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Ozet

Caligmanin amaci, Ar&Ge sefleri ve akademisyenlerin gastronomik ¢ekicilik ve menii planlama baglaminda yerel gida ve mutfak
kimlikligine iligkin algi ve tutumlarinin belirlenmesidir. Bu ger¢evede menii planlama siireglerinde yiiriitiilen uygulama ozellikleri
ve bunlarin ¢ekicilige etkisi degerlendirilmistir. Calisma 6rneklemini yerel gida ve menii planlama konusunda uzman, ilgili alanda
deneyimleri sayesinde bilgi kaynagi olusturabilecek 7 akademisyen ve 8 Ar&Ge sefi olusturmaktadir. Nitel arastirma
yontemlerinden yari yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilan caligmada, elde edilen veriler betimsel analiz yontemiyle
incelenmistir. Gorlisme analizleri sonucunda yerel gidalarin mentilerde yer almasinin bagka yerde bulunmasi gii¢ yemekler sunmay1
saglayacagi, bu yiyecek-igecek isletmelerinin olusturduklar konsept ve sunduklar farkli yoresel yemeklerle gastronomik kimligi
ve bolgesel mutfak kiiltiiriinii temsil edilebilecegi anlasilmaktadir. Caligma verileri, yerel gida igerikli meniilerin pek cok
ziyaretginin ilgisini ¢ektigi, bolgesel tanitimda ve farklilasmada rol oynadiginmi gostermektedir. Yerel mutfak kiiltiiriinii temsil eden
isletmeler sunduklari lezzetli tabaklarin yaninda o yemegin arka planinda yatan hikayeleri anlatmakta, ziyaretcileri
bilinglendirmekte, yemek ve ortam dekorasyonuyla bolgenin tarihinden sahneleri sunmakta ve boylelikle destinasyonun sahip
oldugu gastronomik degerlerin yasatilarak siirdiiriilmesine katki saglanmaktadir. Bulgular dogrultusunda yerel gida ve mutfak
kiiltiiriiniin destinasyonlar icin gastronomik ¢ekiciligi pozitif yonde etkiledigi goriisii hakimdir. Ozellikle siirdiiriilebilir yerel gida
tedariki, gizli kalmis yoresel recetelerin giiniimiiz mutfak siire¢lerine uyarlanmasi, mutfak kiiltiiriinii igeren meniilerin ve
konseptlerin diizenlenmesiyle turistlere benzersiz deneyimler yasatilmasi saglanabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik Kimlik, Yoresel Yemek, Menii Mithendisligi, Cekicilik, Gastroturist

Abstract

The aim of the study is to determine the perceptions and views of R&D chefs and academicians regarding local food and cuisine
identity in the context of gastronomic appeal and menu planning. In this framework, the application features carried out in the menu
planning processes were evaluated. The sample of the study consists of 7 academicians and 8 R&D chiefs who are experts in local
food and menu planning and can create a source of information thanks to their experience in the relevant field. In the study, in which
semi-structured interview technique, one of the qualitative research methods, was used, the data obtained were analyzed by
descriptive analysis method. As a result of the interview analysis, it is understood that the presence of local foods on the menus will
enable to offer dishes that are difficult to find elsewhere, and that the gastronomic identity and regional culture can be represented
by the concept they create and the different local dishes they offer. The study data shows that menus with local food content attract
many visitors and play a role in regional promotion and differentiation. Businesses representing the local cuisine culture tell the
stories behind the delicious plates they serve, raise awareness of the visitors, present the scenes from the history of the region with
the decoration of the food and the environment, thus contributing to the continuation of the gastronomic values of the destination.
In line with the findings, the opinion that local food and culinary culture positively affects gastronomic attractiveness for destinations
is dominant. In particular, sustainable local food supply, adaptation of hidden local recipes to today's culinary processes, and the
arrangement of menus and concepts containing culinary culture can provide tourists with unique experiences.
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Giris

Insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi igin en 6nemli fizyolojik ihtiya¢c olan yemek yeme, giiniimiiz
toplumlarinda bos vakitleri degerlendirmeye yonelik bir aktivite haline doniigmiistiir. Bu doniisiim ve yiyecek
icecek endiistrisinin gelisimiyle birlikte bireyler artik sadece aglik gereksinimlerini saglamak i¢in degil, ayni
zamanda yiyecekten, manzaradan, atmosferden ve diger kosullardan tatmin hissiyatin1 yasayabilmek i¢in de
yemeklerini evlerinin disinda tiiketmektedir (Lin, Pearson ve Cai, 2011; Giiler vd., 2016). Bu durum seyahat
eden insanlar i¢in de gegerlidir ve yemek bir destinasyonu ziyaret eden gezginler icin birincil ihtiyag
oldugundan oldukea elzemdir (Kumar, 2019). Turistler her zaman yiyecek ve igecek tiiketimleri i¢in bir biitce
ayirmaktadir. Seyahatleri sirasinda turistlerin yeme igme ihtiyaglarini o destinasyonun yerel gidalart veya

yoresel yemekleri ile karsilama olanagi bulunmaktadir (Gordin, Trabskaya ve Zelenskaya, 2016; Seyitoglu ve
Ivanov, 2020).

Bolgesel anlamda yemek yapma sekilleri ve iiretme anlayislar1 toplumlara gore farklilasmaktadir. Gegmisten
glinimiize cografi imkanlar, gocler, savaslar, ticari yollar ve iletisim kaynaklariin gelismesiyle yoresel
mutfaklar gelismis ve degiserek giiniimiizde birer kiiltiirel 5ge haline gelmistir (Kurnaz ve Islek, 2018). Kivela
ve Crotts (2005)’a gore yemek, toplumun cografi yonlerini, tarihini, aligkanliklarin1 ve geleneklerini temsil
eden yerel kiiltiiriin bir unsurudur. Benzer sekilde Kumar (2019), bir destinasyonun kiiltiiriinii ve yagam tarzini
tasvir etmede o bolgenin mutfak anlayisinin ¢ok kritik bir rol oynadigim savunmaktadir. Ayn1 zamanda
gastronomiyi olusturan unsurlar arasinda da yerel kiiltiir, yoresel gida ve pisirme yontemleri gosterilmektedir
(Richards, 2002). Son yillarda ise gastronomiye olan ilgi artmakta ve insanlar yeni yemek deneyimleri
kazanmak i¢in motivasyon gelistirmektedir (Gyiméthy ve Mykletun, 2009; Bhuiyan, Hossain ve Yeasmen,
2022).

Pek ¢ok calisma yerel yiyeceklerin seyahat kararlarinda baslica dikkat edilen faktorler arasinda yer aldiginm
ortaya koymaktadir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007; Sims, 2009; Mil ve Denk, 2015; Chang ve Mak,
2018; Secuk ve Se¢im, 2021; Secuk ve Tugay, 2021). Turizmin ayrilmaz bir pargasi olarak goriilen gastronomi,
giiniimiizde basli basina bir seyahat etme nedeni haline gelmistir (McKrecher, Okumus ve Okumus, 2008).
Gastronomi, yerel yemekler ve tiiketim 6zellikleri araciligiyla kiiltiir ile giindelik yasami daha yakindan tanima
sanst sunmaktadir. Bu durum farkli deneyimler yasamayi talep eden turistlerin ilgisini ¢ekmis ve bireyler
gastronomi odakli seyahatleri tercih eder konuma gelmistir (Gordin vd., 2016). Son yillarda oldukga talep
goren bu turizm sekli; “mutfak turizmi”, “sarap turizmi”, “yemek turizmi”, “gurme turizmi” ve “gastronomi
turizmi” isimleriyle anilan bir 6zel ilgi turizmini ortaya ¢ikarmistir (Cohen ve Avieli, 2004; Smith ve Xiao,
2008; de Albuquerque Meneguel, Mundet ve Aulet, 2019). Hall ve Mitchell (2001) gastronomi turizmini,
“birincil ve ikincil yiyecek {ireticilerini ve yiyecek festivallerini ziyaret etmek, yiyecekleriyle taninmig belirli
destinasyonlardaki konaklama isletmelerinde ve restoranlarda bu yiyecekleri tatmak ve tanimak amaciyla
yapilan seyahatler” olarak tanimlamaktadir. Bagka bir tanima gore ise “gastronomi turizmi, farkli kiiltiirlere
ozgii yiyecek ve igecekleri yine o kiiltiire 6zgii bir sekilde tiikketmek igin seyahat etmektir” (Durlu-Ozkaya ve
Can, 2012). Gastronomi turizminin temeli yemek, tarim, kiiltlir ve turizmden olusmaktadir. Mutfak kiiltiirii
gastronomi turizminin gérmezden gelinemeyecek en onemli 6gesi olarak gdsterilmektedir (du Rand ve Heath,
2006).

Gastronomi turizmi kapsaminda 6zel bir yemegi denemek, yemegin yapim asamalarini izlemek ve alaninda
tinlii olan bir sefin hazirladig1 yemegi tatma gibi etkinlikler yer almaktadir (Kiling ve Kiling, 2018). Bu noktada
seyahat edilen destinasyonlar sahip olduklari yerel mutfagi ¢ekim giicii olarak kullanmaktadir (Mil ve Denk,
2015). Son yillarda artan ilgiyle beraber uluslararas: turisti gekme potansiyelinin farkina varilan gastronomi
turizmi, turizm endiistrisinde temel ve stratejik bir 6ge haline gelmistir (Kivela ve Crotts, 2005). Gastronomi
turizminin beraberinde getirdigi en 6nemli avantaj olarak ise yerel ekonominin canlanmasina sundugu katki
olarak gosterilmektedir. Bunun nedeni, mutfagin y1l boyunca giiniin herhangi bir saatinde mevcut olan ve hava
kosullarina ¢ok fazla bagli olmayan bir cazibe kaynagi olmasidir (Kumar, 2019). Bugiin gelismis sehirlerde
yasayan bireyler giinliik rutinlerinden, siradan yemeklerinden uzaklasmak istemekte ve yoresel yiyeceklere
ilgi gostermektedir (Bessiere, 1998; Assunc¢do-Botelho, Araijo ve Zandonadi, 2021). Yemek yeme
gereksiniminin zevk haline geldigi giliniimiizde en iyi ve en giizel yemegi bulmak amaciyla seyahat eden
insanlar, gastronominin gelisimine etki sunmaktadir (Se¢im ve Esen, 2020). Fast food ve tiiketime hazir
iirinlerin de insan hayatina girmesiyle giderek metalasan ve standartlasan bir mutfak iiretimi diinyasina kargin
gercek, dogal ve ¢ekici imaja sahip oldugu i¢in yerel gidalara ilgi artmaktadir (Hall, 2006). Bu baglamda “yerel
gida” kavrami son zamanlarda konvansiyonel gida iiretimi ve pazarlamasina bir alternatif olarak goriilmektedir
(McEntee, 2010).
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Gastronomi turizmi 6zellikle 2000 yilindan sonra hizli bir gelisim goéstermistir. Bu gelisimde yoresel
mutfaklarin etkisi yadsinamaz derecede yiiksektir. Yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilir kilinmasi, basta toplum
bilinci olmak iizere bircok etkene baglidir (Se¢im ve Esen, 2020). Mil ve Denk (2015)’e gore gastronomi
turizmini tiim bolgeyle biitiinlestirmenin ve siirdiiriilebilir kilmanin en iyi yolu yerel iirlinlerin, yerel
yemeklerin veya ydreye ait olan iceceklerin o bdlgedeki oteller ya da restoranlarin meniilerinde yer almasidir.
Bu durum agirlama ve gastronomi sektorii temsilcilerinin biiyiik bir boliimii hakkinda, “belirlenmis bir mutfak
kimligine sahip midir?” ve “bolgesinin gastronomi agisindan kiiltiiriinii yansitmakta midir?” gibi sorular akla
getirmektedir. Bircok yiyecek-icecek isletmesi ve bu isletmelerin mutfaklarini yoneten seflerinin yerel mutfak
kiiltiiriine iliskin egilimleri ve calismalar1 kisitli kalabilmektedir. Ayni zamanda isletmeler gesitli ticari
kaygilar sebebiyle, menii planlama siireclerinde diinya ¢apinda 6n plana ¢ikan iiriinler ve yeni teknikler {istiine
yonelebilmektedir. Gastronomik ¢ekicilik agisindan yerel mutfagin 6nemli oldugu pek ¢ok calismada ortaya
koyulmus olsa da (Ritchie ve Zins, 1978; Guan ve Jones 2015; Chang ve Mak, 2018; Soonsan, Phakdee-
auksorn ve Suksirisopon, 2022) halihazirda gozlemlenen bu eksiklikler aragtirmanin problemini
olusturmaktadir.

Ulkelerin gastronomisini temsil edecek paydaslarin yerel gidayr tanimalari, yerel mutfak kimliginin
olusumuna destek olmalar1 ve sahip c¢ikmalar1 yerel mutfak kiiltiirinliin gelecege aktarilmasinda oldukca
kritiktir. Soonsan vd. (2022), gastronomi kentlerinde yeme adetlerini, servis inceliklerini, 6zel cografi
icerikleri ve yemek hazirlama tekniklerini iceren yerel yemek kiiltiiriiniin aragtirilmast gerekliligini
savunmaktadir. Gastronomi agisindan birikimin gelisimini pozitif yonde etkileyecek bu yaklagimin
gastronomik cekiciligi arttiracagi, iilkeye gelecek turistlere motivasyon kaynagi olusturacagi, ileriye yonelik
mutfak doniisiimlerinin bir baglangici olacagi ve yerel gidalarin korunmasi yoniinde katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Mutfak deneyimi, ¢ok ¢esitli yonleri igeren incelikli bir kavram olarak nitelendirilmektedir.
Bu nedenle yerel mutfak kiiltiiriine iligkin uygulamalar gergeklestirilirken gelisen diinyada yeni tekniklerin ve
tirtinlerin g6z ardi edilmemesi de gerekmektedir (Kumar, 2019). Gastronomi agisindan tiriine karsi beklentinin
gelistigi bu donemde turistlerin yerellige verdigi degere pek ¢ok ¢alismada dikkat ¢ekilmektedir. Literatiirde
yer alan aragtirma Onerilerine benzer birka¢ nedenden dolay1 bu calisma yerel gida ve mutfak kiiltiiriiniin,
menll planlama siireglerinde degerlendirilmesine ve gastronomik ¢ekicilige etkisinin incelenmesine
odaklanmaktadir. Bunlardan ilki, gastronomik ¢ekiciligiyle 6n plana ¢ikan bolgelerde en énemli simgelerin
destinasyona 6zgii icerikler, yemekler, meniiler ve mutfak kiiltiiriine iliskin siirecler olmasidir (Seyitoglu ve
Ivanov, 2020). Siirdiiriilebilir bir gastronomi i¢in oldukc¢a kritik 6neme sahip olan bu kavramlarin yiyecek-
icecek isletmeleri ve seflerin tutumlar1 baglaminda degerlendirilmesi gerekmektedir. Ikincisi, turistler igin
gastronomik unsurlar ve yiyecek-icecek tiiketimi sembolik degerler tagiyan “gekici” bir deneyime dontismiis
olmasidir (Mak vd., 2013). Bu egilim, turistlerin kiiltiirel sermayelerinin zenginlesmesini saglamakta, orijinal
ve otantik olan ¢ok ¢esitli kiiltiirel deneyimlere ulasmasini miimkiin kilmaktadir (Chang, Kivela ve Mak,
2010). Boylelikle uygun bir sekilde planlanmis yemek deneyimi ile turistler ev sahibi kiiltiirii kendi damak
zevkleri aracilifiyla deneyimleyebilmektedir (Scarpato, 2002). Fakat bu perspektifte yapilan uygulamalar
tizerine (yerel gida temini, menii planlamasi, yerel mutfak kimligine sahip olmak) literatiirde oldukg¢a az
caligma bulunmaktadir. Son olarak destinasyonlarin tanitim ve pazarlama siireclerinde yerel yemek kiiltiirt,
yerel restoranlar, yemek tarifleri ve yerel yemekleri iceren meniilerin potansiyel ziyaretgiler i¢in enformasyon
ve motivasyon kaynagi olmasi (Beer vd., 2002) arastirmanin ortaya ¢ikmasina etken olan nedenler arasinda
yer almaktadir. Destinasyonlarda bulunan yiyecek-icecek isletmelerinde “yerelligin” belirli diizeyde standart
hale getirmek ve tanimlanabilir bir mutfak kimligine sahip olmak bolgesel mutfak iirlinlerinin pazarlanmasinda
avantaj saglayabilmektedir (Noguer-Junca, Crespi-Vallbona ve Fusté-Forné, 2021). Bu baglamda arastirmanin
amacini gastronomi sektdrii profesyonelleri ile yerel gida, yoresel mutfak ve menii planlama alanlarinda
dersler veren akademisyenlerin yerel gida ve mutfak kimlikligine iligkin algi, goriis ve yerel gida igerikli menii
olusturma diizeylerinin belirlenmesi olusturmaktadir. Elde edilecek bilgiler 15181nda yerel gidalarin meniilerde
kullanimi, yerel mutfak kiiltiiriniin menii planlama siireclerine etkisi ve gastronomik ¢ekicilige faydasinin
degerlendirilmesi hedeflenmektedir. Bu kapsamda elde edilecek bulgular literatiirde yer alan ¢alismalarla
karsilastirilarak yerel gidanin cekicilik 6zellikleri, menii planlamada yer alacak yerel gidalarin uygulama
esaslar1 ve izlenen yollarin tartigilarak ortaya konulmasi amaglanmistir. Boylece de yerel iiriinlerin ve
unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiiltiirii mirasinin yasatilmasina katki saglanmasi1 miimkiin olacaktir.

