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Mandal, Merve. Tiirkiye’de Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizminin Gelismesinde

Mutfak Seflerinin Rolii. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara, 2018.

Bu ¢alismanin temel amaci; destinasyonun c¢ekicilik unsuru olan gastronomi
turizminin siirdiiriilebilirligini ve gastronomi turizminin gelismesinde mutfak seflerinin

etkisini arastirarak ortaya koymaktir.

Arastirmada turizm sektOriiniin - Tiirkiye’ye etkisi, o6zel ilgi turizmi ve
stirdiriilebilir turizm agisindan gastronominin Onemine deginilmistir. Daha sonra,
gastronomi turizmine yer verilmistir. Ayrica Diinya’da ve Tirkiye’de gastronomi
turizmi incelenmis, destinasyon pazarlama aract olarak gastronominin etkisi
Olciilmiistiir. Son olarak, mutfak seflerinin Tiirkiye’deki siirdiiriilebilir gastronomi
turizmindeki rolii incelenmis; bu baglamda izleyecekleri yol ve yontemler ele alinmistir.
Gastronomi turizminin gelismesinde seflerin olduk¢a énemli rollere sahip olduklar ve
yiiksek fayda saglayacaklar1 6nerilmistir. Buna bagli olarak anket uygulamasi yapilmis

ve Ankara ilindeki 261 mutfak sefinin goriisii degerlendirilmistir.

Elde edilen bulgulara gore, ankete katilan seflerin neredeyse tamami gastronomi
turizminin Tirkiye i¢in 6nemli potansiyel tasidigini ve kendilerinin bu baglamda etkili

olduklarini savunmuslardar.

Yapilan arastirmanin hipotezleri 1s1¢inda, mutfak seflerinin katilimlariyla elde
edilen verilerin analizi ile ilgili detayli bilgilere ¢alismada yer verilmis ve bunlara iliskin

oneriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, siirdiiriilebilir gastronomi, mutfak

operasyonu, mutfak sefleri



ABSTRACT

Mandal, Merve. The Role of Chiefs in the Development of Sustainable Gastronomy
Tourism in Turkey. Graduate Thesis, Ankara, 2018.

The main objective of this study is to investigate the sustainability of
gastronomic tourism as an element of destination charm and the extent to which chiefs

are effective in the development of gastronomy tourism.

In this study, the influence of tourism sector in Turkey, special interest tourism
and the importance of gastronomy are discussed in terms of sustainable tourism. Then,
gastronomy tourism has been included as an attraction of destination, it has been studied
in the world and Turkey and the effect of gastronomy as a destination marketing tool has
been measured. Finally, the role of chiefs in the sustainable gastronomy tourism are
examined; ways and methods to be followed in this context are discussed. In the
development of gastronomy tourism, it is assumed that the chiefs have a very important
role and would benefit greatly. Accordingly, the questionnaire was applied and the
opinions of 261 chiefs in Ankara were evaluated.

According to the findings, almost all of the surveyed chiefs argue that
gastronomic tourism is significant potential for Turkey and they are effective in this

context.

In the light of the hypothesis of the research being conducted, detailed
information on the analysis of the data obtained with the participation of the chiefs has

been included in the study and suggestions have been developed.

Keywords: Gastronomy tourism, sustainable tourism, kitchen operation, chiefs
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GIRIS

Gecgmise oranla ¢ok daha hizli bir sekilde degismekte ve gelismekte olan
turizm sektorii, turizm faaliyetine katilacak kisiler i¢in pek ¢ok alternatif sunmaktadir.
Turizm faaliyetleri igerisinde yillardir var olan deniz, kum, giines anlayisi nihayet
farkli yonlerde cesitlenmis, farkli sekillere biirlinmiis ve dort mevsim hizmetin

sunulabilmesiyle yeni anlamlar kazanmaistir.

Olusan bu alternatif turizm ¢esitlerinin arasinda; yayla turizmi, yat turizmi,
botanik turizm ve golf turizmi oldugu gibi, son zamanlarda popiilaritesi gittik¢e artan
gastronomi turizmi de Onem kazanmaya baslamistir. Ik zamanlarda turizm
faaliyetinde bulunan kisiler, destinasyon bdlgesindeki mutfak kiiltiiriinli daha
yakindan tanimak, tatmak istemislerdir. Ancak zamanla yalnizca farkli yemek
kiiltiriinii tanimak ve tatmak amaciyla da seyahat etmeye baslamislardir. Dolayisiyla
da bir ¢ok turizm gesidine entegre olabilen gastronomi turizmi, tek basina ortaya
cikmig ve alternatif turizm cesitliliginin arasinda oldukga biiyiik bir paydaya sahip

olmaya baglamistir.

Tiirkiye nin sahip oldugu gastronomi turizmi potansiyeli ortaya ¢iktiktan ve
farkindalik olustuktan sonra; destinasyon pazarlama araci olarak kullanmaya ve
sirdurtlebilir nitelikte slireci devam ettirmeye yonelik calismalar yapilmaya
baglanmigtir. Bu sayede de markalasmaya dogru gidilmesi konusunda adimlar

atilmaya baslanmistir.

Tiim bunlar ile birlikte, gastronomi turizminin elgileri niteligindeki mutfak
seflerinin dnemi ve degeri anlasilmaya baglanmistir. Sahip olduklar1 yetkinliklerin,
niteliklerin, egitimlerinin ve deneyimlerinin Tirkiye’deki siirdiiriilebilir gastronomi
turizminde etkinliginin ne derecede etkili oldugunun ve gelisimine yonelik hangi

adimlar1 atmalarinin gerektiginin arastirilmasi, incelenmesi ihtiyacit dogmustur.

Bu calismada, Tirkiye’deki gastronomik zenginliklerin var olmasindan

kaynakli son yillarda on plana ¢ikan gastronomi turizminin mevcut durumu



incelenerek, siirdiiriilebilirligi acisindan gastronominin 6nemine deginilmistir.
Destinasyon pazarlama araci olarak ortaya ¢ikan gastronomi turizminin gelismesinde
seflerin roliiniin ne derecede etkin oldugu arastirilmis ve buna bagl olarak 6neriler
gelistirilmigtir.  Calisma kapsaminda yapilan aragtirmalar ve incelemeler,
Tiirkiye’deki siirdiirtilebilir gastronomi turizmin gelismesinde mutfak seflerinin

O6nemli bir role sahip oldugunu ortaya ¢ikarmistir.



BIiRINCi BOLUM

SURDURULEBILIR TURIZM

1.1. Diinyadaki Turizm Gelisimi

Insanlar yiizyillar boyunca cesitli gerekce ve amaglarla, bulunduklar1 yerin
disindaki bagka bir cografi mekéana seyahat etmislerdir. Baslangigta, yiyecek bulma
gibi fiziksel bir ihtiyacin karsilanmasi amacina yonelik olan seyahat etme olgusu;
daha sonra savaslar, ticaret, saglik, din gibi nedenlere dayanmistir (Kozak ve Bahge,

2009).

Turizm, insanlarin siirekli yasadiklart yer disinda yaptiklar1 seyahat ve
gittikleri yerlerdeki gegici konaklama faaliyetleridir. Turizm; ekonomik, kiiltirel,
sosyal alanlar gibi bir ¢ok alan ile etkilesim halinde oldugu icin ve istihdam
saglamada bliylik bir payr oldugu i¢in diinyada en hizli gelisen sektortidiir.
Gilinliimiizde 40’a yakin turizm tiirii vardir ve bu saymin giderek artis géstermesi

beklenmektedir.

Gilinlimiizde turizm ¢ok farkli boyutlara taginmistir. Ancak 20. ylizyildan 6nce
turizm yalnizca Gist katmanlarin tutkusuydu. Daha sonrasinda yani 20. yiizyilin ikinci
yarisindan sonra, bireysellikten kitlesellige gecilmistir. Ayni1 zamanda turistler i¢in
ticari organizasyonlarda diizenlenmeye baslamistir. Turizmin ilk ¢ikis noktasi ise
Ingiltere olarak bilinmektedir. Turizmin ¢ikisi iilke ekonomilerinin iyiye gitmesine ve
kalkinmasina katkida bulunmustur. Boylelikle iilkelerdeki istihdam orani artmuis,
sosyo-ekonomik ve kiiltiirel gelismelere katki saglamis, yabanci sermaye ve doviz
girdisi ile iilke ekonomilerinin kalkinmasina biiylik 6l¢iide fayda saglamistir. Aym
zamanda farkli milletlerdeki insanlarin bir araya gelmesiyle diinya barisina katki

saglamistir.

Avrupa’da giderek artan turizm hareketleri, turizm sektoriiniin en Onemli

dallarindan konaklama ve seyahat acentaciliginin énem kazanmasini ve gelismesini



saglamistir. Sirayla bir cok otel acilmig ve seyahat acentalar1 yayginlagsmaya
baslamistir. Glinlimiizde de turizm hareketliliinin en ¢ok yasandig1 yer, ge¢cmisten
gelen bu avantajla Avrupa bolgeleridir. Halen en ¢ok turist gonderen ve turist kabul
eden bolge ozelligini kaybetmemistir. UNWTO verilerine gére de her ii¢ turistten
biri AB vatandasidir. Ancak simdilerde Cin, Pasifik {ilkeleri ve Giineydogu Asya
yiiksek cazibe merkezleri oldugu i¢in Avrupa’nin pay1 giderek azalmaktadir. Boyle
olmasinin sebebi ise teknolojinin gelismesiyle, ulasim ve haberlesmenin de gelismesi,

fiyatlarin diismesi ve turizm hareketlerine katilma isteginin artigidar.

Tiirkiye’ deki turizmin gelisimi ise 1890’11 yillarda baslamistir. 1934°te de
kurulan “Tirk Ofisi’nde turizm etkinlikleri yiritilmeye baslanmigtir. Ticaret
Bakanligi’nin kurulusunun sonrasinda, 1939 yilinda, Turizm Ofisi’nin ismi Turizm
Midiirliigii olarak degismistir. 1949 yilinda da Turizm Danisma Kurulu’nun
toplanmast kararlagtirilmistir.  1953’te  ise Turizm Tesvik Kanunu tasarisi
kanunlastirilarak yiriirliige girmistir. 1963 yilinda 265 sayili Teskilat Kanunu ile
Turizm ve Tanitma Bakanligi adimi almistir. 2003 yilinda ise Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 olarak adi degigmistir. 1980°li yillarda uygulanmaya konulan Turizm
Tesvik Tedbirleri ile konaklama tesisleri hizla artis géstermistir. Suan igin Tirkiye’de
de yaklasik olarak 50 yabanci sermayeli firma vardir ve bu firmalardan gelen gelirler
ulusal gelire katki saglamaktadir. Turizmin gelisim silireci goz Oniinde
bulundurularak, ekonomik bir faaliyet olarak ortaya c¢ikmasina ve gelismesine etki

eden faktorler su sekilde 6zetlenebilir:

* Bos zamanlarin artmasi,

» Refah seviyesinin yiikselmesi,

* Ulasim ve iletisim teknolojisindeki gelismeler,
+ Egitim ve entelektiiel bilgi diizeyinin artmasi,
* Kiiresellesme,

* Pazarlama tekniklerinin gelismesi,



Sehirlesmenin ortaya ¢ikardigi sorunlar ve toplumsal hareketliligin artis1 (Kozak ve
Bahge, 2009).

Tirkiye, turizm sektoriine iilke ekonomisi i¢inde gereken Onemi vermis,
ekonomik kalkinma ve sosyal gelisme siireci i¢ginde turizm yatirimlar1 da artan bir
Olciide gelisme gostermistir (Diinya’ da ve Tiirkiye’ de Turizm, 2008). Bu
gelismelerle birlikte artan konaklama tesisleri, turist sayisindaki artis iilke gelirine

biiyiik ol¢iide katk saglamistir.

Diinya Turizm Orgiitii’niin “Tourism: 2020 Vision” adli caligmasindaki
ongoriilere gore 2020 yilinda; 1.6 milyar kisi, toplamda 2 trilyon dolardan daha fazla
harcayarak yabanci bir iilkeyi ziyaret edecektir. Bu dngoriilere gore turizm; 21. yy’in
en biiylik endiistrisi olmakla kalmayip, ayn1 zamanda diinyanin gordiigii agik ara en

biiytik endiistri olacaktir (Douglas ve Derrett, 2001).
1.2. Turizm Sektériiniin Tiirkiye i¢in Onemi

Tiim diinyada biiyiik bir hizla gelisen turizm sektorii, bugiin tiim diinya hizmet
ticaretinin dortte birini tek basina olusturmaktadir. Doviz girdisini ve yiiksek oranda
istthdami arttiran, kiiltiirel ve toplumsal biitlinliigli saglayan, ulusal ekonomiye
katkida bulunan en 6nemli sektorlerden birisidir. Gelismekte olan ve gelisen bir ¢ok
ilkede turizm, ekonomik kalkinma ve biiylimede en oOnemli kaynak olarak
goriilmektedir. Ancak turizm diger sektorlerle de baglantili ve biinyesinde bir ¢ok
hizmet sektoriinii bulundurdugu icin {ilke ekonomisine olan katkist tam olarak

bilinememektedir.

Herhangi bir bolgenin turizm bakimindan gelisebilmesi ve kalkinma
diizeyinin  gerceklestirilebilmesi i¢cin asagidaki faktorlerin  dikkate alinmasi

gerekmektedir:

e Bolgenin kiiltiirel degerlerinin (arkeolojik eserler, anitlar, folklor ve

festivaller) analizi yapilmali,



e Bolgenin altyapr (iklim durumu, dogal oOrtiiler ve turizme elverisli arazi
durumu) 6n analizi yapilmali,

e Bolgede bulunan mevcut tesislerin (otel, motel pansiyon) durumu ve
yenilerini ilave edebilme durumu,

e Bolgede bulunan, turizmle dogrudan ve dolayli olarak ©6zel mallar ve
hizmetler iireten ve pazarlayan kuruluslar,

e Bolgede kamu yatirimlarinin durumu,

e Bolgeye yonelik uluslararasi turizm talebinin analizi,

e Bolgede bulunan yerel halkin turizmi algilama diizeyi,

e Bolgede bulunan tesislerden yorede oturanlara is imkani saglama durumu,

e Turizm sektoriiniin bolgedeki diger sektorlerle olan iligkisi,

e Bolgedeki sivil toplum orgiitlerinin varligi.

Yukarida bahsedilen faktorleri bir turizm bdolgesinde gergekei bir sekilde
analiz ettikten sonra turizmin boélgesel kalkinmaya etkinligi de artmis olacaktir.
Ancak bolgenin turizm potansiyelinin bir bolgesel proje c¢ergevesinde, diger
potansiyel varliklarla birlikte degerlendirildiginde bu etkinlik daha da artmis

olacaktir.

Tiirkiye’de turizmin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel etkileri 1940’1 yillardan
sonra fark edilmistir. 1960’11 yillarda turizmin Tiirkiye i¢in 6nemi anlagilmis ancak
1980 yilindan sonra Tiirkiye’deki turizm sektorii cok biiyiik bir gelisme gostererek,
yabanci turist sayilarinda, turizm gelirlerinde, turist basina yapilan harcamalarin
artisinda ve iilkenin kalkinmasinda 6nemli bir fayda saglamistir. Daha sonrasinda
ithal ikameci politika geride birakilarak, ihracata yonelik sanayilesme stratejileri
benimsenmistir. Boylece, Tiirkiye’de serbest piyasa ekonomisinin temel prensibi
olarak kabul edilen ihracat odakli sanayilesmenin gergeklestirilmesinde turizm
sektorii; kolay, etkili, verimli ve nispi olarak da ucuz bir ara¢ olarak goriilmiistiir
(Tosun ve Dallen, 2001). Diinya Turizm ve Seyahat Konseyi’ne (WTTC) 2015 yili

raporuna gore, 284 milyondan fazla insan turizm sektoriinde istthdam edilmektedir



(WTTC,2015).

Bu sayede de turizm, iilkelerdeki istihdam oraninin yiikselmesine, gelir ve
refah diizeyindeki artisa, 6demeler dengesine ve i¢-dis borg¢larinin diismesine 6nemli
Olctlide katki saglamaktadir. Tirkiye’de ise, turizmin milli hasiladaki paymnin oldukca
yiiksek oldugu goriilmektedir. Zaten Tiirkiye’de imalat sanayinden sonra gelen en

onemli doviz kaynagi turizmdir.



Tiirkiye gibi gelisen bir lilkenin Pazar payr almak {izere turizm sektoriine ilgi

duymasinin nedenleri soyle 6zetlenebilir ;

Turizm talebi hizla artmaktadir.

e Turizm doviz darbogazi sorunlarina ¢ézliim getirebilmektedir.
e Turizm endiistrisinin gelisme maliyetleri diisiik olabilmektedir.
e Turizm ekonomik kisitlamalardan, tarife ve kotalardan daha az

etkilenebilmektedir (Manisali ve Yarcan, 1987).

Tiirkiye’nin sahip oldugu tabii gilizellikler, tarihi ve kiiltiirel zenginlikler
sanayilesmenin az gelistigi bolgelerde bulunmaktadir. Sahillerde, gol kenarlarinda,
dag yamaclarinda ve arkeolojik kazilarin bulundugu yerlerde turizm endiistrisine
rastlamak miimkiindiir. Bu bolgelerde yer alan otel isletmeleri, yiyecek-icecek
isletmeleri, tatil koyleri, moteller, seyahat isletmeleri ve diger turistik isletmeler
turizm i¢in gelir saglayict gorevi istlenirler. Tiirkiye nin sahip oldugu zenginlikler
ancak turizm sayesinde islenebilmekte ve milli geliri arttirarak kalkinmay1
saglayabilmektedir. Tiirkiye nin sahip oldugu dogal, tarihi, kiiltiirel zenginliklerin ve
sayisal biyiikliiklerin karsiligi olmadigr goriildiikten sonra turizm c¢evresel,
ekonomik, kiiltiirel yoOnleriyle ele alinmaya baslanmistir. Bununla ilgili yasal
diizenlemelerde yapilmistir. Turizmi tesvik kanunlari ¢ikarilmis, vergi ve giimriik
muafiyetleri verilmistir. Bu 6nlemlerle birlikte biiyiik gelismeler saglanmistir. Daha
sonrasinda 1984-1990 yillar1 arasinda turizm, %12.1 oraninda biiylime saglayan bir
sektor olmustur. Turizmin tilke kalkinmasina olan bu biiytik etkisi goz ard1 edilmemis

ve kalkinma politikalarinda da turizme yer verilmistir.

Turizmin Tiirkiye ekonomisine olan etkisi Turizm Tegvik Kanununun
sagladigi yatirim ve mali destekler ile daha iyiye gitmeye baslamistir. Bu hig
kuskusuz Tiirkiye i¢in bir donliim noktasi olmustur. Avrupa turizm pastasindan %
2.5, diinya turizm pastasindan % 1.8’lik pay alan Tirkiye Turizmi, 6zellikle gelismis
Batit Avrupa iilkelerinde moda {ilke konumuna gelmistir (Demirtas, 2000).

Tiirkiye’nin GSMH’s1 i¢indeki turizmin payi, 1980 yilinda %0.6’dan 2003 yilinda



%035.5’e; turizmin ihracat geliri igindeki payr aym yillar i¢in %11.2°den %28’e dis
ticaret acigin1 kapama pay1 ise %6,5’den %79.2°ye c¢ikmistir. Ayrica bugiin, turizm
sektorii Tiirkiye genelinde son 10 yilda ekonomiye sagladigi istthdam katkist 10
milyondan 16 milyona kadar ¢ikmistir (Sit, 2016). Her gecen giin iilke kalkinmasi
icin ve ekonominin iyiye dogru gitmesi i¢in turizmin sagladig yarar ve gelirlere olan
ihtiyag artmaktadir. Turistik faaliyetler sonucunda elde edilen gelirlerin sagladigi

doviz, dis ticaret dengesi agiklarinin kapatilmasina yardimer olmaktadir.

