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Ozet

Gastronomi turizm faaliyetleri tim diinyada 6nemli bir kavram haline gelmistir. Akademik ¢aligmalar bu baglamda, turist
egilimlerini anlamlandirmaya, destinasyonun olanaklarin1 ve potansiyellerini boyutlandirmaya ¢aligmaktadir. Giliniimiizde turist
egilimleri, yemege ve yemek kiiltiiriinii 6nceligi haline getiren, gezerken yiyen veya yemek i¢in gezen bir noktaya geldigi
sOylenebilir. Dolayistyla turistlerin seyahatlerindeki memnuiyeti, yiyecek icecek isletmelerinin kalitesiyle dogrudan iligkili hale
gelmistir. Bu ¢alisma Istanbul’un tarihi ve popiiler bolgeleri olan Karakdy ve Fatih bolgesinde bulunan restoranlari ziyaret eden
yabanci turistlerin begeni, tutum ve davranislarini tespit etmeyi amaglamaktadir. Caligma nitel arasgtirma yontemi olarak igerik
analizi kullanilmstir. Veri toplama Tiirk ve Anadolu yemekleri servis eden 197 restorana Tripadvisor.com sitesi {izerinden gelen
degerlendirmeler ve yorumlar iizerinden gerceklestirilmistir. Analiz edilen toplam yorum sayis1 60.363’tiir. Yorumlar restoran
begenileri, duygu, begeniler ve olumsuz yorumlar olarak 4 temaya ayrilmis ve yorumlarin tekrar sayilari iizerinden degerlendirilme
yapilmistir. Sonuglar; turistlerin oldukca yiiksek bir oranda secili restoranlari begendiklerini gostermektedir. On plana cikan
yorumlar restoranlarin atmosferini begendiklerini, hos vakit gecirdiklerini ve yemeklerin ¢ok lezzetli oldugu iizerinedir.
Ziyaretcilerin biiyiik bir boliimii Tiirk Mutfag: yemeklerini begendigini ifade etmektedir. Ozellikle turistler yemekleri begendikleri
taktirde mutlaka o restorani baskalar1 igin de tavsiye ettikleri tespit edilmistir. Olumsuz yorumlarda ise servis aksakliklari, gidalarin
standart bir kalitede hazirlanamamasi, personellerin saygisiz iletigsimleri sebep olmaktadir. Sonug olarak segili restoranlar olumlu
yorumlar almaktadir. Bu gastronomi turizmi baglaminda 6nemli bir referans sayilabilir. Olumsuz yorumlar iizerine daha ¢ok
egilmek, eksikleri gidermek i¢in 6neriler sonug boliimiinde sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Turist Memnuniyeti, Restoran, istanbul

Abstract

Gastronomy tourism activities have become an important concept all over the world. Academic studies try to make sense of these
tourist trends and frame the possibilities and potential. New tourist trends have come to a point where food is a priority, eating while
sightseeing or traveling to eat. Therefore, the satisfaction of tourists in their travels is directly related to the quality of food and
beverage businesses. This study aims to determine the evaluations of foreign tourists visiting the restaurants in Karakoy and Fatih,
which are historical and popular regions of Istanbul. Data collection was carried out on 197 restaurants serving Turkish and
Anatolian dishes, based on the reviews and comments received on Tripadvisor.com. The total number of analyzed comments is
60,363. The comments were divided into 4 themes restaurant likes, emotion, likes, and negative comments, and the comments were
evaluated based on the number of repetitions. Results; show that tourists like selected restaurants at a very high rate. The prominent
comments are that they like the atmosphere of the restaurants, they have a good time and the food is very delicious. It has been
determined that especially if the tourists like the food, they recommend that restaurant to others. On the other hand, negative
comments are caused by service failures, the inability to prepare the food of standard quality, and the disrespectful communication
of the staff rather than general dissatisfaction. As a result, Istanbul has an important potential for gastronomy tourism. More work
is needed to identify hazards.
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Giris

Yemek hem giinliik hayatta hem de seyahatlerde vazgecilmez bir unsurdur. Yemek ve turizm arasindaki
baglant1 goz ard1 edilemez ve gastronominin turizm {izerinde 6nemli bir etkisi oldugu agiktir. Bununla birlikte,
yemek ve beslenme ge¢mis turizm anlayisinda ikincil bir konumda degerlendirilmekte iken son yillarda
arastirmacilar gida ve turizm arasindaki baglantiyr daha ayrintili olarak kesfetmeye baslamistir. Ayrica
arastirmalar, destinasyon se¢iminde yemek ve kiiltiiriiniin etkili bir unsur oldugunu gostermektedir. Dixit
(2019) terminolojik olarak gastronomi turizmini, turistlerin gida ile ilgili faaliyetler veya iiriinler dahil olmak
iizere katildig1 deneyim tiirii olarak tanimlamaktadir. Bu turizm tiirii, yemek kurslari, sarap imalathaneleri,

restoranlar, yemek festivalleri ve gida tireticileri gibi otantik, geleneksel veya yenilik¢i gastronomik
faaliyetleri igermektedir (Du Rand ve Heath, 2006; Mason ve O'Mahony, 2007; Choe ve Kim, 2018).

Turistler ile yemek icin ziyaret eden turistler arasinda belirgin bir fark olusmaya basglamistir. Bu ayrim,
ozellikle gastronomi ile ilgili faaliyetlere dayanan ve bununla popiilerlesmis bir destinasyon se¢imindeki
motivasyonla iligkilidir. Geleneksel olarak turistler fizyolojik bir ihtiya¢ olarak yemek yemektedir. Ancak
gastronomi turistleri yerel mutfagi deneyimleye ¢alismakta ve yemekle ilgili faaliyetler tarafindan oldukga
motive edilmektedir.