Kavramsal Cerceve
Yerel Gida ve Mutfak Kiiltiirii

Yerel gida genellikle “yasanilan bolge sinirlari i¢erisinde iiretilen tarimsal ve hayvansal kaynakli gida trtinleri”
olarak tamimlanmaktadir (Dunne vd., 2010; Kang ve Rajagopal, 2014; Giildemir, 2020a; Ozturk ve Akoglu
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2020). Bazi1 ¢alismalar, yerel gidanin bir bolgenin 16 km. yar1 ¢apinda yer alan cografi alandan temin edilmesi
gerektigini ifade etmektedir (Glildemir, 2020b). Chambers vd. (2007) ise bireylerin yasadigi yerden 80 km.
yarigapinda iiretilen gidalarin yerel gida simiflandirmasi igerisinde yer alabilecegini savunmaktadir. Bu
matematiksel verilen diginda yerel gidanin yasanilan ilge veya komsu ilgelerin de dahil oldugu bir alandan ya
da daha genis bir perspektiften cografi ve iklimsel olarak bir bolgeden temin edilmesi gerektigi goriisii de
bulunmaktadir. Bu farkli goriisler degerlendirildiginde globallesen diinyada her bireyin yerel ve yoresel iiriin
icin st farkli olabilecegi sonucuna ulagilmaktadir (Beer, 2015). Gilinliimiiz diinyasinda yerel gidanin
temininin kolaylastig1 diisiiniildiiglinde ise bahsedilen alanlar haricinde merkezi destinasyonlarda da yerel
gidalar1 iceren meniileriyle yiyecek-icecek isletmeleri hizmet verebilmektedir.

Mevcut gastronomi pazari kiiresel anlamda modern tiiketim anlayisina iliskin etkilesimi fazlasiyla igerse de
ayn1 zamanda ¢agdas tiiketiciler yerel gidalara giderek daha fazla ilgi duymaktadir (Mirosa ve Lawson, 2012).
Bu ilginin bir gdstergesi olarak yoresel mutfaga iligkin deneyimlerin gilinliniizde sosyal medya aracilifiyla
paylagiminin yayginlagmakta ve insanlarin yemek se¢iminde kiiresel anlamda paylasilan bu deneyimler etkili
olabilmektedir (Eryilmaz ve Sengiil, 2016). Benzer sekilde dogal ve yerel gidalar1 kullanan sefler de bu
iirlinlere verdikleri degeri sosyal medya araciligiyla paylasabilmektedir. Bu paylasimlarla yansitilmak istenen
temel diisiince ise, yerel gidaya gosterilen 6nemin vurgulanmasi ve tiilketim aliskanliklarinin modernlestirilmis
yoresel yemeklere yonlendirilmesi olarak degerlendirilmektedir (Seguk, Se¢im ve Pekersen, 2023). Pek ¢ok
tilketici bu paylasimlar ile motive olarak yerel gida {iriinlerini dogrudan teminini ciftcilerden ve ydresel
pazarlarindan saglayabilmektedir. Bunun yaninda tiiketici talebine yanit vermek i¢in 6zel yerel {iriinleri satan
konsept magazalar ve yerel trilinler icin raflar ayiran siipermarketler de bu tedarik aginda yer almaktadir
(Pieniak vd., 2009). Ayn1 zamanda yeme i¢gmenin deneyimsel boyutu agisindan degerlendirildiginde ise “fine
dining” olarak adlandirilan restoranlarda dahil pek ¢ok restoranin, miisterilerin yeme deneyimlerine deger
katacagi fikriyle yerel olarak yetistirilen malzemelerden ve ydresel pisirme yontemlerinden yararlanarak
hazirlanilan yemekleri sundugu goériilmektedir (Roininen, Arvola ve Lahteenmiki, 2006; Bjork ve Kauppinen-
Réisénen, 2016; de Albuquerque Meneguel vd., 2019).

Mutfak, cografyadan ekonomiye, tarim ve hayvanciliktan sosyal yasama kadar insanlar1 her alanda
ilgilendirmekte ve toplumlarin kiiltiirel yapisinin olusumuna katkida bulunan yapi taglar1 arasinda
gosterilmektedir. Cogu toplumda yemegin sosyal, duygusal ve sembolik anlami bulunmaktadir. Kiiltiirel
acidan degerlendirildiginde dogum, evlilik ve 6liim gibi 6nemli anlarda toplumlar yasamlarinin bir pargast
olarak 0zel yiyecekler hazirlamakta ve mutfakla iligkili ritiielleri ger¢eklestirmektedir. Toplumlara 6zgii bu
kiiltirel degerler, davramiglar ve yerel iriin kaynakli yemekler pisirme gibi uygulamalar birlikte
degerlendirilmesi halinde mutfak kiiltliriinii tamimlamak miimkiin olmaktadir (Lupton, 1994; Roden, 2008).
Okumus vd. (2007) yerel mutfak kiiltiiriinii, bir topluma ait somut olmayan mirasin temel Ogesi olarak
gostermistir. Hall ve Mitchell (2001) ise mutfak kiiltiiriiniin yemek yemekten daha fazlasi oldugunu, bu
kavramin yerel gida, iiretim, tiiketim ve gelecege aktarilabilmesi i¢in siirdiiriilebilirlikle iliskili bir deger
oldugunu savunmaktadir. Benzer sekilde literatiirde yer alan ¢alismalarda, farkli faktorlerin mutfak kiiltiiriiniin
ingasinda rol aldig: ifade edilmektedir. Bir toplumun mutfak kiiltiiriinii olugsmasinda role sahip olabilecek
faktorler ise Sekil 1’de yer almaktadir.

Sekil 1. Mutfak Kiiltiiriinii Olusturan Faktorler

* Cografya, iklim ve ekonomi
+ Inanglar, gelenek ve gorenekler
* Toplumsal vakalar, savaslar ve go¢
* Saglik ve beslenme arasindaki iligki
» Uretim, pisirme ve tiiketim bicimleri
PRI * Gida koruma ve depolama yontemleri
Mutfak Kiltiirii * Giinliik 6giinler ve tiiketilen yiyecekler/igecekler
* Gida iiriinleri ve kullanim alanlar
» Mutfak yapilar1 ve mutfak gereglerinin kullanimi
+ Ozel giinlerde, dini bayramlarda, mutlu ve hiiziinlii
giinlerde yapilan mutfak iiriinleri
« Yemekle ilgili edebi eserler, hikayeler ve mitler

Kaynakga: Kivela ve Crotts, 2005; Molz, 2007; Smith ve Costello, 2009a; Aydin ve Ozkaya, 2022.

Mutfak kdltiiriinii olusturan faktorlerin bdlgeden bolgeye degiskenlik gdstermesi yerel mutfak kiiltiiriinii,
yemekleri ve pisirme yontemlerini benzersiz kilmaktadir (Pavlidis ve Markantonatou, 2020). Yerel halk,
bolgesel yonetimler, turizm pazarlamacilari, yiyecek-icecek isletmeleri ve sefler ise bu benzersiz mutfak

561



Seguk ve Se¢im [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(2) — 2023

kiiltiirii sayesinde destinasyonda yerel bir gastronomik kimlik olusturulmasina katki saglayabilmektedir.
Olusturulan bu gastronomik kimlikle bolgeyi temsil eden bir imaj yaratilabilmektedir. Bu imajin motive
edebilecegi potansiyel turistler igin yerel mutfagin deneyimlenmesi ise bolge kiiltiiriinii tanimanin bir yolu
olarak degerlendirilmektedir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012; Sanchez-Cafiizares ve Castillo-Canalejo, 2015).
Boylelikle destinasyonu ziyaret eden turistler, kendileri i¢in yeni olan geleneksel yiyecekleri kesfederek yerel
kiiltiire kars1 daha fazla deneyim kazanabilmektedir (Soeroso ve Susilo, 2014). Bu baglamda kendi kimligini
olusturan, yoresel mutfak ve gastronomi Ozelliklerini tamyarak pazarlama faaliyetlerini aktif bir sekilde
kullanan bir destinasyon, hedeflenen pazarlarin ilgisini ¢ekebilecegi gibi ayni1 zamanda iilke gastronomi
turizminin gelisimine de fayda saglayabilecektir (Soonsan vd., 2022). Boylelikle yerel mutfak kiiltiirii
unsurlarin1  deneyimlemek isteyenler bolgeyi ziyaret edeceginden potansiyel =ziyaret¢i sayis1 da
arttirllabilecektir (Se¢im, 2015).

Turist sayisinda yasanacak artisla yerel olarak iiretilen gida maddelerini kullanarak {iretim yapan restoranlarin
tercih edilecek, bu yiyecek-igecek isletmelerinde gerceklesen talep artisi ise bolgeye pek ¢ok sosyo-ekonomik
avantaj saglanacaktir. Bunlardan en 6nemlisi ise yerel gida {iretimin siirdiiriilebilir kilinmasina verilebilecek
desteklerdir (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016; Tiirker ve Siizer, 2022). Yerel gida ve mutfak kiiltiirii
farklilastirma araci olarak tanmitim faaliyetlerinde kullanilmasi turizmde cekicilik faktdrii olmakta ve
stirdiriilebilir bolgesel kalkinmaya destek saglamaktadir (Sims, 2009; Forleo ve Benedetto, 2020). Ancak bu
noktada mutfak kiiltiiriiniin pozitif yonde degerlendirilmesi, yerel halk tarafindan sahiplenilmesi, nesilden
nesile aktarilmasi, otel ve restoranlar tarafindan yerel gidaya 6nem verilmesi, sefler tarafindan meniilerinde
yoresel ve etnik yemeklere yer verilmesi gerekmektedir (Pieniak vd., 2009; Giildemir vd., 2021). Gliniimiizde
bu rolii tistlenen restoranlar, popiiler ve yaygin restoranlara kiyasla ¢ok daha az sayilarda bulunmaktadir. Bu
restoranlarin birer kiiltiirel 6ge saglayicisi oldugu ve kiiltlir endiistrisinin diger kesimleriyle ayn1 konumu
paylastig1 sdylenebilmektedir. Boylece yiiksek kalitede yerel mutfak kiiltiiriine odaklanan restoran ve agirlama
isletmeleri arttikca, turistlere sunulan yemekler sirasinda bdlgenin kiiltiirel izlerini farkli deneyimler yoluyla
iletmek miimkiin olmaktadir (de Albuquerque Meneguel vd., 2019). Bu durum ise bolgesel gastronominin
tanitilarak misafirlere iletilmesi adina sunulan yemekleri cok daha degerli hale getirmektedir. Yiyecek-icecek
isletmeleri misafirlerine yemeklerini sunarken ¢ok ¢esitli planlama ve 6n ¢alisma yapmaktadir. Bu anlamda
da misafir ile isletme arasinda bir iletisim araci olan meniiler olusturulmaktadir. Meniilerin planlama siirecinde
ise bolgesel mutfak kiiltiirli ve gastronomi unsurlarinin ne kadar kullanildigi, o bdlgenin gastronomi
baglaminda ne kadar 6n plana ¢ikabilecegiyle yakindan iligkilidir (Eryilmaz ve Sengiil, 2016).

Gastronomi Kimligi Cercevesinde Menii Planlama

Genel olarak sunulacak yemeklerin listesi olarak tanimlanan menii, yiyecek-icecek isletmelerini temsil eden
onemli bir aragtir (Ninemeir ve Hayes, 2005). Bu tanimin &tesinde isletmeler {iriinlerini tanitmak i¢in meniiyii
kullanmaktadir. Bu &zelligi ile kayda deger bir satis ve pazarlama araci olan menii, isletmenin misafir ile
iletisimi bakimindan da 6nde gelen unsurlarin arasinda yer almakta ve potansiyel miisteri i¢in pek cok konuda
fikir sahibi olabilme sans1 tanimaktadir (Linassi, Alberton ve Marinho, 2016; Avsar ve Se¢im, 2021). Bireyler
sadece bir yiyecek-igecek isletmesinin meniisiinii inceleyerek o isletme 6zelinde “deger”, “fiyat” ve “kalite”
gibi pek ¢ok konu hakkinda fikir sahibi olabilmektedir. Bu nedenle yiyecek-icecek isletmeleri kendilerini ve
imajin1 temsil edecek meniileri, sunduklar1 hizmetler ve konseptleri ¢ercevesinde iyi planlamasi gerekmektedir
(Antun ve Gustafson, 2005; Altinel, 2011; Giiler vd., 2016).

Yiyecek-igecek isletmeleri meniilerini planlarken restoran temasi/konsepti, mevsimsellik, yerel gastronomiye
iliskin unsurlar ve hizmet prensipleri gibi faktorlere dikkat etmektedir. Ozellikle giiniimiiz tiiketicilerinin yerel
olarak yetistirilen ve tiiretilen gidalara olan ilgisi arttigindan pek cok 6diillii restoran isletmesinin yerel
bilesenlere ve yerel kaynaklardan temin edilen gidalara yoneldigi goriilmektedir (Harrington ve Ottenbacher,
2010; de Albuquerque Meneguel vd., 2019; Milwood, 2022). Yerel agidan temel bir kimlik esas alinarak
yapilan menii planlama ¢alismalar1 yerel gida tedarik zincirinde siirdiiriilebilirligi desteklemekte, daha taze ve
dogal yiyeceklere ulasmaya hususunda fayda saglamaktadir. Yerel yemeklerin meniilere entegre edilmesi
yemek kiiltiiriiniin korunmasinda kilit rol oynayan unsurlardan bir tanesidir (Ginani vd., 2020). Milwood
(2022), meniilerde yerel mutfak unsurlarinin kullanimiyla olusturulacak 6zgiinliigiin, yiiksek hizmet kalitesini
ve tercih edilmeyi pozitif yonde etkileyecegini ifade etmektedir. Seyitoglu ve Ivanov (2020) ise 6zgiin bir
gastronomik kimligin, destinasyon imajini olusturmada ve boylece bolgeye hedef ziyaretgileri cekmede fayda
saglayacagini aktarmaktadir. Temelde gastronomi kimligi, ¢evre ve Kkiiltiir olmak {izere iki faktoriin
birlesmesiyle ortaya c¢ikmakta ve belirli bir bolgeye ait tatlari, tarifleri, gidalari, teknikleri ve diretim
yaklagimlarim1 kapsamaktadir (Harrington, 2005). Son yillarda gastronomik kimligin olusturulmasi ve
korunmasi adina bolgesel turizm, restoran temsilcileri ve sefler tarafindan ¢aligmalar yapilmaktadir (Ab Karim
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ve Chi, 2010). Ozellikle Nordik mutfak akimi savunuculari ile Katalan ve Fransa gastronomisini temsil eden
sefler, gastronomik kimlik ¢ergevesinde yerel gida ve pisirme yontemlerinin yiyecek-icecek isletmelerince
kullanilmasinin 6nemini vurgulamaktadir (Harrington ve Ottenbacher, 2010; Ananev, 2013; de Albuquerque
Meneguel vd., 2019).