Tiirkiye’de ki turizm hazinesinin varliginin yaninda ayrica sahip olunan
varliklarin kullanima acilmasi ile ilgili de bir ¢ok arastirma yapilmaktadir. Bu
noktada, Kiltir ve Turizm Bakanligi tarafindan yiiriitiilen olduk¢a kapsamli bir
caligmanin {iriinii olan “Tirkiye Turizm Stratejisi-2023” belgesi; Tiirk Turizmine

oniimiizdeki yillarda rehberlik edecek en 6nemli metin olarak kabul edilmektedir.
1.3. Siirdiiriilebilir Turizm

Ekonomik, sosyal, teknolojik gelismelere bagl olarak siirekli bir iyilesme ve
gelisme icerisinde olan turizm, iilke ekonomisine 6nemli katkilarda bulunmaktadir.
Doganin sahip oldugu essiz giizellikler ve 6zgilin 6zellikler vardir. Bazi bolge ve
alanlar, sahip olduklar1 6zellikler ve giizellikler nedeniyle diger bdlge ve alanlara
gore daha avantajli bir haldedir. Boylece bu alanlar turizm agisindan daha cazip

konumdadir.

Turizm; dogal kaynaklar, insan yap1 kaynaklar1 ve sosyal-kiiltiirel kaynaklara
dayanmaktadir. Dolayisiyla turizmin sagladigt ekonomik yararlarin  diginda
beraberinde getirdigi dezavantajlara da dikkat edilmeli ve G6zen gdosterilmelidir.
Turizm planlamas1 esnasinda yalnizca ekonomik sonuglar1 degil ¢evresel etkileri de
diistiniilmelidir. Ciinkii kullanilan kaynaklarin kendilerini yenileme gibi bir sansi
yoktur. Bazi iilkelerde kaynaklarin korunmasina yonelik ¢aligmalar ve uygulamalar
vardir. Bu caligmalar ve uygulamalar, ¢evrenin gorecegi zarar1 en az indirgemek

zaten siirdiiriilebilir turizmin gelisiminin esas amacidir.
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Sirdiiriilebilirlik; sistem igerisindeki siiregelen akisi ve isleyisi degistirmeden,
ana kaynaklarini fazla kullanim sonucu tiilketmeden ve yiiklenmeden stirdiirebilmesi
olarak ifade edilmektedir (Karaman,1996). Bu kavram, g¢evrenin korunmasi
politikalariyla birlikte 1970’11 yillarda ortaya ¢ikmistir. Bununla ilgili ¢ok sayida
calismalar yapilmis ve politikalar belirlenmistir. 1987 yilinda da “Ortak Gelecegimiz”
raporuyla siirdiiriilebilir kalkinma kavrami literatiire girmistir. Siirdiirtilebilir
kalkinma kavramui ile esas olarak iliski i¢erisinde olunan konular; dogal kaynaklarin
kullanilirken tiiketilmemesi, sonraki kusaklarin ihtiyaglarinin karsilanmasi amaciyla o
anki gelismelerden belirli oranda taviz verilebilmesi, ekonomi ve ekosistemin
arasindaki istikrarin saglanmasi ve ekolojik yonde siirdiiriilebilir nitelikteki ekonomik
kalkinmanin amaclanmasidir (Berkes ve Kislalioglu, 1997). Bu kavram cevre
politikalartyla ve kalkinma stratejilerinin  biitiinlestirilmesidir. Ayrica ortak
Gelecegimiz raporunda, siirdiiriilebilirlik kavraminin ekoloji ve c¢evre konular
hakkindaki problemlere eklenmesinin olduk¢a 6nemli oldugu belirtilmistir (Gérmez,

2003).

Turizmin kontrolsiiz gelisiminden kaynakli ortaya ¢ikan fiziksel ve toplumsal
cevre lizerindeki olumsuz etkileri nedeniyle siirdiiriilebilir turizm kavrami ortaya
cikmigtir. Siirdiirtilebilir turizm; etkilesim halinde olunan c¢evrenin korunmasiyla,
biyolojik ve kiiltiirel ekonomik ¢esitliligin siirekliliginin saglandigi, bununla beraber
sonraki nesillerin de bolgeyi ziyaret eden turistler ile ayn1 gereksinimleri (ekonomik,
sosyal, estetik vb.) karsilayabilmelerini amaglayan bir yOnetim sistemidir
(Dinger,1996). Yani bolge ve alanlarin sahip olduklar1 degerlerin  korunup
gelistirilerek c¢ekiciliginin, devamliliginin saglanmasi, kalitenin ve kapasitenin

arttirtlmasidir.

Siirdiiriilebilir turizm, turizm g¢esitlerinin ¢evreye duyarli bir yapiya sahip
olmasmi saglayacak bir siiregtir. Turizm hareketlerinin gerceklesmesi bazi
problemlerinde beraberinde gelmesine neden olur. Bunlar, jeolojik, ekonomik, ve
estetik problemler olarak ortaya ¢ikar. Turizm hareketlerinin gelir getirici, istahdam

saglayict olumlu etkileri olabilir ancak 6nlem alinmazsa ¢evre tahribati gibi olumsuz
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etkisi de meydana gelebilir. Boylelikle siirdiiriilebilirlik olanaklar1 da ortadan
kalkabilmektedir. Ayrica son zamanlarda ¢evreye karsi artan duyarlilik, turizmin bir
cevre sorunu olarak algilanmasina da neden olmustur. Bu olumsuz etkileri en aza
indirgemek icin toplumun bilinglendirilmesi, ¢evre yonetimi, planlama eylemleri

stirdiiriilebilir kalkinma hedefleri ve stratejileri dikkate alinmalidir.

Genel anlamda siirdiiriilebilir  kalkinma, c¢evresel degerler iizerindeki
ekonomik ihtilallerin ¢evresel degerler iizerinde olumsuz yonde bir etki meydana
getirmeden gerceklestirilmesi gerektigi gercegine dayanmaktadir. Siirdiiriilebilir
turizmin temel amaci, mimari ve tarihi yondeki niteliklerin bolge ile uyumunun
saglanmasiyla birlikte yeniden yapilanma siireci yerine mevcudun kullanilabilmesi ve
farkli ¢oziimlerin gelistirilebilmesidir (Cakilcioglu,1996). Bununla beraber herhangi
bir bolgede siirdiiriilebilir turizmin saglanmasinda planlamalarin ve diizenlemelerin
belirli kriterlere gore uygulanmasi gerekmektedir. Bu baglamda stirdiiriilebilir
turizmin saglanmasi i¢in belirlenen genel ilkeleri asagidaki gibidir (Cakilcioglu,

1996; Karaman, 1996):

e Turistik diizenlemelerde talebin degil, arzin dikkate alinmasi: Turizm
etkinliklerinde talebe gore hareket edilmesi tasima kapasitesinde zorlanmalara
sebebiyet vermektedir. Alt yapist yetersiz olan yani ihtiyaca gore
planlanmamis olan etkinlikler ise talep dalgalanmalarinin etkisi altinda
kalabilmektedir. Bu sebeple, turizm bolgesinde arz potansiyeline bagli
kalinarak talep olusturulmasi ve ayni sekilde yapilacak olan  turizm
yatirimlarmin da esnek yapida olmasi gerekmektedir. Mevcuttaki dogal
kaynaklarin zorlanmas1 yerine, bolge kapasitesine uygun sayidaki kitleyi
agirlamak daha dogrudur.

e Onceliklerin yerel halka tanmnmasi: Turizm, bolgeye istihdam imkanlarini
sunarken ayni zamanda bir takim ekonomik sorunlari da beraberinde
getirebilmektedir. Yerel halk, artan turizm talebi ile beraber bolgede artan
fiyatlardan olumsuz yonde etkilenebilmektedir. Ayn1 zamanda daha biiyilik

turizm yatirimcilart ile rekabet etme imkanlart olmadigindan ekonomik
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manada zarar gorebilmektedir.

12 Ay turizm: Baz1 bolgeler sinirh etkinliklere sahip oldugu igin yalnizca
belirli bir sezonda aktif olabilmektedir. Ancak bazi bolgelerde de turizm
cesitliligi saglandig1 icin etkinlikler biitiin bir seneye yayilabilmektedir. Bu
sebeple ihtiya¢c duyulan bdlgelerde turizm c¢esitliligini arttirarak 12 aya
yayilmasini saglanmalidir.

Toplu tasima: minimum diizeyde saglik ve konfor sartlarinin saglanmasi ile
givenli ulagim standartlarin1  olusturmak amaciyla gerekli altyapinin
olusturulmasi gereklidir.

Toplumsal katilim: Gergeklestirilen faaliyetler yerel halk tizerinde ekonomik,
fiziksel ve sosyal acidan etkiler birakmaktadir. Bu sebeple yerel halkin
kendisini yenileyebilmesi i¢in turizm gelistirme stratejilerine dahil edilmeleri
gerekmektedir.

Temiz enerji kullanimi: Dogal yapinin kirlenmesi konusunda etkili olan ve
ekonomik agidan da fazlaca yakit tiiketimine sebep olan enerji kaynaklari
yerine giines, rizgar, biyomas ve jeotermal enerji kullaniminin saglanmasi
i¢in tesviklerde bulunulmasi gerekmektedir.

Gercek yasamin sahnelenmesi: Yoredeki halk giinliik faaliyetlerinin cezbedici
taraflarini ortaya koyarak turistlerin yoreye 6zgli yasamin i¢ine dahil edilmesi
onemlidir.

Mevcut yapr stokunun kullanimi: Bolgeye 6zgli mimarinin ve degerlerin
yansitilmasinda mevcut yap1 stogunun kullanilmasinda fayda vardir.
Toplumsal ve kiiltiirel kimligin korunmasi: Bolge halkinin kendi kiiltiirlerini
tanitmada turistlere karsi zorlayict yaklagmamalari ve bu sebeple
dislanmamalar1 gerekmektedir.

Turizm yatirnmlarinin esnek, gelisime acik ve uzun vadeli olmasi: Sektor
icinde olumsuz yondeki ekonomik dalgalanmalardan etkilenmemek i¢in
bolgenin potansiyelinden tamamen yararlanilmalidir.

Yukarida belirtilen ilkeler dogrultusunda siirdiiriilebilir turizmin amaci ve alt

amaclari sOyle siralanabilir (Cakilcioglu, 1996):
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e Ana Amag - Turizmi, ¢evreye, topluma, tarihsel, dogal ve kiiltiirel varliklara
zarar vermeden bolge ekonomisine ve toplumsal yasantiya katkida bulunacak
bicimde gelistirmek

e Alt Amag 1- Tarihsel, dogal ve kiiltiirel varliklar ile bir biitiin olusturan
cevreyi ve toplumu korumak

e Alt Amag 2- Tarihsel, dogal ve kiiltiirel varliklar1 turizme kazandirmak

e Alt Amag 3- Turizmi ¢esitlendirmek ve mevsimlere yaymak

e Alt Amag 4- Turizm gelirlerini arttirmak

e Alt Amag 5- Ulagim olanaklarini kolaylagtirmak

e Alt Amag 6- Altyap1 ve hizmet sorunlarini ¢6zmek

e Alt Amag 7- Turizm sektoriindeki isgilictiniin niteligini ve niceligini arttirmak

e Alt Amag 8- Turizm sektoriindeki yatirim olanaklarini gelistirmek

Siirdiiriilebilir turizmin amag¢ ve hedeflerine ulagabilmesi i¢cin mutlaka bir
planlama yapilmas: gerekmektedir. Planlama, Onceden belirlenmis amaglari
gerceklestirmek i¢in yapilmasi gereken islerin saptanmasi ve izlenecek yollarin
secilmesidir. Planlama, gelecege bakma ve olasi secenekleri saptama siirecidir yani
gelecegi diisiinmedir. Ozetle planlama, bir eylemle ilgili tiim etkinliklerin dnceden
hazirlanmasi stirecidir. Turizm planlamasi ise turizm sektoriiniin 6zelliklerine gore

planlama siirecinin hazirlanmasidir.

Siirdiiriilebilir turizm planlamasinin temel felsefesi, tiim turizm faaliyetlerinde
alternatif tatil arayislar gelistirilmesi ve 12 aya yayilmasinin saglanmasidir (Dardeniz
ve Giiven, 2003). Turizm planlamasi yapilmasi gerektigi konusu bazi sebeplere

dayanir. Bu sebepler (I¢6z ve bask. ,2002):

e Bolge icerisindeki tiim turizm faaliyetlerinin kontrol altina alinmasi
e Arazi kullaniminin olumlu yonde tesvik edilmesi

e Tasima kapasitesine bagli kalinarak turist sayisinin sinirlandirilmasi
e Hizmetteki kalitede artis saglamak.

Ancak bazi turizm planlamalarinda yliksek maliyet, planlamaya kars1 olusan
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sliphe, turizm sektoriiniin karmasik yapisi, ekonomik kazanimlarin 6n planda
tutulmasiyla birlikte ortaya ¢ikan kisisel ve kamusal ¢ikar catigsmalari ve planlama

stirecinin politik niteligi gibi problemlerle karsilasilabilinmektedir.

Turizmin bir iilkede ya da bolgede istenilen sekilde gelisebilmesi i¢in turizmin
ortaya ¢ikarabilecegi etkilerin dnceden bilinmesi ve Cevresel Etki Degerlendirmesine
gore calistlmalidir. Cevresel Etki Degerlendirmesi, bir bolgenin turizme agilmadan
once yapilmast gerekenleri icerir. CED, belirli bir proje veya gelismenin, cevre
tizerindeki 6nemli etkilerinin belirlendigi bir siiregtir. Bu siire¢, kendi bagina bir karar
verme siireci degildir; karar verme siireci ile birlikte gelisen ve onu destekleyen bir
stirectir. Yeni proje ve gelismelerin gevreye olabilecek siirekli veya gegici potansiyel
etkilerinin sosyal sonuglarini ve alternatif ¢éziimlerini de i¢ine alacak sekilde analizi
ve degerlendirilmesidir. CED'in amaci; ekonomik ve sosyal gelismeye engel
olmaksizin, ¢cevre degerlerini ekonomik politikalar karsisinda korumak, planlanan bir
faaliyetin yol agabilecegi biitiin olumsuz g¢evresel etkilerin onceden tespit edilip,
gerekli tedbirlerin alinmasmisaglamaktir (Diizce ili 2017 Yili Cevre Durum Raporu,

2018).

Stirdiiriilebilir  turizm planlamas1 i¢in Oncelikle tasima kapasitesinin
belirlenmesi gerekir. Siirdiiriilebilir Turizm planlamasinin st sinirinin belirlenmesi
i¢cin tagima kapasitesi oldukc¢a 6nemlidir. Tasima kapasitesi; ¢evrenin zarar géormedigi
ve yerel halkin ekonomik anlamda etkilenmedigi , dengenin saglanmasini ifade eder.
Planlama calismalari igerisinde yerel halkin da bulunmasi, ayn1 zamanda karar alma
stirecinde etkin sekilde rol almalarinin saglanmasi, isttihdam imkanlar1 ve gelirlerinin
yiikseltilmesiyle yoredeki kiiltiiriin ve turizmdeki ¢esitliligin 6ne ¢ikarilmasi, yerel
diizeyde gelistirilen projeler {izerindeki turizm basarisinda dogrudan ve birebir etkili
olmaktadir (Cavus ve Tanrisevdi, 2000). Dengenin saglanamamasi sonucunda
bolgenin sahip oldugu kaynaklar hasara wugramakta ve sirdiiriilebilirlik
saglanamamaktadir. Strdiiriilebilir turizm planlamasi yapilirken oncelikle bolgenin
turistik potansiyeli dikkate alinmalidir. Bununla birlikte ¢evresel kosullar, bolgedeki

turizm olanaklarinin hizmete sunabilecegi turizm arzi, bdlgede olusan turistik talep,
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alt yap1 imkanlari, iist yapi planlamalar1 ve yerel halkin tavri goéz Oniinde
bulundurulmalidir. Bir sonraki agamada turizm arzinin belirlenmelidir. Turizm arzi,
alt yap1 ve iist yap1 planlamalarindan meydana gelmektedir. Bir sonraki asama ise ,

tasima kapasitesine gore bolgeye yonelik turistik talebin belirlenmesidir.

Bu baglamda siirdiiriilebilir turizm planlamasimin amaglar1 asagidaki gibi

stralanabilir (Olali, 1990):

¢ Bolgede meydana gelebilecek fiziksel ve sosyal bozulmalarin 6niine ge¢me,

e Bolgeye Ozgili turistik, sosyal ve ekonomik degerlerin gelecek nesillere
aktarilmasini saglamak,

¢ Bolge bazindaki siirdiiriilebilir kalkinmay1 olusturmak,

e Bolgedeki, siirekli ve diizenli turizm hareketliligini saglamak,

e Bolgedeki sektorler ve yatirimlar arasinda dogru bir iliski saglamak ve
yiirlitmek,

e Turistik donatimi, turizme elverigli yorelerde yogunlagtirmak ig¢in yetkili
birimler tarafindan yapilacak alt yap1 ve {ist yap1 yatirimlarini diizenlemek,

e Turizm arzinmi degisen turistik ihtiyaglara gore revize etmek,

e Uzun vadeli ekonomik ve sosyal hedeflere doniik kamu kesimi diizenlemeleri
ile kisa donemde kar amaclayan 6zel sektor faaliyetleri arasindaki dengeyi

saglayabilmek.

Stirdiiriilebilir turizmin devamliligimi saglamak icin ara ara bolgeye yonelik
turizm  talebinin  degerlendirilmesi  gerekir.  Turisttk doyumun saglanip
saglanamadigint anlamak i¢in turistler, yerel halk, ilgili karar birimleri ve yatirimcilar

gozlemlenmeli ve cesitli anketler uygulanmalidir.

Tiirkiye’deki siirdiiriilebilir turizm ise; 1963 yilndan 6nce ve sonra olarak
degerlendirilmektedir. Bunun esas sebebi 1963 yilindan sonra uygulamaya konulan

ve halen devam eden kalkinma planlaridir.

Tiirkiye’de uygulanmakta olan planlar, uzun donemli ‘perspektif planlar1’, orta
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donemli ‘bes yillik kalkinma planlar’ ve yillik program olarak uygulanabilen ‘kisa

donemli planlardir’. Planli donem igerisinde turizm sektoriiyle ilgili alinan 6nlemler

asagidaki gibidir (Kozak ve bask., 2000):

Birinci Bes Yillik Kalkinma Plan1 (1963-1967): Bu donem igerisinde
belirtilmis olan temel ilkeler, dogal ve tarihi kaynaklardan yararlanmak,
tanitim faaliyetleri iizerinde yogunlasilarak gerekli yatirimlar1t yapmak ve
Tiirkiye nin 6demeler dengesi agiginin kapatilmasi konusunda turizmden daha
fazla yararlanabilmektir.

Ikinci Bes Yillik Kalkinma Plam (1968-1972): Bu dénem igerisinde, ic
turizmin gelistirilmesinin yaninda, kitle turizmine yonelik olarak turizm
yatinmlarinda finansal kolaylik imkanlariyla desteklenmesi ve alt yapi
tesisleri haricindeki yatirimlarin 6zel sektore devredilmesi gibi temel ilkeler
esas alinmustir.

Ucgiincii Bes Yillik Kalkinma Plan1 (1973-1977): Dis turizmin, i¢ turizmin ve
sosyal turizmin gelistirilerek tanitilmasi, organizasyon ve denetim
faaliyetlerinin kitle turizminin esaslarma gore yiiriitiilmesi temel amag olarak
belirlenmistir. Bu hedefe ulagmak kapsaminda da turizm yatirnm ve
isletmeciliginde 6zel sektorlere yogunlasilmasi benimsenmistir.

1978 Programi: Dordiincii bes yillik kalkinma plant hazirliklarinin yarim
kalmasi sebebiyle 1978 programi bashgi altinda, bu yila 6zel bir plan
hazirlanmistir. Bu programda, turizm sektoriiniin gelistirilmesi kapsaminda
uzun donemli hedeflerin organizasyonuna ve bunun ortamla iliskisini
belirleyen ‘turizm sektdrii ana politikasi’ ¢alismalarina hiz verilerek devam
edilmesi planlanmistir.

Dordiincii Bes Yillik Kalkinma Plant (1979-1983) :Bu donem igerisinde,
organize turizm bdlgelerinin gelistirilmesine yonelik eyleme gecilmesi,
sektordeki siiregelen isleyisin kitle turizmine gore sekillendirilmesi ve yabanci
kaynakli sermayenin turizm yatirimlarina 6zendirilmesi konularinda ilkeler
tesahup edilmistir.

