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Bu arastirmanin temel amaci, Adana ilinde gastronomi miizesi 6nerisine yonelik turizm paydaslarinin
alg1 diizeylerinin olciilmesidir. Arastirmanin alt amaclar1 ise Adana iline yonelik gastronomi miizesi
tasarlanmasi, Adana ilinin gastronomi potansiyelinin giiclii yonlerinin belirlenmesi ve gastronomisinin
tanmnirhgina katki saglanmasidir. Arastirmada veri toplama araci olarak anket formu ve yar1 yapilandirilmis
goriisme formu kullanilmistir. Anketler yerel halktan 459 katihmciya, yar1 yapilandirilmis goriisme formu ise
turizm paydaslarindan 15 katihmciya uygulanmustir. Elde edilen birincil veriler nicel arastirma icin paket
programi kullanilarak analiz edilmistir. Mann-Whitney U analizi, Kruskal Wallis-H testi ve frekans analizi ile
veriler analiz edilmistir. Arastirma sonucunda yerel halktan elde edilen verilere gore Adana ilinde diizenlenen
gastronomi festivallerine katihm saglayanlar ile katilhm saglamayanlar arasinda gastronomi miizesi dnerisine
yonelik anlamh farkhliklar tespit edilmistir. Yerel halkin genel itibari ile Adana ili i¢cin 6nerilen gastronomi
miizesine yonelik olumlu bir bakis acis1 sergiledigi tespit edilmistir. Arastirmada, elde edilen nitel veriler ise
icerik analizi kullanilarak analiz edilmistir. Nitel arastirma sonug¢larina gore turizm paydaslarimin gastronomi
miizesine yonelik olumlu algilar1 oldugu saptanmistir. Ayrica elde edilen nitel veriler ve ikincil kaynaklar
sonucunda SWOT analizi uygulanmistir. SWOT analizi sonuglarina goére Adana ilinin gastronomi potansiyeli
ve sahip oldugu degerler ile gastronomi miizesi 6nerisine yonelik giiclii yonleri ve firsatlar1 bu oneriyi destekler
nitelikte oldugu sonucuna ulagilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen verilere gore gastronomi miizesinin
Adana ilinde Tepebag bolgesinde tarihi bir konakta yer almasi gerektigi ve iceriginde sadece duragan eserler
degil aym zamanda tadim etkinlikleri, yemek Kkurslar1 gibi aktivitelerin yer almasi gerektigi onerilerine

ulasilmistir.
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The main purpose of this research is to measure the perception levels of tourism stakeholders towards
the gastronomy museum proposal in Adana. The sub-objectives of the research are to design a gastronomy
museum for Adana, to determine the strengths of the gastronomic potential of Adana and to contribute to the
recognition of its gastronomy. Questionnaire form and semi-structured interview form were used as data
collection tools in the research. The questionnaires were applied to 459 participants from the local people, and
the semi-structured interview form was applied to 15 participants from the tourism stakeholders. The primary
data obtained were analyzed using a package program for quantitative research. Data were analyzed with
Mann-Whitney U analysis, Kruskal Wallis-H test and frequency analysis. As a result of the research, according
to the data obtained from the local people, significant differences were determined between those who
participated in the gastronomy festivals held in Adana and those who did not participate in the gastronomy
museum proposal. It has been determined that the local people generally have a positive point of view towards
the gastronomy museum recommended for the province of Adana. Qualitative data obtained in the study were
analyzed using content analysis. According to the qualitative research results, it has been determined that
tourism stakeholders have positive perceptions towards the gastronomy museum. In addition, SWOT analysis
was applied as a result of the qualitative data and secondary sources obtained. According to the results of the
SWOT analysis, it was concluded that the gastronomic potential of Adana province and its values, as well as
the strengths and opportunities for the gastronomy museum proposal, support this proposal. According to the
data obtained as a result of the research, it has been suggested that the gastronomy museum should be located
in a historical mansion in the Tepebag region of Adana and that it should include not only stationary works but
also activities such as tasting events and cooking courses.
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GIRIS

Teknolojinin son yillarda hizli gelisimi ve kiiresellesen diinya ile insanlarin
aligkanliklarinda degisimler olusmaya baslamistir. Sanayi, tarim ve egitim gibi birgok
sektdr bu degisimden etkilenmektedir. insanlarm gezip-gérme, eglenme ve yeni yerler
kesfetme ihtiyaglart sonucu ortaya c¢ikan turizm sektorii de bu kiiresellesmeden
etkilenmektedir. Turizm, insanlarin siirekli yasadigi yerler disinda gittikleri yerlerde
minimum 24 saat konaklayip, para kazanma amaci giitmeden gittikleri yerlerin turistik
faaliyetlerine katilip siirekli yasadiklar1 yere geri donmeleri ile olusan faaliyetler olarak
kabul gérmektedir (Kozak, Akoglan Kozak ve Kozak, 2017: 5). Ozellikle yogun is
hayatindan kurtulmak i¢in turizm faaliyetlerine katilan kisilerin genel tercihi deniz, kum
ve giines tg¢liisti iken kiiresellesmenin etkisi ile bu aligkanliklar degismistir. Daha fazla

arastiran, daha fazla gozlemleyen insanoglu alternatif turizme yonelmeye baslamistir.

Alternatif turizm klasiklesmis turizm aktivitesi olan deniz, kum ve giines disinda
olan kiiltiirel turizm, kis turizmi Ve inang turizmi gibi farkli ihtiyaglara hitap eden turizm
tiriidiir (Celik, 2018: 194). Bu turizm tiirlerinden 6ne ¢ikanlardan birisi de 21. yiizyilin
popiiler turizm tiirti olan gastronomi turizmidir. Gastronomi turizmi, yorelerin mutfak
kiiltiiriinii tamimay1 amaclayan ve farkli gastronomi iriinlerini incelemek isteyen
turistlerin yaptiklari ziyaretler ile ortaya c¢ikmustir. Gastronomi turizmi; gastronomi
turlari, yoresel yemek inceleme turlari, gastronomi miizeleri ve gastronomi festivalleri
gibi bir¢ok alt basligin birlesimi sonucu olusan turizm cesididir. Bu alt basliklarin
bircogu ile ilgili ¢esitli akademik arastirmalar yapilmistir. Fakat literatiir taramasi
sonucunda gastronomi turizmi i¢in énemli bir deger olan gastronomi miizeleri ile ilgili
yeterince akademik arastirmaya rastlanmamustir. incelenen calismalarda ise belirli bir
alana kadar gelisme gosterdigi tespit edilmistir. Literatiir taramasinda diinya genelinde
bir¢ok gastronomi miizesi oldugu tespit edilmistir. Bu ¢aligmada, diinya genelinde 316

gastronomi miizesine ulasilmis ve aragtirma kapsaminda listelenmistir.

Gastronomi miizeleri farkli temalarda faaliyet gostermektedir. Gastronomi

miizelerinin temalar1 incelendiginde Zeytinyagi Miizeleri, Sarap Miizeleri, Cikolata



Miizeleri, Cay ve Kahve Miizeleri, Mutfak Kiiltiirii Miizeleri, Bira Kiiltiiri Miizeleri,
Meyve/Sebze Miizeleri gibi bir¢ok temada gastronomi miizesi bulunmaktadir.
Tirkiye’de ise faaliyette, pasif ve proje durumunda olan toplamda 34 gastronomi miizesi

oldugu saptanmastir.

Tirkiye’nin ~ yoresel —mutfaklart  ve kiiltiirel degerleri incelendiginde
azimsanmayacak derecede Onemli bir degere sahip olan bu 06zelligi yeterince
degerlendirilemedigi goriilmektedir. Tiirkiye i¢in 6nemli bir gelir kaynagi olan turizm
sektorlinlin yeterince degerlendirilemeyen bu kaynagi hem akademik anlamda hem de
sektorel anlamda 6nemsenmesi gereken bir konu oldugu diisiiniilmektedir. Adana’dan
Gaziantep’e, Hatay’dan Mardin’e birgok yoresel mutfaga sahip olan Tiirkiye’nin
gastronomi turizmine yeterli Onem verildiginde daha fazla turist ¢ekilebilecegi
diistiniilmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda ve 6n plana ¢ikarilmasinda énemli
bir aract olan gastronomi miizeleri ile destinasyona daha fazla turist ¢ekilebilecegi

diistiniilmektedir.

Arastirmada gastronomi miizesi kavrami, miizelerin icerikleri ve ziyaretci profili
degerlendirilmeye alinmistir. Arastirmanin temel amaci, Adana ilinde gastronomi
miizesi kurulmasina yonelik yerel halk ve turizm paydaglarinin algilariin dl¢tilmesidir.
Aragtirmanin alt amaclart ise ozellikle Arap mutfagimmi ve bir¢gok mutfak kiiltiiriint
icerisinde barindiran Tiirkiye’nin 6nemli gastronomi sehirlerinden birisi olan Adana
mutfagini tanitmak, Adana iline yonelik gastronomi miizesi tasarlamak, Adana ilinin
gastronomi potansiyelinin giiglii yonlerinin belirlemek ve gastronomisinin taninirligina

katki saglamaktir.

Arastirmanin birinci bdliimiinde gastronomi kavraminin tanimi, gastronominin
tarihsel siireci, gastronomi turizmi, destinasyon pazarlamasi ve gastronomi turizmine
etkisi, diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi turizmi ve gastronomi trendleri incelenmistir.
Arastirmanin ikinci boliimiinde Tirk mutfag: ile gastronomi miizeleri incelenmistir.
Calismanin iiclincli boliimiinde Adana ilinin turizm potansiyeli ve Adana ilinin

gastronomi potansiyeli incelenmistir. Caligmanin dordiincii boliimiinde arastirmanin



yontemi hakkinda bilgilere yer verilmistir. Caligmanin besinci boéliimiinde ise alan
arastirmas1 sonucunda elde edilen bulgulara yer verilmistir. Arastirmanin son
boliimiinde ise gastronomi miizesine yonelik Oneriler gelistirilmistir. Gastronomi
miizesine yonelik Oneriler miize tasarimi bashigi altinda degerlendirilmis ve miizenin
konumu, mimarisi, igerigi ve personeline yonelik onerilerden olusmustur. Arastirmanin
sonu¢ kisminda ise arastirmanin bulgular1 ile incelenen literatiirde karsilastirilma

yapilmis ve Onerilen gastronomi miizesinin 6nemi vurgulanmistir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMi

Bu boliimde, gastronomi kavrami ve gastronomi turizmi kavrami incelenmistir.
Kavramsal ¢ercevede; gastronomi kavraminin tanimi, gastronomi turizmi, gastronominin
tarihsel siireci, gastro-turist profili incelemesi ile tipolojisi, destinasyon pazarlamasinda
gastronomi turizmi, diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi turizmi, gastronomi trendleri ve

literatlirde yer alan ¢alismalara iligkin genel bir bakis a¢is1 yer almaktadir.

1.1. Gastronomi Kavrami ve Tanimi

Gastronomi kavraminin kelime kokeni, Yunanca’da gastros (mide) ve nomos
(yasa, kural) kelimelerinin birlesmesi ile olustugu diisiiniilmektedir (Scarpato, 2002: 4;
Kivela ve Crotts, 2006: 355; Tez, 2012: 9). Gastronomi en yalin tanimiyla “iyi yemenin
bilimi ve sanat1” olarak tammlanmaktadir (Oney, 2016: 194). Gastronomi yeme ve igme
ile ilgili olusan kiiltlirii en ince ayritisina kadar inceleyen multidisipliner bir bilim
dalidir (Hatipoglu, 2014: 10). Gastronomi besinlerin lezzetlerinin belirlenmesinde
bagroldedir, ¢linkii her besin maddesi ayni degere sahip degildir. Brillat-Savarin’e
(1825) gore gastronomi, insanlarin beslenme aligkanliklari ile ilgili olan tiim siireglerin
aciklandigi bilgilerin toplamidir. Ayrica gastronominin temel amaci, elde edilmesi
mimkiin olan en iyi besinler ile insanlarin korunmasidir (Akt: Uzma ve Cavas, 2018:

53-55).

Tiirk Dil Kurumu ise gastronomi kavramini, yemegi 1yi bir sekilde yeme meraki
olarak ifade edilmektedir. Yine Tiirk Dil Kurumunun diger bir tanimi incelendiginde

“sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’

olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2020a).

Kivela ve Crotts’a (2006) gore gastronomi ile ilgili tanimlar incelendiginde
bazilarina gore iyl yemek pisirme ve iyi yemek yeme sanatiyken bazilarina goére yemek
ve kiiltiirlin arasindaki iliskinin incelenmesidir. Gastronomi kavrami ile ilgili

literatiirdeki tanimlar;



Arnott (1976), gastronomi kavramini; insanlarin beslenmesi ile iliskisi olan her

seyin aragtirilmasi olarak agiklamistir.

Santich (2004), gastronomi kavramini; islenmemis triinlerin estetik, ulusal,
bolgesel ve kiiltiirel acidan diizenlendikten sonra yeni bir {irline doniistiiriilmesi
siirecinin teknik ve standartlar ile ilgili bir kavram olarak tanimlamistir. Yine Santich’in
(2004) baska bir aciklamasina gore gastronomi, Oziinde yemek ve igmekle ilgili
arastirmalarin igerisinde bulunsa da cagdas gastronomi anlayisina gore yiyecek ve
iceceklerin {retildigi siliregcten, hazirlanmasina, nasil, nerede, ne zaman ve neden

tilkketildigine kadar olan siirecleri kapsamaktadir.

Herbst ve Herbst (2007), gastronomi kavramini; iyi yemek sanati ve gurme

yiyecek-igecek bilimi olarak tanimlamaktadir.

Baysal ve Kiiciikaslan’in (2009) gastronomi tanimi incelendiginde ise “insan
refah1 ve gidasini ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimi” tanimiyla

karsilasilmaktadir.

Altinel’e (2009) gore gastronomi; kisilerin rahatlik seviyesi ve yiyecek-igecekleri

ile ilgili olan tiim konularin kapsami1 sonucunda ortaya ¢ikan bilgilerin toplamidir.

Aslan’a (2010) gore gastronomi; yeme-igmenin yapildig: sanat ve bilimdir. Yani

kiltiir ile yemegin arasindaki iligskinin incelendigi bir bilim dalidur.

Hatipoglu’na (2010) goére gastronomi; yiyecek ve igeceklerin ilk ortaya
cikisindan giinimiize kadar gelisim siirecinin detayli bir sekilde incelenip, uygulanmasi
ve yasadigimiz ¢caga uygun gelistirilmesi siireglerini i¢eren bilim ve sanatin birlestigi bir
bilimdir.

Tiim bu tanimlar degerlendirildiginde gastronominin sadece yeme-igme ile ilgili

olmadig1 bir¢ok alanla baglantili oldugu goriilmektedir. Brillat-Savarin’e (1825) gore

gastronomi su alanlar ile baglantilidir;

e Besinler ile ilgili olmasi sebebi ile doganin tarihine,



Besinlerin nasil olustugunu ve 6zelliklerinin neler oldugunu incelemesi sebebi
ile fizige,

Besinlere uygulanan ¢oziimleme ve ayrigtirmalar sebebi ile kimyaya,
Yiyeceklerin ve i¢eceklerin hazirlanmasi sebebi ile mutfaga,

Tiiketicilere hitap ettigi ve piyasada gerekli arz-talebi karsilamasi sebebi ile
ticarete,

Uluslararas1 alanda sagladigi ticaret ile olusan aga hizmet ettigi i¢in siyasi
ekonomi ile iliskilidir (Akt: Uzma ve Cavas, 2018: 53).

Gastronomi kavraminin daha iyi anlasilabilmesi i¢in {retim ve tiiketim

boyutlarinin neler oldugunun bilinmesi de 6nem arz etmektedir (Ates, 2014: 6).

Gastronominin iiretim ve tiikketim boyutunun neler oldugu literatiirde ¢esitli caligmalarda

yer almistir. Hatipoglu (2010), Oner (2018), Yorganci (2018), Uziimcii (2018) ve

Aglamaz Susup’a (2018) gore;

Uretim boyutu incelendiginde,

Kusursuz yemek hazirlama, yemegin pisirilmesi ile masanin en iyi sekilde
hazirlamasi sanat1 ve bilimdir,

Yiyecek ve igecegin nitelikli sekilde kullanim1 ve bunun bilgi birikimidir,

Iyi yemek pisirme faaliyetinin olusmasi igin gerekli ascilik prensipleri ve
kurallaridir.

Tiiketim boyutuna bakildiginda ise;

Gizel yiyecek ve icecegi begenme duygusudur,

Iyi yemek yeme konusunda asir1 begeni ve tutkudur,

Gosterigli yemeklere karsi olan baghiliktir.

Uretim ve tiiketim boyutu birlikte degerlendirildiginde ise;
Yiyecegin hazirlanma siirecinden sonra sunulmasi ile yemegin sahip oldugu
sanat ve bilimdir,

Bir bolgenin kendine 6zel olan mutfak kiiltiirii ile o bdolgenin gelenek ve

gorenekleridir,



¢ Birlesim sonucu ortaya ¢ikan nitelikli yemek yeme bilimi ve sanatidir,
e Meniide yer alan yemegin belirlenen satis fiyatidir.

Sonug olarak gastronomi en genis tanim ile, yiyecek lriiniin tiiketimi i¢in en
uygun tasarim, iiriini isleme bilgisi, iirlinlin servisi, liriiniin tadim1 ve yiyecek iirlinlinden
zevk alinmasi, pisirme ve yeme faaliyetlerinin gerceklestirilmesi stireclerinin biitiinii
olarak tanimlanmaktadir (Hegarty, 2009: 7). Tim bu tamimlamalardan sonra
gastronomiyi daha 1iyi anlayabilmek i¢in tarihsel silireg igerisinde gelisiminin
bilinmesinin énem arz ettigi diisiiniilmektedir.

1.2. Gastronominin Tarihsel Siireci

Gastronomi kavraminin arastiritlmasi i¢in kelimenin kokeninin ilk kullanim
zamaniin ve giiniimiize kadar gelisim siirecinin bilinmesinin faydali olacagi
disiiniilmektedir (Ergan Goyniisen, 2011: 5).

Cizelge 1.1. Gastronominin Tarihcesi

Yil Siire¢
Archestratus M.O. 4. yiizyilda yazdig: kitapta gastronomi kavramma deginmistir

M.O. d.ylizyil - \yjitkins ve Hill, 1094: 35).
1801 Fransa’da Jasquaes Berchoux’un (1801) bir siirinde yer almistir ve bdylelikle literatiire
de eklenmistir (Ferguson, 2000: 1057; Scarpato, 2002: 3).
Gastronomi kilavuzu eseri, Alexandra Grilmod de La Reyniere tarafindan yaklasik
1803 sekiz yillik bir siiregte yayinlamis ve sonrasinda katalogu olusturulmustur (Santich,

2004: 16).

Gastronomi ile ilgili ilk resmi belge Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan 1825
1755-1826 yilinda “La Physiologie Du Gout” eseri yayimlanmistir (Kivela ve Crotts, 2006: 354-
355).
Gastronomi “iyi yemek yeme sanati” olarak Fransiz mutfak sozliiglinde yer almistir

he (Uyar ve Zengin, 2015: 359).

1867 Lady Llanover tarafindan “The First Principles of Good Cookery and Recipes” isimli
eser yayimlanmistir (Haven-Tang ve Jones, 2005: 81).

1891 Pellegrino Artusi tarafindan “La Scienza in Cucina” isimli eser yayimlanmistir
(Hjalager ve Corigliano, 2000: 284).
1893 yilinda Amerika’nin iinli as¢ilarindan Charles Ranhofer “Franco-America”

1893 isimli yemek pisirme ansiklopedisi yayimlanarak 3500°den fazla yemek tarifine bu
eserde yer vermistir (ilhan, 2018: 17).

1920 “Gurme Rehberi” adli eser yaymlamigtir (Karahan, 2019:7).

1938 Prosper Montagne tarafindan “Larousse Gastronomique” isimli eser yayimlanmustir.

(Karim, 2006)



Gastronomi kavrami ile ilgili aragtirmalar ve kaynaklar incelendiginde 6zellikle
son on yilda ¢ok fazla galisma ve arastirma yapildigi goriilmektedir. Gastronomi
kavrami yeni ortaya ¢ikmis bir kavram gibi goriinse de tarihsel siireci ¢ok eski
zamanlara dayanmaktadir (Ersen, 2017: 7). Gastronomi kelimesinin tarihsel siire¢
icerisinde literatiirde ilk kullanimindan giiniimiize kadar gelisim siireci ile ilgili bilgiler
Cizelge 1.1.’de yer almaktadir. Gastronomi kavraminin kokenlerinin Yunan kaynakli
oldugu diisiiniilmektedir. Sicilyali Archestratus M.O. 4. yiizyilda yazdig: kitapta birkag
yerde gastronomi kavramina deginmistir (Wilkins ve Hill, 1994: 35). Yemek ve sarap
kiiltiiri kapsaminda olan bu kitap gastronomi rehberi niteliginde ele alinmistir. Kitabin
yazar1 Archestratus bir¢ok seyahat yaparak en iyi yemek ve i¢cecegin nerelerde oldugunu

arastirmistir (Santich, 2004: 16).

Turizm sektoriinlin son zamanlarda popiiler bir dali olan “gastronomi”
kavramimin yazili olarak ilk kez telaffuz edilmesi ise 1800’14 yillara uzanmaktadir
(Ergan Goyniisen, 2011: 5). Gastronomi kavraminin ilk kullanimi Fransa’da Jasquaes
Berchoux’un (1801) bir siirinde yer almistir ve literatiire eklenmistir (Ferguson, 2000:
1057; Scarpato, 2002: 3).

Gastronomi kavramiyla ilgili olan ilk tanim ise 1755-1826 yillar1 arasinda Jean
Anthelme Brillat-Savarin tarafindan yapilmistir. Brillat-Savarin 1825 yilinda “La
Physiologie Du Gout” eserini yazmistir ve “Tat Fizyolojisi” adinda Ingilizce diline
birden fazla kez gevrilmistir. Brillat-Savarin’nin gida ve i¢ecek bilimi ile ilgili olan
arastirmalart bundan sonraki arastirmalara yol gosterici olmustur (Kivela ve Crotts,

2006 354-355).

Gastronomi kilavuzu niteliginde olan otel ve yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili
bilgilere yer verilen ve genel itibari ile yillik olarak yayimlanan eserlerde iyi sofralarla
ilgili yorumlar yer almistir (ilhan, 2018: 17). Gastronomi kilavuzunun ana dnciilerinden
olan ve 1803 yilinda baslayarak Alexandra Grilmod de La Reyniere tarafindan, yaklasik
sekiz yillik bir siiregte “Almanachs des Gourmands” isimli eser yayimlamis ve

sonrasinda katalogu olusturulmustur (Santich, 2004: 16).



Ortaya ¢ikan ilk eserlerden sonra gastronomi kavraminin tanimlanmas: ile ilgili
goriislerin ortaya ¢ikmasi daha fazla yayginlasmistir. Bunun sonucunda 1835°te
gastronomi “iyi yemek yeme sanati” olarak Fransiz mutfak sozliigiinde yer almistir
(Karahan, 2019: 7). 1835 yilinda Charles Monselet gastronomi kavramini “biitiin sart ve
yaslarda tadilabilen haz” olarak aciklamistir. Bu tanimlamadan sonra yine 1835 yilinda
Fransiz Akademisi tarafindan onaylanip sozliikte yer almistir (Uyar ve Zengin, 2015:
359). 1867 yilinda Lady Llanover tarafindan Galler mutfagina ait regetelerin oldugu
“The First Principles of Good Cookery and Recipes” isimli eser (Haven-Tang ve Jones,
2005: 81) ve 1891 yilinda Pellegrino Artusi tarafindan italyan mutfak kiiltiirii ile ilgili
olan “La Scienza in Cucina” isimli eser yayinlanmistir (Hjalager ve Corigliano, 2000:
284). 1836-1899 wyillar1 arasinda ise Charles Ranhofer Amerika’nin uluslararasi
ascibasist olarak kabul gormiistiir. Charles birgok iinlii restoranda gorev almistir ve 1893
yilinda “Franco-America” adli eseriyle yemek pisirme ansiklopedisini yayinlayarak

3.500°den fazla yemek tarifine bu eserde yer vermistir (ilhan, 2018: 17).

Fransa’da yiyecek-icecek sektoriinlin gelisimi ardindan Avrupa ve Amerika’da
da yiyecek-icecek sektoriinde gesitli isletmeler faaliyet gostermeye baslamistir (Mavis,
2003: 10). 1920°de ise gastronomi ilgililerini tesvik etmek, yoresel mutfag: tanitmak ve
bolgesel turizme katki saglamak amaci ile yazari bilinmeyen “Gurme Rehberi” adli eser
yaymlamistir (ilhan, 2018: 17).1938 yilinda ise Prosper Montagne tarafindan “Larousse
Gastronomique” isimli diinyanin en biiyiik mutfak ansiklopedisi yayimlanmistir (Karim,
2006).

Tiirkiye’de ise 1980 yilindan bu yana gastronomi kavrami ile ilgili aragtirmalar
yogunlasmaya baslamistir. 2009 yilinda Omer Kilig tarafindan hazirlanan “Yemegin
Tarihi” isimli kitap bu arastirmalarin 6ne ¢ikanlar1 arasindadir. Bu kitabin yani sira
Gastronomi Dergisi, Gastronomi Dernegi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimd,
Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Mutfak Sanatlar1 Akademisi, Gastronomi konulu makale ve

arastirmalar gibi bir¢ok ¢alisma ve egitimler ortaya ¢cikmistir. Gastronomin gelisimi ile
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Tirk Mutfaginin da 6nemli bir deger oldugu daha kolay anlatilmaya baglanmistir

(Goker, 2011: 30).

Literatiirden de anlasilacagi iizere gastronomi kavraminin tanimi ve felsefesi iyi,
giizel ve kaliteli yiyecege ulasma ve bu deneyimi yasamaktir. Bu deneyimi yasamak
arzusunda olan insanlar da destinasyonlara seyahat etmektedirler. Turizm faaliyetleri
icerisinde yer alan bu seyahatler gastronomi turizmi adi altinda degerlendirilmektedir
(Siinnetcioglu ve Ozkdk, 2017: 588).

1.3. Gastronomi Turizmi

Beslenme faaliyeti, insanoglunun temel gereksinmelerinden birisidir. Insanlarin
yasamsal faaliyetleri devam ettirebilmek icin beslenme, gelisim ve saglik kosullarinin
korunmasi gerekmektedir. Bu sebeple yiyecek ve igeceklerden faydalanmasi énem arz
etmektedir. Bu fayday1r beslenme olarak tanimlamak miimkiin goéziikmektedir
(Kargiglioglu ve Akbaba, 2016: 89). Fakat yillar igerisinde temel yasamsal faaliyet
olarak bu ihtiyag¢ insanlarin arzularini gore degismeye baslamigtir. Degisen aliskanlik
igerisinde insanlarin turizmden beklentileri de degismis ve yeni deneyimleri kesfetme ile
farkli kiiltiirlere 1iliskin arayislar icerisinde bulunma istegi ortaya c¢ikmistir. Bu
gereksinimleri gidermek igin turistler son yillarda farkli turizm faaliyetlerine katilarak
ozel ilgi turizminin ortaya ¢ikmasini saglamuslardir. Ozel ilgi turizmi, turistlerin belirli
bir alana yonelik ilgileri ile bir bdlgeye veya c¢ekim merkezlerine yonelik yapmis
olduklar1 seyahatler olarak tanimlanabilmektedir (Tanrisevdi ve Cavus, 2003: 10). Ozel
ilgi turizmi faaliyetlerinden birisi olan yoresel mutfak deneyimi 21. yiizyilda 6n plana
cikan faaliyetlerden birisi olmustur (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Giinlimiizde bu tiir 6zel
ilgi turizmi faaliyetlerinden birisi de gastronomi turizmidir (Chaney ve Ryan, 2012:
309).

Gastronomi turizmi, son yillarda neredeyse tiim diinyada popiiler bir hale gelmis
bir turizm faaliyetidir (Sarnsik ve Ozbay, 2015: 266; Aglamaz Susup, 2018: 11).
Richards’a (2002: 3) gore turizmde artan deneyimler sonucunda yiyecek ile ilgili

potansiyeli olan destinasyonlara 6nem verilmeye baslanmigtir. Bu sayede gastronomi
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kullanimi ile yerel gidanin kiiresel anlamda tanitimi1 yapilmaya baglanmistir. Literatiir
incelendiginde yeme ve i¢gmenin temel niteliginden ortaya ¢ikan turizm etkinliklerini
aciklamak i¢in kullanilan gastronomi turizmi; (gastronomic/gastronomy tourism),
mutfak turizmi (culinary tourism), yiyecek turizmi (food tourism), gurme turizmi, food
experiences in tourism (gida turizmi deneyimi), tatma turizmi (tasting tourism) gibi
farkli telaffuzlarla kullanilmaktadir (Long, 1998; Boniface, 2003; Quan ve Wang, 2004;
Shenoy, 2005; Kivela ve Crotts, 2005; Hall, 2006; Tikkanen, 2007; Dogudubay ve
Giritlioglu, 2008; Horng ve Tsai, 2012; Hjalager ve Johansen, 2013; Cémert ve Durlu
Ozkaya, 2014; Uner, 2014; Akdag, Ozata, Sormaz ve Cetindz, 2016).

Gastronomi ve turizm kavramlart 1983 yilindan giinlimiize kadar birgok
arastirmada birlikte degerlendirilmistir (Belisle, 1983: 407). Gastronomi turizminin net
bir tanimlamasi olmamasina karsin, literatiirde cesitli tanimlamalarla kargilasmak
miimkiindiir. Bu tanimlamalarin ortak noktasinin “yiyecek ve yiyecek ile ilgili
aktiviteler” ile ilgili oldugu sonucuna ulasilmaktadir. Bu sebeple en 6nemli olan kisim
gerceklestirilecek turizm faaliyetinin asil amacinin gastronomi ile ilgili olmasidir

(Ignatov ve Smith, 2006: 236).

Gastronomi turizmi kavraminin akademik anlamda ilk tanimi 1998 yilinda Lucy
M. Long tarafindan yapilmistir (Olmez, 2017: 10). Long gastronomi turizmi kavramin,
farklr kiltiirdeki yemekleri deneyimleme fikrini ifade etmek ic¢in kullanmistir. Long’a
gore gastronomi turizmi, yemekle ilgili olan unutulmaz deneyimlerin yasandig: ve farklh
kiiltiirlerdeki yiyecekler ile ilgili kiiltiirel ve tarihi yonlerin incelenebildigi kesiftir

(MacLaurin, Blose ve Mack, 2007: 3).

Hall ve Mitchell (2001) yemek turizmini, “birincil ve ikincil gida ireticileri,
yemek festivalleri, restoranlar, yemek ve tadim ve/veya niteliklerin deneyimlendigi
belirli yerlerin, uzman bir gida {iretim bolgesi olmas1 sart1 ile insanlar1 seyahate iten

birincil motive edici faktorlerdir” seklinde tanimlamiglardir.

Wolf (2002) gastronomi turizmini, yiyecek ve icecegi arama amaci ile bu siirecin

keyifli gegmesi icin seyahat ile kazanilan gastronomi deneyimi olarak tanimlamistir.
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Boyne, Hall ve Williams’a (2003) gore gastronomi turizmi, “temel motivasyon
faktorii 6zel bir yemek tiirlinli tatmak veya bir yemegin liretilmesini gormek amaciyla,
yiyecek lreticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmektir”

seklinde tanimlamislardir.

Shenoy’a (2005) gore yiyecek turizmi, turistlerin yemek yeme amaciyla gittikleri
yerlerdeki yerel gida iiriinlerini satin almasi ve bu gidalarin iiretildigi bolgelerdeki
gastronomi etkinliklerine katilma egilimdir. Everett ve Aitchison’a (2008) gore
gastronomi turizmi, turistlerin yemekten daha fazlasini arzuladig1 ve bu bilingle olustugu

seyahatlerdir.

Mason ve Paggiaro (2012) gastronomi turizmini, 6zel ilgi turizmi kapsaminda
seyahat edilen bir turizm tiirli olarak tanimlamistir. Mason ve Paggiaro’nun (2012) baska
bir tanimina goére gastronomi turizmi, farkli ve yeni deneyimler arayan turistlerin bir
yorenin mutfagina iliskin yemekleri deneyimlemek ve gittikleri yrenin kiiltiiriinii daha

yakindan incelemek firsatidir.

Karim ve Chi’nin (2010) tanimlamasina gore gastronomi turizmi, “seyahat

esnasinda olusan yemek ve yemekle ilgili deneyimlerdir”.

Taylor ve Muir (2012) gastronomi turizmini, “destinasyonda yerel restoranlara
giderek, yemek derslerine ve kiiltiirel festivallere katilarak, pazar ve ciftlikleri ziyaret
ederek bir bolgenin mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek amaciyla yapilan geziler” seklinde

tanimlamiglardir.

Ottenbacher ve Harrington (2013) gastronomi turizmini, “akilda kalic1 yiyecek
ve icecek deneyimlerinin gezi motivasyonu ve davranislarima énemli derecede katkida

bulundugu turizm tiirii” seklinde tanimlamiglardir.

Aydin (2015) aragtirmasinda gastronomi turizmini, temel amacin 6zel bir yemegi
tatmak ya da bir yemegin yapim asamasini gormek istemek sebebiyle, yiyecek-igecek
isletmelerinin, gastronomi festivallerinin ve 6zel etkinlik alanlarinin ziyaret edilmesi

olarak tanimlamistir.
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Competitiveness Commitee (CTC) ise gastronomi turizmini, ziyaret¢inin seyahat

ederken gida ile ilgili iirlin ve faaliyetlerle baglantili deneyimi ile karakterize edilen bir

turizm faaliyeti tiiri olarak tanimlamaktadir (The World Tourism Organization, 2021).

Diinya Yemek Gezi Dernegi’nin tanimlamasi incelendiginde ise yerinde deneyimleme

amaci ile bir bolgenin yemeklerinin tadin1 6grenme amagli seyahat etme eylemi olarak

tamimladig1 goriilmektedir (The World Food Travel Association, 2021).

Uluslararast Mutfak Turizm Dernegi ise gastronomi turizminin 6zelliklerini su

maddelerle siralamistir (Kivela ve Crotts, 2006: 360; Kodas ve Dikici, 2012: 56; Benli,

2020:

39):

Turistlerin en temel ii¢ faaliyetinden birisi yemek yeme eylemidir,

Gastronomi turistleri ¢ogunlukla kasiflerdir bu sebeple deneyimsel bir turizm
tiridiir,

Turistlerin neredeyse hepsi seyahatleri sirasinda yemek yeme eylemini yerine
getirmektedir. Bu kapsamda yerel yemekleri deneyimlemektedirler,

Gastronomi deneyimi insanin neredeyse bes duyu organim etkileyen tek sanat
dalidir,

Yoresel mutfaga ve saraplara ilgisi olan turistler ile gosteri, miizik, film gibi
kiltiirel faaliyetlere ilgi duyan turistler arasinda onemli derece de olumlu bir
iliski bulunmaktadir,

Gastronomi turizmi farkli demografik 6zellikleri olan kisilere yoneliktir. Yani
yas, cinsiyet ya da bir etnik gruba gore farklilik géstermemektedir,

Gastronomi turizmi diger turizm tiirleri ile karsilastirildiginda belirli bir kistas
icinde olmamaktadir. Yani tiim yil boyunca veya herhangi bir mevsimde
gerceklestirebilir.

Gastronomi turizminin bes iirlinii bulunmaktadir. Bu {iriinler; gastronomi rotalari,

gastronomi destinasyonlari, gastronomi etkinlikleri, gastronomi sektorii iireticileri ve

gastronomi Urlinleridir (Kiiltir Turizm Bakanligr 3. Turizm Surasi, 2017). UNWTO,

gastronomi turizminin bir yorenin kiiltiirel mirasint koruyan en 6nemli unsur oldugunu
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ve Ozellikle kirsal destinasyonlarda istihdam dahil olmak {izere birgok firsat ortaya
cikardigini belirtmistir (UNWTO, 2021). Tim bu ag¢iklamalar degerlendirildiginde
gastronomi turizminin tarim ve turizm faaliyetlerini igerebildigi yani hem kentsel hem
de otantik deneyimlerden olustugu goriilmektedir (MacLaurin, Blose ve Mack, 2007: 3).
Tarim {rini olustururken kiiltiir tarihi ortaya g¢ikarmaktadir, turizm ise altyapi ve
hizmetlerin olusmasini1 saglamaktadir (Ates, 2014: 13). Yani belirli bir gastronomi {iriinii
deneyimleme, ziyaret edilen destinasyonun gastronomi iiriinlerine ulagsma cabasi ya da
bir sefin hazirladigt  yemekleri tadimi, gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmektedir (Hall ve Sharples, 2003: 10). Sonug olarak gastronomi bir bilim
dal1 olarak degerlendirilebilirken, gastronomi turizmi yemeklerle ilgili deneyim kazanma

amaci ile gerceklestirilen turizm tiirii oldugunu sdéylemek miimkiindiir (Zagrali, 2014:

22).

Gastronomi turizminin her gecen yil daha fazla popiiler hale gelmesi ile birlikte
insanlarin yiyecek ve icecek ile ilgili deneyim arzulari artmakta ve yerel iireticilerin
hakim oldugu pazarda biiylimektedir (Birdir ve Akgol, 2015: 58). Hall ve Shaples
(2003), yiyecek turizmine yonelik olan faaliyetleri 4 farkli bashk altinda
degerlendirmistir. Arastirmacilara gore yiyecek turizmi; en giigliiden en diisiige dogru
gurme turizmi, gastronomi turizmi, mutfak turizmi ve kirsal turizmi olarak
belirlenmistir. Belirlenen siniflamanin ayrildigi en temel nokta ise yeni gastronomik
lezzetlere ulasma ve deneyim elde etmede olusan arzu ve yogunluktur. Gurme
turizminde yapilan tiim faaliyetler gastronomi odakliyken, gastronomi turizmi
kapsaminda ziyaretler gurme turizminde yer alan motivasyona gore daha diigiiktiir.
Mutfak turizmi faaliyetlerinde ise yeme-igme faaliyeti ikincil bir se¢enektir. Kirsal
turizm faaliyetlerinde ise yapilan seyahatler farkli motivasyonlardan kaynaklanmaktadir
(Hall ve Shaples, 2003: 1-3). Ignatov (2003), kiiltiirel turizm kaynaklar1 Munsters

modeline uyarlayarak mutfak turizmi kaynaklar1 tipolojisi olusturulmustur.

Cizelge 1.2. Mutfak Turizmi Kaynaklarinin Genel Tipolojisi

Turistik Cekim Merkezi Etkinlikler

1.Binalar: Bir peynir fabrikasi, bira fabrikasi veya saraphane; -Yiyecek ve sarap
Yerel kafe veya restoranlar; uluslararas iine sahip restoranlar; ciftlikler ve ciftci | festivalleri
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pazarlari -Tiiketici gosterileri
2.Parklar ve bahgeler: Uziim baglar - Mutfak sergileri

3. Miizeler: Yiyecek ya da icecek ile ilgili miize
4.Giizergahlar: Sarap ya da gurme rotalari

Kaynak: Ignatov, 2003: 14.

Giizel Sahin ve Unver (2015) ise Ignatov’un (2003) mutfak turizmi tipolojisine
benzer olarak arastirmalarinda gastronomi turizmi etkinliklerini; gastronomi
festivallerini ziyaret, yerel tarihi restoranlar1 ziyaret, bag bozumlarii ziyaret ve sarap
tadim deneyimi, gastronomiye yonelik turlar, gastronomi ile ilgili iretim yapan tesisleri
ziyaret, gastronomiye yonelik kurslara katilm ve gastronomi miizelerine yapilan

ziyaretler olarak belirtmislerdir.

Gastronomi turizminin anlamlandirilmasina yonelik bir Ornekte Tikkanen
tarafindan olusturulan Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisinin gastronomi turizmine
uyarlanmasidir. Tikkanen (2007), arastirmasinda gastronomi turizmini bes asamali
olarak fizyolojik, giivenlik, sosyal, saygilik ve kendi gerceklestirme ihtiyaglarina
uyarlamistir. {1k asamaya gore yiyecek ve icecekler insanlarin fiziksel yasamini devam
ettirmek icin gereklidir. Ikinci asamada, insanlar saglikli beslenme ve hijyen kaygisini
gidermek igin bu asamaya dikkat etmektedirler. Ugiincii asamada, yeme ve i¢gme eylemi
fiziksel ve saglikli beslenmenin yaninda sosyal bir ihtiyaci karsilayamaya yonelik
islerlik kazanmaktadir. Ozellikle bu asamada gastronomi turizmi 6énem kazanmaktadir.
Dordiincli asamada, insanlarin kendine 6z saygiy1 gergeklestirmek istemeleri asamasini
saglamaktadir. Gastronomi turizmi bu asamada hakimiyet saglamaktadir. Son agamada
ise insanlar kendini gerceklestirme ihtiyacini gidermektedir. Bu asamada ise gurme
turizmi boyutuna gecilmekte ve insanlar bu agamada ihtiyaglarini bilimsel faaliyetlere

yonelerek gerceklestirmektedir (Tikkanen, 2007: 725-726).

1.4. Gastroturist Profili incelemesi ve Tipolojisi

Yeme-i¢gme eylemi, insanlarin istek ve duygularini bastiran 6znel bir katilim ile
ortaya ¢ikan deneyimdir. Bu eylem tatil yoluyla deneyimlenip edinilen tecriibe ile daha
fazla akilda kalabilmektedir (Yorganci, 2018: 10). Bu da insanlar1 gastronomik
etkinliklere veya faaliyetlere itmektedir.
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Degisen aligkanliklar sonrasinda insanlar sadece aclik hissini gidermek igin
degil, bunun yaninda yiyecekler ile ilgili deneyim kazanmak ve evleri disindaki yerlerde
yemek yeme deneyimi yasamak i¢in yeme-igme faaliyetlerine katilmaktadirlar. Ozellikle
21. yiizyilda bu sebepten dolayr fizyolojik bir ihtiya¢c olan yemek yeme aligkanlig
degiserek sosyal bir ihtiya¢ haline gelmistir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016: 89). Yemek
yeme aliskanliginin sosyal bir olgu haline gelmesi ve temel turizm motivasyonu olmasi

sebebi ile zaman igerisinde gastro-turist kavrami ortaya ¢ikmistir.

Long’a (2004: 34) gore gastro-turist, her zamanki yemek yeme aligkanligindan
farkli olarak; yiyecek ve igecekleri incelemek, gérmek, tatmak ve arastirmak icin
seyahat eden kisidir. Gastro-turistler, mutfak okullarini ziyarete gidebilir, gastronomi

turlarina dahil olabilir ya da yoresel gidalarin oldugu bir magazadan aligveris yapabilir.

Gastro-turistler, gelir diizeyi yiliksek olan ve yeterli bos zamana sahip olan
Ornegin sadece 6gle yemegi i¢in siirekli yasadiklar: {ilkeden bagka bir iilkeye seyahat
eden kisilerdir (Hatipoglu, 2010: 6). Ozel ilgi turistleri icerisinde degerlendirilebilecek
gastro-turistler, gastronomi turizmi ve kiltiir turizminin iliskilendirilmesiyle, kiiltiir

turisti olarak da degerlendirilebilmektedir (Aglamaz Susup, 2018: 18).

Gastro-turistler, mutfak ile ilgili alanlara, yerel yemeklere ve yemek
aliskanliklarina ilgi gostermektedirler. Bilmedikleri sebzeler, meyveler, baharatlar ve
yerel gastronomi pazarlari ile ilgili ziyaretlerde bulunmaktadirlar (Minihan, 2014: 12).
Gastro-turistler ile ilgili yapilan bir arastirma incelendiginde, genel turistlerden yaklagik
olarak 10 yas biiyiik olduklari, genel olarak egitim seviyelerinin yiiksek oldugu ve yillik
ortalama 125.000 ABD dolar1 gelire sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu kapsamda
yapilan aragtirmalara gore gastro-turistlerin diger turistlere oranla ziyaretleri sirasinda iki

kat1 harcama yaptiklar1 tahmin edilmektedir (MacLaurin, Blose ve Mack, 2007: 3).

Oney’in (2016) arastirmas1 incelendiginde ise gastro-turist kavrami yerine
“gurme-turist” kavramini kullandig1 gértiilmektedir. Gurme-turist, gastronomi konusunda
profesyonel olan, daha once ¢ok fazla incelenememis ve gelismekte olan ydrelere

ziyarete giden, o yorenin gastronomi kiiltiiriinii ayrintili sekilde inceleyen kisilerdir.
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Gurme-turist ve gastro-turist bu c¢ercevede karsilagtirildiginda gastro-turistin sadece
seyahat deneyimi yasamay1 amagladigi, gurme-turistin ise seyahat deneyiminden daha

¢ok profesyonel anlamda deneyim yasamay1 amacladigi soylenebilmektedir.

Gastronomi turizmi ile ilgili tanimlamalarda oldugu gibi gastro-turist kavrama ile
ilgili tanimlamalarda da ¢esitli ayrimlar oldugu goriilmektedir. Bu asamada iki kriter
bulunmaktadir. Birinci kriter 6zellikle gastronomi turizmi faaliyetlerine katilmak igin
seyahat etme motivasyonu olan kisidir. ikincisi ise seyahat ederken gastronomi turizmi
faaliyetinde bulunan ancak mutfak deneyimlerinin zorunlu seyahat i¢in motive edici bir
unsur olmadig kisidir. Bazi bilim insanlar1 mutfak turistini, 6zellikle mutfak turizmi
faaliyetlerine katilmak icin seyahate motive olmus biri olarak tanimlamaktadir. Diger
profilde ise seyahat sirasinda mutfak turizmi faaliyetlerine katilanlar mutfak turizminin

motive edici faktdr olmadig belirtilmistir (Yun, Hennesey ve Macdonald, 2011: 3).
Williams, William Jr. ve Omar (2014: 6) gore gastro-turistlerinin ozellikleri:

e (Gastro-turistler her yas grubundan olabilir,
e [Egitim seviyeleri daha ytiiksektir,
e QGelir seviyelerinde cesitlilik goriilmektedir,
e Gastronomi ziyaretcilerinde cinsiyet ayrimi yoktur.
Wolf (2006), gurme turist olarak belirttigi gastronomi turistlerinin seyahat
etmekle ilgili motivasyonlarini belirli kriterlerde siralamistir. Bu kriterler;
e Tanminmis bir restoranin ascisinin ya da isletme sahibinin katildigi bir
organizasyon ya da yemek pisirme siirecini izlemek,
e Asc1 yarigsmalarina katilip performanslarini gérmek,
e Taninmis ve yeni faaliyete gegen bir restorandaki gala ya da acilis gecesine
katilmak,
e Genellikle yerel halkin se¢imi olan ve sadece yerel halkin gittigi yoresel yiyecek-
icecek isletmelerine gitmek,
e Yoresel yiyecekler ile ilgili arastirmalar yapmak,

e Yemek ile ilgili egitimlere katilmak (birkag giin, hafta veya ay),
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Sarapla ilgili liretim yapan yerleri gormek ve iiretim siirecini izlemek veya
katilmak,
Yemek ve sarap ile ilgili festival, eglence veya etkinliklere katilmak.

Boyne, Hall ve Williams (2003: 148) ise gastro-turist profillerini dort farkli

tipolojide belirlemistir;

Tipoloji 1: Tiketiciler i¢in gastronomi onemli bir kriterdir. Tatil sayesinde
edinilen deneyim ve destinasyonun sahip oldugu gastronomik miras ve arzunun
niteligi bu turistleri bir arayisa itmektedir.

Tipoloji 2: Bu tiiketiciler gastronomi icerisinde 6nemli bir konumdadir. Fakat Tip
1 tiiketicilerine gore daha az aktif konumdadir. Bunun yani sira gastronomi ile
ilgili bir bilgi edindiklerinde arayiga gegmektedirler.

Tipoloji 3: Bu tiiketiciler i¢in gastronomi tatil deneyimlerinin bir parcasi degildir.
Fakat tatil deneyimleri sirasinda etkilenebilecekleri ya da eglenebilecekleri bir
gastronomi etkinligi karsilarina ¢ikarsa katilabilirler.

Tipoloji 4: Bu tiiketiciler gastronomi ile hig ilgilenmezler. Gastronomi turizmi ile

ilgili olan higbir aktiviteye katilim saglamazlar.

Ontario Mutfak Turizmi Strateji ve Eylem Planinin 2005-2015 yillar1 arasinda

mutfak turizmi meraklilarini ayirt etmek i¢in belirledigi kriterler;

Birincil: Temel odagi ve amaci bir mutfak turizmi deneyimi olan gezginlerdir,
Ikincil: Gezginlerin mutfak turizmine odaklanmasi golf, alisveris, aile ve
arkadaglar1 ziyaret gibi motivasyonlar ile hareket etmesi ile ger¢ceklesmektedir.
Ucgiinciil: Gezginlerin seyahat plan1 ya da motive edici unsurlar1 mutfak turizmini
icermez (Murray, 2008; Culinary Tourism in Ontario: Strategy and Action Plan,
2005-2015: 21).

Ignatov ve Smith (2006) ise mutfak turistlerini iic ana alt pazara ayirmistir.

Bunlar; yiyecek turistleri, sarap turistleri ve yiyecek ile sarap turistleri (Akt: Yun,
Hennesey ve Macdonald, 2011: 3). McKrecher, Okumus ve Okumus (2008) ise gastro-

turistleri 3 farkli sekilde ele almaktadir. Birinci tip gastro-turistler; yapilan seyahatin ana

amacmin farkli yemekleri ve gidalar1 deneyimleyen, bazi restoranlara giden ve
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saraphaneleri ziyaret eden turistlerden olusmaktadir. Bu tip turistlerin ana amaci yiyecek
ve icecekler ile ilgili tiim aktiviteler ve deneyimlerdir. Ikinci tip olan turist grubu igin
yemek onemli bir unsurken, karar verme siirecinde sadece yemek degil baska etkenlerin
etkileri sonucu siire¢ gelismektedir. Ucgiincii tip gastro-turist ise yemekle ilgili
etkinliklere katilan ve karar verme siirecinde yemekten etkilenen turistler olarak
siiflandirilmaktadir.

Tim bu ifadeler incelendiginde gastro-turistin, yemekten ¢ok daha fazlasini
arzulayan turistler oldugu goriilmektedir. Bu tip turistler yemekleri yemekle bir anlama
ulagsmay1 istemektedirler. Kalite seviyesi iist diizey Urtinler, daha gilizel bir yasam ve

ekonomik rahatlikla ilgili seviye yasamay1 arzulamaktadirlar (Kargiglioglu, 2015: 19).

1.5. Destinasyon Pazarlamasi ve Gastronomi Turizmi iliskisi

Destinasyonlar iilke, sehir gibi belirli cografi bolgelerdir. Destinasyon kavrami;
ziyaretcilerin egitim diizeyleri, seyahat etme nedenleri ve seyahatten elde ettikleri

deneyimler sonucu olusan duygusal bir kavramdir (Buharis, 2000: 97).

Kiiresellesen turizm sektorii ylikselise gecerken destinasyonlar arasindaki
rekabette artmig durumdadir. Bu da ydrelerin sahip oldugu somut olmayan kiiltiirel
miras c¢ekiciliklerinin ayirt edici bir faktor olmasini saglamaktadir (UNWTO, 2021).
Turizm ve gastronomi arasinda ¢ok giiclii bir iliski oldugu diistiniilmektedir. Turistler
yapacagl seyahatlerde yemek yeme faaliyetini giinliik ihtiyaci olarak degil yeni bir
deneyim olarak yasamak istemektedirler. Bu sebeple gastronomi deneyimi
destinasyonlar i¢in onemli bir konudur (Kyriakaki, Zagkotsi ve Trihas, 2016: 228).
Bir¢ok destinasyon i¢in yemeklerin yapim yontemleri ve yemeklerin tarihsel siirecini
yansitan gastronomi kimlikleri iilkelerin marka imajinda kilit unsur olmaya baslamistir.
Gastronomi turizmi, turizmin canlandirilmasi ve g¢esitlendirilmesi, yerel ekonomiye
katki, diger sektorlerin bir araya gelmesi ve yeni faaliyet alanlar1 eklemek gibi bir¢ok
firsat sunmaktadir. Bu sebeple gastronomi turizmi destinasyonlarin taninmasinit ve
markalasmasini, yerel geleneklerin korunmasini ve siirdiiriilmesini saglamak gibi bir¢cok

katki saglamaktadir (UNWTO, 2021).
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Gastronomi turizmi destinasyonlarin ¢ekiciliginin belirlemesinde her gegen giin
daha fazla cazibe haline gelmektedir (Kivela ve Crotts 2006: 354; Chang, Kivela ve
Mak, 2011: 2). Turistler stirekli yasadiklar1 yerlerden uzaklasmak ve yeni deneyimler
yasamak arzusu ile ¢iktiklar1 seyahatlerde gastronomi turizmi kapsaminda yeni ve 6zgiin
yeme-igme deneyimi yasamak istemektedirler (Santich, 2004: 20-22) Gastronomi
destinasyonlara c¢ekicilik saglanmasinda Kkiiltiirel miras ile iliskili olmasi1 sebebi ile
turistlerin destinasyonlar1 tercih etmesinde ilk siradadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015:

66).

Fischler (1988: 280) yiyecek ve igeceklere yonelik tutum ve tercihlerde
“neofobik” ve “neofilik” kavramlariin etkili oldugunu belirtmistir. Fischler’a (1988:
280) gore yeni ve bilinmeyen yemeklere karsi siiphelenme (neofobik) egilimi
gosterilirken, yeni arayislar igerisinde olan insanlar yine de ‘“neofilik” egilimine
yonelmektedirler. Bu sebeple destinasyonun taninir bir ortam olmasi tercih siirecinde
onemli bir unsurdur. Brillat-Savarin (1825), gastronomi ile ilgili bilgilerin tiim insanlar
icin gerekli oldugunu, ¢iinkii gastronominin insanlarin zevkleri ve ilgilerini arttiracak bir
kavram oldugunu vurgulamistir (Akt: Uzma ve Cavas, 2018: 55). Modaya uyum ile
ortaya ¢ikan gastronomi triinlerini deneyimleme arzusu turistlerde destinasyonu ziyaret

etme arzusunu ortaya ¢ikarabilmektedir (Eren, 2008: 74).

Bir boélgenin ya da iirliniin turizm {iriinii olarak degerlendirilmesi i¢in ¢ekicilige
sahip olmasi gerekmektedir. Turizm sektoriiniin en degerli unsurlarindan birisi olan
cekiciligin nasil pazarlanacagi iyi bilinmelidir. Cekicilik bir turistin bir yoreyi ya da
bolgeyi ziyaret etmesinde etkili olan unsur olarak tanimlanabilir. Turizm {riiniiniin
cekici olmasini saglayan dort unsur bulunmaktadir. Bunlar “dogal, sosyo-kiiltiirel,
ekonomik ve psikolojik unsurlar” dir (Kozak vd., 2017: 71). Destinasyonlarin bir {iriinii
olan gastronomi turizminin de yorelerin sosyo-kiiltiirel cekiciliklerinden birisi oldugu
diisiiniilmektedir. Gastronomi turizmi son yillarda seyahat etme kararinda destinasyon
secimini etkiler hale gelmistir (Brokaj, 2014: 249). Bir y6renin sahip oldugu gastronomi

tirtinleri o ydrenin turizm tirlinii ve turist deneyimi olarak gelisim saglamaktadir (Y{inci,
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2010: 30). Turizm sektoriiniin temel bilesenlerinde birisi olan yemek yeme deneyimi ile

turistler gittikleri yerlerde yemek yeme eylemini ihtiyag olarak da zevk olarak da

giderebilmektedir (Brokaj, 2014: 250).

Son yillarda giderek 6nemi artan yoresel yemek yeme deneyimi gastronomik
yonii gii¢lii destinasyonlar i¢in onemli gelir kaynag1 saglamaktadir (Yiinci, 2010: 30).
Wolf (2002), yemek yeme oranin turistlerin yaptigi seyahat harcamasinin neredeyse

%40’1 oldugunu belirtmistir.

Yoresel yontemler ile yapilan pisirme tekniklerinin destinasyonlarin
pazarlamasinda onemli bir durum haline gelmesi, gastronomi turizmi ile yoresel
lezzetlerin talep gormeye baslamasi ve ayrica turistlerin beklentilerinin bolgeye 6zgii
nostaljik yemeklere dogru yonelmesi gastronomi turizminin Onemini arttirmaktadir

(Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64).

Quan ve Wang’a (2004: 302) gore gastronomi triinlerinin bir destinasyonun
kimligini yansittigt g6z oOniinde bulunduruldugunda, gastronomi pazari gelisiminin

destinasyon imajinin da gelisimine katkisi olabilecegi diisiiniilmektedir.

Karim ve Chi’e (2010: 532) gore gastronomi iiriinlerini iyi sunabilen ve bdlgesel
olarak bu kapsamda turistik iriin ortaya ¢ikarabilen yoreler, bundan fayda
saglayacaklardir. Gastronomi {irlinlerinin ana cazibesini kullanmak ve gelistirmek
insanlarin gidaya odaklanmasini saglayacak ve bdylelikle yeni pazarlama stratejileri

gelisecektir.