Sefler hem yerel kiiltiirden hem de farkli kiiltiirlerden etkilenerek yaraticiliklarini gelistirmekte ve misafirlerini
etkilemektedir. Yemek, kiiltiiriin vazgeg¢ilmez bir unsuru oldugundan sefler de ¢alismalarinda sahip olduklari
yemek kiiltiiri ve bolgenin gastronomik kimliginden esinlenmektedir. Bu ayni1 zamanda seflerin yerel kiiltiir
iizerine sekillendirdikleri meniilerinde benzersiz malzemeler, teknikler kullanabilmelerine ve sunumlar
yapabilmelerine yardimci olmaktadir (Ekincek ve Giinay, 2023). Yerel mutfak kiiltiiriine doniis, linlii ascilar
ve yildizhi sefleri bolgelerinin degerlerini tim diinyaya gostermeye itmektedir (Bessiere, 1998). De
Albuquerque Meneguel vd. (2019) yaptiklar ¢alismada ii¢ Michelin yildizina sahip restoranlar arasinda yer
alan El Celler de Can Roca restoraninin meniisiinii incelemis, restoranin sefleri olan Roca kardeslerin
meniilerini planlarken sosyo-kiiltiirel degerlere, taze, yerel malzemelerin kullanimina ve geleneksel Katalan
gastronomisine odaklandiklarimi bulgulamistir (Harrington, 2005). Benzer sekilde gastronomi turizmiyle 6n
plana cikan pek cok destinasyonda da gastronomik kimlige sahip ¢ikan restoranlar bulunmaktadir. Bu
restoranlar, imaj olusturan diger faktorlerin katkisiyla turistler i¢in bir motivasyon kaynagi haline gelmektedir
(Soonsan vd., 2022). Ozellikle Hong Kong, Tiirkiye, Avustralya, Kanada, Ispanya, Italya, Fransa ve Giiney
Afrika gibi gastronomi agisindan cazibe merkezi olan pek ¢ok tilkede bu tarz meniilere sahip isletimlerin gok
daha 6nemli bir konumda oldugu yapilan galigsmalarla aktarilmaktadir (Okumus vd., 2007; Gordin vd., 2016;
Bhuiyan vd., 2022). Bu baglamda meniilerde yer alan yoresel yemeklerin gastronomik gekicilige olumlu yonde
bir etki sundugu literatiirde yapilan ¢aligmalarla ortaya konmaktadir.

Gastronomik Cekicilik

Son yillarda toplumlar ge¢mis geleneklerine odaklanmakta ve eskiden ailecek yedigi geleneksel yemekleri
tadabilecek ortamlar aramaktadir. Ortaya ¢ikan geleneksele ve gecmis yemeklere duyulan bu 6zlem, mutfak
koklerine geri donme arzusuna doniismektedir. Bu durumlarda ge¢mis dénemlerde yapilan geleneksel yemegi
titketen bir kisi, yemegin i¢inde sakli kalan nostaljiye ve {iriiniin 6ziine kavusmak i¢in ¢esitli kirsal bolgelere
ya da bu alanda servis yapan yiyecek-igecek isletmelerine gitmektedir (Bessiére, 1998). Benzer sekilde seyahat
eden kisiler de gergek ve yeni deneyimler arayigsindadir. Bu nedenle bdlgesel gastronomi unsurlari bu kisilerin
yeni deneyimler kazanabilmesi igin 'farklilik' faktoriinii saglamaktadir (Pavlidis ve Markantonatou, 2020).
Farklilik unsuru olarak gastronomi kavraminin son yillarda kullanilmasiyla, yemek gelismekte olan bir turizm
destinasyonu i¢in ayirt edici bir konuma gelmistir (Quan ve Wang, 2004). Bu durum pek ¢ok toplum veya
sehrin kendilerine 6zgii mutfak ¢ekiciligini ortaya ¢ikarmasina neden olmustur (Cohen ve Avieli, 2004).
Sanchez-Canizares ve Castillo-Canalejo (2015)’ya gore belirli yemekleri deneme arzusu, destinasyon
mutfaginin bir “¢ekme” faktorii olmasina onciilik etmektedir. Boylelikle gastronomi zevkli bir duyusal
deneyime doniigsmiis ve son zamanlarda hafife alinmamas1 gereken bir turizm pazarlama araci haline gelmistir.
Bu baglamda gastronomi turizmi {iriinlerinin gelistirilmesi i¢in ¢ok ¢esitli firsatlar ve girisimler deger gormeye
baglamustir (Smith ve Xiao, 2008).

Cekicilik, yalnizca bir bolgenin veya turistik destinasyonun sundugu ¢ekici unsurlarinin sayisiyla iliskili
degildir. Ayn1 zamanda c¢ekiciligin turistler tarafindan algilanma bigimi de olduk¢a 6nemli ve karmagsik bir
durumu temsil etmektedir (Géarbea, 2014). Esasen turizm faaliyetinin gelisimi, turistlerin beklentileri
kargisinda destinasyonun sundugu ¢ekicilik 6zelliklerinin belirlenmesine dayanmaktadir. Boylelikle de arz
edilen ¢ekicilik unsurlarina talep olusmaktadir. Cekici unsurlar somut ve soyut unsurlardan
kaynaklanmaktadir. Bagka bir deyisle, ¢ekiciligin birgok boyutu vardir. Bunlar; ekonomik, sosyal, kiiltiirel,
cevresel ve politik alanlar gibi ¢ok gesitli kaynaklardan olusabilmektedir. Turizm acisindan ¢ekici unsurlar
degerlendirildiginde pek cok c¢aligma yerel {riinlin, gidanin, mutfagin ve bolgeye 6zgii yemek hazirlama
yontemlerinin destinasyon i¢in ana ¢ekici elementlerden oldugunu vurgulamaktadir (Gearing, Swart ve Var,
1974, Ritchie ve Zins, 1978; Yurtseven ve Kaya, 2011; Esen ve Se¢im, 2020). Hillel, Belhassen ve Shani
(2013), bir destinasyonun gastronomi ¢ekiciligini “yemek, yer ve topluluk arasindaki baglantiy1 inandirici bir
sekilde ileten otantik {iriinler ve deneyimlerle turistlerin istahin1 doyurma yetenegi” olarak tanimlamistir.
Destinasyon c¢ekiciligi semsiyesi altinda gastronomik ¢ekicilik farkli unsurlar ile saglanabilmektedir. Bu
unsurlar ¢ok ¢esitli niteliklerde olabilmekte ve durumuna gore dogal ortaminda ya da kurulan deneyimsel
hizmet ortamlariyla bireylerin karsisina ¢ikabilmektedir. Dogal ortaminda saglanabilecek en Onemli
gastronomik ¢ekicilik unsurlar1 yerel gidalarin yetistirildigi alanlar, satildig1 pazarlar, bolge insaninin diyet
tercihleri, sofra kiiltiirleri, yemek hatiralari, mutfak mirasi ve misafirperverlik 6zellikleridir (Smith ve Costello,
2009a; Gyiméthy ve Mykletun, 2009; Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016; Lee, 2023). Olusturulan hizmet
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ile saglanan gastronomik ¢ekicilik unsurlar ise yerel yemek sunun aile isletmeleri, sokak yemegi tezgahlari ve
seflerin kendi fikir diinyasindaki eklemeler ile giiniimiiz hedonik tiiketim beklentilerini karsilayan geleneksel
yemeklerden olusan meniilere sahip fine dining (iyi yemek sunan) restoranlardir (Ananev, 2013; Guan ve
Jones, 2015; Tugay ve Pekersen, 2022; Quintero-Angel, Mendoza-Salazar ve Martinez-Gir6n, 2022).

Yiyecekleri ana ¢ekim unsuru olarak kullanmak ve yiyeceklere odaklanacak pazarlama stratejileri gelistirmek
destinasyona sagladigi yararlar sebebiyle tercih edilir hale gelmistir. Gorsel ve isitsel agidan farkli
destinasyonlar pazarlama faaliyetlerinde bolgesel gastronomi bilesenlerini motivasyon gelistirici olarak
kullanilmaktadir (Thio, Jokom ve Widjaja, 2022; Secuk vd., 2023). Bu noktada pazarlanabilir bir gastronomi
destinasyonu imaj1 olusturulmasi ve kaynaklarin etkin kullanildig1 tanitim faaliyetlerinin gerceklestirilmesi
destinasyonun gastronomik agidan markalasmasina yardimci olabilmektedir (Balderas-Cejudo, Patterson ve
Leeson, 2019). Boylece benzersiz, taklit edilmesi zor ve unutulmaz bir deneyim saglamanin destinasyon i¢in
siirdiiriilebilir bir rekabet avantaji1 saglanabilmektedir (Seyitoglu ve Ivanov, 2020; Thio vd., 2022). Olusturulan
bu imaj ve gastronomik markanin karsilig1 olarak ise insanlar bu 6zellikleri agisindan 6n plana ¢ikan bir
destinasyonun yemeklerini tadabilmek i¢in kilometrelerce yolu goze alabilmektedir (Aslan, Giineren ve
Coban, 2014). Ayrica bu durumu destekler nitelikte birgok arastirmada, destinasyonlar 6zelinde turistlerin
tekrar ziyaret etmelerini saglayan en biiyiik etmenin yerel yemekler ve sunulan gastronomik {iriinler oldugunu
vurgulanmaktadir (Asik, 2018; Prasetyo vd., 2022).

Yontem
Arastirmanin Veri Toplama Yéntemi

Arastirmanin yonteminde nitel veri toplama teknikleri ele alinmig ve veriler yar1 yapilandirilmig goriigme
teknigiyle toplanmistir. Nitel yontemler, yapilan arastirmaya iligkin sorgulayici, yorumlayici, problemi ve
uygulamalar1 dogal halinde inceleyen yontemler oldugundan (Guba ve Lincoln, 1994) yerel gida ve mutfak
kiiltiiriine iligkin yapilan goriis, tutum ve uygulamalart derinlemesine incelemek igin tercih edilmistir. Yari
yapilandirilmig goriismeler ne ¢ok kati ne de ¢cok esnek yapidadir (Mil, 2007). Bu nedenle belirlenen sorularin
yaninda goriismenin gidisatina gore olaylar irdelenebilmekte ve yeni sorularla goriigme daha verimli hale
getirilebilmektedir. Yar1 yapilandirilmis goriisme formunun hazirlanmasinda Schwartz (2011) tarafindan
seflere yoneltilen goriisme sorular1 temel alinmig, arastirmanin amacina ve literatiire uygun olacak sekilde
diizenlenmistir. Ilk diizenleme sonrasinda form hakkinda iki alan uzmaninin goriisleri alinarak forma son sekli
verilmistir.

Arastirma 6rneklemi amagli 6rnekleme yontemiyle belirlenmistir. Amacl 6rneklemlerde ¢aligmaya katilacak
katilimcilar, ¢alisma i¢in en uygun Ozelliklere gore belirlenmektedir. Katilimcilar arastirma yapilan konu
iizerine Onceden deneyime sahip olmalar1 ya da ilgili konu hakkindaki arastirmalari ve bilgileri olmasi
sebebiyle ornekleme dahil edilmektedir (Baskale, 2016). Bu baglamda arastirma orneklemine girecek
katilimcilar i¢in bilgi sunabilme durumlarina gore iki temel kistas olusturulmustur. Bunlardan ilki; yerel gida,
yoresel mutfaklar ve menii planlama konularinda aragtirma yapmis ve egitim verme derecesinde bilgi sahibi
olmaktir. ikincisi ise meniiler planlarken ya da yeni yemekleri tasarlarken yerel degerlere sahip ¢ikmak ve
yoresel yemekler iiretmektir. Orneklem kistaslar1 degerlendirildiginde yazarlar katilim potansiyeli agsindan iki
grup belirlemistir. Bunlarin birini akademisyenler olustururken, digerini arastirma ve gelistirme (Ar&Ge)
sefleri olusturmustur. Arastirmaya katilan sefler Tiirkiye Ascilar Federasyonu, Anadolu Ar&Ge c¢alisma grubu
seflerinden olugmaktadir. 10 kisiden olusan ekibin icerisinden 8 sef arastirmaya katilmistir. Akademisyen
katilimcilarin arastirmaya katilmasi adina Oncelikle veri taramasi gerceklestirilmis ve arastirma alaninda
egitim veren akademisyenlerin bilgilerine erisilmistir. Sonrasinda bu akademisyenlerin aragtirmaya katilmalar
icin 12 farkli akademisyen ile e-posta araciligiyla iletisim kurulmus, aralarindan aragtirmaya katilmay1 kabul
eden 7 akademisyen ile goriismeler gergeklestirilmistir (Tablo 1). Benzer sekilde yerel gida ve mutfak kiilttirti
kavramlarin incelemek amaciyla goriisme teknigiyle veri toplanan pek ¢ok calismada da benzer 6rneklem
boyutlari kullanilmigtir. Ornegin, Noguer-Junca vd. (2021) Katalonya’nin Trumfa bolgesindeki yerel iiriinlerin
sosyokiiltiirel ve gastronomi agisindan degerlendirilmesine yonelik taptiklari calismada bolgesel dort farkls
paydasi temsilen 17 yar1 yapilandirilmis goriisme gergeklestirmistir. Kiiglikyaman, Demir ve Bulgan (2018)
ise Tiirkiye’nin Isparta ilinde ¢alisan mutfak seflerinin yoresel {iriinlere ilgisini arastirmis ve ¢alismasinda 11
sef ile goriismeler gergeklestirmistir. Ayrica, Mason (1999) nitel ¢alismalar i¢in 6rneklem biiyiikliigiiniin en
az 15 olmasi tavsiye etmektedir. Bu baglamda arastirma icin goriisiilen katilimer sayisi, yerel gidanin ve
mutfak kiiltiiriiniin menii planlama, yemek iiretimi, restoran uygulamalar1 ve gastronomik ¢ekicilik agisindan
degerlendirilmesi agisinda yeterli goriilmiistiir.
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Tablo 1. Katihmeilara iliskin Demografik Veriler
Katihma

Mesleki  Su anki Isletmede

Kodu Yas Cinsiyet Gastronomi Sektoriiyle Tlgisi Tecriibe Calisma Siiresi
P1 28 Erkek Sef & Akademisyen 10 yil 1yl
P2 38 Erkek Eski Mutfak Sefi & Akademisyen 23 yil 6 y1l
P3 36 Erkek Akademisyen 18 yil 9yl
P4 43 Erkek  Restoran Danismani ve Akademisyen 23 yil 13 yil
P5 34 Erkek Akademisyen 12 yil 8 yil
P6 38 Erkek Akademisyen 17 yil 8 yil
P7 27 Erkek Akademisyen Syl 1yl
P8 32 Erkek Mutfak Sefi 15 yil Syl
P9 34 Erkek Mutfak Sefi Yardimeisi 15 yil Syl
P10 46 Kadn Mutfak Sefi 12 yil 8 yil
P11 46 Erkek Mutfak Sefi 24 yil 1yl
P12 37 Erkek Mutfak Sefi 21 yil 3yl
P13 32 Erkek Mutfak Sefi 17 y1l 1 yil
P14 43 Erkek Mutfak Sefi 27 yil 8 yil
P15 39 Erkek Mutfak Sefi 24 yil 10 yil

Katilimcilar ile 15.12.2022-15.01.2023 tarihleri arasinda yiiz ylize ve online goriismeler gerceklestirilmistir.
Goriismeler ortalama olarak 35-40 dakika siirmiis ve goriismelerini kaydinin saglanmasi i¢in gériisme formuna
ait elektronik 6rnek {izerine notlar tutulmus, ayn1 zamanda goriisme yapilan ortam katilimcilarin izniyle ses
kaydina alinmistir. Gériismelerden elde edilen ses kayitlarina iligkin verilerin analizi saglanabilmesi i¢in
kayitlar Microsoft Word programiyla yazili metne transkript edilmistir. Metne gegirilen ifadelerin yaziminda
tekrar eden ve anlamu bozan veriler dislanmistir. Daha sonra analiz edilmek iizere Microsoft Excel
programinda olusturulan ifade tablolar igerisine, katilimcilara ait elektronik notlar ve yazili metinde yer alan
goriisler eklenmistir.