1984 Programi: 24 Ocak 1980 tarihinde yiiriirliige giren ekonomik istikrar
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tedbirleri turizm sektdriine de aksettirilmistir. Bunlarin igerisindeki en 6nemli
olan1 2634 sayili Turizmi Tegvik Kanunu’dur. Bu sayede Tiirkiye’deki turizm
sektorii tesvikleri kapsaminda bir ¢ok yenilik mevzuata girmistir. Bunlar
igerisinde en onemli olanlar1 ise, kredilerin diisiik faizli olmasi, yatirnmlarda
uygulanan indirim, finansman fonu istisnasi, bina insaat ayricaligi, vergi
istisnalari, tesvik primi, doviz tahsisi, KDV ertelemesi, yabanci personel
calistirllabilinmesi, elektrik, gaz ve su {icretlerinde uygulanan indirim ile
haberlesme kolayliklarinin saglanmasidir. Bu baglamda 1984 programinda
turizmin ilk olarak yore ve yerlesim merkezlerinde gelistirilmesine agirlik
verilmesi, tur operatorleri tarafindan Tiirkiye’ye diizenlenen seyahatler ve
havayolu sirketlerinin de desteklenmesi gibi ilkeler esas olarak
benimsenmistir.

Besinci Bes Yillhik Kalkinma Plan1 (1985-1989): Besnci plan donemi
icerisinde, Tiirkiye’deki dogal, tarihi ve kiiltiirel varliklarin turizm odakli
degerlendirilmeye alinmasi ve turizmi gelistirme yoniindeki belirlenen
stratejilerin biitiinlesmelerinin saglanmasi konusundaki ilkeler
benimsenmistir.

Altinct Bes Yillik Kalkinma Plan1 (1990-1994): Bu plan doneminde gerekli
tesviklerin turizmi ¢esitlendirilmek amaciyla uygulanmasi, egitimli ve nitelikli
personel eksikligi konusundaki sorununun ¢dziimlenmesi, tarihsel ve fiziksel
¢evrenin korunmasina hakkinda dikkatli olunmasi ve turizmin daha uzun
mevsimlere yaymayr hedefleyen oOnlemlerin alinmasi gerektigi ilkeleri
benimsenmistir.

1995 Programi: Bu programda, turizmin ileriki siirecini giivence altina almak
amaciyla mekansal dagilim, nitelik ve tiir acisindan peyzajin, kiiltiir
varliklarmin, sosyal yapiin kaldirabilecegi ve onlarla entegre siirdiiriilebilir
bir aksiyon igerisinde ilerlenmesi konusunda itinali yaklasilmasi amag
edinilmistir.

Yedinci Bes Yillik Kalkinma Plan1 (1996-2000): Bu plan igerisinde turizmin

cesitlendirilmesi konusunda ve pazarlamaya yonelik calismalarda gerekli
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Ozenin verilmesi aym1 zamanda dogal, kiiltiirel degerlerin siirekliliginin
saglanmast ve turizmin mevsimlik, cografi dagilimi hakkinda iyilestirilme
yoniinde gerekli adimlarin atilmasi gerektigi ilkeleri esas alinmustir.

Sekizinci Bes Yillik Kalkinma Plant (2001-2005): Bu plan igerisinde, sit
alanlarmin  ve tarihi  bolgelerin  korunmasi ile birlikte turizmin
cesitlendirilmesi konularina agirlik  verilmistir. Bu donemde, turizm
sektorlinlin ana plant ylrirlige konularak degismekte olan tiiketici
tercihlerinin Onemsenmesi ve yore halkinin turizm kapsaminda alinacak
kararlara katilimmin saglanmasi gerektigi konulari ehemmiyet kazanmaya
baslamistir.

Dokuzuncu Bes Yillik Kalkinma Plan1 (2007-2013): Zamanlama konusunda
diger planlardan ayrilan dokuzuncu planda, turizmin bdlgesel dengesizlikleri
daha aza indirgeyen niteliginden yararlanilmasi konusuna, tarihi, dogal ve
sosyal ¢evreyi koruyucu yaklagimlarin uygulanmasina, turizmin mevsimlik ve
cografi dagilimi konusunda iyilestirilme siirecine girilmesine ve hizmetteki

kalitenin arttiritlmasina yonelik ilkeleri benimsenmistir.

Tiirk turizmindeki sorunlara ¢6ziim saglamak ve g¢evresel degerleri korumak

icin Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 kapsaminda Tiirkiye Turizm Stratejisi Eylem

Plan1 2007-2013’iin uygulamaya konulmustur. Buna gore turizm bdlgelerinin

stirdiiriilebilirligi dikkate alinarak yenide planlanmasi ve alternatif turizm odakl

turizm kentlerinin olusturulmasi ve yerel degerlerle birlikte marka haline getirilmesi

temel ilkeler arasindadir.

Esas olarak turizm faaliyetlerinin 12 ay boyunca devamliliginin saglanmasi,

bununla birlikte olasi ¢evre tahribatinin Onlenmesi, gelistirilebilir planlamalar

yapilmasi dogal kaynaklar1 ekonomik ve ekolojik verimlilik ilkelerine gore koruyup

kullanilmasit siirdiiriilebilir turizmin ilkeleri arasindadir. Ayrica yasal mevzuat

icerisinde de siirdiirtilebilir turizm politikalarina yer verilmeye baslanmistir.

1.4. Alternatif Turizm ve Ozel Ilgi Turizmi
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Turizm faaliyetleri igerisinde bulunan tiiketicilerin son zamanlarda tiiketim
egilimlerindeki degisimler akademik alanda ve sektdr profesyonelleri tarafindan
dikkat edilmesi ve incelenmesi gereken ¢ok Onemli bir konudur. Bu degisimler
sebebiyle yatirnmcilar 6zel ilgiye sahip turistler i¢inde en 6nemli payr alabilmeyi
amaglamis ve yeni turizm iriini cesitliligine yonelmektedir. Turizmde iiriin
¢esitlendirme kavrami, irlini tarif ederken kullanilan turistik iiriin ifadesine benzer
olarak turistik iirlin ¢esitlendirme olarak yaygin olarak kullanilmaktadir. Farkl
kavramlarla ifade edilen turizmde iiriin ¢esitlendirme “bir¢ok dis rekabet kosullarina
uyum saglamak amaciyla g¢esitli yontemlerle turizm arzini arttirma ve farklilagtirma

yoniindeki faaliyetler” seklinde tanimlanmaktadir (Emekli, 2003).

Giliniimiizde turizm; siirdiiriilebilir, kisisellestirilmis, kaliteli hizmet ile birlikte
alternatif turizm tiirlerine yogunlagmistir. Alternatif turizm, kitlesel klasik turizme
alternatif olarak gelisen turizm tiirlerini ele alan bir kavramdir. Deniz, kum, giines
liclemesine alternatif olarak ortaya cikmistir. Alternatif turizm; kitle turizmin
olumsuz etkilerini azaltan, turizm gelirlerini dengeli sekilde dagitarak refah
seviyelerinin ylikselmesine katkida bulunan, turizm kaynakli gelir akisin1 daha genis
zaman ve kesimlere yayan turistik iiriin ve hizmetleri iceren turizm ¢esidi seklinde
tanimlanabilir (Kozak ve Bahcge, 2009). Bazi arastirmacilara gore ise, turizm
irtiniiniin ~ ¢esitlendirilmesi olarak tanimlanmaktadir Tirkiye, alternatif turizm
acisindan iki tiir tirlin gelistirme yoluna gitmistir. Birinci kategori; dogal ve saglik

kokenli, dini igerikleri olan, balon ve spor turizmini igeren ¢esitlerdir.

I kinci kategori ise; birinci kategori ile iliskili olarak kamp ve karavan turizmi,

kis turizmi, kus gozlemciligi, av turizmi ve golf turizmidir (Oral ve Tavmergen,

1998).

Alternatif turizmin ¢esitleri asagidaki gibi siralanabilir;
e Av Turizmi
e Kis Turizmi

e Inang Turizmi
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Ipek Yolu

Saglik Termal Turizmi
Kongre Turizmi
Golf Turizmi
Genglik Turizmi
Yat Turizmi
Botanik Turizmi
Magara Turizmi
Yayla Turizmi
Hava Turizmi
Dagcilik Turizmi
Rafting Turizmi
Su Alt1 Dalis

Kus Gozlemciligi

Ortaya ¢ikan bu turizm hareketliligi daha ¢ok kitle turizmine alternatif olarak

ve kitle turizminin yarattig1 olumsuz etkileri en aza indirmek i¢in gelisen turizm

tiirlerini ele alan bir kavramdir. Alternatif turizmin ortaya ¢ikis nedenlerini kisaca

ozetlemek gerekirse;

Kiy1 seridine sikisan kitle turizminin g¢evresel etkilerinin artmasi ve geri
doniilemez sonuglar yaratmasi,

Cevre bilincinin artmasi sonucu ¢evresel etkenlerin onem kazanmasi,

Tiiketici tercihlerinde meydana gelen degismeler sonucu tiliketicilerin; daha
bireysel nitelikte ancak sosyallesmeye olanak veren iiriin ve hizmetler talep
etmeleri,

Kiy1 seritlerinde yapilagsmanin, biiyiik kentlerdeki gibi plansiz carpiklagmasi
sonucu biiylik kentlerde yasayan tiiketicilerin bu tip destinasyonlardan
kagmaya baslamalari,

Turizme olan talebin her gecen giin artmasi ve kiy1 seridi digindaki bolgelerin
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turizmi ekonomik gelisim araci1 olarak gérmesi,

Yerel yonetimlerin turizm gelisimini altyapt ve tistyapr eksikliklerinin
giderilmesinde bir ara¢ olarak gérmesi,

Birlesmis Milletler, Diinya Turizm Orgiiti ve UNESCO gibi kuruluslarin
alternatif turizm tiirlerini tesvik edici ¢alismalari,

Diinya Bankasi, Avrupa Birligi gibi diinya ekonomisinde 6nemli aktorlerin
kiiglik girisimcilik politikalarini finansal agidan desteklemesi (Kozak ve
Bahge, 2009).



22

Alternatif turizmin 6zelliklerini 6zetlemek gerekirse;

o Kiigiik dlgeklidir.

o Siirdiiriilebilir turizm anlayis1 igerisinde; dogal, tarihi ve kiiltiirel kaynaklari
koruyan ve her tiir tasima kapasitesini dikkate alan bir gelisimi benimser.

e Yerel halka oncelik tanir.

e Gelisim siireci esnasinda tiim paydaslarin katilimini 6ngoriir.

e Yerel halk ile turistler arasinda pozitif degerli bir etkilesimi amagclar.

e Hem sosyal hem de fiziksel tagima kapasitelerini asmayacak, buna karsin
ekonomik rasyonelligi de uygun miktarda arza imkan tanir.

e Uretici ve tiiketicinin hayat standartlaria ve toplumun sosyal dengesine fayda
saglar.

Tiirkiye’deki turizm sektorii sivil toplum kuruluslart ve Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, Tirkiye’nin var olan basarisini korumak ve yeni alternatif turizm
hareketlerini takip etmek amaciyla bir takim calismalar yapmaktadir. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig: tarafindan hazirlanan Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023° de turizm
tirtiniiniin ¢esitlendirilmesine yer verilmistir. 2023 Turizm Stratejisi’nin hedef olarak
belirledigi turizm cesitleri; saglik turizmi ve termal turizm, kis turizmi, golf turizmi,
eko turizm ve yayla turizmi, deniz turizmi, kongre ve fuar turizmi oncelikli olarak
siralanmigtir. Ayn1 zamanda alternatif turizme dayali iirlinlerin kapasitelerinin
arttirtlmasi, tanitim ve pazarlamasiin yapilmasi ile ilgili ifadeler yer almaktadir. Bu

sayede alternatif turizm tiriinlerinin gelecekte 6nemli bir yer tutacagi goriilmektedir.

Diinyadaki turizm egilimleri degerlendirildiginde, “yeni turizm” faaliyetine ait
karakteristik 6zelliklerin, 6zel ilgi turizminin nitelikleri ile bir¢ok noktada ortiistiigii
goriilmektedir (Ulugegen, 2011). Ozel ilgi turizmine yapilacak olan turizm
taleplerinde de stirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢cin mutlaka talepte bulunacak olan

kisilerin istekleri, beklentileri ve davranislar dikkate alinmali ve incelenmelidir.

Ozel ilgi turizmine ait bir cok tanim mevcuttur. Bunlardan en ¢ok kabul goren

tanimlardan bazilar1 sunlardir;
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Yalniz bir kisiye, bir seye ait veya iliskin, bir kisiyi ilgilendiren, hususi,
kisisel nitelik tasiyan seylerin tiimiidiir. Ayirt edici bir niteligi olan ve her zaman

goriilenden, olagandan farklilik tasiyan seylere 6zel denir” (Tiirk Dil Kurumu, 2018).

So6zciikbilim agisindan yapilan bu tanimlamalardan faydalanarak kavrama
turizm penceresinden bakilirsa 6zel ilgi turizmi; “ilgileri belirli alanlarda yogunlagan
ve yalnizca bu ilgileri tatmin etmek isteyen bireylerin, ilgilerini belirli bir bolge ya da
destinasyonda karsilamak amaciyla yaptiklar1 seyahatler ya da bu seyahatlerin

bi¢imidir” (Cavus ve Tanrisevdi, 2003:10).

Diinya Turizm Orgiitii'niin tanimina gore 6zel ilgi turizmi; “belirli bir temaya
sahip olan turistik merkezleri ziyaret etmek ve belirli ilgilerini gelistirmek amacini
giiden kisilerin, bireysel ya da grup halinde katildiklar1 uzmanlagmis bir turizm

tirtidiir” (Cavus ve Tanrisevdi, 2003:10).

Yukaridaki tanimlara bakildiginda genel olarak anlasilan; 6zel ilgi turizminin
klasiklesmis turizm anlayisindan farkli, 6zgilinliik tasiyan, kitle turizmine alternatif
olarak beliren, yenilikleri igeren talepte bulunacak kisilerin kisisel tercihlerine gore
katilimini saglayacagi turizm hareketidir. Ozel ilgi turizmi bireysel yapilabilirliginin

yaninda ayni fikre, zevke ve davranisa sahip bir grup ile de yapilabilir.

1980’11 yillarda ortaya c¢ikan 6zel ilgi turizmi, insanlarin dogayla olan yakin
iliskisinin ve kendilerine ait hobiler, zevkler ve ilgilerinden kaynakli olarak ortaya
cikmistir. Bu anlayis, siirdiiriilebilirlik kavramina 6nem verme, dis ortamlardaki
faaliyetlere daha c¢ok katilma, ekolojik sorunlarin farkina varma, egitimde ilerleme,
estetik degerleri daha fazla 6nemseme, bireysel ve toplumsal gelismelere daha ¢ok
odaklanma seklindeki eylemlerle kendini belli etmistir (Cavus ve Tanrisevdi,
2003:11). Ayrica deniz kum, giines turizmine katilmimin yanisira 6zel ilgi turizmine

de bir talep olusmaya baslamistir (Kili¢ ve Kurnaz, 2010).

Ozel ilgi turizmi faaliyetinde bulunabilmek igin &ncelikle bireylerin 6zel

ilgilerini gerceklestirmeye 6zel bir zaman ayirmis olmalari, digeri ise bu tiir
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etkinlikler i¢in yeterli ve tatminkar arz olanagi saglanarak ticari bir boyutun
kazandirilmis olmasidir” (Trauer, 2006). Bununla ilgili 6rnek verilecek olursa; bir
kisinin tatil siirecinde ¢esitli su aktivitelerinde bulunmasi 6zel ilgi turizmi
kapsaminda degerlendirilmez. Trauer’ in dedigi gibi, kisinin 0Ozel 1ilgilerini
gerceklestirmeye 6zel bir zaman ayirmig olmalar1 ve bu tiir etkinlikler icin yeterli ve
tatminkar arz olanagr saglanarak ticari bir boyutun kazandirilmis olmasi

gerekmektedir.

Ozel ilgi turizmi diger turizm kavramlariyla siklikla karigtirilmaktadir.
Onceleri daha ¢ok alternatif turizm olarak kabul goren ve bu smiflamalar iinde yer
alan 0zel ilgi turizmi; alternatif olmakla birlikte, daha 6zel ve daha kisiye 6zgii farkl
hizmetlerin sunuldugu bir turizm ¢esidi olarak, 6zellikle nis pazarlarda yerini almistir.
Ancak 0Ozel ilgi turizminin en belirleyici ve diger kavramlardan ayiran o6zelligi
tilketicinin herhangi bir konuya, olaya veya duruma yonelik 6zel bir ilgisinin veya
hobisinin olmasidir (Kozak ve Bahge, 2009). Yani daha bireysel davraniglarla hareket
etmektedirler. Ornegin; yalmzca kus gozlemciligi igin turizm faaliyetine katilan
kisilerin diger tatilcilere gore daha pasif ve tamamen kendi ilgileri, hobileri i¢in bu

faaliyete katildiklar1 anlasilmaktadir.

Ozel ilgi turizminin gelisiminde rol oynayan faktdrler su sekilde siralanabilir

(Kozak ve Bahge, 2009):

e Kitle turizminin yarattig1 turizm kiiltiirii; 6zel ilgi turizmine olduk¢a saglam
bir zemin hazirlamistir. Kitle turizmi igerisinde pek c¢ok ulusal veya
uluslararas1 isletme, turizm pazarlamast konusunda edindigi tecriibelerle
degisik pazar boliimlerine hitap edebilecek hale gelmistir.

e Insanlarin; iicretli izinleri, hafta sonu tatilleri, resmi tatilleri ve emeklilik gibi
seyahat edebilecekleri bos zamanlar1 artmistir. Calisma kosullarinin ve bos
zaman degerlendirme aligkanliklarinin degismesi, kisith siirelerde daha fazla
deneyim yasama arzusu ve turizm tiikketiminin giderek bireysellesmesi gibi

nedenler, bos zaman degerlendirme etkinlikleri konusunda artan bir ¢esitlilik
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yaratmistir.

e Ulasim, iletisim ve calisma sartlarindaki degisim; seyahat sekillerini de
etkilemektedir. insanlar artik daha ¢ok sayida ve daha kisa tatiller yapar hale
gelmistir. Ozellikle, yogun tempoda insanlarin simrli bir zaman dilimi
igcerisinde kendilerini yenileme gereksinimi, onlar1 sahsi ilgilerine yonelik
estetik, otantik ve yenileyici deneyimler aramaya itmektedir.

e Insanlarin egitim seviyelerinin yiikselmesi ile birlikte bireyler; ekolojik
tehlikeler konusunda daha bilingli davranmakta ve kitlesel hareketten ziyade,
daha kii¢lik gruplar halinde veya bireysel olarak hareket etmektedirler. Egitim
seviyeleri yliksek olanlarin ihtiyaclar hiyerarsisinde daha iist basamaklardaki,
"kendini gerceklestirme" gibi ihtiyaglara odaklanmasi da, 6zel ilgi tiirlerinin

yayginlagsmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Ozel ilgi turizmine daha c¢ok kisinin yonelmesiyle beraberinde bir takim
sorunlar1 da getirmektedir. Buna gore de yeni deneyim arayislari mevcut yatirimlari
tehdit etmekte ve yol, ulastirma sistemleri, konaklama yatirimlar1 gibi altyap: 6geleri
lizerinde baskilar olusturmaktadir. Ozel ilgi turizmi faaliyetlerinin yogun olarak;
altyap1 eksikligi halihazirda var olan kiiciik bolgelerde gerceklestirildigi diisiiniiliirse,
sorun daha 1yi bir sekilde ortaya konmus olacaktir. Bu sorunun ¢oziilmesi i¢in; 6zel
ilgi turizminin gelistirildigi  projelerde tagima kapasitelerinin  belirlenmesi,
kapasitelerin kontroliine yasal olarak imkan veren diizenlemelerin yapilmasi, ¢evresel
planlamanin gerceklestirilmesi ve yatirimcilardan, Cevresel Etki Degerlendirme
raporlarinin istenmesi gereklidir (Kozak ve Bahge, 2009). Ekolojik bolgelere
girislerin kolaylastirilmasiyla 6zel ilgi turizmi tiirlerinin gelistirilmesine yonelik
yatirimlarin ve faaliyetlerin, kitle turizminin neden oldugu olumsuz etkileri
arttirmaktadir. Ornegin, kayak alanlarinin yogun kullaniminin, bitkilerin biiyiimesini
yavaslattigr ve bu bitkilerin yetistigi alanlar1 diizlestirdigi ifade edilmektedir. Golf
turizmi gibi spora dayali tiirlerde de, golfun ¢ok genis bir dogal alanda oynanmas;
orman koylileri, tarim isgiicii gibi bu alanlarin diger kullanicilart ile catisma

cikmasina neden olmaktadir (Kozak ve Bahge, 2009).
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Turizmin gelisiminin kontrol edilmesinin zorlugu, ge¢mis turizm tarihe
bakildiginda da gériilmektedir. Ozel ilgi turizmi igin de aynmi durum s6z konusudur.
Ozel ilgi turizmine katilan ziyeretgilerin, heniiz kesfedilmemis olan bu bélgelere
taleplerinin bir anda ve kontrolsiizce artmasi bir siire sonra kitle turizmine acilmasina
neden olmaktadir. Bu nedenle uzun donem igerisinde dogal ¢evreye ¢ok fazla zarar
verebilecektir (Roney, 2002:13). Dolayisiyla siirdiiriilebilirligin saglanmasi ile
birlikte 6zel ilgi turizmi icin g¢evre bilinciyle hareket edilerek gerekli onlemler

alimmalidir.
1.5. Siirdiiriilebilir Turizm A¢isindan Gastronominin Onemi

Artan rekabetle birlikte bolge kaynaklarinin ekonomik, ekolojik, sosyo-
kiiltiirel siirdiiriilebilirligin saglanmasi turizm sektorii i¢in olduk¢a 6nemlidir. Turizm
bolgelerinin sahip olduklar1 degerlerin farkinda olmasi, yeni kaynaklar yaratmasi ve
stirekliligini saglamasi devamlilik igin hem ¢ok 6nemli hem de rakiplerine gore
pazarda daha One cikmalarini saglamaktadir. Bolgelerin sahip olduklari yemek
kiiltiirii icin de bunlarin saglanmasi olduk¢a onemlidir. Kendi yemek kiiltiirlerini

korumali ayn1 zamanda yeni degerler katarak tanitmahidirlar.