Gastronomi turizmi ile bir destinasyonun kiiltiirel iz tasiyan degerleri ve turizm
etkinlikleri iceriSinde bulunan festivaller, dini unsurlar, ¢esitli kutlamalar ile kiiltir
turizmi icerisinde etkilesimli bir alan saglamaktadir. Ortaya ¢ikan bu etkilesim alani ile
yerel lezzetlerin, ¢esitli tariflerin ve uygulama kisimlarimin gelistirilerek bir turistik
irline doniismesini saglamakta ve destinasyonu tamamlayict bir unsur olusturmaktadir
(Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman, 2012: 229). Turistler gastronomi turizmi

sayesinde yerel halk tarafindan iiretilen gastronomi iiriinlerini deneyimleyebilmekte ve
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yeni mutfak kiiltiirlerini kesfedebilmektedir (Chang, Kivela ve Mak, 2011: 2).

Literatiirde gastronomi deneyimi ile ilgili arastirmalar incelendiginde;

Rimmington ve Yiiksel (1998), arastirmasinin sonucunda yemek yeme
deneyiminin turistlerin memnuniyet ve memnuniyetsizlik diizeylerini belirtmede kritik

bir faktor oldugu tizerinde durulmustur.

McKercher vd. (2008), arastirmasinda Hong Kong’u ziyaret eden turistlerin
seyahatlerinin ana motivasyonlarinda gastronominin yerini incelemiglerdir. Calisma
sonuglarina gore kendini gastro-turist olarak tanimlayan kisilerin gastronomiye yonelik
motivasyonlari yiikksek ¢ikmistir. Ayrica gastronomi turizmine yonelik motivasyonu olan

turistler ile motivasyonlu olmayanlar arasinda anlamli farklilik tespit edilmistir.

Kivela ve Crotts (2009), arastirmasinda turistlerin gastronomi deneyimleri
sonucu onlarda nasil bir etki biraktigini arastirmistir. Elde edilen sonuglara gore
gastronomi ziyaretcilerin destinasyon tecriibelerinde 6nemli bir konumdadir. Ziyaretgiler
olumlu gastronomi deneyimi sonucu destinasyonu tekrar ziyaret etme egilimi

gostermektedirler.

Kim ve Eves (2012), calismasinda turistlerin yoresel yemek yeme
motivasyonlarini belirlemek amaciyla bir 6l¢ek gelistirmeye calismiglardir. Aragtirmada
yoresel gastronomi lriinleri tiiketme motivasyonlarini yedi temada incelenmistir. Bu
temalar; her zamanki aligkanliklardan kagis, saglikli beslenme, kiiltiirel bir deneyim
yasama, birliktelik arzusu, heyecanli bir deneyim yasama, prestij kazanma ve duyusal

cekicilikler olarak belirlenmistir.

Updhyay ve Sharma (2014), arastirmasinda Hindistan’a ziyarete gelen yabanci
turistlerin gastronomi tercihlerini ve bu tercihin hangi sebepler ile oldugunu
aragtirmiglardir. Caligmada yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri 6 boyutta
incelenmistir. Bu boyutlar; yemegin hazirlanma siireci, yemegin tadi ve Kkalitesi,
gastronomi iriiniin yoresellik durumu, iiriiniin sagladigi besleyicilik diizeyi, gastronomi

lrlinliniin aromas1 ve temiz olma diizeyi ile gastronomi iiriiniin servis edilme kalitesi
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olarak belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore katilimcilar gastronomi deneyiminde tat
aramakta olanlar, yoresellik aramakta olanlar ve gastro-deneyim aramakta olanlar olarak

3 boliime ayrilmislardir.

Bjork ve Kauppinen-Rédisdnen (2014), aragtirmasinda gastronomi fuarma katilan
turistlerin seyahat deneyimleri kapsaminda gastronomi deneyimlerini incelemeyi
amaglamiglardir. Arastirma sonucunda turistlerin seyahatlerinde gastronomi ile ilgili
cekiciliklerin dnemli bir yeri oldugu tespit edilmistir. Turistlerin olumlu bir gastronomi

deneyimi yasamasi i¢in ydresel tiriinlerin kullaniminin gerekliligi {izerinde durulmustur.

Lépez Guzman, Uribe Lotero, Pérez Galvez ve Rios Rivera (2017), ¢aligmasinda
Ekvatorda diizenlenen bir gastronomi festivaline katilim gdsteren turistlere yonelik
tutum, memnuniyet ve motivasyonlarini karsilastirmak amaciyla arastirma yapmislardir.
Elde edilen sonuglara gore yeni bir yoresel yemek deneyimi, sosyallesme faaliyeti ve

kiiltiirel deneyim 6nemli motivasyonlar olarak tespit edilmistir.

Literatiirde incelenen aragtirmalarda goriildiigii {lizere destinasyonlarin
pazarlamasinda ve tanitiminin yapilmasinda yerel kiiltiir 6nemli bir kavramdir. Yerel
kiiltiiriin ise en 6nemli unsurlarindan birisi yoresel yemeklerdir. Yorelerin sahip oldugu
kiltiir eger gastronomi kiiltiirii ile benzerlik gosterirse bu o destinasyonun 6n plana
ctkmasinda onemli bir rol iistlenebilmektedir. Bunun yani sira yerel halkin sahip oldugu
degerlerin farkinda olmasinda destinasyonun pazarlamasinda énemli etkenlerden birisi
oldugu diisiiniilmektedir (Yildirnm Sacilik ve Cevik, 2020: 76). Tim siireclerin

sonucunda tlkeler ve/veya bolgeler farkli gastronomi tiirleri gelistirmeye baslamistir.

1.6. Diinyada ve Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizminin genel anlamda ulusal ve uluslararasi alanda tanitilmasini
saglayan en 6nemli 6zelligi sahip oldugu gastronomik degerlerin 6n plana ¢ikarilmasi ve
tescillenmesidir (Baydan, 2018: 13). Bu nedenle, son yillarda birgok iilke gastronomi
turizmi kapsaminda cesitli calismalar yapmaya baslamistir. 21. yilizyilda gastronomi

turizminin onde gelen iilkelerinin Italya, Fransa ve Ispanya oldugunu belirtilmektedir.
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Gastronomi turizminin 6nemli bir deger oldugu bu iilkelerde, tarihi doku ve dogal
giizelliklerinin  yaninda zengin mutfak kiultiirleri ile de birgok ziyaretgiyi
agirlamaktadirlar (Belpinar, 2014: 19-20; Aglamaz Susup, 2018: 29; Oner, 2018: 25).

Bu kapsamda iilkelerin ve/veya bolgelerin gelisimleri incelendiginde;

Her ne kadar gastronomi turizminde 6n planda olan tilkeler Akdeniz iilkeleri olsa
da gastronomi turizmi faaliyetlerini en iyi yoOneten tilkenin Amerika oldugu
diistiniilmektedir. Amerika’da gastronomi turizmi kapsaminda olan restoran, gastronomi
okullari, seyahat acentesi, otel gibi tiim paydaslari baz alan siralamaya goére, toplamda
17.879 topluluk gastronomi turizmi kapsaminda faaliyet gostermektedir. Buna karsilik
diinya genelinde gastronomi turizminde aktif olan 50 {ilkenin gastronomi turizmi
topluluklarina bakildiginda toplam rakamin 33.522 oldugu goriilmektedir. Sonug olarak
Amerika genel toplamin %353 iine sahip durumdadir (TURSAB, 2015).

AB’ye iiye ve aday lilkeler iizerinde yapilan calismalar incelendiginde ise
gastronomi turizminin igletme sayisi, istthdam ve katma deger gibi konularda ekonomiye
saglamis oldugu onemli bir katki bulunmaktadir. istihdam acisindan incelendiginde
konaklama sektorii ve gastronomi sektoriiniin karsilagtirmasina gore gastronomi %70
katma degere sahipken, konaklama %30 oranindadir (EUROPEAN COMISSION,
2014). Bu kapsamda Kirsal Seyahat Endiistrisi Birliginin raporu incelendiginde gastro-
turistlerin %70°1 ziyaret ettikleri bolgede gastronomiye yonelik katildiklar: etkinliklerde
edindikleri tecriibeleri, arkadaslar1 ve aileleri ile paylastiklar tespit edilmistir (Kesici,

2012: 36).

Avrupa’da gastronomi turizmi kapsaminda diizenlenen turlar incelediginde ise
turlarin en yogun oldugu iilkeler Ispanya, Italya, Fransa, Portekiz ve irlanda oldugu
goriilmektedir. Bu turlarda yerel peynir iireticilerini ziyaret, peynir liretim siirecine
katilim, yer mantar1 arayiciligi, gastronomi pazarlarimi ziyaret, zeytinyagi tadimi ve
tiretim silirecini inceleme, bag bozumlarini ziyaret, gastronomi festivallerine katilim,
sarap tadimlar1 gibi etkinlikler yer almaktadir (Kesici, 2012: 35-36; Belpinar, 2014: 20;
Oner, 2018: 25). Kosta Rika kahve turlari, Belcika ve Isvigre cikolata turlari, Japonya ve
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Sri Lanka ¢ay turlar1 ise dnde gelen gastronomi turlar1 arasindadir (Kiiglikkomiirler,

Sirvan ve Ceyhun Sezgin, 2018: 82).

Gastronomi  turizmi  kapsaminda Amerika kitasinda bulunan ilkeler
incelendiginde Kanada ve ABD’de, Avrupa’da diizenlenmekte olan gastronomi turlarina
benzer turlar diizenlenmektedir. Ozellikle ABD’nin California eyaletinde Napa ve
Sonoma Vadisinin sarap gastronomisi kapsaminda 6n planda oldugu goriilmektedir
(Incedz, 2009). Napa Vadisi’'nde yaklasik 200’den fazla sarap iiretim tesisleri
bulunmakta ve turistler bu destinasyonu ziyaretlerinde hem sarap deneyimi yasamakta

hem de bélgenin yoresel yemeklerini deneyimlemektedir (Oner, 2018: 23).

ABD gastronomi odakli diizenlenen etkinlikler kapsaminda en ¢ok turist
agirlayan iilkelerin basinda gelmektedir. Bu etkinliklerin basinda 1948 yilindan
giiniimiize kadar diizenlenmekte olan Maine Istakoz Festivali gelmektedir. Milyonlarca
kisinin ziyaret ettigi festivalden ortalama 1 milyon dolar gelir elde edildigi
belirtilmektedir. Bu festivallerden birisi de San Francisco’da diizenlenen Street Food
Festivalidir. Bu festival her yil ortalama 50 bin kisiyi agirlamaktadir. Diinyadaki diger
festivaller incelendiginde; Ingiltere’de Sarrmsak Festivali, Avustralya’da Yemek ve
Sarap Festivali, italya’da Mantar Festivali, Fransa’da Yemek ve Sarap Festivali onde

gelen gastronomi festivalleri arasindadir (TURSAB, 2015).

Almanya ise 2000’li yillara yakin bir déonemde “Culinary Germany” isimli bir
kampanya siirecini baglatmis ve gastronomi turizmin gelisimi i¢in planli bir sekilde
pazarda hakimiyet kurmaya caligmistir (Du Rand ve Heath, 2006: 208). Almanya
cogunlukla gastronomi yoniinden biralar1 ile 6n plana ¢iksa da liziim yetistiriciligi ve

sarap iiretiminde de 6nemli bir konumdadir (Job ve Murphy, 2006: 333).

Tayland gastronomi turizmi yoOniinden incelendiginde, yiyecek ve igecek
isletmelerinin fiyatlar;, calisan personelin hassasiyeti ve meniilerinde Ingilizce
secenekleri sunmalar ile taninmaktadir. Tayland bu yoniiyle 6zellikle son yillarda
gastronomi odakli ¢alismalara hiz vermis durumdadir (Karim ve Chi, 2010: 541).

Tayland gastronomi turizmi odakli caligmalarinda devlet destekli bazi caligsmalar
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yapmaktadir. Bu kapsamda Tayland, 2002 yilinda sahip oldugu 5.000 yiyecek-igecek
isletmesini 2015 yilinda 15.000’e yiikseltmistir (Ranta, 2015: 36).

Cek Cumhuriyeti’de yoresel gastronomisini pazarlamaya calisan {ilkelerden
birisidir. Cek Cumhuriyeti bu kapsamda “Cek Spesiyalleri” isimli bir kampanya
baslatmistir. Kampanya araciligi1 ile hem ulusal hem de uluslararasi alanda gastronomi
etkinlikleri ile mutfak kiiltiirinli tanitmaya c¢aligmaktadir (Spilkova ve Fialova, 2013:
181).

Peru'nun son yillarda yapmis oldugu gastronomi odakli calismalari
incelendiginde onemli gelisim gosterdigi goriilmektedir. Peru sahip oldugu gastronomi
kiltirti degerlerini {ilkesel bir destinasyon pazarlama aracit olarak kullanmaya

basglamistir (Fan, 2013: 29-30).

Portekiz’deki gastronomi turizmi faaliyetleri incelendiginde ise 0Ozellikle
gastronomiye yonelik turlar diizenledikleri yemek kurslari, sarap tadimi ve egitimi,

peynire ve zeytinyagina yonelik ¢alismalar yapildigr goriilmektedir (Kesici, 2012: 35).

Fransa, diinyadaki 6nemli gastronomi turizmi merkezlerinden birisidir. Fransa
sahip oldugu mutfak kiiltiirii ile diinya genelinde bilinmekte ve bu kapsamda bircok
turisti agirlamaktadir. Fransa gastronomi imaj1 ile yemek ve sarabi birlikte eslestirmekte
ve bu kapsamda hem bolgesel hem de uluslararasi alanda turlar diizenlemektedir

(Frochot, 2003: 77-78).

Giiney Afrika’da son yillarda gastronomi turizmi ile ilgili gelismeler gostermeye
baslamistir. Uzun yillar sémiirge altinda kalan Giiney Afrika, Fransa ve Ingiltere gibi
tilkelerden etkilenmis ve tilkeye getirilen Hintli, Malezyali ve Pakistanli koélelerin de

etkisiyle yeni bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Oktay ve Sadikoglu, 2018: 141).

Singapur, gastronomi kiiltiirinii farkli etnik kokenlerin bir arada oldugu bir
mutfak kiltliri olarak degerlendirmekte ve “Asya’nin Yemek Baskenti” sloganini
kullanmaktadir (Horng ve Tsai, 2012: 283). Singapur gastronomi turizmi ile ilgili

pazarlama siireglerini yonetmek i¢in bir kurum kurmustur. Bu kapsamda yoresel ve
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uluslararas1 gastronomi Kkiiltlirlerini, yemek ile ilgili deneyimleri ve gece hayatini

birlestiren bir destinasyon olusturmaya ¢alismistir (Henderson, 2004: 71-72).

Gastronomi turizmi kapsaminda iilkelerin turistik harcamalar1 incelendiginde ise
Italya sarap turistlerinin giinlik 200 Euro, Irlanda’daki turistlerinin yeme-igme
harcamalarinin 2 milyar Euro, Kanada’nin Ontario kentinde yeme-igme harcamalarinin
2 milyar Kanada dolar1 oldugu tespit edilmistir (Richard, 2012: 22). ABD’de Charleston
Yemek ve Sarap Festivalinde ise 2011 yilinda 7.3 milyon dolar elde edilmistir (Bird,
2011).

Gastronomi turizmi amagli seyahat edenlerin profilleri incelendiginde, bu
turistlerin ¢ok az bir kismi1 kendisini “gurme” olarak tanimlamaktadir. Bu kapsamda
Diinya Yemek Seyahat Birligi’nin verileri incelediginde gastronomi amacgli seyahat
edenlerin yaklagik olarak %8,1°1 kendisini “gurme” olarak tanimladigi goriilmektedir.
UNWTO’ya gore ise diinya turizm gelirlerinin yaklasik olarak %30’u yeme-igme
harcamalarindan olugsmaktadir. Arastirmalara gore turistlerin yaklasik olarak %88,2’si
destinasyon segimlerinde yemegin ¢ok onemli oldugunu vurgulamakta, buna karsin
turistlerin  %11,9’1 yemeklerin destinasyon se¢iminde ¢ok ©nemli bir role sahip

olmadigini belirtmektedir (TURSAB, 2015).

UNWTO’nun 2017 yil1 “Second Global Report on Gastronomy Tourism” raporu
incelendiginde gastronomi turizmi ile ilgili ¢alisan 77 kurulusa uygulanan arastirmada
cesitli yanitlar alinmistir. Aragtirmaya 6zel sektor, ilgili iilkenin kamu kurulusu ve 6nde
gelen gastronomi kurumlar1 katilmigtir. Arastirmaya katilanlarin %67,5’i Avrupa’dan,
%22’s1 Amerika’dan, %7,8’1 Asya’dan ve 9%2,6’s1 Afrika’dan katilmistir. Ankete
katilanlarin %41,5 ilgili iilkenin hiikiimetini temsil ederken, %28,5 kar amac1 giitmeyen
kuruluglari, %15,5’1 egitim kurumlarmi, %14,5’1 06zel sektdr temsilcilerinden
olugmaktadir. Arastirmaya katilan kuruluslarin yanitlar1 incelendiginde %87 sinin
gastronomi turizminin destinasyonlarin imajimni1 ve tanitimi saglama noktasinda ayirt
edici ve fitici bir gii¢ oldugu belirtilmistir. Aragtirmaya katilan kuruluslarin %13°1 ise

arkadag ve akraba ziyaretinden yola cikilarak ziyaretcilerin gastronomi turizmine
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yoneldiklerini belirtmislerdir. Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir bir turizm tiirii ve
gelismekte olan bir turizm tiirli olmasi ile ilgili sorular1 igeren ve 1’den 10’a kadar
puanlanan, 10 numarali puanin “kesinlikle katiliyorum” oldugu o&lgegin sonuglar
incelendiginde ortalamanin 8,19 ¢iktig1 goriilmektedir. Rapora gore turistlerin
seyahatlerine karar vermelerindeki giidiileri siralandiginda ilk sirada kiiltiir, ikinci sirada
doga ve ligiincii sirada ise gastronomi amacli seyahat ettikleri gériilmektedir (UNWTO,

2017).

Diinya’da gastronomi potansiyeli belirlemede en yetkin kurumlardan birisi
United Nations Educational, Scienfic and Cultural Organization ‘dur (UNESCO).
UNESCO 2004 yilinda kiiltiirel, sosyal ve ekonomik gelisim i¢in 166 sehrin katilimi ile
kurulmustur. UNESCO hedefleri ¢ergevesinde, yedi farkli alanda yaratici sehirler agina
uygun bulanan sehirleri bu aga dahil etmektedir. Yaratici sehirler agi; edebiyat, zanaat
ve halk sanatlari, miizik, tasarim, gastronomi, medya sanatlar1 ve sinema temalarindan
olugsmaktadir (UNESCO, 2021a). Cizelge 1.3.’de bu kapsamda 2005 yilindan bu yana

gastronomi alaninda yaratici sehirler agina giren iilkeler ve sehir siralanmugtir.

Cizelge 1.3. UNESCO Yaratic1 Sehirler Agindaki Gastronomi Sehirleri

Yil Sehir Ulke
2005 Popoyan Kolombiya
2010 Ostersund Isveg
2010 Chengdu Cin
2012 Jeonju Giiney Kore
2013 Zahre Liibnan
2014 Shunde Cin
2014 Tsusuoka Japonya
2015 Bergen Norveg
2015 Rast Iran
2015 Denia Ispanya
2015 Parma Italya
2015 Arizona ABD
2015 Gaziantep Tiirkiye
2015 Ensenada Meksika
2015 Burgos Ispanya
2015 Belem Brezilya
2015 Buenaventura Kolombiya
2015 Phuket Tayland
2017 San Antiano ABD

2017 Alba Italya



2017
2017
2017
2017
2017
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019

Panama Sehri
Cochabamba
Hatay
Makao
Paraty
Afyonkarahisar
Arequipa
Belo Horizonte
Bendigo
Bergamo
Haydarabad
Merida
Portoviejo
Yangzhou

Overstand Hermanus
Kaynak: UNESCO, 2021a.
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Panama
Bolivya
Tiirkiye
Cin
Brezilya
Tiirkiye
Peru
Brezilya
Avustralya
Italya
Hindistan
Meksika
Ekvador
Cin
Giiney Afrika

Cizelge 1.3. incelendiginde 2005 yilindan 2019 yilina kadar toplam 35 sehrin

UNESCO yaratict sehirler ag1 gastronomi sehri olarak secildigi gormektedir. Ulkesel

dagilim incelendiginde ise 24 farkli lilkenin yer aldigi goriilmektedir. Tiirkiye’de ise

2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda Hatay, 2019 yilinda Afyonkarahisar illeri bu

kapsama dahil edilmislerdir.

Cizelge 1.4. Yabana1 Ziyaretci ve Yurt Disinda ikamet Eden Vatandas Ziyaretcilerden Elde Edilen

Yil

2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018

Turizm Geliri

(Bin $)

17.076.609
20.322.111
18.593.957
20.042.501
25.415.068
25.064.481
24.940.996
28.115.693
29.351.445
32.308.991
34.305.904
31.464.777
22.107.440
26.283.656
29.512.926

Ortalama
Harcama

®)

843
842
803
770
820
783
755
778
795
824
828
756
705
681
647

Yeme-i¢me
Harcamasi

(Bin $)

3.158.780
2.690.171
3.899.512
4.746.747
5.774.961
5.975.660
5.841.251
6.440.577
6.210.047
6.583.641
6 643 053
7.336.305
5.108.647
5.860.227
5.933.587

Ortalama Kisi
Basi
Yeme-i¢me
Harcamasi

®)

155
152
168
181
186
186
177
178
168
167
157
176
163
151
130

Toplam Turizm ve Yeme-i¢gme Geliri Harcamalarmm Yillara Gore Dagihm (Tiirkiye)

Yeme i¢menin
Toplamdan Aldig1 Pay
(Bin $)

18.4
18.1
20.9
23.6
22.7
23.8
234
22.9
21.1
20.3
19
23.3
23.1
22.3
20.1
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2019 34.520.332 666 6.757.719 131 19.6

2020 12.059.320 762 2.815.772 171 22.5

2021 2.452.213 943 962.536 - -
(I.ceyrek)

Kaynak: TUIK, 2021.

Cizelge 1.4.°e gore yabanci turistlerin yeme-igme harcamalari 2004 ile 2020
yillar1 arasinda ortalama olarak toplam turizm gelirinden %18 ile %23 aras1 donemsel
olarak pay almaktadir. Cizelge 1.4. incelendiginde 2004-2021 arasi kisi bas1 yeme-igme
harcamasinin 152 dolar ile 186 dolar aras1 degistigi goriilmektedir. Bu da yeme-igmeden
onemli bir gelir kaynagi saglandigimi gostermektedir. Cizelgeye gore yeme-igmeden elde
edilen payin en yiiksek 2009 yilinda %23,8 oranla kisi basi 186 dolar oldugu
goriilmektedir. En diisik paymn ise %18,1 oranla kisi basi 152 dolar oldugu
goriilmektedir. Turizm gelirlerinde ve yeme-igme harcamalarinda dalgalanmalarin
sebebi siyasi, sosyal, saglik vb. sebeplerle yasanan problemler oldugu diistiniilmektedir.
Ozellikle 2019 yilinin son aylarinda diinya genelinde ortaya ¢ikan COVID-19 salgin

turizm gelirlerinin diigmesine bu da yeme-igmeye harcanan payin diismesine sebep

oldugu diisiiniilmektedir.

Gastronomi Turizmi Dernegi (2017) ve Xsights’nin (2017) Istanbul, Antalya,
[zmir, Mugla ve Gaziantep sehirlerinde yiiriittiigii arastirmaya gore ise genel turistler
ortalama 9 giin seyahat amagli Tiirkiye’de konaklama yapmakta, buna karsin gastronomi
turistleri 7 giin konaklama yapmaktadirlar. Arastirmaya gore gastronomi turistlerinin
yeme-igme igin ortalama harcamasi kisi bas1 259 dolar, normal turistlerin yeme-igme
icin ortalama harcamasi kisi bast 171 dolardir (Gastronomi Turizmi Dernegi, 2017,

Xsights, 2017).

Gastronomi Turizmi Dernegi tarafindan yiiriitiilen arastirmada yer alan
Gaziantep’in  gastronomi  potansiyeli UNESCO tarafindan da tescillenerek
resmilestirilmistir. Tirkiye’de gastronomi yoniinden giiclii olan diger sehirler; Hatay,
Adana, Urfa, Konya ve Afyon’dur. Istanbul ise sahip oldugu Osmanli Mutfag: ile
gastronomi turizmi kapsaminda 6n plana cikabilecek sehirler arasindadir (Aglamaz

Susup, 2018: 47).



31

Tiirkiye’nin hem yurt disinda hem de yurt iginde taninirligina katki saglanmasi
amaciyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenen ve belirli bir bolgeye,
yoreye 6zgl gastronomi {riinleri bulunmaktadir. Literatiirde cografi isaretli {iriin olarak
degerlendirilen bu iiriinlerin 2021 yil1 itibari ile tescillenen iiriin sayis1 633, bagvurusu
devam eden iirlin sayis1 694°tiir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b). Tirkiye’de
kentlere yonelik oldugu gibi Avrupa’da da iilkelerin kentlerine yonelik cografi isaretli
iriinler AB tarafindan tescillenmektedir. 2021 yili itibari ile Tiirkiye’nin 5 {riinii AB
tarafindan tescillenmistir. Bu {iriinler, “Gaziantep Baklavasi, Aydin Inciri, Aydin
Kestanesi, Malatya Kayisisi, Milas Zeytinyag1” triinleridir. AB’ye bagvurusu yapilan
ancak tescillenmeyen iiriinler ise “Afyon Sucugu, Afyon Pastirmasi, Inegdl Kofte,
Taskoprii Sarimsagi, Kayseri Mantisi, Kayseri Sucugu, Kayseri Pastirmasi, Antep
Fistigi, Bayrami¢c Beyazi, Edremit Koérfezi Yesil Cizik Zeytini, Antep Lahmacunu,
Giresun Tombul Findigi, Antakya Kiinefesi, Maras Coregi, Caglayancerit Cevizi, Maras
Tarhanasi, Gemlik Zeytini ve Milas Yagli Zeytini” iiriinleridir (ADANA TICARET
ODASI, 2021).

UNESCO’nun insanligin Somut Olmayan Kiiltirel Miras Listesinde ise
Tiirkiye’den 2011°de “Geleneksel Toren Keskegi”, 2012°de “Mesir Macunu Festivali”,
2013 yilinda “Tiirk Kahvesi ve Gelenegi” 2016 yilinda “Ince Ekmek Yapimi ve
Paylasimi Gelenegi: Lavas, Katrima, Jupka, Yufka (Azerbaycan, Iran, Kazakistan,

Kirgizistan ve Tiirkiye ile ortak dosya)” yer almaktadir (UNESCO, 2021b).

TURSAB’m 2015°te yaymladig1 rapora goére Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile
ilgili faaliyette olan kurum ve sirket sayist 94’tiir. Tirkiye bu rakamla diinyada 23.
sirada yer almaktadir. Cizelge 1.5.”de tilkelerde gastronomi turizmi kapsaminda faaliyet

gosteren kurumlarin ve sirketlerin sayilar1 yer almaktadir.

Cizelge 1.5. Diinya’da Gastronomi Turizmi Kapsaminda Faaliyet Gosteren Kurum ve Sirketler

Siralama Ulke Gastronomi Turizmi Kurum ve Sirket

Sayisi
1 Amerika 17.879
2 Isveg 5.345

3 Kanada 3.441
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4 Ingiltere 1.088
5 Yeni Zelanda 612
6 Avustralya 520
7 Danimarka 388
8 Italya 377
9 Almanya 369
10 Fransa 326
11 Ispanya 264
12 Giliney Afrika 216
13 Hindistan 168
14 Irlanda 162
15 Finlandiya 150
16 Portekiz 138
17 Norveg 133
18 Belgika 131
19 Giliney Kore 128
20 Meksika 124
21 Yunanistan 121
22 Avusturya 104
23 Tiirkiye 94

Kaynak: TURSAB, 2015.

Gastronomi turizmi farkli, 6zgiin ve iyi yemek arzusunda olan kisilerin bu amag
dogrultusunda emek ve para harcamas siirecidir. Bu kapsamda 6zgiin, kaliteli ve farkli
yemek arayiginda olan insanlar bu siirecte yeni gastronomi akimlariin ortaya ¢ikmasini
saglamiglardir. Bu akimlarin incelenmesi gastronomi turizmi pazarlamasinin daha iyi

anlasilmasini saglayacaktir (Siinnetgioglu ve Ozkdk, 2017: 589).

1.7. Gastronomi Turizminde Gelismeler ve Trendler

Son yillarda turizm sektdriiniin 6nemli bir dali haline gelen gastronomi turizmi
beraberinde global anlamda farkli mutfak kiiltiirlerinin ve farkli tarzda yemek yapim
sekillerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Gastronomi alanindaki akimlarin ilki 1920’1
yillarda ABD’nin sokak yiyeceklerinden birisi olan hot-dog’un ilgi gérmesi ile ortaya
¢ikan fast-food trendidir (Ozdogan, Ozdogan ve Tiitiincii, 2016: 3). Zaman icerisinde
degisen aligkanliklar ve gastronominin diger bilim dallar1 ile ¢alismasi sonucunda farkl
akimlar ortaya cikmistir. Yeni gelisen ve popiiler hale gelen bu mutfak akimlarindan
bazilari; molekiiler mutfak, fiizyon mutfak, norogastronomi, slowfood, gastronomi
festivalleri, yesil restoranlar, rafine mutfak, avangart akimi, Not by Not mutfak, dijital

gastronomi, surf&turf, gastrodiplomasi, siyah yemekler ve yenilebilir bdcekler
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bunlardan bazilaridir (This ve Kurti, 1994; This, 1995; This, 2003, Coner, 2015; Sagir,
2017; Tan ve Yeap, 2012; Bozok ve Yalin, 2018; Yasin, 2015; Sandik¢1 ve Celik 2005;
Dogdubay, Girgin ve Giritlioglu, 2007; Yildirim Sacilik ve Cevik, 2020; White, Barrade
ve Hein, 2019).

1.7.1. Molekiiler Gastronomi

1980’11 yillarin sonralarina dogru yiyecek hazirlama yontemlerinde degisiklikler
olmustur, bu degisikliklerle birlikte yiyecekler fizik ve kimya laboratuvar ¢alismalarinda
yer almaya baslanmistir. 1980°1i yillardan 6nce de molekiiler gastronomi ile ilgili
caligmalar gergeklestirilmistir (This, 1997: 5) ancak gida bilimi 1980°li yillardan sonra
pisirme siiregleri ile ilgilenmeye baglamistir (This, 2017: 304). Bu siireglerle birlikte
molekiiler gastronomi akimi, 1988 yilinda Nobel 6diillii fizik profesorii Nicola Kurti ve
geng kimyager Herve This’in ortak yiirtittiikleri arastirmalar sonucunda yeni bir bilimsel
disiplin alam olarak kurulmustur (This, 2009; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016: 50). Herve
This, molekiiler gastronomiyi “yiyeceklerin hazirlanma ve tiiketilmesi siirecindeki
olgular1 aragtiran bir bilim dali” olarak tanimlamistir. Molekiiler gastronomi This’in
“Molekiiler Gastronomi: Lezzetin Bilimini Kegsfetme” adli kitabiyla, yeni mutfak

akimlari arasinda yerini almigtir (This, 1995: 65; This, 2003: 188).

1990’11 yillarin ortalarma dogru ise bazi kimyager ve fizikciler yemek
hazirlamada ascilart etkileyerek mutfakta farkli teknik ve yontemlerin kullanilmasini
saglamiglardir. Boylelikle molekiiler gastronomi kavrami mutfaga girmeye baslamistir

(Akoglu, Cavus ve Bayhan, 2017: 44).

Ascilar i¢in mutfakta yeni iriinler ortaya c¢ikarma esasina dayali molekiiler
gastronomi yasadigimiz ¢agin en popiiler gastronomi yeniliklerinden birisidir. Bu yeni
mutfak tiiriiniin en 6nemli farklilif1 teknoloji ile etkilesimde olup ortaya ¢ikarilmak
istenen iirliniin icerigindeki malzemelerin molekiiler yapilarinda degisiklikler yapmaktir.
Bunun yani sira bir araya gelmesi ¢ok fazla diisiiniilmeyen yiyecekleri bir araya getirme

cabasidir (Batu, 2019: 44).
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1.7.2. Norogastronomi

Gastronomi sektoriinde son yillarda c¢esitli degisimler gergeklesmistir. Bu
degisim sonucu olusan bir yenilik ise molekiiler gastronominin devami niteliginde olan
norogastronomi kavramidir (Batu, 2017: 28). Norogastronomi sayesinde tiiketilen
yiyecek ve igeceklerin haz veren algisi daha dogru hissedilebilmektedir. Buradan
hareketle sevilen yiyecek ve igeceklerin tatlari bizi daha ¢ok mutlu etmeye
baslamaktadir (Sahin Ozata, 2020: 168; Yilmaz, Akay ve Er, 2021: 143). Tip
Fakiiltesinde profesor olan Noérolog Goldon Murrar Shepherd tarafindan 2006 yilinda
One siiriilen nérogastronomi kavrami, Shepherd’in “Neurogastronomy” makalesinde ilk
kez literatiirde yer almistir (Kurgun, 2017: 34). Gastronomide koku, goriiniis ve tadin
kisiler tiizerindeki etkisini arastirma amacinda olan norogastronomi bunu farkli
disiplinlerle arastirmaktadir. Norogastronomi sahip oldugu arastirma alani ile seflere,
restoranlara ve turizm pazarina yeni bir yol haritasi ¢izmede etkili olan bir arastirma

alanidir (Coner, 2015: 1).

1.7.3. Slow Food (Yavas Yemek)

Kiiresellesen diinyada sehirlerin degisime ugramasi ve teknolojinin hizli gelisimi
insanlarin yeme i¢cme aligkanliklarina yansimistir. Bu degisimle insanlarin sagligina
zarar veren yiyecek ve i¢ecekler artmaya baslamistir. Bu olumsuz degisim sonucu ortaya
cikan Slow Food (yavas yemek) akimimin temel amaci saglikli yasamdir (Sagir, 2017:
50). Kar amact olmayan Slow Food hareketi, 1989 yilinda fast food ve hizli yasam
tarzina kars1 yoresel geleneklerin korundugu, insanlarin ne yediklerini bildikleri,
iiriinlerin nereden geldigini bildikleri bir yapiyr olusturacak sekilde Italya’da
kurulmustur (Paksoy ve Ozdemir, 2014: 1510). Slow Food, gastronomik kiiltiiriin
stirdiiriilebilirligini amag edinmis uluslararasi bir harekettir. Slow Food, bunun haricinde
diinyadaki gida, tarim ve bio cesitliligin korunmasin1 amag edinmistir. Ozellikle farkli
sebze tiirlerini korumaktadir. Bu kapsamda insanlarin bilinglendirilmesi i¢in ¢aba sarf
eden bir harekettir. Cagimizda insanlar1 saglik yoniinde olumsuz etkileyen fast food
yerine, saglik yasami olumlu etkileyen Slow Food bu durumun yaygilagsmasini

kendisine amag edinmistir (Atik ve Atik, 2018: 3).



35

1.7.4. Yesil Restoranlar

Yesil restoranlar, cevreye duyarli hizmetler sunma amacinda olan ve bu
hizmetleri sunabilmek i¢in yeterli alt yap1 hizmetlerine sahip olan restoranlardir (Kurnaz
ve Ozdogan, 2018: 240). Yesil restoranlar ¢evre dostu ve enerji tasarrufu amacryla
tasarlanmis, inga edilmis ve bu kapsamda isletilmekte olan yiyecek ve i¢ecek isletmeleri
olarak tanimlanmaktadir (Tan ve Yeap, 2012: 216). Yesil restoranlar, yoresel tiriinlerin
meniilerde yer aldig1 ve yerel iiretici tarafindan hazirlanan, bu kapsamda bir sertifikaya
sahip olan; geri doniisiim ve atik gidermek amacinda olan isletmelerdir (Wang, Chen,
Lee, Chen, 2013: 264). Birgok iilkede bu kapsamda yesil restoran uygulamalar
bulunmaktadir. Bu duruma &rnek olarak; Isvicre icin McDonald’s, McGreen isimli
kurdugu c¢evre yonetim sistemi verilebilir. Bu sistem sayesinde hem miisteriler hem de

isletmeler fayda saglamaktadir (Jang, Kim ve Boon, 2011: 804).

1.7.5. Siyah Yemekler

Renkler insan hayatin1 bircok konuda etkilemektedir, bu etkilerden birisi de
mutfakta yaganan degisimlerdir. Yiyeceklerin ve igeceklerin renk ve goriiniimleri
lezzetleri hakkinda fikir olusturabilirken, kisilerin algilarinda da degisime neden
olmaktadir (Suziki, Kimura, Kido, Inoue, Moritani ve Nagai, 2017: 209). Bu alg
degisimi olumlu oldugu gibi olumsuz da olabilmektedir. Son yillarda degisen yeme-igme
kiiltiirii ile insanlarin tercihlerinde degisim her gecen giin daha fazla artmaktadir. Bu
degisim igerisinde Onemi yeni yeni artmaya baglayan bir yiyecek tiirli de “siyah
yiyeceklerdir” (Bozok ve Yalin, 2018: 254). Siyah renginin soguk, gizem ve hirs
kavramlar ifade ettigi diisiiniilmektedir. Pazarlama kapsaminda siyah rengi prestiji ifade
ederken, gastronomi kapsaminda kahve, c¢ikolata gibi enerji veren gidalara karsilik

gelmektedir (Yilmaz ve Erden, 2017: 267).

Siyah yiyecekler iki grubu ayirildiginda, ilki renkli sebze ve meyvelere gore daha
saglikli oldugu sdylenen dogal siyah yiyecekler, ikincisi bambu komiirii ve miirekkep
balig1 kullanilarak goriiniimleri siyah renge dontstiiriilen yiyecekler olarak

gruplandirabilmektedir (Bozok ve Yalin, 2018: 254).
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1.7.6. Gastrodiplomasi

Ulkeler i¢in hassas bir konu olan “turizm ve diplomasi” kavramlari zaman
igerisinde farkli agilardan incelenerek yeni bakis acilarinin ortaya ¢ikmasini saglamistir.
Ortaya ¢ikan yeni bakis agilarindan birisi de gastrodiplomasi kavramidir (Aver ve Bilir,
2020). Gastrodiplomasi kavrami kamu diplomasi ile baglantili bir alandir. Kiiltiir ve
mutfak diplomasinin ulusal markalagsmasina katki saglamak amaci ile ulusa fiziksel bir
tat ve dokunus saglamaya calismaktadir (White, Barrade ve Hein, 2019: 128).

Akademik aragtirmalar incelendiginde 21. ylizyila girisle birlikte ortaya ¢ikan
“gastrodiplomasi” veya “culinary diplomacy” kavramu ile ilgili ¢aligmalar aslinda ¢ok da
yeni olmayan bir alan olan diplomasinin ve gastronominin teknoloji ile biitiinlesip, 21.
yiizyilin imkanlari ile yeniden inceleme siirecini olusturmustur (Chapple Sokol, 2013:

161; Pujayanti, 2017: 38).

Yemek cok basit gibi goriinse de diinyanin geri kalani ile iliski kurmada c¢ok
onemli bir rol oynayabilmektedir. Yemek insanlarin fizyolojik ihtiyaglarin1 gidermenin
otesinde dostluk, arkadaslik, statii, paylasma ve sosyallesme araci olmasi ile hem diinya
tarihi hem de diplomatik iliskiler i¢in 6nemli bir ara¢ olmustur (Tiirker, 2018: 14; Soner,
2020: 68).

1.7.7. Surf & Turf

Surf & Turf akimi, ilk olarak ABD ve Avustralya’da ortaya ¢ikan ve daha sonra
tiim diinyaya yayilan bir gastronomi modasidir. Kelimenin koklerini incelendiginde Surf
kelimesi 1stakoz, karides ve etli baliklar1 temsil etmektedir. Turf kelimesi ise Ozellikle
bonfile benzeri olan yumusak kirmizi eti temsil etmektedir. Yani Surf & Turf deniz
mahsullerinin ve kirmizi etin birlikte servise sunulmus halidir. Akimin ge¢misi
incelendiginde ise yaklasik olarak 60 yil 6nce Kuzey Amerika’da orta sinifta yer alan
bireylerin gilinlik beslenme ihtiyacin1 gidermek i¢in kullandigi bilinmektedir.
Giliniimiizde ise bu moda artik liiks restoranlarda yerini almaya baslamistir (Yasin, 2015:

32; Akdag vd., 2016: 274).
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1.7.8. Fiizyon Mutfak

Fiizyon mutfak, 1980°li yillarda mutfak seflerinin yerel ve taze gastronomi
tirtinlerini kullanmaya odaklandigi yillarda ortaya ¢ikmustir (Sandik¢i ve Celik, 2007:
42; Dogdubay, Girgin ve Giritlioglu, 2007: 39; Yildirnm Sagilik ve Cevik, 2020: 79).
Fiizyon mutfak, farkli yemek kiiltirlerinden malzemelerin ve tekniklerin bir arada
kullanildig1 mutfak tiirtidiir (Dogdubay vd., 2007 39; Stano, 2014: 905). Fiizyon mutfak
gastronomi isletmelerinde pazarlama faaliyetleri kapsaminda {iriin gelistirmek ve
cesitlendirmek amaciyla da kullanilmaktadir. Filizyon mutfak uygulamalari,
stirduriilebilirligin saglanmasi noktasinda hem {ilkesel hem de bolgesel olarak farkli
mutfaklarin malzeme, teknik veya arag-gereglerinin bir araya getirerek 6zgiin ve yeni
lezzetlerin ortaya c¢ikarilmasi amaclamaktadir (Turan, Basaran, Aytug, Bayesen ve

Stinettgioglu, 2020: 336).

1.7.9. NbN Mutfak (Note By Note Cuisine)

Molekiiler gastronomi ve note by note pisirme (NbN) son yillarda ortaya ¢ikan
yeniliklerdendir (Gluchowsk, Skubina, Kostrya, Wasiak-Zys ve Bylinka, 2021: 22).
Molekiiler gastronominin fikir babalarindan Herve This’in Onciiliik ettigi akimlarda
birisi olan NbN (note by note) mutfak akimi (This, 2017: 307) ilk olarak 1994 yilinda
“Scientific American” dergisinde giindeme gelmistir (This ve Kurti, 1994: 66). Kisaca
“saf bilesikler kullanarak yemek yapmak” olarak tanimlanan NbN mutfaginin (Aksoy ve
Uner, 2016: 12-13) molekiiler gastronomiden farki, farkli bilesikler kullanmak yerine
sadece saf bilesiklerin kullanilmasidir (King, 2012). Herve This geleneksel mutfagi
geleneksel enstriimanlarla ¢alinan miizige benzetmektedir. NbN mutfagini ise notalar
kullanilarak ortaya ¢ikarilan akustik miizige benzetmektedir (Everts, 2012, This, 2017:
307). Akimin ismi yapilan bu benzetmeden ortaya ¢ikmistir. NbN mutfagi, nitelik olarak
kaliteli yemeklerin gelisimi i¢in gida bilimi ile diger bilimlerin araglarmin birlikte
kullanilmasi temeline dayanmaktadir. Mutfakta kullanilan geleneksel pisirme yontemleri
yerine, gidalarin hazirlanmasinda laboratuvar ortaminda calisilmaktadir (Cift¢i ve

Demirkol, 2019: 154). En iyi restoranlarin uygulamalarinda yer alan NbN mutfagi ve
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molekiiler gastronomi gibi modern mutfak akimlart bir¢ok kisinin ilgisini ¢ekmekte ve

her gegen giin daha fazla 6n plana ¢ikmaktadir (Gluchowsk vd., 2021: 22).
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IKiINCi BOLUM
TURK MUTFAGI VE GASTRONOMIi MUZELERI

Bu boliimde, Tiirk Mutfak kiiltiirline, diinyada ve Tiirkiye’de bulunan gastronomi

miizelerine yer verilmistir.

2.1. Tirk Mutfak Kiiltiirii

Kiiltiir kavrami, Latincede “Cultura” kelimesinden ortaya ¢ikmistir (Mejuyev,
1987: 22) ve tarlada bulunan ekin anlamima gelmektedir (Ozlem, 2002: 142). Tarihsel ve
toplumsal birikimin zaman siireci igerisinde gelisimi ile ortaya ¢ikan maddi ve manevi
degerlerin kendinden sonraki nesillere aktarilmasi siireclerinin biitlinii kiiltliir olarak
tamimlanmaktadir (TDK, 2020b). Kiiltiir, toplum kavramini olusturmus bireylerin sahip
olduklar1 ortak yasam ve davranis sekillerinin toplamidir (Sancak, 2018: 28).

Kiiltiiriin temelinde insan oldugu i¢in kiiltiirii insandan ayr1 diisiinmek miimkiin
degildir. Ciinkii insanlar, igerisinde yasamis olduklar1 toplumun kiiltiirlerinin etkisi ile
kiiltiirii olusturmaktadir. Insanlar sahip olduklar kiiltiirel 6zellikler ile gruplarm,
orgiitlerin, toplumlarin, devletlerin hakkinda tanitic1 bilgiler ortaya ¢ikmakta boylelikle
bir toplum hakkinda hem bugiin hem yarin hem de ge¢mis hakkinda bilgilere ulasmak
miimkiin olmaktadir (Demirel ve Tikici, 2004: 53).

Her tilkenin her milletin kendine 6zgili bir mutfak kiiltiirii vardir (Sanler, 2005:
214). Mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda 6nemli bir ara¢ olan gastronomi; yorelerin
mutfak kiiltiirlerinin tarihi, gastronomi {iirlinlerinin liretimi ve tadimi gibi deneyimleri
gastronomi turlar1 araciligiyla tanitabilmektedir. Gastronomi turlar1 diinyanin 6nde gelen
mutfak kiiltiirlerine sahip birgok tilkede gastronomi miizeleri araciligiyla bu hedefini
gerceklestirmektedir (Yilmaz ve Senel, 2014: 499). Tirk Mutfagi da bu mutfaklar
icerisinde en zengin ve degerli olan mutfaklardan birisi olarak goriilmektedir (Sanlier,
2005: 214). Tirk mutfaginin kendine 6zel bu durumu tarihsel siirecinden, cografyasinin
sagladig1 zenginliklerden ve denizlerinin gesitliliginden olusmaktadir (Akman, 1998: 10;
Sanlier, Comert ve Durlu Ozkaya, 2008: 1123).
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Tiirk mutfaginin diinyanin 6nde gelen mutfaklarindan biri olmasini saglayan bu
Ozelliginin  asirlar boyunca 3 kitaya hiikkmetmis olmasindan kaynaklandigi
distiniilmektedir (Arman, 2011: 9). Kendine 6zgii mutfak kiiltiirii ve bir¢ok ulusun
mutfak kiltiiriiniin birlesimi ile ortaya ¢ikan ¢ok daha giiclii bir mutfak kiiltirii ile
(Yaman, 1988: 166) Tiirk mutfaginin 3000°den fazla yemek c¢esidine sahip oldugu
belirtilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 23). Ozellikle M.O. 6000-5000 yillari
arasinda Catalhdyiik’te bulunan baklagiller, bezelye, nohut gibi ekilip-bicilmesi gereken
tirtinlerin fosilleri, Anadolu’daki mutfak kiiltiiriiniin gegmisten bu yana zenginliginin en

giizel kanitlarindandir (Arman, 2011: 9).

Tiirk Mutfagi, oncelikle Orta Asya’nin yapiSina uygun sade yemeklerinden,
zengin mutfak kiltiiriiniin oldugu Selguk ve Osmanli mutfagina dogru gecis yapilmistir
(Yaman, 1988: 166; Sanlier, 2005: 214). Tiirklerde yemek kelimesi yerine “as” kelimesi
kullanilmis ve Goktiirk Kitabelerinde yer almistir. Ilk Tiirklerde yemek yeme siireci
meclis seklinde olan katilimlar gergeklestirilmistir. Ozellikle Hidirellez senliklerinde
yemegin dagitimi, yemegi yiyen Ve hayir sahibi olan kisilerin bir araya gelmesi ile hem
tilketim yoluyla yemek adabini hem de bir¢ok kiiltiirel degeri olusturmustur (Ersoz,

1991: 158).

Orta Asya Tirkleri genellikle tarim ve hayvancilik isleri ile geginmislerdir.
Yemeklerinde ise ¢ogunlukla hamur isleri 6n plandan olmus bu sebeple bugday ve
bugday unu kullanmislardir (Kosay, 1981: 47). Bu gelenekler haricinde dar1 ile yapilan
boza, Orta Asya Tiirklerinin ilk gidalarindan birisi olmustur (Argili, 2005: 14). Av
hayvanlar1 da Orta Asya Tirklerinin 6nemli gelir kaynaklarindan birisidir (Giiler, 2010:
25). Ozelikle at hem ulasim da hem de beslenmede dnemli bir rol oynamustir. Tiirkler
beslenme siireglerinde ilk zamanlarda koyun kullanilmis, zamanla keci ve sigirdan da
yararlanmislardir. Ke¢i, koyun, sigir gibi hayvanlar genellikle siit tiretimini karsilamak

icin kullanilmistir (Cigerim, 2001: 54).

Tiirkler, Selguklular doneminde hayvansal gidalarin bozulmamasi ve uzun siire

saklanabilmesi icin besinleri korumaya yoOnelik olan muhafaza teknolojisini
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kullanmiglardir. Gidalarin korunmasi i¢in kullanilan bu yontemi tarla ve bahge bitkileri
icin de kullanmiglardir. Bu yontemin yogurtun korunmasi i¢in de kullanmildig1 ifade
edilmektedir (Arslan, 2010: 36). Selguklularin mutfak kiiltiirii incelendiginde yemek
yeme aligkanliklarimi iki 6glinde olusturdugu goriilmektedir. Bu ogiinlere kusluk ve
zevale (aksam) yemegi ismini vermislerdir (Unver, 1982: 2). Kusluk yemegi sabah ile
0gle vakti arasinda gergeklesirken, zevale yemegi genel itibari ile hava kararmadan once
yenmistir. Kusluk vaktinde tok tutacak yemekler tercih edilirken, zevale vaktinde
¢esidin bol oldugu bir sofra tercih edilmistir. Selguklarin et tiiketimi ise kuzu, erkeg, keci
ve tavuktan yana olmustur. Selguklularda sebze yemekleri ¢ok fazla tiikketilmemisken,

ozellikle kesilen hayvanlarin sakatatlar1 ¢ok tiiketilmistir (Giiler, 2010: 25).

Birgok ulusu biinyesinde barindiran Osmanli Devleti ise bu 6zelliginden dolay1
cok zengin bir mutfak kiltiirii olusmustur (Tuncel, 2000: 50). Anadolu’ya gd¢ eden
Tiirklerin mutfak kiiltiirleri ile yerel halkin mutfaklar1 birlesirken, yerel kalkin kendine
6zgl mutfagi da Anadolu’ya goc eden Tiirklerin mutfagini etkilemis ve ortaya yeni bir
mutfak kiiltlirii ¢itkmistir. Bu etkilesim ile birlikte Roma mutfagi, Yunan mutfagi, Hitit

mutfagi gibi bircok ulusun mutfagi Osmanli mutfag: ile harmanlanmistir (Haydaroglu,
2003: 9).

Osmanli Devleti’nde Tiirk Mutfagi; saray mutfagi ve halk mutfag: olarak ikiye
ayrilmistir. Saray mutfagi, kendine 6zgli orgiitlenme sekli, bol cesitliligi ve beslenme
kiiltiirti ile kendi mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Osmanli saray mutfaginin temeli
saglikli ve dengeli beslenmeden olusmustur (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 31). Halk
mutfagi ise daha sade ve giinliik ihtiyaclarin giderildigi mutfak kiiltiiriinden olusmustur
(Sengiil ve Tiirkay, 2017: 31). Tiim bu siirecler degerlendirildiginde Orta Asya Tiirkleri,
Selguklu ve Osmanli Devletlerinin, Tiirk Mutfaginin olusmasinda 6nemli bir etkiye

sahip oldugu goriilmektedir (Unver, 1982: 2).

2.1.2. Tiirk Mutfaginin Genel Ozellikleri
Tiirk mutfag1 ylizyillar boyunca bulundugu cografyanin sagladig:r kosullar ve

icerisinde barindirdig: uluslar ile kendine 6zgii bir mutfak kiiltlirii olusturmustur. Tiirk
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mutfagimin olusan bu kiltiir icerisinde birtakim 6zellikleri bulunmaktadir. Tiirk
mutfaginin genel 6zellikleri degerlendirildiginde (Akman, 1998: 10; Mavis, 2003: 58,
Giiler, 2010: 21-22; Arslan, 2010: 37; Arman, 2011: 7; Cakic1 ve Eser, 2016: 217-218):

e Tarim ve hayvansal {irlinlere dayali bir yapis1 vardir,

e Cografi bolgelerine gore farkl kiiltiirleri barindirir,

e Tarihsel gelisim siirecinde sosyal yap1 acisindan farkliliklar ortaya ¢ikarmustir,

e Tiirk mutfagr 6zel gilinlerde ve diigiin yemeklerinde farkli cesitlilikler ortaya
cikarmaktadir,

e Gelenek, gorenek ve dini yapidan etkilenmektedir,

e Mutfagin en 6nemli 68esi ekmektir,

e Yemek cesitligi ¢cok olan Tiirk mutfaginda 6zellikle hamur isleri 6n plandadir,

e Et yemekleri Tirk mutfaginda onemli bir yer tutarken, Ozellikle kebaplar
bunlarin basinda gelir,

e Etlerin 6zellikle domates, sogan gibi sebzelerle birlikte pisirildigi gortiilmektedir,

e Yapilan yemeklere sebzeler eklenmeden once yagda genellikle sogan kavrulur,

e Genellikle sebzeler etin yaninda bir garnitiir olarak kullanilmaz,

e Sogan yemeklerin igerisinde kullanildigi gibi kuru fasulye gibi yemeklerin
yaninda ¢ig olarak tiiketilir. Ayrica salata icerisinde de sogan ince kiyilmis ve ¢ig
olarak kullanilir,

e Ot, mantar gibi {Uriinlerin ¢ogunlukla kirsal bolgelerde kullanildig:
goriilmektedir,

e Yag Tiirk mutfaginin en 6nemli gidalarindan birisidir,

e Bati Anadolu’da ¢cogunlukla zeytinyag tiiketilmektedir,

e Ogzellikle koftelerde, corbalarda ve sebze yemeklerinde bulgur 6nemli bir
konumdadir,

e Tiirk mutfaginin énemli gidalarindan birisi de baharatlardir. Baharat ¢esidi ¢ok
fazla olmamasina ragmen yemeklerde gogunlukla kullanilmaktadir. Ozellikle

kirmizi biber en 6nde gelen baharattir,
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e Genellikle yemege hafif bir ac1 tat vermek i¢in biber kurusu kullanilir,

e Maydanoz, dere otu gibi gidalar yemeklerde kullanilmasinin yani sira salatalara
da eklenmektedir,

e Yogurt Tirk mutfaginin 6nde gelen {rilinlerinden birisidir. Tercihe gore
sarimsakli ya da sade olarak yemeklerin iizerine dokiilmektedir,

e Tirk mutfaginda yemegin servisinin gosterisli olmasi ¢ok Onemli degildir,
yemegin lezzeti daha 6n plandadir,

e Yemeklerde tuzun kivami her zaman dengede korunmaya calisilir. Genellikle az
tuzlu bir yemek yapilmamaktadir,

e Uzun siire saklanabilen regeller, tursular, sucuk ve pastirmada Tiirk mutfaginin
onemli yiyecekleri arasindadir.

Tiirk Mutfaginin gerek tarihsel siirecteki birikimi gerek 6zgiin mutfak kiiltiirii ile
diinya mutfaklar1 arasinda oOnemli bir konumda oldugu literatiirde incelenen
arastirmalarda goriilmektedir. Tiirk Mutfaginin bu degerinin gelecek nesillere
aktarilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda tarihi restoranlarin ve gastronomi
miizelerinin 6nemi ¢ok biiyiiktiir. Bu sebeple gastronomi miizelerinin sayilarinin ve bu
miizelerinin taninirhigmin arttirllmasimin fayda saglayacagi diisiiniilmektedir (Uslu ve

Kiper, 2006: 306; Mankan, 2017a: 641).

2.2. Gastronomi Miizeleri

International Council of Museums (ICOM) (1974) miize kavramini,
“insanoglunun ve ¢evresinin kesin kanitlarini, egitim, calisma ve insanligin estetik hazzi
icin toplayan, koruyan, arastiran, ileten ve sergileyen, halka a¢ik ve toplumun
gelisiminin hizmetinde olan bir kurulug” seklinde tanimlamaktadir (ICOM, 2021).
Miizelerin amaci sadece kiiltlirel degerleri korumak ve sergilemek degil bu degerlerin
insanlar tarafindan bilinip gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktir (Altunbas ve

Ozdemir, 2012: 3).

Siirdiiriilebilirligin gelisimi noktasinda onemli kavramlardan birisi de mutfak

kiiltiirinlin korunmasidir. Son yillarda birgok iilke yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi
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ve siirdiiriilebilirligi icin ¢esitli ¢aligmalar yiiriitmektedir. Bu ¢alismalardan birisi de
kiiltiirel miras kapsaminda yerel yiyecek ve i¢eceklerin korunmasidir (Ceyhun Sezgin ve
Sanlier, 2018: 218). Yorelerin mutfak Kkiiltiirlerinin ortaya cikarilmasi, arsivlenmesi,
ortaya ¢ikan sonuclarin derlenip somut 6rneklerle sentezlenmesi ve bunun uygulama
faaliyetlerine donistiiriilmesi i¢in miizelere ihtiya¢ duyulmaktadir (Koz, 2009: 87). Bu
da mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir. Bu tiir miizeler son
yillarda yayginlasmaya baslayarak mutfak kiiltliriiniin siirdiiriilebilirligini saglama
noktasinda yeni bir yontem olarak degerlendirilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Sanlier,

2018: 218).