Verilerin Analizi

Arastirma verilerinin ¢oziimlenmesinde betimsel analize bagvurulmustur. Betimsel analiz; elde edilen
verilerin arastirma kapsaminda oOzetlenerek gruplandigi, goriismecilerin sozlerinden sik sik alintilarda
bulunulan ve elde edilen verilerin temalar ¢ergevesinde yorumlandigi analiz teknigidir (Yildirim ve Simsek,
2016). Verilerin analizinde Ui¢ etkinlik adimi (veri indirgeme, veri sunumu, sonuglandirma ve dogrulama)
kullanilmistir. Verilerin ¢aligma kapsamina indirgenmesi asamasinda, yazarlar tarafindan ifadeler incelenmis
ve ifadelere iligkin kodlamalar yapilmistir. Yazarlarin benzer kodlar ile tanimladigi cevaplar kategoriler
igerisinde toplanmistir. Verilerin sunumu igin katilimecilara yoneltilen sorular ve verilen cevaplarin kategorileri
esas almarak ana temalar olusturulmustur. Kodlama islemi Oncesinde veri seti yazarlar tarafindan
derinlemesine incelenmistir. Boylelikle genel bir ¢ikarim yapilmasi, meydana gelebilecek hatalarin minimum
diizeyde tutulmasi ve dogrulugun saglanmasi amaglanmigtir. Ayni islem arastirmanin giivenilirliginin ve
gecerliliginin yiiksek olabilmesi adina kodlama iglemi sirasinda ve sonrasinda yapilmistir. Kodlama boyunca
meydana gelebilecek etkilesimi ortadan kaldirmak adina yazarlar kor kodlama yapmis, daha sonrasinda iki
yazar tarafindan yapilan kodlamalar ¢apraz bir bi¢imde karsilastirilmistir. Arastirmada sunulacak verilerin
seciminde ise alint1 se¢imi i¢in temayla iliskili olma, gesitlilik ve ug deger oOlciitleri dikkate alinmistir.

Ayrica aragtirmada kullanilan verilerin toplanmasi i¢in gerekli etik kurul izin belgesi Isparta Uygulamali
Bilimler Universitesi Etik Kurulu 24.10.2022 tarihli 2022/120/02 say1li karar ile alinmustir.

Bulgular ve Tartisma
Yerel Gida ve Mutfak Kiiltiirii Temsili

Yapilan betimsel analizlerin sonucunda katilimcilar literatiirde yer alan tanimlamalara benzer sekilde yerel
giday1 tanimladigi ve algiladigi goriilmiistiir (Dunne vd., 2010; Kang ve Rajagopal, 2014). Yerel gida icin
genel tanim “belirli bir bolgede iiretilen, iiretildigi bélgenin cografyasi, kiiltiirii, tarimsal isleme sekli ve toprak
genetigi gibi degiskenler sayesinde benzersiz dzelliklere sahip gida” oldugu yoniindedir. Yapilan goriismeler
sirasinda katilimcilar oncelikli olarak yiyecek-igecek sektoriindeki seflerin yerel gida ve yoresel yemekler
konusuna odaklanmas: yoniinde fikirlerini beyan etmislerdir. Bu durum katilimeilarin yerellik kavramina
onem verdigini gostermektedir. Katilimcilardan P5 ve P7 yerelligin 6nemi su sekilde agiklamaktadir;

“Gastronomide yerellik olduk¢a onemli bir kavram. Yerel olam uluslararasi standartlarda sunmak ise
gastronominin gelisimi agisindan kacinilmaz bir durum. Yerelligin, kendi iiretim alanimizda kullamimini bu
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sebeple olduk¢a onemsiyorum. Yerel iiriinlerin tanmitiminin ¢ok daha fazla yapilmasi, iilkemizde gastronomiyi
gelistirme acisindan zorunlu olmalidir” (P5).

“Yerel yemek oncelikle bir kiiltiir eylemini temsil eder. Bu, gidayr anlama ve gida uygulamalariyla iliski kurma
seklimizin her zaman gastronomik kimligimizle en derin sekilde iliskili oldugu anlamina gelmektedir.
Dolayisiyla gastronomik kimligi, yemegi ve arka plaminda yatan kiiltiirii anlamak olduk¢a onemlidir. Zira
yemek, tarifleri, ritiielleri ve uygulamalar: ile gegmisimize olan baghliklari somutlastirir. Yeni tatlar, lezzetler
ve tarifleri kesfetmemize olanak saglamaktadr” (P7).

Yoresel yemegin tanimina iliskin goriigler ise “belirli bir bolgenin ge¢misten gelen tarihsel, fiziksel ve
uygulama birikimleri ile {iretilen, yerel acidan ulasilabilir nitelikteki malzemeler ile hazirlanan yemeklere
yoresel yemek dendigi” goriisii ekseninde toplanmaktadir. P3’{in ifadeleri bu goriisii destekler niteliktedir;

“Yoresel yiyecekler iiretim yontemlerinden, kiiltiirden ve tirtinii elde etmek igin gerekli olan arag ve gereglerin
o bolgede elde edilmesine kadar bir¢ok seyi icermektedir. Yerel yiyecekler ayni zamanda bir bolgenin kiiltiirel
sembolii olarak kabul edilmektedir”.

Katilimeilara gore yerel gidalar, ait oldugu bolgenin mutfak kiiltliriinii yansittig1 ig¢in bdlgenin imaji ile
ekonomik kalkinmasina katki saglamakta ve ayni zamanda siirdiiriilebilirlik konusunda da olumlu etkileri
bulunmaktadir. Ozturk ve Akoglu (2020) yaptiklar1 caligmada, yemeklerde yerel gida tirtinlerinin kullanilmas1
ve meniide yoresel yemeklere yer verilmesinin bolgenin kalkinmasi, kiiltiirel siirdiiriilebilirligi ve gastronomik
kimliginin olusturulmasi i¢in 6nemli bir role sahip oldugunu vurgulamaktadir. Bu ¢alismaya benzer sekilde
arastirmaya katilan akademisyen ve Ar&Ge sefleri de 6nce mutfak kiiltiiriinii temsilen gegmisten giiniimiizii
gelen degerlere sahip ¢ikilmasi gerektiginin, sonra da bunlar1 bolge kiiltiiriinii temsil edecek unsur haline
getirmenin 6nemli oldugunun altin1 ¢izmektedir.

Yerel gidalarin ve mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilmesi i¢in bu kavramlara ilginin artmasi gerektigine dikkat
ceken katilimcilar, yerel gidalarin ve yoresel yemekleri gelecek nesillere aktarilmasi adina meniilerde yer
bulmasi gerektigini ifade etmektedir. Thirachaya ve Tunming (2019) ise yerel gidalarin bolgesel deger
cesitliligini temsil ettigini ve sosyal degerlerin gelecek nesillere aktarilmasinda destekleyici rol iistlenmekte
oldugunu ifade etmektedir. Buna ek olarak yerel gidanin yoresel yemeklere doniistiiriilmesi ve bu yemeklerin
arkasinda yatan soyut mirasin 6nce bolge halkina sonra da o bolgeyi ziyaret eden turistlere aktarilmasi, ydrenin
sahip oldugu gastronomi agisindan 6n plana ¢ikan degerlerin siirdiiriilebilir kilinmasina imkan taniyacaktir
(Lin, Marine-Roig ve Llonch-Molina, 2022). Bu agidan degerlendirildiginde olusturulacak meniiler ile
bolgesel anlamda gastronomik kimlik ya da kiiltiiriin temsil edilebilecegi yoniinde katilimcilar ortak goriise
sahiptir. Bolgesel kiiltliriin temsili agisindan yiyecek-icecek isletmelerine ait meniiniin ve sunulan yemek
deneyiminin kullanilmasina iligskin katilimer goriisleri su sekildedir;

“Yemekler iiretildigi ve tiiketildigi bolgenin soyut (kiiltiir) ve somut (gida tiriinii) tiim degerlerini tasimaktadir.
Bu durum gastronomik kimligi temsil eden bir par¢cadir. Ciinkii yemekler iiretildigi bolgenin tiim hikayelerine
sahiptir. Mutluluk, oliim, dogum ve kutlama gibi bir¢ok insansal faaliyetine taniklik etmektedir. Bu olaylarda
yemekler bir ifade seklidir ve hisler yemeklerle birlikte tamamlanmaktadir” (P4).

“Ulkemize yurt disindan oldukca fazla misafirlerimiz gelmektedir. Otellerde veya restoranlarda meniiler
olusturulurken ozellikle son zamanlarda yerel gidalar ve cografi isaretli iiriinler fazlasi ile kullanilmaya
baslandi. Bu vesile ile iilkemizdeki tiriinlerin pazarlanabilmesi, mutfak kiiltiiriimiize iliskim degerlerin en iyi
sekilde tamtilmast miimkiin olmaktadir. Bizler de ekibimiz ile yiiriittiigiimiiz Ar&Ge faaliyetleri sirasinda yerel
gidalara odaklaniyor ge¢misten giintimiize gelen pisirme teknikleriyle bu gidalart harmanlhyoruz. Boylece ana
hedeflerimizden bir tanesi de mutfak kiiltiirtimiiziin aktarimina katk saglamak” (P10).

“Ben meniilerim ile kiiltiiriimiizii temsil edebilecegime inaniyorum ve mutlaka mutfagimda bélgenin yerel
tireticisinden tiriinler temin etmeye ¢alistyorum. Ayrica bulundugum bdlgede iiretilen cografi igaretli birkag
tiriinii de meniimde kullanmay1 kendime ilke edindim” (P11).

Aragtirmaya katilan Ar&Ge seflerinden biri olan P15 ise mutfak kiiltlirliniin temsil edilmesi yetenegi
konusunda meniilerin degerli oldugunu diisiinse de birka¢ potansiyel soruna dikkat ¢ekmektedir;

“Bence belirli bir zamandan sonra yerel iiriinlerin salt haliyle kullanimi ve yoresel formuyla sunumu problem

yaratmaktadir. Giiniimiiz tiiketim anlayisiyla tasarlanmamis geleneksel yemekler insanlarin ilgisini ¢ekme
konusunda geri planda kalabilmektedir. Ciinkii insanlar ne kadar yaratici olursak olalim her zaman farkl
tatlart deneyimlemek istemektedir. Bu nedenle bulundugumuz bolgenin mutfak kiiltiiriinii canli tutarken aym
zamanda farkl fiizyon anlayislar da gelistirmek gerekebilmektedir”.
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De Albuquerque Meneguel vd. (2019) yaptiklar1 ¢aligmalarinda fine dining restoranlarin gastronomi
turizminin gelisimine katki sagladigini bulgulamustir. Ozellikle ¢alismanin merkezinde yer alan El Celler de
Can Roca restoran seflerinin meniilerini olustururken yerel mutfakla paralel sosyo-kiiltiirel begeni, taninma ve
aidiyet etkilerinin bilincinde oldugu aktarilmaktadir. Bu meniilerle birlikte ortaya konan dikkat cekici
tabaklarda ise inovasyon ve kreatiflik boyutlarina 6zen gosteren seflerin yeni bir yerel gastronomi anlayisi
gelistirmekte oldugu gozlemlenmektedir. Bu baglamda P15’in ifadeleri giiniimiiz tiiketicilerine beklenmedik
deneyimler yasatabilmek hususunda Michelin yildizl seflerin diisiinceleriyle eslesmektedir.

Lopez-Guzmaén ve Sanchez-Caiiizares (2012)’in aktardigi lizere isletmeyi ya da bdlgeyi tercih eden turist yerel
kiiltiirel unsurlar deneyimleme firsat1 bulabilmektedir. Hatta sadece yerel gida, mutfak kiiltiir ya da yoresel
yemek icin bir yerden bir yere seyahat edebilmektedir. Bu hususta P3 ise “Giiniimiizde The World's 50 Best
Restaurants listesi ve Michelin gibi onemli rehberlerde iist siralarda yer alan isletmelerin neredeyse tamami
bolgesel bilesenlerin ozgiinliigiiyle dikkat cekmekte ve bir cekim merkezi olarak Diinya’nin farkl
bolgelerinden ziyaretgi igin tadilmasi gereken bir deneyim sunmaktadir” ifadesiyle goriislerini paylagmistir.
Michelin Guide Benelux (2003)’e gore; 1 Michelin yildizh restoran “kendi sinifinda ¢ok iyi ve kaliteli bir
restoran” oldugunu gostermektedir. 2 Michelin yildizl restoran “olaganiistii bir mutfak ve uzun yollar gitmeye
degecek kadar, en iyi kalitede meniiler ve saraplar sunmaktadir”. 3 Michelin yildizli restoran ise “6zel bir
seyahat yapacak kadar olaganiistii kalitede mutfak, en kaliteli saraplar, list diizey kusursuz hizmet kalitesi
sunmaktadir ve ayn1 zamanda essiz ve zarif bir ortama sahiptir”. 3 Michelin yildizi, 1 siirdiiriilebilir gastronomi
yesil yildiz1 sahibi ve The World's 50 Best Restaurants 2021 listesinde ilk sirada yer alan Noma (Copenhagen)
icin Tresidder (2015) su ifadeleri kullanmaktadir, “Noma'nin mutfagi Danimarka'nin dogasina ve kaynaklarina
dogrudan baglidir. Sef Rene olusturdugu meniilerde, ayirt edici, ¢1g1r agan ve yaratici bir tat deneyimi yaratmak
icin yerel olarak toplanan ¢ok ¢esitli yiyeceklerden yararlanmaktadir”. Ayni zamanda gastronomi turizminin
trend haline gelmesiyle Diinya’nin farkli kitalarinda yer alan bu restoranlarin bir ¢gekim merkezi haline geldigi,
bu 6zellikleriyle de kendilerine ait mutfak kiiltiirlerini onlar1 ziyaret eden turistlere aktardigi bilinmektedir. Bu
baglamda arastirma, pek c¢ok birinci sinif restoran i¢in yerel gida {iriinlerinin kritik role sahip oldugunu
literatiirdeki farkli ¢aligsmalarla birlikte desteklemektedir.