Gastronomi turizm faaliyetleri bu kadar geliskin bir diizeye gelirken, iilkeler kendi destinasyonlar1 yaratmak
veya verili durumlarini iyilestirmek i¢in adimlar atmaktadir. Tiirkiye de belirli cografyalarin gastronomi
destinasyonu haline gelmesi igin ¢alismalar siire gelmektedir. Ozellikle turistler iizerine yapilan arastirmalar,
Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisiminin olumlu yonde ilerledigini gostermektedir (Bucak ve Araci,
2013; Comert ve Sokmen, 2017; Cagli, 2012). Ancak bu g¢aligmalarin yayginlastirilmasi, siirekli hale
getirilmesi gerekmektedir. Boylelikle ziyaretgilerin tutum ve davraniglar siirekli takip edilir hale gelebilir.

Tarih boyunca Istanbul énemini korumus bir kent olan Istanbul, Tiirkiye’nin en ¢ok turist kabul eden
sehirlerden biri olarak bilinmektedir. (Onay & Cetin, 2012). 2010 yilinda Avrupa kiiltiir baskenti olarak da
secilen Istanbul, tarihi birikimi ve Osmanli-Tiirk mutfagi gecmisiyle potansiyeli oldukca yiiksektir. Ancak
turist beklenti ve yorumlularinin anlasilabilmesi i¢in daha fazla ¢aligmaya ihtiya¢ bulunmaktadir. Bu ¢alisma;
Istanbul’da Istanbul’da turistlerin en ¢ok ziyaret ettikleri Karakdy ve Fatih bolgelerinde bulunan Tiirk
restoranlarma Tripadvisor.com internet sitesi iizerinden yabanci turistlerce yapilan Ingilizce yorumlar
degerlendirmektedir. Yorumlar temalar haline getirilerek icerik analizinin yapilmasi ve turistlerin begenilerini,
restoranlarin gastronomi turizmi konusunda olumlu, olumsuz yonlerini tespit etmeyi amaglamaktadir.
Béylelikle Istanbul’un gastronomi turizmi konusunda verili durumu tespit edilmeye ¢aligilacaktir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi turizmi ¢ok boyutlu bir kavramdir. Farkli yiyecekler yeme fikrinin 6tesine gegmektedir. Y dresel
olarak yapilan gida tiretimi ve hazirlanmasindan gida tiiketimine kadar uzanan tiim siireci igermektedir (Long,
2004). Mutfak turizminin birden fazla tanimi yapilabilmektedir. Ancak genel olarak bireyin kendine 6zgii,
unutulmaz ve otantik yemek deneyimleri arayisi olarak nitelendirilebilmektedir (Ellis, Park, Kim ve Yeoman,
2018; Henderson, 2009). Long (2004) mutfak turizmini, yemek gelenekleri ve unutulmaz deneyimler
yaratmaya iliskin olaylar araciligiyla bir yerin kiiltiiriinii ve tarihini kesfetmek olarak tanimlamaktadir. Hall ve
Mitchell (2001) mutfak turizmini, birincil ve ikincil gida ireticilerine, yemek festivallerine, restoranlara
yiyecek ve tatma ve/veya gida liretiminde profesyonellesen bir bolgenin 6zelliklerini deneyimlemenin birincil
motive edici oldugu belirli yerlere yapilan ziyaret olarak tanimlamaktadir. Buna ek olarak, bazi ¢alismalar
gezginlerin yerel yiyecek ve igecekleri tadarak yeni kiiltiirleri deneyimleyip Ogrendikleri i¢cin mutfak
turizminin kiiltiirel boyutunu daha ¢ok vurgulamaktadir (Richards, 2014; Sormaz ve Yilmaz, 2016; Garibaldi
ve Pozzi, 2018; Seyitoglu ve Ivanov, 2020). Yemek deneyimi ayni zamanda bir destinasyonun kiiltiirel
deneyiminin O6nemli bir pargasidir, ¢iinkii yerel mutfak turistlere yerin tarihi ve kiiltiirii hakkinda bilgi
vermektedir (Ellis, vd. 2018; Richards, 2018; Giillii ve Atasoy, 2019). Yerel yemekler ziyaretciler ile yer,
halki, tarihi ve kiiltiirli arasinda siki bir bag kurma ve dolayistyla ziyaret¢i deneyimini zenginlestirme ve onu
daha zenginlestirici hale getirme konusunda muazzam bir potansiyel sergilemektedir. Bu nedenle gastronomi
turizmi, turistlerin yerel yemek kiltiirlinii deneyimleyerek yeni bir kiiltiir veya boélgeyle biitiinlesmesini,
tanimasini ve anlamasini icermektedir. Diger taraftan gastronomi turizmi salt kiiltiirel bir islev tagimadigi
sOylenebilmektedir.

Yiyecek ve igecekler, turizm deneyiminin temel unsurlaridir. Gidanin popiilerliginin artmasiyla soysal ve
kiiltiirel 6nemi, turizm i¢in yeni bir bakig agisi yaratarak bir¢ok ¢aligmanin konusu haline gelmistir (Sarisik ve
Ozbay, 2015; Sahin ve Unver, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Ayrica arastirmalar, bir destinasyona seyahat
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etme arzusunun gidaya olan ilgiden oldukea etkilenebilecegini gostermistir (Dixit, 2019; Folgado-Fernandez,
Hernandez-Mogollon, ve Duarte, 2017). Yapilan benzer ¢aligmalar seyahat ederken yiyecek ve igcecek
harcamalarinin toplam seyahatin %25'ini olusturdugunu gostermektedir (Hall ve Gossling, 2016; Ozmenli,
2020; Kodas, 2020). Boylece gida, turizm endiistrisine giiglii bir sekilde katkida bulunmaktadir. Ayrica yemek,
yer ve toplumu birbirine baglayan bir unsudur. Dolayisiyla destinasyonda otantik bir deneyim arzulayan
turistler agisindan benzersiz bir deneyim yaratabilmektedir. Bu, yiyecek ve igeceklerin biiyiiyen bir turizm nisi
oldugu anlamina gelmektedir.