Literatiirde mutfak miizeleri, gastronomi miizeleri, yemek miizeleri, culinary
museum, gastronmy museum, food museum, food and beverage museum gibi ¢esitli
isimlerle (Koz, 2009; Lam, 2011; Dere Yagar, 2012; Yilmaz ve Senel, 2014; Sahinoglu,
2015; Timothy, 2015; Munela, 2016; Sormaz ve Giines, 2016; Bekar, Arman ve Siiriicii,
2017; Mankan, 2017a; Mankan 2017b; Sahin ve Aydm, 2017; Gokge, Sunar ve
Tiirkoglu, 2017; Cetin ve Kii¢iikkomiirler, 2018; Yesilyurt ve Arica, 2018; Garibaldi ve
Pozzi, 2020; Ser, 2020; Kim, Park ve Xu, 2020) adlandirilan gastronomi miizelerinin
miize kavrami gibi net bir tanimlamasi bulunmamaktir. Buna karsin Koz (2009: 6)
arastirmasinda gastronomi miizeleri i¢in tanim Onerisini gelistirmis ve “insanoglunun
beslenme olgusuna dair her tiirlii somut ve somut olmayan bilgi ve nesneleri toplayan,
bu bilgi ve nesneleri ait oldugu toplumun gelisimi lizerine indirgeyen veya oldugu gibi
sunan, bu konuda sergiler ve egitim programlar1 diizenleyen, topluma ait korunagelen
veya korunagelmemis mutfak kiiltiirlerine ait bilgileri arastiran, koruyan, arsivleyen

kurumlardir” seklinde tanimlamuistir.

Gastronomi turizmi i¢in Onemli bir deger olan gastronomi miizeleri
destinasyonlarin tercih edilmesinde 6nemli bir ¢ekicilik unsurudur (Demirci, 2021:
1884). Gastronomi miizeleri diinya genelinde hem kiiltiirel anlamda hem de toplumsal
hayat icerisinde hizla yer almaya baslamistir (Koz, 2009: 87). Gastronomi miizeleri,

yorelerin gastronomik gelisimine katki saglayan en dnemli unsurlardan birisidir. Diinya
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genelinde gastronomi turizmi agisindan gelismis neredeyse tiim {ilkelerde gastronomi

miizelerine 6nemli derecede deger verilmektedir (Cagli, 2012: 79).

Gastronomi miizeleri yorelerin yerel kiiltiirii, gastronomi tarihgesi, yerel
gelenekleri, mutfaklarinda kullanilan teknikler ve yerel mutfak ara¢ geregleri hakkinda
bilgi edinilmesini saglamaktadir (Cagli, 2012: 79; Aksoy ve Sezgi, 2015: 81; Bekar,
Arman ve Siiriicii, 2017: 470; Garibaldi ve Pozzi, 2018: 1; Cetin ve Kii¢iikkomiirler,
2019: 14; Kowalczyk ve Kubal-Czerwinska, 2020: 142). Bununla birlikte giiniimiizdeki
gastronomi miizesi ziyaretgileri sadece tarih¢e ve duran eserlere yonelik bilgi edinmenin
haricinde ydrenin gastronomi {iriinlerini tadabilme, satin alabilme ve ¢esitli uygulama
etkinliklerine katilma imkanlarina sahip olmaktadirlar (Yilmaz ve Senel, 2014: 499).
Gastronomi miizeleri bdlge i¢in 6nemli olan tarihi bir konakta, bir kdskte ya da devlet
kurumlart i¢in 6nemli olan tarihi bir binada kurularak g¢esitli mimari ve siislemelerin

korunmasi ile faaliyet gostermektedirler (Sormaz ve Giines, 2016: 28).

Mankan (2017a: 641), ¢alismasinda gastronomi miizelerinin mutfak kiiltiirimiizii
ortaya cikardigint bu sebeple bu miizelere gerekli Onemin verilmesi gerektigini
belirtmistir. Bu sebeple yorelerin gastronomi kiiltiiriiniin tanitilmasin1  saglayan
gastronomi miizeleri, bolgenin mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgi sahibi olunmasinin en

onemli aracilarindan birisi olarak goriilmektedir (Yilmaz ve Senel, 2014: 499).

Diinyada giderek yayginlasan bir olgu olan gastronomi miizeleri ile (Iwan ve
Iwan, 2014: 51; Kowalczyk ve Kubal Czerwinska, 2020: 141) bir yoreye 6zgili yiyecek
ve igceceklerin gelecek nesillere aktarilabilmesini amaglamaktadir (Bayram, 2021: 16).
Gastronomi miizeleri yerli ve yabanci bircok turisti agirlamakta ve mutfak kiiltiiri,
cikolata kiiltiirli, baklava kiiltiirii, tibbi ve aromatik bitkiler kiiltiirii, zeytinyag: kiiltiirii

gibi birgok gastronomi kiiltiiriinii sergilemektedir (Sar1 Gok ve Salvarci, 2021: 125).

Gastronomi turizmi; turistlerin yeterli zaman, yeterli maddi durum ve ilgisinin
olmasimi gerektiren bir turizm tiirii olmasinin yani sira, ekonomi i¢inde onemli bir
konumdadir. Bu sebepten dolay1 gastronomi turizmi ile ilgili dogru pazarlama stratejileri

gelistirilmeli ve bir nis pazar olusturulmalidir. Bunun saglanmasindaki en oOnemli
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unsurlardan  birisi gastronomi miizeleridir. Destinasyon gastronomi ile ilgili
faaliyetlerinde tarihi mutfak dokusunu ¢esitli mutfak uygulamalar1 ile tanitabilecekken,
mutfak miizeleri ile de turistlerin deneyim kazanmasini saglayacaktir. Bu da beraberinde
destinasyonun tanmnirligini arttiracaktir (Mankan, 2017b: 157). Gastronomi miizeleri
sahip oldugu farkli temalar ile ziyaretgilerin ilgisini ¢ekebilecek ve turizmi canlandirma

noktasinda 6nemli bir katki saglayabilecektir (Demirci, 2021: 1187).

Diinya genelinde yemegin miizelerde tanitilmasi ile ydrelerin gastronomi
kiltiirtiniin stirdiiriilebilirligine 6nemli bir katki saglanacagini belirten Tom Hughes ve
Meredith Hughes Gastronomie! Dergisinde verdigi roportajda gastronomi miizeleri ile
ilgili su acgiklamalar1 yapmistir: “Mutfagin en saf hali yemekle ilgilidir, yemek ile ilgili
kurulan miizeler c¢agimizda yeni olusan bir miize ¢esididir. Kiiltiiriin ortaya
cikarilmasinda yeni bir bakis agis1 saglamaktadir. Son yillarda insanlarin, yemek tarihi
ve geleneklerine olan ilgisi her gecen giin giderek artmaktadir. Miizelerin genel
isleyisini degistirmek gibi bir amag igerisinde degiliz. Amacimiz insanlar1 yemeklerin
tarihi ile ilgili bilgilendirmektir. Gegmisten giinimiize gelen yemek kiiltiirini
stirdiiriilebilirligini saglamak i¢in ¢esitli arastirmalar igerisindeyiz. Mutfak miizeleri ve
yemek kiiltiirli uzmanlik isteyen bir durumdur ve insanlarin ge¢misi ile arasinda
kaybolma agamasinda olan bir degeri tekrar ortaya ¢ikarabilecek bir etkidir” (Akt: Koz,
2009: 4).

UNWTO’nun 2015°te gastro-turistlerin seyahat motivasyonu kapsaminda
yaymladigr rapor incelendiginde ise turistlerin gastronomi etkinliklerine katilim
saglarken gastronomi miizelerini tercih etme oranlarinin 6nemli bir konumda oldugu
goriilmektedir. Rapora gore turistler gastronomi turizmine yemek etkinlikleri, ascilik
work-shoplari, yemek turlari, gida fuarlari, Pazar ve iiretici gezileri ve gastronomi

miizelerini ziyaret i¢in katilim saglamaktadir (UNWTO, 2015).

Koz (2009: 25) caligmasinda gastronomi miizelerinin o6zelliklerini su sekilde

siralamistir;
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e Gastronomi kiiltiiriiniin degisen siire¢lerinin tespit edilmesi ve mutfak kiiltiirliniin

korunmast saglamak,

e Gastronomi lriinlerinin sadece tokluk hissini saglamasinin yani sira sosyal bir
aktivite igerisinde de yer alabilecegini ve kiiltiirel mirasin bir doku olacagini

belirtmek,

e Geng nesillerin sahip olduklari bolgenin gastronomi kiiltiiriinii  6grenmesi

saglamak,

e Turizm sektorii icin 6nemli bir deger olan gastronomi araciligiyla yorelerin dogal

ve tarihi giizelligi ile mutfak kiiltiiriinii birlestirmek,
e Gastronomi paydaglarinin bu miizeler aracilig ile tecriibelerini yansitmak,
e Miize ziyaretlerinde eglenme, 6grenme ve tadim etkinliklerini bir arada yasamak,

e Gastronomi kiiltiiriiniin ~ siirdiiriilebilirligine katki saglayarak daha fazla

gelismesine yonelik ¢aligmalar yapmak.

Gastronomi miizeleri disiplinler arasi aragtirma gerektiren bir konu olmasi sebebi
ile kendi igerisinde de ¢esitli ayrimlart bulunmaktadir. Temelde yemek ile ilgili olan
gastronomi miizelerini (Koz, 2009: 6) Lam (2011), calismasinda dort ayri tipte

incelemistir. Cizelge 2.1.’e gore gastronomi miizeleri;

Cizelge 2.1. islevlerine Gore Gastronomi Miizesi Tiirleri

Miize Tipi Tanim
Kiiltiirel Miras Igerikli Bir bélgenin essiz yiyecek ve iceceklerini, yeme-igme aligkanliklarini ve
Mutfak Miizeleri kiiltiirel degerleri igeren miizeler.
Endiistriyel Miras Eski yiyecek ve i¢ecek fabrikalari gibi tiretim yerlerini yeniden
Icerikli Mutfak Miizeleri degerlendirmek amaciyla iiretim tarihini igeren miizeler.
Kirsal (Tarim) Turizm Ziyaretcinin, yiyecek ve igeceklerin hasattan son tiriine kadar tiim {iretim
Igerikli Mutfak Miizeleri stireglerine taniklik etmesine ve hatta {iretim siirecine katilmasina izin veren
miizeler.
Popiiler Kiiltiir Igerikli Popiiler kiiltiir kapsaminda gastronomi tarihini igeren miizeler.
Mutfak Miizeleri

Kaynak: Lam, 2011.
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Bu kapsamda kiiltiirel miras icerikli gastronomi miizeleri, farkli kiiltiirlerin
gastronomi Kkiiltiirlerinin siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 ve turistik bir deger olarak
kullanilmasinda 6nemli bir ¢ekicilik unsurudur (Bekar, Arman ve Siiriicti, 2017: 470).
Endiistriyel igerikli gastronomi miizeleri ise yorelerin gastronomi iiriinlerinin iiretim
stirecinde kullanilan arag-gerecler ile eski fabrika, tarihi yerlerin ziyareti ve gastronomi
trlinlerini tatmak gibi etkinliklere firsat veren yerler olarak degerlendirilmektedir
(Yilmaz ve Senel, 2014: 504). Kirsal turizm igerikli gastronomi miizeleri, gastronomi
Uriinlerinin iiretimi ve hazirlanmas1 siireci ile ilgili detayli bilgilerin sunuldugu
miizelerdir. Bu tiir miizelerde genellikle sarap ve peynir gibi iiriinlerin {iretim siiregleri
ile tarim ve kOy uriinleri hakkinda bilgiler sunulmaktadir (lwan ve lwan, 2014: 51).
Popiiler kiiltiir icerikli gastronomi miizeleri ise hizli servis sunan restoranlar ile

iliskilendirilmektedir (Y1lmaz ve Senel, 2014: 504-506).

Schérer (1990: 74) ise arastirmasinda gastronomi miizelerini dort farkli tiire

ayirmistir. Bunlar,

e Bilimsel ya da Dogal Tarih icerikli Gastronomi Kiiltiirii Miizeleri: Beslenmeyi
bilimsel agidan inceleyen bu tiir miizeler saglikli beslenme gibi konular1 temel
unsur olarak kullanmaktadir.

e iktisadi Tarih ya da Uretim Iliskileri Icerikli Gastronomi Kiiltiirii Miizeleri:
Gastronomi iirlinlerinin neden, ne zaman, nasil {iretildigini ve {liretim siirecinde
kullanilan arag-gerecler ile ilgili olan miizelerdir.

e Antropoloji, Etnoloji Igerikli Gastronomi Kiiltiirii Miizeleri: Insanlarin
gastronomi Uriinlerini se¢im sebeplerinin altinda yatan siirecleri inceleyen ve
arastiran miizelerdir.

e Yoresel Kiiltiir igerikli Gastronomi Miizeleri: Yorelere ait olan mutfak kiiltiiriinii
inceleyen ve bu kiiltiiriin arsivlenmesini saglayan miizelerdir.

Diinyadaki gastronomi miizeleri incelendiginde ise Food History News
gastronomi miizelerini 4 temaya ayrilmigtir. Bu miizelerin tiirleri ve sayilari; gastronomi

kiiltiirii ile ilgili olan 66 miize, yiyecek ile ilgili olan 845 miize, iceceklere yonelik olan
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35 miize ve gastronomi arag-gereclerine yonelik olan 12 miize oldugu belirtilmistir

(Sahinoglu, 2015: 65).

2.3. Diinya’daki Gastronomi Miizeleri

Diinyada bircok iilkede gastronomi temali miizeler bulunmaktadir. Genel
temalar1 inceledigimizde sebze ve meyve temali, kahve ve ¢ay temali, peynir temali, bira
temal1, sarap temali, zeytinyag1 temali ve mutfak kiiltlirii temali miizelerin ¢ogunlukta
oldugu gorilmektedir (Sormaz ve Giines, 2016: 28; Sezen, 2018: 67; Ceyhun Sezgin ve
Akbiyuk, 2021: 156). Bu kapsamda literatiirde incelenen arastirmalar ve miizelerin web

sitelerinden elde edilen veriler neticesinde Cizelge 2.2. olusturulmustur.

Cizelge 2.2.’de gastronomi kiiltiirii yoniinden giiglii olan 16 iilkeye yer verilmis
ve toplamda 281 gastronomi miizesi tespit edilmistir. Cizelge 2.2. yer alan veriler
incelendiginde, italya’da 93, ABD’de 38, Fransa’da 30, Tayvan’da 19, Almanya’da 17,
Yunanistan’da 12, Belgika’da 11, Ispanya’da 11, ingiltere’de 11, Japonya’da 11,
Irlanda’da 8, Cin’de 6, Isvigre’de 5, Brezilya’da 4, Cek Cumhuriyeti’nde 3 ve Peru’da 2

gastronomi temal1 miize tespit edilmistir.

Incelenen verilere gore gastronomi miizelerinin en fazla oldugu iilke italya’dir.
Italya’daki gastronomi miizelerinin biiyiik bir c¢ogunlugu sarap ve zeytinyag
miizelerinden olustugu goriilmektedir. Italya’dan sonra en ok gastronomi miizesi
bulunan iilkeler sirasiyla ABD, Fransa, Tayvan ve Almanya’dir. Almanya’da bulunan
miizeleri incelediginde en c¢ok ¢ikolata temali miizeler varken ardindan meyve/sebze
temali miizelerin geldigi gormektedir. ABD’deki gastronomi miizeleri incelediginde
meyve/sebze ve kahve temali miizelerin ¢ogunlukta oldugu bunun yaninda mutfak
kiiltiirii temal1 ve sarap, bira gibi alkollii i¢eceklerin sergilendigi gastronomi miizelerinin
oldugu goriilmektedir. Belgika’daki gastronomi miizeleri incelendiginde ise ¢ikolata ve
bira temali miizelerin sayisinin daha c¢ok oldugu tespit edilmistir. Japonya, Tayvan,
ABD, Brezilya, Ingiltere’de kahve miizeleri; Cin ve Tayvan’da ¢ay miizesi, Yunanistan,
Fransa ve Ispanya’da zeytin ve zeytinyagi miizeleri; Ispanya, Fransa, Italya ve

Ingiltere’de ¢ikolata miizelerin bulundugu goriilmektedir.



Cizelge 2.2. Diinyadaki Gastronomi Miizeleri

50

Ulke Miize ismi Miize Icerigi Ulke Miize Ismi Miize icerigi
Europen Asparagus Museum Kuskonmaz Choco Story Museum Cikolata
Peppermint Museum Nane Fries Museum Patates
Cucumber Museum Salatalik Brussels Museum of Mill and Food Degirmen ve Gida
Curry Wurst Museum Sosis Cantillon Brewery Bira
Chocolate Museum Cologne Cikolata § Sugar Museum Seker
Museum of Bread Culture Ekmek 5! Belgian Beer Museum Bira
Sugar Museum Seker d Belgian Brewers Museum Bira
German Salt Museum Tuz =) Belgian Chocolate Village Museum Cikolata

i Das Schokoladen: museum im/ Fierzen Cikolata The World Carrot Museum Havug

Z Hamburgs

<§( German Butcher’s Museum Kasap Jacques Chocolate Museum Cikolata

- Imhoff-Schokoladen Museum Cikolata Museum of cacao and chocolate Cikolata

< Halloren Chocolate Factory Cikolata Museu da Gastronomia Baina Gastronomi Kiiltiirii
Food Additives Museum Gida § Brazil’s Coffee Palas Kahve
Deutsches Kochbuch Museum Gagtronoml = Coffee Museum Kahve

Kitaplar1 5

l?:éjt}i%hcisbuz/(l:ﬁztium WO [ROEETS! Asgilik Tarihi ~ Museum of Sugar Seker
Hallors and Saline Museum Tuz Hangzhou Cuisine Museum Mutfak Kiiltiirii
Spice Museum, Hamburg Baharatlar ve Otlar China National Tea Museum Cay
American Museum of Baking Ekmek Z Macau Wine Museum, Sarap
The Beer Can Museum Bira Sy Museum of Tea Ware Cay
Coca-Cola Museum Kola Sichuan Cuisine Museum of Chengdu Mutfak Kiiltiirii

a Alexander & Baldwin Sugar Museum Seker China Watermelon Museum Karpuz

2 Candy Americana Museum Cikolata The Gastronomy Museum Prague Gastronomi
Vidalia Onion Museum Sogan 5 % NEitteme] IMUSEUTH @i A e Tarim

o

Idaho Potato Museum Patates © Prague Beer Museum Bira



http://currywurstmuseum.com/
https://en.wikipedia.org/wiki/Cantillon_Brewery
https://en.wikipedia.org/wiki/China_National_Tea_Museum
https://en.wikipedia.org/wiki/Macau_Wine_Museum
https://www.nzm.cz/en
https://www.nzm.cz/en
http://www.praguebeermuseum.cz/en/content?page=submenu&XUBPAGEHL=2&XUBPAGE=99
http://www.praguebeermuseum.cz/en/content?page=submenu&XUBPAGEHL=2&XUBPAGE=99
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ABD

Dr. Pepper Museum Biber
' Sarap ve Yemek
Copia (Museum) Kiiltiiri

Harland Sanders Café and Museum

Tarihi Restoran

International Vinegar Museum Sirke
Jell-O Gallery Jole
Maritime & Seafood Industry Museum Deniz Uriinleri
National Dairy Shrine Stit
National Mustard Museum Hardal

Wyandot Popcorn Museum

Patlamig Misir

Museum of the American Cocktail Icecek
Bully Hill Vineyards Sarap
Potosi Brewery Bira
Oscar Getz Museum of Whiskey L

. Viski
History
Culinary Arts Museum Mutfak Kiiltiirii
Southern Food & Beverage Museum Mutfak Kiltiirt
Burnt Food Museum Mutfak Kiiltiirii
Museum of Food and Drink Yiyecek-Icecek
CIA Culinary Museum Mutfak Kiiltiirii
California Citrus State Historic Park Mutfak Kiiltiirii
Harold M. Freund American Museum

. Ekmek

of Baking
American Institute of Baking Ekmek
Endangered Cake Museum Kek
Pizza Brain Pizza
M&M's World Sekerleme
Jelly Belly Candy Company factory Sekerleme
Hershey's Chocolate World Cikolata

FRANSA

Agropolis Museum Tarim
Musée du Vin Sarap
Universal Exposition of Wines and S
Spirits P
La Cite du Vin Sarap
Musée du Champignon Mantar
Sugar Arts Museum and Chocolate Cikolata
Le Musée Escoffier de 1'Art Culinaire Mutfak Sanatlari
. . Alkollii ve
Musée des Boissons Alkolsiiz Icecekler
Musée de l'alimentation Mutfak Kiiltiirii
Cité du Chocolat Valrhona Cikolata
Musée du Bonbon Haribo Har1b“0 Sgker
Miizesi

Maison de la vache qui rit

Inek Miizesi

Musée du Lait

Siit

Musée de la Boulangerie

Firmcilik

Chateau-Musée Grimaldi - Musée de
I'Olivier - Donation Solidor

Zeytin agaci

Halle aux Vivres Mutfak Kiiltiiri
Musée de la Biscuiterie LU Biskiivi

Petit Musée de la Gaufre Waffle
Maison de la Chataigne Kestane
Musée de la Mytiliculture Midye Kiiltiirii
Musée de 1'Abeille Aricilik

Les Vieux Moulins a Huile Yag Degirmeni
Musée du Blé et du Pain Bugday ve Ekmek
Musée du Vin Sarap

Petit Musée de la Truffe et du Vin

Tiif ve Sarap

Musée de la Vigne et du Vin de Savoie

Asma ve Sarap



https://en.wikipedia.org/wiki/Universal_Exposition_of_Wines_and_Spirits
https://en.wikipedia.org/wiki/Universal_Exposition_of_Wines_and_Spirits
https://en.wikipedia.org/wiki/International_Vinegar_Museum
https://en.wikipedia.org/wiki/Jell-O_Gallery
https://en.wikipedia.org/wiki/National_Mustard_Museum
https://en.wikipedia.org/wiki/Wyandot_Popcorn_Museum
https://www.alimentarium.org/fr
https://www.alimentarium.org/fr
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Musée-Conservatoire Viti-Vinicole-

Agropolis Museum Tarim < inVINcible VIGNEron Sarap Kiiltiirii
A Tabasco Museum Aci1 Sos 2 Cité du Champagne Collet-Cogevi Sampanya
%) . < Musée des Vignerons du Forez-
m ~
< Dole Plantation Tarim x Chateau de Boén Tarim ve Bageilik
Big Mac Museum Restoran Musée Francais de la Brasserie Bira
International Vinegar Museu Sirke Ethnographic Museum of Dairy Mutfak Kiiltiirii
Hook Norton Brewery Bira Museu Gastoronomic Gastronomi
Lion Salt Works Tuz Cider Museum Elma Sarab1
World Carrot Museum Havug Ethnographic Museum of Dairy Siit ve Siit Uriinleri
o Sally Lunn's House Mutfak Kiiltiirii § Museo Etnografico De La Lecheria e Sult;rll;llerl ve
— Z
5 The British Museum of Food Mutfak Kiiltiirii é Museum of Sugar Seker
: Ponterfract Museum Meyan Kokii @ Museum of Iberian Ham Mantar
I National Brewery Centre Bira Museu de la Xocolata Cikolata
Z Bramah Tea and Coffee Museum Cay ve Kahve Winery Museum Maserof Sarap
- An Olive Oil Cultural Center and .
The Twinings Tea Museum Cay Museum Zeytinyagi
York's Chocolate Story Cikolata Museo del Jamon Jambon
Cadbury World Gocuk - Swiss Gastronomy Museum Gastronomi
Gastronomisi
Museum of Prosciutto di Parma Mutfak Kiiltiirii E Alimentarium Food Museum Mutfak Kiiltiirii
Museo dell’arte  olearia  (Loreto L o .
Aprutino) Zeytinyagi = Aigle Castle Sarap
Museo Pelino (Sulmona) Badem Sekeri 2y La Maison du Gruyere Peynir
Cooperativa il Riccio Kestane Swiss Museum of Agriculture in Tarim
< Burgrain
: Museo della fontina Peynir International Museum of Wine Sarap
ﬁ Museo della vite e del vino Sarap Irish Whiskey Museum Viski
o Museo del miele Bal g Guinness Storehouse Icecek Uriinleri
d'Arapri Spumante Classico Sarap 4 Cork Butter Museum Tereyagi
Leone de Castris Sarap 3 Butler’s Chocolate Experience Cikolata
MUCCI MARIO Badem Sekeri & Guiness Brewery Museum Bira
Museo Vino Primitivo Sarap Desmond Castle (Kinsale) Sarap
Cantina Albea Sarap Kilbeggan Distillery Alkollii Icecekler
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iTALYA

iTALYA

Amarelli Fabbrica di Liquirizia Meyan Kokii
Accademia italiana del Peperoncino Ac1 Biber
Museo del cedro (Cosenza) Meyve
Museo vivente della vita mediterranea Mutfak Kiiltiirii
Azienda agricola Palmiri Antonio Mutfak Kiiltiirii
Museo della pizza (Napoli) Pizza
Associazione museo dell'Aceto Sirke
Balsamico Tradizionale di Modena

Museo del Pane Ekmek
Museo del Castagno Kestane
Azienda agricola La Tosa Sarap
Medici Ermete & Figli Srl Sarap
Musei del Cibo della provincia di Mutfak Kiiltiirii
Parma

Casa Artusi Mutfak Kiiltiirii
Museo dell’olio (Brisighella) Zeytinyagi
Mus_eo formaggio Fossa (Sogliano Peynir
Rubicone)

Museo dell’anguilla (Comacchio) Yilanbalig:
Museo del Gelato (Anzola Emilia) Dondurma
Coppini arte olearia Zeytinyagi
Museo Villani (Castelnuovo Ragone) Kurutulmus Etler
Museo della civilta del vino Sarap
Museo del vino Pittaro (Zompicchia) Sarap
Museo del Vino - Enoteca regionale Sara

della Sardegna P
Museo Civilta Contadina (Bitti) Mutfak Kiiltiirii
Museo Agroalimentare (Siddi) Mutfak Kiiltiirii
Azienda agricola la casa del te' Cay
Museo dell’olio (Chiaramonte Gulfi) Zeytinyag1
Museo del sale (Nubia Paceco) Tuz

Museo dell'olio della Sabina Tuz
Museo diffuso del vino (Monteporzio
Catone) Sarap
Museo Peroni (Roma) Bira
Museo del cioccolato (Norma) Cikolata
Museo dell’olio (Arnasco) Zeytinyagi
Museo Sommariva (Albenga) Zeytinyagi
Museo Ca’Lunae (Castelnuovo Magra) Sarap
Museo Fratelli Carli (Imperia) Zeytinyagi
Ricci Curbastro Azienda Agricola Sarap
VM servizi srl Sarap
Museo del Latte e della Storia della .

. Siit
Muggiasca
Fondazione Morando Ekmek

Museo del tartufo (Mantova)

Yer Mantari

Consorzio Grana Padano Peynir
Museodellabirra Bira
Museo dell’arte del vino (Staffolo) Sarap
Museo Etichette del vino Sara
(Cupramontana) P
Museo del caffé (Montecerignone) Kahve
Caseificio di Nucci 1662 Peynir
Figli di Pinin Pero S.p.A. Seker
Museo della Frutta Francesco Garnier Meyve
Museo del Gusto Mutfak Kiiltiiri
Azienda Agricola Essenzialmenta Nane
Ecomuseo della viticoltura. Comune di Sara
Candelo gestisce lI'ecomuseo P
Museo civico del fungo (Giaveno) Mantar
Ecomuseo della vite (Cortemilia) Sarap

Casa dell’ Asti (Asti)

Sarap
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Museo del pane rituale (Salemi) Ekmek Museo Gancia (Canelli) Sarap
Aboca S.P.A Societa Agricola Ot ¢esitleri Museo Gancia (Canelli) Sarap
Museo della Vite e del Vino Sarap Museo Ratti dei vini (La Morra) Sarap
Museo della vite e del vino Sarap Museo del vino Toso (Cossano Belbo) Sarap
Museo dell’olio Bartolomei L

Museo del Castagno Kestane < (Montecchio) Zeytinyagi

§ Museo Vernaccia (San Gimignano) Sarap 5 Museo Perugina (Perugia) Cikolata

j Museo del vino (Roccastrada) Sarap ﬁ Museo della Latteria Siit

E Museo della vite e del vino (Scansano) Sarap o Zonin1821 Sarap
Museo tartufo (San Giovanni d’Asso) Yer Mantari Museo del Miele (Ca’ Cappellino) Bal
Museo Frutticultura (Lana) Meyve Museo Olio d’Oliva (Bardolino) Zeytinyagl
Museo del Vino (Caldaro) Sarap Dersut Caffé S.P.A Kahve
Museo del Miele (Lavarone) Bal National Museum of Pasta Foods Makarna
Museo dell’apicoltura (Soprabolzano) Bal Museo del tartufo (Scheggino) Yer Mantari
Lungarotti Societa Agricola arl Sarap Taiwanese Food Museum Mutfak Kiiltiirii
Ei?]tglf:g[ama Miemerey U @f Mutfak Kiiltiiri Soya-Mixed Meat Museum Soya Eti
New Ginger Museum Gida Spring Onion Culture Museum Taze Sogan
Konnyaku Park Patates Coca-Cola Museum Kola
Mentai Park Piring Museum of Drinking Water Su

< Shin-Yokohama Ramen Museum Eriste '\\(Allljz:re]ul?Tl‘stlllery Gl el et Sarap

>

% Momofuku  Ando Instant  Ramen Eriste <Z( Ping Huang Coffee Museum Kahve

o Museum S

i Cup Noodles Museum Noodle 2 Ping-Lin Tea Museum Cay
Ryogoku Edo Noren Mutfak Kiiltiiri = E:Scir;(uan Ye Museum of Cake and Unlu Mamuller
Sapporo Beer Museum Bira Taiwan Sugar Museum (Kaohsiung) Seker
H_atakeyama Memorial Museum of Cay Taiwan Mochi Museum Gida
Fine Art
Momofuku Ando Instant Ramen Noodle Taiwan Nougat Museum Gida

5 Casa de la Gastronomia peruana Gastronomi Kiiltiirii Taiwan Salt Museum Tuz

& Potato Museum Patates Teng Feng Fish Ball Museum Balik

- Honey Museum Bal



https://en.wikipedia.org/wiki/Momofuku_Ando_Instant_Ramen_Museum
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Soy Sauce Brewing Museum Soya Sosu
The Greek Gastronomy Museum Gastronomi Kiiltiirii > Taipei Story House Cay
Barbayannis Quzo Museum Mutfak Kiiltiirii <>( Spring Onion Culture Museum Sogan
S
Tomato Industrial Museum Domates- < Ping Huang Coffee Museum Kahve
<Zt Konfervesi [
& Wine Museum Koutsogiannopoulos Sarap Eggares Olive Oil Museum Zeytinyagi
o - . .
4 Museum of the Olive and Greek Olive Zeytin ve Z . .
<Z,5 Oil in Sparta Zeytinyag! g Cyclades Olive Museum Zeytin
= . . Zeytin ve 2, . " o o
>~ Olive and Oil Museum o z Olive Museum "Fabbrica Zeytinyagi
Zeytinyagi <
i i i Z
Museum of Industrial - Olive Ol Zeytinyagi = The Chios Mastic Museum Damla Sakizi
Production gl
Olive Press Museum Zante Zeytin
Kaynak: Koz, 2009; Bujdos6 ve Sziics, 2012; Dean, 2013; Ruslan, 2014; Miinela, 2016; Giir, 2017; Swalin, 2017; Santiago,

2017; Mankan, 2017b; Meeroona, 2018; Quiteves, 2018; NATIONAL GEOGRAPHIC, 2018; Garibaldi ve Pozzi, 2020; Ser,
2020; CNN NEWS, 2015; Sahinoglu, 2015; Oteri, 2019; Kowalczyk ve Kubal-Czerwinska, 2020; Jacobson, 2021; Ceyhun
Sezgin ve Akbiyuk, 2021; Demirci, 2021; Friedman, 2021; Subramanian, 2021; www.schokoladenmuseum.com, 2021;
www.musee-boissons.com, 2021; www.euda.eu/gastronomy-museum-prague.com, 2021; www.theculturetrip.com, 2021,

www.cultour.com, 2021, WwWWw.museugastronomic.com,

2021,

WWW.santoroniwinemuseum.com, 2021;

www.zwackunicum.hu/en/zwack.com, 2021; www.vivancoculturadevino.es.com, 2021; www.en.wikipedia.org/wiki/.com,

2021;

Www.mustardmuseum.com, 2021,
www.lamaisondugruyere, 2021; www.cheesemuseumamsterdam.com,

www.musee-du-champignon.com;

www.museoapicoltura.it, 2021,

2021; www.grantourismotravels.com, 2021.



http://www.schokoladenmuseum.com/
http://www.musee-boissons.com/
https://euda.eu/gastronomy-museum-prague
http://www.theculturetrip.com/
http://www.cultour.com/
http://www.museugastronomic.com/
http://www.santoroniwinemuseum.com/
http://www.zwackunicum.hu/en/zwack.com
http://www.vivancoculturadevino.es.com/
http://www.en.wikipedia.org/wiki/.com
http://www.mustardmuseum.com/
http://www.musee-du-champignon.com/
http://www.museoapicoltura.it/
http://www.lamaisondugruyere/
http://www.cheesemuseumamsterdam.com/
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Brezilya, Cin, Fransa, Italya ve Tayvan’da yer alan sarap ve saraphane miizeleri
(Sormaz ve Giines, 2016: 30) ile Belgika, Fransa, Almanya, Italya ve ABD’de yer alan patates
miizelerinin diinya genelinde 6n planda oldugu ve faaliyetlerine basarili bir sekilde devam
ettigi bilinmektedir (Mankan, 2017b: 163). Hollanda’da peynir miizesi, Fransa’da mantar
miizesi ve Italya’da zeytin miizeleri gibi bazi Avrupa iilkelerindeki gastronomi miizeleri

popiilerligi ve degeri artan ¢ekim merkezleri konumundadir (Sahin ve Aydin, 2017: 187).

CNN kanalinda seyahat boliimiinde yayimlanan bir haberde diinyadaki en iyi 11
gastronomi miizesi su sekilde siralanmistir (CNN News, 2015; Sahinoglu, 2015: 66);

1. Colman’s Mustard Shop and Museum (Norwich, Ingiltere)
2. Shin-Yokohama Raumen Museum (Yokohama, Japonya)
3. Friet Museum (Bruges, Belgika)

4. Udon Museum (Kyoto, Japonya)

5. Dutch Cheese Museum (Alkmaar, Hollanda)

6. York’s Chocolate Story (York, Ingiltere)

7. Kimchi Museum (Seoul, Gliney Kore)

8. Currywurst Museum (Berlin, Almanya)

9. Southern Food and Beverage Museum (New Orleans, ABD)
10. Canadian Potato Museum (Prince Edward Island, Kanada)
11. Museum of Olive Oil Production (Lesvos, Yunanistan)

Sonu¢ olarak diinyadaki gastronomi miizelerinin sadece duragan eserlerden degil
cesitli tadim etkinliklerini, sosyal sorumluluk projeleri ve istthdam gibi olanaklar1 da
icerisinde barindirdigi goriilmektedir. Bu kapsamda; Bochnia ve Wieliczka Tuz Miizesinde
cesitli spor turnuvalari, konferanslar, sergiler diizenlenmesi, Agropolis Miizesinde agliga
dikkat cekmesi Peru’daki Frietmuseum Patates Miizesinde miizede elde edilen bazi gelirlerin
yoksul cocuklarin okuyabilmesi i¢in kullanilmasi Kanada’daki Cikolata Miizesinde yerel

halka istihdam saglanmasi 6rnek olarak verilebilir (Mankan, 2017b: 173).
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2.3.1. Zeytin ve Zeytinyag1 Miizeleri

Zeytinin, arastirmalara gore bilinen tarihi yaklasik olarak 8.000 yil 6ncesine kadar
ulagmaktadir (Diamond, 2013: 156). Anavatan1 Dogu Akdeniz kiyilart olan zeytinin (Durmus
ve Yigit, 2003: 27) iiretiminin %70’1 Avrupa Birligi (AB) iilkelerince karsilanmaktadir
(FOOD and AGRICULTURE ORGANIZATION of the UNITED NATIONS, 2003; Kumral
ve Kovanci, 2004: 26). Zeytinden iiretilen ve son yillarda gastronomi turizmi kapsaminda
diinyada 6nemli hale gelen zeytinyagi ise Belgika, Fransa, Yunanistan, italya, Portekiz,
Ispanya, Ingiltere gibi iilkelerde destinasyon pazarlamasinda énemli bir degerdir. Zeytinyag
turizmi kapsaminda seyahat eden turistler kiiltiirel mirasinin bir unsuru olan zeytinin

zeytinyagina doniisimiinii 6grenmektedir (Biiyiik ve Can, 2020: 203).

Zeytin ve zeytinyagi kiiltiiriinii turistik agidan en iyi anlatan uygulamalardan birisi de
zeytinyagl miizeleridir (Giir, 2017: 144). Zeytinyag1r miizeleri antik c¢aglardan giiniimiize
kadar gelisen zeytinyagi hazirlama tekniklerini, tarihsel siire¢ icerisindeki zeytinyagi
tiiketimini anlatan ve 6zel koleksiyonlarin sergilendigi miizelerdir (Saltik Arikan ve Yildiz,
2019: 151). Zeytinyag: ticaretinde en oOnde gelen iilkeler Italya ve Yunanistan’dir.
Yunanistan’daki Sparta Zeytin ve Zeytinyagi Miizesi prehistorik donemlerden giiniimiize
kadar zeytinin kiiltiirel dokusunu anlatmaktadir. Miizede Yunan toplumuna ait olan
zeytinyagimin kullanima iliskin bilgi panolar1 ve vitrinler bulunmaktadir. Yunanistan’daki
diger 6nemli bir miize ise Pelion Zeytin ve Zeytinyagr Miizesidir. Miize 20. yiizyilin ilk

ceyreginde yapilmis olan tas evinin igerisinde bulunmaktadir (Giir, 2017: 144).

2.3.2. Cikolata Miizeleri

Cikolatanin temel maddesi olan kakao bitkisinin temellerine ulasmak zor olsa da tarih
oncesi caglarda ortaya ciktigi ve tarihsel gelisiminde Mayalarin 6nemli rol oynadigi
soylenmektedir (Kaya Terme, 2019: 8). Son yillarda ¢ikolata pazar1 6zellikle Avrupa’da
biiyiik bir gelisme gostermeye baslamistir. 2015 yilindan sonra ¢ikolata pazarinin 84 milyon
dolara ulastig1 diistiniilmektedir. Cikolatanin farkli ve 6zel sunumu insanlar tarafindan ilgi
gormektedir. Bu ilgiyi en iyi temsil eden kuruluslardan birisi de ¢ikolata miizeleridir. Cikolata
miizeleri somut ve somut olmayan Kkiiltiirel mirasin korunmasinda 6nemli bir konumdadir
(Munela, 2016: 3562). Cikolata miizeleri ile ¢ikolata iiretiminin saf ve sanatsal {iretimini
gormek miimkiindiir. Ayrica ziyaretgiler sicak, soguk, siyah, beyaz, aci, tath, kat1 ve sivi
birgok ¢ikolata ¢esidini tadabilmektedir (Ruslan, 2014: 41). Almanya’da bulunan

“Schokoladen Museum” da ziyaretgiler c¢ikolatanin kakao ¢ekirdeklerinden nasil yapildigini
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gorebilmektedirler. Ziyaretgiler ¢ikolatanin kalip iiretimlerinden paketlemelerine kadar tiim
stiregleri inceleyebilmektedir. Cocuklar ve yetigkinler icin ayr1 ayr ¢ikolata yapim
stireclerinin  6gretildigi atolyeler bulunmaktadir (www.schokoladenmuseum.com, 2021).
Ispanya’da bulunan “Museu de la Xocolata Museum” da ise Avrupa’nin sahip oldugu
cikolatanin tarihgesi, kokeni, ticaretindeki isleyisi ve kakao cekirdeginin iiretimine kadar
cesitli bilgiler sunulmaktadir. Miizede kakao bitkisi ve agacinin meyveleri gibi iriinler

sergilenmektedir (Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk, 2021: 172).

2.3.3. Peynir Miizeleri

Peynir miizelerinde yorelere ait peynir tiirleri, peynir Uretim sliregleri, peynir
iiretiminde kullanilan arag-geregler sergilenmektedir. Peynir miizeleri bu kapsamda yerli ve
yabanci birgok gurme turisti agirlamaktadir. Hollanda’da bulunan “Cheese Museum” da
iicretsiz peynir tadimi, peynir yapiminin tarihi, farkli peynir gesitleri, geleneksel Hollanda
peyniri gibi Uriinler sergilenmektedir. Miizeyi bir rehberle gezip, c¢iftci kiyafetleri ile peynir
yapim siireglerine katilmak mimkiindiir (www.cheesemuseumamsterdam.com, 2021).
Isvigre’de yer alan “La Maison du Gruyére” peynir miizesi 2000 yilinda faaliyete girmistir.
2019 verilerine gore 670.000 ziyaretciyi agirlamistir. Miizede mandiray1r gezmek, peynir
tarihini incelemek, restoraninda vakit gecirmek ve peynir lriinleri tatmak gibi faaliyetler
bulunmaktadir. Miize yerli ve yabanci bir¢ok turistin ilgisini  ¢ekmektedir

(www.lamaisondugruyére.com, 2021).

2.3.4. Sarap Miizeleri

Sarap miizelerinde; sarap kiiltlirli, liretim asamasi, bagcilik, bag ziyaretleri, tadim
etkinlikleri ve yoresel sarap sunumlar1 gibi bir¢ok sergi ve etkinlikler yapilmaktadir. Sarap
miizeleri ile bolgenin gegmis ve simdiki sarap kiiltlirii tanitilmaktadir (Inacio, 2018: 199).
2007 yilinda UNESCO Diinya Miras1 Alani se¢ilen Bordeaux kenti, bu sarap miizelerinden
birisini 2016 yilinda hizmete agmustir. “La Cité de Vin” 200 personeli ile 14.000 m?’lik bir
alanda kurulmustur. Miizede ¢esitli sergiler, sarap tadim atolyeleri, film gosterimleri, butikler,
sarap mahzenleri, kiitiphane ve akademik seminer etkinlikleri yapilmaktadir. Miize yilda
yaklagik olarak 450.000 ziyaretciyi agirlamaktadir (Bouzdine-Chameeva, Ponsignon, Durrieu
ve Pesme, 2019: 279). Yunan adasinda bulunan “Wine Museum Koutsogiannopoulos™ sarap
miizesi yerin 8 metre altinda ve 300 metre uzunlugunda bir magarada yer almaktadir. 1600’1
yillardan giinimiize kadar sarap yapiminin nasil ilerledigini tur aracilig: ile sergilemektedir
(www.santianowinemuseum.com, 2021). Ispanya’da bulunan “Vivanco Wine Museum” ise

bes ayr1 sergi salonuna sahiptir ve 4.000 m? bir alan igerisine kurulmustur. Sarap miizesinde
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8.000 yillik sarap yapimu tarihi anlatilmaktadir. Miize igerisinde 200’den fazla asma

koleksiyonu sergilenmektedir (www.vivancowinemuseum.com, 2021).

2.3.5. Mutfak Kiiltiirii Miizeleri

Yorelerin ve/veya iilkelerin sahip oldugu yerel mutfak kiiltiiriinii tanitmay1 amaglayan
miizelerdir. Bu miizelerde yerel yemeklerin yapiminda kullanilan arag gerecler, tadim
etkinlikleri, bal mumu heykelleri, yoresel kiyafetler gibi birgok sergi ve etkinlik yer
almaktadir. Yunanistan’in Atina kentinde 2014 yilinda kurulan “The Greek Gastronomy
Museum” mutfak kiiltiirii miizelerinin en giizel 6rneklerinden birisidir. Miize 3 bdliimden
olusmaktadir. Miizenin ilk boéliimde Yunan yerel {riinlerinin iiretim siiregleri
sergilenmektedir. ikinci boliimde ise Yunan mutfaginin farkli yéntemleri ve tarihine sahitlik
edilmektedir. Miizenin son bdoliimiinde ise bir restoran yer almaktadir. Ziyaretcilere bu
restoranda Yunan mutfaginin yerel yemeklerini tatma firsatt saglanmaktadir. Miizenin
merdivenlerinin yapiminda ise ahsap kullamlmistir (Www.cultour.com, 2021). Ispanya’nin
Barselona kentinde bulanan “Museu Gastoronomic” mutfak kiiltiirii miizesi Katalan mutfagini
ziyaretcilere sergilemekte ve sunmaktadir. Miizenin girigi {icretsiz olup 16 ayri iiriin
sergilenmektedir. Ayrica miizede sarap tadimi yapilip tur sonunda satin alinabilmektedir.
Miizede Katalanca, Ispanyolca ve ingilizce bilgilendirme panolari bulunmaktadir. Ayrica
miizede likorler, peynirler, cikolatalar, soguk etler ve sizma zeytinyagi tadimi ve satisi

yapilmaktadir (Www.museugastronomic.com, 2021).

2.3.6. Aricilik ve Bal Miizeleri

Aricilik insanlarin elinden iiretim siireglerinin bagladigi ilk zamanlardan itibaren yillar
icerisinde farkli yontem ve teknikler kullanilarak giiniimiize kadar gelmistir. Bal ise eski tarihi
donemlerden bu yana tedavi, beslenme ve halk edebiyati kiiltiirii gibi farkli alanlarda
kullanilmistir (Sahin ve Aydin, 2019: 56). Turizm literatiirii incelendiginde ise aricilik ve bal
kiiltiiri ile ilgilenen turizm cesidi literatiirde apiturizm olarak isimlendirilmektedir.
Apiturizmi geleneksel bir meslek olan aricilik ve aricilik ile baglantili olan turizmin ekolojik,
gida ve tibbi agidan faydali olan {irlinlerini inceleme amacindadir. Apiturizm ile ilgili
faaliyetler; ar1 kovanlarina, agik hava miizelerine ve ari1 miizelerine yapilan ziyaretleri
icermektedir. Turistler bu faaliyetlerinde bir aricinin ¢alismasini gozlemlemektedirler. Bal
yapimi asamalari, diger ar1 iirlinleri hakkinda bilgi almak, ar1 kolonisinin nasil yasadigini
izlemek, bir ar1 kolonisi arasindaki ekolojik iliskiyi tanimak gibi kiiltiirel bilgiler aricilik ve

bal miizeleri sayesinden dgrenilmektedir (Wo$, 2014: 66). 1996 yilinda italya’da kurulan
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“Museo dell’ Apicoltura” bal miizesi, ar1 ve bal Kkiiltiirinii uzun yillardir sergilemektedir.
Miizede 62 kovan, 186 alet, 145'1 resim olmak {izere 629 obje, 100'i diger iilkelerden olmak
iizere 172 bal ¢esidi, 8'1 1900'den 6nce yayinlanmis 163 kitap ve daha fazlasi olmak {izere bu

miizede sergilenmektedir (www.museodell Apicoltura.com, 2021).

2.3.7. Diger Miizeler

Tiim bu miizelerin yani sira bira, cay/kahve, meyve/sebze, yoresel {iriin, ekmek
iiriinleri, aromatik bitkiler gibi ¢esitli temalarda da miizeler bulunmaktadir. Bira kiiltiirliniin
sergilenmesinde bira fabrikalarinin 6nemi biiyiiktiir. Bira yapimi, sergilemesi, bira bardaklari
gibi triinlerin sergilendigi gastronomi miizeleri Avrupa’daki birgok iilkede yer almaktadir
(Bujdoso ve Szilics, 2012: 108). Belcika’daki “Bruges Beer Museum” miizesinde biranin
hammaddeleri, demleme siireci, farkli ¢esitlerini incelemek ve 6grenmek miimkiindiir. Ayrica
miizede bulunan barda bu ¢esitlerin tadim1i  ve satisti  da  yapilmaktadir
(www.brugesbeermuseum.com, 2021). Macaristan’da bulunan “Zwack Unicom Museum”
miizesi likdr temali bir miizedir. Miizede miizeyi kuran koklii Macar ailesi Zwack ailesinin
200 yillik gegmisini anlatan film ve fotograflar sunulmaktadir. Miizede ge¢cmis donemlere ait
17.000 farkli icki siseleri koleksiyonu, igki liretim makineleri sergilenmektedir. 100 yil1 askin
stredir kullanilan damitma sistemleri, tas figilar ve Unicum'un gizli tarifinin bir parcasi
olabilecek aromatik bitkiler sergilenmektedir. Ziyaretgiler farkli bitkilerden iiretilen likorler
ile ilgili deneyim kazanmaktadir (www.zwackunicommuseum.com, 2021). Ingiltere’de yer
alan “The Twinings Tea Museum” Londra kentinde 300 yil1 askin siiredir toplanan caylarin
sergilendigi kiigiik bir ¢ay kiiltiirii miizesidir. Miizede cay kadehleri, cesitli ¢cay ornekleri, cay
yapimi ile ilgili arac-gerecler ve cay kutular1 sergilenmektedir. Ayrica miizenin girisinde
cayin ana vatani Cin tilkesini temsil etmek i¢in yapilmis iki kii¢iik Cinli heykel bulunmaktadir
(www.museumslondon.org, 2021). Amerika’daki “National Mustard Museum” miizesi hardal
kiiltiirtinii sergilemektedir. 50 farkli eyaletten ve 70’ten fazla iilkeden toplanan 6090 cesit
hardal miizede sergilenmektedir Fransa’da bulunan mantar miizesi kapsaminda yilda 10.000
ton mantar hasat edilmektedir. Diigme mantarlari, istiridye mantarlari, diger egzotik
mantarlar olmak iizere 250’den fazla yabani mantar sergilenmektedir. Miizede egitici mantar
evi, mantar ile ilgili arag-gerecler ve mantar satisinin gerceklestirildigi bir diikkan
bulunmaktadir (www.musee-du-champignon.com, 2021). Almanya’daki Tuz Miizesinde ise
eski tuz fabrikasindan eserler, arag-gerecler ve tuzun tarihgesi sergilenmektedir
(www.en.wikipedia.com, 2021). irlanda’daki “Irish Whiskey Museum” viski miizesinde ise

viski kiiltiirli, Irlanda’ya ait viski tadim etkinlikleri, farkli viski markalar1 ve viski sunum
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etkinlikleri yapilmaktadir (www.irishwhiskeymuseum.com, 2021).

2.4. Tiirkiye’deki Gastronomi Miizeleri

Miizecilik kiiltiirii ile sanatin ve mutfag birlestigi bu miizeler yerli ve yabanci birgok
turisti agirlamaktadir. Tirkiye’de de farkli yorelerde kullanilan ¢esitli yerli mutfak araglari,
aletleri ve yorenin Ozelliklerini yansitan o yodreye ait olan yiyecekler, gidalar ve bunun
sonucunda iinlenen bir takim gastronomik Ozellikleri sergilemek icin cesitli gastronomi
miizeleri kurulmustur. Bu miizelerde gidalarin ya da yemeklerin hazirlanisi ve {iretim siireci,
mutfak tasarimlar1 ve yerlesim bicimleri ile yorenin gecis doneminde tiikettigi yemekler ile
icecekler sergilenmektedir (Sormaz ve Giines, 2016: 28). Tiirkiye’de bulunan gastronomi
miizeleri incelediginde mutfak kiiltiiri miizelerinden, endemik bitki miizelerine, aricilik
miizelerine, peynir miizelerine kadar bir¢ok miizeyi goérmek miimkiindiir. Arastirma
sonucunda Tiirkiye’de 35 gastronomi miizesi tespit edilmistir. Bu kapsamda tespit edilen
gastronomi miizeleri ile ilgili miize isimleri, bulunduklar1 sehir, miize temasi, kurulus yil,

statli ve web sitelerinden olusan verilerden Cizelge 2.3. olusturulmustur.

Cizelge 2.3. Tiirkiye’deki Gastronomi Miizeleri

Miize Ismi Sehir Tema Acihis Yili Statii
Emine G6giis Mutfak Miizesi Gaziantep Mutfak Kiiltiiri 2008 Belediye
Adatepe Zeytinyagi Miizesi Canakkale Zeytin, 2001 Ozel
Zeytinyag1
Kutman Sarap Miizesi Tekirdag Sarap 2004 Ozel
Edremit Evren Ertiir Tarihi Balikesir Zeytin, 2005 Ozel
Zeytinyag1 Aletleri Miizesi Zeytinyag1
Ekmek Miizesi Ankara Ekmek 2007 Belediye
Ozel Mugla Aricilik Miizesi Mugla Bal ve Aricilik 2010 Ozel
Hacibanlar Evi Mutfak Miizesi Sanlhurfa Mutfak Kiiltiirii 2010 Belediye
MSA Miize Istanbul Mutfak - Ozel
Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Kusadast Zeytin ve 2011 Ozel
Tarihi Miizesi Zeytinyagi
Giize Miizesi Isparta Gul Kiltira 2018 Belediye
Erzurum Evleri Restoran Miizesi Erzurum Mutfak Kiiltiirii 2011 Ozel
Zavot Peynir Miizesi Kars Peynir 2012 Muhtarlik
T1bbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi Hatay T1bbi Aromatik 2012 Valilik ve 1l Ozel
Bitkiler Idaresi
Tiirk Lezzet Miizesi Istanbul Yerel Yemek 2018 Ozel
Pelit Cikolata Miizesi Istanbul Cikolata 2014 Ozel
Tematik Mutfak Miizesi Kahramanmara = Mutfak Kiiltiirii 2017 Belediye
$
Bursa Kent Miizesi Bursa Mutfak Kiiltiirii 2004 Belediye
Atatlirk Orman Ciftligi Miizesi Ankara Sarap 2010 Devlet
Marmaris Bal evi Marmaris Bal ve aricilik 2012 Ozel
EGEA Zeytin Ciftligi Miizesi Manisa Zeytin ve 2013 Ozel
Zeytinyagi
Antakya Mutfak Miizesi Hatay Mutfak Kiiltiirti 2017 Antakya Ticaret
Odasi

Késtem Zeytinyag1 Miizesi [zmir Zeytinyagi 2017 Ozel
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Kapurcuk Kiiltiir ve Gastronomi Mugla Mutfak Kiiltiiri 2017 Ozel
Evi
Adana Mutfak Miizesi Adana Mutfak Kiiltiirii Proje -
Asamasinda
Gastronomi Miizesi ve Kiiltiir Mersin Mutfak Kiiltiirii Proje Belediye
Merkezi Asamasinda
CAYKUR Cay Miizesi Rize Cay 2019 Ozel
Cine Aricilik Miizesi Aydin Aricilik 2010 Ozel
Safranbolu Cikolata Miizesi Karabiik Cikolata 2019 Ozel
Altinézii Tokagh Zeytin Miizesi Hatay Zeytin 2017 Valilik
Polonez K&y Aricilik Miizesi Istanbul Aricilik, Bal - Ozel
Balik Miizesi Istanbul Deniz Uriinleri 2018 Ozel
Baklava Miizesi Gaziantep Baklava 2018 Ozel
Dondurma Miizesi Kahramanmara Dondurma 2018 Ozel
§
Bicak Miizesi Bursa Bigak - Ozel
Atesbaz-1 Veli Kompleksi Konya Mutfak Kiiltiirii Proje -
Asamasinda

Kaynak: Dere Yagar, 2012; Yilmaz ve Senel, 2014; Zagrali, 2014; Sahinoglu, 2015; Sormaz
ve Giines, 2016; Sahin ve Aydin, 2017: 184; Mankan, 2017a: 647; Gokge, Sunar ve Tiirkoglu,
2017; Akyiirek ve Erdem, 2019: 26; www.eminegogusmutfakmuzesi.org; www.adatepe.com,
2020; www.kutmansaraplari.com, 2020, www.sabirertur.com.tr, 2020,
www.ankarahalkekmek.com.tr, 2020; www.maybir.org.tr, 2020; www.sanliurfa.bel.tr, 2020;
www.msa.com.tr/muze, 2020; www.oleatrium.com, 2020; www.bogatepekoyu.com, 2020;
www.hatay.gov.tr, 2020; www.turklezzetmuzesi.com, 2020; www.pelitcikolatamuzesi.com,
2020; www.balikmuzesi.com, 2020; www.gaziantep.bel.tr/tr, 2020.

Cizelge 2.3.’de yer alan verilere gore Tiirkiye’de 11 adet genel mutfak kiiltiirii miizesi,
6 adet zeytin ve zeytinyad1 miizesi, 4 adet bal ve aricilik temali miize ve peynir, dondurma,

bigak, balik, cikolata, ¢ay, deniz liriinleri, ekmek, ¢ay temal1 miizeler bulunmaktadir.

Cizelge 2.3.’e gore miizelerin bulunduklari sehirler incelendiginde sirasi Istanbul’da 5
miize, Gaziantep’te 2 miize, Hatay’da 2 miize ve Kahramanmaras’ta 2 miize bulunmaktadir.
Cizelge 2.3.’de miizelerin a¢ilis yili verileri incelendiginde ilk gastronomi miizesinin 2001
yilinda agilan Adatepe Zeytinyagi Miizesi oldugu goriilmektedir. Miizelerin statiileri
incelendiginde ise 6 miizenin Belediye, 22 miizenin 6zel ve diger miizelerin yerel
yonetimlerin kontroliinde oldugu goriilmektedir. Son olarak miizelerin en ¢ok hangi temaya

sahip oldugu incelendiginde ise ¢ogunlugun mutfak kiiltiirii iizerine oldugu goriilmektedir.