Yemek kiiltiirii bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Dolayistyla kimi
kiiltiire gore normal gelen bu yemekler bagka bir kiiltiir i¢in normal gelemeyebilir.
Ancak bazi kisilerin bu farklilar dikkatini ¢ekmektedir. Bunun i¢in de sadece o
bolgenin sahip oldugu yemek kiiltliriinii denemek ve tatmak amaciyla seyahatler
gerceklesmektedir.  Yukarida da belirtildigi gibi bolgeler sahip olduklar1 yerel
degerleri 6n plana ¢ikartirken rakiplerinden de farkli olma ¢abasi igerisinde olmalidir.
Ciinkii gelen turistler yalmizca kiiltiirel amagli bir seyahatle kalmaz ayni zamanda
bolgenin kendine has yemeklerini tatmak ve denemek ister. Bu sayede de bolge

yemekleri turizm faaliyetini desteklenmis olur.

Son zamanlarda yemek yemek sadece fizyolojik bir ihtiyag olarak
goriilmemeye baslanmustir. Insanlar evlerinin disinda yemek yiyerek atmosferden,

manzaradan diger kosullardan zevk almaktadirlar. Yemek yemek sadece bir bos
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zaman degerlendirme faaliyeti olmadigi, turizmin bir parcasi olarak kabul edildigi
icin artan bu tiir faaliyetler turizme Onemli Olgiide katki saglamaya baslamistir.
Turizm faaliyetine katilan turistler o bolgenin manzarasi, atmosferi ve sahip oldugu
degerleri deneyimlerken ayni zaman bolgenin yemeklerini de tiiketmektedir. Ayrica
baz1 turistler sadece yemekleri i¢in de seyahat edebilmektedirler. Hem yapilis
asamalarin1 gézlemlemek hem de lezzelerini tatmak igin turizm faaliyetine katilmalari
artik birincil neden haline gelmistir. Turistler yalnizca bir sarabin iiretimi ve tadimi
icin kilometrelerce mesafeden gelebilmekte ve bunun icin oldukca fazla para
harcayabilmektedir. Bu nedenledir ki bu tiir turizm faaliyetleri temel seyahat
motivasyonu haline gelmistir. Bu amagla yapilan seyahatler 6zel ilgi turizmi
olmasiyla birlikte, ayn1 zamanda bolgenin kiiltiirel 6zelliklerinin de tanitilmasi turisti
kiiltiir turisti de yapmis olur. Bolgelerinde bu yemek kiiltiirleriyle 6n plana ¢ikmasi
cekiciligin artmasina, bolgenin pazarlanmasina ve kaynaklarin stirdiiriilebilirligine de

yardimci olmaktadir.

Bolgelerin kendilerine 6zgii yiyecek-igecek kiiltiirleri diger ¢ekicilik faktorleri
gibi turizm Uriiniiniin igerisinde 6nemli bir yer tutar. Ciinkii bu yiyecekler bolgenin
kendisini ve tarzim ifade etmektedir. Ayrica bolge seciminde de dnemli bir etkiye
sahiptir. Turistlerin bolge yiyeceklerini tatma, yapilis asamalarini gérme, bu yemekler
tizerine olan Ozel alanlar1 ziyaret etme amaciyla katildiklari turizm faaliyetleri
gastronomi turizm adi altinda toplanmaktadir. Ancak herhangi bir restorana yapilan

ziyaretler gastronomi turizmine girmemektedir (Hall ve digerleri, 2003).

Stirdiiriilebilir turizm kapsaminda gastronomi olduk¢a Onemli bir yere
sahiptir. Ciinkii turistlerin yerel yiyecekleri tiilketmesi bolgeye oldukca fazla katki
saglar. Bu sayede bolgenin kalkinmasi, rekabet avantaji saglamasi, gelismesi ve yerel
ekonominin canlanmasi, kazang saglamas1 miimkiin olur. Yerel yemeklerin 6zenle ve
yiiksek kaliteyle sunulmasi da oldukca énemli etkiler yaratir. Ornegin; bdlgeye gelen
turist yedigi yerel Uriiniin olumlu yonde etkisinde kalarak evine dondiigiinde bu
tirtiniiniin ihracatin1 yapmak isteyebilir. Bu da turizm sektdriiniin siirdiiriilebilirliginin

saglanmasii ve iilke ekonomisinin olumlu yonde etkilenmesini saglar. Ayrica son



28

zamanlarda elimize aldigimiz dergilerde de, televizyonda da yerel mutfaklar tanitilip,
seyahatle iliskilendirilmektedir. Bu tanitimlar tiim diinya tarafindan bu mutfaklarinin

taninmasina ve bu bolgelere seyahat etme arzusunun olusmasini saglar.

Son gilinlerde gastronomi turizminin gelismesini, siirdiiriilebilir olmasini
saglayan bazi girisimler vardir. Bunlar bdlge yemeklerinin tanitilmasi ve yenilmesi
icin yapilan turlar, tadimin yaninda ayni zamanda egitimini de iceren turlar, biitiin
asamalarla birlikte iiretiminin de nasil gergeklestigini iceren turlar ve buna yonelik
0zel ilgi turizmi dahilinde diizenlenen turlardir. Bu turlar da gidilen bolgeye 6nemli
katkilar saglar. Bolgenin siirdiiriilebilirliginin  saglanmasint ve bu sayede
kalkinmasini, devamliligini1 etkiler. Ayrica bolgenin sahip oldugu yerel mutfak
bolgedeki diger ¢ekicilik unsurlarina da katki saglayacaktir. Boylece daha ¢ok turist

kabul edecek ve ekonomik yonden olumlu bir ilerleme kaydedecektir.
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IKINCI BOLUM
GASTRONOMI TURIZMi
2.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi terimi, Yunancadan dilimize geg¢en bir kelimedir. Yemek ile
kiiltiir arasindaki iligkiden dogmustur. Gastronomi, iginde barindirdig1 tiim sanatsal
ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve i¢eceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak
tim Ozelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi1 ve gelistirilerek
giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi calismalarin1 kapsayan bir bilim dali olarak
tanimlanabilir (Hatipoglu, 2014:4). Ayn1 zamanda yemek diizeni, yemek sunumu,

yemek hijyeni olarak da degerlendirilmektedir.

Islevsel olarak gastronomi; temel ilkelerin olusturdufu motivasyonuyla,
yiyecek haline doniisebilecek her malzemeyi arayan, uygun fiyattan satin alan ve
hazirlayan ilgililere rehberlik etmektedir. Boylesi bir biitlinliikle sinirlarini genisleten
gastronomi; antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ¢evrebilim, tip bilimleri,
geleneksel bilgiler ve modern teknolojilerle iligkiler kurarak; sadece yiyecek-igecek
cercevesinde olmadigini da gdstermektedir. Ozetle; gastronomi ayni zamanda, bu isin
ilgililerini; daha 1yiye yoneltip, iistiin bir rekabet giicli elde etmelerine yardimci olan
onemli bir faktor olarak 6ne ¢ikmaktadir (Altinel,2009:2). Gastronomi iiretim boyutu
ve tiiketim boyutu olmak tizere iki boliimde incelenebilir (Hatipoglu, 2010:9)

Uretim boyutu:
e Miikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama sanati ve
bilimi
o lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi

e Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensipler ve uygulamalari
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Tiiketim boyutu:

e lyi yiyecek ve igecekten hoslanma
e Iyi yemek yeme konusunda abartil1 tutku

e Liiks yiyeceklere diiskiinliik
2.2 Gastronominin Tarihcesi

Gastronominin tarihi, on binlerce yil Oncesinde insanlarin av toplayicilig
olarak yasamini siirdiirmesiyle baglamigtir. Ancak en Onemli adim, insanligin
yiyecegi pisirmek igin atesi kullanmasiyla atilmistir. ilk caglardan bu yana, ortaya
¢ikan tiim uygarliklar, bu uygarliklar1 olusmasina zemin hazirlayan topluluklar ve
halklar, yasadiklar1 yerin toprak ve iklim sartlarina gére yemekler yapmis doganin
sunmus oldugu cesitlilige gore yemekler gelistirmislerdir. Gog, savas, diigiin, sinir
komsulugu ve ticaret yollarimin agilmasi ve gelistirilmesi ile farklh kiiltiirler
birbirinden etkilenmis ve kendi mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmislardir. Gastronomi,
Roma ve Cin olmak tizere iki merkezde geligsmistir. Romalilarin gelismis karayolu ag1
sayesinde birbirinden uzak olan boélgeler arasinda cesitli yiyeceklerin ve bu
yiyeceklerin hazirlanis yontemlerinin yayilmasi saglanmistir. Dogu’ da gelismis olan
gastronomi kavramu ticaret, savaslar ve kiiltiirel 6ziimleme yoluyla Japonya, Kore ve
Gilineydogu Asya’nin bir ¢ok bolgesine yayilmistir. Ronesans doneminde ise Bati
gastronomisinin temelleri atilmistir. Catherine de Medicis’in Fransa krali II. Henri ile
evlenmesiyle Italyan mutfaginin ilkeleri Fransa’ ya iletilmistir. XIV., XV. ve XVI.
Louis donemlerinde daha da incelikli bir nitelik kazanan Fransiz mutfag, ilk biiyilik
ustast Marie Antoine Careme, bazen cok siislii bir hale gelen mutfak iislubunu
basitlestirmeye ve inceltmeye calisan Georges Auguste Escoffier ve Fransiz
gastronomisinin temel ansiklopedisi Larousse Gastronomique’i (1938) yaratan

Prosper Montagne ile doruguna ulagmustir.
2.3 Gastronomi Turizmi Kavram

Yemek, toplumlar i¢in Kkiiltlir ve insanlarin istekleri dogrultularinda
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gerceklestirdikleri, insanlik tarihinden bu yana siiregelen bir sanatsal Ozellik
tasimaktadir. Tlk¢aglardan bu yana insanlar yasadiklari toplumun getirdigi diizen ve
aligkanliklar icinde yemek yiyebilmislerdir. Zaman igerisinde meydana gelen
degisiklikler insanlarin yemek diizenlerinde ve aliskanliklarinda yeniliklere neden
olmustur (Akman, 1998:10). Beslenme diizenindeki c¢esitlilik, insanlar1 fizyolojik
ihtiyacinin yani karnin1 doyurma ve yagamini devam ettirme amacinin dtesinde, tat ve
haz almaya yoneltmistir. Bu nedenle farkli iilkelerden tedarik edilen degisik besin
maddeleri ile yerli besin maddeleri bir araya getirilerek yeni pisirme yontemi arayisi
ortaya ¢ikmistir. Hazirliklar1 tamamlanan yemeklerin kimyasinda cografi etkenler
0zel bir rol oynamis, bolgesel hatta yoresel “mutfaklar” ortaya ¢ikmistir (Delemen,
2001:1). Bir bolgenin kiiltiiriinii, kimligini digerlerinden ayiran ve farkliligini
olusturan en 6nemli unsur kendine 6zgii olan mutfagidir. Bununla ilgili olarak
diisiiniirler mutfagin 6nemini vurgulamak i¢in “ bir toplumun yasam bi¢imi” olarak
ifade etmislerdir (Rand ve Heat ,2006: 209). Ornegin sahil bolgelerindeki destinasyon
merkezlerinde sunulan deniz iiriinleri ve yorenin kendine 6zgii mutfagi, o bolgeye
olusacak talebin giidiilenmesinde ve c¢ekiciligin arttirllmasinda oldukc¢a etkilidir.
Gastronomi Turizmi kavrami; ana motivasyon kaynagi 6zel bir yemegin tadimini
veya bir yemegin iiretim asamalarin1 gérmek amaciyla, yoresel veya kirsal alanlari,
yiyecek iireticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel alanlar ziyaret etmektir
(Yiincii,2010:29). Gastronomi turizmi, yiikselen turizm trendleri arasinda yerini alan
etkinlik kapsami genis ve yiiksek derecede farkindalik yaratan etkisi ile yerel halkin
ve destinasyon bolgesinin kalkinmasinda ve imajinda katkida bulunan, bolgelerin ve

ilkelerin tanitilmasinda 6nemli rol oynayan faaliyetler biitiiniidiir.

Yemek i¢in seyahat edenlerin profili incelendiginde, ¢ok kiiciik bir kismin
kendini ‘gurme’ olarak tanimladigi ortaya cikiyor. Diinya Yemek Seyahatleri Birligi
verilerine gore, yemek ic¢in seyahat edenlerin ancak yiizde 8.1°1 kendine ‘gurme’
diyor. Bu noktadan hareketle, yemek turizmi kavraminin ‘elit’ bir kategoriye sikisip
kalmamas1 amaciyla yemek turizminin kapsami damak zevkinin pesinde yola

¢ikanlarin tamami olarak kabul ediliyor. Simdilerde insanlarin faaliyette bulundugu
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turizm hareketlilikleri yalnizca konakladiklar1 otel veya tatil kdylerindeki yiyecek-
icecek ihtiyacinin giderilmesi olmaktan 6teye gitmis ve bu anlayis ortadan kalkmaistir.
Yalnizca farkli tat arayislar1 i¢in de insanlar turizm hareketliliginde bulunmaya

baslamislar ve boylelikle gastronomi turizmini gerceklestirmektedirler.
2.4 Diinyada Gastronomi Turizmi

Diinyanin biiyiik metropollerinde, yeme-igme sektoriinde hi¢ bitmeyen bir
devinim goze carpmaktadir. Yeme-igme sektoriinde one ¢ikma arzusu ve olumlu bir
imaj olusturulmak istenmesi amaciyla siirekli olarak yeni yaklagimlar, etkinlikler
yapilmaktadir. Insanlar da gastronomi turizmindeki bu yeniliklere olumlu cevap
vermekte ve gastronomi turizmine olan bu ilgileri giinden giine artmaktadirlar. Bu
durum giiniimiizde daha da sekil degistirmis; yiiksek gelir grubuna sahip kisiler 6zel
ucaklariyla sadece damak tatlarina uygun bir yemegi yiyebilmek igin gastronomi
turizmi faaliyetinde bulunmaktadir. Gastronomi turizminde buna benzer pek ¢ok
ornek giderek artmaktadir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO)
verilerine gore, yeme-igme harcamalarinin payr diinya turizm gelirleri igerisinde
yiizde 30 seviyesindedir. Ayrica turizm hareketliligine katilacaklarin yiizde 88.2” si
icin gidilecek olan bdlgenin se¢iminde yemegin ¢ok O6nemli oldugu bilgisine de
ulasilmaktadir. Gastronomi turizmi hareketliligine katilimlarin saglanmasi ve artmasi
icin Oncelikli olarak etkinlikler yapilmaktadir. Bu kapsamda diinyadaki gastronomi
turizmi ile alakali kuruluglarin yiizde 80’1 Giriinlerinin tiretimini yemek etkinliklerine
yiinelik yapmaktadir. Ornegin; diizenlenen yemek turlari, asc¢ilik kurslari, atdlye
caligmalar1 farkindalik yaratarak cekiciligi arttirmakta ve gastronomi turizmine

yonelik katilimlarin artmasini saglamaktadir.

TURSAB’1n “Gastronomi Turizmi Raporu” na gére Gastronomi turizmi igin en
cok Orgiitlenen ililke ABD’dir. Gastronomi turizmiyle ilgili faaliyette bulunan
restoran, ascilik okulu, seyahat acentasi, otel gibi ilgili tiim paydaslar1 baz alan
siralamaya gore, ABD’de 17 bin 879 topluluk gastronomi turizmi i¢in ¢alismaktadir.

Diinyada gastronomi turizminde en aktif 50 tilkenin toplaminda ise bu rakam 33 bin
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522 olarak hesaplanmaktadir. Bir baska deyisle, yemek turizmi i¢in ¢alisan kurum,

sirket ya da topluluklarin yiizde 53’ii ABD’de bulunmaktadir (TURSAB,2014).
Genel anlamda diinyadaki gastronomi turizmine yonelik faaliyetlere bakacak olusak;

e Kore hiikiimeti, Ispanya’ nin 10 yil &nceki gastronomi politikalarini
benimseyerek, Kore’nin bu alanda Ispanya’y:r taklit etmesini saglamistir,
Boylelikle Ispanya gibi 6ne ¢ikmak hedeflenmistir. Bu cabalarin sonucu
olarak, Ingiltere, &zellikle Londra’ da Kore’ den gida ithalati yapan 11
isletmenin is hacminin analizinde yiizde 135’lik bir biiyiime oldugu
gbzlemlenmistir.

e ABD’de Maine Istakoz Festivali 1948 yilindan beri her yil diizenlenmektedir.
Binlerce kisinin ziyaretiyle lilke ekonomisine sadece 3 giin siiren etkinlikte
yabanci ziyaretcilerden ortalama 1 milyon dolar kazang saglanmaktadir.

e ABD’ de Napa Vadisi’ nde bulunan 600 sarap iireticisi bolgeye oldukga fazla
sayida turist cekmektedir.

e ABD’de San Francisco sehrinde sokakta diizenlenen Sokak Lezzetleri (“Street
Food” olarak anilan) Festivali ise her yil yaklasik 50 bin kisiyi agirlamaktadir.

e Ingiltere’ de Isle of Wight’ ta her yil diizenlenen Sarimsak Festivali, 2 giin
stirmektedir. Turistlerin yogun ilgi gosterdigi bu etkinlikte sadece sarimsakl
yemekler hazirlanip, sunulmaktadir.

e Avustralya’ da diizenlenen Melbourne Yemek ve Sarap Festivali, Italya Alba’
da diizenlenen Mantar Festivali, Fransa’ da diizenlenen bir ¢ok yemek ve
sarap festivalleri gastronomi turizminin bu bolgelerde gergeklesmesini ve

onemli birer ¢ekim merkezi haline gelmesini saglamaktadir.