Gastronomi turistlerinin segmentasyonunu saglayan Bjork ve Kauppinen-Réisdnen (2016) turistin
seyahatlerinde gastronomiye verdigi énemi kesfetmek icin modellerini ii¢ baslikta toplamaktadir. Oncelikle
seyahat etme motivasyonu olarak yemek yemenin ne kadar 6nemli oldugunu sorgulamistir. Katilimcilardan
gelen yanitlarin sonucunda, ziyaretciler ii¢ gruba ayrilmustir. ilk olarak, yemekleri deneyimlemek icin
gelenler, ikinci grup yemekten hoslananlar ve yemege karsi olumlu bir tutumu olanlar ve son grup olarak
gidaya en az ilgi duyanlar olarak gruplanmistir. Gastronomi ve bir turistin bir destinasyonu ziyaret etme
motivasyonu arasindaki iliski, yemek i¢in en temel ve birincil fizyolojik ihtiyagtan, hedonik bir se¢im olarak
destinasyon seciminde belirleyici bir faktér olmaya kadar degisebilmektedir. Bu nedenle, yerel yemek icin
gastronomik motivasyonu su veya bu yeri ziyaret etme nedenlerinden biri olmayan turistler pekala
bulunabilmektedir. Dolayisiyla caligmalarda gelen cevaplarda turistlerin karmasik sonuglar dogurmasi
olagandir. Zira gelecek yorumlarin hangi motivasyondan kaynaklandigi belirsizdir. Kim, Eves ve Scarles
(20009) turistler i¢in dort tiir farkli gastronomik motivasyonu dikkate almaktadir. Bunlardan ilki, yerel mutfagin
besleyici ve fizyolojik bir ihtiyaci karsilama motivasyonu; ikinci motivasyon destinasyonu ve kiiltiiriinii
gastronomi yoluyla daha iyi tanimanin bir yolu; tiglincli motivasyon bireylerle sosyal karsilikli iligki ihtiyacina
dayanan, dordiincii motivasyon ise gastronomi bilgisinin insanlara sagladigi sosyal taninma ve farklilasmadan
tiiretilen statii ve prestij analizine odaklanmaktadir. Son motivasyon tiirli destinasyonu ziyaret eden turistler
icin tatmin olma hissini bir sekilde ifade etmektedir. Anderson, Musberg ve Therkelsen (2017) bu
motivasyonlar1 duyusal, kiiltiirel ve sosyal olmak {izere ii¢ boyutta gruplandirmaktadir. Vallbona ve
Dimitrovsk (2016) duyusal gekicilik, yerel yemek deneyimi ve saglik kaygisi olarak gruplandirmaktadir. Buna
ek olarak lezzet, doku, renk, restoranin gastronomik gelismisligi, yemek festivalleri, sosyallesme gibi farkli
motivasyon bigimlerini dile getiren ¢alismalar da bulunmaktadir (Uguk ve Ozkanli, 2017; Cavusoglu ve
Cavusoglu, 2018; Biiyiiksalvarci ve Akkaya, 2018).

Bir kisinin destinasyona olan inanci, fikri ve izlenimleri imaj1 yaratmaktadir. Destinasyon imaji, potansiyel
turistlerin algisini, davranigini ve destinasyon segimini etkileyen énemli bir faktor olarak yaygin sekilde kabul
edilmektedir (Sio, Fraser, & Fredline, 2021). Turistlerin yemek deneyimlerinin kalitesi, yemegin tadi ve
duyusal yonleri, kalite ve performansi, olumlu bir imaj yaratmak icin esastir. Zira yemegin duygusal degeri,
tiketicilerin konaklama ve turizm {irinlerine iliskin degerlendirmelerini de etkilemektedir (Gursoy,
Spangenberg, ve Rutherford, 2006; Choe ve Kim, 2018). Boylelikle turistler yoresel yiyecekleri yedikten sonra
kendilerini zevk, keyif, heyecan veya rahatlama gibi duygusal degerlerce diirtiiliip tatmin olabilirler.

Gastronomi turizminde destinasyonun verili potansiyelini belirlemek olduk¢a énemlidir. Literatiirde Istanbul
iliyle ilgili gastronomi turizmi potansiyelini saptamak i¢in ¢esitli ¢alismalar bulunmaktadir. Uzut (2021)
Istanbul’un gastronomi rekabet potansiyelini arastirdig1 doktora tez calismasinda; iiriin cesitliligi ve kalitesi,
yerel talebin varligi ve ¢esitli i birliklerin varligiyla rekabet giiciiniin tiim olumsuz durumlara ragmen (liretim
maliyeti, destinasyon ¢alismalarinda ge¢ kalmis olma) rekabet giicliniin oldugunu belirtmektedir. Giizel Sahin
ve Unver (2015) Istanbul’un gastronomi turizm potansiyelini saptamak i¢in seyahat acentanlar1 {izerinden
gergeklestirdikleri ¢alismalarinda istanbul’un giiglii bir imaj ve marka degerinin oldugunu sdylemektedirler.
Ayrica bu imajin Osmanli Saray Mutfagi ve yoresel Tiirk yemeklerinin restoranlarda daha ¢ok servis
edilmesiyle giiglendirilebilecegini vurgulamaktadirlar. Undey (2019) Istanbul’da sezgisel turizm ve
gastronomi {izerine yaptigi calismasinda; turistlerin farkli heyecan ve deneyimleri aradiklarimi ifade
etmektedir. Bu baglamda Istanbul’un Osmanli, Anadolu, Bizans, Sefarad, Dogu Anadolu, Karadeniz, Ege vb.
cok kiiltiirlii ve ¢ok ¢esitli bir mutfaga sahip olmasi 6zelligiyle gastronomi turizmi i¢in yeterli ¢ekicilige sahip
oldugunu sdylemektedir. Seyitoglu (2021) caligmasinda Mayis- Haziran 2019 tarihleri arasinda Istanbul
restoranlarina internet iizerinden gelen yorumlari veri olarak kullanmistir. Calisma; turistlerin yorumlari, Tiirk
yemek kiiltiiriiniin zengin ve otantik oldugunu, bu da unutulmaz deneyimlerin lretilmesini sagladigini tespit
etmistir. Okumus ve Cetin (2018) Istanbul’u bir destinasyon olarak pazarlama konusundaki galigmalarinda,
Istanbul’'un 6nemli bir gastronomi sehri olma potansiyelinin olmasina ragmen, basarili bir sekilde
pazarlanmadigini ve bir mutfak destinasyonu olarak tanitilmadigini vurgulamaktadirlar.
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Literatiir taramasmin sonucunda; Istanbul’un gastronomi turizm potansiyelinin arastirmacilar tarafindan
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ancak daha cok kanita ve aragtirmaya ihtiya¢ bulunmaktadir. Bu ¢aligma;
Istanbul’un tarihi bélgelerinde bulunan restoranlara gelen ingilizce yorumlari temalar haline getirerek analizi
yapilarak, Istanbul’un gastronomi turizminin turistlerce nasil yorumlandigi, giiglii yonleri, zayif yonleri ve
gelistirilmesi gereken yonleri saptanmaya calisilacaktir. Bu calismanin 6nemli bagka bir noktasi,
degerlendirilmesi alinan turist sayisinin oldukca yiiksek olmasidir. Boylelikle giiclii bir sonuca ulasma
sansimiz bulunmaktadir.