2.4.1. Emine Gogiis Mutfak Miizesi (Gaziantep)

Gaziantep sehri bulundugu fiziki konum ve birgok medeniyeti igeriSinde barindirmasi
sebebi ile kiiltiirel agidan ¢ok gelismis bir yapiya sahiptir. Bu gelismis kiiltiirel yap1, yérenin
gastronomi kiiltiiriine de yansmmstir. (Giritlioglu, Ipar ve Karahan, 2016: 74). Gaziantep
mutfak kiiltiirliniin ne kadar giiclii oldugunu 2016 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Ag1

“Gastronomi” alaninda yer alarak kanitlamistir. Gastronomi alaninda gii¢lii mutfaga sahip
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olan Gaziantep ayni zamanda cesitli yemekleri, kendi mutfagina 6zgii kebabi, tescillenmis
baklavasi ile diinya genelinde ismi 6n plana ¢ikan bir mutfak olma zaferine ulasmistir (Yaldiz
ve Olcay, 2020: 63).

Tirkiye’de kurulan ilk mutfak kiiltiiri miizesi unvanina sahip olan Emine GOgiis
Mutfak Miizesi ayn1 zamanda Tirkiye’nin ilk Turizm ve Tanitma Bakanlarindan olan Ali
Ihsan Gégiis'iin dogdugu konaga kurulmustur. Gaziantep ilinin giiney kesiminde yer alan
1904 yilinda insas1 tamamlanan Gogiis Konagi, Kethilaczade Gogiis ibrahim Efendi Konagi
olarak adlandirilmaktadir. Konak Ali Thsan Goégiis tarafindan 2005 yilinda Gaziantep
Biiytiksehir Belediyesi’ne tahsis edilmistir (Koz, 2009: 23). Biiyliksehir Belediyesine tahsis
edilen konak 2008 yilinda mutfak miizesine doniistiiriilmiistiir. Asil amaci Gaziantep mutfak
kiiltiirinii tanitmak olan miizede bdlgeye 6zgii mutfak arag-gerecleri ve unutulmaya yiiz tutan

yoresel yemeklerin gorselleri sergilenmektedir (www.kulturportali.gov.tr, 2020).

Miizede, Gaziantep iline ait olan kiiltiiriin tanitimi, kiiltiirel yemekler arasinda yer alan
yuvalama yemeginin nasil yapildigi, bastik, sucuk ve ceviz tanitimi yapilmaktadir. Miizede
icecek kiiltiirtine de yer verilerek yoreye ait olan ve kahve gesitleri arasinda bulunan mirranin
pisirilme tarifi ve nasil icilir konusundaki tanitimlari, bolgeye ait yoresel kiyafetler giyen
mankenler tarafindan canlandirilmaktadir. Ayrica miizede sergilenen kiiltiirel parcalar

icerisinde bolgeye ait mutfak arag ve geregleri de yer almaktadir (Dere Yagar, 2012: 59).

Gaziantep’te yer alan mutfak miizesi, yorenin damak tadin1 ve yemeklerinin lezzetini
ayrica On plana cikartmaktadir. Miizede yoreye ait birgok gelenek hakkinda ziyaretcilere
bilgiler verilirken 6zellikle ocaklik ve sofra arag-gerecleri, piknik (sahre) gelenegi, misafirleri
agirlama adeti ve mutfak kiiltiirii gelenekleri konularina 6nem verilmektedir. Miize icerisinde
sofra kiiltiiri adeti ve geleneklerini yansitan bal mumu heykellerde yer almaktadir

(www.gaziantep.bel.tr/tr, 2020).

2.4.2. Adatepe Zeytinyag1 Miizesi (Canakkale)

Tiirkiye’de zeytin Ege, Marmara, Akdeniz bolgelerinde ve Giineydogu Anadolu’nun
giiney kesimlerinde yaygin bir sekilde yetistirilmektedir (Durmus ve Yigit, 2003: 27; Efe,
Soykan, Sénmez ve Ciirebal, 2009: 17). Tiirkiye’nin ilk gastronomi miizesi olma 06zelligi
tasiyan Adatepe Zeytinyagi Miizesi Canakkale ile Izmir arasinda yer alan Kiiciik Kuyu
kasabasinda 2001 yilindan hizmete baglamistir. Miizede sadece zeytinyag1 degil ayrica zeytin
ile ilgili detayl1 bilgiler sergilenmektedir. Cok eski ve koklii bir gegmise sahip olan zeytinyagi

hakkinda yeteri kadar bilginin olmamasi ve literatiir boslugundaki a¢igin kapatilmas: amaci
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ile kurulan miizenin bir diger tarafinda zeytin ve yagindan elde edilen sabunlar
sergilenmektedir (www.adatepe.com, 2020). Miizenin igerisinde zeytinyagi yapimu ile ilgili
malzemeler sergilenmektedir. Miizeyi ziyaret eden yerli ve yabanci turistler sadece
malzemeleri gérmekle kalmayip ayni zamanda zeytinyag1 tadim1 ve zeytinyagi sabunu yapimi
hakkinda da bilgi sahibi olmaktadirlar. Miizenin ilk katinda zeytinyaginin iiretim siireci
ziyaretcilere uygulamali olarak anlatilmaktadir. Miizenin ikinci katinda ise zeytinciligin
uygulama siirecinde kullanilan geleneksel arag-geregler sergilenmektedir. Miizede ayrica

zeytinyagi sabunu iiretimi ve satisi da yapilmaktadir (Giir, 2007: 145).

2.4.3. Kutman Sarap Miizesi (Tekirdag)

Miizenin yapim fikri 1988 yilinda Portekiz’e yaptig1 is gezisi sonucunda eski bir
saraphaneye denk gelen Adnan Kutman tarafindan ortaya ¢ikmistir. Miizede 2003 yilindan bu
yana Kutman’in yaklasik olarak 15 yil boyunca sarapla ilgili toplamis oldugu eski makinalar,
aletler ve belgeler sergilenmektedir. Aile sarap gelenegine hakim olan miizede 1911 yilindaki
muhasebe kayitlari, Osmanli doneminden kalan tapular ve niifus kayitlarinda sergilenmektedir

(www.kutmansaraplari.com, 2020).

2.4.4. Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag1 Aletleri Miizesi (Balikesir)

Balikesir ilinde yer alan miize 2005 yilindan bu yana ziyaret¢ilerini agirlamaktadir.
Zeytinyag1 firmasi tarafindan kurulan Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag1 Aletleri Miizesi
ozellikle tiretim teknolojileri lizerinde durmaktadir (Gtir, 2007: 145). Zeytinyag1 sektoriiniin
onemli temsilcilerinden olan Ertiir ailesinin yaklasik olarak 7 yillik bir siiregte girisimleri
sonunda tarithi zeytinyagi makinelerinin sergilendigi onemli bir gastronomi miizesidir. Ege
bolgesinden toplanarak olusturulan miizedeki zeytinyagi makineleri milattan 6nce buharin icat
edildigi yillara kadar uzanmaktadir. Miizede en eski zeytin sikma yontemi olan ahsap
kaldirac1 ve ahsap mengenelerine kadar bircok malzeme yer almaktadir. Bunlarin yani sira
cok eski donemlerden kalan ve kol giicii gerektiren “¢irikli” mengenenin kolan ip1 ve biiyiik
odun direginden yapilmis “bucugat” gibi O6nemli malzemeler miizenin sergisinde yer

almaktadir (www.sabitertur.com.tr, 2020).

2.4.5. Ekmek Miizesi (Ankara)

Ankara Halk Ekmegin girisimleri sonucu olusturulan miize 2007 yilinda hizmete
girmistir. Ziyaretgilere ekmegin ve ekmek kiiltiirlinlin ne oldugunu agilamay1 amaglayan miize
gastronominin dnemli degerlerindendir. Ekmegin, ge¢misinten ¢agimiza kadar degisiminin

fabrikada ziyaretcilere anlatildigi miizede Ogreticilik 6n plana c¢ikmaktadir. Miizede tarla
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kiltira ile ilgili olarak: “Dizel, Dizgara, Karasaban, Pulluk, Hasat Zamaniyla ilgili; Diiven,
Tirmik, Sap Cekme aleti, Orak, Anadut, Yaba, Dirgen, Bugday Kiiregi, Tirpan, Cuval, Sepet,
Kalbur, Kagni, Yag Saklama Kabi, Un Teknesi, Bakir Sini, Ekmek Selesi, Giinliikk Yasamla
ilgili olarak; Bacal1 Kiip, Bakra¢ ve Saklama Kaplari, Beze Teknesi, Bugday ve Un Deposu,
Bulgur Kirma Merdanesi, Selektor, Cift Kulplu Testi, Ceki¢ Demiri ve Ors, Dibek, Dibek ve
Tokmag1 (tas), Dibek Topuzu (ahsap), Ekmek Saci, Firin Kiiregi, Gaz Lambasi, Hakla,
Hamur A¢ma Tahtasi, Tekli Hamur A¢ma Tahtasi, Ekmek Tekneleri, Havan, Kasiklik, Kile,
Kirman, Kiip, Masa ve Ates Karistirici, Sap Gerdirme Halkasi, Sap Pencgesi, Su Matarasi, Siit
Stizegi, Tas El Degirmeni, Yayik ve Yayik Yayma Sopas1” gibi malzemelerin birer 6rnegi

sergilenmektedir (www.ankarahalkekmek, 2020).

2.4.6. Ozel Mugla Aricillik Miizesi (Mugla)

Mugla Ili Ar1 Yetistiriciligi Birliginin girisimleri sonucu 2010 yilinda hizmete agilan
miize 2012 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanligindan da onay alinarak bakanliga bagl 6zel
miize statiistinde hizmete devam etmektedir. Genel olarak bakildiginda 1900’li yillarin
basinda bu yana aricilik sektoriine giren Mugla ilinde aricilik, zamanla iilke genelinde en st
seviyelere ¢ikmistir. Cam bali iiretiminin merkezi olan bu ilde Tiirkiye’nin yillardir ihrag
ettigi balin biiyiik bir kism1 Mugla’dan karsilanmaktadir. Miizede; aricilik kitaplari, bal yapim
teknikleri, gecmisteki bal yapim teknikleri, akvaryum kovan, arinin bal yolculugu, aricilarin
yasam yerleri, ar1 bahgesi gibi bir¢cok eser ve etkinlik yer almaktadir. Gastronominin 6nemli
bir degeri olan miize aricilik ve bal ile ilgili meraklilar i¢in 6nem arz eden miizelerdendir

(www.maybir.org.tr, 2020). Miizenin girisinde iki tarafinda da ari heykelleri ve insan

heykelleri bulunan bir ar1 bahgesi yer almaktadir. I¢ kisimda ise geleneksel kiyafetleri olan
kadin ve erkek heykelleri yer almaktadir (Sahin ve Aydin, 2019: 58). Miize sergisi iki
boliimden olusup, U seklinde planlanmistir. Miizede “aricilik ile ilgili kitaplar, bal mumu
eserler, kovanlar, bal kiipleri, kovan yapimi ve kovan demirleri, aricilarin yasami, kovan
tasimaciligil, konaklama i¢in kullanilan ¢adir, aricilarin kullandiklar arag-geregler, maketler,
ar1 siiplirme aletleri, bal hasadi aletleri, dogal ar1 yuvalari, kiitiik kovanda bal kesimi”
sergilenmektedir. Her yi1l ortalama 3.000 kisinin ziyaret ettigi miize ar1 ve bal kiiltiiriinii

tanitmada 6nemli bir tanitim aracidir (Sahin ve Aydin, 2021: 446).

2.4.7. Hacibanlar Evi Mutfak Miizesi (Sanhurfa)
Hacibanlar Evi’nin restorasyonu sonucu kurulan miize 2011 yilinda Sanlurfa’da

kurulmustur. Miizede bolgenin sahip oldugu mutfakta kullanilan arag ve gerecler
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sergilenmektedir. igerisinde 5 oda ve 2 su kuyusunun bulundugu miizede Urfa yoresine 6zgii
kiyafetler giyen mankenler yorenin kiiltiiriinii canlandirmaktadir (www.sanliurfa.bel.tr, 2020).
Sergiden ziyade isin profesyonelleri tarafindan yemek kursu verilen miizenin giris avlusunda

ziyaretgilere 6zgii imza defteri bulunmaktadir (Sahinoglu, 2015: 82)

2.4.8. Mutfak Sanatlar1 Akademisi Miizesi (Istanbul)

Mutfak Sanatlar1 Akademisi tarafindan kurulan miize Istanbul gastronomi turizminin
onemli degerlerindendir. Ge¢mis tarihlerden giiniimiize kadar olan yiyecek-igecek tarihi
stirecinden izler tasiyan miize Onemli bir pazarlama aracidir. Miizede piring kahve
degirmenleri, teneke kutulari, sadece eski Tirk filmlerinde karsilasabilecek ve gegmisin
hatirlamasini saglayan seker kaliplart yer almaktadir. Miizede 2.000°den fazla eser yer
almaktadir. Bu eserler as¢ilik ve firincilik malzemeleri, eski kizartma tavasi, yag kutulari gibi

eserlerdir (www.msa.com.tr.com, 2020).

2.4.9. Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag: Tarihi Miizesi (Kusadasi)

Latincede, olea (zeytin) ve atrium (avlu) sozciiklerinin bir araya gelmesi sonucu
olusan miizenin ismi zeytin avlusu anlamindadir. Zeytinin Anadolu ve Akdeniz tarihi ile ilgili
bagini anlatmay1 amaglayan miizenin projesi ve insaatina 2009 yilinda baslanmistir. 2011
yilinda ise Oleatrium sergi salonu hizmete ac¢ilmistir. 2012 yilinda ise 6zel miize olarak
hizmete devam etmistir (www.oleatrium.com, 2020). Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi

Miizesi Avrupa’nin en biiyiik zeytinyagi miizesi olma 6zelligine sahiptir (Zagrali, 2014: 45).

Kusadasi-Davutlar yolu iizerinde yer alan miizede, Cumhuriyet donemi zeytinyagi
cikarma teknikleri sergilenirken, miizedeki yap1 malzemeleri yine Cumhuriyet dénemi
dokusuna uygun sekilde islenmistir. Miize disaridan incelendiginde zeytinyadi fabrikasi
goriimiine sahipken, yaklasik olarak 3.000 m?’lik bir alan iizerinde bulunmaktadir. Miize dis

bahge, i¢ bahge, lobi ve 11 sergi salonundan olugsmaktadir (www.oleatrium.com, 2020):

e Arkaik Dénem: Zeytinyag: ¢ikarmada ilk fabrikasyon ¢ikarim ydntemi izmir’in Urla
ilgesinde Klazomenai sehrinde ortaya c¢ikarilmistir. Zeytinyagi ¢ikarma fabrikasinin
canlandirildig1 bu salonda yer alan eserler aslina uygun bir sekilde sergilenmektedir.

e Mahzen: Giristeki ilk salondan ikinci salona gecis yerinde bulunan mahzen bdliimiinde
antik donem ile ilgili Yunanca “amphi” (iki yanda) ve “phoreus” (tasiyici) anlamina

gelen ampholar bulunmaktadir. Cogunlukla tahil, sarap ve zeytinyag {iriinleri i¢in


http://www.sanliurfa.bel.tr/
http://www.oleatrium.com/

67

kullanilan ampholar bu iiriinlerin yam sira bal, kuruyemis, balik yagi gibi {iriinleri
tasimada da kullanilmaktadir.

Gecis Donemi: Gegis donemi salonunda zeytinden yag ¢ikarma isleminin teknikleri ile
giinlimiizde halen kullanilmaya devam eden ayak veya topuk ile yag ¢ikarma teknigi
sergilenmektedir.

Aydmlatma Bolimii: Zeytinden ¢ikarilan yag gilinlimiizde sofralarda yer almasina
karsin antik donemde yag kandillerinde yakit olarak kullanilmistir. Aydinlatma
Salonunda antik donemde kullanilan aydinlatma eserleri sergilenmektedir.

Roma Donemi: Romalilar Yunanlilardan 6grendikleri zeytin isleme ve zeytinyagi
cikarma yoOntemlerini zamanla gelistirmis ve kendine 06zgli yeni teknikler
olusturmustur. Roma Dénemi Salonunda zeytin ezmede kullanilan iki diisey tas diskten
olusan “trapedium” ve zeytin preslerinde kullanilan “sonsuz vidali prese” eserleri
sergilenmektedir.

Roma Hamami ve Sabun Imalati Boliimii: Roma Déneminde zeytinyagi yakit olarak
kullanilmasimin haricinde temizlik maddesi olarak da kullanilmistir. Miizenin bu
salonunda Roma Donemini canlandirmak i¢in kii¢lik bir hamam kurulmustur. Hamam
boliimiinde temizlik i¢in kullanilan arag-geregler sergilenmektedir. Ayrica salonun bir
diger boliimiinde zeytinyaginda iiretilen sabun imalatinda kullanilan arag-gerecgler
sergilenmektedir.

Erken Bizans Donemi: Romalilarin zeytin ve zeytinyagr ile ilgili iiretim
yontemlerinden esinlenen Bizanslilar “Masara” adi1 verilen ¢ift sonsuz vidali sistemini
gelistirmislerdir. Bizanshlar zeytinyag: iiretiminde insan giicii yerine hayvan giiciinii
kullanmiglardir. Miizenin bu boéliimiinde Bizanslilarin gelistirdigi yeni tekniklere ait
arac-gerecler sergilenmektedir.

Toplu Sunum: Miizenin bu boliimiinde farkli donemlere ait olan zeytin preslerinde
kullanilan arag-gerecler sergilenmektedir. Sergilenen eserler ahsap, yar1 ahsap ve demir
gibi malzemelerden olusmaktadir.

Geg Bizans/Erken Osmanli Donemi: Bu salonda Bizans’1n ilerleyen yillarda gelistirdigi
yeni zeytin ve zeytinyagi ¢ikarim teknikleri ile Osmanli Devleti’nin Erken Déneminde
kullandig1 ahsap aktarim sistemi ve tag degirmeni diizenegi sergilenmektedir.

Erken Sanayi Donemi: Miizenin bu salonunda Erken Sanayi Donemine ait buharli

teknoloji ile iiretilen zeytinyag sisteminde kullanilan arag-gerecler sergilenmektedir.
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e FElektrikli Donem: Bu salonda sergilenen eserlerin Erken Sanayi Dénemi Salonundaki
eserlerden tek farki buhar teknolojisi yerine elektrik teknolojisinin kullanildig: eserlerin

sergilenmesidir.

e Saraphane: Zeytinin yetistigi her yerde yetisen ve zeytinyagina yakinligi ile bilinen
sarabin tretimi ile ilgili arag¢/gere¢ ve yontemler ise miizenin Saraphane boliimiinde
sergilenmektedir  (Giir, 2007: 145; Cetin ve Kiigiikkdmiirler, 2018: 8;

www.oleatrium.com, 2020).

2.4.10. Zavot Peynir Miizesi (Kars)

Kars ilinin Bogaztepe kdyiinde bulunan ve eski zavot binasi i¢ine kurulan miizenin ana
temas:t peynirdir. Kiiltiirel degere sahip olan peynirin nasil yapildigi, peynir yapiminda
kullanilan ara¢ ve gerecler ile yayik ficist sergilenmektedir. Cografi 6zelliginin ¢esitliligini
yansitan ayrica bir pano yer almakta ve burada yaklasik 100 adet bitki tiirii, ¢igekler ve sifall
otlarin tamitimi yapilmaktadir. Miizenin kurulu oldugu koyde Kars yoresine ait cesitli
peynirler (Kars gravyeri, deri tulum, Kars kasari, ¢egil peyniri ve beyaz peynir) yapilmaktadir.
Zavot Peynir Miizesi, peynire meraki olan yerli ve yabanci gastronomi turistleri i¢in oldukca

onemli bir gastronomi miizesidir (Kogulu, 2016).
2.4.11. Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi (Hatay)

Bitki ¢esitliligi yonilinden giiclii bir yone sahip olan Hatay ilinde, yaklasik 300 adet
endemik bitki bulunmaktadir. Tiirkiye’nin alaninda ilk ve tek olan Tibbi ve Aromatik Bitkiler
Miizesi, botanik ve saglik turizmine olan ilginin artmasi sonucunda ortaya ¢ikmistir (Gokge,
Sunar ve Tiirkoglu, 2017: 1129). 2012 yilinda hizmete giren miize sahip oldugu bitki
cesitliligini  sergilemek ve  bitkilerin devamliligim1  saglamayr  amaclamaktadir.
(www.hataygastronomi.com, 2020). Hatay’da yetisen ve bu boélgeye 6zgii olan endemik bitki
tirleri ile ilgili fotograflar, kurutulmus bitkiler ve bitkilerle ilgili bilgiler miizede
sergilenmektedir. Ayrica miizede aromatik bitkilerden olusan yag sergileri de yer almaktadir.
280 farkli bitki ile ilgili materyalin bulundugu miizede bitkilerin sifalari ile ilgili bilgiler
sunulmakta  ve  ziyaretgilerin  bitkileri ~ tatma  sanslar1  da  bulunmaktadir

(www.hatay.tarimorman.gov.tr, 2020).

Miizede yer alan endemik bitkilerin neler oldugu incelendiginde ise cam kavanozda ve

el orglisti sepetlerde sergilenen adagayi, civanpergemi, tilki {iziimii, ogulotu, feslegen, defne,
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kantaron, karabas otu, hartlap, ¢aksir kokii, meyan kokii, tas nanesi, bogiirtlen kokii, erguvan
yapragi, pelin otu, hatmi giilii, ebegiimeci ve 6lmez ¢igegi gibi bitkiler oldugu goriilmektedir

(www.hatay.gov.tr, 2020).

2.4.12. Tiirk Lezzet Miizesi (Istanbul)

Tiirk yemek kiiltiiriinii yansitan restoranlarin bir araya getirilmesi ile farkli yorelere ait
36 lokanta ve diikkandan olusturulan miize; resmi olarak 2016 yilinda “81 ilin binlerce ¢esit
yiyecek ve icecegi burada!” slogani ile Istanbul Maslak’da faaliyete ge¢mistir. Tiirk mutfag
kiiltiiriinii en iyi sekilde yansitarak énemli destinasyon pazarlama araci olan miizede, peynir
cesitlerinden baharatlara, alkollii iceceklerden kebaplara kadar onemli kiiltiirel yiyecek ve
icecekler sergilenmektedir. Tiirk Lezzet Miizesinin asil amaci Tiirk gastronomisini

uluslararasi ¢apta tanitmaktir (www.turklezzetmuzesi.com.tr, 2020).

2.4.13. Pelit Cikolata Miizesi (Istanbul)

Cikolatanin 6nemli temsilcisi olan Pelit sirketi tarafindan 2004 yilinda kurulan Pelit
Cikolata Miizesi, gastro-sanat birlikteligini ortaya c¢ikararak c¢ikolatayr sanat eserine
doniistiirmiistiir. Gastronomi miizeleri i¢in énemli bir konumda olan miize ana salon, istanbul
salonu, Tiirk biiyiikleri salonu, sanat¢ilar salonu ve medeniyetler salonu olmak iizere 5
salondan olugsmaktadir (www.pelitcikolatamuse.com, 2020, Ceyhun Sezgin ve Sanlier, 2018:
228):

e Ana Salon: Cikolata selalesi, gercek boyutlu ¢ikolata evi, Nuh’un Gemisi, ¢ikolatanin
tarihi dokusunu anlatan tablolar gibi eserler bu bolimde sergilenmektedir.

e Istanbul Salonu: Istanbul’un en gézde eserleri arasinda yer alan Sultan Ahmet Cami,
Kiz Kulesi, Galata Kulesi tarihi yapit1 gibi eserler miizenin bu salonunda
sergilenmektedir.

e Tiirk Biiyilikleri Salonu: Tiirk Tarihi’nin 6nemli isimleri Mustafa Kemal Atatiirk,
Osman Gazi, Fatih Sultan Mehmet ve bir¢ok degerli liderin ¢ikolatadan yapilmis
biistleri bu boliimde sergilenmektedir.

e Sanatgilar Salonu: Osman Hamdi Bey’in meshur tablosu Kaplumbaga Terbiyecisinden,
Pablo Picasso’nun eserlerinin bulundugu bir¢ok ¢ikolata eseri miizenin bu salonunda
yer almaktadir.

e Medeniyetler Salonu: Antik Yunan’dan, Hitit’e, Bizans’a, Osmanliya kadar bir¢ok
devlet ve milleti temsilen yer alan g¢ikolatadan {iretilmis tablolar bu salonda

sergilenmektedir (www.pelitcikolatamuse.com, 2020).
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2.4.14. Kahramanmaras Tematik Mutfak Miizesi (Kahramanmaras)

Kahramanmaras’in diiz damli, iki katli, engebeli araziye uyum saglayan ev modeli
olan (Goktiirk ve Yilmaz, 2018: 24) zahire kiiltliriinli ortaya ¢ikarmay1 hedefleyen miize bu
kiiltiirtin siirdiiriilebilirligi saglamak i¢in 2015 yilinda kurulmustur. Yorenin yemeklerini 6n
plana c¢ikarmayr hedefleyen uygulama, mutfak miizesi olarak ziyaretcilere hizmet
vermektedir. Gastronomi ve turizme katki igin yerli ve yabanci turistleri agirlayan miize
gastronomi turizmi i¢in 6énemli bir degerdir. Kahramanmaras’in unutulmaya yiiz tutmus yerel
lezzetleri isin ustalar1 tarafindan 6zenle yapilip ziyaretcilere sunulmaktadir. Bunun yani sira
gecmis tarihlere ait gelin odasi, zahire odas1 ve misafir odas1 gibi boliimleri bulunmaktadir

(www.dulkadiroglu.bel.tr, 2020).

2.4.15. Tarihi Erzurum Evleri (Erzurum)

Anadolu topraklarinda yer alan Erzurum, bulundugu konum sebebi ile siirekli el
degistirmis ve bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Erzurum evleri sahip oldugu mimari
yapt ile geleneksel Tiirk evlerinden ¢ok farkli bir yapiya sahiptir. 11 adet tarihi Erzurum
evinden olusan miize, tek bir ¢ati altinda toplanarak restoran miize hizmeti vermektedir.
Restoran olarak hizmet veren miize, yerli ve yabanci olarak birgok turiste ev sahipligi

yapmaktadir (Gok ve Kayserili, 2013: 174-175).

Erzurum’un yoresel yemeklerinin yapildigi, semaverde c¢aylarmin yapildigr ve
kiiltiirtin korundugu bu evler tarihi yapilarin korunmasi noktasinda énemli bir 6rnektir. Bu
evlerin 6zellikle tavan siislemeleri ilgi cekmektedir. Erzurum bdolgesine ait, Kirlangic kubbe
adi ile bilinen ve tavandan acilabilen ahsap iscilikle siislenmis pencereler bulunmaktadir.
Evlerin dis cepheleri ise bodlgenin iklim kosullar1 dikkate alinarak sade bir sekilde
tasarlanmistir. Tarihi Erzurum Evleri sanat ve kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi ve
korunmasi noktasinda ¢ok dnemli bir kiiltiirel degerdir (Y1lmaz, Irmak ve Zengin, 2003: 173-

178).

2.4.16. Kostem Zeytinyag Miizesi (Izmir)

2002 yilinda kurulus asamas1 baslamis olan miize, Izmir’in Urla ilgesinin Uzunkuyu
yerleskesindedir. Miize yaklasik olarak 20.000 m? genel alan olmak iizere 5.560 m? kapali
alan igerisine kurulmustur (www.kzmurla.com, 2021). Dr. Levent Kdstem tarafindan kurulan
Kostem Zeytinyagi Miizesi antik caglardan gilinlimiize kadar olan silirecte zeytinyaginin
kiiltiiriiniin ~ korunmasint  saglamaktadir. Mizede ayrica yash zeytin agaglarnn da

sergilenmektedir. Miizenin ana sergileme salonunda Osmanli Dénemine ait zeytin isleme
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tekniklerinin nasil yapildigin1 gosteren aletlerin sergisi bulunmaktadir. Osmanli zeytin isleme
aletlerinin geri boliimiinde ise duvara monte edilmis bir sekilde gemi modeli bulunmaktadir.
Bu gemi modeli antik caglarda olan zeytinyag ticaretini simgelemektedir (Gtir, 2017: 145-
146). Miizede zeytin ve zeytinyag: kiiltiirii bilgilendirme alanlari, sabun ve hijyen bolimii,
dort adet toplant1 salonu, zeytinyagi deposu, seramik atdlyeleri bulunmaktadir. Ayrica organik
zeytin ciftligi {irtinleri, yerel zeytin, sarap, zeytinyagi gibi iirlinlerin satis1 da yapilmaktadir

(Cavdarli ve Gok, 2020: 2245).

2.4.17. Safranbolu Cikolata Miizesi (Karabiik)

Karabiik ilinin Safranbolu il¢esinden yer alan miize ¢ikolata kiiltiirii kapsaminda bir
gastronomi miizesidir. Miize yaklasik olarak 500 m? bir alan icerisine kurulmustur. Tarihi
Safranbolu Evlerinden birisi igerisinde kurulan miize dis goriiniisii ile de ilgi cekicidir.
Miizenin kurucusu olan ve Avrupa’da ¢ikolata iizerine egitim alan Mesut Kirimli miizede
4.000°den fazla ¢ikolata kullanmaktadir. Miizede gerekli 1s1 kosullar1 saglanarak ¢ikolata akan
bir musluk, Safranbolu Evleri ve Mustafa Kemal Atatiirk gibi biiyiik liderlerin ¢ikolatadan
yapilmis heykeller sergilenmektedir (www.mychocolate.com.tr, 2020).

2.4.18. Tiirkiye Deniz Canlilar1 Miizesi (istanbul)

Balik Miizesinde farkli biiyiikliiklerdeki kopek baliklari, mumyalanmis deniz canlilari,
vatoz gibi bir¢cok deniz iiriinii sergilenmektedir. Miizede 1.500 c¢esit deniz iiriinii ve arag-
geregleri sergilenmektedir. Miizede sergilenen baliklar bir akvaryum igerisine alinmis
durumdadir. Bu baliklarin arasinda 52 sene 6nce yakalanmis olan kurbaga baligi, 1970 yilinda
tutulmus olan eskina balig1 ve 1973 yilinda yakalanmis olan 6kiiz balig1 gibi balik ¢esitleri
bulunmaktadir. Nesli tilkenmis olan birgok balig1 sergileyen miizede baliklarin hangi tarihte
tutulduklar1 ve tiirlerinin ne oldugu kavanozlar iizerinde ve bilgilendirme panolarinda

yazmaktadir (www.balikmuzesi.com, 2021).

2.4.19. Dondurma Miizesi (Kahramanmaras)

Dondurma kiiltiirii ile 6n plana ¢ikan Kahramanmaras ilinde yer alan miize, tarihi bir
han olan Katip Han igerisine kurulmustur. Miize zemin kat ve iki iist kattan olusmaktadir. Her
katta farkli sergilemeler yapilmaktadir. Dondurma miizesinde dondurmanin yapim asamalar1
asama asama anlatilmaktadir. Kahramanmaras’in kiiltiirliniin bir {irlinii olan dondurmanin
tarihgesi, icerigindeki hammaddeler, iiretim siireci gibi 6zelliklerin anlatildig1 ve sergilendigi

boliimler miizede yer almaktadir (Kahramanmaras 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2021).
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2.4.20. Bicak Miizesi (Bursa)

Tarihi iki konagin restore edilmesi ile ziyarete acilan bicak miizesi, Bursa ilinde yer
almaktadir. Miizenin tanitimi i¢in hazirlanan brosiirde “Bursa Bicagi, Sehrinin 700 Yillik
Efsanevi Miras1” yazmaktadir. Bursa’nin 6nde gelen el sanatlarindan birisi olan bigak¢iligin
tarihsel siirecinden yapim asamasina kadar bircok donem miizede sergilenmektedir. Miizenin
bahgesinde bulunan diikkanlarda ise cesitli Bursa bigaklariin satis1 yapilmaktadir. Ozellikle
M.O. 6000°li yillarda iiretildigi tahmin edilen Obsidyen (Volkan cami) bicag dikkat ¢eken
eserler arasindadir. M.O. 7000’1i yillara kadar uzanan Tiirklerin demir isciligi seriivenin ilk
ortaya c¢ikis siirecinden giiniimiize kadar gelis siireci kronolojik siralama ile panolarda
anlatilmaktadir. Birikim siireci yaklasik 700 yillik bir siire¢ olan 150 farkli nitelikte bigak

cesidi miizede sergilenmektedir (Kavurmaci, 2017).

2.5. Gastronomi Miizeleri ile ilgili Literatiir

Cizelge 2.4. gastronomi miizeleri ile ilgili literatiirde yer alan ¢aligmalarin farkli veri
tabanlarindan derinlemesine arastirma yapilmasi ile olugturulmustur. Elde edilen veriler ile 8
yabanct 24 yerli olmak iizere toplam 32 farkli calismaya deginilmistir. Cizelge 2.4.
aragtirmalarin yayin yillaria goére siralanmistir; yazar, yil, yontem, tiir, alan, sonug, oneriler
ve genel bakig bilgilerinden olusturulmustur. Cizelge 2.4.’e gore, incelenen aragtirmalar yil

bazi degerlendirildiginde en fazla 2017 ve 2018 yilinda toplam 12 calismanin yapildigi

goriilmektedir.
Cizelge 2.4. Gastronomi Miizesi Hakkinda Bilimsel Calismalar
Yazar E - c Sonug, Oneriler
N = E
(Y1) £ = < ve
>~ Genel Bakis
Aragtirmada “Miize koleksiyonlarint degerlendirmek suretiyle
_ . | Osmanli Saray Mutfagini ‘yasayan’ ve ‘yapicr’ miize anlayisinda
Koz g E) é sunmak miimkiin miidiir?”” sorusuna cevap aranmistir. Arastirmaciya
(2009) 2 i & | gore; mutfak miizeleri mutfak kiiltiirinii tanitmada ¢ok ©nemli bir
a > § aractir. Saray miizelerde sergilenen mutfak arag-gerecleri orijinaline
uygun bir sekilde sergilenmesi gereklidir. Bu sebeple saray
miizelerinin korunmasi ve devamliliginin saglanmasi dnemlidir.
o Calismada gastronomi miizeleri bir tasarim olarak ele alinmigstir. Bu
Lam g E = | kapsamda National Mall of Washington D.C. eyaletinde bir
(2011) s F € | gastronomi miizesi tasarlanmigtir. Arastirmada tasarlanan miizenin
S > = | igeriginin ve iglerliginin nasil olmasi gerektigi iizerinde durulmustur.
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Dere Yagar
(2012)

Derleme-Tasarim

Y.L. Tezi

Miizecilik

Arastirmada incelenen Antalya mutfagi {izerinde bir kentin mutfaginin
iyi taninabilmesi i¢in bir¢ok etmene bakmak gerektigi 6n goriilmistiir.
Bu kapsamda sehrin cografyasi, hayvanciligi, liman1 ve gé¢ etmenleri
onemlidir. Arastirma sonucunda Antalya ilinde bir mutfak miizesi
gerekliligi ortaya konulmustur. Arastirmaciya goére miize igerigi
sadece mutfak ve yemek kiiltiiri degil, sehrin tarihi kiiltiirii de
yansitmalidir. Aragtirma sonucunda miize Tophane ismi ile bilinen ve
antik donemlerden kalmis olan surlarin iizerindeki Hisar Restorana
kurulmasi 6neri olarak sunulmustur. Arastirmacinin bu Snerisindeki
en temel Ongodriisii miize ziyaretgilerinin deneyimleri sirasinda o ilin
mutfak kiiltiirii ile ilgili tadim yapma isteginin olmasidir.

Williams
(2013)

Derleme

Kitap Bolimii

Gastronomi

Arastirmada gastronomi miizeleri Onemi iizerinde durulmustur.
Buradan yola gikilarak gastronomi miizelerinin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi gerekliligi vurgulanmistir. Gastronomi miizeleri
yeme-igme kiiltiirtinii koruyan 6nemli bir deger oldugu ve gelecekteki
yillarda bu miizelere ziyaretlerin artacagi yoniinde izlenimlerin
kuvvetli oldugu belirtilmistir.

Kalaitzidou
(2014)

Vaka Analizi

Y.L. Tezi

Gastronomi

Bu tez arastirmasinda Yunan Gastronomi Miizesi ve Prag Gastronomi
Miizesi vaka olarak kabul edilmis iki miizenin karsilastirmali analizi
yapilarak; hedefleri, caligma sekli, miize uygulamalar1 ve gastronomi
turizmine etkileri incelenmistir. Arastirmanin sonuglarma gore
Atina’daki gastronomi miizesi Yunan gastronomisi kiiltiiriinii temsil
eden ve giinliik hayattan kagis i¢in bir firsat iken miizenin hedefi bilgi
ve eglence ihtiyacini kargilamaktir. Prag miizesinde ise benzer
uygulamalar oldugu biiyiikk Ol¢iide aynmi amaca hizmet ettikleri
gdzlenmistir.

Yilmaz
ve
Senel
(2014)

Derleme

Bildiri

Turizm

Aragtirmacilar gastronomi miizelerini destinasyon ¢ekicilik unsuru
olarak incelemislerdir. Calisma sonucunda gastronomi miizeleri ile
ilgili ¢ok sinirl aragtirma yapildigir sonucuna ulasilmistir. Bu acidan
bakildiginda smirli kaynak olmasi sebebi ile ¢alismanin literatiire
katk1 sagladigi diigiiniilmektedir. Arastirmada gastronomi miizeleri
kiiltiirel miras, endiistriyel miras, kirsal turizmi dayali ve popiiler
kiiltire dayali olmak iizere dort ayri tirde incelenmistir.
Aragtirmacilara gore bagka calismalarda gastronomi miizelerinin
tiirleri gelistirebilir ve farkli a¢ilarindan incelenebilir.

Sahinoglu
(2015)

Anket

Y.L. Tezi

Turizm

Aragtirmada gastronomi miizeleri somut olmayan kiiltiirel miras
kapsaminda incelenmistir. Bu kapsamda Gaziantep ve Sanliurfa
ilindeki mutfak miizeleri ziyaretgileri, arastirma Orneklemi olarak
secilmigtir. Arastirmanin degiskenleri su sekildedir; Tirk mutfaginin
diinyadaki yeri; yas degiskeni, egitim durumu degiskeni, cinsiyet
degiskeni. Tirk mutfaginin ulus ve uluslararast alanda tanitimi; yas
degiskeni, egitim degiskeni, cinsiyet degiskeni. Gaziantep ve
Sanlurfa mutfak kiiltiirine yonelik algi; yas degiskeni ve egitim
durumu degiskeni. Mutfak miizesinin somut olmayan kiiltiirel mirasi
gelecek nesillere aktarma konusundaki islevi ile yas degiskeni,
cinsiyet degiskeni ve egitim durumu degiskeni. Mutfak miizesini
ziyaret eden turistlerin mutfak miizesinin icerigine yonelik algilar;
yas degiskeni, cinsiyet degiskeni ve egitim durumu degiskenleri
incelenmistir. Arastirmanin sonuglarina gore zengin mutfak kiiltiiriine
sahip Gaziantep ilinin gastronomi festivallerine daha ¢ok Onem
vermesi gerektigi belirtilmistir. Bunun yani1 sira Sanliurfa iline yonelik
gastronomi festivallerine yonelik bilgi olmadigi tespit edilmistir.
Arastirma sonuglar1 gozlendiginde Gaziantep ilinin Sanliurfa iline
gore gastronomik tamitimmim daha o6nde oldugu belirtilmistir.
Katilimcilarin Adana, Elazig, Ankara ve Istanbul illerinde mutfak
miizesi ac¢ilmasini Onerilmiglerdir. Mutfak miizesine yo6nelik bakis
acilarinin olumlu oldugu bu tir de calismalarin 6nemli oldugu
sonucuna ulagilmistir.
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Timoty
(2015)

Kitap Bolimii

Turizm

Calismada destinasyonun pazarlamasinda gastronominin 6nemi
vurgulanmugtir. Kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilen gastronomi
miizeleri ile miras turizmine katki saglanacagi diistinilmektedir.
Arastirmada miras turizmi ile gastronomi miizeleri arasinda iliski
kurulmustur. Ayrica aragtirmada diinyadaki gastronomi miizelerinden
de ornekler verilmistir.

Munela
(2016)

Derleme

Makale

Gastronomi

Arastirmada Amerika’daki ¢ikolata miizeleri iizerine bir literatiir
taramast yapilmistir. Calismanin amact kiiltiir turizmi kapsaminda
cikolata miizeleri ve ¢ikolata pazarmm incelenmesi olarak
belirlenmistir. Arastirma sonuglarina gore ¢ikolata miizelerinin kiiltiir
ve turizm pazarlamasinda 6nemli bir deger oldugu vurgulanmistir.
Arastirmanin sonuglarina gore ¢ikolata miizeleri sirasiyla en ¢ok
Meksika, Brezilya ve Guatemale’da yer almaktadir.

Sormaz
ve
Glines
(2016)

Derlememe

Makale

Turizm

Arastirmacilar gastronomi ve mutfak kiiltiiriinii tanitmada dnemli role
sahip olan gastronomi miizelerinin 6nemi {izerinde durmustur.
Arastirmacilara  gore; diinyadaki gastronomi igerikli miizeler
incelendiginde birgok Tiilkede mutfak kiiltiiriinii tanitan miizeler
bulunmaktadir. Zengin mutfak kiiltiiriine sahip olan Tiirkiye’de
mutfak kiltiiriinii tanitmada o6nemli bir ara¢ olan gastronomi
miizesinin sayilart yetersizdir. Bu sebeple yerel yonetimler, meslek
kuruluglar1 ve devlet kurumlart ortak caligmalar yiiriitmeli ve
gastronomi miizelerinin sayilari arttirilmalidir.

Bekar, Arman ve
Stiriici
(2017)

Miilakat

Makale

Turizm

Aragtirmada Marmaris Bal Evi’nin gastronomi turizmi kapsaminda bir
¢ekicilik unsuru olmasi {lizerinden inceleme yapilmistir. Arastirmada
nitel yontemlerden goriisme formu kullanilmistir.  Arastirma
kapsaminda yapilan miilakat goriigmesine goére Marmaris Bal Evi
kurulus yili 2012°den itibaren turistlere farkli bir deneyim sundugu
belirtilmistir. Marmaris Bal Evi sayesinde ¢cam bali hem ulusal hem de
uluslararasi alanda taninmaya baglamig ve Marmaris ilinin
markalagmast yolunda katki saglamistir. Arastirma sonuglarinda konu
ile ilgili bilimsel g¢aligmalarin sinirlt oldugu, yeni agilmasi planlanan
gastronomi miizelerinin desteklemesi gerektigi, turizm isletmelerinin
Marmaris Bal Evine yonelik tur diizenlemesi gerektigi Onerileri
belirtilmistir.

Mankan
(2017a)

Derleme

Makale

Turizm

Aragtirmanin igerigine gore diinyada 150’den fazla, Tiirkiye’de ise 8
gastronomi miizesi bulunmaktadir. Arastirmanin amaci gastronomi
miizelerinin diinyadaki ve Tirkiye’deki konumunu belirlemektir.
Aragtirmada bu kapsamda literatiir taramasi yapilmis ve kavramsal
yontem kullanilmistir. Arastirmada gastronomi miizeleri ile ilgili ¢ok
az bilimsel aragtirma yapildig1 belirtilmistir. Arastirma sonuglarina
gore; gastronomi miizeleri turistik cekicilikleri olan ve destinasyon
pazarlamasinda onemli etkileri olan turizm {riiniidiir. Arastirma
sonucunda gastronomi turizmi i¢in yeni bir alan olusturabilecek
miizelerin sayisinin artirilmasi igin turizm paydaslari ortak ¢alismalar
yapilmas1 gerektigi ve seyahat acentelerinin tur programlarina
gastronomi miizeleri de eklemesi onerileri belirtilmistir.

Mankan
(2017b)

Derleme

Makale

Turizm

Arastirmanin amaci diinyadaki gastronomi miizelerinin tanitimini
yapmaktir. Arastirmada diinyadaki gastronomi miizeleri incelenmis ve
stirdiiriilebilir turizm noktasinda 6nemi vurgulanmaistir. Arastirmaciya
gore, gastronomi miizeleri sosyal sorumluluk bilincini agilamaktadir.
Eski yapilar gastronomi miizelerine doniistiiriilerek tarihi binalarin
yok olmast engellenmektedir. Gastronomi miizeleri istihdam
olanaklar1 saglamaktadir. Diinya’daki gastronomi miizeleri 6rnek
alinarak Tiirkiye’de de benzer ornekleri olmasimin 6nemli oldugu
vurgulanmistir. Konu ile ilgili bilimsel arastirmalar ¢ok sinirli
sayidadir.
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Calismada Hatay ilinin turizm ve dogal ¢evresinin korunmasinda
etkisi oldugu diisliniilen Hatay Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi
iizerinden aragtirma yapilmistir. Arastirmada yar1 yapilandirilmig
miilakat formu kullanilmigtir. Arastirma kapsaminda miize ile ilgili

g
Gokge, :Lé o g olan kurum ve kuruluslarla goriisme saglanmistir. Hatay Tibbi ve
Sunar &) s S | Aromatik Bitkiler Miizesi kendi alaninda Tiirkiye’deki tek miize olma
ve § g £ | oOzelligine sahiptir. Miize Hatay ilinin bitki kiiltiriniin korumasini
Tiirkoglu :‘—; & | amag edilmistir. Tibbi ve aromatik bitkiler alaninda bilgi edinmek
(2017) = isteyenler i¢in degerli bir kapsama sahiptir. Miize 4 ana birimden
olugsmakta olup 280 ayr1 bitki tiirliniin fotograflarini sergilemektedir.
Miizenin gelisimi i¢in gerekli reklam ve tanitim faaliyetlerinin ¢ok
6nemli oldugu arastirma dnerilerinde yer almaktadir.
_ | Oleatrium  Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Miizesinde yiiriitiilen
Sahin Ltel o g arast.lrmada veriler yar1 ygpllandlnlmls gorlisme f.orrr.lu.ve gbzlem
ve E 2 g S tekn.lgl sonucu yapllag 1ncelerpelerden elde edilmistir. Miizede
Aydin § (8 g § sergilenen esefler yolq ile Arkaik donemden giiniimiize kadar olan
(2017) ¢ | stireg kronolojik sira ile anlatilmaktadir. Miize 11 farkli boliimden
olusup zeytinyagi ile ilgilenenlere ¢ok degerli bilgiler sunmaktadir.
Aragtirmada Gaziantep ilinin geleneksel konutlarindaki mutfak
kiiltiiri  incelenmistir. ~ Arastirmanin  konusunun  Gaziantep
secilmesinin sebebi mutfak kiiltiirii ile Tiirkiye’de onde gelen iller
_ | arasinda olmasidir. Bu kapsamda aragtirmada Gaziantep ilinin mutfak
Serinkaya 2 @ g kiilt_ﬁriinii yansitan geleneksel kqnutlarl ﬁ‘ze?inden inceleme yapilarak
Yazgan bS] ) S | Emine G§gﬁ$ M'u'tfak Mﬁzes1 incelenmistir. Arastirma sonuglaria
(2017) g g § gore Gaziantep ilindeki geleneksel konutlarda, mutfak kiltiirii ve
¢ | yoresel iiriinlerin 6zgiinliigii halen korunmaktadir. Kiiltlir sunumunun
en temel iirlinlerinden birisi olan geleneksel konutlar Gaziantep
mutfak kiltiriniin  gelismesinde onemli bir rol oynamistir. Bu
kapsamda  geleneksel  konutlar  giiniimiizdeki  konutlardan
ayrilmaktadir.
Arastirmada zeytinyag1 miizesi ile ilgili derinlemesine betimlemeler
Cetin = @ g yapilarak miizede .gérevli gghsanlarln gé.n'isleri allnm}stlr. Cal%sn.la
ve § E S | sonucunda Ol@atrlum Zeytin ve Zeytinyagi Tal‘lhl Mi.izesfr}lr}
KiiiikKomiirler § g % Ku'sa('iam 'destlnasyonun tanitilmasinda ve turizm faaliyetlerini
(2018) ¢ | gelistirmesinde her gecen yil daha fazla katki sagladigi saptanmustir.
Arastirmada mutfak kiiltiirii konusunda 6nemli degerlere sahip Bolu
| ilinde bir gastronomi bilim merkezi olmasi gerektigi ¢alisma
© @ g iceriginde detayli olarak anlatilmigtir. Bu kapsamda Bolu ilinde
Hoscan g ) S | gastronomi bilim merkezi igin ger'ek'li Fekpik ve sosyal alt yapi
(2018) g § z bulundugu ¢alisma sonuglarinda belirtilmistir. Bu sonuglardan yola
¢ | cikilarak Bolu ilinde kurulacak gastronomi temali bilim merkezi
diinya ilk ve tek olma o&zelligine de sahip olacagi arastirma
sonuglarinda belirtilmistir.
Arastirmanin temel konusu Osmanli bakir mutfak kaplarindan
g olugmaktadir. Bu kapsamda Bitlis Etnografya Miizesi’nde sergilenen
E o = | mutfak kaplarimin tanitimi ve yapim Ozellikleri incelenmistir.
Arslan Kalay (3,) g8 3 Arastlrma sonuglgrma gore 15 .a('iet bakir mutfak kabi incelenmis,
(2018) b= g S | incelenen eserlerin yapim tekniginde dovme, siisleme asamasinda
2 = | kazima teknigi ve bitki sekillerinin kullanildig1 gozlenmistir. Bakir
a kaplarin Osmanli déneminde 18. yizyil ile 19. yiizyila ait oldugu
diistiniilmektedir.
Aragtirmada Tiirkiye’nin ilk mutfak miizesi olma 6zelligine sahip olan
N Emine Gogiis Mutfak Miizesini ziyaret eden kisilerin deneyimleri
Yesilyurt Té 2 E icerik analizi yontemi ile incelenmistir. Calismada Tripadvisor.com
ve j =< E web sitesinde yer alan 137 yorum degerlendirmistir. Ortaya ¢ikan
Arica s = | sonuglara goére bu miizede ziyaret deneyim yasayan Kkisilerin
(2018) 2 deneyimleri bes baslik altinda degerlendirilmistir. Bu basliklar estetik,

yeni arayis, egitim faaliyeti, gorevliler ile deneyim, tarihi 6zelliktir.
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Calismada 6zginligii yitiren ve eski potansiyeline sahip olmayan
Isparta ilinde bulunmakta olan Ishotya (Yorgi) Kilisesinin yeniden

Aydin § 2 SK:. isleve girebilmesi icin giil miizesine doniistiiriilmesi Onerilmistir.
ve % ] 'S | Diinya iizerinde sayisi gok az olan giil miizeleri sebebi ile kurulmasi
Sahin a = = 6neri1§n bg miizenin iglevsel hale getirilmesi. hem Isparta ilinin turizm
(2018) potansiyeli katki saplayacak hem de Isparta ilinin sembolii olan giiliin
daha fazla taninmasini saglayacaktir.
_ | Cahgmada Tirkiye’deki 12 gastronomi miizesi ele alinmig ve bu
Ceyhun Sezgin © ® £ | miizelerle ilgili detayli bilgilere ve fotograflarina yer verilmistir.
ve E s g Arastirma sonuglarina gore literatiirde bu alanda ¢ok smirli kaynak
Sanlier oy g + | bulundugu tespit edilmistir. Gelecekte yapilacak caligmalarin hem
(2018) o & | literatiire katki saglayacagi hem de bu arastirmanin ileride yapilacak
caligmalar i¢in kaynak niteliginde olacagi diisiinilmektedir.
_ | Caligmada gastronomi tanitimi igin gastronomi miizelerinin 6nemli
Akyiirek ve g 3 = g Eﬁffﬁllﬁ?nmu;ﬁ Gilimiishane ilinde bir gastronomi miizesi dnerisinde
Erdem 29 &| 8 ’
(2019) 32 =| 2
O
Aragtirmada Tiirkiye’de yer alan bazi gastronomi miizelerine
ziyaretler diizenlenmis ve miizeler ile ilgili veriler toplanmistir. Bu
kapsamda 11 miize gezilerek miizedeki gorevliler ile goriismeler
saglanmigtir. Arastirmanin amaci ¢ergevesinde gastronomi miizeleri
Sandikgt, g = arasindaki sergileme farkliliklar1 incelenmistir. Calismaya gore
Mutlu E 2 S | gastronomi miizelerindeki eserlerin sunumu ve yapilan faaliyetler
ve o) = S | miizelerin ziyaret¢i sayisini ve ortalama miizede gegirilen siireyi
Mutlu ) = @ | etkilemektedir.  Arastrmanin  sonuglarmma  gbre  gastronomi
(2019) O O | miizelerinde sergilenen eserler ¢ogunlukla duragan sekilde; cansiz
mankenler, fotograflar ve bilgilendirme panolart sunulmaktadir.
Arastirmada ziyaret edilen miizelerin bazilarinda etkinlik salonu ve
kafe gibi yerler olmasina ragmen bu yerlerin imkanlarinin kisith
oldugu tespit edilmistir.
Aragtirmada gastronomi miizeleri ile ilgili literatiir taranarak
= gastronomi turizmi agisindan  siirdiiriilebilirligi  incelenmistir.
Agcakaya g 2 S | Arastirmada 2019 yili itibari ile Tirkiye’de 12 gastronomi miizesi
ve 2 =< © | bulundugu belirtilmistir. Arastirmacilar gastronomi miizelerinin
Can a = % | “UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” kapsamina alinmasi
(2019) O | gerektigini diisiinmektedir. Arastirmada gastronomi miizelerine
yonelik pazarlama ve reklam faaliyetleri ile ilgili 6neriler verilmistir.
Aragtirmada Izmir ilinin Urla ilgesinde yer alan Késem Zeytinyagi
Miizesi incelenmistir. Calismada bolgenin zeytin kiiltiirii yoniinden
zengin oldugu ve antik caglardan bu yana zeytin yetistirildigi
vurgulanmistir. Aragtirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Bu
Cavdarl: ~ = ger(;evede. mﬁ;epin kurucusu ve yélnetic.i il@ miilakat. gi')rii.sme.si
ve = 2 S gerceklestirilmistir. Arastirmanin analizleri betimsel analiz ve igerik
Gk %’ < IS analizinden olusmustu.r. Ara.ls.tlrmada yer alan igerik analizinin
(2020) = = § sonuglart gore miize ile ilgili dort tema ortaya cikarilmistir. I?_;u
temalar gelecege kiiltiirel aktarim, egitim, yap1 ve siirdiiriilebilirliktir.
Miizenin zeytinyagi kiiltliriinlin ve mutfak kiltiriinii tanittigr ve
kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktardig: belirtilmistir. Aragtirma ile
ilgili literatiir kisitli olmasi sebebi ile hem literariire katki saglayacagi
hem de gelecekteki caligmalara 6rnek olacag diigiiniilmektedir.
Aragtirmada Giiney Asya’daki gastronomi miizelerinin analizi
) @ 'g yapilmigtir. Analize gore 2015 yilinda ilk gida odakli miize
Ser g ) S | Malezya’da “Wgnder Food. Museum" Pengng'da ku.ru-lmusmr. Miize
(2020) g g 2 kurulusundan itibaren yerli ve yabanci bir¢ok turisti agirlamis ve
¢ | olumlu geri doniisler almistir. Miize Tripadvisor sitesi tarafindan

miilkemmellik sertifikasi almigtir.
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Garibaldi
ve
Pozzi
(2020)

Derlemem

Makale

Gastronomi

Arastirmada Italya’daki gastronomi miizeleri incelenmistir. Arastirma
sonuglarma gore Italya’daki gastronomi miizeleri cogunlukla mutfak
temali miizelerden olusmaktadir. Caligmada Italya’da 99 gastronomi
miizesi tespit edilmis bunlarin, %52’si 6zel kurum iken %48 kamu
kurumu oldugu gozlenmistir. Miizelerin sergi temalar1 incelendiginde
ise %10 zeytinyag: kiiltiirii, %10 alkollii i¢ecekler, %4 peynir ve bal,
%3 bira ve diger alkollii icecekler, %2 kahve, cikolata, sekerli badem
ve tuz, %l sirke, yilan baligi, otlar, mantar, dondurma, meyan kokii,
nane, act biber, pizza, kurutulmus et, ¢ay ve seker ile mutfak kiiltiirii
oldugu goriilmektedir.

Kim, Park
ve
Hu
(2020)

Miilakat

Makale

Turizm

Calisma gastro-turistler tarafindan algilanan yemek deneyimini
etkileyen faktorleri belirlemek amaci ile bir gastronomi miizesi ile
iligkili olan bir restoranda yapilmistir. Arasgtirma bulgularina gore
gastro-turistler miizedeki restorandan otantik ve 6zgiin bir deneyim
yagsamay1 beklemektedir. Arastirma sonuglarma gore miizenin
stirdiiriilebilirligini saglamak icin kiiltiirel tarih, cografi isaretli tirtinler
ve tarih konularina dikkat edilmesi gerektigi soylenmistir.