2.5. Tiirkiye’ de Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizminin 6nemli bir gelir kaynagi olmasiyla 6ne ¢ikan ABD,
Fransa, Ispanya, Italya ve Yunanistan gibi iilkelerin arasia son zamanlarda Tiirkiye’
de dahil olmustur. Tiirkiye’ de gastronomi turizmi ile ilgili suan ¢ok sayida kurulus

bulunmaktadir. Bu ABD, Avustralya, Kanada gibi deniz asir1 rakiplerinin yani sira
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Fransa, Ispanya, Yunanistan gibi pek ¢ok Akdeniz iilkesinin de gerisinde yer alarak
12. siradadir. Tiirkiye her damak tadinin turizmi kalic1 hale getirdigini farketmesiyle
birlikte bu alana fazlaca 6nem vermis ve faaliyetlerde bulunmaya baslamistir. Bu
konuda Tiirkiye’nin en biiyilk avantaji yoresel yemekleriyle ilgi ¢ekmesidir. Bu
sebeple Tiirkiye’ deki gastronomi turizminin tanitilmasinda ve gelismesinde yoresel

yemeklerin etkisi oldukga fazladir (Paxadvisor, 2018).

ABD, Fransa, Ispanya, Italya ve Yunanistan'da énemli bir gelir kaynag
haline gelen gastronomi turlari son yillarda sinirli da olsa Tiirkiye'de de bazi seyahat
acenteleri tarafindan diizenlenmeye basladi. Bununla ilgili Tiirk Kiiltiir Vakfi’na bagl
olan Yemek Sanatlar1 Merkezi belli zamanlarda yalnizca 6zel gruplara yonelik uzman
ascilar tarafindan geleneksel yemek ve tatl tiretimleri sergilenmekte ve ayni zamanda
Tiirk mutfag: tarihide anlatilmaktadir. Bu gibi etkinlikler cesitlendirilerek daha da
arttirtlirsa gelir diizeyi yliksek olan insanlarin yalnizca tadim igin bile Tiirkiye’ ye
gelebilirler. Tiirk gastronomi turizminin en az 5 milyar dolarlik potansiyel tagidig
belirtilirken, bazi kuruluslar Tiirk mutfaginin geleneksel lezzetlerini turistlere agarak
turizmde yeni bir gelir kalemi olusturdu. Ozellikle Tiirkiye Turizmi’nin gézde sehri
olan Antalya’ da gastronomi turizmin yayginlasmas: i¢in yurti¢i ve disinda
tanitimlarin yapilmasi ve sonucunda da memnun ayrilmalarinin saglanmasi oldukca
onemlidir. Bu sayede memnun kalan turistler bir sonraki yilda tercihlerini ayn1 bolge

tizerinden yapacaklardir (Paxadvisor, 2018).

Tiirkiye gastronomi turizminde o6nemli bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye’ ye
Ozgii tim gastronomik zenginlikler ortaya ¢ikartilmali ve uluslararast boyutta
sunumunun yapilmas1 gerekmektedir. Tiirkiye’ de gastronomi turizmine yonelik
gerceklestirilen faaliyetler her gecen giin artmaktadir. Ornegin; Istanbul’ a gelen
turistler baklava yapimmina ve tadimina oldukca ilgi gostermekte ve bu ilgileri her
gecen artmaktadir. Bu kapsamda Karakdy’ de bulunan Giilliioglu Baklavacisi
turistlerin ilgisine karsilik iiretim turlar1 diizenlemektedir. Yilda ortalama 5 bin turist
yaklasik 2.5 saatlik iiretim turlar1 diizenlemektedir. Bu turlarda baklava yapiminin

incelikleri, yufka acilmasi ve firindan ¢ikan baklavalara serbetin dokiilmesi gibi



35

konularda kapsamli bilgi verilmekte ve ayni zamanda turistlere uygulamalar1 olarak
egitim verilmektedir. Turistlerin Tiirkiye’de bir baska ilgi odagi olan Gaziantep
yemeklerinin diinya gastronomi turizmine kazandirilmasi projesi gergeklestirilmistir.
Bu proje kapsammda ABD, Meksika, Malezya, italya, Fransa, Azerbaycan,
Arnavutluk, Sili, Ingiltere ve Yunanistan'dan gelen sefler, Gaziantep'te 90 cesit
yemegi uygulamali olarak 6grenmistir. Ornegin bu sayede, Kaliforniya® da 4 Tiirk
yemegi kendi isimleriyle birlikte sunulmaya baslanmistir. Ayvalik’ta sabun
fabrikasina gelen turistlere verilen egitimlerle birlikte, yore mutfagi da tanitilarak
destinasyon turizmi baska bir boyuta tasinmistir. Boylelikle turistlere rehberler
esliginde mevsimlere gore mandirada peynir iretimi, cam fistig1 toplama, zeytin
stkimi ve taze baharat toplama vb. aktivitelerle gastronomi turizmi turlan
diizenlenmeye baslanmistir.Gelen turistler 6zellikle geleneksel mutfak yiyecek-igecek

tiiketimine ve iiretimine oldukga ilgi gostermektedirler (Paxadvisor, 2018).
2.6. Destinasyon Pazarlama Araci Olarak Gastronomi

Destinasyonlar, gelen ziyaret¢ilerin farkli sebeplerlerden dolayr segtikleri,
farkli beklentilerine hitap eden bir ¢ok tercih edilebilir unsurlar1 igeren bolgelerdir.
Bu sebeple destinasyon bolgelerinin 6zelliklerinin 1yi bilinmesi ve farkinda olunmasi
oldukca onemlidir. Gegmisten bugiine kadar gastronomi tek basina bir pazar olarak
diistinlilmemistir. Turistlerin baska amaclarla katildiklar1 turizm hareketliliginin
yalnizca destekleyici bir parcasi olarak goriilmiistiir. Arastirmacilara gore ise
gastronomik tirlinlerini temel pazarlama araci olarak kullanan ve turistik {riinleri
tamamlayici1 6zelliginin yaninda, kendi bagina bir turistik {iriin olarak sunan Tuscany
ve Lyons gibi destinasyonlar bu sayede popiiler hale gelmistir (Fields, 2003; Hjalager
ve Richards, 2002) . Tiirkiye’ den bir 6rnek vermek gerekirse; Antalya Adrasan’ daki
Ulupinar Botanik Bahge gastronomi turizmi agisindan oldukc¢a Onemli bir ¢ekim
merkezi haline gelmistir. Turistler yalnizca balik yapimi ve tadimi i¢in bu bolgeyi
ulasim bakimindan giicliikler yasasalarda tercih etmekte ve bolgeyi popiiler hale
getirmektedirler. Bu 6rnekten yola ¢ikarak anlasilabilirki, gastronomik zenginlikler

destinasyon imajinin olugmasinda olduk¢a 6nemli bir role sahiptir. (Kivela ve Crotts,
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2006; Kesici, 2012). Gastronomik zenginlikler, kiiltiirel deneyimi, kiiltiirel kimligi,
iletisimi, ve paylasimi temsil etmesi nedeniyle genis bir turist yelpazesini
cezbedebilecek bir unsurdur ve destinasyonlarin pazarlanmasinda dogrudan ya da
dolayli olarak g6z 6niinde bulundurulmasi gereken énemli bir faktor olarak karsimiza

cikmaktadir (Bessiere, 1998; Frochot, 2003).

Globallesen diinyada, 6zellikle turizm pazarlarinin farklilik yaratabilmek ve
kendi rakiplerinden ayrilarak tercih edilebilirligini saglamak amaciyla muhakkak
kendine 06zgii ve essiz lirlinler ortaya koymasi gerekmektedir. Bu noktada ise
gastronomi, kiiltiirel miras olmasi nedeniyle gii¢lii bir arag ve yerel mutfaklar da
pazarlama araci olarak essiz birer kaynak durumundadir. Ciinkii yoreye ait olan

iriinlerin taklidi miimkiin degildir (Kesici,2012).

Gastronomi turizminin, destinasyon pazarlamasindaki yeri olduk¢a dnemlidir.
Ciinkii yilin her déneminde gerceklestirilebilecek bir turizm tiiriidiir. Ozellikle
“deniz-kum-giines” ftg¢liisiinden faydalanmak istemeyen turistler i¢in etkili bir
alternatiftir. Bu sayede de gastronomi turizminde bir pazar yaratilmis ve
stirdiiriilebilirligin saglanmasinda etkili olunmustur. Diinya’daki toplam turist sayisi
ortalama 1 milyar kisiyi asarken, bu turistlerin yiizde 88’ i1 destinasyon bdolgesinin
se¢iminde yemegin ¢ok Onemli oldugunu ayrica belirtmistir (Duran, 2016).
Gastronomi turizmi iilke geliri agisindan da oldukc¢a 6nemlidir. Hem marka imajmn1
olumlu yonde etkiler hemde bolgenin popiilaritesini arttirir. Bolgedeki yerel halk
daha bilingli olur ve sosyo-kiiltiirel gelisimi saglanmis olur. Ancak bununla beraber
bolgeye en uygun ve dogru stratejilerin belirlenmesi ve gelen turistlerin satin alma
davraniglarina uygun olan yiyeceklerin anlasilmasi gerekir. Dogru stratejiler
belirlenirse ve gelen turistlerin memnun ayrilmalar1 saglanirsa, turist tekrar gelebilir
ya da bagkalarina verecegi tavsiyelerle o bolgeye c¢ekerek destinasyonun gozde bir
mekan olmasin1 ve siirdiiriilebilirliginin kuvvetlenmesini saglar (Sahin ve Unver,
2015). Ayn1 zamanda ekonomik olarak bolgenin kalkinmasina 6nemli derecede
katkida bulunur. Bu durum diinyada bdyle oldugu gibi Tiirkiye’de de benzerdir.

TURSAB’ 1n Gastronomi Turizmi Raporuna gore, Tiirkiye’ye gelen ortalama 41
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milyon turistin yaptig1 toplam harcama 34 milyar dolar civarindadir. Kisi bagina
harcamalar1 ise 800 dolar diizeyindedir. Bu turistler 34 milyar dolarin 6 milyar
dolarin1 yeme i¢me sektoriinde harcamaktadir yani yaptiklart harcamanin beste birini
yeme i¢me sektoriinde kullanmaktadir. Sonug olarak anlasiliyor ki, gastronomi iilke
ekonomisi i¢in oldukga yiiksek bir paya sahiptir ve bu alan ilizerinde ne kadar ¢ok
ilerleme kaydedilirse iilke ekonomisi ve siirdiiriilebilirlik i¢in o kadar katma deger

olusturacaktir.

2.6.1 Molekiiler Mutfak

Molekiiler mutfak ne oldugunu bilmeden 6nce yemek biliminin bir dali olan
molekiiler gastronominin ne oldugunun bilinmesi gerekmektedir. Molekiiler
gastronomi yiyeceklerin doniistimlerini ve bu asamadaki kimyasal olaylari
icermektedir. Yani yemegin icerisindeki maddelerin kimyasi ve fizigi ile
ilgilenmemektedir. Yani  molekiiller mutfagin temel amaci; mevcut durumu
iyilestirmek, yeni yiyecek hazirlama yontemleri gelistirmek ve bunlarin sonucunda
hazirlanan tirliniin tadimin her seferinde ayni olmasimi saglamak olan molekiiler
gastronomi, gastronomi biliminde zaman igerisinde ortaya ¢ikan yeni arastirma

alanlarindan birisi haline gelmistir (This, 2006).

Molekiiler mutfak, bir pisirme yonteminden ¢ok yemeklerin pismesi
asamasinda birbirlerine doniisiim siirecini incelemektedir. Anlagilacagi iizere
molekiiler gastronomi bilim ile yemegin ortak bir noktada bulusmasidir. Zaten
molekiiler mutfak ¢alismalarinda, ascilarin yani sira fizik ve kimya alanindaki bilim
adamlar1 birlikte yer almislardir. Molekiiler mutfagin arastirma yaptigi alanlar da

asagidaki gibidir;

e Malzemelerin farkli pisirme yontemleri ile nasil degistigi

e Pisirme yoOntemlerinin gida maddelerinin nihai lezzet ve dokusunu nasil
etkiledigi

¢ Neden ve nasil baz1 gidalardan hoslanip bazilarindan hoslanmadigimiz

e Nasil kisiye 6zel tat ve lezzet duygusunun olustugu
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e Yeni pisirme yontemleri ile nasil lezzet ve dokular yaratilabilecegi

e Beynimizin yiyecegin lezzetini anlamak igin tiim duyulardan gelen sinyalleri
nasil yorumladigi

e Cevre, ruh halimiz, yiyecegin nasil sunuldugu gibi diger etmenlerin lezzet

algisini nasil etkiledigidir.

Molekiiler gastronominin tarihgesini, ne zamandan beri hayatimizda oldugunu
belirtmek gerekirse; Oxford Universitesinde fizik profesorii olan Nicholas Kurti,
Royal Enstitii’de yemek pisirmenin fizikokimyasii irdeledigi ‘Mutfaktaki Fizik’
dersini vererek baslamis olup 1990’larda fizikokimyaci Herve This ile karsilastiktan
sonra bu konuda ¢esitli workshop lar diizenlemistir. Nicholas Kurti’ nin derslerinden
birinde “Ne iiziicii bir sey ki yildizlarin igindeki sicakligi biliyoruz. Ancak bir
suflenin icindeki sicakligi bilmiyoruz” demesiyle bir c¢ok insanin bu yonde
ilerlemesine sebep olmustur. Molekiiler mutfak alaninda olduk¢a 6nemli ¢alismalar
yapmis Nicholas Kurti’ nin yani sira Herve This, Harold McGee ve Peter Barham da

bu alanda 6nemli katkilar saglamistir.

Molekiiler gastronomi ile birlikte molekiiler mutfag: detaylandirarak anlatmak
gerekirse; molekiiler mutfak molekiiler gastronomiden faydalanarak yemek yapan
ascilarin isidir. Yani molekiiler gastronomi bir bilim, molekiiler mutfak ise bu bilimin
yardimiyla hazirlanan yemeklerin biitiiniidiir. Ozellikle yemeklerin sunum sekli
molekiiler gastronominin yardimiyla bu mutfakta olduk¢a farkli sunulmaktadir.
Ornegin; diinyaca iinlii El Bulli Restorani’nda elma havyari olusturulmustur. Elma
suyu ve kalsiyum aljinat kullanarak kiiciik boncuklar elde edilmis ve havyar
damlaciklar1 olusturulmustur (Scholten, Linden, & This, 2007). Ayrica son
zamanlarda ortaya ¢ikan kopiik seklinde cacik, spagetti seklinde meyve sulari, jole
seklinde icecek gibi farkli sunumlarda oldukga dikkat ¢ekerek, talep gormektedir. Bir
baska ornek ise; dondurma ve sorbe gibi yiyeceklerin yapiminda daha kiiciik kristaller
olusturmak i¢in likit nitrojen kullanilmasidir. Bu sayede bu yiyecekler damakta daha
plriizsiiz bir his birakarak lezzeti arttirir. Gastronomi yoniinde caligmalar artarak

devam ettikce molekiiler gastronomide de gelismeler olacaktir. Bu sayede de
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molekiiler gastronomi ile mutfaklarda hazirlanan iirlinlerde standardizasyon
saglanabildigi icin her seferinde aymi kalitede olan giivenilir, saglikli ve besleyici
yiyecekler iiretilebilir. Ayrica sunumlariyla da farklilik gosterdigi i¢in toplumun

ilgisini daha ¢ok ¢ekecek ve tercih edilebilirligi arttiracaktir.

2.6.2 Fiizyon Mutfak

Kisilerin kisisel tercihlerine ve zevklerine hitap eden yiyecek ve icecek
isletmeleri giiniimiizde birer fabrika gibi degerlendirilmektedir. Bu baglamda da iiriin
cesitliligi, farkliligi, kiiresellesmesi ve gelistirilebilmesi agisindan son zamanlarda
farkli sektorlere yayillan ve popilaritesini arttirarak ilerleyen fiizyon mutfak

uygulamalari oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir.

Kelime anlami olarak fiizyon; birlesme ve kaynagsma demektir. Fiizyon mutfak
ise; farkli uluslara, degisik yorelere ait yemek pisirme teknik ve malzemelerinin
bilingli bir sekilde ayni tabakta karigsmasi, birlesmesiyle olusan, 6zgiin, yaratici ve
yenilik¢i bir tekniktir (Sandik¢1 ve Celik 2005:42; Dogdubay vd., 2007:39).
Tanimdan da rahatlikla anlasilabilecegi gibi birden fazla kiiltiiriin yemek tekniklerinin
ve malzemelerinin bilingli olarak bir tabakta birlestirilip, harmanlanmasiyla farkli ve
yeni mutfaklarin, yeni lezzetlerin, yeni yemeklerin ortaya ¢ikmasidir. Yani fiizyon

mutfak ayn1 zamanda bir inovasyon yaklagimidir.

Fiizyon mutfak, 1980’li yillarda, kimi kaynaga gore ilk olarak Kaliforniya’da
kimi kaynaga gdre ise Avustralya’da bat1 ve uzakdogu tekniklerinin kullanilmasiyla
baslamistir. Yasanan gogler sebebiyle farkli kiiltiirlerin bir araya gelmesiyle meydana
gelmistir. Bu uygulamanin etki biraktigi ve gerceklestirdigi mutfaklardan biri de
diinya {lizerinde filizyon mutfag ilk uygulayanlardan olan Osmanli mutfagidir
(Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Fakat ne yazik ki neredeyse her yemeginde fiizyon
mutfak uygulamalarina dair izler barindiyor da olsa diinya mutfaginda bu agidan fazla
bir etki olusturmamistir. Bu yemeklerden; tarhanali levrek fileto, patlican begendili
sufle, kizarmis maras dondurmasi verilebilecek Orneklerdendir. Ancak son

zamanlarda Tirkiye’de flizyon mutfagr profesyonel olarak uygulayan sefler
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bulunmakta ve bu kapsamda da Uluslararas1 Fiizyon Mutfak Olimpiyatlarina katilim
saglamaktadir. Ote yandan fiizyon mutfak uygulamalarinin Tiirk mutfagini gergek
kimliginden uzaklastirdigin1 ve baska bir sekilde biiriinmesine sebep oldugu da
belirtilmektedir (Denizer, 2008). Ancak burada esas farkinda olunmasi ve bilinmesi
gereken nokta, flizyon mutfak uygulamalarinin yemekleri geldikleri mutfaktan
dejenere etmek degil yalnizca iki farkli uygulama teknigini birlestirmek ve o yemegin
disinda ayr1 bir yemek olusturulmasi ve sunulmasidir. Fiizyon mutfak uygulamalari
ile sunulan yiyecekler; hem kisilerin aligkin olduklar1 lezzetlere yakin olmasin

saglayabilecek hem de yeni, farkli ve 6zgiin tat arayisi isteklerine yanit verebilecektir.

2.6.3. Yerel Mutfak

Destinasyonlarin en 6nemli ¢ekiciliklerinden biri; toplumlarin kiiltliriinii ve
yagsam bigimlerini yansitan yemek kiiltiirleridir. Yiyeceklerin, kiiresel ve yerel dlgekte
turizm hareketlerinin artis gostermesindeki en 6nemli sebeplerinden biri oldugunu
g6z oniinde bulundurur ve insanlarin yalnizca farkli deneyimler edinebilmek igin
disarida  yemek yeme isteklerini de diislinlirsek, yerel mutfaklarin turizm

hareketliginin artmasinda oldukg¢a 6nemli bir yere sahip oldugu sonucuna ulasabiliriz.