Yerel Gidanin Meniilerde Kullanimi

Katilimcilarin goriisleri ¢ergevesinde yerel gidanin meniide yer alan yemeklere entegre edilmesi veya {iretim
tekniklerinde geleneksel pisirme yontemlerine bagvurulmasi gerekliligi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu noktada
popiiler olan yemeklere odaklanmak yerine Orneklem igerisinde yer alan sefler ve akademisyenler
caligmalarinda unutulmak iizere olarak yemek tariflerine odaklandiklarini ifade etmektedir. Thio vd. (2022)
Endonezyal1 turistler {izerine yaptiklar1 calismada, turistleri mutfak destinasyonlarina ¢ekmek icin yerel
restoranlarin uygun mentiler tasarlamalar1 gerektigine dikkat cekmekte ve bolgesel gastronomi unsurlarindan
faydalanildiginda bolgeye gelecek turist sayilarinin artabilecegini vurgulamaktadir. Kocabulut ve Kiligarslan
(2018) turistlerin yerel yiyecek tiiketme ve satin alma davraniglar iizerine yaptiklar1 ¢aligmalarinda, yerel
gidalarin turistlere ancak yerel yiyeceklerle hazirlanan meniiler ve bu meniileri sunan yiyecek-icecek
isletmeleri vasitasiyla ulastirildigini aktarmaktadir. Yurtseven ve Kaya (2011) ise Gokgeada bolgesindeki yerel
gidalarin meniilerde yer alma durumunu ortaya koyduklar1 ¢aligmalarinda, restoran meniilerinde yer alan
yoresel yiyeceklerin tiim ment 6gelerinin %47'sini temsil ettigini bulgulamistir. Yine ayni ¢aligmada bolgeyi
ziyaret eden turistler tizerinde nitel bir aragtirma yapilms ve turistlerin Gék¢eada'ya 6zgii meniilerde yoresel
yemekleri daha ¢ok gormek istedikleri sonucuna ulasilmistir. Bu galismalar ve arastirma katilimcilarinin
ifadeleri degerlendirildiginde, yerel gidalarin meniilerde yer almasinin hem sefler hem de o isletmeleri ziyaret
eden miisteriler tarafindan talep edildigi anlagilmaktadir.

Menii planlama oldukga kapsamli bir siireci temsil etmektedir ve gliniimiiz tiiketicilerine sunulacak tiriinlerin
planlamasi siireclerine daha fazla dikkat edilmesi gerekmektedir. Gegmis donemlere nazaran giiniimiiz
tiketicileri sadece lezzet 6zellikleri acisindan yemekleri degerlendirmemektedir. Bu kapsamda yemegin arka
planinda yatan tarih, yemegin hikayesi, geleneksel yapisi ve goriiniimii gibi 6zellikler de lezzet kadar 6nemli
goriilmelidir. Katilimcilar “yerel {irinlerin menii planlamasinda yeteri kadar yer bulmasi, mevsiminde iirlinler
ile dogru bilesenlerle hazirlanmig tabaklarin olusturulmasi ve iiretilen yemeklerin aktariminda miisteri
iizerinde etkili izler birakilmasi gerektigini” ifade etmektedir. Gilinlimiizde turistlerin yéresel mutfaga olan
ilgisi artarken, farkli deneyimler arayan turistler de hi¢ gérmedikleri ya da gordiiklerinde ilgilerini ¢ekebilecek
estetik tasarima sahip yiyecek ve icecekleri denemek istemektedir. Bu baglamda turistlere essiz, yeni ve farkli
tatlar sunabilen mutfak trendlerinin 6nemi de giderek artmakta, bu nedenle restoranlar yerel ile flizyon mutfagi,
molekiiler gastronomiyi ya da tasarim igerigi yogun uygulamalari birbiriyle harmanlayabilmektedir (Tiirker
ve Siizer, 2022). Tellstrom, Gustafsson ve Fjellstrom (2003) politik bir ara¢ olarak Isve¢ mutfak kiiltiiriinii
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degerlendirdikleri ¢alismalarinda seflerle gériismiis, sefler meniilerin olusturulmasinda {ilkenin gastronomik
birikiminden yararlanilmasi gerektigini ifade etmistir. Ancak yine ayni sefler, sadece bir {iriiniin yerel olmasi
sebebiyle kesinlikle meniiye girmeyi hak ettigi anlamina gelmedigini vurgulamustir. Ornegin; kiiltiirel degeri
yiiksek olarak algilanan yerel bir ham {iriiniin mevsimi ge¢gmisse, farkli bir {iriin ikame olarak kullanilabilmekte
ya da siradan oldugu diisiiniilen ham {iriinler, yerel kiiltiirel degeri yiiksek olsa bile reddedilebilmektedir. Bu
noktada tiriin kalitesi ve mevsimsellik gibi menii planlarken farkli degiskenler bulundugu unutulmamalidir
(Milwood, 2022). Bu calismalara benzer sekilde goriismeler sirasinda katilimcilar, yerel mutfak kimligini
temsil eden bir isletmenin menii planlama siire¢lerinde dikkat etmesi gereken pek cok husus oldugunu
aktarmistir. Bu hususlarin en basinda “yapilacak yemegin tarihselligi ve kullanilan gidalarin o bolgede
yetistirilmesi” gelmektedir. Katilimcilari bu konu {izerine goriisleri su sekildedir;

“Meniileri olustururken bu tarz isletmeler yemek tariflerinin tarihselligine, yerel yemeklerin bilesenlerinin
ozgiin olmasina dikkat etmelidir” (P3).

“Yerel ozellikleri tasiyan bir isletmenin onceligi mutlaka o bélgede yetistirilen tiriinler olmalidir. Devaminda
ise bolgeye has yiyecek-igecek cesitlerinin meniide bulunmast bir zorunluluktur” (P6).

“Bu tarz restoranlarin cografi isaret almug iiriinlere yonelmeleri etkili olacaktir ancak bu tiriinleri yine kendi
tedarik¢i aginda yer alan yerel iireticilerden tedarik etmeleri gerekir” (P9).

Katilimcilar yerel gidalarin kullanildigi meniilerin olusturulmasi sirasinda yemeklerin geleneksel igeriklerine
sadik kalinmasi ve tariflerin standartlastirilarak iiretilmesi gerektigini ifade etmektedir. Bu durum gelecek
nesillere bu tariflerin iletilmesine katki saglayacak olsa da farkli anlayiglara sahip sefler de bulunmaktadir.
Ormegin P15, “Yerel iceriklere sahip menii planlama siirecinde bulundugumuz bélgedeki eski tatlari
kullanmak gerekliliginin yam sira giiniimiiziin mutfak teknikleri, ekipman ve gida iiriinleriyle birlestirilmesi
de gerekiyor. Boylelikle yerel icerige sahip bir menii ortaya ¢citkmakta ve farkly beklentileri olan miisterilerinde
ilgisini ¢ekilebilmektedir.” gorisiyle diger katilimcilardan ayrigmaktadir. Yine bu goriigii destekler sekilde
P5, “Yereli her zaman globallestirmek gerekmektedir. Yereli yerelde yasamamak, globale tasimak onemlidir.
Dolayisiyla yaptigim tabaklarin her zaman tabaminda yerellik, biitiiniinde globallik yer alir.” ifadesini
kullanmigtir. Bu baglamda gastronomi agisindan ilginin genis kitlelere yayilabilmesi agisindan hedonik
tiketim anlayisinin g6z ardi edilmemesi gerekmektedir. Benzer sekilde Kowalczuk ve Czarniecka-Skubina
(2015) Polonya’da disarida yemek yeme davramislarimi inceledikleri ¢alismada, bireysellesmenin artmasi,
duyulan hazza verilen 6nem ve yeme aliskanliklarindaki degisime bagli olarak insanlarin farkli bakis acilarini
icerek flizyon yemekleri tiiketme egilimine sahip oldugunu bulgulamiglardir. Son yillarda yoéresel ve yerel olan
tiriinlerin dikkat ¢ektigi gibi farkli doku, lezzet ve renklerin kullanildig: tabaklar da tiiketiciler tarafindan ilgi
gormektedir. P9’a gore, “olusturulacak meniilerde seflerin misafirlerinin beklentilerini de dikkate almast
gerekmektedir 7. P9’un ifadeleri ve literatiirde yer alan ¢aligmalarin ¢er¢evesinde, kullanilacak yerel tiriinlere
bu beklentiler 15181nda yaklasan sefler inovasyon c¢aligmalarini ¢ok daha verimli hale getirebilecektir.

Yerel gidalarin meniilerde yeteri kadar yer bulabilmesi i¢in temin siirecleri de oldukea kritiktir. Meniide yer
almasi planlanan bu gidalarin mevsiminde bulunabilirligi, tedarik siireclerinin aksamadan gerceklestirilmesi
ve Uretimde siirdiiriilebilirlik gibi faktorler agisindan degerlendirilmesi gerekmektedir. Tedarik agisindan
stirekli temini miimkiin olmayan gidalarin meniilerde kullanimi ancak kisa donemli uygulamalarla miimkiin
olmaktadir. Bu agidan katilimeilar mevsiminde iirlin kullaniminin gerekliligine dikkat ¢cekmekte ve donemsel
olarak yeni meniilerin olusturulmasi gerektiginin ifade etmektedir. Boylece olusturulacak mevsimsel meniiler
ile o siiregte ¢evrede yetisen gidalarin temini saglanabilecektir. Ancak her menii degisiminde igerigi olusturan
iirlinlerin personel tarafindan 6grenilmesi ve yiiksek standartlarda uygulanabiliyor olmasi gerekmektedir. Bu
gereklilik isletmelere ekstra maliyetler dogurabilecektir. Bu sebeple menii planlama siirecleri agisindan
P2’nin, “Bu siire¢ icerisinde dogru bir Ar&Ge, bilingli planlama, iiretim, isgiicii, yonetim ve pazarlama
gereklidir. ” ifadesi deger kazanmaktadir. P2 nin goriislerini destekler nitelikte Ar&Ge sefi olan P10, “Koyleri
ve cificgileri ziyaret edip iiriinlerin tedarigi konusunda sorun olup olmayacagini onceden arastirmamiz
gerekiyor. Ar&Ge faaliyetlerimize alt yapr arastirmalart sonrasinda basliyoruz.” ifadesiyle menii planlama
oncesi yapilmasi gereken zorlu saha faaliyetlerine dikkat ¢ekmektedir.

Gorligmeler sirasinda kattlimcilara “Yerel iiriinleri tariflerinize nasil dahil edersiniz?” sorusu yoneltilmis,
akademisyenler ve Ar&Ge seflerinin yerel gidalari meniilerinde nasil kullandiklar1 bulgulanmusgtir. Bu siirecte
en Onemli asama menili planlama Oncesi arastirma ve gelistirmedir. Ar&Ge siirecinde sefler, genis bir
pencereden bakarak yerel liriinlerin 6ne ¢ikan saglik, {iretim metodu, yoresellik, tarih, kiiltiirel birikim ve
kullanim &zellikleri gibi unsurlarini derinlemesine arastirmaktadir. Ancak bunun sonuncunda uygun yoresel
yemekler ve yerel gidalar meniilere dahil edilebilmektedir. Yapilan arastirmalar sonrasi liretimi planlanan
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yemekler bir¢ok deneme sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. P9’un “Oncelikle yerel iiriinleri recetelerimize
eklemek icin Ar&Ge ¢alismalart yapmaktayiz. Sadece bir iireticiden degil ayni tiriinti 4-5 farkl tireticiden
temin edip farkli demo tabaklar iiretmekteyiz. Daha sonra bu tabaklar: kor teste sokarak duyusal analizler
yapwyoruz. Son olarak begeni degerleri yiiksek yemek ve gidalari sonuglara gore tariflerimize dahil ediyoruz.”
ifadesi siireci ozetler niteliktedir. Akademisyenler ise yerel gidalari genellikle “yoresel mutfak” gibi derslerde
kullanmakta ve yaptiklar1 arastirmalarda yer vermektedir. Bu dersler sirasinda gelecegin sef adaylarina yerel
gidanin ehemmiyeti, temin siiregleri, cografi isaretleme ve geleneksel liretim metotlar1 gibi detaylar
aktarilmaktadir.

Sefler yaptiklar1 yemeklerde yerel gidalart genellikle ana unsur olarak kullanmaktadir. Fakat bunun yaninda
tabaklar icin ikinci {irlin, sos, tekstiir veren unsur gibi 6zelliklerle de yerel gida kullanilabilmektedir. Burada
dikkat edilmesi gereken nokta P15’e gore “uyum” kavramidir. Eski ve yeni {iretim metotlarinin denenmesi
yoluyla tiretilen bu tabaklarin ise son hali verildikten sonra ise standart regeteleri olusturulmaktadir. Tariflerin
olusturulmasi sirasinda dikkat edilen bir diger 6nemli husus olusturulan tabagin sahip oldugu hikayedir. Ciinkii
katilimcilar yerel iiriinleri genellikle hikayelerini anlatarak 6n plana ¢ikardiklarini ifade etmektedir. P4’e gore,
“bilinmeyen veya unutulmus tarifler her zaman c¢ekici 6zellikler” barindirmaktadir. Bu ifadeyi destekler
nitelikte olan P1’in goriisii su sekildedir, “Bolgede ozellikle kutlama, ritiiel, inanglar ve ézel giinler varsa
mutlaka bu etkinliklerde kullanilan yemeklerin tariflerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu ozellikler yemegin
hikayesinin gii¢lii ve etkileyici olmasim saglar”. Hikaye anlatimi yeme-igme deneyimini daha yukarilara
cikarmak adina sonra yillarda kullanilan araglardan bir tanesi olmustur (Mossberg, 2008). Katilimcilarin ifade
ettigi yerel gidanin degerleri ile hikayesinin turistlere ve tiiketicilere iletilmesi onlarin ilgisini ¢ekme
konusunda yardimer olabilmektedir. Boylece miisteri kendini yemek yerken ayni zamanda yerel mutfak
kiiltiiriiniin yansimasi olan hikaye manzaralarinin igerisinde hissetmektedir. Hikayelerle birlikte tiiketicinin
deneyimi daha efektif ve basit hale gelmektedir (Mossberg ve Eide, 2017). Boylece turistin veya tiiketicinin
bolgenin kiiltiiriinii hissedebilmesi ve benzersiz deneyimler yasamasi ¢ok daha miimkiin olabilmektedir.