Seyitoglu
ve
Alphan
(2021)

Coklu Vaka Caligmasi

Makale

Gastronomi

Arastirmada diinyadaki gezginlerin ¢ay ve kahve miizelerine yonelik
deneyimlerinin boyutlarint incelemek amaglanmistir. Calismada bu
amaca yonelik 6rneklem grubu olarak ¢ay ve kahve miizelerini ziyaret
eden gezginler seg¢ilmistir. Arastirmanin yontem kisminda cay ve
kahve miizelerinin sayilarinin az olmast sebebi ile ¢oklu vaka analizi
kullanilmistir. Yorumlart zenginlestirmek i¢in Tripadvisor sitesinden
yararlanilmistir. Arastirmadan elde edilen bulgulara gére ¢ay ve kahve
miizesi deneyimi boyutlar1 dokuz kategoriye ayrilmistir. Bunlar;
egitim deneyimi, otantik deneyim, unutulmaz deneyim, katilimct
deneyim, aligveris deneyimi, atmosfer, tesisler, c¢alisanlar ve tur
rehberler ve olumsuz deneyimler (olumsuz personel tutum ve
becerileri, yabanci dilde agiklama eksikligi ve temizlik)’dir.

Ceyhun Sezgin
ve
Akbiyuk
(2021)

Derleme

Makale

Gastronomi

Calismada diinyadaki 250 farkli gastronomi miizesi incelenmis bu
kapsamda tematik 6zellikleri bakimindan siniflandirilmistir. 10 farkl
temaya ayrilan gastronomi miizeleri {ilke ve tema Ozellikleri
bakimindan harita iizerinde gdsterilmis ve her tema igin 2 miize ile
ilgili ayrintili bilgi verilmistir. Aragtirmaninin sonuglarina gére tema
cesitliligi bakimindan en ¢ok gastronomi miizesinin Amerika’da yer
aldigr tespit edilmistir. Bunun yani sira Akdeniz iilkelerinde agirlikli
olarak zeytinyag1 miizeleri cogunluktayken, Fransa ve Italya da gesitli
temalarda miizeler yer aldig1 saptanmustir.

Demirci
(2021)

Icerik Analizi

Makale

Gastronomi

Aragtirmanin amaci, Tirkiye’de yer alan gastronomi miizelerinin
internet sayfalarimi farkli degiskenler kullanilarak incelenmesidir. Bu
kapsamda 27 gastronomi miizesi sec¢ilmis ve 21 miizenin web
sayfalar incelenmistir. Arastirmada degerlendirme igin igerik analizi
yontemi kullanilmigtir. Arastirma sonuglarina gére miizelerin web
siteleri miize tanitimi agisindan yeterliyken destinasyonun tanitimi
acisindan sinirli bulunmustur. Bunun yani sira incelenen gastronomi
miizelerinin web sitelerinde medya iliskileri, kurumsal kimlik ve
tasarim gibi Ogeler yetersiz bulunmustur. Arastirma sonucunda
gastronomi miizelerinin web sitelerinin daha kullanigli ve etkin hale
getirilmesi gerekliligi vurgulanmistir.

Cizelge 2.4.de yer verilen arastirmalarin orneklem kriterini incelediginde 6

caligmanin miilakat katilimcilarina yonelik oldugu, 1 ¢alismanin anket katilimcilarina yonelik

oldugu, 4 ¢alismanin mekan incelemesine yonelik oldugu goriilmektedir. Aragtirmalar tiirii

bakimindan incelendiginde ise ‘24 Makale”, “S Yiiksek Lisans Tezi”, “3 Kitap Bolimi” ve




78

“1 Bildiri” *den olugsmaktadir. Bu bakimdan degerlendirildiginde tez sayilarinin siirl oldugu
ve hi¢ doktora tezi arastirmasi yapilmadig: tespit edilmistir. ilgili literatiire katk1 saglamasi
amaci ile tez sayilarmin arttirllmast gerekliliginin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Arastirmalarin  yontem kriteri incelendiginde 20 calisma da “derleme”, 6 c¢alismada
“miilakat”, 4 calisma “gdzlem”, 2 calismada “igerik analizi” ve 1 ¢alismada “coklu vaka
analizi” yapildig1 tespit edilmistir. Sinirli sayida olan gastronomi miizesi deneyimi yasayan
katilimcilara yonelik olan ¢alismalarin arttirilmasinin ilgili literatiire katki saglayacagi

diistiniilmektedir.
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UCUNCU BOLUM
ADANA LI TURIZM VE GASTRONOMI POTANSIYELI

Bu bolimde, Adana ili turizm potansiyeli ve Adana ili gastronomi potansiyeli

incelenmektedir.

3.1. Adana Ili Turizm Potansiyeli

Adana ili is, saglk, fuar, etkinlik, kiiltlir gibi turizm c¢esitlerinin bulundugu turizm
potansiyeline sahiptir. Adana ilinin merkezinde bulunan Biiyiik Saat Kulesi, Tepebag Evleri,
Kiigiik Saat, Tag Koprii gibi hem tarihi dokusu olan hem de kiiltiirel zenginligi olan
destinasyon c¢ekicilik unsurlart bulunmaktadir. Bunun yani sira kiy1 turizmi, eko-turizm ve
saglik turizmi gibi 6nemli turizm potansiyellerine sahiptir (Cukurova Bolge Plani, 2014-
2023). 2018 yil itibari ile yaymlanan Adana ili yillik bazda sinir kapilarindan giris yapan

turist sayilar1 Cizelge 3.1.’de verilmistir.

Cizelge 3.1. Yilik Bazda Giris Yapan Turist Sayis1

Turist ‘ 2018 2019 2020

Yabanci ‘ 124.147 136.897 56.814
Yerli ‘ 236.368 233.023 81.117

Toplam ‘ 360.515 369.920 137.931

Kaynak: Adana il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Adana iline yillik bazda giris yapan turist sayilari incelendiginde 2018 yil1 ile 2019 yili
arasinda yabanci turist sayisi1 artis gosterirken yerli turist sayisinda azalma oldugu tespit
edilmigtir. 2020 yilinda ise diger yillara gére hem yerli hem yabanci turist sayisinda COVID-

19 salgini sebebi ile azalma olmustur.

Cizelge 3.2. Adana ili Seyahat Acenteleri Verileri

Acenta Gruplari 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
A 126 123 129 133 141 142 140
B
C 7 7 6 6 6 6 6
Toplam 133 130 135 139 145 148 146

Kaynak: Adana il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Adana ili seyahat acentelerinin sayilarinin verildigi Cizelge 3.2.’de A grubu seyahat
acentelerinin sayisinin 2015 yilindan 2020 yilina kadar artig gosterdigi ve toplam sayinin

2021 yilinda 140 oldugu tespit edilmistir. C grubu seyahat acentelerinin ise A grubuna gore
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daha az sayida oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira Adana ilinde faaliyette bulunan B

grubu seyahat acentesi bulunmamaktadir.

Cizelge 3.3. Adana ili Turizm isletme Belgeli Konaklama Tesisleri

Tiirii Sayis1 Yatak Kapasitesi

5 Yildizli Otel 7 2.548

4 Yildizh Otel 17 2.667

3 Yildizli Otel 14 1.559
2 Yildizl Otel 2 205
Butik Otel 1 60
Ozel Belgeli Otel 1 24
Motel 1 150
Miistakil Otel 1 56

Toplam 44 7.269

Kaynak: Adana il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Adana 1ili turizm isletme belgeli konaklama tesislerinin sayilarinin verildigi Cizelge
3.3.’de Adana ilinde toplam 44 tesisin bulundugu ve toplam yatak kapasitesinin 7.269 oldugu
goriilmektedir. Adana ilinde 2021 yil1 itibari ile toplam 7 adet 5 yildizli otelin bulundugu ve
toplam yatak kapasitesinin 2.548 oldugu goriilmektedir. Adana il Kiiltir ve Turizm
Miidirligi verilerine gore Adana ilinde en ¢ok tesis bulunan yildizli otel kategorisinde 4
yildizli otellerin oldugu goriilmektedir. Adana ilinde toplamda 17 adet dort yildizli otel yer
almaktadir. Dort yildizli otellerin toplamda yatak kapasitesi 2.667 dir.

Cizelge 3.4. Adana ili Turizm isletme Belgeli Yeme ve icme Tesisleri

Tiiril Sayis1
Restoranlar 5
Miistakil Eglence Tesisi 1
Gtinliik Birlik Tesis 1
Yatirim Belgeli Tesis 0
Toplam 7

Kaynak: Adana il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Adana linin turizm belgeli yeme-igme tesisleri verilerine bakildiginda ise sayilarinin
7 adet oldugu goriilmektedir. Bu sayimin az olmasinin temel sebebinin Adana’daki yeme-igme
isletmelerinin biiylik bir kisminin Belediye belgeli tesis olmasidir (Oguz, Kizildemir ve Eker,
2018: 113).
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Cizelge 3.5. Adana ilinde Cevreye Duyarh Tesisler

Tesis Sayisi ‘ Simf Oda Sayisi Yatak Sayis1
3 ‘ 5 734 1472

Kaynak: Adana il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Adana ilinde 3 adet yesil yildizli otel bulunmaktadir. Bes yildizli oteller igerisinde
olan bu tesisler Sheraton Grand Adana, HiltonSA, Divan Adana’dir. Toplam oda sayisinin
734 oda olan bu tesislerde toplam yatak kapasitesi ise 1472°dir (Adana 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiir, 2021).

Adana ilinde turistik g¢ekicilik unsuru olarak ¢esitli miizeler, yoresel evler, antik
kentler, kaleler, Kkiliseler, kopriiler, camiler, saat kulesi gibi bir¢ok kaynagi saymak
miimkiindiir (Oguz, Kizildemir ve Eker, 2018: 113). Adana ilindeki miizeler; Adana Miizesi,
Adana Kuru Koprii Anit Miizesi ve Geleneksel Adana Evi, Atatiirk Evi Miizesi, Anavarza
Orenyeri, Sar Orenyeri, Adana Olgunlasma Enstitiisii Miize ve Sergi Salonudur (Adana Il

Kiiltlir ve Turizm Miidirligi, 2021).

Literatirde Adana ilinin turizm potansiyeline yonelik yapilan arastirmalar

incelendiginde;

Soziier ve Erol (2013), arastirmasinda Adana ilinin kus gozlemciligi turizmi
potansiyelini incelemistir. Arastirmacilara gore Adana ili kus gozlemciligi turizmi yoniinden
onemli bir potansiyele sahiptir. Arastirma kapsaminda Adana ilinde 19 farkli kus tiirii tespit
edilmistir. Arastirmacilar Adana ilini diger kus gozlemciligi turizmi potansiyeli olan bolgeler
(Kuzey Afrika ve Ortadogu) ile karsilastirildiginda Adana ilinin daha giivenilir bir bolge
oldugunu belirtmislerdir. Arastirmacilar sonu¢ olarak Adana iline 6zel bir kus logosu
tasarlanabilecegini, kus tiirleri ile ilgili bir albiim olusturulabilecegini, kus festivali

diizenlenebilecegini ve yerel bir kus merkezi kurulabilecegini ifade etmislerdir.

Kizildemir ve Sarusik (2017), arastirmasinda Adana ilinin turizm hareketlerinin
bolgesel kalkinma kapsaminda kentin ekonomisindeki yerini tespit etmeyi amaclamistir.
Arastirma kapsaminda anket formu kullanilmis ve Adana ilindeki yerel paydaslardan 453
kisiye ulasilmigtir. Arastirma sonuglarina gore yerel paydaslar turizm hareketlerinin
bolgeninin ekonomisine doviz girdisi sagladigi, istthdam1 olumlu yonde etkiledigi ve bolgeye

yonelik daha fazla turizm yatirimlari yapildigini belirtmislerdir.
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Oguz, Kizildemir ve Eker (2018), arastirmasinda Adana ilinin turizm potansiyeli
kapsaminda turistlerin harcama oranlarini incelemistir. Arastirmada turistik harcamalarin
bolgenin ekonomisine sagladigi etkiler incelenerek bu gercevede bolgesel kalkinmaya olan
etkisi degerlendirilmeye alinmistir. Aragtirmanin bu g¢er¢evedeki amaci, Adana ilini ziyarete
gelen turistlerin destinasyona sagladigi ekonomik katkilar1 incelemektir. Arastirmada 396
yerli 204 yabanci turist olmak iizere 600 kisiye anket formu uygulanmistir. Calismanin
sonuclarina gore kisi basi ortalama turist harcamasi 2.232 TL olarak tespit edilmistir.
Arastirma kapsaminda destinasyona gelen turist sayisinin ortalama kisi basi harcamasi ile
carpimi yapilmis ve turistik genel harcamanin Adana ilinin dogrudan ekonomisine katkisi

2.44 milyar TL olarak tespit edilmistir.

Yorulmaz ve Soyler (2020), calismasinda Adana ilinin saglik turizmi potansiyelini
Olgmeyi amaglamistir. Bu kapsamda Adana iline yonelik SWOT analizi uygulamstir.
Oncelikle Adana ilinin saghk gostergeleri incelenmis ve saglik alt yapis1 degerlendirilmistir.
Analiz sonuglarina gore Adana ilinin saglik turizmi potansiyelinin giicli yonleri zayif
yonlerine gore daha yiliksek cikmistir. Firsatlari ise tehditlerden daha giiglii oldugu

saptanmistir.

3.2.Adana ili Gastronomi Potansiyeli ve Mutfak Kiiltiirii

Adana mutfagi bircok mutfak cesidini igerisinde barindiran zengin bir mutfak
kiiltiirline sahiptir. Akdeniz bolgesinde bulunan Adana ili baklagiller, sebze ve meyve
cesitliligi yoniinden oldukg¢a zengindir ve bu zenginlikte mutfagini olumlu yonde etkilemistir.
Stratejik olarak dnemli bir konumda bulunan Adana bereketli topraklara sahip olmasi sebebi
ile de ¢aglar boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu sebeple Adana yoresinin
zengin bir mutfak kiltlirli olusmustur. Cesitli kiiltiirlerden etkilenen Adana mutfag:i kendi
yoresel mutfagr ile diger mutfak kiiltiirlerini birlestirerek kendi damak tadina uygun bir
sekilde mutfagini olusturmustur. Ozellikle etli yemeklerin &n planda oldugu Adana
mutfaginda hamur isleri de 6nemli bir yer tutmaktadir (Artun, 2008: 18).

Adana mutfaginda Ozellikle baharatlarin ve tat vericilerin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Bu malzemeler “nane, kirmizibiber, sumak, kirmiz1 pul biber, kimyon, siis
biberi, maydanoz, kekik, nar eksisi, sogan ve sarimsak” gibi gidalardir. Bunun yani sira
bulgur ve un yorede kullanilan gidalarin basinda gelmektedir. Yore yemeklerinin “bol etli,

yagli, salcali ve baharatli” olmasi ile diger yorelerin yemeklerinden farklilik gostermektedir
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(Balli, 2013: 210). Cizelge 3.6.’da Adana mutfagina ait olan yo6resel gastronomi {iriinleri

siralanmustir.

Cizelge 3.6. Adana ili Gastronomi Uriinleri

“Mirmirik Corbasi, Hayir Corbas: (Kamhi), Yarma Corbasi, Acebek Corbasi,
Pittigik Corbasi, Tutmag, Riistiye Corbasi, Dul Avrat Corbasi, Tarhana Corbasi,
Acebekli Bulgur Corbasi, Mahluta, Yiiziik Corbasi, Giligili Corbast (Hamur

Corba Tiirleri Corbasi), Kara Corba, Yarma Corbasi, Tirsik, Topalak ,Tikliye Corbasi, Toga ,
Lepe, Tirit, Piistiriik Corbasi, Anali Kizli, Ogmag Corbasi, Zilif Corbasi, Eriska
Corbasi, Risti, Kurdi, Tatar Corbasi.”

Pilavlar “Dovme Pilavi, Kisir, Kémeg¢ Lepesi, Domatesli Bulgur Pilavi, Mercimekli

Bulgur Pilavi, Sehriyeli Bulgur Pilavi, Sebzeli Piring Pilavi
“Muska Boregi, Sikma, Peksimet, Eleme, Sac Alti, Acili Ekmek, Tandir
Ekmegi, Susamli Tandir, Ilegen Kiitiigii, Baharati Ekmek, Biberlik Ekmek,

Hamur Isleri Setikli Ekmek, Yagli Ekmek, Susamlik Ekmek, Sag Ekmegi, Yufka Ekmek, Sac
Boregi, Sis Borek, Yogurtlu Sis Borek, Coban Boregi, Pazali Borek, Katmer,
Dolama Borek, Bayram Coregi -Iftir, Tahinli Ekmek, Koca Ogmak, Kiddes,
Sarimakli Ko6fte, Bikca Sir.”

Et Yemekleri “Adana Kebabi, Beyti, Sis Kebab1 (Kusbasi), Kiil Basti, Ciger Kebabi1”
Sebze Yemekleri “Borani, Siilliim, Patlican Sulusu, Hardal ve Tevek Sarmasi, Kabak Cicegi
Dolmasi, Salgam Dolmas1”
Kofteler “Cig Kofte, Icli Kofte, Tepside Kofte, Anali Kizli Kofte, Tahinli Kofte,
Sarimsakli Kofte”
Sakatatlar “Mumbar Dolmasi, Sirdan, Kirkat, Kelle-Paga”
“Babagannii¢ (Gavurasi), Pismis Sogan Salatasi, Sogan Salatasi, Teratiir, Ezme,
Salata ve Mezeler Turp Salatasi, Acili Cokelek, Hombag, Muammara, Haydari, Tahinli Marul
Salatasi, Humus”
Tathlar “Karakus Tatlis1 (Sar1 Burma), Karsambag, Bici Bici, Karsambag, Halka Tatli,
Kabak Tatlis1, Ayva Tatlisi, Zerde, Paliza”
Receller “Turung Regeli, Bogiirtlen Regeli, Kiraz Regeli, Patlican Regeli, Kabak Regeli,
Dut Regeli”
Icecekler “Salgam, Tuluk Ayrani, Misis Ayrani, Aslama (Meyan Kokii)”

Kaynak: Artun, 2001; Artun, 2008: 19-38; Balli, 2013: 211; Arslantas, 2020: 21-58.

Adana mutfagina ait olan bir¢ok corba, pilav, hamur isleri, et yemekleri, sebze
yemekleri, kofteler, sakatatlar, salata ve mezeler, tatlilar, receller ve icecekler bulunmasina
kars1 on plana ¢ikan iki {irlini Adana kebap ve salgamdir. Adana ili denildiginde akla ilk
gelen yemek olan Adana kebabin (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2004) Adana Ticaret
Odasinin, girisimleri sonucu 2004 yilinda tescili alinmistir (Adana Ticaret Odasi, 2021).
Tescili alindiktan sonra bu karar1 resmi gazetede yayimnlanan Adana kebabinin ayirt edici
ozellikleri sunlardir: “Adana kebap yapiminda kullanilacak et igin dogal ortamlarda ve
kendine 6zgii bolgede yetismis koyunlarin secilmesi gerekmektedir. Ozel olarak yetistirilmis
koyunun yani sira iiretim sekilleri ve kullanilan yontemlerde dnem arz etmektedir. Adana
kebap i¢in kullanilmasi diisiiniilen etin, 6zel et yaylalarinda ve minimum bir yasinda olan
koyundan saglanmis olmasi gerekmektedir. Etin hazirlik asamasinda oncelikle yag, damar,
sinir ve zarlardan ayrilmasi islemi gerceklestirilmektedir. Bu islemden sonra etin dinlenme

asamasina birakilmasi gerekmektedir. Dinlenme islemi sonrasinda etin zirh ismi ile bilinen bir
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bigak yardimiyla kiyilmasi islemine gegilmektedir. Et i¢in uygulanan islemlerin kuyruk yagi
icinde benzer sekilde uygulanmasi saglanmaktadir. Kullanilan etin yaklasik olarak %15°1
kuyruk yagindan olusmalidir. Bunun yani sira binde ii¢ veya binde bes arasinda kirmizi biber
ve tuz eklenip yogurmasi gerekmektedir. Bu islemden sonra etin homojen hale gelmesi igin
yeniden kiyilmasi gerekmektedir. 3 cm enine olan kebap yaklasik olarak 90 ile 120 cm
uzunlugunda bir sise dengeli sekilde saplanmasi islemi yapilmaktadir. Etin yaklasik agirlig
ise 180 gram olmalidir. Sislenen kebaplar mese komiiriinde etin kirmizidan kahverengine
donmesi siirecinden sonra sik sik ¢evrilmesi ile pisirme islemi tamamlanmaktadir. Servisinde
ise yaglamis pide ekmeklerle, sogan salatasi, ezme salata, ¢coban salata, maydanoz, tere, yesil
biber, siis biberi, turp ve limon pargaciklar1 kullanilmaktadir” (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

2004; Zaimoglu, 2018: 13; Kaya ve Sahin, 2018: 194).

Adana mutfagimin bircok yemek ve igecegi bulunmasina ragmen “Salgam Suyu”
sehrin en 0dnemli i¢cecegidir. Salgam Adana’nin gastronomi turizm potansiyelinde dnde gelen
unsurlart arasindadir (Yildirim, 2021: 966). Salgam, Adana ve cevresindeki illerin mutfak
kiiltiirtinde yer alan ve genellikle ara 6giinlerde veya tek basina tiiketilen fermente bir icecek
tiriidiir. Salgam suyu; bulgur unu, eksi hamur, igme suyu ve yemeklik tuzun karistirilip laktik
asit fermantasyonu sonucu elde edilen 6ziin, salgam (Brassica), siyah havu¢ (Daucus carota)
ve eger tercih edilirse ac1 toz biberin eklenmesi ile hazirlanan karigimin tekrardan laktik asit
fermantasyonuna tabi tutulmasi ile 1s1l isleme dayanikli hale getirilen bir i¢ecek tiirtidiir (Say
ve Balli, 2012: 614). Adana mutfag tarihsel siire¢ icerisinde batinin, yakin dogunun, Arap
kiiltiirinlin, Anadolu’nun ve Tiirk mutfaginin etkisi ile kendi damak zevkini olusturmustur.
Bu siiregte Adana yemek Kkiiltiiriiniin en ¢ok Arap mutfak Kkiiltiiriinden etkilendigi
goriilmektedir. Bu kapsamda Arap mutfagindan etkilenerek kendi mutfagini olusturan Adana
mutfaginda yer alan bu yemeklere, gidalara ve iceceklere Cizelge 3.7.’de yer verilmistir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016: 571).

Cizelge 3.7. Adana ilindeki Arap Mutfak Kiiltiiriine Ait Yiyecek ve icecekler

“Siyyadi (Levrek Baligr), Mumbar (Bumbar), Kelle-Paga, Hrisi (Tavuk
Hayvansal  Uriin  lcerikli Eti), Eksili Kofte (Toplalak), Kaburga Dolmasi (Eye), Tirit (Adana usulii),

Yemekler Sirin (Adana usulii), Icli kofte, Diigiir kofte, Canakta Giiveg/ Testi
Kebab1”
Sebze icerikli Yemekler “Kurus (Bulgur-Ispanak), Babagannus (Patlican), Patlican Tava, Mihsi

(Dolma), Bamya”
Baklagiller icerikli Yemekler  “Miseylika (Nohut, Mercimek, Bugday, Bakla), Nohut Yahnisi”
“Etli Bulgur Pilavi, Anali Kizli, Yogurt Katma, Bulgur Pilavi, Kiibbet(Ili
Tahil icerikli Yemekler Kofte), Kibbi (Yagda Kizartilmus Icli Kofte), Riz (Pilav), Lepe (Pilav),
Fellah Ko6ftesi (Sarimsakli Kofte)”
Hamur icerikli Yemekleri “Stijberek (Yiiksiik ¢orbasi), Kiddes, Manti, Katmer, Ovmag (Kuru Yufka
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Ekmek)”

Corbalar “Kara Corba, Bulgur Corbasi, Kisk (Kofteli Tarhana Corbasi), Mahluta
(Mercimek Corbas1), Diigiin Corbasi, Iskembe Corbasi Keskek Corbasi,
Yiiksiik Corbasi, Dulavrat Corbas1”

Tath Uriinleri “Mileytutet (Pekmez), Asure, Kreykuset (Karakus), Paliza (Nisasta,
Seker), Sar1 Burma, Pohut Tatlisi, Miisebbek (Halka Tatli)”

Icecek Uriinleri “Serbet, Aslama, Bogma (Raki Tiirevi), Feyset (Lokma)”

Kishk Gida Uriinleri “Tursu, Biber Salcasi, Asma Yapragi, Biber, Patlican, Kabak Kurusu,
Sehriye”

Kaynak: Ugurlu, 2010: 99-116; Karaca ve Karacaoglu, 2016: 571; Yildirim, Karaca ve
Cakici, 2018: 383-384; Karaca ve Yildirim, 2020: 45-48.

Adana mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutan diger mutfak kiiltiirii unsuru ise sokak
lezzetleridir. Sokak lezzetleri, Adana mutfagini diger yorelerin mutfaklarindan ayiran 6nemli
bir 6zelligidir. Balli (2016: 10), Adana sokak lezzetleri ile ilgili yapmis oldugu c¢aligmasinda
bu kiiltiirlin Adana’nin giinliik yasami ile biitiinlesmis bir kiiltiir oldugunu savunmustur.
Adana ili doért mevsim boyunca yeme-igme, gezme, vakit gecirme eylemleri igin uygun
durumdadir. Bu sebeple disarida vakit gecirilecek ortamin uygunlugu sokak lezzetlerin tercih
edilmesinde 6nemli bir noktadir. Bir¢ok sokak yemegi ¢esidine sahip olan Adana mutfag:
kendine 6zel mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Adana ilinde her sokak yiyeceginin kendine
O0zgli bir tezgdhi ya da tabelasi bulunmaktadir. Bu sebeple bolgeye disardan gelen
ziyaretcilerin ilgi odagi olmakta bu da Adana’nin turizm potansiyeline etki etmektedir. Balli

(2016: 10) calismasinda, Adana sokak lezzetlerini su sekilde siralamistir:

e Ana yemekler: Adana kebap, ciger, sirdan, mumbar, kirkat, sikma, gozleme ve kol
boregi,

e Ara 6giin ve atigtirmalik yiyecekler: Taban simidi ve kazan simidi,
e Icecek tiirleri: Salgam, aglama,

e Tatlilar: Bici bici, halka tatli, burma tath, karakus, tas kadayif, sam tatli, tulumba
tatlisi,

e Meyveler: Hint inciri.

Adana ilinde dogum, diigiin ve Sliim gibi 6zel ve geleneksel giinlerde cesitli 6zel
yiyecek ve icecekler kullanilmaktadir. Adana ilinde diiglin yemekleri genellikle ailenin biiyiik
kadinlar1 tarafindan yapilmakta ve yemegi pisiren bu kisilere “asganact” ad1 verilmektedir. Bu

tiir yemeklerin neler oldugu Cizelge 3.9.’da yer verilmistir.
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Cizelge 3.8. Adana Mutfagimn Ozel Giinlerine Ait Yemekler

Dogum Diigiin Oncesi Diigiin Bayram Oliim Zamaninda  Diger Ozel
Zamaninda Yapilan Zamaninda Yemekleri Yapilan Giin
Yapilan Yemekler Yapilan Yemekler Yemekleri
Yemekler Yemekler
Balli ¢erez Kiigiik Tath Diigiin ekmegi Kombe Olii helvasi Birbara
Yagli ball Biiyiik Tath Yiiksiik ¢orbasi Bayram Yedi yemegi Mileytut
Ciger salatasi Nisan Serbeti Eksili kofte Ekmegi Kirk yemegi Miladiler
Kaynar Davul Asi Etli Pilav Elli iki yemegi Kokulu
Yaki Gelin tatar1 Namaz Kazma Corek
Sekerli bugday Keskek Corbast kiirek/kazma
Hedik takirtis1 yemegi

Kaynak: Artun, 2001; Karaca ve Karacaoglu, 2016: 577.

Yorelerin gastronomi {riinlerinin tescillenmesinde ve 6n plana ¢ikarilmasinda en
onemli aracilardan birisi de Cografi Isaretli iiriinlerdir. Belirli bir nitelige, popiilerlige ya da
farkli 6zel durumlar ile kdkenin bir yoreye ait oldugu; iilke, sehir veya bolge ile 6zdesmis bir
{iriin giiniimiizde “Cografi Isaretli Uriin” olarak tanimlanmaktadir (Tiiziin Kezer, 2013: 9).
Cografi isaretli liriinler mense ve mahre¢ isareti olmak iizere ikiye ayrilir. Menge adi
icerisinde yer alan cografi isaretli iiriinler, sahip oldugu temel unsurlarin sinirlar belirli olan
bir cografi bolgeye ait olan ve liretimi tamamen o bdlgeden saglanan {iriinlerdir (Caligkan,
2010: 196). Mahreg isareti ise tiriiniin sahip oldugu niteligi, linii, 6ne ¢ikan diger 6zellikleri ve
belirli bir cografi bolge ile 6zdeslesmesidir. Yani iiriiniin tiretim ve islenme siireclerinden en
az birisinin o cografi bolgede yapilmas: “mahreg isaret” olarak kabul edilir. Fakat mahreg
isareti o Uriiniin belirli olan 6zelliklerinden birisinin baska bdlgelerde yapilmasi ile diger
bolgelerde de iiretimi gergeklestirilebilir. Bu durumun kabul gérmesi i¢in mahreg isaretli
iirtiniin ait oldugu bolgedeki tliretim siirecinin ve hammaddenin diger bolgede de aym sekilde

olmasi gerekmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021a).

Cografi isaret ile koruma altina alinan gastronomi {irtinleri, iilke ekonomisinin {liretim
potansiyeli degerini ortaya cikarmaktadir. Ortaya ¢ikarilan iirlinlerin cografi isaret ile
tescillenmesi ile birlikte isttihdam ve katma degere fayda saglamasinin yani sira bolgelerin
{iretim siirdiiriilebilirligine de katki saglamaktadir. Ornegin, Malatya Kayisisi1 yaklasik olarak
250.000 insana istihdam sagladig1 sdylenmektedir (Polat-Uziimcii, Alyakut ve Akpulat, 2017:
133; Saatci, 2019: 359). Tiirkiye’de bu kapsamda cografi isaret vermeye yetkili kurum Tiirk

Patent ve Marka Kurumudur.

Cizelge 3.9. Adana ili Tescil Alan Cografi Isaretli Gastronomi Uriinleri

Uriin Ad1 Basvuru Tarihi Tescil Tarihi Tiirii
Adana Kebabi 15.08.2003 13.06.2014 Mahreg Isareti
Cukurova Pamugu 23.03.2018 09.01.2020 Mense

Adana Salgami1 12.12.2014 06.03.2020 Mahreg Isareti
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Tapan Bigagi 20.11.2017 10.03.2020 Mahreg Isareti
Adana Karpuzu 12.06.2017 28.07.2020 Mengse

Kaynak: Adana Valiligi, 2021.

Adana ilinin tescillenen ve tescil bekleyen gastronomi {iriinleri Cizelge 3.9.’da ve
Cizelge 3.10.’da yer almaktadir. Adana ilinin tescillenmis cografi isaretli iirlinleri “Adana
Kebabi, Cukurova Pamugu, Adana Salgami, Tapan Big¢agi, Adana Karpuzu” dur (Adana
Valiligi, 2021).

Cizelge 3.10. Adana ili Tescil Bekleyen Cografi isaretli Gastronomi Uriinleri

Uriin Ad Basvuru Tarihi Tiirii
Adana Karpuz Pekmezi 26.09.2017 Mahreg Isareti
Kuyucak Nar1 20.11.2017 Mense
Karaisali Biberi 04.08.2017 Mense
Adana Biber Salcas1 19.10.2017 Mahreg Isareti
Adana Sirdan 12.01.2018 Mahreg Isareti
Adana Aslama 12.01.2018 Mahreg Isareti
Adana Anal1 Kizli 12.01.2018 Mahreg Isareti
Adana Bici Bici 12.01.2018 Mahreg Isareti
Adana I¢li Kofte 12.01.2018 Mahreg Isareti
Adana Tas Kadayif Tatlist 19.01.2018 Mahreg Isareti
Adana Lokma Tatlis1 19.01.2018 Mahreg Isareti
Adana Halka Tatlis1 19.01.2018 Mahreg Isareti
Adana Giiveci (Adana Tavasi) 08.05.2018 Mahreg Isareti
Kozan Portakali 20.12.2018 Mense
Adan Kol Boregi 01.07.2019 Mahreg Isareti
Adana Limonu 26.06.2019 Mahreg Isareti
Adana Tulumba Tatlis1 02.08.2019 Mahreg Isareti

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b.

Adana ilinin tescil bekleyen cografi isaretli iirlinleri ise “Adana Karpuz Pekmezi,
Kuyucak Nari, Karaisali Biberi, Adana Biber Sal¢asi, Adana Sirdan, Adana Aslama, Adana
Anali-Kizl, Adana Bici Bici, Adana I¢li Kéfte, Adana Tas Kadayif, Adana Lokma Tatlis1,
Adana Giiveci, Kozan Portakali, Adana Kol Boregi, Adana Limonu ve Adana Tulumba

Tatlis1” dir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b).

3.3. Adana ilinde Diizenlenen Gastronomi Festivalleri

Adana ilinin gastronomi potansiyelini 6n plana ¢ikaran diger bir unsuru ise kentte
diizenlenen gastronomi festivalleridir (Buzcu ve Oguz, 2019: 3149). Gastronomi festivalleri,
destinasyonlarin markalagsmast ve gelisimi i¢in ¢ok 6nemli unsurlardir (Comert ve Cetin,
2017: 1092). Gastronomi festivalleri, turizmin yilin geneline yayilmasini, bélgenin kimlik ve
imajinin gelismesini, bolgeye ekonomik girdi saglanmasini ve ziyaretgilerin yeniden bolgeyi

ziyaret etmelerine katki saglamaktadir (Erciyas ve Yilmaz, 2021: 91). Bu kapsamda Adana
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ilinde de kentin markalasmast ve gelisimi icin ylriitiilen gastronomi festivalleri

bulunmaktadir. Adana ilinde diizenlenen gastronomi festivalleri:
e Adana Kebap ve Salgam Festivali,
e Adana Portakal Cigegi Karnavali,
e Adana Lezzet Festivalidir.

3.3.1. Adana Kebap ve Salgam Festivali

Adana ilinin yoresel lezzetleri olan kebap ve salgam {irlinlerinin tema oldugu bu
festival, Aralik aymin ikinci haftasi diizenlenmektedir. 2010 yilinda sosyal medyada saglanan
etkilesim ile ortaya ¢ikan festival zaman igerisinden geliserek gastronomi temali festivaller
arasinda yerini almistir. Herhangi bir kurum ya da kurulus tarafindan diizenlenmeyen, yerel
halkin kendi ¢abasi ile ortaya ¢ikan festival, bu 6zelligi ile Tiirkiye’de ilk olma 6zelligine
erismis durumdadir (Buzcu ve Oguz, 2019: 3141). Festival zamaninda Adana ilindeki tim
kebapgcilarda ve tablacilarda eglenceler diizenlemektedir. Festival Adana ilinin eski yerlesim
yeri olan biiyiik saat bolgesinde sokaklarda yakilan kebap mangallar1 ile kutlanmaktadir

(www.adanagastronomi.com, 2021).

3.3.2. Portakal Cicegi Karnavah

Ismini Mart ve Nisan aylarinda kentte yesermeye baslayan portakal ¢igeginden alan
karnaval (www.adanagastronomi.com, 2021) Adana ilinde her yil Nisan aymnda etkinliklerin
bir haftaya yayildigi bir program igerisinde diizenlenmektedir. 2013 yilinda ilki diizenlenen
karnaval; konser, dans gosterileri, kortej yiiriiyiisleri ve gastronomi etkinliklerini i¢erisinde
barindirmaktadir. Karnavalin diizenlenmesindeki ana amag¢ kentin marka haline gelmesini
saglamaktir. Bu kapsamda karnavalda yerli ve yabanci binlerce ziyaret¢i agirlanmaktadir
(Yildirim, Karaca ve Cakici, 2016: 53). Sokaklara hakim olan turuncu renkli kiyafetler, farkli
stillerdeki sapkalar, renkli kostiimler, yoreye Ozgii tadimlarin gergeklestirildigi etkinlikler

ziyaretgilerin keyifli vakit gecirmesini saglamaktadir (www.adanagastronomi.com, 2021).

3.3.3. Adana Lezzet Festivali

Adana Lezzet Festivali, Adana ilinin yerel mutfak kiiltiiriinii tanitmak ve bu kiltiiriini
uluslararasi alanda bir marka haline getirme amaciyla diizenlenen bir etkinliktir. Festival
Adana Valiligi, Gastronomi Dernekleri, Belediyeler ile Kiltir ve Turizm Bakanhgi
himayesinde  yiriitilmektedir ~ (www.adanagastronomi.com, 2021). 2017 yilinda

diizenlenmeye baslayan festival her yi1l Ekim aymin ilk haftas1 yerli ve yabanci bir¢ok turisti


http://www.adanagastronomi.com/
http://www.adanagastronomi.com/
http://www.adanagastronomi.com/
http://www.adanagastronomi.com/
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agirlamaktadir (Tastan, Soylu ve Demir, 2018: 335). Ug giin siiren festivalde 6zellikle kebap,

salgam, yoresel tatlilar gibi kente 6zgii gastronomi degerleri sunulmaktadir.

3.4. Adana Gastronomisi ile Tlgili Literatiir

Cizelge 3.11.’de Adana ilinin gastronomi turizmi, gastronomi kiiltiirii, mutfak kiiltiiri
ve gastronomi festivalleri ile ilgili literatiirde yer alan 22 ¢alismaya ulasilmigtir. Arastirmalar
yayin yillarina gore siralanmis; yazar, yil, degiskenler, yer ve 6rneklem, yontem, tiir, alan,

sonug, Oneriler ve genel bakis bilgilerinden olusturulmustur.

Cizelge 3.11. Adana Gastronomisi ile Tlgili Literatiir

Yazar E "y = Sonug, Oneriler
(Y1) £|E é“ ve
>~ Genel Bakis
_ Arastirmada Adana gastronomisine ait hamur ve ekmekler ile ilgili
Artun o | o S genel bilgilere ve tariflere yer verilmistir. Bu kapsamda arastirma
(2008) E, < g alanina uygun 43 tarif recetesi olusturulmustur.
8|27
O
e Calismada Adana bdlgesinin gastronomi kiiltiirline ait olan salgam
o suyunun genel 6zellikleri ve bdlgenin gastronomi turizmine sagladigi
© = katki kavramsal gercevede incelenmistir. Aragtirmanin sonuglarinda
iE) = é salgam suyunun dort mevsim tiiketilebilecegi ve farkli yemeklerin
Say ve Balli S | & =) yaninda servis edilebilecegi i¢in Onemli bir deger oldugu
(2012) e e vurgulanmigtir. Adana gastronomisine ait olan bu iiriin bélgenin kiiltiir
3 ve turizm tanitimida On plana ¢ikabilecek bir iiriin oldugu arastirma
© kapsaminda goriilmektedir.
Aragtirmada Adana ilinin gastronomi turizmi potansiyeli incelenmistir.
Bu kapsamdan yola ¢ikilarak gastronomi turizminin saglamis oldugu
= faydalar1 ve oOnerileri verilmistir. Balli’ya (2013) gore Adana ilinde
£ gastronomi turizminin gelistirebilmesi i¢in ilk olarak bdlgeye 6zgil
= yoresel gastronomi iiriinlerinin bir envanterinin ¢ikarilmasi ve yoresel
g = | yemeklerin tarif regetelerinin olusturulmasi gereklidir. Bu sebeple
Balli 2 | 3T | E Adana mutfagina 6zel yerel egitimler verilmelidir. Bunlara ek olarak
(2013) A | @ g verilen diger Oneriler su sekildedir;
= - Yoresel gastronomi {irlinleri diger turizm tiirleri ile birlestirilerek
& ziyaretgilere sunulmalidir.
- Adana gastronomi kiiltiirii ile ilgili tanitim reklamlari, kitaplar,
makaleler, festivaller, kongreler vb. faaliyetler yapilmalidir.
- Gastronomi turlar1 diizenlenmelidir.
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Karaca
ve

Karaoglu
(2016)

Derleme

Makale

Gastronomi

Aragtirmada, Adana iline ait olan Arap yemek ve mutfak kiltiri
incelenmistir. Aragtirmanin literatiir kismmda Arap mutfagma ait
yemeklere yer verilmistir. Bu kiiltiiriin sahip oldugu mutfak dokusu
derinlemesine incelenmistir. Calismada Arap mutfaginin gastronomi
potansiyelinin gelistirilmesi ve turizme katki saglamasi i¢in su 6neriler
verilmistir;

- Tlgili mutfak kiiltiirii ile yapilan asc¢ilik kurslari arttirilmalidar.

- Her y1l bu kapsamda gastronomi festivalleri diizenlenmelidir.

-Yerel yonetimler tanitim ¢alismalar1 yapmalidir.

-Adana’daki yeme-igme igletmelerini  detayli anlatan mobil
uygulamalar tasarlanmalidir.

- Arap mutfagina ait yemek tarifi regeteleri olusturulmali ve cografi
isaretli iiriin olarak tescillenmelidir.

Balli
(2016)

Derleme

Makale

Gastronomi

Arastrmada sokak lezzetlerinin gastronomi turizmindeki yeri ve
Adana iline ait olan sokak lezzetleri incelenmistir. Balli’a (2016) gore
yabanci kaynaklarda sokak lezzetleri ile ilgili ¢ok fazla arastirma
varken, yerel bazli bu konuda yeteri kadar arastirma yapilmamistir. Bu
da arastirmanin Onemini ortaya koymaktadir. Arastirmada Adana
kebap, sirdan, bici bici, mumbar, kirkat, sitkma, kol boregi, gdzleme,
taban simidi, kol simidi, salgam, aslama, halka tatli, burma tatlisi, tag
kadayifi, sam tatli ve hint incirinin Adana bdlgesine ait sokak lezzetleri
oldugu belirtilmistir.

Yildirim,
Karaca
ve
Cakici
(2016)

Anket

Makale

Etkinlik Turizmi

Arastrmada Adana ilinde gergeklestirilmekte olan Portakal Cigegi
Karnavalina katilan yerel halkin Karnavala yonelik algi ve
memnuniyetleri Slgiilmiistiir. Arastirma verilerini toplamak igin
karnavala katilan 421 ziyaretgiye anket formu uygulanmistir. Aragtirma
sonuglarina gore Karnavala katilan yerel halkin kisisel, sosyal aktivite,
ekonomik girdi, sehir markalagmasi ve turizm agisindan fayda
sagladig: tespit edilmistir. Yerel halki Karnavala ¢eken en 6nemli unsur
etkinliklere aktif olarak katilabilmesidir. Karnavalin sadece Adana ili
bazinda degil fiziki olarak yakin olan illerin turizm tesislerine de fayda
sagladig1 aragtirma sonuglarinda yer almaktadir.

Yayla
ve
Aktas
(2017)

Miilakat

Bildiri

Gastronomi

Arastirmada Kahramanmaras, Osmaniye ve Adana illerinde yapilan
mercimek c¢orbasi, bulgur pilavi ve asure yemekleri arastirma
kapsaminda ele alinmistir. Tiirkiye’nin farkli illerinde yapilan ayni
yemeklerde kullanilan malzemelerin farklilig1 ortaya koymak amaci ile
33 kisi referans olarak secilmistir. Calismada veri toplama formu
kullanilmis buna gore her yemege ait kullanilan malzemeler ve
bunlarin miktarlari analiz yontemi ile olusturulmustur. Bunun yani sira
orneklem alman yemeklerde kullanilan malzeme miktarlart IDW ile
haritalandirilmistir.  Aragtirmanin  sonuglarina  gbre  belirlenen
yemeklerde kullanilan malzeme ve miktarlart kendi ¢evresinde
homojenken bolgesel ¢apta heterojen oldugu saptanmistir.

Dalgic
(2018)

Anket

Doktora Tezi

Festival Turizmi

Arastirmada Adana ilinde diizenlenen Portakal Cigegi Karnavalina
katilan 891 ziyaretciye festivale katilimimin sadakate etkisi, festival
imajina etkisi ve festival deneyim algisi {izerine anket formu
uygulanmigtir. Calismada yapisal esitlik modellemesi kullanilmustir.
Yapisal esitlik modellemesi kullanilarak yapilan yol analizleri
sonucunda, ‘program’, ‘festival alan1 ve erisebilirlik’, ‘hediyelik esya
ve uygunluk’, ‘giivenlik’ ve ‘yiyecek’ degiskenlerinin festival sadakati
iizerinde istatistiksel olarak anlamli ve pozitif bir etkiye sahip oldugu
bulgulanmustir.
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Aragtirmada nitel veri toplama yoOntemlerinden miilakat formu
kullanilmistir. Bu kapsamda oOrneklem secilen 5 isletme sahibi, 5
yonetici ve 5 ustabasi ile goriisme saglanmistir. Arastirmanin amaci
Adana ilinin cografi isaretli iiriinlerinden birisi olan Adana kebabin

Yalim Kaya E 2 § tescil belgesine uygun olarak {iretilip iretilmedigi incelenmesidir.
ve g =< = Aragtirma sonuglarma gore isletmelerin ¢ogunlugu Adana kebabin
Sahin S | 2 < cografi isaretli Uriin kapsaminda oldugu ile ilgili bilgi sahibi
(2018) © olmadiklar1 tespit edilmistir. Adana Kebap iiretim siireci ile ilgili
gerekli kurallara uyulup uyulmadigina bakildiginda ise isletmelerinin
¢ogunlugunun tescil belgesine uygun olarak {iretim yaptig1 ve kebabin
yaninda bir¢ok destekleyici mezeler kullandigi goriilmiistiir.
Calismada Adana ilinde diizenlenen Lezzet Festivaline katilan
Tastan, = ziyaret¢ilerin festivale katilma algilart 6l¢iilmiistiir. Bu kapsamda 399
Soylu 5| < S = anket formu uygulanmis 29 anket kapsam dist birakilmistir.
ve < | X S = Degerlendirilen 370 ankete gore katilimcilarin festivale kargt bakis
Demir | = | g2 acilar1 ¢ogunlukla olumlu oldugu goriilmiistiir. Incelenen sonuglarda
(2018) o gastronomi etkinlikleri ve altyapit hizmetlerinin  gelistirilmesi
gerekliligine ulagilmistir.
Arastirmada Adana ve Mersin illerinde yer alan yiyecek-icecek ve
konaklama igletmelerinin meniilerinde yerel yemekleri sunma
Yildirim, durumlariin incelenmesi amaglanmistir. Bu sebeple olusturulan yari
Karaca 5 o 'g yapilandirilmig miilakat formu ile Mersin ve Adana illerinde 212
ve § < S isletme ile goériisme saglanmigtir. Arastirmanin sonuglarina gore
Cakict § g = isletmelerin biiyiik bir ¢ogunlugunun meniilerinde yerel yemeklere yer
(2018) R verdigi gorlilmiistiir. Meniilerde en fazla bulunan yemekler izgara
cesitleri, Adana Kebap, Anali Kizl, I¢li Kofte, Ciger gibi iiriinler
oldugu saptanmistir. Bunun yani sira isletmelerde yoreye 0zgi
tatlilarin mentilerde ¢ok fazla yer almadigi tespit edilmistir.
Aragtirmada Adana ilinde diizenlenen 2. Lezzet Festivaline katilan
ziyaretgilerin destinasyonu ziyaret etmelerinde markalagmanin rolii
= | E incelenmistir. Aragtirmaciya gore Adana ilinin gastronomi yoniinden
Dinler = 5] S destinasyon markalagmasi ile ilgili aragtirmaya rastlanmamigtir. Bu
(2019) = Z o sebeple arastirmanin 6nemi artmaktadir. Arastirmada orneklem alinan
< > a2 festivale katilan 298 ziyaretgiye anket formu uygulanmistir.
o Calismanin sonuglarina goére Adana ilinin destinasyon markalasmasi
algt diizeyi yiiksek cikarken, Adana kebabinin imaji ¢cok daha yiiksek
cikmustir.
Arastrmada Adana ilinde diizenlenen Adana Portakal Cicegi
Sapcilar, Karnavalinin yerel yiyecek ve igecek igletmelerine katkisi ve siireg
Bilir s | - 'g icerisinde  yasadiklar1 aksakliklar incelenmistir. Bu kapsamda
ve é = S arastirmada yart yapilandirilmis milakat formu ile katilimcilarin
Biiyiiksalvarcr | 2 | [ | 2 Onerileri almmustir. Arastirma  sonucunda Kkarnavalin  Adana
(2019) = & gastronomisine olumlu etkilerinin oldugu tespit edilmistir. Ayrica
karnavalin diizenlendigi siirecte isletmelerin 6nemli ekonomik girdiler
sagladig1 sonucuna ulasilmistir.
= Arastirmada; Adana Kebabmin kokeni, ortaya ¢ikisini saglayan
Boz g |2 % unsurlar, tarihsel siireci, ayirt edici 6zellikleri, yapilis asamasi ve tarifi
(2019) 2| x S ve giiniimiizdeki 6nemi iizerinde durulmustur.
8128
Calismada Adana Kebap-Salgam Festivaline katilan ziyaretgilerin
= festivale katiliminda memnuniyet, sadakat ve algilanan deger iliskisi
Oguz B | = S incelenmistir. Bu ¢ergevede 393 katilimciya ulagilmigtir. Arastirmada
ve < | X o festivalde algilanan degerin festival degeri, memnuniyeti ve sadakati
Buzcu <| =% korelasyon analizi ile incelenmistir. Aragtirma sonuglarina gore
(2019) © algilanan deger sadakat, memnuniyet ve festival kalitesi ile aralarinda

anlaml bir iligki oldugu goriilmiistiir.
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Uziilmez
ve
Akdag
(2020)

Miilakat

Makale

Gastronomi

Aragtirmada Adana, Gaziantep ve Antakya illeri bazinda yiiriitiilen 3A
lezzet bolgesi projesi ilizerine arastirma yapilmistir. Bu kapsamda 3A
lezzet projesini yiiriiten ve sunan Cukurova Turistik Otelciler Birligi
(CUKTOB) bagkan1 ile goriisme saglanmigtir. Goriisme e-posta
araciligiyla gerceklestirilmigtir. Arastirma sonuclarina gore 3A lezzet
projesi ile fiziki anlamda birbirine yakin olan Adana, Gaziantep ve
Antakya illerinin yerel gastronomik iiriinleri ve destinasyon unsurlari
on plana cikarilarak yeni bir turizm {iriinii olarak tasarlanmistir.
Arastirmada 3A lezzet rotasinin tanitimi ve gelisimi igin farkli dillerde
yayin yapilmasi ve bir web sitesi tasarlanmasi dnerilmistir.

Karaca
ve
Yildirirm
(2020)

Miilakat

Makale

Yerel Mutfak

Aragtirmacilara gére Arap mutfak kiiltiri Adana gastronomisinin
zenginlesmesini saglayan Onemli bir degerdir. Arastirmada Arap
mutfaginin sahip oldugu gastronomik degerler ve bu kiiltiiriin
gastronomi turizmi kapsaminda gelisimi i¢in miilakat goriismeleri
gerceklestirilmistir. Bu kapsamda konuya hakim olan 81 kisi ile yiiz
ylize goriisme saglanmistir. Caligmada Arap mutfagina ait olan yiyecek
ve igeceklerin ozellikleri, igerdigi malzemeler, pisirim teknikleri ve
Ozgiinliikleri agisindan ii¢ grupta incelenmistir.

Oguz
(2020)

Derleme

Makale

Gastronomi

Aragtirma  kavramsal c¢er¢evede incelenmistir. Calismada
gastronominin 6nemli bir degeri olan sokak lezzetlerinin ve gastronomi
yoni giiclenmis sehirlerin kentsel gelisim siireci lizerinde durulmustur.
Bu kapsamda Adana ili 6rnek bolge olarak secilmistir. Calismada
Adana mutfaginin gastronomi iiriinleri ile ilgili derinlemesine bilgiler
verilmistir.

Oguz,
Balci
ve
Buzcu
(2020)

Anket Formu

Makale

Gastronomi

Arastirmanin temel amaci gastronomi kiiltiiri agisindan zengin bir
kiiltiire sahip olan Adana ilinin sokak lezzetlerine karsi turistlerin
algilarin1 6lgmeye yoneliktir. Calismada 1100 kisiye ulasilmig 1004
anket gegerli kabul edilmistir. Yerli turistlere yonelik yapilan
caligmada sokak lezzetlerinin algilarim1 6lgme kapsaminda faktor
analizi kullanilmistir. Bu kapsamda bes boyutta incelenmistir. Bunlar;
gida kalitesi, servis kalitesi, tretim Kkalitesi, hijyen Kkalitesi ve
yerliliktir. Aragtirma sonuglarina gore sokak lezzetlerine ydnelik
algilarin giivenilir oldugu tespit edilmistir. Bunun yani sira sokak
lezzetleri ile arastirmaya konu olan algilar arasinda anlaml farkliliklar
oldugu sonucuna ulasilmistir.

Arslantas
(2020)

Miilakat Formu

Y.L. Tezi

Halk Bilimi

Calismada Adana ilinin yemek kiltiiriinii detayli sekilde incelemek
amaci ile kaynak kisi olarak diisiiniilen 52 kisi ile miilakat yapilmistir.
Bu kapsamda uygulama kamera, ses kayd: ve sozlii ifadelerin alinmasi
ile gerceklestirilmistir. Arastirmada Adana mutfagina ait olan yemekler
tespit edilmeye calisilmistir. Bu kapsamda 139 yemege ulasilmis ve 78
yemegin yoresel oldugu diiginilmiistir. Yapilan incelemeler
sonucunda kiiltiirel degerlerin korunmasi i¢in gelenekselligin {izerinde
durulmasi gerekliligi belirtilmistir.

Karakag
(2020)

Miilakat Formu

Y.L. Tezi

Gastronomi

Calismada Adana ilin gastronomi turizmi potansiyelinin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu c¢ercevede Adana ilindeki 32 turizm paydasi ile
goriigme saglanmistir. Paydaslardan elde edilen sonuglar neticesinde
SWOT analizi yapilmigtir. Giiglii yonler, zayif yonler, firsatlar ve
tehditler  belirlenmistir. ~ Arastirma  sonuglarina  gore  Adana
gastronomisinin gelisimi i¢in en O6nemli unsurlarin tanitim, kamu
destegi, paydaslarin birlikte caligmasi gerekliligi sonucuna ulagilmistir.

Donmez

Caylak
(2020)

Anket Formu

Y.L. Tezi

Gastronomi

Calismada Adana ilinde diizenlenen Lezzet Festivaline katilan
ziyaretgilerin cografi isaretli tiirlinlere olan algisi memnuniyet ve
davranigsal niyete gore Olclilmiistiir. Bunun yanmi sira aragtirmada
kattlimcilarin  cografi isaretli iriinler ile olan bilgi diizeyleri
demografik degiskenlere gore anlamli farklilik gosterip gostermedigi
incelenmistir.
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Cizelge 3.11.’de yer alan veriler incelendiginde 13 makale, 4 bildiri, 4 yiiksek lisans
tezi ve 1 doktora tezi aragtirmasi yapildigi goriilmektedir. Literatiir taramas1 sonucu Adana
ilinin gastronomi turizmi ile ilgili arastirmalarin biiyikk bir ¢ogunlugunun gastronomi
festivallerine yonelik oldugu ve bu festivallerin sehrin gastronomi turizmine sagladigi

faydalar: tizerinde duruldugu goriilmektedir.
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DORDUNCU BOLUM
YONTEM
Arastirmada hem nicel hem de nitel aragtirma yontemleri uygulanmigtir. Literatiirde
benzer arastirmalar dokiiman taramasi yapilarak detayl sekilde ele alinmistir. Aragtirmada
oncelikli olarak nicel arastirma degisenleri, hipotezler, evren ve 6rneklemin biiyiikligi,
anketlerin uygulama asamasi ve elde edilen verilen toplanmasina yer verilmistir. Arastirmanin
gegerlilik ve giivenirliligi analiz edilmis ve ilgili boliimde agiklanmistir. Arastirmada nicel
arastirma kapsaminda anket teknigi yerel halka uygulanmis, nitel arastirma kapsaminda olan
yar1 yapilandirilmis goriisme formu da turizm paydasi katilimcilara uygulanmistir. Son olarak

elde edilen veriler ile SWOT analizi uygulanmustir.

4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmacilar i¢in ¢alisma sonucunda muhtemel sonuglarin neler olacagini tahmin
etmek Onem arz etmektedir. Bu sebeple arastirmanin amaci ve Onemi agik sekilde
belirlenmelidir (Islamoglu ve Almagik, 2016: 72). Bu arastirmanin temel amac1 Adana ilinde
gastronomi miizesi Onerisine yonelik yerel halk ve turizm paydaslarinin algi diizeylerinin
Olciilmesidir. Arastirmanin alt amaglar1 ise Adana ili i¢in gastronomi miizesi tasarlanmasi,
Adana ilinin gastronomi potansiyelinin giiclii yonlerinin belirlenmesi ve gastronomi

miizelerinin taninirhiina katki saglanmasidir.

Literatiirde incelenen ¢alismalardan da anlagilacagi iizere gastronomi yonii gii¢lii olan
Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasinin kente ekonomik yonden katki
saglayacaginin diistiniilmesi, daha 6nce benzer bir arastirmaya rastlanilmamasi, Adana ilinin
gastronomi turizm potansiyeli ile ilgili literatiirde yeteri kadar ¢alismaya rastlanmamasi ve
gastronomi miizeleri ile ilgili literatiirde yeteri kadar caligmaya rastlanmamasi sebebi ile

aragtirmanin 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Agcakaya ve Can (2019), arastirmasinda Tirkiye’nin gastronomi miizeleri ile ilgili
literatiirde ¢ok fazla arastirma olmadigini belirtmis, ulasilan ¢aligmalarin ise son bes yilda

yapildigini belirtmistir.