Yiyecek ve igecek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan yerel mutfak; 6zel bir
yoreye ait olan, o yorenin kiiltiirlinden izler tagiyan, bolgeye 6zgii tiriinler ve adetlerin
birlesimiyle ortaya ¢ikan, yore pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile yapilan, dini ya
da milli sebeplerle de olusabilen, yore insanlar1 tarafindan ayricalikli tutulan
yemeklerin ve igeceklerin biitiiniidiir. Turistlerin ziyaret etmis olduklar1 bolgenin
kiiltiiriine daha yakin hissetmeleri iizerinde oldukca 6nemli katki saglayan yerel
mutfak iirtinleri, diger yerel {irlinler gibi daha ¢ekici ve taninmis hale getirildiginde
tercih edilebilirlik ve hareketlilik konularinda artis saglanmasi sonucu kaginilmaz
olacaktir. Yerel tirlinlerin 6zgiinliigl, tarihsel derinligi, belirli bir kiiltiirli yansitmasi,
koklenmesi ve diger gelenekleri kapsamasiyla daha cazip, ¢ekici ve tercih
edilebilirligini arttiran unsurlarin en temelleridir. Bu mutfak kiiltiiriiniin olugsmasini

etkileyen faktorleri asagidaki gibi siralamak miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2015);
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e Yoreye has yiyecek igecek tirtinleri
e Dini etkiler

o Milli etkiler

e Gelenek ve gorenekler

¢ Yeme-igme aliskanliklari

e Mevsimsel 6zellikler

e Cografi 6zellikler

e Tarihsel birikim

Skuras vd. (2006) yaptiklari ¢alismada; turistlerin tatil yapacaklar1 bolgeyi
tercih etme nedenleri arasinda yiyecek ve igecek deneyimlerininin 6neminin giderek
artmasini da goz Oniine alarak, yerel mutfak {iriinleri tizerinde deneyim sahibi olmak
amaciyla para harcayan turistlerin, bu yerel {irtinler hakkinda éncesinden bilgi sahibi
olduklar1 gerekgesiyle harcama ve tercih etme diizeylerinin olumlu yonde artig
sagladigi sonucuna varmislardir. Bu arastirmanin sonucuna bagl olarak, turistlerin
%70’1ik boliimiiniin yerel mutfak adina yaptiklar1 harcamalarin ulagim, eglence gibi
giderlere oranla daha fazla oldugu sonucunu ortaya koymustur. Ayrica yine konuyla
iliskili Ingiltere’de yapilan bir arastirmaya gore; turistlerin yerel mutfak {iriinlerini
deneyimleyebilmek i¢in daha fazla harcama yamaya hazir olduklar1 gercegi de ortaya

koyulmustur.

Gastronomi turizmi igerisinde oldukg¢a biiyiikk bir paya sahip olan yerel
mutfaklar, 6zellikle Tiirkiye’deki bir ¢ok destinasyon bdlgesi iizerinde oldukca fazla
katma deger kazandirabilecektir. Tabi bununla beraber yerel mutfaklarin daha fazla
gelisme saglamas1 ve desteklerle beraber daha fazla kitleye yayilmasi dnem arz
etmektedir. Ayrica unutulmamalidir ki; fakli ve degiskenlik gosteren turist beklenti
ve ihiyaglar igerisinde dnemli bir yere sahip olan yerel mutfaklar, bir ¢ok turistik

tirtiniin pazarlanmas1 konusunda kolaylastirict ve destekleyici olacaktir.
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UCUNCU BOLUM

SURDURULEBILIR GASTRONOMI TURIZMININ GELISMESINDE
SEFLERIN ROLU

3.1. Sefler ve Mutfak Operasyonu

Herhangi bir destinasyon boélgesine diinyanin her yerinden bir ¢ok yerinden
ziyaret¢i gelmektedir. Gelen misafirler o bolgeyi kesfetmek istemenin yani sira ayni
zamanda mutfaklarin1 da deneyimleme arzusundadirlar. Bu esnada da gelen
misafirlere o bolgeye 0zgii meniileri begenilerine sunmak ayni zamanda bélgenin
kendi iriinlerini ve kaynaklarini kullanmak olduk¢a Onemli bir yere sahiptir.

Bolgeye ait yiyeceklerin misafirlere hazirlanis anindan sunumu esnasina kadar
ki siirecte seflerin mutfak operasyonundaki gorevi ise olumlu bir sonug¢ alarak

stirdiiriilebilirligi saglamak agisindan son derece 6nem arz etmektedir.

Destinasyon bdlgelerindeki yemek kiiltiirii son zamanlarda giderek artan bir
cekicilik kazanmaktadir. Sunulan {iriin 6ncelikli olarak gbze, damaga ve mideye hitap
etmektedir. Bu yemeklerin bolgeye arti deger katmasi, tanmirligini arttirmasi ve
begeni kazanmasi i¢in; kaliteli lirtiniin dogru yerden tedarik edilerek, dogru saklama
kosullarin1 saglayarak, saglik kosullarina uygun ve dogru yontemlerle pisirme
stirecini tamamlayarak ve son olarak da O6zenli bir bicimde sunusu yapilarak
gerceklesebilir. Bolgeye ait iirlinlerle ilgili olarak tiim bu bilgilerin yaninda aym
zamanda mutfak icerisindeki seflerle diger personelin iliskisi de oldukga biiyiik bir
yere sahiptir. Mutfak icerisinde dogru organizasyon yapildiktan sonra (dogru personel
dogru 1is), yukarida bahsedilen tiim bilgilerin sefler tarafindan diger mutfak
personeline de aktarmasi, gerekli yonlendirmeyi yapmasi ve bilgilendirmeyi

saglamasi gerekir.

Bu bilgilendirmeler ve yonlendirmeler oOncelikli olarak belirli araliklarda

diizenlenecek egitimlerle aktarilacagi gibi giinlilk mutfak operasyonu igerisinde de
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saglanmalidir. Bu sayede nitelikli personel yetismesi gerceklesecegi gibi ayni
zamanda dogru bir is boliimii yapilarak bolgeye 6zgii olan yiyecekler zamanlama
olarak da gecikmeden en giizel sekliyle misafirin begenisine sunulacaktir. Bu sekilde
de dogru meniilerle sunulmus olan yiyecekler siirecin en basindan itibaren hem
gerekli 6zeni gorecek hem de bdlgenin taninirligini arttirarak markalagsmasini ve daha

cok misafiri agirlama sansina sahip olacaktir.

3.2. Seflerin Tiirkiye’deki Gastronomi Turizminin Gelisiminde izleyecekleri

Yollar ve Yontemler

Turizm diinyasinda son zamanlarda en gbzde olan ve 6zellikle de Tiirkiye’de
hala gelismeye ihtiya¢ duyan gastronomi turizmi, siiphesiz ki seflerin kontroliindedir
ve onlarin atacagi dogru adimlar 1s1ginda da olumlu yonde gelismeye devam
edecektir. Tirkiye’deki gastronomi turizminin gelismesinde oncelikli olarak seflerin
en temel diizeyden ve en alt basamaktan baslayarak gerekli diizeni olusturmalari
gerekir. Bunun icin ise; lizerlerindeki sorumluluklar1 ve yapmakta olduklar isi
diizgiin, temiz ve disiplinli olarak ger¢eklestirmelidirler. Mutfak icerisinde bu adimlar
dogrultusunda hareket edilirse siiphesiz ki isleyis de dogru yonde ilerleyecektir.

Bununla beraber diger personel ile de uyum igerisinde ¢ikti alabileceklerdir.

Gelisim i¢in izlenecek bir diger adim ise; Tiirk mutfaginin sahip oldugu essiz
yemeklerin gelen misafirlere o6zellikle de yabanci misafirlere sunulmasi ve
tattirllmasinda orjinal regetelere ve isimlerine sadik kalinmasidir. Eger yoreye 6zgii
olan yiyecekler geleneksellesmis sekliyle hazirlanir ve sunusu yapilirsa sliphesiz ki
gelen konuklar bu lezzetlerin o bolgeye 6zgli oldugu hissini deneyimleyeceklerdir.
Ancak ne yazik ki Tiirkiye’de genel anlamda bir yabanci hayranligi oldugu i¢in Tiirk
kiiltliriiniin sahip oldugu ayn1 zamanda diinyanin en zengin ii¢ mutfagindan biri olan
Osmanli Mutfagmin yemek isimleri degistirilmekte (Manti-Turkish Ravioli, Pide-
Turkish Pizza), recetelerde tadi etkileyen degisiklikler yapilmakta ve bu sebeple de
dogru tanitim yapilamamaktadir. Tiirk mutfagi yemeklerini gercek regete ve yontemle

hazirlayan seflerin bunlar1 deneyimlemek isteyen yabanci misafirlerden aldiklar1 geri
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doniislerde biiyiikk bir ¢ogunlugun yemeklerin lezzetlerinin egsiz ve giizel oldugu
yoniinde olmaktadir.  Bu durumda Tiirkiye’nin gastronomi turizminde gelisim
saglayabilmesi, daha biiylik bir yere sahip olmasi, Tiirk seflerinin de daha iyi bir
konumda olmasi ve ayn1 zamanda yerel gida lreticisinin kalkinabilmesi i¢in sahip
olunan yemeklerde 6zgiinliikten uzaklasilmamali ve markalagsmaya dogru gidilmesi
gerekmektedir. Bu sebeple de sefler bu lezzetlere gergek isimleri, malzemeleri ve

receteleriyle sahip ¢ikmali, yansitmali ve tanitmalidirlar.
3.3. Gastronomi Turizmi Acisindan Seflerin Olusturdugu Birliklerin Onemi

Bir cok kaynakta ve yazili belgelerde belirtildigi ve bilindigi gibi tiim
diinyada o6zellikle de Tiirkiye’deki mesleki gruplar igerisinde en aktif ve sivil toplum
kurulusu olusturulan meslek; ascilik meslegidir (Oztiirk ve Gérkem, 2011). Bu
olusumlar icerisinde sefler oldukca ¢aba sarf etmekte, gerekli 6nemi gostermekte ve
gastronomi turizmi agisindan sosyal girisimlerde bulunmaktadir. Ancak ne yazik ki
seflerin yalmizca kendi c¢abalari ve dstlendikleri rol ile bu gelisimin
stirdiiriilebilirliginin saglanmas1 miimkiin degildir. Bu baglamda en 6nemlisi toplum
ve devlet desteginin de beraberinde saglanmasi ve yol gosterici rolii listlenmesi
gerekmektedir. Diinya’nin her yerinde var olan bu sivil toplum kuruluslari kendi
biinyelerinde yaptiklar1 calismalarin yani sira gerek yurtici gerekse yurtdisinda da
gelismeye ve 6grenmeye yonelik bir cok organizasyona katilmaktadirlar. Olusturulan
kuruluslar kendi i¢lerindeki faaliyetlerle daha disiplinli, planli ve interaktif iletigim
icerisinde gastronomi turizmi i¢in katki vermeye ¢alismaktadirlar. Katilim saglanan
organizasyonlarda ise diger iilkelerin mutfak kiiltiirleri ile bulugmakta, farkli bakis
acilar1 kazanarak gelisme kaydedebilmektedirler. Ancak ozellikle de uluslararasi
diizenlenen etkinlerde devletlerin saglayacagi maddi destek olduk¢a Onem arz
etmektedir. Tiirkiye agisindan da bu durum degerlendirildiginde bu organizasyonlara
katilim saglanamamasinin en 6nemli sebebi devletin maddi ve manevi desteklerinin
yetersiz kalmasidir. Ciinkii bu birliklerin kurulusunu yapan sefler, ancak ¢aligmakta
olduklar isletmelerden kazandiklari gelirle hayatlarini idame ettirmektedirler ve bu

tiir organizasyonlarda ne yazik ki yalnizca kendi destekleri yeterli gelememektedir.
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Bu sebeple diger iilkelere kiyasla, Tirkiye’deki sefler yalnizca kendi ¢alismalari ve
cabalartyla gastronomi turizminin gelisimine daha yavas ve az katki verebilmekte ve

ayni basariy1 yakalayamamaktadir.

Oncelikli olarak; birliklerin igerisinde organize olunarak sef olmaya
hazirlanan adaylara egitimler diizenlenerek, sahip olunan mutfak kiiltiiriinii yeni
nesillere aktarma caligmalarinda bulunularak, gelisim saglanabilmesi i¢in sahip
kiiltiire sadik kalinarak yenilikgi yollarla ilerleyerek ve toplumun, devletin maddi ve
manevi destegi alinarak olumlu yonde gelismelerin ve basarilarin elde edilmesi

kaciilmaz olacaktir.
3.4. Seflerin Tiiketicilerin Tercihlerindeki Onemi

Gastronomi turizmi bilincinin ve Oneminin son yillarda ortaya ¢ikan bir
kavram olmasiyla tiiketicilerde gerek deneyimleme, gerek bu moday:1 takip etme,
gerekse herhangi bir turizm faaliyeti igerisinde yeme-igme ihtiyacini giderme

amactyla bu akimin igerisinde yer almaktadirlar.

Hayatlarina idame ettirmek ve ayni zamanda gastronomi turizminin geligsmesi
adina bagli bulunduklar isletmelerde hizmet vermekte olan sefler ise tiiketicilerin
tercih egilimlerinde etkili ve sekil verici olmaktadir. Oncelikli olarak isletmenin temel
amaci kar elde etmek olsa da, sefler, arz-talep dogrultusunda ve Kkiiltiirel degerleri
koruyarak aktarmak noktasinda c¢aligmalarin1 devam ettirmektedirler. Seflerin
tikketicilerin beklentilerini, isteklerini sahip olunan kiiltiirel degerler ile bulusturarak
sunmalar1 tercih edilebilirlik ve taninma noktasinda olduk¢a Onemli adimlar

atilmasini saglamaktadir.

Giliniimiiz kosullarinda her ne kadar moda olan talep gorse ve isletmede ticari
bakis agisiyla bu yonde ilerlemek istese de, bagli olunan 6z kiiltiirlin digina ¢ikmadan,
seflerin yonlendirmelerine miisaade ederek ve bagl kalarak iiretimin yapilmasi

stirdiiriilebilir gastronomi turizminin saglanmasin i¢in en énemli temel yap1 tasidir.
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3.4.1 Seflerin Yemek Pisirme Tekniklerinin Etkisi

Diinya mutfaklarinda tiim yiyecek ve igeceklerin kendine has teknikleri ve
yontemleri bulunmaktadir. Bunlar arasinda lezzeti etkileyen kullanilan gida iirtinleri
olabilecegi gibi, kullanilan pisirme geregleri ve pisirme teknikleri de olabilmektedir.
Sefler, gastronomi turizmi iriinlerinin tiiketicilerin beklentilerini karsilama ve
kiiltiirel 6z degerleri aktarma konusundaki etkilerinin yani sira bu {irlinlerin hazirlik
asamalarmda katkis1 da oldukca fazladir. Ozellikle iiriinlerin pisirme teknikleri
olduk¢a 6nemli farkliliklar meydana getirmekte ve lezzet konusunu etkilemektedir.
Bu noktada da, seflerin bagli bulundugu isletmelerin verdigi serbesiyet, uyguladiklar
politika, niteligi ve amaci1 dikkate alinmalidir. Isletmenin bu bilesenler sonucu
olusturdugu konsepte gore de seflerin iiretim asamasinda deneyim ve bilgi birikimine

bagli kalinarak uygulayacaklar teknikler ile rolii ve etkisi ortaya ¢ikmaktadir.

Dogru ve kaliteli {irlin temininden sonra pisirme asamasinda sefler, 6z
kiltiriin sahip oldugu damak tadina gore yonlendirmelerde bulunur. Ciinki her
iilkenin, kiiltiiriin pisirme teknigi, siiresi, kullandig1 tava ya da tencere, atesleme
tercihi faklidir ve bu da tadim asamasinda ortaya farkli sonuglar getirir. Ornegin;
Tirk Mutfaginda yer alan tas kebabi pisirme asamasinda daha ¢ok Fransiz
mutfaginda kullanilan sarabin kullanilmast hem tadi etkileyecek hem de etin
pismislik diizeyini degistirecektir. Ayr1 bir 6rnekle de acgiklayacak olursak; diinya
mutfaklarinin ¢ogunda yemegin sebzesi, sosu ayr1 pisirilip sunum asamasinda tabakta
birlestirilirken, Tiirk mutfaginda tiim sebze ve etler pigsme siirelerine gore ayni kabin
icerisine eklenir, pisirilir, harmanlanir, sos yemegin i¢inde olusur ve sunulur.
Yukarida da bahsi gecen isletme konseptine ve seflerin sahip oldugu deneyimlere,
tekniklere gore {drlinlerin pisirilmesi  siirdirilebilir gastronomi turizminin
devamliliginda ve tiiketicilerin tercih etme asamasinda olumlu ve artan yonde énem

arz etmektedir.

3.4.2. Seflerin Kullandig1 Yerel Malzemelerin Etkisi
Dogru lezzette ve kalitede hazirlanmis olan yiyeceklerin tiiketicilerin

begenisine sunulmasinda hazirlama tekniklerinin 6nemi oldugu kadar siiphesiz ki
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kullanilan malzemelerin uygunlugu da aym1 oranda sonucu olumlu ydnde

etkileyebilmektedir.

Kullanilan malzemelerin yerel ve dogal olmasi olduk¢a Onemlidir. Ancak
bunun yaninda en Onemlisi bu yerel malzemelerin taninmasi ve takibinde de
bulunmasi oncelikli olarak dikkat edilmesi gereken noktadir. Ancak ne yazik ki
geemis yillara nazaran bu niteliklerde malzemeleri temin etmek zorlasmistir.
Gilinlimiizde organik iiriin ad1 altinda sunulan bu malzemelerin kisith ve megsakkatli
tiretim siirecinden dolay1 fiyatlar1 katki maddeleri etkilenmis, dogal yollarla
iretilmeyen triinlere kiyasla daha yiiksektir. Bu sebeple 6zellikle de biiyiik isletmeler
bu noktada ucuz olan malzemeleri tercih etmek durumunda kalmaktadir. Ayrica yerel
malzemelerin kullanimiyla yemek hazirlamak igin siiphesiz ki ¢ok iyi bir planlama
yapilmasi gerekiyor. Cilinkii mevsimden mevsime ¢ikan frlinler farkliliklar
gosterebilmektedir. Hem bu sebeple hem de yerel iiretime destek olmak igin
meniilerde de esnek davranilmasi gerekmektedir. Gastronomi turizmin gelisiminde
devlet desteginin 6nemi bu noktada da ortaya ¢ikmaktadir. Devlet, tarima ve ciftciye
ne kadar destek verir, yol agar ve dogal driinlerin artmasi yoniinde politikalar
belirlerse; bu malzemelerin fiyatlar1 diismiis olacak dolayisiyla biiyiik olgekli
isletmelerde bile tercih edilebilir durumda olacaktir. Ayn1 zamanda bu sekilde tarima
ve ¢iftgiye yani yerel halka ve iireticiye de destek verilmis olacak ve iilke ekonomisi
olumlu yonde fayda gorebilecektir. Bu sayede de daha kaliteli, lezzetli ve gegmiste bu
dogal malzemelerle hazirlanmis olan yemeklerin tadi daha kolay yakalanmis

olacaktir.
3.5. Seflerin Ureticilerle Iliskisi

Tiim yiyecek ve icecek isletmelerinin en kritik ve 6nemli asamasi hizmet
verebilmeleri i¢in ortaya ¢ikartacaklar: iiriinlerin malzemelerinin tedarik edilmesidir.
Bu noktada isletme konsepti her ne olursa olsun malzemelerin dogru kalitede, yerde
ve zamanda temin edilmesi ve sistemli bir sekilde ilerleyebilmesi i¢in iireticilerle

iletisimin gii¢lii olmasi1 gerekir.
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Ayn1 zamanda iireticilerle kurulacak bu iletisim igerisinde kesinlikle is ve fikir
birligi igerisinde olunmasi gerekir. Bunun sebebi ise; tedarigi saglanacak ana
tirlinlerin hangi yonde gelistirilebilmesi, hangi kalitede olmasi gerektigi ve olusan
yeni talepler, trendler dogrultusunda ne gibi yenilikler yapilabilecegi konusunda
seflerin ve lreticilerin istisare ederek ortak bir noktada bulusmasi, gerekli kararlari
almalart ve bu yonde yol almalar1 gerekir. Diger bir énemli nokta ise; seflerin
tireticilerle aralarindaki giiven iliskisidir. Ciinkii bu sayede tiretici elindeki en iyi
malzemeyi, eti, sebzeyi, yagi temin eder ve ulastirir. Ayrica mensei bilinmeyen
tiriinler zaman zaman sikint1 ortaya ¢ikarabilmektedir. Bu noktada da seflerin dogru
iletisim icerisinde olduklart iireticiler, herhangi bir sorun yasanmasi durumunda
¢Oziim tretebilmekte ve i¢cinde bulunulan sikintili siirecin yonetilmesinde destek
olabilmektedir. Ozellikle yerel malzemeleri tercih eden isletmelerde lojistik sorunu
ortaya ¢ikabilmektedir. Iste yine bu noktada da iiretici ile saglanan giiclii iletisimin ve
organize c¢alismanin sonucu saglanan ¢oziimler sayesinde siire¢ olumlu yonde

sonuc¢lanabilmektedir.
3.6. Seflerin Yiyecek-icecek Personeliyle iliskisi

Tim isletmelerde, kurumlarda ve kuruluslarda basarili bir organizasyon
yapist, stiphesiz ki iyi bir yonetim ile dogrudan iliskilidir. Yonetici tiim ¢aligsanlar ile
iletisim igerisinde, planli ve koordineli bir sekilde ¢alismalarini saglamasi ve siireci
yonetmesi gerekmektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinde isleyis aynidir ancak arti
olarak mutfak icerisinde de ayri bir yonetim siirecinin saglanmasi ve yiiriitiilmesi
gerekmektedir. Iste bu noktada mutfak seflerinin egitici ve 6gretici olmasi gerektigi
gibi ayn1 zamanda disipline edici olmasi gerekir. Dogru is ahlakinin tiim ¢alisanlara
ozellikle de yeni mutfak personeline kazandirilmasi ve igerisinde bulunulan yapinin
tamamen insan saglhigmi dogrudan etkiledigi ve ilgilendirdigi konularinda
bilinglendirilmesi gerekir. Bir ¢ok iiriiniin dogru kalitede ortaya ¢ikartamamaktansa

daha az iiriinii en 1yi sekilde tamamlanmasinin daha 6nemli oldugu aktarilmalidir.