Yontem

Bu calismanin amaci Istanbul’un tarihi bélgelerinde bulunan restoranlarm gastronomi turizmi baglaminda
degerlendirilmesi ve isletmelere gelen yorumlarin analizinin yapilmasidir. Arastirmada etik kurul izni
almmasini gerektirecek bir yontem kullanilmamistir. Bu ¢alismada nitel arastirma yontemi olarak igerik analizi
kullanilnugtir. icerik analizi, metodolojik arag ve tekniklerin birlesimi, nesnel ve sistemli sekilde betimleme,
inceleme ve yorumlama yapmak i¢in kullanilmaktadir (Yildirim & Simsek, 2018). Ayrica dnceden belirlenmis
Olciitlerle inceleme, anlam c¢ikarmayi igermektedir. Buradaki amag biiylik oranlardaki oOrneklemleri
kategorilere dontistlirebilmektir. Analiz sirasinda yiiriitiiclinlin problem ve ama¢ dogrultusunda
siniflandirmasidir (Calik ve Sozbilir, 2014; Ultay, Akyurt ve Ultay, 2021). Calismada icerik analizinin
temalandirma/ katogorilendirme tiirii kullanilmistir. Y 6nteme uyumlu olarak amag ciimleler transkript edilmis,
uygun sekilde havuz olusturulmus ve kelime gruplari temalar halinde tablo sekline getirilmistir. Giivenilir ve
gecerlilik i¢in baz1 amag climleler oldugu gibi okuyucuya aktarilmistir.

Arastirma evreni Tripadvisor.com sitesi kullanicilart segilmistir. Ciinkii site lizerinden gelen yorumlar
kuruluglardan bagimsiz olmalart nedeniyle 0zgiin, yardimci, tarafsiz, inandirici ve giivenilir olarak
algilanmaktadir. Miisteri deneyimlerini anlamlandirmada en ¢ok basvurulan kaynak olarak goriilmektedir
(Chua & Banerjee, 2016). Orneklem olarak site iizerinde belirlenmis kriterler {izerinden segili restoran
yorumlar1 lizerinden gergeklestirilmistir. Restoranlarin segilme kriterleri; Tiirk ve Akdeniz mutfagiyla
meniilerini olusturmalari, 6gle ve aksam yemek servisi olmasi, restoran 6zelliklerinde aile tarzi olmasi, alkol
servisinin olmast, kredi kartinin gecerli olmasi, otopark hizmeti olmasi, sigara i¢cilmeyen alan imkan1 olmasi,
fiyat konusunda ortalama diizeyde olup ve birinci sinif restoranlarin olmasidir. Ayrica segili isletmelerin
cocuklu aileler, kalabalik gruplar, romantik, manzarali, yerel yemek deyimlerine uygun oldugu ortami
sagladig belirtilmistir. Bu kriterlere uygun restoranlar filtrelendikten sonra gelen yorumlar iizerinden veri
toplama iglemine baglanmustir.

Veri toplama yontemi icin iki yol belirlenmistir. ilk olarak Tripadvisor.com sitesi kendi olusturdugu kriterlere
gore, restoranlari puanlama ve gelen yorumlara gore degerlendirmeye almaktadir. Puanlama sisteminde,
yemek Kalitesi, hizmet kalitesi ve parasal deger olarak 3 kriteri 5 puan iizerinden ziyaretgilerin degerlendirmesi
istenmektedir. Arastirma igin segilen restoranlara yapilan puanlamalar Tablo 1’de ortalamasi almarak
sunulmustur. Diger veri toplama siireci ise restoranlara turistlerin yaptiklar1 kendi yorumlardan olugmaktadir.
Yabanc turistlerden Ingilizce olarak 197 restorana toplam 60.363 yorum yapilnustir. Bu yorumlar temalara
boliiniip icerik analizi yapilarak Tablo 2, 3,4 ve 5’te sunulmustur. Ayrica temalara uygun sekilde bazi
degerlendirmeler dogrudan aktarilmistir. Temalar literatiir taramasina uyumlu sekilde yapilmistir. Sonuglar
literatiirle karsilastirilmig, uyumlu olup olmadigr okuyucuya aktarilmistir. Analizler sonug¢ bdoliimiinde
restoranlarin gii¢lii ve zayif yonlerini, potansiyel ve tehditlerini baglaminda degerlendirilmistir.