Sahinoglu (2015) aragtirmasinda “Hangi ilimizde gastronomi miizesi agilmalidir?”
sorusunu katilimcilara yoneltmis ve bulgularda en fazla Adana ve Elazig illeri sonuglarina
ulagilmistir. Yildirim (2021) Adana ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik yapmis

oldugu arastirmasinin sonuclarinda bir mutfak miizesi gerekliligini belirtmistir. Diinya
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genelinde yemegin miizelerde tanitilabilecegi ve siirdiirtilebilirliginin gerekli bir olgu
oldugunu savunan Tom & Meredith Hughes (2001), “Gasronomie!” dergisinde gastronomi
miizeleri ile ilgili verdigi roportajda gastronomi miizelerinin turizm pazarlamasinda énemini
bildirmistir. Literatiirde elde edilen bu sonuglar degerlendirildiginde Adana ilinin yeterli
gastronomi potansiyeline sahip olmasina ragmen, bir gastronomi miizesi olmamasi bu

arastirmanin 6nemini arttirmaktadir.

Arastirmanin amacinin ortaya konulmasindan sonra ulasilmak istenen sonuglar i¢in
arastirmanin problem durumunun belirlenip, hangi sorularin cevaplanmasi gerektigi

belirlenmelidir (Islamoglu ve Alniagik, 2016: 85).

4.2. Arastirmanin Problem Durumu

Bu arastirmanin temel problem sorusu “Adana ilinin sahip oldugu gastronomi
potansiyeli ile yerel bir gastronomi miizesi kurulabilir mi?” seklinde belirlenmistir. Bu

kapsamda arastirmaya iliskin olusturulan alt problemler;

Problem 1: Katilimcilarin (yerel halk) Adana ilinin gastronomi potansiyeline yonelik algilar

ne diizeydedir?

Problem 2: Adana’da yasayan yerel halkin Adana ilinde gastronomi miizesi kurulmasi fikrine

kars1 algilar1 ne diizeydedir?

Problem 3: Adana ilinde kurulmasi onerilen gastronomi miizesinin igerigi ve kapsami nasil

olmalidir?

Problem 4: Adana ilinde gorev yapmakta olan turizm paydaslarinin Adana ilinin gastronomi

potansiyeline bakis agilar1 nasildir?

Problem 5: Adana ilinde gorev yapmakta olan turizm paydaslarinin Adana ili i¢in 6nerilen

gastronomi miizesine bakis a¢ilar1 nasildir?

4.3. Nicel Arastirmanin Hipotezleri

Hipotez, “bir arastirma probleminin ¢dziimii i¢in dogrulanmasi ya da reddedilmesi
gereken Onermedir”’. Bilimsel arastirmalarda gesitli sorularin sorulmasi gerekmektedir. Bir
savin kabul edilmesi ve reddedilmesi, test edilen hipotezin kabul edilmesi ve reddedilmesi ile
belirlenmektedir (Islamoglu ve Almiagik, 2016: 31). Bu arastirma igin ele alinan hipotezler

Cizelge 4.1.’de yer almaktadir.
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Cizelge 4.1. Arastirma Hipotezleri

Ho: Katilimcilarin gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilart
arasinda istatistiki olarak anlamli1 bir farklilik yoktur.

Hi. Katilimcilarin gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar
arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hia: Katilimcilarin Kebap-Salgam Festivaline katilma durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar
arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hip: Katilimcilarin Lezzet Festivaline katilma durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda
istatistiki olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hic: Katilimcilarin Portakal Cicegi Karnavalina katilma durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar
arasinda istatistiki olarak anlaml bir farklilik vardir

Ho. Katilimcilarin gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri
arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik yoktur.

Hy: Katilimcilarin gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ili igin &nerilen gastronomi miizesi fikri
arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik vardir

Hz.: Katilimcilarin Kebap-Salgam Festivaline katilma durumu ile Adana ili i¢in 6nerilen gastronomi mizesi fikri
arasinda istatistiki olarak anlaml bir farklilik vardir.

Hap: Katilimeilarin Lezzet Festivaline katilma durumu ile Adana ili i¢in 6nerilen gastronomi miizesi fikri arasinda
anlamli istatistiki olarak bir farklilik vardir.

Hae: Katilimeilarin Portakal Cigegi Karnavalina katilma durumu ile Adana ili i¢in 6nerilen gastronomi miizesi
fikri arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Katilimcilarin cinsiyetleri ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda istatistiki olarak anlaml
bir fark yoktur.

Hs: Katilimeilarin cinsiyetleri ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar arasinda istatistiki olarak anlaml
bir farklilik vardir.

Ho: Katilimcilarin cinsiyetleri ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri arasinda istatistiki olarak
anlamli bir fark yoktur

Ha: Katilimeilarin cinsiyetleri ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri arasinda istatistiki olarak
anlamli bir farklilik vardir.

Ho. Katilimcilarin gastronomi sektoriinde ¢alisma durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilari
arasinda istatistiki olarak anlaml bir fark yoktur.

Hs. Katilimcilarin gastronomi sektoriinde ¢alisma durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilari
arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Katilimeilarin gastronomi sektériinde calisma durumu ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri
arasinda istatistiki olarak anlaml bir fark yoktur.

He: Katilimcilarin gastronomi sektoriinde ¢alisma durumu ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri
arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Katilimeilarin egitim durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilari arasinda istatistiki olarak
anlamli bir fark yoktur.

H7: Katilimeilarin egitim durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilari arasinda istatistiki olarak
anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Katilimcilarin egitim durumu ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri arasinda istatistiki olarak
anlamli bir fark yoktur.

Hs: Katilimcilarin egitim durumu ile Adana ili igin Onerilen gastronomi miizesi fikri arasinda istatistiki olarak
anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Katilimcilarin yaslari ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda istatistiki olarak anlamli bir
fark yoktur.

Hg: Katilimcilarin yaslari ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda istatistiki olarak anlamli bir
farklilik vardir.

Ho: Katilimcilarin yaglari ile Adana ili i¢in 6nerilen gastronomi miizesi fikri arasinda istatistiki olarak anlamli bir
fark yoktur

Hio: Katilimcilarin yaslari ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri arasinda istatistiki olarak anlamli
bir farklilik vardir.
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4.4. Evren ve Orneklem Secimi

Bu aragtirmanin evreni, Adana ilinde merkezde yasayan yerel halktan ve Adana ilinde
gorev yapmakta olan turizm paydaslarindan olusmaktadir. Arastirmanin evrenine ulagmak
zaman ve maliyet acisindan kisithh olmasi sebebi ile tam sayiya ulasmanin miimkiin
olmayacag1 diisiiniilmektedir. Bu sebeple arastirmada Ornekleme yontemi uygulanmistir
(islamoglu ve Almagcik, 2016: 193). Orneklem “arastirma evreninden belirli kistaslara gore
secilen kesiti olusturan ve aymi Ozelliklere sahip kisilerin bir araya getirdigi grup olarak
belirtilmektedir” (Kozak, 2015: 111). Bu kapsamda, literatiirde yer alan iki tiir 6rnekleme
yontemi bulunmaktadir. Bunlar olasiliga dayali ve olasiliga dayali olmayan olarak ikiye
ayrilmaktadir. Olasiliga dayali 6rnekleme yonteminde evrende bulunan her eleman esit sansa
sahipken, olasiliga dayali olmayan ornekleme yonteminde elemanlar arasinda yer alma sansi
esit degildir (Altumisik vd., 2012: 142). Bu arastirmada olasihiga dayali ornekleme
yontemlerinden kolayda ornekleme yontemi uygulanmistir. Kolayda ornekleme ydntemi
veriler ile ana kiitleden en kolay, pratik ve ekonomik sekilde toplanmaktadir (Zikmund, 1997:
428; Malhotra, 2004: 321, Aaker vd., 2007: 394). Bu yontemde arastirmaci tarafindan uygun
goriilen katilimcilara anket formunu doldurmasi teklif edilmektedir. Arastirmalarda yaygin
olarak kullanilan bu yontemde anket formunu yanitlayan tiim katilimcilar 6rnekleme dahil
edilmektedir. Katilime1 sayis1 hedeflenen 6rneklem biiyiikliigiine ulasilincaya kadar devam

etmektedir (Altunisik vd., 2012: 142).

Arastirmanin nitel kisminda ise kartopu ornekleme yontemi kullanilmistir. Kartopu
ornekleme yonteminde arastirmaci ilk olarak tamamen rastlantisal olarak arastirmaya bir
ornekle baslamaktadir. Daha sonraki siirecte ilk ornek alinan katilimcinin onerileri ile yeni
katilimcilara ulagmaktadir. Siirecte bu sekilde istenilen 6rnekleme biiyiikliigiine ulasmaya

calisiimaktadir (Islamoglu ve Almagik, 2016: 202).

4.5. Veri Toplama Yontemi

Arastirmada veri toplama araci olarak anket formu ve goriisme formu kullanilmistir.
Anket teknigi “belli bir ama¢ ve plana gore diizenlenmis soru listesidir” (Yazicioglu ve
Erdogan, 2007: 75). Uygulanan anket formunda 25 ifade bulunmaktadir. Demografik
ozelliklere yonelik 7, Adana ilinin gastronomi potansiyeline yonelik 5, gastronomi miizesi
onerisi ve igerigine yonelik 16 ifade bulunmaktadir. Anket formunda 3 ifade agik uclu
sorudan olusup ikisi Adana ili gastronomisine yonelik birisi de gastronomi miizesine icerigine

yoneliktir. Anket formunda yer alan 15 ifade ise Adana gastronomisi potansiyelini ve
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gastronomi miizesi Onerisini 6l¢gmeye yonelik 5°1i Likert tipi (1= kesinlikle katilmiyorum, 2=
katilmiyorum, 3= ne katiliyorum ne de katilmiyorum, 4= katiliyorum, 5= Kesinlikle
katiliyorum) oOlgekten olusmaktadir. Likert Olgegi, 1970 yilinda Rensis Likert tarafindan
olusturulmus ve sosyal bilimler alanindaki arastirmalarda ¢ok yaygin bir bigimde
uygulanmaktadir. Olgek katilimcilarina bir tutum veya davranis konusunda sorulan ifadelere
katilim derecesini O6lgmeye yoneliktir (Altunisik vd., 2012). Bu kapsamda Olgek aralik
katsayisinin hesaplama stirecinde (Tekin, 1977: 236);

e Frekans tablosunun kag¢ grupta olusacagi belirlenmelidir,
e Deger olarak en biiylik olan ve en kiiclik olan veri pargalar1 arasindaki fark

bulunmalidir (Sondiirmez, Taylan ve Yaralioglu, 1995: 102).

e Ik iki islem yapildiktan sonra dizi genisligi, frekans tablosunda ulasilmak istenen
grup sayisina boliinmelidir (Tekin, 1977: 236).

Bu kapsamda, dlgek aralik katsayisinin “dizi genisligi/yapilacak grup sayis1” formiilii
dikkate alinarak, arastirmada elde edilen bulgularin degerlendirilme siirecinde dikkate alinan
aritmetik  ortalama  araliklari;  “1,00-1,80=  Kesinlikle Katilmiyorum”,  “1,81-
2,60=Katilmiyorum”, “2,61-3,40= Ne Katiliyorum Ne de Katilmiyorum”, “3,41- 4,20=
Katiliyorum” ve “4,21-5,00= Kesinlikle Katiliyorum™ seklindedir.

Anket formu Adana ilinde yasamakta olan yerel halka uygulanmis ve 470 katilimciya
ulagilmistir (EK-1). 11 anket formu gegersiz sayilmasi sebebi ile analizlerde 459 anket formu
gecerli sayillmustir. Anket formu Isen (2013), Sahinoglu (2015), Aglamaz Susup (2018), Sahin
ve Tosun (2019), Uruk (2019) ve Dagdeviren’in (2019) arastirmalarinda kullandiklari

olgeklerinden faydalanilmistir.

Anket formu olusturulduktan sonra, oncelikle 100 katilimciya 6n test uygulanmistir.
Uygulanan pilot ¢alismada, anket formunda yer alan ifadelerin katilimcilar tarafindan net ve
acik bir sekilde anlasildigina karar verilmistir. Pilot ¢alisma sonucunda bir sorun

cikmadigindan dolay1 uygulama asamasina gecilmistir.

Nitel arastirma i¢in kullanilan yar1 yapilandirilmis miilakat formu ise Ertas (2014),
Giirbiiz, Ozaltas Sercek ve Toprak (2017), Vatan (2018), Oner (2018), Aglamaz Susup
(2018), Dagdeviren (2019), Sahin ve Tosun (2019) arastirmacilarinin 6l¢eklerinden, yari

yapilandirilmig miilakat forumlarindan faydalanilmistir (EK-2).

Miilakat formu olusturulduktan sonra iki katilimciya on test uygulanmistir.

Katilimcilar tarafindan sorularin net ve anlasilir bicimde oldugu yoniinde goriis alinmistir.
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Katilimcilarin goriisleri ile bazi sorularda ekleme ve ¢ikarma yapilarak diizenlenmistir. Bu
sliregten sonra asil uygulamaya gecilmis ve miilakat formu diger katilimcilara uygulanmstir.

Toplamda 15 katilimciya ulagilmistir.

4.6. Veri Analizi Yontemi

Arastirmada nicel kisim i¢in anket teknigi kullanilmis ve elde edilen veriler paket
programi ile analiz edilmistir. Analiz kapsaminda elde edilen veriler paket programina
eklenerek verilerin Oncelikle normal dagilim gosterip gostermedigi incelenmistir. Verilerin
normal dagilim gosterip gostermedigini incelemek igin Test of Normallity ve Plots
sonuclarina bakilmistir. Veriler normal dagilim gostermediginden dolay1 Skewness (carpiklik)
ve Kurtosis (basiklik) degerleri incelenmistir. Skewness (¢arpiklik) ve Kurtosis (basiklik)
degerlerine bakilarak da normallik test edilebilmektedir. Skewness ve Kurtosis degerlerinin
+1,5 arasinda normallik dagilim gostergelerinden birisi kabul edilerek verilerin analizinde
parametrik testlerin uygulanabilecegi belirtilmektedir (Tabachnick ve Fidell, 2013; Shapiro ve
Wilk, 1965: 591-611). Cameron (2004: 544) bu degerlerin +2,00 ve -2,00 araliginda tespit
edildiginde, verilerin normal dagilim gosterdigini belirtilmistir. Huck (2012) ise bu
degerlerinin -1,00 ile +1,00 arasinda bulunmasi gerektigini belirtmistir. Arastirma
cercevesinde elde edilen verilerin tek tek veya ¢oklu olarak normal dagilima uygun olmasi
birgok parametrik test i¢in en temel kosuldur (Alniagik ve Islamoglu, 2016: 273). Yapilan test
sonucunda Skewness ve Kurtosis degerleri £2,00 arasinda olmasi sartin1 tasimadigi i¢in ve
“Shapiro-Wilk” testinin “Sig.” degerlerinin 0.05’ten kiigiik olmasi sebebiyle (Tabachnick ve
Fidell, 2013; Shapiro ve Wilk, 1965: 591-611) belirlenen hipotezleri test etmek igin

parametrik olmayan testlerin uygulanmasina karar verilmistir (Cevahir, 2020: 25).

Cizelge 4.2. Normallik Testi

Kolmogorov-Smirnov | Shapiro-Wilk

n Z p n Z p
Adana ili Gastronomi Potansiyeli 459 | 220 | 0,00 | 459,737 | 0,00
Adana li i¢cin Gastronomi Miizesi Onerisi | 459 ,192 0,00 | 459 | ,828 | 0,00

Arastirma i¢in belirlenen hipotezleri test etmek i¢in Mann-Whitney U analizi, Kruskal
Wallis-H analizi ve siklik analizi yapilmistir. Arastirmada elde edilen verilerin gegerliliginin
ve giivenirliliginin saptanmasi i¢in gilivenirlik analizi uygulanmistir. Arastirma verilerin faktor
analizine uygunlugunun test edilmesi amaciyla da KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) ve Barlett
Kiiresellik testine bakilmistir. Nicel arastirmanin demografik ozelliklere iliskin verilere

frekans analizi uygulanmistir.
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Aragtirmanin nitel kisminda ise Verilerin analizinde sosyal bilimler alaninda siklikla
kullanilan igerik analizi kullanilmistir. Igerik analizinden ortaya ¢ikan sonuglar ve literatiirden

ortaya ¢ikan bulgular 1s18inda SWOT analizi uygulanmistir (Ozkése, Ar1 ve Cakar, 2013: 49).

4.7. Arastirmanin Kapsam ve Siirhhiklar

Arastirma gastronomi, gastronomi turizmi ve gastronomi miizeleri ile ilgili literatiirde
yer alan ¢aligmalar, Turizm Bakanligi kaynakli veriler, internet sitelerinden alinan bilgiler,
uygulanan anket formu ve goriisme teknigi ile sinirlidir. Arastirma 2020-2021 dénemi Adana
ilinde yasayan yerel halk ve Adana ilinde gbrev yapan turizm paydaslari ile sinirhdir.
Arastirmada Adana ilinin gastronomi turizmine yonelik yerel bir gastronomi miizesi Onerisi
tizerinden yerel halk ve turizm paydaslarina arz yonli bir paydas analizi yapilmigtir. Turizm
arzi, “bir iilke tarafindan dis ve i¢ turizme sunulabilen maddi ve manevi degerlerin biitiinii”

olarak tanimlanmaktadir (Usta, 2009: 108). Arastirma kapsaminda turizm paydaslar1 arasinda;

e Biiyiiksehir Belediyesi,

e Turizm Dernekleri,

e Gastronomi Dernekleri,

e Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi,
e Seyahat Acentalari,

e Turizm akademisyenleri yer almaktadir.
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BESINCI BOLUM
BULGULAR
Bu boliimde Adana ilinde yasamakta olan yerel halka uygulanan nicel arastirmaya
iliskin bulgular ile Adana ilinde gérev yapmakta olan turizm paydaslarina yonelik uygulanan
yar1 yapilandirilmis miilakat formunun sonucunda elde edilen veriler ve bulgular sonucunda

olusturulan SWOT analizi yer almaktadir.

5.1. Yerel Halka iliskin Arastirmanin Bulgular:

Bu boliimde Adana ilinde yasayan yerel halktan elde edilen verilerin bulgular1 yer

almaktadir.

5.1.1. Katihmcilarin Demografik Ozeliklerine iliskin Bulgular

Arastirmaya katilan katilimecilarin demografik o6zelliklerine iliskin bilgiler Cizelge
5.1.’de yer almaktadir. Bu kapsamda ¢alismaya Adana ilinde merkezde yasayan 459 katilimc1
katilmistir. Katilimcilarin = %51,4°4  erkeklerden, %48,6’s1 kadinlardan olusmaktadir.
Arastirmaya katilan katilimcilarin yaslart sirasiyla 18 yas ve alti %10,5, 18-29 yas arasi
%41,2, 30-39 yas aras1 %29,4, 40-49 yas aras1 %10,2, 50-59 yas aras1 %7,8, 60 ve istii %0,9
olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin meslekleri ise sirasiyla %29,0 is¢i, %24,2 6grenci,
%19,6 memur, %10,9 c¢alismiyorum, %9,6 isveren, %3,5 emekli ve %3,3 issiz olarak
bulgulanmistir. Katilimcilarin egitim diizeyleri incelendiginde %2,6 ilkdgretim mezunu,
%?22,7 ortadgretim mezunu, %21,4 6n lisans mezunu, %43,8 lisans mezunu ve %39,6’s1
lisansiistii mezunu oldugunu belirtmistir. Katilimecilarin medeni durumu incelediginde %39
evli ve %61 bekar olarak bulgulanmistir. Katilimcilarin gastronomi sektoriinde ¢alisma
durumlarin incelendiginde ise %24,8 nin gastronomi sektdriinde ¢alistigi, %75,2 nin ise baska

bir sektorde calistigi tespit edilmistir.

Cizelge 5.1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

I n | % I n | % I n | %
Yas Meslek Egitim
18 ve alt1 48 10,5 Ogrenci 111 24,2 Hkégretim 12 2,6
18-29 189 41,2 Isci 133 29,0 Ortadgretim 104 22,7
30-39 135 29,4 Isveren 44 9,6 On lisans 98 21,4
40-49 47 10,2 Memur 90 19,6 Lisans 201 43,8
50-59 36 7,8 Issiz 15 3,3 Lisansiisti 44 9,6
60 ve listii 4 0.9 Emekli 16 3,5 Toplam 459 100
Toplam 459 100 Calismiyorum 50 10.9 Gastronomi Sektorii
Medeni Durum Toplam 459 100 Calistyor 114 24,8
Evli 179 39 Cinsiyet Calismiyor 345 75,2
Bekar 280 61 Erkek 236 51,4 Toplam 459 100
Toplam 459 100 Kadin 223 48,6
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| Toplam

| 459 | 100

5.1.2. Arastirma Verilerinin Analizi

Katilimcilarin Adana ilinde diizenlenen gastronomi festivallerine katilma durumlari

Cizelge 5.2.°de istatistiki olarak yer verilmistir. Bu kapsamda katilimcilarin %56,0°s1 Adana

Kebap-Salgam Festivaline katilim saglamis, %44,0’1 katilim saglamamistir; katilimeilarin

%57,5’1 Adana Lezzet Festivaline katilim saglamis, %42,5’1 katilim saglamamistir;

katilimcilarin  %74,5’1 Portakal Cicegi Festivaline katilim saglarken, %25,5’1 katilim

saglamamistir. En ¢ok tercih edilen festivalin Portakal Cicegi Karnavali oldugu
goriilmektedir.
Cizelge 5.2. Katimcilarin Adana Gastronomi Festivallerine Katilma Durumlar
Katihm n %
Evet 257 56,0
Adana Kebap-Salgam Festivali Hayir 202 44,0
Toplam 459 100
Evet 264 57,5
Adana Lezzet Festivali Hayir 195 42,5
Toplam 459 100
Evet 342 74,5
Portakal Cigegi Karnavali Hayir 117 25,5
Toplam 459 100

Aragtirmaya katilan katilimcilara yoneltilen “Sizce Adana Ilinin 6ne ¢ikan yerel

lezzetleri nelerdir?” sorusuna verilen yanitlardan elden edilen veriler ile Cizelge 5.3.

olusturulmustur. Cizelge 5.3.’¢ gore en ¢ok 0n plana ¢ikan Adana yerel gastronomi iiriinleri

“Adana Kebap, Sirdan, Bici Bici, Anali Kizli, Mumbar, Ciger Kebab1 ve I¢li Kéfte” dir.

Cizelge 5.3. Adana ilindeki One Cikan Yerel Gastronomi Uriinleri

n %
Adana Kebap 426 36,2
Sirdan 201 17,1
Salgam 196 16,6
Bici Bici 99 8,4
Icli Kofte 82 6,9
Diger 74 6,3
Anali Kizli 34 29
Mumbar 32 2,8
Ciger Kebabi 32 2,8
Toplam 1176 100

Cizelge 5.3.’de yer alan verilerde goriildiigii iizere katilimcilar bu soruda birden fazla

secenegi secmistir. Katilimeilarin tercihleri sirasiyla Adana kebap %36,2, Sirdan %17,1,

Salgam %16,6, Bici Bici %8,4, I¢li Kofte %6,9, Anali Kizli %2,9, Mumbar %?2,8, Ciger

Kebab1 %2,8 olarak tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen veriler incelendiginde istatistiki
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olarak en ¢ok On plana ¢ikan yerel lezzetin Adana Kebap oldugu goriilmektedir. Son olarak
yerel lezzetlerin haricinde baska lezzetlerin sayilarinin az olmasi sebebi ile diger kategorisine
alimmistir. Diger kategorinde yer alan yerel lezzetler; “Sarimsakli Kofte, Adana mezeleri,
Kedi Batmaz, Yiiksiikk Corbasi, Kamhi Corbasi, Halka Tatli, Tas Kadayif, Karakus Tatlisi,
Misis Ayrani, Tulumba Tatlisi, Cezerye, Karatas Havyari, Stkma, Giive¢ ve Fellah Koftesi”
dir. Genel toplamin katilimci sayisindan fazla olmasini nedeni ise katilimcilarin birden ¢ok

ifadeyi segmelerinden kaynaklanmaktadir.

Cizelge 5.4. Adana ilinin Kaybolmaya Yiiz Tutmus Yerel Lezzetleri

n %

Bilmiyorum 138 29,7
Diger 137 29,5
Fikrim yok 126 27,2
Anali Kizli 19 4,1
Bici Bici 19 4,1
Karakus Tatlisi 13 2,8
Aslama 12 2,6
Toplam 464 100

Katilimcilara yoneltilen “Adana ilinin kaybolmaya yiiz tutmus lezzetleri var midir? Bu
lezzetlerden kisaca bahseder misiniz?” sorusuna verilen yanitlar incelendiginde katilimcilarin
yanitlari sirasiyla “bilmiyorum, fikrim yok, Anali Kizli ve Bici Bici, Karakus Tatlisi, Aslama”
yanitlar1 olusmustur. Cizelge 5.4.”¢ gore %4,1 Anali Kizli, %2,6 Aslama, %4,1 Bici Bici,
%2,8 Karakus Tathisi, %29,5 diger, %29,7 bilmiyorum, %27,2 fikrim yok verilerine
ulagilmistir. Bu kapsamda sayisal olarak en ¢ok %29,2 ile katilimcilarin bu konuda bilgisi
olmadig1 sonucuna ulagilmistir. Kaybolmaya yiiz tutmus lezzetlerden ise sayisal olarak en ¢ok
verilen yanitlar %4,1 ile Anali Kizli ve %4,1 ile Bici Bici segenekleri olmustur. Arastirma
siurliliklart kapsaminda Adana ilinin kaybolmaya yiiz tutmus lezzetleri “Anali Kizli, Aslama,

Bici Bici ve Karakus Tatlis1” dir.

Diger kategorinde yer alan ve katilimcilara goére kaybolmaya yliz tutmus yerel
lezzetler; “Sam Tatlis1, Yufka Ekmegi, Kisk, icli Kofte, Yiiksiik Corbasi, Halka Tatli, Tahter,
Turung Regeli, Lepe, Fellah Koftesi, Dovme Pilavi, Toplak, Kara Corba, Ebe Giimeci,
Ommag, Hammut, Dul Avrat Corbasi, Manto, Millancik tatlisi, Higkirikli Kofte, Bartavit,
Toga, Tirsik, Nogay Cayi, Kedi Batmaz, Kabak Cigegi Dolmasi, Mahluta Corbasi, Kamhi
Corbasi, Sillik Tatlisi, Humus” ve Arap kiiltliri yemekleridir. Genel toplamin katilimct
sayisindan fazla olmasini nedeni ise katilimcilarin birden c¢ok ifadeyi se¢melerinden

kaynaklanmaktadir.
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10. Adana ili gastronomi agisindan zengin bir kiiltire | n 11 6 34 | 129 | 279 444 | 0.87
sahiptir. % | 24 | 13 | 74 1281|608 | " '
11. Adana ilinin 6zgiin bir gastronomi kiiltiiriine sahip | _n 6 15 38 | 149 | 251 436 | 0.86
oldugunu diisiiniiyorum. % 1,3 3,3 8,3 | 32,5 | 54,7 ' '
12. Adana ilinde yerel yemek kiltiriinii tanitacak bir | n 6 7 26 | 134 | 286 450 | 0.78
gastronomi miizesi kurulmasi gereklidir. % 13 | 15 | 57 | 292|623 | "’ '
13. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulursa | n 7 6 24 | 121 | 301 453 | 0.78
ziyaret etmek isterim. % | 15 | 13 | 52 | 264|656 | " ’
14. Kurulacak olan miize yerel yemekleri tatmak ig¢in | N 8 5 15 | 147 | 284 451 | 0.76
ziyaretgilere firsat sunacaktir. % 1,7 1,1 3,3 | 32,0 | 61,9 ' '
15. Adana’da gastronomi miizesi kurulmasi mutfak | n 6 4 19 | 117 | 313 458 | 0.73
kiltiriniin tanitilmasinda 6nemli bir unsurdur. % 1,3 109 | 41 | 255|682 | " '
16. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi | n 6 3 28 | 136 | 286
mlj.tfak kiiltliriiniin korunmasini ve siirdiiriilebilirligini % 13 0.7 6.1 | 206 | 62,3 451 | 0,75
saglayacaktir.
17. Adana ilinde bir g.astron(im.i' .r.ni'i.ze.si kurl.llm.a51 n 9 5 221 | 137 | 286
Adana mutfaginin yeme i¢gme kiiltiiriinii ziyaretcilerine 4,49 | 0,80
uygun bir sekilde aktarabilecegini diisiiniiyorum. % | 20| 11| 48 | 298|623
18. Adana ilinde bir gastronomi miizesi olmasi | N 7 6 38 | 128 | 280 446 | 0.82
ekonomik acidan Adana’ya fayda saglayacaktir. % 1,5 1,3 8,3 | 27,9 | 61,0 ' '
19. Adana ilinde bir gastronomi miizesi olursa bu | p 9 5 28 | 141 | 276
miizeyi ziyaret etmeleri igin tanidiklarima oneride 4,46 | 0,82
20. Miizede yerel yemeklerin yaninda yerel kaynakli | n 7 4 33 | 144 | 271 446 | 079
driinlerin yer almasi gerektigini diigiiniiyorum. % 15 0,9 7,2 | 31,4 | 59,0 ' '
21. Miizede mutfak kiiltiirii ile ilgili tarihi simgeler yer | N 5 5 33 | 135 | 281 449 | 076
almalidir. % | 11 |11 | 72 | 294|612 | " '
22. Miizede Adana Kebabi, Salgam ve Bici Bici gibi n 5 6 21 89 | 338
yerel iirinler olmalidir. 463 | 0,73
% | 11 | 1,3 | 46 | 194 | 73,6
23. Adana’da bir gastronomi miizesi olmasi daha fazla | n 6 10 30 | 124 | 289
yerli ve yabanci turist ¢ekebilmesi igin firsat % | 13 | 22 | 65 | 27.0 | 63,0 4,48 | 0,81
sunacaktir.
e S - n 10 12 73 | 156 | 208
24. Adana ili bir gastronomi turizmi merkezidir. % | 22 | 26 | 159 | 34,0 | 453 4,18 | 0,94

Cizelge 5.5.’de “Adana ili igin onerilen gastronomi miizesine yonelik ifadeler” yer

almaktadir. Cizelge 5.5.¢ gore “Miizede Adana Kebabi, Salgam ve Bici Bici gibi yerel

trtiinler olmahdir” (4,63) ile en yiiksek ortalamaya sahiptir. Bu ifadeyi “Adana ilinde

gastronomi miizesi kurulmasi mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda énemli bir unsurdur” (4,58)

ve “Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulursa ziyaret etmek isterim” (4,53) ifadeleri takip
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etmektedir. En diisiik ortalama ise (4,18) “Adana ili bir gastronomi turizmi merkezidir”
sahiptir. Bu ifadeyi ise “Adana ilinin 6zgiin bir gastronomi kiiltiirline sahip oldugunu
diisiiniiyorum” (4,36) ve “Adana gastronomi agisindan zengin bir kiiltiire sahiptir” (4,44)

ortalama ile takip etmektedir.

Adana ilinde onerilen gastronomi miizesi fikrine yonelik “Adana ilinde yerel yemek
kiiltiirtinii tanitacak bir gastronomi miizesi kurulmasi gereklidir” ifadesine katilimcilar (4,50)
ortalama ile katilmiglardir. “Kurulacak olan miize yerel yemekleri tatmak i¢in ziyaretcilere
firsat sunacaktir” ifadesine katilimcilar (4,51) ortalama ile katilmislardir. “Adana ilinde bir
gastronomi miizesi kurulmasi mutfak kiltliriinlin  korunmasimi ve siirdiirtilebilirligini

saglayacaktir” ifadesine katilimeilar (4,51) ortalama ile katilmiglardir.

“Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi Adana mutfaginin yeme igme
kiiltiirinii  ziyaretcilerine uygun bir sekilde aktarabilecegini diislinliyorum” ifadesine
katilimcilar (4,49) ortalama ile katilmislardir. “Adana ilinde bir gastronomi miizesi olursa bu
miizeyi ziyaret etmeleri i¢in tanidiklarima oneride bulunurum” ifadesine katilimcilar (4,46)
ortalama ile katilmislardir. “Adana’da bir gastronomi miizesi olmasi daha fazla yerli ve
yabanci turist ¢ekebilmesi icin firsat sunacaktir” ifadesine katilimcilar (4,48) ortalama ile
katilmislardur. ilgili literatiirde de goriildiigii iizere gastronomi miizeleri bir ydrenin mutfak
kiiltiirtinii tanitmada 6nemli bir rol oynayan degerdir. Yorelerin kendine 6zgii iirlinlerinin
sergilendigi gastronomi miizeleri mutfak kiiltiiriinii tanitmanin yani sira bulundugu yoreye
ekonomik fayda saglamasi da beklenmektedir. Katilimcilarin yanitlari degerlendirildiginde
Adana ilinin gastronomi potansiyeline yonelik ifadelerin ortalamasi (4,18) ile (4,44) arasinda
oldugu ve giiclii bir alg1 oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin Adana ilinin gastronomi miizesi
onerisine yonelik ifadelere verdigi yanitlar degerlendirildiginde ortalamalarin (4,46) ile (4,63)

arasinda oldugu ve giiclii bir algi oldugu goriilmektedir.

5.1.3. Giivenilirlik Analizi

Bir dlgegin giivenilirliginin test edilmesi siirecinde farkli teknikler bulunmaktadir. Bu
tekniklerden birisi ve yaygin olarak kullanilan1 Cronbach’s Alpha katsayisidir (Ural ve Kilig,
2013: 280). Bu tiir modelde, 6lgekte bulunmakta olan “k” sayida ifadenin homojen bir durum
gosteren bir biitlinii olusturup olusturmadigr OSlgiilmektedir. Alpha katsayist bu odlgegin
iceresinde yer alan maddelerin i¢ tutarlik dl¢iistidiir. Alpha kat sayis1 0-1 aras1 deger alan ve

olgegin i¢indeki “k” sayidaki maddenin varyanslariin toplaminin, genel varyans oranlanmasi
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ile bulunan degisimin ortalamasidir (Lorcu, 2015: 208). Olgegin degerlendirilmesi (Lorcu,
2015: 208);

e 0,00 <a<0,40 ise olgek giivenilir degildir,

e 0,40 <a<0,60 ise dlgek diisiik giivenilirliktedir,

e 0,60 <a<0,80ise dlgek oldukea giivenilirdir,

e 0,80 <a <100 ise dl¢ek yiiksek derecede giivenilir bir olgektir.

“Gastronomi Miizesi Onerisi” 6lceginin giivenirlilik katsayis1 0,953 olarak tespit
edilmistir. “Adana Ili Gastronomi Potansiyeli” dl¢eginin giivenirlilik katsayis1 0,797 ve
“Adana Ili I¢in Gastronomi Miizesi Onerisi” 6lgeginin giivenirlilik katsayis1 0,954 olarak
tespit edilmistir. Lorcu’nun (2015) 6lgek degerlendirmesi verilerine gore yapilan bu arastirma

icin elde edilen giivenirlilik diizeylerinin yiiksek oldugu sdylenebilmektedir.

Cizelge 5.6. Giivenilirlik Analizi

Olcek Cronbach's Soru Sayisi

Gastronomi Miizesi Onerisi (Tiim Olcek) 953 15

Adana li Gastronomi Potansiyeli 797 3

Adana 1li i¢in Gastronomi Miizesi Onerisi ,954 12
5.1.4 Faktor Analizi

Faktor analizi, degiskenlerin arasinda olusan iliskilere gore istatistiki olarak daha fazla
sayida degiskenin istatistiki olarak daha az olan degiskene indirebilen ¢ok degiskenli olan bir
analiz yontemidir. Faktor analizi en temelde iki ayri amaca hizmet etmektedir. Ilk amac,
arastirmaci tarafindan elde edilen verilerin tizerinde kesifsel bir ¢alisma yapilarak istatistiki
olarak cok sayida degiskenden olusan veriyi, istatistiki olarak daha az sayida degiskenle
gosterilebilir bir duruma getirmektir. Faktdr analizinin diger bir amaci ise arastirmaci
tarafindan belirli bir 6rneklemden elde edilen verilerinden gizil degiskene uygun olan
hipotezleri test edip elde edilen bulgular1 ana kitlenin tamamina genellemek amacidir. Bu
amag cercevesinde yapilan faktdr analizi ise agimlayici faktdr analizidir (Islamoglu ve
Alniagik, 2016: 415-416). Arastirmada agimlayict faktor analizi kullanilmis olup 6rnekleme
yeterliligini 6lgmek igin Kaiser-Mayer-Olkin testi yapilmistir. Bartlett’s Kiiresellik Testi ile
de modelin gegerliligi test edilmistir. Bu ¢alisma i¢in kullanilan 6lgege, uygulanan analiz
sonucunda KMO degeri 0,952 olarak cikmasi Olgegin faktdr analizine uygun oldugunu

gostermektedir.
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Cizelge 5.7. Faktor Analizi

Faktorler Faktor | Aciklanan | Cronbach’s
Yiikleri | Varyans Alpha
Adana ili Gastronomi Potansiyeli (Faktor 1) 6,783 0,797
S10. Adana ili gastronomi agisindan zengin bir kiiltiire sahiptir. ,852
S11. Adana ilinin 6zgiin bir gastronomi kiiltiiriinii sahip oldugunu 843
diigiiniiyorum. '
S24. Adana ili bir gastronomi turizmi merkezidir. ,612
Adana ili icin Gastronomi Miizesi Onerisi (Faktor 2) 61,307 0,954
S20. Miizede yerel yemeklerin yaninda yerel kaynakli {iriinlerin yer 819
almasi gerektigini diisiiniiyorum '
S21. Miizede mutfak kiiltiirii ile ilgili tarihi simgeler yer almalidir. 776
S19. Adana ilinde bir gastronomi miizesi olursa bu miizeyi ziyaret
o . ,760
etmeleri i¢in tanidiklarima dneride bulunurum.
S16. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi mutfak kiiltiiriiniin
I A ,759
korunmasimi ve siirdiiriilebilirligini saglayacaktir.
S18. Adana ilinde bir gastronomi miizesi olmasi ekonomik ac¢idan
, 9 ,746
Adana’ya fayda saglayacaktir.
S15. Adana’da gastronomi miizesi kurulmasi mutfak kiiltiriiniin
.. S 137
tanitilmasinda 6nemli bir unsurdur.
S22.Miizede Adana kebabi, salgam ve bici bici gibi yerel iiriinler 735
olmalidir. '
S14. Kurulacak olan miize yerel yemekleri tatmak i¢in ziyaretgilere 719
firsat sunacaktir. '
S23. Adana’da bir gastronomi miizesi olmasi daha fazla yerli ve
. . s o ,700
yabanci turist ¢ekebilmesi igin firsat sunacaktir.
S13. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulursa ziyaret etmek 692
isterim. :
S17. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi Adana mutfaginin
yeme i¢me kiiltiiriinii ziyaretgilerine uygun bir sekilde aktarabilecegini ,683
diislinliyorum.
S12. Adana ilinde yerel yemek kiiltiiriinii tanitacak bir gastronomi 668
miizesi kurulmasi gereklidir. '

Aciklanan Toplam Varyans 68,060

Varimax Rotasyonlu Temel Bilesenler Faktor Analizi Kaiser-Meyer-Olkin Ornekleme Yeterliligi= 0,952 ve
p<0.00 (ChiSquare=5429,551; df=105)

Analiz sonucunda Bartlett’s Kiiresellik Testi sonucunun 0,000 (p<0,05) ¢ikmasi
Olgegin faktor analizine uygun oldugunu gostermektedir. Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) ve
Bartlett’s Kiiresellik Testi sonuglart Cizelge 5.7.’de yer almaktadir. Gastronomi Miizesi
Onerisi 6lgegini iceren faktorlerin giivenilirlik ve acilanan varyans oranlarmin yiiksek olmasi
aragtirmada kullanilan bu o6l¢egin giiclii bir faktdr yapisinda oldugunu gostermektedir.
Gastronomi Miizesi Onerisi 6lgegi toplamda 2 alt boyutta incelenmistir. Birinci faktor
icerisinde bulunan ifadeler Adana ili Gastronomi Potansiyeli olarak adlandirilmistir. Adana Ili
Gastronomi Potansiyeli faktorii icerisinde yer alan 3 ifadenin giivenirligi Cronbach’s alpha:
0,797 olarak, aciklanan varyans %6,783 olarak tespit edilmistir. Adana Ili Icin Gastronomi

Miizesi Onerisi faktoriinii olusturulan 11 ifadenin giivenirligi Cronbach’s alpha: 0,954 olarak,
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Aciklanan varyans degeri %61,307 olarak tespit edilmistir. Faktorleri olusturulan degiskenler
incelendiginde ise birinci faktdr olan Adana ili Gastronomi Potansiyeline en yiiksek katkiy1
0,852 oran ile “Adana ili gastronomi agisindan zengin bir kiiltiire sahiptir” ifadesi

saglamaktadir.

Birinci faktére gore en yiiksek katkiyr ilk ifadeden sonra sirasiyla, 0,843 oran ile
“Adana ilinin 6zgiin bir gastronomi kiiltiiriine sahip oldugunu diisiiniiyorum”, 0,612 oran ile
“Adana ili bir gastronomi turizmi merkezidir” ifadesi takip etmektedir. ikinci faktér olan
Adana Ili I¢in Gastronomi Miizesi Onerisine en yiiksek katkiy1 0,819 oran ile “Miizede yerel
yemeklerin yaninda yerel kaynakli iirlinlerin yer almasi gerektigini diisliniiyorum” ifadesi
saglamaktadir. Ikinci faktore gore en yiiksek katkiy1 ilk ifadeden sonra sirasiyla, 0,776 oran
ile “Miizede mutfak kiiltiirii ile ilgili tarihi simgeler yer almalidir”, 0,760 oran ile “Adana
ilinde bir gastronomi miizesi olursa bu miizeyi ziyaret etmeleri igin tanidiklarima Oneride
bulunurum”, 0,759 oran ile “Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi mutfak
kiiltiirtiniin korunmasini1 ve stirdiiriilebilirligini saglayacaktir”, 0,746 oran ile “Adana ilinde
bir gastronomi miizesi olmasi ekonomik agidan Adana’ya fayda saglayacaktir”, 0,737 oran ile
“Adana’da gastronomi miizesi kurulmast mutfak kiiltliriiniin tanitilmasinda 6nemli bir
unsurdur”, 0,735 oran ile “Miizede Adana kebabi, salgam ve bici bici gibi yerel iriinler
olmalidir”, 0,719 oran ile “Kurulacak olan miize yerel yemekleri tatmak icin ziyaretgilere
firsat sunacaktir”, 0,700 oran ile “Adana’da bir gastronomi miizesi olmasi daha fazla yerli ve
yabanci turist ¢ekebilmesi i¢in firsat sunacaktir”, 0,692 oran ile “Adana ilinde bir gastronomi
miizesi kurulursa ziyaret etmek isterim”, 0,683 oran ile “Adana ilinde bir gastronomi miizesi
kurulmas1 Adana mutfaginin yeme i¢cme kiiltiiriinii ziyaretcilerine uygun bir sekilde
aktarabilecegini diisiinliyorum” ve 0,668 oran ile “Adana ilinde yerel yemek kiiltiiriinii tanitacak

bir gastronomi miizesi kurulmasi gereklidir” ifadeleri takip etmektedir.

5.1.5. Hipotez Testleri
Arastirmada elde edilen verilerin normal dagilim gostermemesi sebebi ile analizler

Mann-Whitney U Analizi ve Kruskal Wallis-H Testi ile gergeklestirilmistir.

5.1.5.1. Mann-Whitney U Analizi

Mann-Whitney U Analizi, iki bagimsiz ortalama arasinda anlamli bir fark olup
olmadigimi test etmek amaciyla kullanilmaktadir. Arastirmalarin veri analizinde kullanilan
parametrik testlerden, bagimsiz iki 6rneklem t-testine karsilik gelmektedir. Eger t-testi uygun
olmaz ise alternatif olarak Mann-Whitney U testi kullanilabilmektedir (Islamoglu ve Alniagik,
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2016: 464). Bu testin yapilmasindaki amag iki bagimsiz (ilisikli olmayan) gruptan biri olan
gastronomi miizesi Oneri 0lgeginin alt boyutlariyla diger bir bagimsiz (ilisikli olmayan) grup
olan festivaller, gastronomi sektorii ¢alisma durumu ve cinsiyet dagilimlarinin istatistiksel

olarak anlamli farklilik olup olmadig: durumunu tespit etmektir.

Cizelge 5.8. Festivallere Katiim Degiskenine Gére Mann-Whitney U Analizi

Boyutlar Katilim n Sira Sira z U p*
Ortalamas1 | Toplam
£ Adana ili Evet 257 247,32 65318,50 | -4,4669 | 21492,50 | 0,01
&= Gastronomi Hayir | 202 207,90 40251,20
G Potansiyeli Toplam | 459
o 2| Adanallilgin Evet | 257 254,16 63674,50 | -3,247 | 19748,50 | 0,00
g% | Gastronomi Hayrr | 202 | 199,26 | 4199550
X Miizesi Onerisi | Toplam | 459
Adana Ili Evet 264 253,14 66829,00 | -4,461 | 19631,00 | 0,00
Gastronomi Hayir | 195 198,67 38741,00
g Potansiyeli Toplam | 459
E Adana ili I¢in Evet 264 253,17 66836,00 | -4,421 | 19624,00 | 0,00
= Gastronomi Hayir 195 198,64 38724,00
N . P . .
§ Miizesi Onerisi Toplam | 459
Adana ili Evet 342 240,38 82202,50 | -2,939 | 16458,50 | 0,03
35h Gastronomi Hayir | 117 199,67 23361,50
& _ e
'5 E Potansiyeli Toplam | 459
— N Y r
%’g Adana 1Ili Igin Evet 342 242,58 82963,50 | -3,529 | 15703,50 | 0,00
= . Gastronomi Hayir 117 | 193,22 22606,50
A~ Miizesi Onerisi Toplam | 459
p*< 0.05

Cizelge 5.8.’de yer alan Mann-Whitney U testinin sonuglari incelendiginde Adana
ilinde diizenlenen Kebap-Salgam Festivaline katilim durumuna gére “Adana Ili Gastronomi
Potansiyeli” ve “Adana ili I¢in Gastronomi Miizesi Onerisi” boyutlari arasinda anlamli bir
farklilik tespit edilmistir. Hia Ve Hza hipotezleri kabul edilmistir. Kebap-Salgam Festivaline
iliskin sira ortalamalarina bakildiginda ise evet diyen katilimcilarin her iki boyutta da hayir
diyen katilimcilara gore daha yiiksek orana sahip oldugu goriilmektedir.

Lezzet Festivali degiskenine gore de “Adana Ili Gastronomi Potansiyeli” ve “Adana ili
I¢in Gastronomi Miizesi Onerisi” boyutlar1 ile arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir.
Hip ve Ha, hipotezleri kabul edilmistir. Lezzet Festivaline iliskin sira ortalamalarina
bakildiginda ise evet diyen katilimcilarin her iki boyutta da hayir diger katilimcilara gére daha
yiiksek orana sahip oldugu goriilmektedir.

Portakal Cigegi Karnavali degiskenine “Adana Ili Gastronomi Potansiyeli” ve “Adana

Ili i¢in Gastronomi Miizesi Onerisi” boyutlar1 arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir.
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Haic ve Hac hipotezleri kabul edilmistir. Portakal Cigegi Karnavalina iligkin sira ortalamalarina
bakildiginda ise evet diyen katilimcilarin her iki boyutta da hayir diyen katilimcilara gore

daha yiiksek sira ortalamasina sahip oldugu gortilmektedir.

Cizelge 5.9. Cinsiyet Degiskenine Gore Mann-Whitney U Analizi

Boyutlar Cinsiyet | n Sira Sira A U p*
Ortalamasi | Toplam

Adana 1li Erkek | 236 215,99 50974,99 | -2,388 23008,00 0,17
Gastronomi Kadin 223 244,83 54596,00

Potansiyeli Toplam | 459

Adana 1li i¢in Erkek | 236 219,19 51729,00 | -1,824 23763,00 0,68
Gastropomi Kadin 223 241,44 53841,00

Miizesi Onerisi Toplam | 459

p*<0,05

Cizelge 5.9.°da yer alan Mann-Whitney U testinin bulgulari incelendiginde cinsiyet
degiskenine gore “Adana Ili Gastronomi Potansiyeli” boyutlar: arasinda anlamli bir farklilik
tespit edilmemistir. Bu kapsamda Hs hipotezi yeterli kanitla desteklenememistir. “Adana ili
I¢in Gastronomi Miizesi Onerisi” boyutlar1 arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.
Ha hipotezi yeterli kanitla desteklenememistir. Cinsiyet degiskenine iligkin sira ortalamalarina
bakildiginda ise kadin katilimcilarin her iki boyutta da erkek katilimcilara gore daha yiiksek

orana sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 5.10. Gastronomi Sektoriinde Calisma Durumuna Gére Mann-Whitney U Analizi

Boyutlar Calisma n Sira Sira Z U p*
Durumu Ortalamas1 | Toplami
Adana li Gastronomi Evet 114 229,56 26170,00 | -0,042 | 19615,00 ,967
Potansiyeli Hayir 345 230,14 79400,00
Toplam | 459
Adana 1li I¢in Evet 114 244,33 2785350 | -1,351 | 18031,50 177
Gasm’gom‘. Mizest w345 | 22527 | 77716,50
nerisi
Toplam | 459
p*<0,05

Cizelge 5.10.’da yer alan Mann-Whitney U testinin bulgular1 incelendiginde
gastronomi sektoriinde calisma degiskenine gore “Adana ili Gastronomi Potansiyeli” ve
“Adana Ili I¢in Gastronomi Miizesi Onerisi” boyutlar1 arasinda anlamli bir farklilik tespit

edilmemistir. Bu kapsamda Hs ve He hipotezleri yeterli kanitla desteklenememistir.

5.1.5.2. Kruskal Wallis-H Testi

Kruskal Wallis-H Testi, ikiden fazla olan ornek ortalamasi arasinda anlamli bir
farklilik olup olmamasini test etmek amaci ile kullanilmaktadir. K-W testi parametrik olan
testlerden tek yonliit ANOVA’ya karsilik gelmektedir. Verilerin normal dagilim saglamadigi
durumlarda K-W testi kullanilmaktadir (Islamoglu ve Almacik, 2016: 470). Katilimcilarin
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egitim durumuna gore “Gastronomi Miizesi Onerisi Olgegi” boyutuna iliskin Kruskal Wallis-

H testi sonuglar1 Cizelge 5.11.’de yer almaktadir.

Cizelge 5.11. Egitim Degiskenine Gore Kruskal Wallis-H Analizi

Boyutlar Egitim n Sira 12 p
Ortalamasi
[Ikogretim 12 179,13

= 'g é O{taégretim 104 230,88
s 5 s On lisans 98 241,91
=3 Lisans 201 224,04 3,459 484
<& & Lisansiistii 44 242 47

Toplam 459
- Tkdgretim 12 179,33
Ry g = Ortadgretim 104 228,69
= S 8% On lisans 98 255,07 6,450 ,168
% = § & Lisans 201 224,72
2 R Lisansiistii 44 215,18

Toplam 459
p*<0,05

Uygulanan analiz sonucunda “Adana Ili Gastronomi Potansiyeli” ile “Adana Ili i¢in

Gastronomi Miizesi Onerisi” boyutlar1 ile egitim durumu degiskeni arasinda anlamli bir

farklilik tespit edilmemistir. H7 ve Hg hipotezleri yeterli kanitla desteklenememistir.

Cizelge 5.12. Yas Degiskenine Gore Kruskal Wallis-H Analizi

Boyutlar Yas n Sira 12 p
Ortalamasi
18 ve alt1 48 194,51
== 19-29 189 231,14
=52 30-39 135 229,34
g8 % 40-49 47 242 81 6,165 290
Zes 50-59 36 260,38
o 60 ve iistii 4 200,38
Toplam 459
_ 18 ve alt1 48 213,06
s.-.2 19-29 189 238,51
> E ©
ZSE 30-39 135 226,50
=S % 40-49 47 249,28 5,342 376
§2 ¢ 50-59 36 203,04
20g 60 ve {istii 4 165,63
S ve ustu ,
Toplam 459
p*<0,05

Katilimeilarin yas degiskenine gdre Gastronomi Miizesi Onerisi Olgegi boyutlaria

iliskin Kruskal Wallis-H testi sonuglar1 Cizelge 5.12.’de yer almaktadir. Uygulanan  analiz

sonucunda “Adana ili Gastronomi Potansiyeli” ile “Adana Ili I¢in Gastronomi Miizesi
Onerisi” boyutlarmin yas degiskenine gére arasinda anlaml bir farklilik tespit edilmemistir.

Ho ve Hio hipotezleri yeterli kanitla desteklenememistir.
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Cizelge 5.13. ve 5.14.’de katilimcilara yéneltilen “Sizce Adana Ilinin 6ne ¢ikan yerel

lezzetleri nelerdir?” sorusuna verilen yanitlar sonucunda en ¢ok belirtilen § yerel lezzet 1°den

8’e kadar siklik sirasina gore siralanmistir. Bu kapsamda yas ve cinsiyet degiskenlerine gore

ayr ayri incelenmistir.

Cizelge 5.13. Yas ve Adana ilinin One Cikan Yerel Lezzetlerinin Karsilastirilmasi

Sira/Yas 18 ve Alta 19-29 30-39 40-49 50-59/ 60 ve Ustii
1 Adana Kebap Adana Kebap Adana Kebap Adana Kebap Sirdan
2 Salgam Sirdan Sirdan Salgam Adana Kebap
3 Sirdan Salgam Salgam Sirdan Salgam
4 Bici Bici Icli Kofte Icli Kofte Icli Kofte Anali Kizh
5 Ciger Kebabi Bici bici Bici Bici Bici Bici Bici Bici
6 Icli Kofte Mumbar Ciger Kebabi Anali Kizl Icli Kofte
7 Anali Kizli Ciger Kebab1 Mumbar Ciger Kebabi1 Mumbar
8 Mumbar Anali Kizli Anali Kizli Mumbar Ciger Kebabi

Katilimeilarin yas gruplarina gore Adana ili igin belirttigi yerel lezzetler Cizelge

5.13.’de yer almaktadir. Cizelge 5.13. incelendiginde tiim yas gruplarinda 6n plana ¢ikan

yerel lezzetlerin “Adana Kebap, Sirdan ve Salgam” oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin

yerel lezzetleri belirtme sikligi ve yas gruplarina gore siralamalari incelendiginde anlamli

farkliliklar oldugu gériilmektedir. Aglamaz Susup (2018) arastirmasinda Izmir ilinde yasayan

yerel halka “Sizce Izmir'de ne yenir? izmir'i ziyaret eden kisilere Izmir'de ne yemelerini

tavsiye edeceginiz? 3 yemek ya da yiyecegi yaziniz” sorusunu yoneltmistir. Aglamaz Susup

(2018) arastirmasinda en ¢ok belirtilen 10 yerel lezzet degerlendirilmistir. Arastirma

sonucunda yas degiskenine gore farkliliklar oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 5.14. Cinsiyet ve Adana ilinin One Cikan Yerel Lezzetlerinin Karsilastiriimasi

Sira/Cinsiyet Erkek Kadin
1 Adana Kebap Adana Kebap
2 Sirdan Salgam
3 Salgam Sirdan
4 Bici bici Icli Kofte
5 Icli Kofte Bici Bici
6 Mumbar Anali Kizh
7 Anali Kizlh Mumbar
8 Ciger Kebab1 Ciger Kebabi

Katilimeilarin cinsiyetlerine gore Adana ili i¢in belirttigi yerel lezzetler Cizelge

5.14.°te yer almaktadir. Erkek katilimcilarinda kadin katilimcilarinda en ¢ok belirttigi yerel

lezzetleri “Adana Kebap, Sirdan, Salgam” oldugu goriilmektedir. Lezzetleri belirtme sikligi

incelendiginde cinsiyete gore farkliliklar oldugu goriilmektedir.
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5.1.7. Katihmcilarin Adana ili Gastronomi Miizesi I¢erigine Yonelik Onerileri

Katilimcilara anket formunda yoneltilen agik uclu “Adana ili i¢in Onerilen gastronomi
miizesinin icerigine yonelik Onerileriniz nelerdir?” sorusuna verilen yanitlar neticesinde 6
farkli tema olusturulmustur. Olusturulan temalar ve katilimcilarin temalar1 segme ortalamalar

Cizelge 5.15.’da yer almaktadir.