Diger bir konu ise, mutfak igerinde zaman igerisinde ortaya ¢ikan arz talep
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durumudur. Bu sebeple mutfak igerisindeki iletisimin giiclii olmasiyla birlikte
personelin dogru zaman planini yapmasi ve hizli hareket etmesi gerekmektedir. Tim

bunlarin saglanmasi noktasinda ise sef, kilit roldedir.

Biliniyor ki; kisilerin mutlu olduklar1 isi yapmasi tiim sektorler i¢in verimli,
etkin ve olumlu sonuglari dogurur. Bu noktada 6zellikle yiyecek-igecek sektdriinde
isin agkla yapilmasi tiim tirlinlere yansir ve talep eden kesim iizerinde memnuniyeti
ortaya cikartir. Yine bu noktada da sefler, tiim personeline islerini severek yapmalari
gerektigini ve o enerjinin ayni1 oranda ortaya c¢ikarilan iiriinlere yansiyacagi bilgisini

vermeli ve motive edici olmalidir.

Ayn1 zamanda belirli zaman dilimleri igerisinde tiim personelin sefin
liderliginde bir araya gelerek, olumlu ve olumsuz siire¢ degerlendirmesini yapmast,
iyilestirmeye ihtiyag duyulan konularda fikir ve diisiincelerini aktarmasi ve genel
durum degerlendirmesini yapmasi igin niteligine ve isleyisine olduk¢a fazla yonde

katk1 saglayacaktir.
3.7. Seflerin Tiirkiye’deki Gastronomi Turizminin Gelismesinde Etkisi

Diinya’nin bir ¢ok noktasinda son yillarda daha da popiiler hale gelen
gastronomi turizmi, Tiirkiye tarafindan da kesfedismis ve Onem verilmeye
baslanmistir. Sahip oldugu essiz yemek Kkiiltiirii sayesinde dikkat ¢ekmeye ve
gelismeye baslamistir. Iste tam bu noktada sefler, gastronomi turizmi
hareketliligindeki insanlarin taleplerini karsilamak, yasatmak ve gelistirmek iizere
adeta elcilik gorevini iistlenmislerdir. Tiirkiye’de heniliz popiiler hale gelmeye

baslayan gastronomi turizmi i¢in sefler nemli bir rol oynamaktadir.

Bu baglamda seflerin dikkat etmesi gereken en 6nemli nokta yerel kiiltiir ve
lezzetlerden uzaklagsmadan, bireylerin ¢ocukluktan itibaren damaklarindaki o tadi
yasatarak ve tlim gilizel duygularla hazirlanan yemekleri ortaya cikartmayr amag
edinmeleridir. Cilinkii siiphesiz ki sahip olunan damak tadindan uzaklagsmadan ancak

gastronomi turizmi kalici hale getirilebilir. Ancak bununla beraber sefler diinya
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mutfaklarint 6grenmeli ve Ogretmelidir. Tirk mutfaginin yerelligini kaybetmeden
gerekli modernizasyonu saglamalidir. Ciinkii biliniyor ki yemek, ayarlama ve

uyarlama sanatidir.

Tirkiye’de gastronomi turizminin gelismesinde seflerin etkin olacagi bir diger
nokta ise egitim kurumlarinda etkin olmalarindan ge¢mektedir. Farkindaligin ve
bilincin olusturulabilmesi igin atilmas gereken ilk adim egitimden ge¢mektedir. Iste
tam da bu noktada tim mesleki tecriibe ve bilgileri ile birlikte seflerin, devletin
tesvigi ve destegiyle egitim sektoriinde de etkin rol almasi gerekmektedir. Clinkii
gastronomi tiizerine egitim veren kurumlarda ne yazik ki genel olarak daha ¢ok
bilgiye dayali egitim verilmektedir. Ancak sefler, sahip olduklar1 bilginin disinda ayni
zamanda aktif caligma hayatlarimi yani mutfagin igerisindeki gercek siireci aktarma
sansina sahiptirler. Bu sayede de yeni nesil gastronominin teorik egitiminin yani sira
mutfagin icerisindeki hayati1 6grenerek bu biling ile yetisecek ve gelismesi konusunda
yon verebilecektir. Bu sebeple sektoriin igerisinde yer alan sefler ile gastronominin
egitimini veren dgreticiler arasinda muhakkak entegre bir iletisimin saglanmasi ve bu
bilgilerin harmanlanmasi gerekir. Bir diger nokta ise seflerin mutfak igerisinde yeni
yetismeye baslayan seflerle iyi bir iletisim ve iliski i¢erinde olmasi gerektigidir. Yeni
yetisenlere sahip olunan degerler, gelistirilebilirlik, kalicilik {izerine aktarilacak
bilgiler ve en onemlisi mutfaktaki tiim faaliyetleri severek ve agkla yapmalarinin
mutlak basarili sonuca gotiirecegini 6gretmek iilkeyi dogru yonde ilerleyen
gastronomiye ulastiracaktir. Diger O6nemli nokta ise tedarik asamasidir. Sefler
ozellikle iiretici ile iyi bir iliski igerisinde olurlarsa siiphesiz daha kaliteli {irinii temin
edecek ve maliyeti de diisiirmiis olacaklardir. Ayni1 zamanda mevsimin riinlerini iyi

taniyacak, boylelikle menii icerilerindeki degisimi daha kolay saglayabileceklerdir.

Yukarida bahsedilen tiim detaylarla birlikte sefler muhakkak gastronomi
turizmi iizerinde etkin rol oynayacak ve dogrudan gelismesini saglayabileceklerdir.
Ancak bununla beraber devletin gastronomi turizmi igin biitce ayirmasi ve gerekli
yatirimlart yapmasi gerekmektedir. Ciinkii Tiirkiye’de ¢ok iyi triinler, basarili sefler

ve 1yi destinasyonlar mevcut durumdadir. Bunlarin farkindaligi ile devlet, sefler ile is
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birligi ve planlama yapmasi sayesinde Tiirkiye, Italya ve Fransa gibi gastronomi
konusunda diinya capinda kendini ispatlamis ve marka haline gelmis bir {ilke haline

gelebilecektir.
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DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMANIN YONTEMI

4.1. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmada, Tiirkiye’deki siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelecekte
gelmesi gereken noktada ve gelismesi konusunda, seflerin ne derecede etkin bir rol
aldiginin belirlenmesi, seflerin bunu saglamadaki roliinii, bunu saglarken hangi
faaliyetlerde = bulunacaginin, hangi yollar1 izleyeceklerinin  belirlenmesi

amaglanmistir.

Son yillarda gastronomi turizmi amactyla insanlar daha fazla seyahat etmeye
baslamis ve gastronomi turizmi de diinyada hizla gelismekte olan 6zel ilgi turizmi
tirti olarak ortaya ¢ikmustir. Tiirkiye’de sahip oldugu gastronomik zenginlikler
acsindan oldukca dnemli bir potansiyele sahiptir ve giinden giine 6nem kazanmaya ve

ilgi gosterilmeye baglanmistir.

Ne yazik ki, Tiirkiye’de gastronomi turizmi alaninda yapilmis kisith sayida
calisma bulunmakta ve siirdiiriilebilir nitelikte gelismesi yoniinde seflerin ne derecede

etkin rol aldig1 hususunda herhangi bir arastirma bugiine kadar yapilmamistir.

Arastirmada, Tirkiye’deki gastronomi turizminin siirdiiriilebilir olmasi,
hedeflenen degere ulasmasi ve turizm sektoriine katacagi faydalar seflerin roliiniin

belirlenmesi agisindan 6nem arz etmektedir.
4.2. Arastirma Sorulari

Tiirkiye’ de gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi heniiz olmas1 gerektigi
gibi degildir. Bununla ilgili seflerin bunu saglamadaki rolleri ve etkileri oldukca

onemli olacaktir.

Bu kapsamda arastirmanin sorulari;



54

-Tiirkiye’de gastronomi turizminin mevcut durumu nasildir ve siirdiiriilebilir

gastronominin saglanmasi i¢in neler yapilmalidir?

-Tiirkiye’de siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde sefler ne Olcilide etkili

olabilir?
-Siirdiirtilebilir gastronomi turizmin gelismesinde sefler neler yapmalidir?
4.3.Varsayimlar ve Sinirhliklar

Tiirkiye bir ¢ok alternatif turizm dalinda oldugu gibi gastronomi turizmi
alaninda da olduk¢ca o©nemli bir potansiyele sahiptir. Gastronomi turizminin
gelismesinde de seflerin olduk¢a Onemli rollere sahip olduklari ve gastronomi

turizmin gelismesinde yiiksek fayda saglayacaklari varsayilmaktadir.

Maliyet ve ulasilabilirlik etmenlerinden dolay1 arastirmanin uygulama alani,
Ankara’daki faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli konaklama isletmelerinin executive

sefleri, sef yardimcilar1 ve mutfak departman sefleri olarak sinirlandirilmistir.

Aragtirma sonucunda ortaya ¢ikan bulgular, Ankara’daki seflerin goriisleri ile
smnirhidir. Arastirmada ulasilan sonuglar, uygulanan ankette yer alan ifadeler ile

sinirhidir.
4.4. Veri Toplama Yontemi

Arastirmada nicel arastirma teknigi kullanilmasi diisiiniilmektedir. Bu
kapsamda wveriler; yazili kaynaklardan (dokiimantasyon analizi), anket yoluyla
toplanacaktir. Bu anket olusturulurken Murphy ve Stephen (2009) tarafindan
hazirlanmis olan anket sorulari referans alinmistir. Arastirmada anket yontemine
uygun uzman goriisiiyle belirlenen agik uclu sorular ve ifadelerden olusan bir
goriisme formunun kullanilmistir. Bu arastirma boélgedeki toplam 810 mutfak
sefinden %95 giivenirlilik diizeyine gore 261 tanesine; 4 ve 5 yildizli konaklama

tesislerinin executive seflerine, sef yardimcilarina ve mutfak departman seflerine
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BESINCI BOLUM
VERILERIN ANALIiZi VE BULGULAR

Hazirlanan anket formlar1 arastirmaci tarafindan Ankara’da faaliyet gosteren 4
ve 5 yildizli konaklama isletmelerinin executive sefleri, sef yardimcilar1 ve mutfak
departman seflerine dagitilmistir. Ankette yer alan ve Tirkiye’de siirdiiriilebilir
gastronomi turizminin gelismesinde mutfak seflerinin rolleriyle ilgili 6nermeler; 1-
Hi¢ katilmiyorum, 2- Katilmiyorum, 3- Kararsizim, 4- Katiliyorum, 5- Tamamen

katiliyorum olarak 5°1i Likert dl¢cegine gore siralanmis ve degerlendirilmistir.

Tiirkiye’de stirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde mutfak
seflerinin rolleriyle ilgili sunulan 6nermeler katilimcilarin verdikleri cevaplara gore

SPSS programi yardimu ile analiz edilmis, yorumlanmis ve degerlendirilmistir.

[Ik kisimda calismanin demografik bulgulari, sayr ve yiizdeler ile
belirtilmistir. Ikinci kisimda ise calismadaki diger sorularm bagimsiz degiskenler

olarak kullanildig1, karsilastirmali analiz sonuglari sunulmustur.
Demografik Veriler

Tablo 1: Katilimcilarin Isletmedeki Gérevi

Isletmedeki Gorev Kisi Yiizdesi |Gegerli Kiimiilatif
Sayist Yiizdesi Yiizdesi
Executive Sef 128 48,9 48,9 48,9
Sef Yardimcisi 102 38,9 38,9 87,8
Mutfak =2 122|122 100,0
Departman Sefi
Toplam 262 100,0 100,0
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isletmedeki gorevi

W Executive sef
I Sef yardimeisi
Cmuttak departman sefi

Aragtirmadaki katilimcilarin  %48,9’unu executive sefler, %38,9’unu sef

yardimcilari, %12,2’sini mutfak departman sefleri olusturmaktadir.

Tablo 2: Katilimeilarin Baglh Bulundugu Isletmenin Biiyiikliigii

Isletme Kisi Sayis1 | Yiizdesi Gegerli Kiimiilatif
Biiyiikliigii Yiizdesi Yiizdesi
Kiiciik |27 10,3 10,3 10,3
Orta 75 28,6 28,6 38,9
Biiyiik | 160 61,1 61,1 100,0
Toplam | 262 100,0 100,0
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isletmenin buyuklugu

Aragtirmadaki katilimcilarin %10,3°1 kiigiik 6lgekli isetmede, %28,6’s1 orta
Olcekli isletmede, %61,1°1 biiylik 6l¢ekli isletmede ¢aligmaktadir.

Tablo 3: Katilimcilarin Isletmelerindeki Calisma Siireleri

Isletmedeki Kisi Sayis1 | Yiizdesi |Gegerli Kiimiilatif

Calisma Siiresi Yiizdesi Yiizdesi
1-5 yil 109 41,6 41,6 41,6
5-10yil | 110 42,0 42,0 83,6
10-20 yil |43 16,4 16,4 100,0
Toplam |262 100,0 100,0

isletmedeki calisma suresi

W15 il
Es-10vi
O10-20 vi
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Arastirmadaki katilimcilarin %41,6’s1 1-5 yil arasi, %42’si 5-10 yil arast,
%16,4’1 10-20 y1l arasi stirelerle ¢alismaktadir.

Tablo 4: Katilimeilarin Egitim Durumu

Egitim Durumu Kisi Sayis1 | Yiizdesi | Gegerli Kiimiilatif
Yiizdesi Yiizdesi
Orta 6gretim | 3 1,1 1,1 1,1
Lise 35 13,4 13,4 14,5
MYO 114 43,5 43,5 58,0
Fakiilte 110 42,0 42,0 100,0
Toplam 262 100,0 100,0

egitim durumu

W fakute

Arastirmadaki katilimcilarin %1,1°1 orta 6gretim, %13,4°1 lise, %43,5’1 myo,

%42’si fakiilte mezunudur.

Tablo 5: Katilimcilarin Cinsiyeti

Cinsiyet Kisi Sayis1 | Yiizdesi Gegerli Kiimiilatif
Yiizdesi Yiizdesi
Kadmm |79 30,2 30,2 30,2
Erkek |]183 69,8 69,8 100,0
Toplam | 262 100,0 100,0
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cinsiyeti

Aragtirmadaki katilimcilarin %30°2’si kadin, %69,8°1 erkektir.

Tablo 6: Katilimcilarin Yasi

Yas Kisi Sayis1 | Yiizdesi | Gegerli Kiimiilatif
Yiizdesi Yiizdesi
30-40 yas | 162 61,8 61,8 61,8
40-50 yas |91 34,7 34,7 96,6
50+ yas 9 3,4 3,4 100,0
Toplam 262 100,0 100,0

yasi

W 30-40 yas
B 40-50 yas
Os0+ yas
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Arastirmadaki katilimcilarin %61,8’1 30-40 yas aralifinda, %34,7’si 40-50

yas araliginda, %3,4°1 50 yas ve tizeri katilimcilardan olusmaktadir.

Tablo 7: Katilimcilari Ascilik Alaninda Aldiklar: Ozel Egitim Durumu

Asciik Kisi Sayis1 | Yiizdesi Gegerli Kiimiilatif
Alaninda Yiizdesi Yiizdesi
Allman  Ozel
Egitim
Evet 224 85,5 85,5 85,5
Haywr |38 14,5 14,5 100,0
Toplam | 262 100,0 100,0

ascilik alaninda aldigi ozel egitim

Hevet
H hayir

Arastirmadaki katilimeilarin %85,5’1 ascilik alaninda 6zel egitim almais,

%14,5’1 ise ag¢ilik alaninda 6zel bir egitim almamastir.
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Tablo 8: Katilimcilarin Ascilik Alaninda Aldiklart Egitim Seviyesi

Ascihik Alaninda Alinan Egitim Yeri | Kisi Sayis1 | Yiizdesi | Gegerli Yiizdesi | Kiimiilatif Yiizdesi
Lise 5 19 2,2 2,2
MYO 110 42,0 48,9 51,1
Fakiilte 110 42,0 48,9 100,0
Toplam 225 85,9 100,0
Yanitsiz 37 14,1
Genel Toplam 262 100,0

ascilik alaninda egitimi aldigi yer

Arastirmadaki katilmcilarin  %1,9’u lisede, %42’si MYO’ da, %42’si

fakiiltede as¢ilik alaninda 6zel egitim almis, %14,1°1 ise as¢ilik alaninda 6zel bir

egitim almadig1 i¢in bu soruyu yanitsiz birakmistir.

Tablo 9: Katilimcilarin Mutfak Sefi Olarak Gorev Yaptigi Siire

Mutfak Sefi | Kisi Sayis1 | Yiizdesi Gegerli Kiimiilatif
Olarak  Gorev Yiizdesi Yiizdesi
Yapilan Siire
1-5yil 101 38,5 38,5 38,5
5-10 yil |82 31,3 31,3 69,8
10+y1l 79 30,2 30,2 100,0
Toplam | 262 100,0 100,0
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mutfak sefi olarak gorev yaptigi sure

W15 vil
Es-10vi
O1oeyil

Arastirmadaki katilimcilarin %38,5’1 1-5 yil araliginda, %31,3’4 5-10 yil

araliginda, %30,2’s1 10 y1l ve lizeri siiredir mutfak sefi olarak gorev yapmaktadir.

Tablo 10: Katilimeilarin Ayni Isletmede Mutfak Sefi Olarak Calisma Siiresi

Aym Isletmede | Kisi Sayis1 | Yiizdesi Gegerli Kiimiilatif
Calisma Siiresi Yiizdesi Yiizdesi
1-5yil  |128 48,9 48,9 48,9
5-10 yil |91 34,7 34,7 83,6
10+y1l 43 16,4 16,4 100,0
Toplam | 262 100,0 100,0

isletmedeki gdérev sliresi

W15y

Es-10vi
O 10+yil

Arastirmadaki katilimecilarin %48,9’u 1-5 yil araliginda, %34°7’si 5-10 yil

araliginda, 16,4’ 10 yil ve lizeri siiredir ayni isletmede mutfak sefi olarak gorev
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yapmaktadir.

Tablo 11: Katilimcilarin Mutfak Sefi Olarak Nerede Gorev Yaptigi

Gorev Yapilan Yer Kisi Sayist | Yiizdesi Gegerli Kiimiilatif
Yiizdesi Yiizdesi
];th':::i 90 34,4 34,4 34,4
Otel 172 65,6 65,6 100,0
Toplam 262 100,0 100,0

mutfak sefi olarak gorev yaptigi yer

W Bagimsiz restoran

Arastirmadaki katilimcilarin %34,4°1 bagimsiz restoranda, %65,6’s1 ise otelde

gorev yapmaktadir.