Katilimeilar menii planlama siirecinde planlayici seflerin bolge kiiltiirtine hakim olmasi gerektigini, deneyimli
olan bdlge iireticilerinden destek alinmasi gerektigini ve bu siireclerin goriindiigiinden daha karmasik
oldugunu savunmaktadir. Bu karmasik siire¢lerin yonetilmesi sirasinda yerel mutfak kimligine iliskin bir tabak
tiretildiginde “Ne kadar yerel gida kullamldi1?”, “Nasil {iretildi?”, “Hangi geleneksel yontemler kullanildi?”
gibi sorular ortaya ¢ikmaktadir. Bu noktada katilimeilarin goriislerinden olusun yerel mutfak kimligini temsil
edecek bir yemegin 6zelliklerine iligkin bilgiler Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Yerel Mutfak Kimligini Temsil Eden Yemeklerde Aranan Ozellikler

Endiistriyel iretim gidalardan olugsmamasi

Avrtizan {iretim anlayisiyla 6zel tiretilmesi

Yoresel ve yerel pisirme tekniklerini barindirmast

Ait oldugu bolgeyi temsil edici unsurlari igermesi

Ozel bir hikayesi olmas1

Sunumunda kullanilan igeriklerin yoredekine benzer olmasi (bakir, ¢omlek, ¢ini tabak vb.)
Yoresel ve global anlamda dengeli bir lezzet yapist ve tekstiire sahip olmasi

Yeni tekniklerle birlestirilerek hedonik tiiketim agisindan da ilgi ¢ekici niteliklere sahip olmasi

coO~NOYOT D WN -

Menii planlama siire¢lerinde yemeklerin iiretim asamalari oldukga kritik 6zelliklere sahiptir. Bertan (2020)’a
gore, yiyecek ve igeceklerin misafirlerin izlemesi i¢in uygun olarak hazirlanan agik mutfak konsepti, hijyen
kosullari, pisirme yontemi ve gorsellige dikkat edilmesi gastronomi turizminin gelismesinde etkili olan
faktorler arasinda yer almaktadir. Yerel gidalar ve yoresel yemekler 6zelinde de katilimcilarin mutfak
kiiltiiriinde ilgili yemegin nasil pisirildigine dikkat ettikleri bulgulanmistir. Katilimcilar bu noktada yorede
uygulanan pisirme yontemlerinin asillarini ya da biraz degisikliklerle benzerlerini uygulamaya ¢aligmaktadir.
Bu eski pisirme yontemlerinin giiniimiizde uygulanabilirligi sorgulandiginda, katilimcilar bu yontemlerin
uygulanabilir oldugunu ve duruma gore yenilik¢i pigsirme yontemlerinden daha iyi sonug¢ verdigini ifade
etmislerdir. Bu baglamda katilimcilar bolgelerinde bulunan eski pisirme yontemlerinden giivegte pisirme, tas
firlnda pisirme, tencereleri astar ve hamurla kaplayarak pisirme, tuz ile pisirme, kozlerle birlikte gdmerek
pisirme gibi yontemleri kullandiklar saptanmustir. Bu hususta katilimcilarin ifadeleri su sekildedir;

“Eski pisirme yontemlerinin giiniimiizde de uygulanabilecegini diisiiniiyorum. Cok fazla uyguladim. Bir ornek
verecek olursam, tencerenin kapagini astarla sarmak ve hamur ile sikica kapatmak, bu sekilde susuz pisirmek.
Bunlar: da yaptigimiz egitimlerde siirekli kullaniyoruz” (P3).
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“Hem kendi bireysel ¢alismalarimda hem de profesyonel uygulama alanlarinda her zaman eski tekniklerin
kullanimini gerceklestivirim. Kurutma ve tuzlama en ¢ok kullandigim tekniklerden ikisidir” (P5).

“Eskiden insanlar yiyeceklerini kilden yaptiklar: giiveglerin icerisinde agwr ateste uzun siirelerde
pisiriyorlardi. Yine agik ates olarak adlandirabilecegimiz mangalda pisirme ya da tandir ge¢cmisten gelen
mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan pisirme yontemleri. Bizler de belirli yemeklerimizi bu yontemleri kullanarak
pisiriyoruz. Ozellikle yoresel yemekleri misafirlerimize sunarken eski pisirme yontemlerini de anlatmis onlara
aktarmus oluyoruz” (P8).

Bu ifadelerin aksine katilimcilarin birkagi da eski pisirme yontemlerinin giiniimiiz servis beklentilerine
uyarlanmasi gerektigini savunmaktadir. Bu diisiinceye sahip katilimcilar pisirme yontemlerinin modifiye
edilebilecegini ya da kismen uygulanabilecegini diisiinmektedir. Bu goriisiin arka planinda yatan nedenlerin
basinda geleneksel mutfaklardaki yemeklerin 6nemli bir boliimiiniin odun atesinde ve uzun saatler harcanarak
pisiriliyor olmas1 gelmektedir. Giinlimiiz restoran ve otel mutfaklarinda bunun yapilmasi zor bir siiregtir ve
her isletmenin yeteri kadar ekipmani bulunmayabilmektedir. Yine yapilan yoresel yemeklerin pek ¢ogu
tekstiirel yapilarindaki degisim sebebiyle pisirildikten tekrar isitmaya uygun olamamaktadir. Dolayisiyla
pisirilip hemen servis edilmesi gereken bu yemeklere iliskin servis saatinin iyi ayarlanmasi ve rezervasyona
gbre yemegin yapilmasi gerekmektedir. Ancak tiim isletmeler buna uygun bir yapiya sahip degillerdir. Bu
durumda P13’iin, “Tabii ge¢mis pisirme yontemleri fiziki imkanlar izin verdigi kadar uygulanabilir. Aym
ekipman gerekliliklerini sagladiginiz zaman bu tarz pigirmeler yapabilirsiniz. Ancak sunu unutmamak lazim,
mutfaklarimiz artik daha gelismis alt yapilara sahip. Ornegin buharli ve basingl pigiricilerimiz var. Bir yemek
ti¢ saatte pisecekse 1 saatte tirtinii pisirip tabakta gereken diger ogeleri tasarlayip onlart da pisirip yemegimizi
ortaya ¢ikartabiliyoruz. Bu nedenle bizlerin gegmiste kullanilan geleneksel yontemler ile giiniimiiz
teknolojilerini yemeklerimizi iiretirken kombine etmemiz gerektigini diigiiniiyorum.” onerisi dikkate degerdir.

Yerel Gida Tedariki ve Yerel Gida Icerikli Menii Olusturma Zorluklar

Yerel gidalan ve yoresel yemekleri iceren meniilere sahip isletmeler iiretimlerini gerceklestirebilmek adina
bircok zorluga katlanmak zorunda kalmaktadir (Ranke vd., 2015). Gida endiistrisinin modernlesmesi ve diinya
niifusunun artmasiyla baglantili olarak daha diisiik kalitede ancak yiiksek adetli iiretim prensipleri yaygin
olarak benimsenmektedir. Ancak yerel gidalar bolgeyi temsil eden 6nemli degerler arasinda yer almaktadir.
Bu degerin gostergesi olarak gidalarin dogallig1 ve kalitesi 6n plana ¢ikarilmaktadir. Fakat gliniimiizde bu
kalite ve dogallik unsurlarina sahip gida kaynaklarina ulagsmak daha zorlu bir hal almistir. Bir b6lgenin mutfak
kiiltiirii icerisinde yer alan yemekleri sunan isletmeler ise yaptiklar1 yemekleri en iyi gida kaynaklariyla
tirettiklerinde pazarda rakiplerinden ¢ok daha 6n plana ¢ikmaktadir. Bu noktada yerel gidaya ulasabilmek
oldukga kritiktir (Quintero-Angel vd., 2022). Orneklem igerisinde yer alan pek ¢ok katilimei ise yerel gidaya
ulasmada ortaya ¢ikan zorluklara dikkat ¢cekmektedir.

Katilimcilara gore yerel gidalar temin etmenin yerel {ireticileri destekleme, tazelik, dogallik, gida kaynagi
hakkinda sundugu acgik bilgiler (seffaflik) ve tedarik siireglerinin kisalmasi agisindan avantajlar
bulunmaktadir. Buna karsin yerel gida tedarikinde karsilasilabilecek talebi karsilayacak arzi sunamama,
tedarik alt yapisinin kurulamamasi, bazi durumlarda maliyet agisindan yiiksek olmasi, dogru tedarik¢inin
bulunamamasi, yerel tirinlerin ¢esitliliginin sinirh olmasi ve yeteri kadar profesyonel igletme yapilarina sahip
olmamalar1 gibi sorunlar yiyecek-icecek isletmelerinin yerel gida temininde karsilasabilecegi potansiyel
sorunlardandir. Benzer sekilde Mardatillah vd. (2019) yerel kaynaklarin potansiyeli, yerel gidanin
bulunabilirligi, malzemelerin kalitesi ve meniilere optimizasyonu konularinda yiyecek-igecek igletmelerinin
sorunlar yasayabildigini ifade etmektedir.

Sims (2009) turistler i¢in iiretilen ve sunulan yiyecek ve igeceklerin, turizm destinasyonlart i¢in ekonomik,
kiiltiirel ve gevresel siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli etkileri oldugunu savunmaktadir. llbery ve Maye (2005)
gore, cevreye zararsiz dogal gidanin belirli bir cografyadan sorunsuz bir sekilde satin alinabilmesi
stirdiiriilebilir gida icin kritik bilesenlerden bir tanesidir. Ancak yerel iiriinler iceren meniiler olustururken en
biiyiik zorluklarin basinda siirdiiriilebilirlik gelmektedir. Bu baglamda incelendiginde, &zellikle yerel gida
iireticileri ve isletmeler arasindaki tedarik siireci agisindan siirdiiriilebilir baglantilarin kurulamamasi yoresel
iirlinlere ait menii olusturmada en biiyiik handikap olarak ortaya ¢ikmaktadir. Benzer sekilde Painter (2008),
seflerin yerel gida tedarikinin dniindeki engellerden birkaginin tutarsiz mevcudiyet (siirekli temin edememe
durumu), giivenilir tedarik eksikligi ve bolgede mevcut iiriinlerle ilgili bilgi eksikligi oldugunu ifade
etmektedir. Milwood (2022) ise son yillarda yerel gida tedarikine verilen destegin arttigimi, bu pozitif
ilerlemenin yerel gida tedarik zincirinde siirdiiriilebilirligi destekleyecegini savunmaktadir. Bu baglamda
literatiirde yer alan ¢alismalar ve katilimcilarin ifadeleri 1s181nda yerel gidanin siirdiiriilebilir kilinmasi i¢in

570



Seguk ve Se¢im [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(2) — 2023

adil ticaret ve dogru liretim siire¢lerinin dikkatle incelenmesi gerektigi ortaya ¢ikmaktadir. Katilimcilardan P8
“Yapacaginiz meniide yer alan gida tiriinlerini tedarik etmek de sikinti cekmemelisiniz. Miisteri her zaman
ayni kalite de yemek ister eger tedarik zincirini dogru ve saglikli kuramazsaniz hem gergekten yoresel mutfag
temsil edemezsiniz hem de kalite kaybina paralel miisteri sayisinda diisiis yagarsiniz. Bu igin en zor tarafi
tedarik siirecidir.” goriisi durumu Ozetler niteliktedir. Topraktan tabaga giden siiregte gidanin temini
saglanirken tedarikcinin hayatta kalabilmesi ve gergek bir tutkuyla iiretim faaliyetlerini gerceklestirilmesi
gerekmektedir. P2 bu konuda “yerel gida tedariki yapan restoranlarin iireticileri desteklemesi gerektigini ve
aracilardan yoksun bir ticaret anlayisimin benimsenmesi gerektigini” ifade etmektedir. Ananev (2013),
calismasinda bu neriye benzer bir uygulamay: aktarmaktadir. Ananev’e gore, Iskandinav mutfagini temsil
eden Talli restoran birgok yerel iireticiyi desteklemekte ve gida tedarigini en yakin yerel ¢iftliklerden ve
seralardan saglamaktadir. Bu ¢ercevede destek programlarinin hayata gegirilmesiyle yerel {ireticiyle yiyecek-
icecek isletmeleri arasinda daha efektif bir bag ve siirdiiriilebilir tedarik zincirinin olusturulabilmesi miimkiin
olacaktir.

Bir diger 6nemli husus ise yerel gida maddelerinin bilinirligidir. Bu durumu ortaya ¢ikartan iki farkli faktor
bulunmaktadir. Bunlardan ilki seflerdir. Sefler hangi yerel gidanin bulunduklar1 bolgede hangi mevsimlerde
iiretildigini bilememekte ve bolgesel mutfak kiiltiiriinii tanimayabilmektedir. Akademisyen katilimcilar, bu
konuda egitimler verdiklerini ve iilke genelinde yer alan gida Orneklerini bolgesel olarak incelediklerini
vurgulamaktadir. Ar&Ge sefleri ise ¢esitli fuar ve organizasyonlarda yerel gida kaynakli tabak 6rneklerini
iceren workshoplar ile bu konularda seflere bilgiler aktardiklarini ifade etmistir. Bilinirlik hususunda ikinci
faktor ise Ureticiler/tedarikgilerdir. Ar&Ge sefleri tedarikgiler ya da iireticilerin kendi pazarini olusturmada
eksik kaldigimi ifade etmektedir. Bu konu 6zelinde P11, “En biiyiik zorluk ashinda hammadde, bu durum
kaynak sikintisimi doguruyor. Yerel iireticiler ¢ok fazla sayida degil ayni zamanda kendilerini isletmelere de
imkanlar sebebiyle tanitamiyorlar. Bazen iireticiler kendilerini disariya da kapatabiliyor. Bunun asil nedeni
bildikleri, calistiklar: igletmeler var ve bu isletmeler adil ticaret saglayarak gercekten hakkettikleri kazanglar
tireticilere aktarmakta. Bu durum da yerel iiriine erigmek isteyen isletmeleri iyi iiriine ulasmak kisminda
zorlamakta” ifadelerini kullanmustir.

Uretici kaynakli sorunlarin asilmast icin iireticilerin bilinglendirilmesi, tedarik konusunda en énemli uygulama
olarak gosterilmektedir. Katilimcilara gore isletmeler, tedarik zincirlerini olustururken once iireticiler ile
baglant1 kurmak i¢in sistematik olarak yoreyi taramali ve iireticilerle ilk etapta bilgi aligverisi yaparak ortaya
konmak istenen projeyi aktarmalidir. Giiven duyacaklar1 sekilde motive edilemeyen iireticiler bu siireclerde
¢ekingen kalabilmektedir. Bu durumun asilmasi adina P3, “Giiven zinciri olusturulmasini, iiriinlere adil
degerlerin (fiyat) bicilmesini ve anlasilan sekilde 6demeler gerceklestirilmesini” Onermektedir. Dogrudan
iireticiye ulasilarak yerel iirlin {iretimi igin verilen alim garantileri iireticileri tesvik edebilmektedir. Bu
durumda seflerin tireticileri ziyaret etmesi ve onlara gosterilen degeri aktarmasi kritik bir motivasyon kaynagi
olabilmektedir. Boylelikle ayn1 zamanda yerel gida iirlinlerinin yerinde takibi miimkiin olabilmektedir. Ortaya
cikan giliven duygusuyla birlikte iireticiler yetistirdigi iiriiniin elinde kalmayacagina inanmaktadir. Ayrica
aracilardan ziyade direk iireticilerden temin edilen yerel gida sayesinde iireticinin daha fazla gelir elde etmesi
ve boylelikle siirdiiriilebilir bir iiretim yapabilmesi yoniinde katki saglanabilmektedir. Bu goriislerin
paralelinde Tellstrom vd. (2003) isve¢ mutfak kiiltiiriinii temsilen Isvec'te yetistirilen yerel gidalara gurur
duyularak sahip ¢ikilmasi, seflerin kendilerini yerel toplumla 6zdeslestirerek yerel iireticilere, toptancilar ile
yerel gidaya destek vermesi gerektigine ve meniilerinde yerel iireticilerin lirlinlerine yer vermenin 6nemine
dikkat cekmektedir.

Bu konu ¢ergevesinde hem akademisyenler hem de Ar&Ge sefleri en biiyiik sorumlulugun yerel gida kullanan
isletmelerde oldugunu savunmaktadir. Isletmeler meniisiine koydugu yemeklerin tiiketici tarafindan
begenilmesi saglar ise satis hacmini de o kadar artiracaktir. Tiiketim hacmi arttik¢a yerel giday1 hangi miktarda
tedarik etmesi gerektigini belirleyen isletmeler {ireticilerle is birliklerini gelistirebilmektedir. Bu noktada
misteri faktorii devreye girmektedir. Hali hazirda literatiirde yer alan pek ¢ok ¢aligma turistlerin ve giiniimiiz
bireylerin yerel gida ve yoresel yemeklere ilgisini ortaya koymaktadir (Ryu ve Jang, 2006; Assuncao-Botelho
vd., 2021). Ancak bu durum bolgesel mutfak kiiltiiriine iliskin tutundurma faaliyetlerinin miisteri 6zelinde
yapilmamasi gerektigi anlamina gelmemektedir. Yerel mutfagi temsil eden yiyecek-i¢ecek isletmelerine gelen
miisteriler ogu zaman popiilaritesi inlii yemeklere gore daha az olan yoresel yemeklerle karsilagsabilmektedir.
Tiiketiciler, bu 6zel ve yerel gidalar hakkinda yeterli bilgiye sahip olamayabilmektedir. Bu nedenle meniilerde
yerel yemeklerin isimleri ve igeriklerinin bilgilendirmesi mutlaka yer almalidir. Servis personelinin de
tiiketiciyi damak zevkine en uygun yemegi se¢mesi konusunda dogru yonlendirmesi i¢in bu yemekler ve yerel
gidalar konusunda bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir. Boylelikle yapilan aktarimla birlikte miisteriye benzersiz
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bir yemek deneyimi sunulacak, isletmenin akilda kalici imaj1 pekistirilecek ve bir daha ziyaret etme adina
misterinin ilgisini arttirilacaktir (Antun ve Gustafson, 2005).