Bu calismanin iki giiglii ve 6zgiin yam bulunmaktadir. ilki yabanci turistlerin Istanbul’da bulunan restoran
degerlendirmeleri {izerine yapilan ¢aligsmalarda bu kadar ayrintili olarak yapilmiyor olusudur. Bu ¢alismada
turistlerin kendi 6zgiin yorumlar1 degerlendirildiginden ¢ok daha ayrintili ve 6zgiir yorumlar yapilabilmistir.
Ikincisi ise 6rneklemin oldukca genis tutabilmesidir. Calismada 60.363 kisinin yorumu incelenmistir. Bu kadar
genis bir toplamla yliz ylize veya birebir ¢aligma yiiriitiilmesi olduk¢a zordur. Ancak Tripadvisor.com sitesi
bu durumu kolaylastirmaktadir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda alinan 197 restorana site lizerinden gelen yorumlarm veri durumu Tablo 1’de
verilmektedir. Tabloda turistlerin restoranlara verdikleri puanlarin toplam degerleriyle analiz edilmektedir.

Tablo 1. Restoranlara Gelen Yorum ve Degerlendirme Veriler
Miikemmel  CoklIyi  Ortalama  Koti  Berbat

1355 405 149 71 83

Bir Restorana Yapilmis En Yiiksek Yorum
Sayisi
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Bir Restorana Yapilmis En Diigiik Yorum Sayist 4 0 0 0 0
Restoranlara Ortalama Yapilan Yorum Sayist 241.10 42.29 13.11 5.56 6.42
Restoranlara Yapilan Toplam Yorum Sayisi 47497 8332 2583 1096 1265
Toplam 60363

Sonuglar toplam 60.363 degerlendirmede turistlerin gittikleri restoranlar1 biiyiik ¢cogunlukla “miikemmel”
olarak degerlendirmistir. Ortalama olarak her restoran basina 241 kez olumlu yaklasilirken yalnizca 7 kez
“berbat” olarak degerlendirilmektedir. Bu sonuclar restoranlarin turistler tarafindan begenildigi anlamina
gelmektedir. Tablo 2, 3, 4’te turistlerin restoranlar1 neden begendiklerine dair kendilerine ait yorumlar
sunulmustur.

Tablo 2. Turistlerin Restoran Begenilerine Dair Restoran Degerlendirmeleri

Tekrarlanma Sayis1

Yorum 0 %

Atmosfer 50.022 16.0
Servis kalitesi iyiydi 49.560 15.9
Servis personelleri iyiydi 46.027 14.8
Restoran ¢ok giizeldi 43.881 14.1
Restoranin konumu iyiydi 39.867 12.8
Geleneksel ve otantik bir restoran 31.912 10.2
Zengin menii 29.441 9.4

Uygun fiyat 21.233 6.8

TOPLAM 311.943 100.0

Yabanci turistlerin restoran genel degerlendirmelerine yonelik yorumlar1 incelendiginde; %16.0’smnin
restoranin atmosferini, %15.9’unun servis kalitesini, %14.8’inin servis personelini, %14.1’inin restoranin
genel ambiyansini ve %12.8’inin restoranin konumunu begendigi tespit edilmistir (Tablo 2). Sever ve Girdin
(2019) Istanbul’daturistlerin restoran deneyimine dair yaptiklari calismalarinda; atmosferi ve destinasyon
lizerine olan begenilerin begeni ve tekara ziyaret etme motivasyonlarmi arttigini ifade etmislerdir.
Yiksekbilgili (2014) restoran se¢im Olgiitleri lizerine yaptigi ¢alismasinda; ziyaretcilerin yas, egitim ve
cinsiyetlerine gore farklilik gosterse de, turistlerin servis kalitesi, personelin temizligi ve davraniglari,
restoranin atmosferi ve otopark gibi ek hizmetlerin etkili oldugunu gostermektedir. Karaca ve Koroglu’nun
(2018) galigmalari; restoran atmosferinin begenilmesi ziyaretgilerin tekrar ziyaret etme motivasasyonlari ile
parelel oldugunu gostermektedir. Skinner, Chatzopoulou ve Gorton (2020) ¢alismalarinda turistlerin, atmasfer
olgusunun aslinda yerel insanlarin giinliik olarak ugradiklar1 mekan ve meniilerinin olusturdugu 6zgiinligiin
turistler tarafindan begenildigini sdylemektedir. Benzer galigmalarin sonuglarindan, yerellik ve 6zgiinliik
turistlerin begenilerine olumlu katkilar sunmaktadir. Ayrica baska c¢alismalar restoran ambiyasinin, yemek ve
servis kalitesinn turistlerin tercih ve begenilerini olumlu olarak arttirdigini géstermektedir (Yi, Zhao, ve Joung,
2018; Knollenberg, Duffy, Kline ve Kim, 2021). Daha onceki ¢aligmalarda elde edilen sonuglar aragtirma
bulgularini desteklemektedir.