Cizelge 5.15. Katihmcilarin Adana ili Gastronomi Miizesi iliskin Onerileri

n %
Yerel yemeklerin tarifleri, pisirilme agamasi ve tadimi 184 | 40,1
Fikrim yok 93 120,3
Adana’nin genel tarihi ile yemek kiiltiirii tarihinin kronolojik siralamasi ve standart receteler | 78 | 17,0
Yerel mutfak arag-gereclerinin sergilenmesi ve gastronomi iiriinlerinin motifleri 59 1129
Unutulmaya yiiz tutmus yerel lezzetlerin korunmasi 31 |68
Diger 14 |31

Katilimcilarin %40,1°1 “yerel yemeklerin tarifleri, pisirilme asamasi ve tadimi”
yanitint  vermistir. Katilimcilarin = %20,3°4 herhangi bir Oneride bulunmamustir.
Katilimeilarin %17,0°1 “Adana’nin genel tarihi ile yemek kiiltlirii tarihinin kronolojik
siralamas1 ve standart receteler” Onerisini vermistir. Katilimcilart %12,9’u “yerel mutfak
arag-gereclerinin sergilenmesi ve gastronomi TUriinlerinin motifleri” Onerisini vermistir.
Katilimcilarin %6,8’1 “Unutulmaya yiiz tutmus yerel lezzetlerin korunmasi” Onerisini
vermistir. Bu Oneriye gore giliniimiizde degisen yemek aligkanliklar1 ile unutulmaya
baglayan eski geleneksel yemeklerin ve kiiltiiriin bu miizede korunmasini gerekliligi
vurgulanmigtir. Katilimcilarin  Onerileri arasinda yer alan diger seceneginde ise
katilimcilarin %3,1 miizenin fiyatlarinin uygun olmasi, c¢ocuk parki olmasi, miize
calisanlarinin yetkin kigiler olmasi, miizenin otoparkinin olmasi, miizenin merkezi
konumda yer almas1 gerektigi onerilerini belirtmislerdir. Temanin kapsami incelendiginde
katilimcilarin miize igerisinde Adana iline ait mutfak arag-gerecleri, salgam cesmesi, yoreye
ait trtinleri motifleri ve silislemeleri, yoresel arag-gereclerin satist gibi Onerilerini verdigi
tespit edilmistir. Katilimcilar miize igerisinde Adana’ya 6zgii olan “Adana Kebap, Salgam,
Sirdan, Bici Bici” gibi dirlinlerin tadimi, yapilis asamasi ve bir restoranda satiginin
yapilmast Onerisini vermistir. Sonu¢ olarak katilimcilar miize igerisinden sadece mutfak
kiltiirii ile ilgili degil Adana’nin genel tarihinin de sergilenmesini istemektedirler. Bunun
yani sira katilimcilar miizenin duvarlarinda Adana mutfagina ait yemeklerin tarihgesini ve

tariflerinin neler oldugu panolarda sergilenmesi gerektigini dnermislerdir.
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Analizler sonucunda elde edilen hipotez sonuglarina iliskin veriler Cizelge 5.16’da yer

almaktadir.

Cizelge 5.16. Yerel Halka Iliskin Arastirma Hipotezleri

Hipotezler Kabul Red
Ho: Katilimcilarin gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ilinin X
gastronomi potansiyeli algilart arasinda anlamli bir fark yoktur.
Hi: Katilimcilarin gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ilinin X
gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hia. Katilimcilarin Kebap-Salgam Festivaline katilma durumu ile Adana ilinin X
gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hip: Katilimeilarin Lezzet Festivaline katilma durumu ile Adana ilinin gastronomi X
potansiyeli algilar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hic: Katilimcilarin Portakal Cicegi Karnavalina katilma durumu ile Adana ilinin X
gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir
Ho: Katilimcilarin gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ili i¢in onerilen X
gastronomi miizesi fikri arasinda anlamli bir fark yoktur.
Ha: Katilimcilari gastronomi festivallerine katilma durumu ile Adana ili igin dnerilen X
gastronomi miizesi fikri arasinda anlamli bir farklilik vardir
Hza: Katilimcilarin Kebap-Salgam Festivaline katilma durumu ile Adana ili i¢in X
oOnerilen gastronomi miizesi fikri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hap: Katilimecilarin Lezzet Festivaline katilma durumu ile Adana ili i¢in Onerilen X
gastronomi miizesi fikri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hac: Katilimeilarin Portakal Cigegi Karnavalina katilma durumu ile Adana ili igin X
onerilen gastronomi miizesi fikri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimcilarin cinsiyetleri ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda X
anlamli bir fark yoktur.
Hs: Katilimcilarin cinsiyetleri ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda X
anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimcilarin cinsiyetleri ile Adana ili igin Onerilen gastronomi miizesi fikri X
arasinda anlamli bir fark yoktur
Hs: Katilimeilarin cinsiyetleri ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri X
arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimcilarin gastronomi sektdriinde ¢alisma durumu ile Adana ilinin gastronomi X
potansiyeli algilar1 arasinda anlamh bir fark yoktur.
Hs: Katilimcilarin gastronomi sektoriinde ¢alisma durumu ile Adana ilinin gastronomi X
potansiyeli algilar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimcilarin gastronomi sektoriinde ¢alisma durumu ile Adana ili i¢in 6nerilen X
gastronomi miizesi fikri arasinda anlamli bir fark yoktur.
He: Katilimcilarin gastronomi sektdriinde ¢alisma durumu ile Adana ili i¢in 6nerilen X
gastronomi miizesi fikri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimeilarm egitim durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar X
arasinda anlaml bir fark yoktur.
H7: Katilimeilarin egitim durumu ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilari X
arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimcilarin egitim durumu ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri X
arasinda anlaml bir fark yoktur.
Hs: Katilimeilarin egitim durumu ile Adana ili i¢in Onerilen gastronomi miizesi fikri X
arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimcilarin yaslar1 ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda X
anlaml bir fark yoktur.
Ho: Katilimcilarin yaslar1 ile Adana ilinin gastronomi potansiyeli algilar1 arasinda X
anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Katilimcilarin yaslar1 ile Adana ili igin dnerilen gastronomi miizesi fikri arasinda X

anlaml bir fark yoktur




115

Hio: Katilimcilarin yaglari ile Adana ili igin dnerilen gastronomi miizesi fikri arasinda X
anlamli bir farklilik vardir.

5.2. Paydaslara iliskin Bulgular

Adana ilinin gastronomi potansiyeli, Adana ilinde yapilan gastronomi faaliyetleri ve
bu ilde bir gastronomi miizesi kurulmasina yonelik katilimcilarin algilarini 6lgmek nitel
arastirmanin temel amacidir. Katilimcilarin bilgilerinden yola ¢ikilarak Adana’da kurulmasi
Onerilen gastronomi miizesinin igerigi icin bilgi toplamakta arastirmanin alt amacini
olusturmaktadir. Arasgtirmada Adana ilinde gorev yapmakta olan 15 turizm paydasi ile
goriisme saglanmistir. Adana ilindeki turizm paydaslarinin bazilarinin gastronomi ile ilgili
bilgileri olmamas1 ve COVID-19 salgin1 sebebi ile goriisme saglanamamistir. Bu sebepten
dolay1 konu ile ilgili bilgisi olan ve goriismeyi kabul eden 15 paydasa ulasilabilmistir. Birincil
veri toplama teknigi olarak yari yapilandirilmis gortisme formu kullanilmigtir. Arastirmada
verilerin toplamas1 ses kaydi, e-mail, telefon goriismesi ve goriisme siirecindeki sorular not
edilerek gerceklestirilmistir. Katilimcilarin 7°si ses kaydina izin vermis ve goriisme siirecinde
not alimmigtir. Toplamda 2 saat 13 dakikalik ses kaydi verisi olusturulmustur. 4 katilimcidan
yanitlar e-posta yolu ile alinirken, 2 katilimcidan telefon goriismesi yoluyla, 3 katilimer ile de

yiiz yiize goriisiilerek not alinmistir.

Aragtirmada ilk olarak katilimcilarin demografik o6zelliklerine iliskin bilgiler elde
edilmistir. Cizelge 5.17.°de katilimcilarin yas, cinsiyet, deneyim yili, egitim diizeyi ve
calistigi kurum bilgilerine yer verilmistir. Katilimcilar gorev yaptiklart kurumlara gore bas
harfleri kullanilarak kodlanmistir. D kodu dernekler i¢in, A kodu akademisyenler i¢in, S kodu
seyahat acenteleri i¢in, B kodu belediye yetkileri i¢in kullanilmistir.

Cizelge 5.17. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri (Nitel Arastirma)

Kod | Cinsiyet | Yas Deneyim Yili Egitim Kurum

D1 Erkek 55-60 40 Lise Gastronomi Dernegi

D2 Erkek 55-60 35 Lisans Turizm Dernegi

D3 Erkek 55-60 45 Lise Gastronomi Dernegi

D4 Erkek 45-50 26 Lise Gastronomi Dernegi

D5 Kadin 55-60 41 Lise Gastronomi Dernegi

D6 Erkek 55-60 25 Lise Gastronomi Dernegi

Al | Kadin | 30-35 8 Doktora Universite

A2 | Kadin | 35-40 11 Doktora Universite

A3 Erkek | 30-35 6 Doktora Universite

S1 Erkek 55-60 25 Lisans Seyahat Acentesi

S2 Kadm 40-45 18 Lisans Seyahat Acentesi

S3 Erkek | 45-50 22 Lise Seyahat Acentesi

Bl Erkek 50-55 3 Yiiksek Lisans Adana Biiyiiksehir Belediyesi
B2 Erkek 50-55 3 Lisans Adana Biiyiiksehir Belediyesi
B3 Kadin 25-30 3 Yiiksek Lisans Adana Biiyiiksehir Belediyesi
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Cizelge 5.17. incelendiginde katilimcilarin 6’s1 gastronomi ve turizm derneklerinden,
3’1 akademisyenlerden, 3’1 seyahat acentelerinden, 3’i Biiyliksehir Belediyesi yetkililerinden
olusmaktadir. Katilimcilarin cinsiyetleri incelendiginde 10’u erkeklerden, 5’1 kadinlardan
olusmaktadir. Katilimcilarin yaslart incelendiginde 1 katilimer 25-30, 2 katilimer 30-35, 1
katilimer 40-45, 2 katilimcr 45-50, 2 katilimcr 50-55 ve 6 katilimci 55-60 yas aralifinda
oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin sektér deneyim yillar1 incelendiginde 3 yil ile 45 yil
arasinda degistigi goriilmektedir. Katilimcilarin egitim diizeyleri incelendiginde ise 6

katilimcinin lise mezunu, 4 katilimcinin lisans mezunu, 2 katilimcinin yiiksek lisans mezunu

ve 3 katilimcinin doktora mezunu oldugu goriilmektedir.

5.2.1. Paydaslar ile Yapilan Miilakata iliskin Bulgularin Analizi

Bu boélimde Turizm ve Gastronomi Dernekleri, Belediyeler, Seyahat Acenteleri ve
akademisyenler ile yapilan miilakata iliskin bulgulara yer verilmistir.
1. Adana’min alt yapr durumu sizce yeterli midir? Turistler Adana’ya kolay ulasim
saglayabilmekte ve yeterli konforu bulabilmekte midir? (Bu soru sadece Biiyiiksehir

Belediyesi paydaslarina sorulmustur)

Katilimcilara yoneltilen Adana ilinin altyapr potansiyeli ile ilgili soruda Biiyiiksehir
Belediyesi yetkililerinden Bl alt yapt durumunu ¢ok iyi bulmazken, B2 ve B3 alt yap:
durumunun 1yi oldugunu ve turistlerin rahatlikla ulasim saglayabildigini vurgulamistir.
Katilimcilardan B3 deniz kenarinda ve yayla bolgelerinde liiks otellerin olmadigini bunu bir

eksiklik olarak gordiigiinii ifade etmistir.

2. Adana ilinin markalasmasinda sizce gastronominin rolii nedir? Adana gastronomi

turizmi konusunda sizce marka bir sehir olabilir mi?

Turizm egitimcilerine sorulan bu soruda verilen yanitlar degerlendirildiginde Adana
ilinin gastronomi turizmi yoniiniin gii¢lii oldugu bu kapsamda 6nemli degerlere sahip oldugu
sonucuna ulasilmistir. Katilimcilardan A1, A2 ve A3 Adana ilinin kebap ile 6n plana ¢iktigini
ve markalagsmasinda énemli bir etkisi oldugunu vurgulamiglardir. Bu kapsamda sadece kebap
icin yerli yabanci turistlerin Adana ilini ziyaret ettiklerini ifade etmislerdir. Katilimeilar
Adana ilinin gastronomi konusunda markalagmasi i¢in 6nemli degerlere sahip oldugunu ve bu
degerlerin festivaller yoluyla sergilenebildigini ifade etmistir. Belediye yetkililerinden B1
Adana ilinde diizenlenen gastronomi festivallerinin sehrin bu konuda markalasmasinda
onemli etkilerinin oldugunu belirtmistir. B3 Adana ilinin tarih boyunca bircok medeniyete ev

sahipligi yaptigint ve bu sayede zaman igeriSinde ¢ok zengin bir mutfak kiiltiiriiniin



117

olustugunu, sebze ve meyve liretimi agisindan en verimli topraklardan birisi oldugunu ifade
etmistir. Katilimcilardan B3 Adana ilinin sahip oldugu 600°den fazla yemek c¢esidi,
diizenledigi gastronomi festivalleri, bulundugu stratejik konum, kamu kurumlarinin ve sivil
toplum kuruluslarinin ortak ¢aligmalart ile zaten bir marka sehir oldugu ifade etmistir. B3’e
gore Adana ili UNESCO yaratici sehirler ag1 gastronomi sehri kapsamina dahil edilmesi ile de

bu marka bir iist seviyeye ¢ikabilecektir. Katilimcilarin 6ne ¢ikan yorumlari,

Al: Kisisel olarak 2012 yilindan beri Adana ilinin markalasmasinda gastronominin o6n
planda olmast gerektigini diigiinmekteyim. Bu zamana kadar yakalayamadigi turizm ivmesini

gastronomi turizmi ile yakalayabilecegini diistinmekteyim.

3. Adana ilinin gastronomi konusunda avantajlar1 veya dezavantajlar1 nelerdir? Bu

eksikleri giderebilmek icin hangi faaliyetlere yonelmek gereklidir?

Katilimcilarin cevaplart genel olarak degerlendirildiginde Adana ilinin gastronomi
konusundaki avantajlarinin sehre 6zgii yoresel {iriinlerin olmasi ifadesi lizerinde katilimcilarin
benzer goriislere sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Yoresel liriinler arasinda en 6n plana
¢ikan tiriin olan Adana Kebap katilimcilarin ¢ogunlugu tarafindan belirtilmistir. D3, D5 ve D6
Ozellikle Adana ilinde iiniversitede gastronomi boliimii olmamasmin 6nemli bir eksiklik
oldugunu bu eksikligin giderilmesinin gastronomi gelisimine katki saglayacagi goriislerini
bildirmislerdir. Katilimcilardan D1 Adana ilinde bir bogma kiiltiirii oldugunu fakat higbir
mentide yer almadigini belirtmistir. D1 bu kapsamda bir kokteyl yapilmasinin meniilere katki
saglayacagini Oneri olarak bildirmistir. Katilimcilarin Adana gastronomisi ile ilgili avantaj ve
dezavantaj goriisleri incelendiginde dezavantaj konusunda reklam ve tanitim faaliyetlerinin
yetersiz oldugu goriisli bildirilmistir. A1 goriislerinde Adana ilinde bir gastronomi miizesi
olmamasinin bir dezavantaj oldugunu belirtmistir. Bu da ¢alismanin énemini arttirmaktadir.
Katilimcilardan S2 Adana ilini ziyaret edenlerin sadece et yemekleri tilirlerine ulastiklarini
bunun bir dezavantaj oldugunu diger yemek c¢esitlerini sunan gurme restoranlarin arttirilmast
gerektigini belirtmistir. S3 ise 6zellikle reklam ve tanitim faaliyetlerinde eksiklik oldugunu
uluslararas alanda daha fazla tanitim yapilmasi gerekliligini ifade etmistir. Katilimcilarin 6ne

cikan yorumlari;
Al:

o Adana mutfagimin ¢esitli mutfak kiiltiirleri ile i¢ ice yasayan zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olmasi, (avantaj)
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Stratejik onemi ve bereketli topraklari, (avantaj)

o Cografi isaretli viriinlerin olmasi, (avantaj)

o Yiyecek igecek temali festivallerin varligi, (avantaj)

e UNESCO'nun Diinya Gastronomi Sehri bagvurusunun olmasi (avantaj)
o Geleneksel yemeklerin nadiren yapilmakta olmasi, (dezavantaj)

o Cografi isaretli tiriinlerinin sayisinin yetersiz olmasi, (dezavantaj)

e Gastronomi miizesinin olmamasi (dezavantaj)

e Gastronomi turizmi egitimi veren bir boliimiin 2 devlet iiniversitesinde de olmamasi,
(dezavantaj)

o Yerel yiyecek iceceklere iliskin regetelerin olmamasi (dezavantaj)
o Yerel yiyecek igeceklere iligkin kitaplarin olmamasi (dezavantaj)
o Tarim ve turizmin hala birlestirilememis olmasi (dezavantaj)

A3: .. Adana’da farkll etnik gruplarin bir arada yasamasi ile gastronomi konusunda Adana
cok ¢esitli ve ¢cogu kisiye hitap edecek yeme-i¢me iiriinlerine sahiptir. Adana ilinin gastronomi
tiriinlerinin  korunmasi ve tanmitilmasi konusunda yetersiz kalmasi. Bundan dolayr ¢ogu

gastronomi viriinleri hak ettigi degeri gormemesi dezavantaj olarak belirtilmektedir.

4. Adana ilinin yerel lezzetleri turizm isletmelerinde/yiyecek icecek isletmelerinde

yeterince sunuluyor mu?

Bu soruda katilimcilarin yanitlart incelendiginde Adana iline ait yerel lezzetlerin
isletmelerde yeteri kadar sunulmadig1 goriislerine ulasilmistir. Bu sebeple isletmelerin hem
gastronomi turizmi gelisimi i¢in hem de yerel lezzetlerin kaybolmamasi i¢in yoresel
lezzetlerin isletmelerin meniilerinde yer almasi gerektigi katilimcilarin ortak goriisii olmustur.
Katilimcilardan D2 Adana ilinde yilan baliginin yetistigini fakat bunun ¢ok az kisi tarafindan
bilindigini ve meniilerde bu sebepten dolayr yer almadigimi belirtmis, D3 ise bu goriisii
destekleyerek Adana ilinde bir balik kiiltiirii oldugunu ancak bunun degerlendirilemedigini
belirtmistir. S1 kebap haricinde diger iiriinlerin restoranlarda c¢ok fazla sunulmadigini
belirtmistir. S3 ise Adana kebap, salgam ve sirdan disinda diger iiriinlerin meniilerde yer
almadigimi belirtmistir. S1 bu konuda yiyecek ve igecek igletmelerini hakli buldugunu tiim
yerel lrilinlerin sunulmasi icin talebinde dogru orantili olmasi gerektigini ifade etmistir.

Katilimcilarin kisisel yanitlari ise;
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D1: ...Biz halen risotto yapmaya c¢alistyoruz. Bu bizim kiiltiiriimiiz degil, yerel lezzetimiz

degil. Bizim yilan baligi, bogma, biber sal¢asi gibi iiriinler ile lezzetler yapmamiz lazim.

D5: ...Cogunlukla benzer yemekler sunulmaktadir. Adana kebap, sirdan, salgam disinda diger

tirtinler maalesef sunulmamakta.

5. Adana ilinin pazarlanabilecek yerel lezzetleri nelerdir? Yerel mutfakla ilgili calisma

yapiyor musunuz?

Katilimcilarin verdigi yanitlar incelendiginde turizm ve gastronomi derneklerinin yerel
mutfakla ilgili ¢esitli projeler ve c¢alismalar yiiriittigii gorilmiistiir. Adana’nin
pazarlanabilecek yerel lezzetleri de “Adana kebap, sirdan, bici bici, salgam, halka tatl” ortak
cevaplarinin verildigi goriilmiistiir. Paydaslardan akademisyen katilimcilar ise “Adana kebap,
sirdan ve salgam” lezzetlerinin Adana ilinin pazarlanabilecek yerel iiriinleri oldugu goriisiinii
bildirmisler. Katilimcilarin bu soruya verdigi yanitlar incelendiginde one ¢ikan ifadeler

sunlardir;

D1: Biz yerel mutfakla ilgili workshoplar diizenliyoruz. Fakat bizde yeniligi yakalayamiyoruz
benzer ¢alismalar yapiyoruz. Adana’nin yerel lezzetleri mezeleri, tahin, Adana Kebap, biber

salgasi, yilan baligi, bogma gibi iiriinlerdir.

D2: Yerel Lezzetler olarak I¢li Kéfiesinden, Sirdanina kadar onlarca lezzet vardir. Ayrica
Karaisali Biber Salgasi, Bal, Salgam, Turun¢ Regeli, Karakil¢ik Bugdayi, bulguru, unu gibi

¢ok sayida tiriin de...

D4: Adana 'nin yaklasik 200-300 yil énceye dayanan bir mutfak kiiltiirii vardir. Adana Kebap,
Aslama, Sirdan, Karakus Tatlisi, Halka Tatli, Bici Bici, Salgam...

6. Adana gastronomisinin gelisimi ve tanitimi icin hangi faaliyetleri yiiriitilyorsunuz? Bu

siirec icerisinde birlikte ¢alistiginiz kurumlar var mi?

Katilimcilara yoneltilen bu soruda alinan yanitlarda turizm ve gastronomi
derneklerinin ¢esitli ¢alismalart oldugu ve Adana ilinin gastronomisinin gelisimi i¢in ¢esitli
projeler yiirlittiikleri sonucuna ulasilmistir. Katilimcilardan D1, D2, D3, D4 ve D6
Belediyeler, Valilik, Kalkinma Ajans1 ve Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii ortak calismalar
yiiriittiiklerini belirtmislerdir. Bu ¢ercevede degerlendirildiginde katilimcilarin ¢ogunlugunun
Adana gastronomisinin gelismesi i¢in kurumlar ile ortak ¢alismalar yiiriittiigli goriilmektedir.

Katilimcilardan D1, D2 ve D3 Adana Lezzet Festivalinde goérev aldiklarini ve kentin
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gastronomi tanitimi ig¢in ¢alismalar yaptiklarini belirtmislerdir. D3 ve D4 Adana ilinin
UNESCO gastronomi sehri segilmesi i¢in bir¢ok proje yiiriittiikklerini D3’{in bu kapsamda yurt
disindaki gastronomi etkinliklerine katilarak kentin mutfak kiltiiriinii uluslararas1 alanda da
tanitmaya calistiklarii bildirmistir. Katilimcilardan A2 ve A3 Adana gastronomisi ile ilgili
proje calismalarinin olmadigini belirtmislerdir. Al ise bu kapsamda girisimlerinin oldugunu
fakat bir sonu¢ alamadigim1 belirtmistir. Katilimcilardan B1 bu kapsamda gastronomi
festivallerini yiiriittiiklerini ve Adana ilinin UNESCO gastronomi sehri olmasi i¢in bagvuru
yaptiklarini belirtmistir. B2 Adana ilinin gastronomi kiiltiiriintin gelisimi icin sifali bitkiler ve
aslama ile ilgili bir miize projelerinin oldugunu, tablacilik kiiltiiriinii desteklediklerini ve

gastro-akademi ¢aligsmalarinin oldugunu belirtmistir. Bazi1 katilimcilarin yanitlari;

B2: Bu kapsamda projelerimiz var. Sifali bitkiler, aslama ile ilgili bir miize ve gastro-akademi
projelerini yiiriitiiyoruz. Biz tablaculik kiiltiiriini destekliyoruz. Salgam gibi sokak lezzetlerini

tanitan kiiciik isletmelerimizi desteklemekteyiz...

D3: Valilik, Biiyiiksehir Belediyesi, Ticaret Odas: ve lice Belediyesi ile ¢alisiyoruz. Biz yurt
ici ve yurt disindaki 6grencilere egitimler veriyoruz. Ayni zamanda Lezzet Festivali, Portakal
Cigegi Karnavali gibi karnavallarda yerel yonetimler ile ortak caligmalar yiiriitmekteyiz.
Dernek olarak Adana ilinin UNESCO gastronomi gsehri olarak segilmesi igin yerel
yonetimlerle ortak projelerimiz devam etmektedir. Biz daha once Italya ve Israil’de
gastronomi etkinliklerine katilarak mutfak kiiltiiriimiizii orada anlattik. Ayrica bu yil Kiiltiir ve
Turizm Bakanligina 33 ¢esit yemek recetemizi sunduk.

D4: Adana Kebap iizerine tanituim yapiyoruz. Bu kapsamda turist rehberleri ile ¢alisiyoruz.
GAP bolgesine giden turistler bolgeye gitmeden once Adana’ya gelmelerini sagliyoruz. Ayni
zamanda biz Belediye ve gastronomi dernekleri ile ortak ¢alismalar yapiyoruz. Adana ilinin
UNESCO gastronomi sehri segilmesi icinde hem desteklerimiz hem de c¢alismalarimizda

bulunmaktadir.

7. Adana ilinin gastronomi kiiltiiriine yonelik akademik ¢calismalarimiz var mi? Adana ili
ile ilgili yapilan gastronomi konulu akademik arastirmalar sizce yeterli midir? (Bu soru

sadece akademisyen paydaslara sorulmustur)

Katilimeilar Adana ili gastronomisi ile ilgili ¢ok fazla akademik ¢aligmanin olmadigin
belirmistir. Bu sebepten dolay1 Adana ilinin en gii¢lii ticari degeri olan gastronomi sektorii ile
ilgili daha fazla calisma yapilmasi gerekliligi bildirilmistir. Bu kapsamda katilimcilardan

sadece A1’in Adana gastronomisi ile ilgili akademik ¢alismalar1 oldugu sonucuna ulasilmaistir.
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Al Adana ilinin gastronomi Kkiiltiirine ve diger turizm tiirlerine yonelik ¢alismalar

yiiriitmektedir. Katilimeilarin yorumlari;

Al: Adana ilinin gastronomi kiiltiiriine ve diger turizm tiirlerine de yonelik akademik
calismalarim var. Calismalarim esnasinda gordiim ki maalesef Adana mutfagina ait bilimsel
calismalarin ¢ok az, su anda bir elin bes parmagint ge¢cmeyen sayida akademisyenin
calisigint  biliyorum. Ancak bu c¢alisanlarinda salt gastronomi odakli olmadiklarim
diistinmekteyim. Adana ili ile ilgili yapilan gastronomi konulu akademik arastirmalarin

yeterli oldugunu diigiinmiiyorum...

8. Isletmenizde Adana’min gastronomisine yonelik turlar ya da faaliyetler diizenliyor
musunuz? Diger acentelerinin bu yonde bilginiz bir faaliyetleri var m1? (Bu soru sadece

seyahat acenteleri paydaslarina sorulmustur)

Katilimcilara yoneltilen bu soru degerlendirildiginde seyahat acenteleri bu yonde
faaliyet diizenlemedikleri fakat ilerleyen zamanlarda bu kapsamda projeler planladiklar tespit
edilmistir. Katilimcilardan S1 daha ¢ok yurt dist gurme turlar1 diizenlerken pandemi
sonrasinda Adana gastronomisine yonelik turlar diizenleyecegini belirtmistir. S3 ise Adana

gastronomisini de kapsayan bir gastronomi treni projeleri oldugunu belirtmistir.

9. Adana ilinin gastronomisinin siirdiiriilebilirligi ve gelisimi icin faaliyette olan 6zel bir
kurum var mi? Sizce yerel mutfagin ve gastronomi Kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligini

korumak icin neler yapilabilir?

Katilimcilarin ¢ogunlugu gastronomi konusunda g¢alisan ¢esitli kamu kurumlar1 ve
STK’lar oldugu belirtilmistir. D1, D2, D3, D4 ve D5 gastronomi 6zelinde yetkin olan bir
kurumun olmadigin bu isleyisi dernekler, kalkinma ajansi, Belediyeler ve valilik ortakliginda
yuriitiildiigiini belirtmislerdir. D2 bu kapsamda bir kurumun Biiyiiksehir Belediyesi 6zelinde
bir miidiirlik agilmasi gerektigini 6neri olarak goriislerinde bildirmistir. D1, D4 ve D5 yerel
mutfagin gelisimi ve siirdiiriilebilirligi icin inovasyon, reklam ve tanitim faaliyetlerinin
arttirllmasi gerektigini belirtmistir. D6 ise yerel mutfagin gelisimi i¢in Gaziantep ilinin 6rnek

alinmasi gerektigini belirtmistir.

Al:
o Yerel gastronomik driinlere ait standart regetelerin yazili kaynak haline getirilmesi,

o Gastronomik yerel iiriinlerin tanitimi/ promosyonunun yapilmasi,
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o Yerel gastronomi aktivite ve etkinliklerinin yapilmasi ve siirekliliginin saglanmasi,
o Yerel yiyeceklerin giiniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap edecek sekilde sunulmast,

o Gastronomi Turizmi Gelismislik Diizeyinin incelenerek eksik gostergelerin
tamamlanmasi,

o Yoresel yemek pisirme kurslarin diizenlenmesi,

o Yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklar: kurulmali,
o Yerel gastronomik tiriinlere yonelik rotalar olusturulmall,

o Yerel mutfaga karsi gurme/gurme yazar ilgisi olusturulmali,

e Gastronomi miizesi ve yemek pigirme kurslarinin kurulmal.

A2: Daha fazla akademik ¢alisma yapiimast gereklidir. Bu kapsamda kiiltiiriin yazili olarak
da korunmasi ve sirdiiriilebilirligi saglanir. Marka sehir olmasi i¢in ¢alismalar

vapilmalidir...

A3: Mutfak kiiltiirii ile ilgili envanter ¢alismasi yapilmali ve bunlar cografi isaret, mensei gibi

alinarak koruma altina alinmalidir...

S2: Kentimiz ve bolgemiz gastronomi turizmi agisindan olduk¢a sansli. Bu bolgeye tadim,
yemek atolyesi ve/veya gastronomi turizmi igin geleceklere sunacak ¢ok alternatif var. Tiim
yemeklerimizi sunabilecegimiz restoranlar yok, gelen kisilere her giin kebap vb et yemekleri
yedirmek zorunda kalyyoruz. Oysa bélgenin evde pisen yemeklerini de tatmalari ¢ok iyi

olacaktir. Gurme restoranlar olmali. Tadim restoranlar: olmali. Yemek atélyeleri yapilmali.

S3: ...Her ne kadar kendine ozgii tiriinleri bulunsa da bence uluslararasi alanda yeteri kadar

tanmitim yapilmamaktadir. Ben en biiyiik eksikligi reklam ve tanitim faaliyetlerinde goriiyorum.

D2: Adananin bereketli topraklart sayesinde elde edilen iiriinleriyle yapilan ve binlerce yildir
degisik medeniyetlere ev sahipligi yapmasindan dolayr zengin bir mutfaga sahip olmasi
avantajidir. Adana mutfagi icinde yer alan ¢ogunlukla evlerde yapilan tencere yemeklerinin
satildigr lokantalarin sayisimin az olmasi, Adana’da gastronomik iiriinlerin (sal¢asindan
bulguruna, baharatindan otlarina) pazarlandigi ve satildigi bir ¢carsinin olmamasi dezavantaj
gibi goriilebilir.

D5: Adana ilinin bu konuda en biiyiik eksikligi iiniversitede gastronomi boliimiiniin olmamast.

Yaptigimiz etkinliklerde maalesef sadece sektorden gengler var. Ama sayilart ¢ok az. Eger
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gastronomi o6grencileri olsaydi bu tiir etkinliklerde katilim saglar ve hem sehrimizin mutfak

kiiltiiriinii tanitir hem de mutfak kiiltiiriimiizii 6gretme firsatimiz olurdu.

10. Adana ilinde Lezzet Festivali, Portakal Cicegi Karnavall gibi festivaller
diizenlenmekte bu festivalleri ziyaret eden yerli ve yabanci turist potansiyeli nedir?

Sizce bu festivallerin sehrin gastronomi Kkiiltiiriinii tanitma durumu yeterli midir?

Katilimcilardan alinan cevaplar ortak olarak degerlendirildiginde festivallerin
cogunlugu yerli turisti agirladigi az da olsa yabanci turistlerinde katilim sagladigi sonucuna
ulasilmistir. Bu festivallerin sehrin gastronomi kiiltiirlinii tanitmada yeterli oldugu ve Adana
ilini bir marka haline getirdigi katilimcilarin ortak gorigleri arasinda belirtilmistir.
Katilimeilar Adana’da diizenlenen gastronomi festivallerinin sehrin gastronomi kiiltiiriini
tanitmada 6nemi unsur oldugunu diisiinmektedir. Bu kapsamda bu festivallerin Adana ilinin
markalagmasinda faydali etkinlikler oldugu katilimcilarin goriisleri arasinda yer almaktadir.
Al ve A2 bu festivallerin sehrin kiiltiiriinii tanitmada dnemli etkenler oldugunu ancak yeteri
kadar gelisim gostermedigini belirtmistir. A1 ve A2’ye gore bu festivallerde sunulan tirlinler
cesitlendirilmeli ve diinyadaki diger biiylik festivaller 6rnek alinmalidir. Katilimeilar
festivalleri ziyaret edenlerin agirlikli olarak yerli turist oldugunu yabanci turist katiliminin az
oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilardan S1 ve S3 Adana ilinde diizenlenen gastronomi
festivallerinin sehrin gastronomi kiiltiirlinii yansitmada bagarili oldugunu belirtmistir. Fakat
S2 aksi bir fikirde olup bu festivallerin daha fazla profesyonel diizenlenmesi gerektigini

belirtmistir. Katilimeilarin goriisleri;

S1: ...Festivallerde ¢ogunlukla yerli ziyaretgiler oluyor. Yabanci turistlere yénelik heniiz
veterli bir ¢ekicilik saglayamadik. Giiney Bati Bolgesinde ornegin Bodrum ilgesi gibi yerlerde
yabanct turist ¢ekiciligi sagladik. Fakat Adana, Hatay, Gaziantep illerimiz icinde uzun

vadede planlarimiz bulunmakta. Zamanla bu bolgeye de yabanci ziyaretgiler ¢ekecegiz.

S2: Hepsi konaklamali olmasa da 2019 da yapilan (bu tarihten sonra online yapildi) Portakal
Cicegi Karnavali etkinligini 1,5 milyon kisi ziyaret etti. Lezzet festivali de olduk¢a yogun ilgi
gordii ve profesyoneldi. Elbette yeterli degil. Daha profesyonellesmesi gerekir. Her bolgede

farkl etkinlikler diizenlenerek lezzet koselerini sehrin muhtelif yerlerine dagitmak gerekir.

S3: Diizenlenen bu festivallerin Adana’nin gastronomi kiiltiirtinii ¢ok iyi tanmittigin
diigiiniiyorum. Ozellikle son yillarda ¢ok fazla ziyaretci almaya basladi. Fakat ¢ogunlukla
verli ziyaret¢i gelmekte. Daha fazla yabanci ziyaret¢iyi ¢ekmeliyiz.
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D1: Yerli turist ¢ok fazlaydi ama yabanci turist ¢ok goremedim. Festival sehrin tanitma

kiiltiiriine biiyiik etken sagliyor...

D2: Adana Lezzet Festivali ve Portakal Cicegi Karnavali Adana turizmine ve tanitimina

miithis katkilar saglamaktadir...

D3: Son festivalde 12 iilke davet ettik. Ingiltere, Italya gibi iilkeleri ¢agwrdik. Onlarin da
mutfak kiiltiiriinii deneyimleme sanst yakaladik...
D4: Son yillarda ¢ok fazla yerli ve yabanci ziyaret¢i aldik. Milyonlara ulasan bir festival

oldu...

11. Adana’daki turizm isletmelerinin yerli ve yabanci turistleri agirlama kapasitesi sizce

yeterli durumda midir? (Bu soru sadece seyahat acentelerine sorulmustur).

Katilimeilarin bu soruya verdikleri yanitlar incelendiginde Adana ilindeki turizm
isletmelerinin turistleri agirlama kapasitesi yeterli bulunurken, festivaller zamaninda bu
kapasitenin asildig1 sonucuna ulasilmistir. Fakat katilimcilar bunu bir dezavantaj olarak
bulmamis, yakin olarak sehirlere yapilan yonlendirme ile festivaller zamaninda yasanan bu

problemin giderildigini belirtmislerdir.

12. Gastronomi turizmi icin 6nemli bir deger olan gastronomi miizeleri ile ilgili bir
bilginiz var m1? Daha once bir gastronomi miizesini ziyaret ettiniz mi? Neler ilginizi

cekti?

Katilimcilara sorulan bu soruda alinan cevaplar genel olarak degerlendirildiginde
dernek yoneticilerinin gastronomi miizeleri hakkinda bilgileri oldugu ve bu miizeleri ziyaret
ettigi goriilmektedir. Katilimcilardan D1, D4 ve D5 Gaziantep ilinde bulunan mutfak
miizesini ziyaret ettiklerini ve sehrin kiiltiirel dokusunun yansitilmasini begendikleri ifade
etmiglerdir. D2 ise Ozellikle yurt digindaki gastronomi miizelerini ziyaret ettigini 6zellikle
Italya Parma kentinde iiretilen gastronomik iiriinlerle ilgili Makarna Miizesi, Salam Miizesi,
Peynir Miizesi gibi tematik miizelerin ilgisini ¢ektigini belirtmistir. Katilimcilardan D3 ise
Israil ve Hatay’daki gastronomi miizelerini ziyaret ettigini 6zellikle Hatay ilindeki miizede
Adana iline de bir kisim verilmesini begendigini belirtmistir. A1 ve A3’ilin gastronomi
miizeleri ile ilgili bilgileri oldugu ve sadece A3’iin bu miizelerinde birisi olan Gaziantep
ilindeki miizeyi ziyaret ettigi sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarda A1 ise sahsen bu miizeleri
ziyaret etmedigini ancak bu kapsamda arastirmalar yaptigini ve 6zellikle bu tiir miizelerde

tadim etkinliklerinin olmasmin ilgisini c¢ektigini belirtmistir. A3 ise gergeklestirdigi
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gastronomi miizeleri ziyaretinde Ozellikle sergilenen eski mutfak arag-gereglerinin ilgisini
cektigini belirtmistir. B3 gastronomi miizelerinin farkl disiplinleri bir araya getiren bir yapiya
sahip oldugundan tarim, gida, sanayi, insan bilimleri, sosyal bilimler, arkeoloji ve etnografya
gibi disiplinlerin biitliinlesik oldugu mekanlar oldugunu ifade etmistir. Katilimcilardan Bl
ziyaret ettigi miizede yoresel kiyafetler ile sergilenen cansiz mankenler ve mutfak kiiltiiriine
ait olan yazili belgelere yer verilmesinin ilgisini c¢ektigini belirtmistir. B2 ziyaret ettigi
miizede mutfak atdlyelerinin bulunmasinin ilgisini ¢ektigini ifade etmistir. B3 ziyaret ettigi
miizede sunumlarin ve uygulama egitimlerinin olmasinin ilgisini ¢ektigini belirtmistir. S1
Fransa’da bulunan peynir ve sarap miizelerini ziyaret ettigini 6zellikle her bolgenin kendine
ozgii yoresel iiriinleri bazinda miizeler olmasinin ilgisini gektigini ifade etmistir. S1 Italya,
Brezilya, Peru gibi birgok iilkede gastronomi miizelerini ziyaret ettigini Tiirkiye’de ise
Gaziantep ilindeki mutfak miizesini ziyaret ettigini belirtmistir. S1, S2 ve S3 Gaziantep
ilindeki miizeyi ziyaret ettiklerini; S1 Gaziantep’te yer alan miizenin sehrin tarihi dokusunu
yansitmasinin, S2 her seyin hikayesinin bulunmasinin, S3 yoresel kiyafetler ve cansiz

mankenlerin ilgisini ¢ektigini ifade etmistir. Katilimcilarin bu soruya yanitlart;

D1: Evet Gaziantep ilindeki miizeyi ziyaret ettim. Klasik miize anlayisimin disina ¢ikilmasi
gerektigini diisiiniiyorum. Cok duragan eserler vardi. Yani diger miizelerde sergilenen tarihi
eserler anlayisi ile yapilmig. Ben gastronomi miizesinin daha aktif olmasi gerektigini
diistintiyorum.  Cegitli  etkinlikler ~diizenlenmelidir. ~ Siirekli ~gelisim i¢cinde olunmall.

Ziyaretcilerin yerel tiriinleri tadabilecegi workshoplar diizenlenmeli.

D4: ...Ozellikle mutfak kiiltiiriinii yansitan cansiz mankenler givdirilen kiyafetler ve yoreye ait

mutfak malzemelerinin sergilenisi dikkatimi ¢ekti.
13. Adana’da bir gastronomi miizesi olmal midir? Bununla ilgili bir cahismamz var mi?

Turizm pauydaslar1 bu Oneriye olumlu baktigin1 ve mutlaka bir miizenin olmasi
gerektigini belirtmislerdir. Dernekler bu konuda hem dernek 6zelinde hem de diger kurumlar

ile ortak gesitli girisimlerinin oldugu fakat amaglarina ulasamadiklarini belirtmislerdir.

D5: Kesinlikle boyle bir miize olmalidir. Bununla ilgili uzun yillardir ¢calismalarimiz var fakat

gerekli destegi maalesef almadik...

S3: Adana ilinin gastronomi potansiyelinin ¢ok iyi oldugu herkes tarafindan bilinmektedir. Bu

sebeple bu sehirde mutlaka bu tiir bir miize olmalidir.
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14. Bu miizenin icerisinde neler yer almahdir? Hangi etkinlikler yapilabilir? Konum

olarak onereceginiz bir yer var midir? Eklemek istediginiz baska oneriler?

Katilimeilarin  bu soruya verdikleri yanitlar incelendiginde kurulmasi Onerilen
gastronomi miizesinin Adana ilinin ge¢misten bugiine sahip oldugu tarihsel mutfak
dokusunun yansitilmasi gerektigini ifade etmislerdir. Katilimcilar miizede Adana iline ait olan
mutfak arag-gerecleri, yoresel kiyafetler, tadim etkinlikleri, kiigiik bir mutfak ve restoran, eski
tohumlarin sergilenmesi gibi igeriklerin yer almasi gerektigini belirtmislerdir. Katilimcilardan
B1 bu miizenin Tepebag bolgesinde kurulmasini nermistir. B1 Tepebag bolgesinin birgok
tarihi bina, konak ve benzeri dokulara sahip olmasi sebebi ile bu konumun uygun olacagini
belirtmistir. B3 miizenin biiyiikk bir alanda konumlandirilmas: gerektigini Onermistir.
Katilimcilardan akademisyenlerin  gastronomi miizesinin igerigi ile ilgili goriisleri
incelendiginde miizede Adana ilinin yoresel {irlinlerinin ve arag-gereclerin yer almasi
gerektigi ortak goriis olarak bildirilmistir. Katilimcilarin bu kapsamda bir envanter ¢alismasi
yapilip Adana iline ait gastronomi {rlinlerinin kdylerden toplanmasi gerektigini
belirtmislerdir. Bazi katilimcilarin gastronomi miizesi Onerisi i¢in miize icerisinde neler

bulunmasi gerektigi ile ilgili goriisleri;

A3: Miize yer olarak tas koprii Tepebag hoyiigii Ulucami gibi ilk Adana yerlesimlerinin
oldugu kentsel sit alam icinde yer almalidir. Miizede canlandirmali olarak yerel iiriinlerin
nasil hazirlandigr ve nasil sunuldugu olmali, bu hologram seklinde de olabilir. Miize
icerisinde yaratict turizm gibi ziyaret¢ilerin yerel iiriin hazirlama asamasina bizzat aktif

olarak katilabilecegi ¢alisma atolyeleri olmall.

Bl: Adana’da kurmayr planladigimiz mutfak miizesini eski bir konagin icine kurmay
diistintiyoruz. Burasi Tepebag Bolgesi olarak geciyor. Bahsettigim konumda bir¢ok tarihi
bina, konak ve benzeri dokular var. Burayi turistik bir merkeze doniistiiriip mutfak miizesinin

de bu konumda yer almasini saglamay: planliyoruz...

D1: Klasik miize anlayisimin disina ¢ikilmali. Mesela etnografya miizesinde tarihi eserler

sergileniyor. Bunlar yiizlerce yil ilgi gérebilir...

D5: Evlerde kullanilan raf diizenleri, Adana mutfag: arag-geregleri, yoresel kiyafetler
sergilenmelidir. Tadim etkinlikleri yapilabilir. Kiiciik bir mutfak ve restoran yapilip
Ziyaretgilere Adana mutfagr ile ilgili iiriinler sunulabilir. Eskiden yana kullandigimiz

tohumlar olmali. Bu tohumlart bir vitrinde sergilemeliyiz.
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S1: Kesinlikle olmalidir. Adana sahip oldugu gastronomi kiiltiirii ile bu miizede ¢ok giizel
isler basarabilir. Gastronomi miizeleri gastronomi kiiltiiriinii yansitan ¢cok onemli degerlerdir.
Hem etnografi ozellikleri hem gida tarihi ile ilgili anlatilar olmali. Yerli turist icin ayr
yabanci turist i¢in ayri etkinlikler ve tamitimlar yapilmalidir. Bolgeye ozel tadim yapilan

etkinlikler olmasi da olumlu bir etkinlik olacaktir.

5.2.2. Adana Gastronomi Miizesi SWOT Analizi

Adana ilinin gastronomi potansiyeli ve onerilen gastronomi miizesi i¢in katilimeilarin
gorlsleri incelenerek SWOT analizi olusturulmustur. Katilimcilarin goriislerinde yer
verdikleri olumlu ve olumsuz tekrar eden ciimleler degerlendirilerek ve literatiirden de destek
alinarak analiz yapilmistir. Analizden ortaya ¢ikan sonuglarin Adana’da bir gastronomi

miizesi kurulmasi dnerisine katki saglayacagi diistiniilmektedir.
Giiclii Yonler:

e Adana ilinde diizenlenen gastronomi festivalleri,

e Yeterli konaklama kapasitesine sahip olmasi,

e Adana ilinin gastronomi potansiyeli ile bir gastronomi miizesi kurulmasina uygun bir

sehir olmasi,

e (Gastronomi miizesinin igeriginde yer alacak mutfak arag-gere¢ cesitliligine sahip

olmasi,

e Adana ilinin sahip oldugu Tibbi ve aromatik bitkiler miizesi kurulmasina uygun bir

sehir olmasi,
e Adana’nin gastronomi sehri olmasi,
e Farkli etnik gruplar1 barindiran mutfak kiiltiiri ¢esitliligi,
e Adana kebap, sirdan ve salgam gibi 6nemli yerel lezzetlerinin olmasi,

e Adana iline 6zgii tath cesitlerinin bulunmasi (Karakus tatlisi, Halka tatli, Bici Bici
gibi),
e Yoresel iiriinlerin halen iiretiminin devam ediyor olmasi1 (Ornegin: Yaz aylarinda biber

salcast yapimi i¢in komsularin bir araya gelip {iriiniin hazirhk siirecini

gergeklestirmeleri)
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e Gastronomi sektorii ile bir biitiin igeriSinde olan sosyal yoniin gii¢liliigi,

e Tarihi lokantalara sahip olmasi,

e Tarihi ve kiiltiirel gegmisinin olmasi,

e Gastronomi egitiminin ortadgretim diizeyinde verilmesi,

e Adana ilinin gastronomi potansiyeli ile biliniyor olmasi,

e Tirkiye’de 6n plana ¢ikan narenciye ve karpuz gibi degerlere sahip olmasi,

e Sokak lezzetlerine sahip olmasi,

¢ Fiziki konumu itibari ile kolay ulasim saglanmasi (Ulasim olanaklarinin ¢esitli olmast),

e Kurumlar arasinda gastronominin gelisimi ve siirdiiriilebilirligi i¢in ortak ¢alismalarin

olmasi.
Zayif Yonler:
e Standart recetelerin olmamasi,

e Gastronomi kiiltiirlinii tanitim noktasinda pazarlama faaliyetlerini 6n plana ¢ikarmak

icin reklam ve tanitim eksikligi,

e Gastronomi festivalleri diizenlendigi zaman yeterli konaklama kapasitesine sahip

olmamasi,
e Yerel lezzetlerin turizm/yiyecek ve igecek isletmelerinde yeteri kadar sunulmamasi,

e UNESCO yaratic1 sehirler gastronomi agmma se¢ilmek i¢in yeterli tanitimin

yapilamamast,
e Sadece Adana kebaba odaklanilan bir yap1 olmasi,
e Kalaycilik ve bigakeilik gibi mesleki degerlerin yok olmaya baglanmasi,
e Bircok lezzetin unutulmaya yiiz tutmus olmasi,
e (Gastronomi ile ilgili yeterli sayida akademik c¢alisma yapilmamasi,
e (Gastronomi miizesi bulunmamasi,

e Tibbi ve aromatik bitkiler ile ilgili tanitim faaliyeti eksikligi,
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e Tibbi ve aromatik bitkiler miizesi bulunmamasi,

e Adana yoresine ait deniz tirtinleri ile ilgili tanitim eksikligi,

e Universitede gastronomi bdliimiiniin yer almamasi.
Firsatlar:

e Sosyal medya platformlarinda Adana iline olan ilgi,

e (QGastronomi temal1 festivallere her gegen yil ulusal ve uluslararasi alanda talebin

artmasi,
e Gastronomi turizminin son yillarda trend haline gelmesi,
e Yerel gastronomi iiriinlerine olan talebin artmasi,
e Turizm paydaslarinin ve yerel yonetimlerin gastronomiye olan ilgileri,
e Gastronomi ve turizm ile ilgili derneklere sahip olmasi,

e Kus Gozlemciligi Turizmi, Eko turizm ve Saglik Turizmi gibi turizm c¢esitlerinin

olmasi,
Tehditler:

e Son yillarda ortaya ¢ikan COVID-19 ve benzeri salginlarin onceden tahmin

edilmeksizin ortaya ¢ikmasi,
e Son yillarda trend olan gastronomi konusunda bir¢ok sehrin projeler yiiriitmesi,
e Savas halinde olan Ortadogu iilkelerine fiziki konum olarak yakin olmast,

e Yakin bolgesinde yer alan Gaziantep ve Hatay illerinin gastronomi yoniiniin giiglii

olmasi,
e Medyada Adana ilinin kotii bir imaja sahip olmasi,
e Adana yerel mutfagina ait bazi liriinlerin tescillenmemesi,
e Sicak iklim kosullar sebebi ile tercih diizeyinin azalmasi,

e Yore halkinin bdlgenin gastronomi potansiyeli ile ilgili bilgisinin yetersiz olmasi.
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ALTINCI BOLUM
ADANA ILI GASTRONOMI MUZESI TASARIMI
Arastirmanin bu boliimii; Adana ili i¢in 6nerilen gastronomi miizesi i¢in yerel halk ve
turizm paydaslarindan toplanan veriler, literatiirdeki diger gastronomi miizeleri ile ilgili
bilgiler, Gaziantep Emine Goglis Mutfak Miizesi’ne yapilan ziyaret ve arastirmacinin
gozlemleri sonucu olusturulmustur. Bu bélimde 6nerilen gastronomi miizesinin konumu ve
mimarisi, miizenin igerigi ve miize personeline yonelik Onerilere yer verilmis ve gerekli
goriilen kisimlar literatiirden destek alinarak belirtilmistir. Bu boliim bir tasarim 6nerisi olarak

gelistirilmistir.

6.1. Miizenin Konumu ve Mimarisi

Adana ilinin tarihi dokusu 3 bolgeden olugmaktadir. Sehrin merkezinde bulunan, tarihi
ve ticari yonden onemli bir yer olan Ulu Cami Bolgesi 1. Bolge, Tiirkocagi Mahallesi 2.
Bolge ve Adana ilinin ilk yerlesim yeri Tepebag bolgesi, 3. Bolgedir (Payashi Oguz ve
Aksulu, 2007: 209). Adana Tepebag bolgesi sehrin merkezi konumunda bulunan tarihi bir
bolge olan ve Adana ilinin ilk yerlesim yeri Tepebag Hoyiigii icerisinde yer alan tarihi konut
dokusuna sahip bir yerlesim yeridir (Payaslh Oguz ve Aksulu, 2007: 207).

2017 yilinda baslatilan ancak devam etmeyen mutfak miizesi projesinin belirlendigi bu
konum, aymi zamanda kiltiirel turizm igin Onemli bir bolge olan Tepebag bolgesine
gastronomi miizesi kurulmasi icin uygun bir konum olacag1 diisiiniilmektedir. Onerilen
bolgenin tarihi ve merkezi konumda olmasi ve ¢evre planinin turizm alani olarak goriilmesi
(Umar, 2019: 31) alanda turistik bir deger olabilecek gastronomi miizesi i¢in uygun bir yer

olabilecegi 6nerinin 6nemini arttirdig1 diisiiniilmektedir.

5y ._7—‘ =

Resim Tepeg Bélggsi Musa Bali Konl
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Resim 1°de yer alan goriintii ise Tepebag bolgesinden bir goriintiidiir. Ziyaretcilere

gastronomi miizesi ziyareti sirasinda bolgenin sahip oldugu kiiltiirel dokuyu da gérme firsati

saglayabileceklerdir.

-

esi I¢in Uygun Goriilen Tepebag’dan Bir Tarihi Konak.

Kaynak: www.aa.com.tr, 2021.
Resim 2 ve Resim 3’te yer alan gorintiinler ise Tepebag Bolgesi, Kayabag

Mahallesinde yer almaktadir. 3 katli olan tarihi konak Adana ilinin kiiltiirel dokusunu ve

mutfak kiiltlirlinii yansitan bir restorasyon ¢aligmasi ile gastronomi miizesi olarak ziyarete

acilabilecegi diistiniilmektedir.

3
_

LIl T

Resim 3: Gastronomi Miizesi Igin Uygun Gériilen Konagin i¢ Goriiniimii.
Kaynak: www.aa.com.tr, 2021.

Miizenin i¢ mimarisinin Adana bolgesinin tarihi dokusunu ve mutfak kiiltiirtini
yansitmasi gerektigi onerilmektedir. Yerel halktan alinan oneriler incelendiginde Taskdprii,

Seyhan Nehri, Cukurova Edebiyatcilarinin motiflerini yansitan unsurlar ve ¢izimler yer almasi
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gerektigi Onerilmektedir. Ayrica mutfak kiltiiriinii simgeleyen c¢izimlerin miize i¢

mimarisinden yer almas1 gerektigi diistiniilmektedir.

Miizenin dis mimarisi; bolgenin kiiltiirel ve tarihi dokusuna uygun olmasi
gerekmektedir. Bolgenin en biiyiik sorunlarindan birisi geleneksel yapiya uygun olmayan
betonarme yapilardir. Bu tiir yapilar niteliksiz olup, bélgenin ambiyansini bozan bir goriintiiye
sahiptir (Umar, 2019: 31). Kurulacak olan miizenin dis mimari agisindan bolgeye uyumlu
halde restore edilmesi ve g¢evre yapilarmin da diizenlenmesi bolge katki saglayabilecegi

diistiniilmektedir.

6.2. Miizenin Icerigi

6.2.1. Mutfak Arac¢-Gereclerinin Sergilenme Boliimii

Literatiirde incelenen gastronomi miizelerinde ve katilimcilarin 6nerilerinde goriildiigii
iizere bu tlir miizelerde mutfak kiiltiiriinii yansitan arag-gerecler yer almaktadir. Yemegin
hazirlanma siirecinden baglayarak, Adana mutfak kiiltiiriinii kapsayan yemeklerin sunumu,
hazirlik siirecinde kullanilan tiim arag-gerecler Onerilen miizede sergilenebilir. Arag-
gereclerin tespiti icin kdyler ve beldeler gezilip gerekli materyaller toplanabilir.

Kiilde pisirme, mangal, tandir, tas firin, ocak, sacda pisirme, gaz ocagi ve kuzine
pisirme teknikleri Adana ilinde halen kullanilmaya devam eden pisirme teknikleridir. Adana
mutfak kiiltiirline ait pisirme teknikleri eserleri gastronomi miizesinde sergilenebilir. Adana
mutfaginda kullanilan bakir esyalar, kebap yapim malzemeleri, stkma yapim malzemeleri,
salgam yapim malzemeleri, dolaplar, raflar, kullanilan tabaklar ve bardaklar gibi tiim

yemeklerin ve igeceklerin arag-geregleri sergilenebilir.

6.2.2. Gastronomi Uriinlerinin Motiflerinin Sergilenme Béliimii

Miizede salgam selalesi yapilarak ziyaretcilere gorsel bir gosteri sunulabilir. Gaziantep
Emine Goglis Mutfak Miizesinde oldugu gibi yoresel kiyafetler giydirilmis bal mumu
heykelleri, yemegin hazirlanma siirecinde yapilan faaliyetlerin yoresel iiriinler ve kiyafetler ile
sergilenmesi ve sofrada yemek yeme sirasinda olan diizen bal mumu heykelleri olan cansiz
mankenler ve arag-geregler ile sergilenebilir. Yine Adana mutfaginin énemli bir unsuru olan
kebabin yapim siireci ile ilgili cansiz bir manken yoresel kebap yapim kiyafetleri ile
sergilenebilir. Adana gastronomisinin Onemli bir iiriinii olan aglamay1 satan ve servis eden

aslama ustasinin da cansiz bir mankende sergilenmesi yapilabilir.

6.2.3. Yoreye Ozgii Yemekleri Pisirilme, Tadim ve Tarifi Boliimii

Adana bolgesine ait olan gastronomi triinlerinin pisirilme asamas: ile 1ilgili
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workshoplar diizenlenebilir. Belirli giin ve saatlerde her seferinden farkli bir iiriin ve/veya
iirlinlerin canlt olarak bir uzman tarafindan sunumu yapilabilir. Sunumu yapan gastronomi
uzmani yapim esnasinda ziyaret¢iye yemegin nasil yapildigimi tarif ederek ve gdostererek
ziyaret¢iye anlatabilir. Sunum sonunda ortaya ¢ikan {iriinii ziyaret¢inin tatmasi saglanarak
yoreye Ozgl iriin hakkinda bilgisi ve deneyimi olmasi saglanabilir. Ayrica bu boliimde
unutulmaya yiiz tutmus Adana lezzetleri yeniden On plana c¢ikarilabilir ve sunumu
gerceklestirilebilir.