Yerel yemeklerin iiretilmesi sirasinda bahsedilen problemler sebebiyle farkli sorunlarla karsilasilabilmektedir.
Bu tarifler ¢ok daha eskiye dayandigindan, bolgelerde sozlii olarak iletildiginden ve yazili kaynaga
aktarilmamasi sebebiyle genis kitlelere yayillamamaktadir. Bu durum farkli niteliklerde bolgesel anlamda gizli
kalan tariflere ulagsmay1 oldukca zorlu kilmaktadir. Bu baglamda katilimcilarin ifadelerine gore seflerin ¢cok
daha fazla saha aragtirmasi yapmasi, yemek tariflerini gelistirmesi ve erisilen en iyi noktadaki yerel lezzeti
standartlastirmas1 gerekmektedir. Giildemir (2022) yiiriittiigii calismasinda, Osmanli Imparatorlugu
déneminden 6rnek yemeklere dayali olarak tarihi yemekler i¢in bir uyarlama modeli gelistirmistir. Ortaya
konulan modelde yazili kaynaklardan elde edilen tariflerin giinlimiizde iiretilmesi i¢in standartlastiriimasi
isleminde ilk adim belge taramasi yapilmasidir. Bu adimi uzmanlar tarafindan giiniimiizde tiiketilebilecek
yiyecek ve iceceklerin se¢ilmesi, endiistriyel mutfaklarda iiretilmesi icin basitlestirerek iglem basamaklarinin
belirlenmesi ve birden ¢ok denemeyle en begenilen tarifi standart hale getirme adimlar takip etmektedir. Bu
yoniiyle yazili kaynaklar i¢in 6nemli bir model koyulsa da yazili olmayan kaynaklar i¢in katiimcilarin ifade
ettigi lizere saha arastirmasi gerektigini vurgulamak yerinde olacaktir.

Yerel Gida ve Mutfak Kiiltiiriiniin Gastronomik Cekicilik Uzerine Etkileri

Katilimeilar gastronomi agisindan g¢ekicilik kavramini “6zellikle gastro turistlerin deneyimlemek istedigi bir
bolge, kiiltiir veya yemek konusunda tercih etme durumlarini etkileyen unsurlar” olarak tanimlamaktadir. Bu
tanim Hillel vd. (2013)’nin yaptig1 tanimlamadan farkli olarak, bolgenin igerisinde yer alan mutfakla iliskili
tercihleri etkileyebilecek potansiyel tiim araglari kapsamaktadir. Bolgeler acisindan yerel mutfaklarda zengin
malzeme kullanimi, pisirme yontemlerinin ¢esitli olmasi, genis ve yaratici bir mutfak kiiltiiriine sahip olunmasi
gibi ozellikler ilgili destinasyonu diger bolgelerden ve mutfaklardan ayirmaktadir. Bu durum bir {ilkenin ya
da bolgenin mutfak kiiltliirinii hakkinda deneyim edinmek isteyen tiiketiciler acisindan harekete gegirici bir
unsur olusturmaktadir (Fields, 2002). Bdylece bir destinasyon diger segeneklerden daha fazla tercih edilmekte
ve rekabette On plana ¢ikma sansi yakalamaktadir. Bu konuda katilimeilarin goriisleri su sekildedir;

“Ozgiin yiyecek ve icecekler, bunlarla iligkili ritiieller ve diger kiiltiirel tamamlayicilar gastronomik anlamda
cekicilik unsuru olarak kullanilabilir” (P3).

“Mutfaklarumizin ve yerel iiriinlerimizin éne ¢itkarilmasiyla o bolgenin tamtumim yapilabilir, insanlarin yerel
mutfak ve iirtinlerine bakis acisum degistirilebilir, ulusal-uluslararast gastronomik ¢ekicilik saglamlabilir”

(P9).

“Yoresel mutfak ve kiiltiir insanlarin yerel mutfaga ilgisini arttirabilmekte. Sehirli pek ¢ok insan standart
hayatlarimin disinda farkl lezzetleri i¢in yerel mutfaklara ilgi gosteriyorlar. Bu durum da yerel gida ve mutfak
kiiltiiriiniin ¢ekici roliinii ortaya koymaktadwr” (P15).

Bu goriislere paralel olarak katilimcilar yiyecek-icecek isletmelerinin sahip oldugu konsept ve mutfak
kiiltiiriinii 6ne ¢ikaran unsurlarla cezbedici etkiye sahip olabilecegini ifade etmektedir. Yemek tiim turistler
icin gecerli olan bir ihtiyactir. Bu ihtiyaci destinasyona gelen tiim bireylerin karsilamasi gerekmektedir. Yemek
ihtiyacinin karsilanmasi sirasinda sadece bolgesel mutfagi temsil eden isletmeler bulunmamaktadir (Soeroso
ve Susilo, 2014). Bu baglamda yiyecek-igecek isletmeleri siirekli rekabet halindedir. Rekabette 6n plan ¢ikmak
ve daha ¢ok insanin begenisini kazanabilmek icin igletmeler farkli stratejiler gelistirmektedir. Yerel mutfak
unsurlarint meniilerinde igeren ve konseptini bu g¢ergevede belirleyen isletmeler i¢in bu 6zellikler katalizor
gorevi gormektedir (Gordin vd., 2016; Tirker ve Siizer, 2022). Katilimcilar 6zellikle tretilen yoresel
yemeklerin bolgeye ziyaret gergeklestiren insanlarda merak uyandirdigini savunmaktadir. P3 bu durumu su
sozlerle ifade etmektedir;

“Yemekler sunduklar: farkliliklar sebebiyle cezbedici nitelige kavusmaktadir. Bu ézellikleri ugruna isletmeler
daha fazla rezervasyon alabilir, miisteriler daha fazla odeme kabulii gergeklesebilir ve eristikleri
memnuniyetle birlikte o isletmeye tekrar gitmek icin giiven duygusu kazanabilirler”.

Katilimeilarin mutfak kimligi {izerindeki goriisleri incelendiginde, 6zellikle bir bdlge, sehir ya da iilkenin
belirlenmis bir gastronomik kimlige sahip olmasinin gerekliliginin savunduklar goriilmektedir. Benzer sekilde
Harrington (2005)’e gore kimlik; ister 6zel bir bolgeye, ister firmaya, isterse de bir restoran konseptinin baskin
temasina dayali olsun destinasyonun gastronomik kimliginin belirlenmesi ve tanimlanmasini saglamaktadir.
Bu ozelligiyle gastronomik kimlik destinasyon agisindan farklilagmanmm ana unsurlar1 igerisinde
gosterilmektedir. Bolgeyi ziyaret eden misafirlerin yeme igme deneyimleri, mutfak kiiltiiriiniin yansitilmasi ve
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isletmenin sundugu hizmeti degerlendirmelerine bagh olarak sekillenmektedir (Mak vd., 2012). Bu nedenle
katilimcilar ziyaret edilen destinasyonun mutfak kiiltiirine iliskin bir kimliginin olmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Diger bolgelerden farklilagsmak adina var olan mutfak kiiltiiriine ait birikimler, pigirme
yontemleri, yerel gidalarin islenme yontemleri ve mutfaga iligkin somut olmayan kiiltiirel mirasin tiimiinii
kapsayan bir gastronomik kimlik olusturulmasi gerekmektedir. Onerilen bu kapsayici roliin literatiirde yer alan
gastronomik kimligi olusturan unsurlar ve tanimlamalarla uyum icerisinde oldugu goriilmektedir (Fox, 2007
Seyitoglu ve Ivanov, 2020). Bu noktada gastronomik kimliginin sekillendirilebilmesi ve tanimlanmasi adina,
mutfagi ya da yerel gidalari ile 6n plana ¢ikan bdlgelerin 6ncelikli calismalar yiiriitmesi katilimcilar tarafindan
onerilmektedir. P1’e gbre “dogru ve bilingli bir vizyon ile gastronomik kimligin tanitim égeleri ve sunulan
hizmetlerden degerlendirilmesi sonucunda ekonomik ve sosyal anlamda pozitif etkisi” olacaktir. Bu ifadelere
benzer sekilde katilimeilardan P12, P13 ve P14 “gastronomi turizm ve diger turizm faaliyetlerin gastronomik
kimlik acisindan giiclii bolgelerin avantajli oldugunu”, “turist gekme konusunda sunulacak icerik agisindan
zengin olduklarmmi” ve “turizm gelirleri agisindan yiyecek icecege harcanan paramn bu bolgelerde
yiikselecegi” gibi hususlara dikkat ¢ekmistir. Katilimcilarin ifadeleri Presenza ve Del Chiappa (2013)
caligmalarinda sunduklar1 “yerel kimliklerini gelistiren ve mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikarak farkli yerel {iriinler
sunan destinasyonlar digerlerinden ayrismak ve 6n plana ¢ikmak igin avantajlar elde edecektir” goriisii ile
ortiismektedir. Bu baglamda olusturulan benzersiz kimlik odaginda bolge gastronomisi agisindan bu
degerlerinin pazarlanmasi destinasyona ¢ekilecek turist sayisi artabilecek, bu durum yerel gida tiiketimine ve
topluma fayda saglayan ekonomik unsurlara ¢arpan etkisi yaratabilecektir.

Yerel Mutfak Kiiltiiriiniin Deneyimlenmesi ve Tanitilmasi

Son yillarda pazarlama faaliyetlerinin ¢ok daha yayginlagsmasi ve maliyet etkin olarak kolayca tutundurma
yapilabilir hale gelmesiyle yiyecek-igecek isletimleri i¢in de tanitim faaliyetlerinde degisimler olmustur (EI-
Sherbiny ve Usmonova, 2017). Yerel gida ve mutfak kiiltiirii icerikli menii ya da isletme konsepti tek basina
bilinirligi saglayacak 6zellige sahip degildir. Bu tarz isletmeler de yine diger yiyecek-icecek isletmeleri gibi
tanitim ve pazarlama stratejileri gelistirmesi gerekmektedir (Lillywhite ve Simonsen, 2014). Katilimcilar da
yerel mutfak kiiltlirtinii temsil eden isletmeler icin reklam ve pazarlama faaliyetlerinin gelistirilmesi
gerekliligine yapilan goriismelerde dikkat ¢ekmistir. Ancak katilimcilara gore, yapilacak bilgilendirme ve
tutundurma faaliyetleri i¢ kaynaklardan baglamalidir. Ornegin, olusturulan meniilerde yerel gidaya referans
verilerek tasarimlar yapilabilecegine, dogru gorseller kullanilarak gorselde yer alan detaylarla yerel mutfak
kiiltiiriine dikkat ¢ekilebilecegine ve farkli dillerde tanitici hikaye anlatimi saglayacak personel ile daha fazla
bilgilendirme sunulabilecegine katilimcilar tarafindan deginilmistir.

Bu faaliyetleri takiben bolgenin yerel gida, mutfak kiiltiir, restoran ve yemeklerini igeren gorsel ve video film
(belgesel vb.) gibi icerikler ile sosyal medya araclarini kullanilarak ¢ok daha genis kitleleri hedefleyen
tutundurma faaliyetleri gerceklestirilmesinin 6nemi katilimcilar tarafindan ifade edilmektedir. P9’a gore bu
iceriklerin olusturulmasinda, ‘““Yemeklerin iceriklerini, gidalarin nasu yetistirildigini, hangi mevsimde nasil
toplandigini, saklama kosullarini ve nasil islenerek istahi kabartan tabak tasarimlarina doniistiigiinii gosteren
icerikler” kullanilmalidir. Bunun yaninda P7, “Miisterinin bolgeye gelmeden 6nce mutlaka bilgi edinebilecek
kaynaklarin yaratilmasi gerekmektedir. Ornegin Ingilizce olarak hazirlanmis belgeseller ve gorsel icerikler
olmalidir. Ama buna ek olarak kesinlikle iilkeyi ya da bolgeyi tanitacak yeterlilikte yerel gastronomi rotalart
olusturulmalidir. Yani turist iilkeye geldiginde herhangi bir siirprizie karsilagsmadan her seye kolayca
erisebilmeli ve elde ettigi bilgiyle rotalar: takip ederek bélgeye ziyaretler gerceklestirmelidir” ifadesiyle
yeme-igme rotalarinin gerekliligine dikkat ¢gekmistir. Lourens (2007)’e gore turizm rotalari, ¢esitli aktiviteleri
ve cazibe merkezlerini birlestirilmis bir tema altinda bir araya getirmekte, bu sayede {iriinlerin ve hizmetlerin
gelistirilmesiyle girisimcilik firsatlarin1 canlandirmaktadir. Bu ¢ercevede Ozellikle destinasyonlarda lezzet
rotalarinin olusturulmasi sadece yoresel yemekleri iireten yiyecek-icecek isletmelerinin degil, ayn1 zamanda
tarim alanlarinin, yerel gida tireticilerinin ve mutfak kiiltiiriinii temsil eden ¢ig gidalarin satildigi magazalarin
da ziyaret edilmesini saglayacaktir.

Gastronomik deneyimin gelistirilebilmesi ve daha farkli bir hale getirilmesi i¢in ise katilimcilar “Seflerin ve
servis personelinin bilgilenmesi, sunulan iiriinlerin ne gibi prosesten gectigini anlamasi ve mutfak kiiltiirii
acisindan degerli olan, hikayesi bulunan yemekleri gelen ziyaretcilere anlatabiliyor olmast gerektigini” ifade
etmislerdir. Boylelikle sadece yemek tiiketme ve servis etmenin Stesine gegilmesi miimkiin olmaktadir. Ortam,
karsilama, anlatim gergeklestirme ve etkileyici yerel tasarimsal 6gelerle restoran1 dizayn etme gibi yapilan
faaliyetler sonucunda yemekten duyulan hisler sadece tat profili 6zelinde olmaktan ¢ikarak insanlarin farkli
duyumsamalarina hitap eder hale gelmektedir. Bu siiregte servis personeli ve sefin rolii katilimeilarin da ifade
ettigi gibi kritiktir. Bu nedenle mutfak sefleri ve yoneticiler personele yerel gidanin 6nemi, siirdiiriilebilirlik
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ve bolgesel gastronomi kimligi konusunda farkindalik yaratmak adina egitimler vermelidir. Katilimcilara gore,
bu egitimler sirasinda yerel mutfak kiiltiirii, bolgesel tarih, yemeklerle ilgili mitler, hikayeler ve kullanilan
pisirme yontemleri gibi konular {izerinde durulmalidir. Giildemir vd. (2021), geleneksel mutfak mirasinin
korunmasi ve siirdiiriilebilirligi i¢in restoran ¢aliganlarinin geleneksel yemekler hakkindaki bilgi ve uygulama
becerilerinin gelistirilmesi gerektigini ifade etmektedir. Katilimcilarin goriisleri de bu ¢alismada sunulan
bulgularla benzerlik gostermektedir. Bu 6neriler degerlendirildiginde yapilacak egitimlerin restoranin sundugu
deneyime katki saglayacagi, isletmenin imajini gelistirecegi ve mutfak kiiltiiri mirasinin farkli bireylere
aktarilmasini saglayacag diisiiniilmektedir.