Assagida baz turistlerin yorumlarina yer verilmistir.

e T1 “They were so nice | really recommend you to come there if one day you plan to come to Istanbul!...
The food is so good and the staff is so helpful and kind! Thank you for everything.” (O kadar giizellerdi
ki, bir giin Istanbul'a gelmeyi planliyorsaniz, gercekten oraya (restorana) gelmenizi tavsiye ederim!...
Yemekler ¢ok iyi ve personel ¢cok yardimsever ve kibar! Her sey icin tesekkiirler.”

o T2 “We loved the Restaurant ve Bar. The waiters are very kind and friendly. From the Restaurant you
have a beautiful view to the mosque and to the bridge! Everything was perfect.” (Restaurant ve Bar't
sevdik. Garsonlar ¢ok kibar ve arkadas canlisi. Restoranin camiye ve képriiye giizel bir manzarast
bulunuyor! Her sey miikemmeldi.)

e T3 “The restaurant was quiet due to the Covid situation but the atmosphere and service were excellent.
The view from the top floor was wonderful and we watched the city lighting up after sunset. Food was
generous and varied and great value. We went back for a second time the following day.” (Restoran,
Covid nedeniyle sessizdi ama atmosfer ve servis miikemmeldi. En iist kattan manzara harikayd: ve giin
batimindan sonra sehrin aydinlanmasini izledik. Yemekler ¢cok degerli ve ¢esitliydi. Ertesi giin ikinci
kez geri gittik.)
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Tablo 3. Turistlerin Yorumlarinda Duygu

Tekrarlanma Sayisi

Yorum

n %
Cok Hosuma Gitti 51.290 39.1
Muhtesem Bir Deneyim 37.210 28.3
Cok Iyi Vakit Gegirdim 31.019 23.6
Harika Hissettim 11.785 9.0
TOPLAM 131.304 100.0

Yabanci turistlerin restoran degerlendirme yorumlarinda yer alan duygu durumlari incelendiginde; %39.1’inin
“cok hoguma gitti”, %28.3 linlin “muhtesem bir deneyim”, %23.6’siin “gok iyi vakit gecirdim” ve %9.0’unun
“harika” seklinde ifadelerde bulundugu belirlenmistir. Choe ve Kim (2018) ¢alismalarinda; turistlerin yerel
gida tiiketim degerinin, turistlerin yerel yemeklere yonelik tutumlarini, yemek destinasyonu imajim ve
davranigsal niyetlerini etkili oldugunu vurgulamaktadir. Rousta ve Jamshidi (2020) ¢alismalarinda; tat/kalite
degeri, saglik degeri, fiyat degeri, duygusal deger, ve prestij degeri, turistlerin yoresel yemeklere yonelik
tutumlar1 tizerinde olumlu bir etki biraktigini ifade etmektedir. Bukharov ve Berezka (2018) gastronominin
deger potansiyeli, turistler i¢in son derece dnemli ve destinasyon ¢ekiciligi olusturduguna isaret etmektedir.
Daha onceki galigmalarda elde edilen sonuglar arastirma bulgularini desteklemektedir.

Assagida bazi turistlerin yorumlarina yer verilmistir.

o T4 “Beautiful view, professional staff, very good food makes it a wonderful experience. Thanks. We
will come back.” (Restoramn giizel manzarasi, profesyonel personeli, ¢ok iyi yemeklerle harika bir
deneyim haline geliyor. Tesekkiirler. Geri gelecegiz.)

e T5 “This restaurant was a great experience! Food was impressively good and people were
outstandingly kind...” (Bu restoran harika bir deneyimdi! Gida etkileyici bir sekilde iyiydi ve insanlar
son derece nazikti.)

e T6 “Excelent food, very good service, wonderful atmosphere. | highly recommend it. Very nice view
from the roof top.” (Miikemmel iyi, ¢ok iyi servis, harika bir atmosfer. Siddetle tavsiye ederim. Catt
katindan ¢ok giizel manzara.)

Tablo 4. Turistlerin Begenileri Uzerine Yorumlan

Tekrarlanma Sayist

Yorum n %
Gelmenizi Tavsiye Ediyorum 48.400 36.8
Yemekler Cok Lezzetliydi 48.322 36.7
Muhtesem Yemekler 18.819 14.3
Geri Gelecegim 10.185 1.7
Iyi Sunum 5.977 4.5
TOPLAM 131.703 100.0

Yabanci turistlerin begeni yorumlari incelendiginde; %36.8’inin “gelmenizi tavsiye ediyorum”, %36.7’sinin
“yemekler ¢ok lezzetliydi”, %14.3’linlin “muhtesem yemekler”, %7.7’sinin “geri gelecegim” ve %4.5’inin
“iyi sunum” yorumlarinda bulunduklar1 belirlenmistir (Tablo 4). Turistler yorumlarin1 yemek begenileri ve
tavsiye etmelerini paralellik gostererek yapmislardir. Yorumlarda 6n plana ¢ikan lezzetlilik ve baska insanlara
o restorana gitmeyi tavsiye etmek dnemli bir referans olarak sayilabilir. Bu sonuglar; Badu-Baiden, Kim, Xiao
ve Kim (2022) ¢alismalarinin sonuglarinda vurguladiklar: gibi yerel yemek begenileri beraberinde tavsiye
etme niyetini belirlemektedir. Ayrica bu begenileri arttiran unsurun restorani genel anlamda sevdiklerinden
kaynakl1 olarak anlasilabilir. Zira segili restoranlarin tarihi bolgelerde bulunmasi bunu tetikleyebilmektedir.
Kim, Park, Fu ve Jiang (2021) ¢alismalarinda Hangzhou mutfagiyla ilgili bilgilenmenin turistlerin yerel yemek
tat deneyimlerini biiyilik dlciide etkiledigini sdylemektedir. Bunlar yemek sec¢ilimi, gorsel ve tatsal istah agic1
tepkilerle iliklendirilmektedir. Alaonso, O’neill ve O’shea (2013) restoran se¢imi ve begenilerinde saglanan
yemek kalitesi, temiz yemek ortami ve misafirperver hizmet merkezi rol oynamaktadir. Bu bulgular restoran
miisteri {izerinde yapilan gesitli caligmalarca dogrulanmigtir (Jung, Sydnor, Lee ve Almanza, 2015; Choe ve
Kim, 2018; Levitt ve DiPietro, 2021). Genel olarak begenilerinin yiiksekligi ve vurgularin odak noktalar
¢alismanin bulgulari ile uyumlu oldugu goriilmektedir.