6.2.4. Yemek Kiiltiirii Tarihinin Kronolojik Siralamasi ve Standart Receteler

Adana 1ili bircok medeniyete ev sahipligi yapmis bir kenttir. Bu sebeple ge¢misten
giintimiize kadar mutfak kiiltliriiniin nasil gelistigi ve olustugu ile ilgili bir pano hazirlanarak
bu bilgilere yer verilebilir. Ziyaretgilere gosteri ve tadim asamasinda tiim yemeklerin tarifi
sozel olarak verilemeyecegi icin mutfak kiiltiirlinde yer alan tiim yemeklerin tarifleri
hazirlanarak resimli ve yazili olarak standart receteler seklinde sergilenebilir. Bu kapsamda
Cukurova Halk Edebiyatcilarinin ve tiirkiiciilerinin yemek kiilttirti ile ilgili eserleri de bu
boliimde sergilenebilir. Bu ¢ercevede Adana yemek kiiltiirii ile ilgili bir 6rnek bir tiirkdi;

“Cig kofteler ne aci,
Ayran bunun ilaci
Cok yogur gelin baci
Ille canim ¢ig kofte
Cig kofte dama kagti
Ayran pesine diisti
Cok yedim karnim sisti
Ille canim ¢ig kofte
Cig kofteyi yoguran
Yemez bunu doyuran
Bol ayran taze sogan
Ille canim ¢ig kofte” (Kaya 1999: 198).

Ornekte goriildiigii gibi yemeklerinin act olmasi ile bilinen Adana ilinin yemek
kiiltiiriinii yansitan bu eski tiirkii, mutfak kiltiirii ile ilgili 6nemli bir eserdir. Adana ilinin
manilerde, fikralarda, eski tiirkiilerde, halk edebiyatinda, eski masallarda, eski bilmecelerde
ve efsanelerde gecen bircok eserde yemek kiiltiirii ile ilgili bilgiler bulunmaktadir. Bu bilgiler
gastronomi miizesinde yazili veya gorsel olarak sergilenebilir. Arastirilmasi gerektigi

diistiniilen eserler ve ritiieller;
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e Efsaneler: Dedebeli Efsanesi, Glimiilek Dag1 Efsanesi, Anavarza Kalesi Efsanesi.
e Masallar: Dar Yusuf Masali, Falct Masali, Kedi Masali, Tembeller Kral1 (Arslantas,
2020).

6.2.5. Restoran Boliimii
Katilimcilardan alinan Oneriler neticesinden miizeye ait yoresel {iriinlerin sunuldugu
bir restoran olmasinin faydali olacagi diisiiniilmektedir. Miizedeki gezi sonunda ziyaretgilerde
olusan merak sonucunda restoranda yeme isteginin olusacagi diisiiniilmektedir. Restoranda
calisan personelin Adana mutfag ile ilgili gerekli bilgi ve donanima sahip olmasimin miize
kalitesine etki edecegi varsayilmaktadir. Bu sebeple restoran igin segilecek personel
konusunda 6zen gosterilmesi miizeye fayda saglayabilecektir. Restoranda kullanilan arag-
gereclerin miimkiin oldugunca miizedeki iriinlere benzer olmasi ¢ekiciligi arttirabilecektir.
Miizede restoranin yer almasi sayesinde sadece miize i¢in degil restoran icin de gelen
misafirlerin miizeyi gezmesi saglanabilecektir.
6.2.6. Miizenin Logosu
Uruk (2019: 103), Adana ilinde yasayan yerel halka uyguladigi arastirmada Adana
ilinin kent markalagmas: siirecinde hangi logoyu kullanabilecegini aragtirmistir. Arastirmada
ortaya ¢ikan sonuclar bu calismaya yonelik uyarlandiginda Onerilen miize ig¢in su logolar
kullanilabilir;
e Portakal Cigegi simgeli bir logo,
e Adana kebabi, salgam ve bici bici gibi 6zgiin tiriinlerin oldugu logo,
e Tibbi ve aromatik bitki tiirleri ile ilgili simgeler,
e Tarihi yapilar1 simgeleyen sekiller.
6.2.7. Hediyelik Esya Boliimii
Miize ziyaretgileri yasadigi deneyimleri hatirlamak isteyebilirler. Bu sebeple miizeye
ve bolge mutfagina 0zgii magnet, antik kaplar, yore mutfagina ait arac-geregler, yore
mutfagina ait yiyecekler ve hem bolgeyi hem de yore mutfaginmi tanitici kitaplarin satiginin
oldugu bir boliim olabilir. Bu kapsamda miize gezisi sonucunda ziyaretgilerin Adana tarihi ve
Adana mutfagi ile ilgili almak isteyecegi ¢esitli hediyelik esyalarin satildig1 kii¢lik bir bolim
kurulabilir.
6.2.8. Egitici Kurs ve Workshoplar
Katilimcilardan alinan goriisler sonucunda miizede yore mutfagina yonelik egitici
kurslar olmas1 ziyaretgilerin ilgisini ¢ekecektir. Belirli giin ve haftalarda egitici kurslar

sayesinde yore halkida mutfak kiiltiirii ile ilgili profesyonel bir egitim alabilecek ve bu konuda
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bilinclenmesi saglanabilecektir. Ayrica gelen ziyaretcileri kentte gegirecegi zamani1 uzatmak
icin egitimler 3 ile 5 gilin arasinda yapilip ziyaretcilerin kentte baska deneyimler kazanmasi da
saglanabilecektir.

6.2.9. Tibbi ve Aromatik Bitkiler Boliimii

Tirkiye’deki ilk ve tek tibbi ve aromatik bitkiler miizesi Hatay’da bulunmaktadir. Bu
miizeden Ornek alinarak Adana ilinde kurulabilecek miize i¢inde bir boliimde tibbi ve
aromatik bitkiler boliimii kurulabilir.

Cukurova bolgesinde (Adana) sifa geleneginin ¢ok eski bir gegmisi bulunmaktadir.
Yaklasik olarak 3.500 yil 6nce, Cukurova bdlgesinin ilk krallarindan olan Kizzuvatna’'nin
sifali oldugu sdylenen ot ve merhemlerle sifaci doktorlar yetistirdigi sdylenmektedir. Bunun
ardindan Anavarzali (Adana’nin Kozan il¢esinde antik bir kent) Dioskorides tarafindan 1.
yiizyilda yazilan “De matearia medica” isimli kitabinda yaklasik 500 kadar Tibbi ve aromatik
bitkileri igeren yazilar ve resimler yer almistir. Sifali bitkiler {izerine olan kitap 1.500 yil
boyunca tip okullarinda en temel kitap olarak kullanilmigtir. Kitap tiim diinyada tibbi alanda
ve eczacilik sektoriinde en eski tedavi yontemleri olarak kullanilmigtir (Tansug, 2020: 142).
Adana ili Kozan ilgesi tibbi ve aromatik bitkiler yoniinden gii¢lii olmasi sebebi ile gastronomi

miizesinde kiigiik bir boliimde sergilemesi yapilabilir.

6.2.10. Gastronomi Kiitiiphanesi

Almanya’da yer alan gastronomi kitaplig1 miizesi “Deutsches Kochbuch Museum”
ornek almarak miize igerisinde bir bolim gastronomi kitaplig1 ve yoresel mutfak kitaplig
olarak diizenlenebilir. Almanya’da yer alan gastronomi kitap temelli miizede yemek
envanterleri, yemek pisirme bilgisi, hijyen kurallar1 ve depolama hakkinda bilgi sunmaktadir.
Herhangi bir tarif arastiran ve/veya bilimsel bir makale arastiran kisiler bu miizedeki
kitapliktan faydalanabilmektedirler.

6.2.11. Cocuk Oyun Parki ve Alam

Miizede ziyaretgilerin gezileri sirasinda hem kendilerinin rahat vakit gegirmeleri hem
de ¢ocuklarin eglenceli vakit gecirmeleri i¢in ¢ocuk parki ve ¢ocuklar icin bir alan kurulabilir.
Ayrica ¢ocuklarin keyifli vakit gecirecekleri atdlyeler kurularak mutfak kiiltiirii ile ilgili oyun

seklinde bir egitim verilebilir.

6.3. Miize Personeli

Katilimcilarin 6nerileri incelendiginde miizenin personelinin bu alanda yetkin kisiler

olmas: istenmistir. Bu kapsamda miizenin gerekli ilgiliyi gormesi i¢in gastronomi alaninda



136

yetkin olan kisilerin miizede hizmet etmesinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Miize
yoneticisi ve/veya yoneticileri; miizecilik ve gastronomi konusunda bilgisi olan ve egitim
stirecini bu kapsamda gergeklestirmis olan kisi ya da kisilerden olugsmalidir. Miize igerisinde
gorev alacak rehber veya rehberlerin turist rehberligi konusunda bilgili olmasi ve gastronomi
kiiltiirii hakkinda bilgisi olmasinin miizenin imajin1 arttirabilecegi diisiiniilmektedir. Ozellikle
bolge mutfaginin tarihsel siirecine hakim olmasi bu c¢ercevede Onemli olacagi
varsayillmaktadir. Restoranda sunulacak olan yemekler turistlere Adana mutfak kiiltlirtini
tanitacagl i¢in en hassas olunacak boliimiin restoran boliimii oldugu diisiiniilmektedir. Bu
sebeple segilecek personel uzun yillar tecriibesi olan bolge mutfagr konusunda {ist diizey
bilgisi olan kisilerden olusmas1 miizeye katki saglayabilecektir. Miizenin isleyisi ile ilgili ek
olarak miizenin gelisimi ve stirdiiriilebilirligi i¢in gastronomi ve miizecilik konusunda egitim
almis ve/veya almaya devam eden akademisyen ve Ogrencilerinde belirli araliklarla

gorevlendirilmesi miizenin gelisime katki saglayabilecektir.

6.4. Onerilen Miize ile Ilgili Dikkat Edilmesi Gereken Diger Unsurlar

e Miizenin ulasim olanaklarina dikkat edilmesi gerekmektedir. Adana iline bircok
kentten hava, kara ve tren yolu ile ulasim saglanabilmektedir. Sehir i¢i ulagimda ise
bolgeye yakin bir konumda ulasim olanaklarinin yeterli diizeyde olmasina dikkat
edilmelidir.

e Miize i¢in Onerilen konumun sokaklarinin dar olmasi sebebi ile 6zel araclar ile
gelecek ziyaretcileri araglarini trafik sorunu yasanmamasi acgisindan bolgeye uygun
olan bir konumda birakmalar1 saglanmalidir.

e Miizenin bes duyu organma hitap edecek sekilde diizenlenmesi gerekmektedir.
Ziyaretgilerin gezileri sirasinda sergilemeler miizik ve ses eklenmesi, sergilere
dokunabilmesi, sunumlar1 tadabilmesi ve iiretebilmesi fayda saglayacaktir (Dere
Yagar, 2012: 66).

e Miizenin Web sayfasi iyi tasarlanmali ve ziyaret amacinda olan kisilere Web
sayfasinda yeterli bilgi saglanmalidir. Miizenin pazarlama faaliyetlerini gii¢lii hale
getirmek i¢in tanitim brosiirleri basiimalidir.

e Miizenin pazarlama faaliyetlerini etkin hale getirmek i¢in belirli donemlerde
gastronomi alaninda yetkin kisilerle seminer veya konferanslar diizenlenebilir.

e Miizede yemek sunumlari yapilacagi i¢in miizenin 1s1 derecelerine dikkat edilmesi

gerekmektedir.
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Adana ilinin 6zellikle yazlar1 ¢ok sicak ve nemli bir iklimi olmas1 sebebi ile evlerin
birgcogunda klima yer almaktadir. Klimalar i¢in zorunlu olan dis {niteler goriintii
kirliligine sebep olmaktadir. Ayrica kagak katlar ve cesitli elektrik kablolar1 da
gorintii kirliligine neden olmaktadir. Bu sebeple Onerilen Tepebag bolgesinin bu

acidan diizenlenmesi gerekmektedir (Umar, 2019: 28).
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SONUC VE ONERILER

Aragtirmanin kavramsal boliimiinde gastronomi kavrami, gastronomi turizmi kavrama,
gastronomi miizeleri ve Adana ilinin gastronomi potansiyeli ele alinmgtir. ilgili konular
sonucunda Adana ilinin gastronomi potansiyelini 6lgmek ve Adana ilinde bir gastronomi
miizesi Onerisine karsit algilar1 6lgmek amaci ile hipotezler gelistirilmistir. Gelistirilen
hipotezler Adana ilinde yasayan yerel halk 6rneklemine yonelik olup, turizm paydaslari icin
ise yar1 yapilandirilmig goriisme formu olusturulmustur. Ayrica yart yapilandirilmis goriisme
formundan elde dilen veriler neticesinde SWOT analizi degerlendirilmesi yapilmistir. Elde
edilen tiim veriler sonucunda miize onerisi ile ilgili goriisler degerlendirilmis ve gastronomi
miizesine yonelik bir tasarim 6nerisi gelistirilmistir.

Arastirmada elde edilen sonuglar incelendiginde arastirmaya katilan yerel halkin ve
turizm paydaslarinin  bolgenin gastronomi potansiyeli hakkinda bilgi sahibi oldugu
goriilmektedir. Arastirmada elde edilen bu sonuca karsin 6zellikle yerel halkin gastronomi
miizeleri ile ilgili yeteri kadar bilgi sahibi olmadigi tespit edilmistir. Calismada nicel
aragtirmanin sonuglar1 incelendiginde arastirmaya katilan katilimcilarin %51,4 erkek, %48,6
kadin olan yerel halktan olustugu gorilmektedir. Arastirmada elde edilen veriler
incelendiginde katilimcilara yoneltilen “Adana ilinin 6ne ¢ikan yerel gastronomi {iriinleri
nelerdir?” sorusuna verilen yanitlar degerlendirildiginde katilimcilarin %36,2°si Adana
Kebap, %17,1’i Sirdan, %16,6’s1 yanitlarmi verdigi goriilmektedir. Katilimcilar birden fazla

yanit verebildikleri i¢in istatistiki olarak sonuglar toplam katilimei sayisindan fazla ¢ikmustir.

Nicel arastirmadan elde edilen sonuglara gére Adana ilinin en ¢ok 6n plana ¢ikan
gastronomi lriinleri “Adana Kebap, Sirdan, Salgam ve Bici Bici” dir. Elde edilen bu sonuglar
Adana 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin 2016 yilinda yapmis oldugu “Adana Turizminin
Gelistirilmesine Yonelik Algi Arastirmast” nin sonuglart ile benzerlik gostermektedir
(Yildirim, 2021: 966). Ayrica Karaca ve Cakici (2016), Karaca vd. (2017), Karaca ve
Yildirim (2020) ve Yildirnm’in (2021) arastirmalarinda da Adana ilinin 6n plana ¢ikan

lezzetleri bu arastirmanin sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

Caligmada katilimcilarin yas gruplarina gore Adana ili i¢in belirttigi yerel lezzetler
incelenmistir. Elde edilen sonuglara gbre yas gruplarinda 6n plana ¢ikan yerel lezzetlerin
Adana kebap, sirdan ve salgam oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yerel lezzetleri belirtme
siklig1 ve yas gruplarma gore siralamalar incelendiginde farkliliklar oldugu goriilmektedir.

Aglamaz Susup (2018) arastirmasinda Izmir ilinde yasayan yerel hakla “Sizce Izmir'de ne
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yenir? {zmir'i ziyaret eden kisilere Izmir'de ne yemelerini tavsiye edeceginiz 3 yemek ya da
icecegi yaziniz” sorusunu yoneltmistir. Arastirmanin bulgulart incelendiginde en ¢ok
belirtilen 10 yerel lezzet degerlendirilmistir. Bu kapsamda yas degiskenine gore yapilan
analizde anlaml farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Ilgili bu arastirmada elde edilen sonuglar
ile yas degiskenine goére yerel lezzetleri tercih etme durumu Aglamaz Susup (2018)
arastirmasinin sonuglari ile ortiismektedir.

Arastirmada hipotezler test etmek amaciyla ise Mann-Whitney U Analizi ve Kruskal
Wallis-H testi uygulanmistir. Bu ger¢evede galismada festivallere katilim saglama durumuna
gbre gastronomi miizesi Onerisi Olgeginde yer alan boyutlarin farklilasip farklilasmadigi
belirlemek amaciyla Mann-Whitney U Analizi yapilmistir. Elde edilen sonuglara gore Adana
ilinin gastronomi potansiyeli ve Adana ili i¢cin gastronomi miizesi Onerisi ile ilgi algilarin
gastronomi festivallerine katilim saglayanlar ile katilim saglamayanlar arasinda anlamli
farklilik oldugu tespit edilmistir. Literatiirde incelenen benzer arastirmalar goz Oniinde
bulunduruldugunda gelistirilen hipotezlerin festivale katilim ile cinsiyet, yas, is alani, egitim
diizeyine gore anlamli farklilik gosterse de bazi arastirmalarda anlamli farklilik gostermedigi

sonuglar1 goézlenmistir. Bu arastirmalar;

Yildinim, Karaca ve Cakici (2016), yerel halki karnavala ¢eken en 6nemli unsurun
karnaval etkinliklerine aktif olarak katilabilmesi olarak tespit etmistir. Arastirmada ortaya
¢ikan bu sonuca gore festivallere katilim ile elde edilen hazzin gastronomi miizesine ziyaret
ile yapilacak olan etkinliklere katilimdan elde edilen haz ile ayni1 olabilecegi diisiiniilmektedir.
Bu sebeple festivallere katilim saglayanlar ile katilim saglamayanlar arasinda gastronomi
miizesi Onerisine bakis a¢is1 arasinda anlamli farklilik oldugu diisiiniilmektedir. Dinler (2019),
Adana ilinde Lezzet Festivaline katilanlara yonelik yapmis oldugu arastirmasinda “yerel bir
gastronomik iiriin olan Adana Kebabma yonelik algiladiklart imaj” kapsaminda kurmus
oldugu hipotez anlamli sonuglar vermistir. Bilylikmehmetoglu’nun (2020) arastirmasinda
yerel halkin, yoresel mutfak ve gidalarin pazarlanmasina yonelik algilarinin yas degiskenine
gore anlaml farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Kavak (2015), Edremit Korfezi kuzey
kiyilarinda yasayan yore halkinin ekoturizmin olumlu etkilerini algilamasinin yas degiskeni
anlamli farklilik gosterdigi sonucu gozlenmistir. Yerel halkin turizm faaliyetlerini algilamalari
ile ilgili yapilan bir bagka arastirmada egitim degiskenin ¢ok dnemli bir kriter oldugu sonucu
gozlenmistir (Caneday ve Zeiger, 1991). Bu arastirma i¢in gelistirilen Hi, Hia, Hip, Hic, Hz,
H2a, Hob ve Hac hipotezlerinde anlamli farklilik oldugu tespit edilmistir. Arastirmada elde

edilen bu sonuglar literatiirdeki benzer arastirmalarin sonuglari 6rtiismektedir.
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Yapilan aragtirmalarda turist kabul eden yoreler; turist gonderen yorelere gore, turizm
sektoriinde calisan ve ¢alismayan bireylere gore, destinasyonda ikamet etme siirelerine gore,
turizmin bolgedeki mevsimsellik durumlarnt gibi &zelliklerine gore yerel halkin turizm
gelismesine yonelik algilarinin ne diizeyde oldugu arastirmalarda yer almaktadir (Var vd.,
1985; Brunt ve Courtney, 1999; Teye vd., 2002; Avcikurt, 2009). Yapilan arastirmalarda yerel
halkin, mesleki yonden turizme olan ekonomik bagimlili§i veya bolgedeki turizmden
ekonomik beklentileri turizm yonelik olumlu veya olumsuz algilamalarini biiyiik oranda
etkiledigi goriilmektedir. Bu calismalar, yerel halkin turizmin etkilerini algilamalart ile
ekonomik bagimlilik arasindaki pozitif iliskinin varligini ortaya koymaktadir. Bunun yani sira
turizm sektoriinde ekonomik fayda saglayan yerel halkin turizmdeki gelisimlere olumlu
bakmasi yoniinde dogrulanan hipotezlerin aksi durumlarda arastirmalarda mevcuttur
(Bliytikkuru, 2019). Liu ve Var (1986)’in Hawii’de yaptiklar1 arastirmanin sonuglari
incelendiginde turizm sektoriinden ekonomik kazan¢ saglayanlar ile ekonomik kazang
saglamayanlar arasinda turizm gelisimine yonelik algilar1 arasinda anlamli farklilik olmadigi
gdzlenmistir. Ilgili bu arastirma icin gastronomi miizesi Onerisine yonelik gastronomi
sektoriinde calisanlar ile ¢aligmayanlar katilimcilar (yerel halk) arasinda anlamli bir farklilik
tespit edilememistir. Adana’da bir gastronomi miizesi kurulmasinin sehrin kiiltiiriini
tanitmada Onemli bir ara¢ oldugu yoniinde algilarinin, turizm sektoriinden elde edilecek

kisisel faydalarina gore degisiklik gosterecegi diisiiniilmektedir.

“Adana’da yasayan yerel halk Adana’da gastronomi miizesi kurulmasi fikrine karsi
algilart ne diizeydedir?” problem durumu temelinde olusturulan Hs, He, Hg Ve Hio hipotezleri
ile Adana ili i¢in 6nerilen gastronomi miizesi onerisini 6l¢gmeye yonelik olan faktor ile egitim
durumu ve yas degiskenine gore anlamli farklilik olup olmayacag test edilmistir. Arastirma
sonucunda yas ve egitim degiskenine gore farklilik tespit edilememistir. Demir’in (2011)
arastirmasina gore mutfak turizmi ile mutfak turizmine katilanlarin yas ve egitim degiskenine
gore algilar1 arasinda anlamli farklilik oldugu bir goriilmistir. Kargiglioglu ve Akbaba
(2016), arastirmasinda gastro-turistlerin gastronomiye bakis agilarinda yas degiskenine
yonelik anlamli bir farklilik olmadig1 sonuna ulagsmistir. Yapilan arastirmalar gbz Oniinde
bulunduruldugunda destinasyonun ziyaret edilmesinde bdlgenin sahip oldugu turisttik
degerlerin 6nemli oldugu diisliniilmektedir. Adana’da kurulmasi 6nerilen gastronomi miizesi
de destinasyonun pazarlamasinda onemli bir ara¢ olacagi diisiiniilmektedir. Kazancioglu
(2020) arastirmasinda destinasyon secimini etkileyen faktorleri incelemis destinasyon

seciminde egitim degiskenin anlamli farkliliklar verdigi sonucuna ulagsmistir. Bu sebeple
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egitim diizeylerine iligkin Onerilerin dikkate alinmasi1 gerektigi diisiiniilmektedir. Akdag
(2015) 1ise arastirmasinda sarap turistlerini egitim seviyesi ylksek olan kisiler olarak
belirtmistir. Literatiirde incelenen arastirmalar ile bu arastirmadan elde edilen sonuglar
karsilastirildiginda gastronomi turizme bakis agist yas ve egitim degiskenine gore diger

arastirmalarin sonugclari ile kismen ortiismektedir.

Sahinoglu (2015) “Somut olmayan kiiltiirel miras kavramina farkli bir yaklagim:
mutfak miizeleri” baslikli ¢alismasinda yer alan anket formunda Emine Go6glis Mutfak Miizesi
ziyaretcilerinin miize i¢erisinde sergilenen eserlere yonelik algilarini 6lgmeye yonelik hipotez
olusturmustur. Ortaya ¢ikan sonuglar incelendiginde daha cok lise mezunlarinin miize
icerigine olumlu baktig1 fakat genel olarak incelendiginde egitim diizeyleri arasinda algilari
ile ilgili anlamli bir farklilik gézlenmedigi sonucuna ulagilmistir. Literatiirde incelenen bu

sonu¢ bu arastirmanin sonuglari ile kismen ortiismektedir.

Bu aragtirma i¢in yag durumuna gore karsilastirmanin sonuglarin degerlendirildiginde
50-59 yas grubunda olan katilmcilarin “Adana Ili Gastronomi Potansiyeli”, 40-49 yas
grubunda olan katilimeilarin “Adana ili Igin Gastronomi Miizesi Onerisi” boyutlaria iligkin

goriiglerin siralama ortalamasi diger yas diizeylerine gore yliksek oldugu tespit edilmistir.

Bu aragtirmada elde edilen verilere gore Adana ilinin gastronomi potansiyeline yonelik
ifadelerin ortalamasi (4,18) ile (4,44) arasinda oldugu ve giiclii bir alg1 oldugu gortilmektedir.
Katilimcilarin Adana ilinin gastronomi miizesi onerisine yonelik ifadelere verdigi yanitlar
degerlendirildiginde ortalamalarin (4,46) ile (4,63) arasinda oldugu ve giiclii bir alg1 oldugu
goriilmektedir. Sahinoglu (2015) aragtirmasinda katilimcilara yonelik olan “Sizce hangi
sehrimizde mutfak miizesi acilabilir?” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde “Elazig,
Adana, Istanbul ve Ankara” seklinde siralandigi gozlenmistir.  Sahinoglu’nun (2015)
arastirmasinda elde edilen bu sonug ile bu arastirmada Adana ili i¢in Onerilen gastronomi

miizesine yonelik olumlu bakis agisinin benzer nitelikte oldugu diistiniilmektedir.

Katilimcilara yoneltilen “Adana’da bir gastronomi miizesi kurulacak olursa igerisinde
neler bulunmasini istersiniz? Onerileriniz nelerdir?” sorundan elde edilen yanitlar
incelendiginde katilimcilarin miize igeriginde; yerel mutfak arag-gereclerinin sergilenmesi,
yerel yemeklerin tarifleri, yerel yemekleri pisirilmesi ve tadimi, Adana ilinin genel tarihi ile
yemek kiiltiirii tarthinin siralanmasi ve standart receteler, unutulmaya yiiz tutmus yerel
lezzetlerin korunmasi Onerilerinde bulunduklar1 goriilmektedir. Dere Yagar (2012),

arastirmasinda bir kentin mutfaginin iyi tanitilabilmesi icin birgok etmene bakmak gerektigini
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Ongoriilmiustiir. Bu kapsamda sehrin cografyasi, hayvanciligi, liman1 ve go¢ etmenleri 6nemli
oldugunu belirtmistir. Arastirma sonucunda Antalya ilinde bir mutfak miizesi gerekliligi
ortaya konulmustur. Dere Yagar’a (2012) gore miize igerigi sadece mutfak ve yemek kiiltiirii
degil, sehrin tarihi kiiltiiriinii de yansitmalidir. Arastirma sonuglarina gore miize Tophane ismi
ile bilinen ve antik dénemlerden kalmis olan surlarin tizerindeki Hisar Restorana kurulmasi
oneri olarak sunulmustur. Arastirmacinin bu Onerisindeki en temel Ongériisii miize
ziyaret¢ilerinin deneyimleri sirasinda o ilin mutfak kiiltiirii ile ilgili tadim yapma isteginin
olmasidir. Sandik¢i, Mutlu ve Mutlu (2019), aragtirmasinda Tiirkiye’de yer alan bazi
gastronomi miizelerine ziyaretler diizenlemis ve miizeler ile ilgili veriler toplanmistir.
Arastirmanin sonuglarina gore gastronomi miizelerinde sergilenen eserler ¢cogunlukla duragan
sekilde; cansiz mankenler, fotograflar ve bilgilendirme panolar1 sunulmaktadir. Aragtirmada
ziyaret edilen miizelerin bazilarinda etkinlik salonu ve kafe gibi yerler olmasina ragmen bu
yerlerin imkanlarinin kisith oldugu tespit edilmistir. Bu arastirma i¢in elde edilen sonuglara
gore Adana ilinde yasayan yerel halktan elde edilen verilere gore gastronomi miizesinin
sadece duragan eserler ile degil ayn1 zamanda fiziksel etkinliklerde desteklenmesi gerektigi

sonucuna ulasilmistir.

Karim, Chua, ve Salleh (2009), Malezya’nin gastronomi imajina yonelik yaptiklari
caligmalarinda turistlerin olumlu gastronomi imajiin 6zgiin yiyecekler, essiz yiyecekler, fiyat
algisi, atmosfer ve erisimde kolaylik boyutlarina bagli oldugunu bulgulamiglaridir. Smith,
Costello ve Muenchen (2010), c¢alismalarinda gastronomi turizmine katilimi saglayanlarin
motivasyonlar1 arastirmislardir. Arastirmacilara gore kisileri gastronomi turizmine c¢eken
faktorler; gastronomi iiriinii, saglanan destek hizmetleri ve temel hizmetlerdir. Gastronomi
turizmine iten faktorler ise gastronomi etkinligi, aktivite arayisi ve sosyallesme istegidir.
Wang (2011), arastirmasinda Tayvan’daki gastronomi bloglarini takip eden kisilere yonelik
anket uygulamigtir. Aragtirma sonuglarina gore tat alma deneyimi 6n plana ¢ikan boyutlar
arasindadir. Ryu ve Han (2010), calismasinda restoran kalitesinin belirlenmesinde fiyat
algisinin davranigsal niyet tizerindeki etkisini aragtirmistir. Arastirma sonuglarina gore kalite
algisinin  belirlemesinde fiyat onemli bir rol oynamaktadir. Kim, Park ve Hu (2020),
arastirmasint gastro-turistler tarafindan algilanan yemek deneyimini etkileyen faktorleri
belirmek amaci ile bir gastronomi miizesi ile iligkili olan bir restoranda yapilmistir. Arastirma
bulgularina gore gastro-turistler miizedeki restorandan otantik ve 6zgiin bir deneyim yasamay1
beklemektedir. Arastirma sonuclarma gore miizedeki gelisimi saglamak i¢in kiiltiirel tarih,

cografi isaretli iiriinler ve tarih konularina dikkat edilmesi gerektigi belirtilmistir. Correia,



143

Moital, Da Costa ve Peres (2008), gastronomi deneyiminde turistleri motive edici unsurlarin
kalite, fiyat ve atmosfer oldugunu belirtmislerdir. Literatiirde incelenen benzer arastirmanin
sonuclart ile bu aragtirmadan elde edilen sonuclar karsilastirildiginda gastronomi miizesi
iceriginde yerel iiriinlerin ve arag-gereglerin yer almasi, tarihi bir konakta kurulmasi, tadim
etkinliklerin yer almasi, yemek kiiltiirii tarihinin siralanmasi ve standart regeteler, unutulmaya
yliz tutmus yerel lezzetlerin korunmasi ve fiyat diizeyenin uygun olmasi gerektigi sonuglarina

ulasilmistir.

Calismanin nitel kisminda katilimcilara yar1 yapilandirilmis  goriisme formu
uygulanmigtir. Elde edilen veriler incelendiginde Adana ilinin zengin bir gastronomi
potansiyeline sahip oldugu turizm paydaslarinin ortak goriisii olmustur (Turizm ve
Gastronomi Dernekleri, turizm akademisyenleri, Biiyiiksehir Belediyesi, Seyahat Acentalari).
Literatiir incelendigine Ball1 (2013), Ball1 (2016), Cukurova Kalkinma Ajansi (2020), Karakas
(2020) ve Oguz, Balci ve Buzcu’nun (2020) arastirmasinin sonuglarinda da Adana ilinin
gastronomi potansiyelinin zengin bir dokuya sahip oldugu belirtilmistir. Arastirmada elde
edilen Adana ilinin gastronomi yoniiniin gili¢lii olmas1 sonucu, literatiirdeki arastirmalarin

sonugclari ile benzerlik gostermektedir.

Arastirma kapsaminda turizm paydaslarina yoneltilen “Adananin  gastronomi
konusunda avantajlar1 veya dezavantajlari nelerdir? Bu eksikleri giderebilmek igin hangi
faaliyetlere yonelmek gereklidir?” sorusuna verilen yanitlar incelendiginde katilimcilarin
biliylik bir ¢ogunlugu avantajlar konusunda sehre 6zgii yoresel iirlinlerin olmasi, cografi
isaretli trlinlerinin olmasi, gastronomi temali festivallerinin olmasi ve zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olmasmin gii¢lii oldugunu belirtmislerdir. Arastirmadan elde edilen bu
sonuglar Say ve Balli (2012) arastirmasinda Adana iline 6zgii olan salgamin gastronomi
potansiyeli i¢in 6nemli bir deger oldugunu, Ball1 (2013) Adana ilinin kendine 6zgii yerel
lezzetlerinin ¢esitliligi ve kiiltiirel 6zelliklerinin 6nemli bir avantaj oldugunu fakat bu degerin
yeteri kadar degerlendirilemedigi, Dinler (2019) Adana kebabin destinasyonun
markalagmasinda nemli bir deger oldugu, Uziilmez ve Akdag (2020) Adana ilinin 3A lezzet
bolgelisinde (Adana-Antep-Antakya) yer almasinin gastronomi turizmi kapsaminda 6nemli

firsatlarinin oldugu sonuglari ile bu aragtirmanin sonuglari ile ortiismektedir.

Turizm paydaslarinin, Adana gastronominin dezavantajlart ile ilgili goriisleri
degerlendirildiginde yiyecek-igecek isletmelerinde sadece kebap, salgam, sirdan ii¢liisiiniin

oldugunu ve meniilerde diger yoresel {iriinlerin yer almadigi sonucuna ulagilmistir. Ayrica
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paydaslar gastronomi konusunda reklam/tanitim eksikliginin ¢ok fazla oldugunu ve standart
recetelerin olmadigini belirtmislerdir. Elde edilen bu sonuglar Karakas’in (2020) sonuglari ile
benzerlik gostermektedir. Bu goriislerden farkli olarak Yildirim, Karaca ve Cakici (2018),
aragtirmasinin sonuclarinda Adana ve Mersin’de yer alan konaklama ve yiyecek icecek
isletmelerinin biiyiik bir ¢cogunlugunun mentiilerinde yerel yemeklere yer verdigi goriilmiistiir.
Mentiilerde en fazla bulunan yemekler 1zgara cesitleri, Adana kebap, anali kizli, icli kofte,
ciger gibi lrlinler oldugu saptanmistir. Say (2013) ise Adana ilindeki restoranlarda standart

regetelerin olmamasinin bir eksiklik oldugunu belirtmistir.

Arastirmada turizm paydaslarina “Adana’da bir gastronomi miizesi olmali midir?
Bununla ilgili bir ¢alismaniz var mi1?” sorusundan elde edilen sonuglar incelendiginde turizm
paydaslarinin bazilarinin gastronomi miizesi ile ilgili girisimleri varken, bazilarinin herhangi
bir calisma yiiriitmedigi sonucuna ulasilmigtir. Katilimeilar Adana ilinin sahip oldugu
gastronomi potansiyelinin ¢ok giiclii oldugunu bu sebeple mutlaka bir gastronomi miizesi
olmasi gerektigini bu miizenin Adana ili i¢in dnemli katkilar saglayacagini belirtmislerdir.
Yildirim (2021) arastirmasinda Adana ilinde bir mutfak miizesi kurulmasi c¢aligsmalarinin
devam ettigini fakat su anda bir sonu¢ alinamadigini belirtmistir. Yildirnrm (2021) gore
kurulacak olan mutfak miizesi Adana ilinin gastronomi kiiltiiriinii koruyup gelecek nesillere
aktarabilecegini bu sebeple bu miizenin agilmasinin ¢ok Onemli oldugunu belirtmistir.

Literatiirde ulasilan bu sonug bu arastirmanin sonugclari ile benzerlik gostermektedir.

Literatlirde incelenen aragtirmalardan goriildiigii {izere gastronomi turizmi i¢in 6nem
bir deger olan gastronomi miizeleri diinyanin bir¢ok yerinde bulunmaktadir. Sarap, ¢ikolata,
yerel kiiltlir, zeytinyagi, sebzeler, meyveler gibi farkli bircok farkli tema ile hizmet veren
gastronomi miizeleri hem turisttik ¢ekiciligi saglamakta hem de bolgeye 6zgili gastronomi
kiiltiiriniin gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktadir. Tiirkiye’de basta Gaziantep, Hatay,
Urfa, Istanbul gibi énemli gastronomi merkezlerinde yer alan gastronomi miizeleri bu
bolgelerin mutfak kiiltliriinii tanitmada Onciiliik etmektedir. Tiirkiye’de gastronomi merkezleri
konusunda onemli bir yeri olan Adana ilinde ise bu tiir bir miize bulunmamaktadir. Bu
kapsamda gerek literatiirden incelenen arastirmalar gerek bu arastirma kapsaminda yerel halk
ve turizm paydaslarinin elde edilen goriisler degerlendirildiginde Adana ilinin sahip oldugu

zengin gastronomi potansiyeli ile bu tlir bir miizenin yer almas1 gerekliligi tespit edilmistir.

Adana ilinin gastronomi turizminin geligmesi i¢in yiiriitiilen projelerden birisi de 3A

lezzet bolgesi projedir. Bu projenin igeriginde Adana, Antep ve Antakya illerinde koordineli
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olarak gastronomi turlar1 diizenlemesi planlanmaktadir. 3A projesi igerisinde yer alan illerin
konum olarak birbirine yakin olmasi sebebi ve bu bolgelerin gastronomi potansiyelinin gii¢lii
olmasi ile bir rota programi belirlenmistir (Uziilmez ve Akdag, 2020). 3A lezzet bolgesi
icerisinde yer alan illerden sadece Adana ilinde yer almayan gastronomi miizesinin kurulmasi
ile bolgenin yerel iirlinlerinin ziyaret edilmesi, atdlyelerin kurulmasi ve yerel yemek pisirme
deneyimi gibi bir¢ok faktore ulagim saglanabilecektir. Kurulacak olan gastronomi miizesinin
yoresel lezzetleri 6n plana ¢ikarmasinin yani sira bolgenin turistik ve kiiltiirel ¢ekiciliklerinde
on plana ¢ikacagini digiiniilmektedir. Bu sayede bdlge turizmi canlilik kazanacak ve
gastronomi deneyimi i¢in gelen ziyaret¢iler Adana ilinin diger c¢ekiciliklerinden de
faydalanabilecektir. Gastronomi miizesinin kurulmasi ayni zamanda yerel halk ile yore
kiiltiirini  bir araya getirerek unutulmaya yiiz tutmus yerel lezzetlerin korunmasini
saglayacaktir. Yildirim’in (2021) arastirmasinin sonuglarina gore Adana ili disinda yasayan
kigilerin Adana ilini gurme turizminin énemli bir merkezi olarak algiladiklar1 gériilmistiir.
Bolge disindan yasayan kisilerin bu algilar1 6nemli bir sonug olup gurme turizmi i¢in énemli

bir deger olan gastronomi miizesinin mutlaka bolgede yer almasi gerektigini gostermektedir.

Giizel, Sahin ve Unver (2015) arastirmasinda &zellikle Giiney Afrika, Kanada, Hong
gibi tilkelerin turizm gelisimi projelerinde gastronomiye yoneldiklerini belirtmislerdir. Benzer
durum Avrupa’daki bir¢ok iilke iginde gecerlidir. Tiirkiye’de ise halen bu konuda yeterli
deger gosterilememistir. Cok koklii bir gastronomi kiiltiirtine sahip olan Tirk mutfaginin
gastronomi turizmi kapsaminda 6n plana ¢ikarilmasi gerekmektedir. Gastronomi turizmine
onemli bir katki saglayacagini diisiiniilen gastronomi miizelerinin arttirilmasi bu ¢ercevede
onemli bir adim olacaktir. Tim bu gozlemler degerlendirildiginde Adana ilinde bir

gastronomi miizesi kurulmasi iilke turizmi i¢inde 6nemli bir katki olacag diisiiniilmektedir.

Arastirmaya katilan yerel halkin Adana ili gastronomi potansiyeline ve gastronomi
miizesine yonelik algilari ile faktor diizeylerinin ortalamalari incelendiginde ise olumlu bir
bakis acist oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yerel halk gastronomi turizmi kapsaminda
gastronomi miizelerinin sehrin mutfak kiiltiirliinii tanitacagini, yerel gastronomi iiriinlerinin
stirdiiriilebilirliginin  saglanacagini, yerli yabanci turist ¢ekmede fayda saglayacagini,
ekonomik kapsamda katki saglayacagini diisiinmektedir. Ayrica yerel halk gastronomi miizesi
icerisinde yerel kaynakli gastronomi iirlinleri olmasi, tarihi simgeler yer almasi ve tadim

etkinlikleri gibi igeriklere olumlu bakmaktadir. Sonu¢ olarak elde edilen bu sonuglara
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dayanarak yerel halkin Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi 6nerisine olumlu bakis

ac1s1 oldugunu soylenebilir.

Adana ilinde gorev yapan turizm paydaslarindan elde edilen sonuclar incelendiginde
paydaslarin da Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi 6nerisine olumlu bir bakis agisi
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Gériisme sonunda elde edilen ¢iktilardan olusturulan SWOT
analizi sonuglar1 da bu goriisii destekler niteliktedir. SWOT analizi sonucu gastronomi miizesi
onerine karsin Adana ilinin giiglii yonleri zengin bir gastronomi kiiltiirine sahip olmasi, Tibbi
ve aromatik bitkilere sahip olmasi, sehre 6zgii yerel lezzetlere sahip olmasi, tarim konusunda
on planda olmasi, fiziki konumunun ulasima elverisli olmasi, yeterli konaklama imkani ve
bircok medeniyetin mutfak kiiltiiriinii biinyesinde barindirmasi imkanlar1 gastronomi miizesi

kurulmasi i¢in 6nemli degerler olarak gosterilebilir.
Oneriler

e Adana ilindeki turizm paydaslari bir araya gelerek ilde gastronomi miizesine

acilmasina yonelik ¢aligmalar gerceklestirilebilir.

e Adana ilinin zengin Tibbi ve aromatik bitkilere sahip olmasi sebebi ile Hatay ilindeki

Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi 6rnek alinarak benzer bir miize agilabilir.

e Agilmas: Onerilen gastronomi miizesinde yerel mutfak Kkiiltiiriinlin tanitimi, yerel
drtinleri tadimi, yerel mutfak arag-gereclerinin sergisi, restoran bolimi, gastronomi

kiitliphanesi, bolgeye 6zgii yemek kurslarinin olmasi gerektigi onerilmektedir.

e Ziyaret¢iler miizeyi bir rehberle gezip, Adana yoresine 6zgii kiyafetler ile kebap,

salgam gibi yoresel liriinlerin yapim siireclerine katilabilir.

e Onerilen miizede Adana yoresine ait deniz iiriinleri (Karatas havyari, yilan baligr)

sergilenebilir.

e Onerilen gastronomi miizesinin calismalaria baslamadan 6nce Tiirkiye’deki diger

gastronomi miizeleri ziyaret edilip ve gozlem teknigi ile incelemeler yapilabilir.

e Seyahat acenteleri tur programina diinyadaki ve Tiirkiye’deki gastronomi miizelerini
dahil edebilir.

e Adana gastronomisinin gelisimi ve siirdiiriilebildiginin korunmasi i¢in gastronomi

miizesi benzeri girisimler desteklenmelidir.
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Gastronomi kiiltiiriinli tanitim noktasinda pazarlama faaliyetlerini 6n plana ¢ikarmak

icin reklam ve tanitim eksiklikleri giderilmelidir.

Tiirkiye genelinde gastronomi miizesi olmayan yerlerde bu tiir miizeler acilip

gastronomi kiiltiiriiniin korunmasi saglanabilir.
Onerilen gastronomi miizesine yonelik bir web sitesi tasarim1 gergeklestirilebilir.

Arastirmanin evreni Adana ilinde yasayan yerel halk ve turizm paydaslar1 olarak
belirlenmistir. Bagka arastirmalarda Adana ilini ziyaret eden turistler ile ¢evre illerin
turizm paydaslarina yonelik bir ¢alisma yapilmasi 6nerilmektedir. Farkli bakis agilari
kazanmak i¢in baska evrenler {izerinden benzer uygulamalar yapilmast farkli

sonuglara ulasilmay1 saglayabilecektir.

Calismada Adana ilinin gastronomi potansiyeline yonelik ve gastronomi miizesi
onerisine yonelik gastronomi festivallerine katilanlar ile katilmayanlar arasinda
anlamli farkliliklar tespit edilmistir. Ileride yapilacak arastirmalarda festivale
katilanlarinin yas, egitim, cinsiyet gibi degiskenleri arasinda gastronomi miizesi

Onerisine yonelik ¢alisma yapilabilir.

Caligma kapsaminda yapilan nitel analizler sonucunda Adana ilinin gastronomi
potansiyeli ve gastronomi miizesi Onerisine yonelik farkli goriisler oldugu tespit
edilmistir. Bu sebeple nicel bir yaklasim gerceklestirilerek farklilik analizlerinin

yapilmasi 6nerilmektedir.

Adana ili gibi gastronomi potansiyeli giiglii olan Konya ve Bolu illerine yonelik

caligmalarin yapilmasi 6nerilmektedir.

Arastirma sonuclarinda gastronomi miizesi Onerisine yonelik yas, cinsiyet, egitim gibi
degiskenler arasinda anlamli farkliliklar olmadigi saptanmistir. Bu sebeple benzer
aragtirmalarda Adana ili ile karsilastirma yapilip ilgili bu degiskenler arasinda anlamli

farkliliklar olup olmadig1 baska ¢alismalarda incelenebilir.

Akademik caligmalar yapilarak ve Tlniversiteler ile ortak projeler gelistirilerek
gastronomi kiiltlirliniin tanitim1 i¢in gastronomi miizeleri sadece turisttik bir ¢ekicilik

degil ayn1 zamanda 6grenme mekani olarak da bir enstitii haline getirilebilir.
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Diger aragtirmalarda turistlerin gastronomi miizesini ziyaret etme motivasyonlarmin
destinasyonlar1 tekrar ziyaret niyetlerine etkilerini incelemenin literatiire katki

saglayacagi disliniilmektedir.

Gastronomi miizesini ziyaret eden turistlerin deneyimleri incelenerek destinasyonun
mutfak kiiltiirli imajima yonelik algilari tespit edilip davranissal egilimlere yonelik

etkisi aragtirilabilir.

Diger calismalarda her miize i¢in ayr1 calisma yapilarak miize ziyaret¢i profilleri

incelebilir.

Baska calismalarda gastronomi miizesinin yorenin turizm ve yerel ekonomiye katkisi

arasindaki iliski incelenebilir.

Gastronomi miizesi ziyaretcilerinin turisttik ozellikleri arastirilabilir. Elde edilecek

sonuclarin literatiire kismen katki saglayacagi diistintilmektedir.
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Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Isletmeciligi Bilim Dali yiiksek lisans tez arastirmasi kapsaminda
Adana’da bir gastronomi miizesi kurumasi icin yerel halkin tutumlarim ve deneyimlerini belirlemeye
yonelik goriislerinin alinmasi amaci ile bu arastirma yiiriitilmektedir. Adana ilinin gastronomi potansiyeline
yonelik olan diisiince ve deneyimleriniz arastirma icin dnem arz etmektedir. Elde edilecek bilgilerin hicbirisi
sahsi olarak paylagilmayacak, arastirma sonuglar1 ¢ercevesinde genel ¢capli raporlanacaktir. Degerli zamaninizi

ayirdiginiz ve yardim ettiginiz i¢in tesekkiir ederim.

Zihni BILIR

Yiiksek Lisans Ogrencisi
Necmettin Erbakan Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii

. Cinsiyet () Erkek ()Kadin

. Medeni Durum () Bekar () Evli

. Yas ()18vealt1 ()19-29 ()30-39 ()40-49 ()50-59 ()60 vetistii

. Egitim Durumu () ilkégretim () Ortadgretim () On Lisans () Lisans () Lisansiistii

.Meslek () Ogrenci ()Is¢i ()Isveren ()Memur ()Issiz ()Emekli ()Calismiyorum

o o1 A W N

. Gastronomi (Yiyecek-igecek) sektorii ile ilgili herhangi bir iste calistyor musunuz?
()Evet () Hayir

7. Adana’da diizenlenen gastronomi festivallerine katiliyor musunuz?

a. Kebap-Salgam Festivali () Evet () Hayir

b. Lezzet Festivali () Evet () Hayir

c. Portakal Cicegi Karnavah () Evet () Hayir

8. Sizce Adana ilinin 6ne ¢ikan yerel lezzetleri nelerdir? (Liitfen belirtiniz)

9. Adana ilinin kaybolmaya yiiz tutmus lezzetleri var midir? Bu lezzetlerden kisaca bahseder misiniz?
(Liitfen belirtiniz)
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Asagida yer alan Adana ilinde gastronomi miizesi kurulmasina yonelik ifadelere © E
katiliminizi 1= Kesinlikle Katilmiyorum, 2= Katilmiyorum, 3= Ne Katiliyorum E =
Ne Katilmiyorum, 4= Katihlyorum veya 5= Kesinlikle Katihyorum z =
segeneklerinden size en uygun olani isaretleyerek belirtiniz. g = § = =
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10. Adana ili gastronomi agisindan zengin bir kiiltiire sahiptir. 1 2 B 4 5
11. Adana ilinin 6zgiin bir gastronomi kiiltiiriinii sahip oldugunu diisiiniiyorum. 1 2 3 4 5
12. Adana ilinde yerel yemek kiiltiiriinii tanitacak bir gastronomi miizesi kurulmasi 1 2 3 4 5
gereklidir.
13. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulursa ziyaret etmek isterim. 1 2 3 4 5
14. Kurulacak olan miize yerel yemekleri tatmak i¢in ziyaretgilere firsat sunacaktir. 1 2 3 4 5
15. Adana ilinde gastronomi miizesi kurulmas1 mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda 1 2 3 4 5
onemli bir unsurdur.
16. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi mutfak kiiltiiriiniin korunmasini
e et et ol o 1 2 8 4 5
ve siirdiiriilebilirligini saglayacaktir.
17. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulmasi Adana mutfaginin yeme i¢gme 1 2 3 4 5
kiiltiirlinii ziyaret¢ilerine uygun bir sekilde aktarabilecegini diisiiniiyorum.
18. Adana ilinde bir gastronomi miizesi olmasi ekonomik agidan Adana’ya fayda 1 ) 3 4 5
saglayacaktir.
19. Adana ilinde bir gastronomi miizesi olursa bu miizeyi ziyaret etmeleri i¢in
. 1 2 3 4 5
tanidiklarima 6neride bulunurum.
20. Mizede yerel yemeklerin yaninda yerel kaynakli triinlerin yer almasi 1 2 3 4 5
gerektigini diisiiniiyorum.
21. Miizede mutfak kiiltiirii ile ilgili tarihi simgeler yer almalidir. 1 2 3 4 5
22. Miizede Adana kebabi, salgam ve bici bici gibi yerel iiriinler olmalidir. 1 2 3 4 5
23. Adana’da bir gastronomi miizesi olmasi daha fazla yerli ve yabanci turist
. . 1 2 8 4 5
¢ekebilmesi igin firsat sunacaktir.
24. Adana ili bir gastronomi turizmi merkezidir. 1 2 3 4 5

25. Adana ilinde bir gastronomi miizesi kurulacak olursa icerisinde neler bulunmasini istersiniz? Onerileriniz
nelerdir?
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EK2
MULAKAT FORMLARI
Adana Belediyesi ile Yapilan Miilakat Formu

1. Adana ilinin alt yap1 durumu sizce yeterli midir? Turistler Adana’ya kolay ulasim
saglayabilmekte ve yeterli konforu bulabilmekte midir?

2. Adana ilinin markalasmasinda sizce gastronominin rolii nedir? Adana’nin gastronomi
turizmi konusunda sizce marka bir sehir olabilir mi?

3. Adana gastronomisi gelisimi i¢in hangi faaliyetleri yiirlitiiyorsunuz? Bu siire¢ igerinde
birlikte ¢alistiginiz kurumlar var m1?

4. Adana ilinde lezzet festivali, portakal ¢igegi festivali gibi festivaller diizenlenmekte bu
festivallerin sehrin gastronomi kiiltliriinti tanitima durumu sizce yeterli midir?

5. Gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir deger olan gastronomi miizeleri ile ilgili bir
bilginiz var m1? Daha 6nce bir gastronomi miizesini ziyaret ettiniz mi? Neler ilginizi
cekti?

6. Adana’da bir gastronomi miizesi olmali midir? Bununla ilgili bir ¢alismaniz var mi1?

7. Sizce bu miizenin igerisinde neler yer almalidir, hangi faaliyetler yapilabilir, konum
olarak Onerebilecegiz bir yer var m1? (Tarihi bir konak gibi)

8. Eklemek istediginiz bagka bir sey var m1?
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Turizm-Gastronomi Dernekleri ile Yapilan Miilakat Formu

. Adana gastronomisi gelisimi ve tanitimi i¢in hangi faaliyetleri yiirlitiiyorsunuz? Bu
stire¢ icerinde birlikte ¢alistiginiz kurumlar var m1?

Adananin gastronomi konusunda avantajlar1 veya dezavantajlar1 nelerdir?  Bu
eksikleri giderebilmek i¢in hangi faaliyetlere yonelmek gereklidir?

. Adana ilinin gastronomisinin siirdiiriilebilirligi ve gelisimi i¢in faaliyette olan 6zel bir
kurum var mi1? Sizce yerel mutfagin ve gastronomi kiiltliriinlin siirdiiriilebilirligini
korumak i¢in neler yapilabilir?

Adananin pazarlanabilecek yerel lezzetleri nelerdir? Siz yerel mutfakla ilgili ¢calisma
yapiyor musunuz?

Adananin yerel lezzetleri turizm isletmelerinde/yiyecek igecek isletmelerinde
yeterince sunuluyor mu?

Adana ilinde lezzet festivali, portakal ¢icegi festivali gibi festivaller diizenlenmekte bu
festivalleri ziyaret eden yerli ve yabanci turist potansiyeli nedir? Ve bu festivallerin
sehrin gastronomi kiiltlirlinii tanittima durumu sizce yeterli midir?

Gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir deger olan gastronomi miizeleri ile ilgili bir
bilginiz var m1? Daha 6nce bir gastronomi miizesini ziyaret ettiniz mi? Neler ilginizi
cekti?

Adana’da bir gastronomi miizesi olmali midir? Bununla ilgili bir ¢aligmaniz var m1?

Bu miizenin igerisinde neler yer almalidir? Hangi etkinlikler yapilabilir?

10. Eklemek istediginiz baska bir sey var m1?
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Seyahat Acenteleri ile Yapilan Miilakat Formu

Adana’da gastronomi/turizm sektoriinde c¢alistyor olmanizin artilart ve eksileri
nelerdir? Adana ilinin gastronomi turizmine yonelik eksikleri nelerdir? Bu eksikleri
giderebilmek i¢in hangi faaliyetlere yonelmek gereklidir?

Isletmenizde Adana’nin gastronomisine yonelik turlar ya da faaliyetler diizenliyor
musunuz? Diger acenteleri bu yonde bilginiz bir faaliyetleri var m1?

Adana’daki turizm igletmelerinin yerli ve yabanci turistleri agirlama kapasitesi sizce
yeterli durumda midir? (Ornegin festivaller zaman1 kapasite kaldirmiyor?)

Sizce diger turizm isletmelerinde/yiyecek icecek isletmelerinde Adananin yerel
lezzetleri yeterince sunuluyor mu?

Adana’nin gastronomi turizmi hangi turizm tiirleri ile birlestirilip biitiinlestirilebilir?
Adana ilinde lezzet festivali, portakal ¢icegi festivali gibi festivaller diizenlenmekte bu
festivalleri ziyaret eden yerli ve yabanci turist potansiyeli nedir? Ve bu festivallerin
sehrin gastronomi kiiltlirlinii tanittma durumu sizce yeterli midir?

Gastronomi turizmi i¢in dnemli bir deger olan gastronomi miizeleri ile ilgili bir
bilginiz var m1? Daha 6nce bir gastronomi miizesini ziyaret ettiniz mi? Neler ilginizi
cekti?

Adana’da bir gastronomi miizesi olmali midir? Bununla ilgili bir ¢aligmaniz var m1?

Eklemek istediginiz baska bir sey var mi?



10.

11.
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Turizm Egitimcileri ile Yapilan Miilakat Formu

Adana ilinin markalagmasinda sizce gastronominin rolii nedir?

Adana ilinin gastronomi kiiltiiriine yonelik akademik caligsmalariniz var m1? Adana ili
ile ilgili yapilan gastronomi konulu akademik arastirmalar sizce yeterli midir?

Adana gastronomisi ile ilgili ¢alisma ylriitiirken birlikte ¢alistiginiz kurum var mi?
Neler yapiyorsunuz?

Adananin gastronomi konusunda avantajlar1 veya dezavantajlari nelerdir?

Adananin pazarlanabilecek yerel lezzetleri nelerdir?

Adana ilinde lezzet festivali, portakal cigegi festivali gibi festivaller diizenlenmekte bu
festivalleri ziyaret eden yerli ve yabanci turist potansiyeli nedir? Ve bu festivallerin
sehrin gastronomi kiiltiiriinii tanitima durumu sizce yeterli midir?

Adana ili mutfak kiiltiirii ile 6ne c¢ikan bir sehirdir bu dokuyu siirdiiriilebilir kilmak
icin sizce neler yapilabilir?

Gastronomi turizmi i¢in dnemli bir deger olan gastronomi miizeleri ile ilgili bir
bilginiz var m1? Daha 6nce bir gastronomi miizesini ziyaret ettiniz mi? Neler ilginizi
cekti?

Adana’da bir gastronomi miizesi olmali midir? Bununla ilgili bir ¢alismaniz var mi1?
Kurulacak olan bu miize ile ilgili dnerileriniz nelerdir? Igerisinde neler yer almalidir,
hangi faaliyetler yapilabilir?

Eklemek istediginiz baska bir sey var m1?