Arastirma kapsaminda meniiler ve yiyecek-icecek isletmelerine odaklanilsa da gastronomik ¢ekiciligi sadece
bu isletmeler ya da meniileri saglamamaktadir. Ozellikle cekicilik unsuru olan farkli araglarin da bulundugu
katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Katilimcilara gore gerceklestirilecek turizm pazarlamasi faaliyetlerinde
yerel gida, yoresel yemekleri igeren mentiler ve 6diilli yiyecek-igecek isletmelerine deginildigi kadar farkli
kaynaklara da deginilmelidir. Buna bagli olarak yine farkli deneyim alanlar gelistirilmelidir. Katilimcilar
ozellikler yerel mutfak kiiltliriiniin deneyimlenmesi adina su ifadeleri kullanmustir;

“Farkli tamtim faaliyetleri icin yerel mutfak kiiltiiriinii odak noktasina alan festivaller diizenlenebilir. Ornegin
bolgede agirlikli olarak otlar yetistiriliyorsa ot festivali gibi. Belediyeler ve isletmelerin entegre bir sekilde
calisarak tanitim faaliyetleri yiiriitmesi de yarar saglar” (P1).

“Her ilin/bélgenin/yorenin kendi icerisinde bulundurdugu, ortaya ¢tkmamuis ya da ¢iksa da tamtimini eksik
yapilmis diriinlerinin tamtimim saglamak icin fuar, festival, yarisma ya da workshop gibi etkinlikler
gergeklestirilmelidir” (P5).

“Bélgelerin temelde kendini tanitmasi onemlidiv. Sonrasinda ézellikle devlet eliyle ulusal ve uluslararast
medyada giindeme gelmelidir. Yerel idarelerin festivaller diizenlemesi de deneyimleme agisindan olanak
saglamaktadwr” (P6).

“Yerel mutfaklarin tamitimi oncelikle valiliklere, belediye baskanliklarina, turizm il miidiirliiklerine ve o
bolgede bulunan vizyon sahibi sefler ile restoranlara diismektedir. Daha sonra sosyal medya araglariyla iilke
ve diinya geneline yerel mutfaklarin yayilmasi saglanmalidir. Sonrasinda ilginin olustugu yerel mutfak
kiiltiirlerini yansitacak festivallerle talep ve harcama artisina katki saglanabilir” (P14).

Katilimcilarin ifadeleri degerlendirildiginde destinasyonun gastronomi baglaminda 6n plana ¢ikarilmasi igin
bolge mutfak kiiltliriinii temsil edebilecek festivallerin diizenlenmesi, yarigmalarin organize edilmesi ve
workshoplarla egitimlerin verilmesinin destekleyici unsurlar oldugu saptanmistir. Demir ve Dalgic (2022),
gastronomi festivallerinin katilimcilar i¢in bolgesel ve ulusal kalkinma, sosyal ve kiiltiirel etkilesim, sehirlerin
tanitimi, geleneksel gida iriinlerinin toplanmasi, saklanmasi, iiretilmesi ve tiiketilmesi gibi énemli ¢ekim
unsurlar1 saglayabilecegini ifade etmektedir. Smith ve Costello (2009b), yemek yarigmalari gibi mutfak
etkinliklerinde ziyaretgilerin mutfak kiiltiiriinii deneyimleyebildigini ve bu organizasyonlarda yiyecekleri
tatmanin yliksek onem diizeyine sahip oldugunu bulgulamistir. Chiu ve Huang (2022)’a gore ise workshoplar
sayesinde destinasyon ve yorenin benzersiz mutfak kiiltiiri miras1 hakkinda bilgi edinilebilmek miimkiindjiir.
Ayrica yapilan workshoplar ile bolge sakinlerinin yasadigi yasam canlandirmalar ile deneyimlenebilmekte ve
yoresel yemek tiretimi gibi uygulamalar yapilabilmektedir. Katilimcilarin ifadeleri ve literatiirde yer alan
bilgiler degerlendirildiginde yerel gida ve mutfak kiiltiiriiniin gastronomik c¢ekicilik agisindan 6n plana
¢ikmasini saglayacak festival, yarigma ve workshop gibi etkinliklerin turistleri destinasyonlara ¢ekmek adina
degerlendirilebilecegi oldukga agiktir. Bu baglamda yine katilimcilarin da belirttigi tizere yerel gida iireticileri,
tedarikgiler, sokaklarda yer alan yemek tezgahlari, oteller, yerel yiyecek-icecek islemeleri, 6diillii fine dining
restoranlar, yerel alkollii-alkolsiiz igecek sunan isletmeler, festivaller, yarigsmalar, workshoplar ve mutfak
kiiltiiriinii temsil edebilecek ancak katilimcilar tarafindan belirtilmemis diger araglarin destinasyonun
farklilagmas1 adina kullanilabilecegi goriilmektedir. Boylece benzersiz gastronomik deneyimler yaratilarak
destinasyonun 6zelinde mutfaga ilgi duyan bireyler i¢in ¢ekicilik unsurlar arttirilabilecektir.

Sonug¢

Caligmanin amaci kapsaminda Tiirkiye Ascilar Federasyonu’nun Anadolu Ar&Ge biriminden sefler ve yerel
gida, yoresel mutfaklar ve menii planlama konularinda deneyimli akademisyenlerle goriigmeler
gerceklestirilmistir. Katilimeilarin aktardigr goriisler, yerel gida ve mutfak kiiltiiriiniin meniilerde kullanimi,
destinasyonun gastronomik g¢ekiciligine etkisi ve bu unsurlarin deneyimlenmesi ile tanitilmasi baglaminda
degerlendirmeler yapilmistir. Goriismeler sonrasi yapilan analizlere gore katilimeilarin yerel gida ve mutfak
kiilttirtinii ¢ekicilik unsuru, destinasyonun imajina deger katan ve ekonomik kalkinmaya yardime1 birer kavram
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olarak gordiigii tespit edilmistir. Katilimcilar, yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde yerel gidalar ve
mutfak kiiltiiriinii temsil eden yoresel yemeklerin yer almasi durumunda gastronomik kimlik ve bolgesel
kiiltiiriin temsil edilebilecegini belirtmistir. Olusturulacak meniilerde yerel gidanin kullamiminin getirecegi
avantajlara dikkat ¢eken katilimcilar, meniileri olustururken yemegin tarihselligi, kullanilan gidalarin o
bolgede yetistirilmesi, geleneksel igeriklere sadik kalinmasi, tariflerin standartlastirilmas: ve hedonik tiiketim
anlayisina uygun tiretilmesi gibi hususlara dikkat edilmesi gerektigini ifade etmistir. Katilimcilara gore yerel
gida ve yoresel yemekler igeren bir menii olusturulurken karsilagilan sorunlar ise siirdiiriilebilir tedarik alt
yapisinin kurulamamasi, yerel iiriinlerin ¢esitliliginin sinirli olmasi ve/veya az bilinmesi, iireticilerin yeteri
kadar bolgede kendini tanitamamasi, seflerin dreticiler iyi iletisim kuramamasi, iireticilerin
bilinglendirilememesi ve geleneksel yemeklerin yillari i¢inde kaybolmasidir.

Caligmaya katilan Akademisyenler ve Ar&Ge sefleri bolgelerin kendilerine ait bir gastronomik kimlige sahip
olmas1 gerektigini ve bu kimligin diger bolgelerden farklilasma araci olarak kullanilabilecegini
vurgulamaktadir. Yerel gida ve yoresel yemekler bu kimligi olusturan ana unsurlar arasinda yer almaktadir.
Katilimcilar tarafindan bir destinasyonun gastronomik kimligi ve mutfak kiiltiiriiniin deneyimlenmesini
miimkiin kilan en 6nemli saglayici olarak, meniilerinde yerel gida ve yoresel yemek sunan yiyecek-icecek
isletmeleri gosterilmektedir. Bu isletmeler yoresel yemegin lezzetini miisterilerine aktarirken ayni zamanda
isletmeye gelenlere bu yemeklerin arka planinda yer alan hikayeleri anlatabilmekte ve sunum
icerigi/ekipmanlariyla o donemde yasiyormus hissini canlandirabilmektedir. Boylece destinasyonun sahip
oldugu gastronomi acisindan degerlerin yasatilarak siirdiiriilmesine katki saglanmaktadir. Bunun yanin da
katilimcilara gore yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitimini ve deneyimlenmesini saglayacak diger araglar gorseller,
videolar, belgeseller, sosyal medya igerikleri, festivaller, yarigmalar ve workshoplardir. Bu sayede sadece
yiyecek-igecek isletmelerinin yani sira ¢ekicilik unsuru olabilecek farkl araglar gelistirilebilecektir.

Ilgili sonuclar dogrultusunda yerel gida ve mutfak kiiltiiriiniin destinasyonlar i¢in gastronomik cekiciligi
pozitif yonde etkiledigi anlasiimaktadir. Ozellikle siirdiiriilebilir yerel gida tedariki, gizli kalmis yoresel
recetelerin gilinlimiiz mutfak siireclerine uyarlanmasi ve bolgesel mutfak kiiltiiriinii iceren meniilerin
diizenlenmesiyle gastronomik kimligin diinyanin farkli bolgelerinden gelen turistlere “benzersiz bir deneyim”
olarak aktarilmasi olduk¢a miimkiindiir. Yerel gida kullanan yiyecek-igecek isletmelerine olan ilginin artist
ticari anlamda bu gidalarin meniilerde yer almasina ve yiiksek satis miktarlarina ulasilmasina yardimci
olacaktir. Bu perspektiften degerlendirildiginde bir destinasyonun bolgesel mutfak kiiltiirii unsurlariyla
pazarlanmasi yerel gida iireticilerine, destinasyon igerisinde yer alan tedarikgilere, ekonomik agidan bolge
insanina katki sunmakta ve boylece bolgesel kalkinma desteklenmektedir.

Giliniimiizde menii planlama siirecleri karmasik ve dikkat edilmesi gereken pek ¢ok detay1 barindirmaktadir.
Bu sebeple arastirma bulgularmin yerel igerikli meniilerin planlanmasinda referans olabilecegi
diisiiniilmektedir. Seflerin planladigi yoresel yemek igeren meniiler, fikir asamasiyla baglamakta ve misafirin
Oniline ulagan tabakla son bulmaktadir. Ancak arka planda saha arastirmasiyla baslayan siire¢, dogru ve
siirdiiriilebilir yerel gidanin tedarigi, kaybolmaya yliz tutmus regetelerin standartlastiriimasi, geleneksel
pisirme yontemlerinin uygulanmasi ve yemegin tabaklanmasi gibi asamalar icermektedir. Bu siirecin her
asamasinda bdolgenin kiiltiirel birikimi sebebiyle tiiketicinin gastronomik deneyimine katki sunacak ender
farkliliklar bulundugu unutulmalidir. Yiyecek-igecek isletmelerinin tiim c¢aligsanlar1 bu degerlerin bilincine
erigmelidir. Bilgili ve bilingli personel yardimiyla da isletmeyi ziyaret eden tiim miisterilere menii ve
isletmenin bu konseptinin arka planinda bulunan gastronomik kimlik, ¢esitli hikayeler ve deneyim araglariyla
aktarilmalidir. Boylelikle miisteri memnuniyeti, tekrar ziyaret, bilinirlik ve ticari kazang arttirilabilecektir.
Arastirmanin sonuglarindan da anlagilabilecegi gibi dogru planlanmis ve bolgesel gastronomi temsilcilerinin
ortak katilimiyla ortaya konulmus bir gastronomik kimlik o destinasyonun digerlerinden farklilasmasinda
onemli bir destek unsuru olmaktadir. Bunun sonucu olarak ise farkli kiiltiirlere sahip binlerce insan sadece bu
gastronomi unsurlarini1 deneyimlemek icin o bdlgeye turistik seyahatler gerceklestirecektir.

Smirhliklar ve Oneriler

Bu arastirma, nitel ve kesfedici 6zellikleri nedeniyle bazi sinirliliklar sunmaktadir. Calisma, yazarlar tarafindan
belirlenen 6rneklemde yer alan Tiirkiye’de yasayan ve calisan Ar&Ge sefleri ve bazi akademisyenlerin
15.12.2022-15.01.2023 tarihleri arasinda yiiz yiize ve online ortamlarda sunduklar1 goriislerini icermektedir.
Bu nedenle 6rneklem genisletilir veya farkli iilkelerde yasayan akademisyen ve seflerin yer aldigi bir 6rneklem
olusturulur ise farkli goriisler, tutumlar ve uygulamalar ortaya konulabilecektir. Ayrica caligma yerel gida
iizerine Ar&Ge yapan, yoresel yemek ilireten ve menii planlama siireclerinde egitim veren bir drneklem
grubuyla sinirhidir. Bu nedenle yerel gida ve mutfak kiiltiiriiyle ilgili yorumlar kisith yonlendirmeler
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icerebilecektir. ilgili stmrliliklar genisletilerek fine dining restoran sefleri, otellerde gérev yapan sefler veya
tarim alaninda calisan akademisyenlerin goriis ve tutumlari 6lgiilebilmesi miimkiindiir. Calismanin amaci
baglaminda ortaya konulan temalarin tek basina incelendigi ¢aligmalar da alan yazinina 6nemli katkilar
saglayacaktir. Buna ek olarak gelecekteki ¢aligmalar icin yerel gida tiiketimi, turistlerin destinasyona 6zel
mutfak kiiltiiriine iliskin tutumlar1 ve pazarlama faaliyetleri agisindan gastronomik kimligin rolii iizerine
arastirmalar yapilmasi onerilmektedir.

Calisma bulgulan 1s18inda ayn1 zamanda politik ve uygulama acgisindan ¢esitli oneriler sunmak yerinde
olacaktir. Bu baglamda gastronomi agisindan bolgesel degerlerin hiikiimet ve yerel yonetimlerce tanitim ve
pazarlama faaliyetlerinde kullanilmasi, yerel ireticiler ile yiyecek-igecek isletmelerinin is birligi i¢inde
caligmalarina yardimci olacak adimlarda dnciiliik etmesi, yerel gida sunan isletmelerin kamu hizmetlerinden
avantajli yararlanmasi konusunda tesvikler sunulmasi ve yerel ireticiler ile igletmeler i¢in bolgesel mutfak
kiiltiirii iizerine egitim programlar1 diizenlemeleri Onerilmektedir. Asil uygulayict olan yiyecek-icecek
isletmeleri ise Oncelikle menii olusturulmasi agamalarinda yerel gidayr tanimali ve bolgenin 6n plana ¢ikan
lezzetlerini tanitmak icin bir misyona sahip olmalidir. Bu noktada konumlanacak isletmelerin uygulamalar
i¢cin Oneriler ise sunlardir;

e Isletmeler ve yonetici sefler dncelikle bolgesel gastronomi unsurlarini kesfedici programlar ve projeler
gelistirmelidir.

e Yerel iireticileri adil ticarete tesvik edecek iletisim kanallarinin olusturulmasinda yiyecek-icecek
isletmeleri aktif rol almalidir.

e Yerel gidalarin temini sonrasi ilgili gidalarin kullanildig: standart regeteler gelistirmelidir.

e Yiyecek-icecek isletmeleri yoresel triinleri oldugu gibi sunabilmeli, gerekli durumlarda misafirlerin
beklentileri diisiinerek bunlar1t modernize edebilme yetenegine sahip olabilmelidir.

e Yerel gidanin meniilerde kullanimi i¢cin mutfak seflerine 6nemli gorevler diismektedir. Bu nedenle mutfak
sefleri yardimcilari ve ekibinde ¢alisan diger as¢ilarla birlikte yoresel yemeklerin meniide hangi formlarda
yer alabilecegine dair donemsel ¢alismalar yiriitmelidir.

Tesekkiir

Yazarlar, galigmaya katilan ve goriislerini paylasan Ar&Ge sefleri ile akademisyenlere tesekkiirlerini
sunmaktadr.
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