Asagida bazi turistlerin yorumlarina yer verilmistir.
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o T7“I had a great and incredible ... restaurant. Perfect location, nice wiev and great staff. Foods are
delicious we are so thankful to all staff and im pretty sure i will stay here again!” (... Restoranda
harika ve inanilmaz bir yemek yedim. Miikemmel bir konum, giizel manzara ve harika personel.
Yemekler lezzetli, tiim personele ¢ok miitesekkiriz ve burada tekrar kalacagimdan olduk¢a eminim!)

o T8 “Amazing and delicious restaurant. Everything from the food and service was great. Mr. ... is
friendly, entertaining and a real pro. | definitely recommend and will go back when I return to
Istanbul.” (Sasirtict ve lezzetli restoran. Yemekten servise her sey harikaydi. Bay ... arkadas canlisi,
eglenceli ve gercek bir profesyonel. Kesinlikle tavsiye ederim ve Istanbul'a dondiigiimde geri
donecegim.)

e T9 “The waiters were very warm blooded. The food was extremely satisfying. The view was also very
great. Would definetely recommend to everyone.” (Garsonlar ¢ok sicak kanlydi. Yemek son derece
tatmin ediciydi. Manzara da ¢ok harikaydi. Herkese kesinlikle tavsiye ederim.)

Tablo 5’te turistlerin restoranlara elestirileri, neden begenmediklerine dair yorumlari bulunmaktadir.

Tablo 5. Turistlerin Restoranlar Hakkinda Olumsuz Yorumlari

Tekrarlanma Sayis1
Yorum

n %
Yemekler Cok Iyi Degildi 1.377 18.4
Tavsiye Etmem 1.200 16.0
Etkileyici Degildi 793 10.6
Menti Kisith ve Kot 780 104
Fiyatina Gore Kotii 699 9.3
Hayal Kirikligina Ugradim 587 7.8
Geg Servis 566 7.6
Kotii Servis 390 5.2
Midem Bulandi 300 4.0
Kot Konum 299 4.0
Garson Siirekli Beni Rahatsiz Etti 179 24
Korkungtu 134 1.8
Korkung Deneyim 128 1.7
Etler Taze Degildi 40 0.5
Dolandirildik 19 0.3
TOPLAM 7491 100.0

Yabanc turistlerin restoran degerlendirme yorumlarinda olumsuz yorumlar incelendiginde; %18.4’iiniin
“yemekler cok iyi degildi”, %16.0’siin “tavsiye etmem”, %10.6’sinin “etkileyici degildi”, %10.4’iiniin
“ment kisith ve koti” ve %9.3’linilin “fiyatina gore kotli” seklinde yorumlarda bulunduklari tespit edilmistir
(tablo 5). Restoranlar, ziyaretcileri genel anlamda memnun ettikleri sdylenebilir. Ancak hizmetlerin benzersiz
ozelliklerinden dolayr en iyi restoranlar bile servis hatalari, teknik aksaklik ve benzeri hatarlarla
karsilagilabilmektedir (Murphy, Bilgihan, Kubickova, & Boseo, 2015). Bu kapsamda, hizmet karsilagmasi
sirasinda miisteri deneyimi beklentileri karsilanmazsa, hizmet karsilasmasi olumsuz olabilir. Yemek kalitesi
miisteri begenilerini dogrudan etkileyen ana faktordiir. Dolayisiyla tat, koku, sunum ve sicaklik gibi gida
kalitesini etkileyen unsurlarin isletmelerde aksakliklari yemeklerin kotii olarak algilanmasina, etkileyici
bulunmamasiyla iligkilendirilebilir (Cheng, Chen, Hsu, ve Hu, 2012; Ryu, Lee, ve Kim, 2012). Hizmet kalitesi,
restoran yemeklerinin 6nemli bir boyutunu olusturmaktadir. Nitekim, gida kalitesi kadar 6nemlidir ve ayrica
miisterilerin yemek deneyimlerini algilamalarinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu noktada yasanan
aksakliklar genel begeni ve algilar1 dogrudan etkilemekte ve restoran1 olumsuz olarak degerlendirmeye
alinmaktadir. Ambiyans, miisterilerin restoranlarda harcadiklar1 zaman ve parayi, yemek yerken aldiklar1 zevki
ve yemek deneyiminden sonraki davranissal niyetlerini etkiledigi i¢in restoran basarisini birgok yonden
etkilemektedir. Yemegin ve hizmetin kalitesiyle birlikte ambiyans basarisizliklar1 olumsuz degerlendirmede
merkezi rol oynamaktadir (Dutta, Parsa, Parsa, & Bujisic, 2014). Miisteri sikayetlerinin genel olarak toplandigi
basliklar bunlardir. Yemek kalitesi, servis ve ambiyansta yasanan aksakliklar restorana bigilen degeri ve
O0denen parasal degeri de belirmektedir. Bu kriterlerin kargilanmamasi turistlerin tavsiye etmemesiyle
iligkilidir. Tiim bunlar literatiirle uyumlu sonuglar vermektedir. Ancak bazi miisterilerin bazi restoranlar
dolandiricilikla ve servis personelinin satis 1srar1 ahlaki, etik ve yasal problemlere isaret etmektedir.

Asagida bazi turistlerin yorumlarina yer verilmistir.
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e TIO “Not much to say except that the food is not good.
We took several small starters, hummus, eggplants...cheese platter, unfortunately all food seems to be
industrial food and not home made food.
We stopped before the main courses.” (Yemeklerin iyi olmadigi disinda séylenecek pek bir sey yok.
Birkag kiiciik baslangi¢, humus, patlican... peynir tabagi aldik, ne yazik ki tiim yiyecekler endiistriyel
viyecekler ve ev yapimi yiyecekler degil. Ana yemeklerden once durduk.)

e TI1 “Very bad and slow service. Very poor quality of the food. No air conditioning inside (or not
working). And extremely expensive for nothing. NEVER EVER again.” (Cok kétii ve yavas servis.
Yemeklerin kalitesi ¢ok diisiik. Iceride klima yok (veya calismiyor). Ve hicbir sey icin son derece
pahali. Bir daha ASLA ASLA.)

e TI12 “We stopped for lunch and were very disappointed, the restaurant needed a good clean. The food
was definitely not fresh, with rotten lemon pieces on the salad. The main course was Luke ward and
certainly not freshly prepared.” (Ogle yemegi icin geldik ve ¢ok hayal kirikligina ugradik, restoranin
iyi bir temizlige ihtiyaci vardi. Yemek kesinlikle taze degildi, salatada ¢iiriik limon parcalart vardi.
Ana yemek kesinlikle taze hazirlanmuis degildi.)

Sonug

Bu ¢aligma Istanbul’un tarihi yarimadasinda bulunan 197 restorana Tripadvisor.com sitesi {izerinden gelen
yorumlarla gastronomi turizm potansiyeli degerlendirilmeye calisilmustir. Istanbulu ziyaret eden turistlerin
restoran yorumlar: hem restoranlarin verili durumunu hem de iyilestirilmesi gereken noktalar1 sunmaktadir.
Degerlendirmeler giiclli, zayif yonler basliklar1 altinda toplanabilir. Bu sonuglar, turistler tarafindan
olusturulan medyanin ziyaret¢i sayilarinin yiiksek oldugu destinasyonlarda turizm ydnetimi iizerindeki etkisini
anlamamiza 6nemli 6l¢iide katkida bulunmaktadir. Cevrimici olarak yorumlarini paylasabilen tiiketicilerin
¢ikmastyla restoran yoneticileri, turistlerin memnuniyetine veya memnuniyetsizligine neyin yol agtigini ¢ok
daha iyi kavrayabilmektedir. Dolayisiyla miisteri ihtiyaglarini anlayabilme ve pazar dinamiklerine etkili
yanitlar verebilmek i¢in bu medyanin siirekli incelenmesi gerekmektedir. Halihazirda Istanbul is, kiiltiirel,
saglik vb. alanlar {izerinden turist akisi saglansa da, restoranlara gelen olumlu degerlendirmeler, beklentilerin
de karsilanmasiyla gastronomi turistlerinin dikkatini ¢ekebilir.

Caligma sonuglari literatiir ile uyumlu sonuglar dogurmustur. Degerlendirmelerin gli¢lii yonlerinde 6ncelikle
turistlerin restoranlar1 puanlarken “miikemmel” tercihinde bulundugu soylenebilir. Turistler Istanbul’un
restoranlarin1 begendikleri kesin olarak ifade edilebilir. Bu begeniler restoranlarin atmosferi ve iyi servis,
lezzetli yoresel yemeklerle birlesmekt ve bir biitiin olarak kaliteli olarak degerlendirilmektedir. Algilanan
kalitenin yiikseligiyle ilgili 2 neden sdylenebilir. Oncelikle Istanbul tarihi zenginligi tasimasiyla kiiltiir
turizminde popiiler bir destinasyondur (Alrawadieh, Dincer, Dincer, & Mammadova, 2018). Dolayisiyla
tarihle harmanlanmig benzersiz restoranlar, turistlerin ilgisini gekmektedir. Bir digeri Anadolu mutfagi oldugu
sOylenebilir. Anadolu mutfagi, diinyada taninmaya baslanan tipik Akdeniz diyetinden ayrilarak 6zgiinlesen
onemli bir kiiltlirdiir (Samanci, 2019). Dolayisiyla turistlerin yemek begenileri burada 6n plana ¢ikmaktadir.
Burada 6nemli olan noktanin, turistlerin restoranlart yorumlarda baskalarina tavsiye etmesi ve tekrar
geleceklerini ifade etmeleridir. Bu, Istanbul’un gastronomik degeri igin kritik bir noktada durmaktadir..

Zayif yonlerini anlamak agisindan sikayetler bize referans olabilmektedir. Genel yorum sayisina bakildiginda
turistlerin restoran1 begenmeme orani oldukea diisiiktiir. Ancak en fazla elestirinin yemeklerin yeteri kadar iyi
olmadig iizerinde yogunlagmaktadir. Yemeklerin iyi olup olmadigina dair farkli yorumlar restoranlarda
yemek yapiminin standarlagamadigina delaledir. Restoranlarin yemek tarif ve siireglerinde bu standartlagmay1
saglamalidir. Diger bir sikayet noktasi olan servis hatalari yogun olarak dile getirilmektedir. Yemeklerde
oldugu gibi servis sirasinda da bir kararsizlik s6z konusudur. Bu durum servis personellerinin yetersiz kaldigi
anlamina gelebilmektedir.

Bu calismada turist degerlendirmelerin disinda baska sonugtan soz edilebilir. ilk olarak gastronomi turizmi
baglaminda, turistler ve yerel restoranlar arasindaki giiclii iliskiyi ¢evrimigi platformlar araciligiyla
gostermektedir. Deneyimleri ayrintili sekilde ortaya koymaktadir. Digeri ise gastronomi deneyim boyutlarinda
derinlesme saglamaktadir: yerel kiiltiir, yerel {irlinler, ferahlik, misafirperverlik turist degerlendirmelerinde 6n
plana ¢ikmaktadir. Diger sonug, turizm arastirmalarinda biiyiik verileri analiz etmek i¢in kullanilan geleneksel
yontemlerden farkli olarak bu calisma turizm arastirmalarinda c¢evrimig¢i degerlendirmelerin 6nemli bir
katkisinin olabilecegini yinelemektedir.
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Sonug olarak bu ¢alisma turistlerin restoranlar1 konsept, menii, servis ve yemek kalitesi bakimindan yiiksek
oranda begendiklerini gostermektedir. Ancak bunun strandartlastirilmasi ve diinyada 6nemli bir destinasyon
haline gelebilmek i¢in yerel yemek restoran sayilarinin kaliteli sekilde arttirilmasi 6nerilmektedir.
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