Tablo 12: Ascilik Alaninda Ozel Egitim Almis ve Almamus Seflerin Verdigi
Yanitlarin Karsilastirilmasi igin t Testi Tablosu

Ascilik
Alaninda Standart
Aldig1 Ozel N Gl Sapma el
Egitim
Evet 224 | 4,70 ,459 -1,800 260 ,073
Gastronomi turizmi Tiirkiye i¢in biiyiik
bir potansiyel tasimaktadir.
Hayir 38 | 4,84 ,370 -2,097 | 58,229 ,040
Gastronomi  turizminin  gelismesinde Evet 2241 4,76 429 1,319 260 188
mutfak seflerinin biiytik bir rolii vardir. Hayr 38 | 466 481 1216 47,510 230
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Ascilik
Alaninda Standart
Al Ozel | N | O | sapma t ] P

Egitim
Gastronomi  turizminin  gelismesinde Evet 224 | 4,01 ,860 ,257 260 ,798
mutfak seflerinin kendi alanlarinda egitim
almasi ¢ok biiyiik 6nem tagimaktadir. Hayir 38 | 3,97 1,000 ,231 46,754 ,818
letfak _§eﬂ§rini11 . performanslarinin Evet 224 | 445 604 772 260 441
degerlendirilebilecegi ve
belgelendirilebilecegi kurullara ihtiyag Hayr 38 | 437 633 747 49.120 450
vardir.
Mutfak seflerinin itibari stirdiiriilebilir Evet 224 | 411 457 911 260 ,363
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir. Hayir 38 4,63 489 868 48,602 390
R C e Evet 224 | 3,30 ,986 ,359 260 ,720
Universitelerde gastronomi egitimi alan
geng sefler daha bagarili olmaktadir. Hayir 38 3,24 098 356 50,044 723
Gastronomi  turizmi  6zellikle  kirsal Evet 224 | 4,06 524 -731 260 ,466
bolgelerin  kalkinmasinda bilyiik 6nem
tagimaktadir. Hayir 38 413 ,623 -,646 46,299 521
Gastronomi  turizminin  geligsmesinde Evet 224 | 4,17 ,714 -,549 260 ,583
Tiirkiye'nin tarim politikas1 biiyiik 6nem
tagimaktadir. Hayir 38 4,24 ,590 -,629 57,078 532
Mutfak seflerinin baslica Evet 224 | 4,26 ,680 - 479 260 633
sorumluluklarindan biri yerel {iriinler
kullanarak yerel tiretimi desteklemektir. Hayir 38 4,32 ,662 -,488 51,144 ,628
Stirdiiriilebilir  gastronomi  turizminin Evet 224 | 4,72 ,451 434 260 ,665
geligmesinde  yoresel yemek kiiltiirii
biiyiikk 6nem tagimaktadir. Hayir 38 4,68 ATl 421 49,182 ,676
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden Evet 224 | 4,73 444 -, 743 260 ,458
biri Tirk mutfak mirasim1 korumak ve
gelistirmektir. Hayir 38 | 4,79 ,413 -,782 52,571 ,438
Siirdiiriilebilir ~ gastronomi  turizminin Evet 224 | 4,54 620 1956 260 979
geligebilmesi igin Tirk  mutfag
yemeklerine daha ¢ok yer verilmelidir. Hayir 38 4,47 725 497 46,617 ,621
. . . . Evet 224 | 3,80 ,676 -571 260 ,568
Uriin ¢esitliligi gastronomi turizminin
gelisebilirligi agisindan énemlidir.

Hayir 38 | 3,87 77 -,518 46,987 ,607
Mll'tfa}( seﬂe{inin ba.§11‘(.:a "gérfev'leri'nden Evet 224 | 4,06 697 044 260 965
biri yiyecek tireten kiigiik iireticilerin de
iyi yiyecek, icecek rtinlerini
desteklemektir. Hayir 38 | 4,05 ,769 ,041 47,860 ,968
Gastronomi  turizminin  geligmesinde Evet 224 | 4,22 631 -,846 260 398
yiyecek pazarlarinin biiyiikk bir 6nemi
vardir. Hayir 38 | 4,32 574 -,905 53,335 ,370
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Ascilik
Alaninda Standart
Al Ozel | N | O | sapma t ] P
Egitim
Qastronomi turizminin geli&nesinde Evet 224 4,65 1477 _1’025 260 ,306
yiyecek
fuarl /festivallerinin/ 1
bﬁa;ﬁ?(mbnilrnm?; S:;di Hinyarismatarinii Hayir 38 | 474 ,446 -1,075 | 52,438 ,287
L . . . Evet 224 | 3,70 ,861 ,795 260 428
Gastronomi turizminin gelismesinde miize
restoranlarinin biiyiik bir dnemi vardir.
Hayir 38 | 3,58 722 ,901 56,492 372
Gastronomi .tu.rizmigin gelismesin.df Evet 224 | 4,58 ,495 -,591 260 ,555
mutfak seflerinin bir araya geldigi
dernek/fed ibi birliklerin 6 i
bf.fyrfktﬁi crasyort gibt BITHCCHR Onem - pyvar 38 | 463 | 489 596 | 50,713 | 554
Mutfak seflerinin baglica gdrevlerinden Evet 224 | 4,42 494 1236 260 814
biri hazirladiklar1 yiyeceklerin kalitesini
ve tadmi korumaktir. Hayir 38 | 4,39 ,495 ,235 50,292 815
Mutfak Vseﬂerinin bashca gérevlerinden Evet 224 3’49 ,888 _11094 260 ’275
biri saglikli beslenmeyi destekleyerek
Klerd Vi Kk iirtinlerini
rorein etmektin T BRI 38 | 366 | 745 |-1239 | 56440 | 221
Siirdiiriilebilir ~ gastronomi  turizminin Evet 224 | 4,54 ,500 ,107 260 915
gelismesinde  siirdiiriilebilir  mutfaklar
biiylik Snem tagimaktadur. Hayir 38 | 4,53 ,506 ,106 50,036 ,916
. e Evet 223 | 4,70 ,458 1,858 259 ,064
Mutfak sefleri sunulacak olan iiriiniin tiim
detaylariyla ilgili bilgi sahibi olmalidir.
Hayir 38 | 4,55 ,504 1,734 | 47,967 ,089
. ) Evet 224 | 4,78 417 1,240 260 ,216
Mutfak sefleri mutlaka planli bir ¢alisma
yapmalidir.
Hayir 38 | 4,68 471 1,138 | 47,370 ,261
. Evet 224 | 4,35 ,625 -,859 260 ,391
Mutfak sefleri urunu planlanan zamanda
yetigtirmelidir.
Hayir 38 | 445 ,645 -,840 49,520 ,405
) Evet 224 | 4,06 7125 1,300 260 ,195
Mutfak sefleri sorunlara ve problemlere
hemen ¢6ziim saglamalidir.
Hayir 38 | 3,89 ,798 1,213 | 47914 231
Mutfak seflerinin hem ¢aliganlar hem de Evet 224 | 4,66 476 -,335 260 138
miisterilerle iligkilerinde iletisim yetenegi
¢ok biiyiik Gnem tasimaktadr. Hayir 38 | 468 A71 -338 | 50,677 | ,737
o Evet 224 | 4,33 ,653 321 260 ,749
Mutfak sefleri siirekli gelistirme (ARGE)
icin ¢aligmalar yapmalidir.
Hayir 38 | 4,29 ,611 ,336 52,419 ,738
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Ascilik
Alaninda Standart
Al Ozel | N | O | sapma t ] P
Egitim
. . e Evet 224 | 4,20 732 912 260 ,363
Mutfak  sefleri  degisen ihtiyaglar
karsil tenegi hip olmalidir.
arstiama yetehegine saip ofmandr Hayir 38 | 408 | 749 897 | 49726 | 374
) — Evet 224 | 451 ,501 ,700 260 ,485
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel
bilgilere sahip olmalidir.
Hayir 38 | 445 ,504 ,697 50,218 ,489
Mutfak sefleri ihtiyaglarin kargilanmasi Evet 224 | 3,92 ,849 2,055 260 ,041
igin gerektiginde urun ya da hizmeti
degistirebilmelidir. Hayir 38 | 361 1,001 1,828 | 46,454 | 074
. Lo Evet 224 | 4,24 ,673 -1,773 260 ,077
Mutfak sefleri yeni bir urunu ortaya
¢ikartmak icin istekli olmalidir.
Hayir 38 | 445 ,602 -1,920 | 53,966 ,060
Mutfak personelinin sunulan {iriinlerin Evet 224 | 4,52 201 -,695 260 487
igerikleri hakkinda bilgi sahibi olmasi
Snemlidir. Hayir 38 | 4,58 ,500 -,696 50,403 ,490
. L Evet 224 | 4,54 ,499 -,442 260 ,659
Mutfak personeline belirli araliklarla
egitim verilmelidir.
Hayir 38 | 4,58 ,500 -,442 50,330 ,661
N S, Evet 224 | 4,26 ,640 1,660 260 ,098
Restoranin itibari stirdiiriilebilir
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir.
Hayir 38 | 4,08 ,587 1,766 53,073 ,083
L Evet 224 | 4,25 ,614 ,842 260 ,401
Restoranin genel temasi: miigteri bagliligi
icin 6nemlidir.
Hayir 38 | 4,16 ,679 ,784 47,819 ,437
. . . . Evet 224 | 4,33 ,628 1,830 260 ,068
Menii miisteri talebini etkileyen ¢ok
o6nemli bir iletisim aracidir.
Hayir 38 | 4,13 ,665 1,757 48,864 ,085
Meniilerde {iriinlerle ilgili bilgilerin yer Evet 224 | 4,14 692 -,378 260 ,706
almast miigteri tercihleri  agisindan
onemlidir. Hayir 38 | 418 692 -377 | 50,374 | ,707
Meniillerde ~ yer  alan  yemeklerin Evet 224 | 3,50 804 -,342 260 733
kokenlerinin belirtilmesi miisteri tercihleri
agisindan onemlidir. Hayir 38 | 3,55 ,795 -,345 50,678 732
Meniilerde yer alan belirli  yerel Evet 224 | 4,27 ,656 ,268 260 ,789
yiyeceklerin vurgulanmasi tercih
edilebilirligi arttirir. Hay1r 38 | 4,24 675 ,263 49582 | ,794
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Ascilik
Alaninda Standart
Al Ozel | N | O | sapma t ] P
Egitim
Meniilerdeki  her  {iriiniin  standart Evet 224 | 4,63 ,483 ,954 260 ,341
recetesinin  ve regeteye uygun iriiniin
hazirlanmasi saglanmalidir. Hayir 38 4,55 ,504 1925 49,224 ,359
Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve Evet 224 | 4,51 ,510 ,150 260 ,881
sanitasyon standartlarina uygun
caliymasini saglamalidir. Hayir 38 | 4,50 ,507 ,151 50,551 ,881
Evet 224 | 4,07 ,656 2,676 260 ,008
Menii miihendisligine dnem verilmelidir.
Hayir 38 | 3,76 ,590 2,887 | 53,776 ,006

T testi sonucuna gore alaninda Gzel egitim almis ve almamis mutfak

seflerinin verdigi tiim yanitlar arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Tablo 13: Aym Isletmedeki Calisma Siiresi Farkli Mutfak Seflerinin Verdigi
Yanitlar Arasinda Fark Var/Yok Testi (ANOVA)

Kareler
Degisimin | Kareler . .
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s1
Gruplar arasi ,029 2 ,015 ,072 ,931
Gastronomi turizmi Tiirkiye
icin biiyiik bir potansiyel] Gruplarici | 52,631 259 203 Ho Kabul
tasimaktadir.
Toplam 52,660 261
. .. . | Gruplar Aras1| ,035 2 ,018 ,091 | 913
Gastronomi turizminin
gelismesinde mutfak|  Gruplar
. 49,831 259 ,192 Ho Kabul
seflerinin biiylik bir rolii] Igerisinde
vardir.
Toplam 49,866 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arasi 3,395 2 1,697 2,214 ,111
i i Ho Kabul
gelismesinde mutfak Gruplar
seflerinin kendi alanlarinda] . .. 198,590 259 767
Igerisinde
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Kareler
Degisimin | Kareler ) )
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s
egitim almasi ¢ok biiylik
Toplam 201,985 261
onem tagimaktadir.
Mutfak seflerinin| Gruplar Arasi ,116 2 ,058 ,156 ,856
performanslarimin
Gruplar Ho Kabul
degerlendirilebilecegi ve| . 96,407 259 372 0 Kabu
Igerisinde
belgelendirilebilecegi
kurullara ihtiyac vardir. Toplam 96,523 261
Gruplar Arasi ,253 2 127 ,593 554
Mutfak  seflerinin itibari Gruplar
siirdiiriilebilir  gastronomil jeorcinde 55,319 259 214 Ho Kabul
turizmi i¢in 6nemlidir.
Toplam 55,573 261
Gruplar Aras1| ,409 2 ,205 209 | 811
Universitelerde  gastronomi Gruplar Ho Kabul
egitimi alan geng sefler daha fcerisinde 253,545 259 979
basarili olmaktadir.
Toplam 253,954 261
Gruplar Arasi 587 2 ,293 1,012 | ,365
Gastronomi turizmi ozellikle
kirsal bélgelerin GruDIar 75.036 259 290 Ho Kabul
kalkinmasinda biiyiik 6nem Igerisinde
tasimaktadir. Toplam 75,622 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arasi ,894 2 447 ,921 ,399
geligmesinde Tiirkiye'nin Gruplar
T, , 125,674 259 485 Ho Kabul
tarim politikasi biiyilk 6nem ierisinde
tagimaktadir.
Toplam 126,569 261
Mutfak seflerinin  baslical Gruplar Arasi ,258 2 ,129 ,281 | ,755 Ho Kabul
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Kareler
Degisimin | Kareler ) )
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s1
sorumluluklarindan biri yerel Gruplar
, 119,040 259 ,460
irtinler  kullanarak  yerel] Igerisinde
iiretimi desteklemektir. Toplam 119.298 261
Siirdiiriilebilir  gastronomi Gruplar Aras1 | ,305 2 ,153 742 | 477
turizminin gelismesinde Gruplar
) N 53,225 259 206 Ho Kabul
yoresel yemek kiiltlirii biiylik icerisinde
onem tagimaktadir.
Toplam 53,531 261
Mutfak  seflerinin  baslica Gruplar Aras1| ,484 2 ,242 1,257 ,286
gorevlerinden  biri  Tirk Gruplar Ho Kabul
: . 49,867 259 ,193
mutfak mirasini korumak ve icerisinde
gelistirmektir.
Toplam 50,351 261
Siirdiiriilebilic gastronomi Gruplar Aras1 | 1,757 2 ,879 2,197 ,113
turizminin gelisebilmesi igin Gru
plar
) . | 103,556 259 400 Ho Kabul
Tirk mutfagi yemeklerine icerisinde
daha ¢ok yer verilmelidir.
Toplam 105,313 261
Gruplar Aras1 | ,263 2 ,132 ,275 | ,760
Urii itliligi t il Gruplar
riin  gesitliligi  gastronomi b 124,195 259 480 Ho Kabul
turizminin  gelisebilirlirligi] Igerisinde
acisindan 6nemlidir. Toplam 124,458 261
Mutfak  seflerinin  bashica Gruplar Arasi ,409 2 ,205 ,408 | ,665
gorevlerinden biri yiyecek Gruplar
. Gt , 129,732 259 501 Ho Kabul
tireten kiigiik treticilerin de icerisinde
iyi tirtinlerini desteklemektir.
Toplam 130,141 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arasi ,228 2 114 292 | 747
gelismesinde yiyecek Gruplar
I I 101,100 259 390 Ho Kabul
pazarlariin bilyiik bir 6nemi icerisinde
vardir.
Toplam 101,328 261




71

Kareler
Degisimin | Kareler ) )
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s1
Gastronomi wrizmininl Gryplar Arasi | 338 2 169 | 754 | 472
gelismesinde yiyecek
. - Gruplar
fuarlarinin/festivallerinin/yari 58.105 259 224 Ho Kabul
smalarinin  bilyiik bir roli Igerisinde
vardir. Toplam 58,443 261
Gastronomi turizminin| Gruplar Arasi | 1,077 2 ,539 ,758 | ,469
gelismesinde miize Gru
plar Ho Kabul
restoranlarmin  biiyiik  bir| icerisinde 183,991 259 ;710
onemi vardir.
Toplam 185,069 261
Gastronomi wrizmining Gryplar Arasi | 1,618 2 809 |[3:388] 035
gelismesinde mutfak
seflerinin bir araya geldigi Gruplar 61.863 259 239 Ho Red
dernek/federasyon gibi]_Iserisinde
birliklerin 6nemi bilyiiktiir. Toplam 63,481 261
Gruplar Aras1| ,395 2 ,198 ,811 | ,446
Mutfak  seflerinin  baslica Gruplar
. : - 63,086 259 244
lerind: b N ' )
gorevlerinden il jeerisinde Ho Kabu
hazirladiklar1  yiyeceklerin|
kalitesini ve tadini Toplam 63.481 261
korumaktir.
Mutfak  seflerinin  baslical Gryplar Arasi| 1,967 2 984 |1,303] ,273
gorevlerinden biri saglikli
. Gruplar
beslenmeyi destekleyerek 195.472 259 755 Ho Kabul
yemeklerde organik yiyecek|_1serisinde
tirtinlerini tercih etmektir. Toplam 197,439 261
Stirdiiriilebilir gastronomi Gruplar Arast 140 2 070 278 | 757
turizminin gelismesinde Gruplar
Ho Kabul
o _ 65,051 259 251 0 et
stirdiiriilebilir mutfaklar icerisinde
biiyiik 6nem tasimaktadir.
Toplam 65,191 261
Mutfak sefleri sunulacak olan| Gruplar Aras1| ,014 2 ,007 032 | 969 | HoKabul
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Kareler
Degisimin | Kareler ) )
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s1
Uriniin ~ tim  detaylartyla] ~ Gruplar
) 56,591 258 ,219
ilgili bilgi sahibi olmalidir. Igerisinde
Toplam 56,605 260
Gruplar Arast| ,083 2 ,041 227 | 797
Mutfak sefleri mutlaka planl Gruplar
i i . 47,245 259 182 Ho Kabul
bir caligma yapmalidir. icerisinde
Toplam 47,328 261
Gruplar Arast ,502 2 ,251 ,635 | 531
Mutfak sefleri Uriini
Gruplar |
planlanan zamanda| 102,323 259 395 Ho Kabu
Igerisinde
yetigtirmelidir.
Toplam 102,824 261
Gruplar Aras1| 1,088 2 544 1,003 | ,368
: Gruplar
Mutfak sefleri sorunlara ve o 140,530 259 543 Ho Kabul
problemlere hemen ¢oziim| Iserisinde
saglamalidir.
Toplam 141,618 261
Mutfak seflerinin hem| Gruplar Arasi ,005 2 ,002 ,011 ,989
calisanlar hem de
Gruplar
miigterilerle iliskilerinde] . 58,762 259 227 Ho Kabul
[cerisinde
iletisim yetenegi c¢ok biiyiik
6nem tasimaktadir. Toplam 58,767 261
Gruplar Arasi ,944 2 AT72 1,131 | ,324
Mutfak sefleri stirekli
Gruplar bul
gelistirme  (ARGE  icin| | 108,125 259 417 Ho Kabu
[cerisinde
caligmalar yapmalidir.
Toplam 109,069 261
Mutfak  sefleri  degisen| Gruplar Arasi | 487 2 243 | 450 | ,638 | HoKabul
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Kareler
Degisimin | Kareler ) )
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s
ihtiyaglari karsilamal]  Gruplar
. 140,082 259 ,541
yetenegine sahip olmalidir. Igerisinde
Toplam 140,569 261
Gruplar Aras1| ,351 2 ,176 ,698 | ,498
Mutfak sefleri restoranla
Gruplar
ilgili genel bilgilere sahip| . . 65,149 259 252 Ho Kabul
Igerisinde
olmalidir.
Toplam 65,500 261
o Gruplar Arasi ,629 2 314 ,407 ,666
Mutfak sefleri ihtiyaclarin
kargilanmasi i¢in|  Gruplar
o , 200,215 259 773 Ho Kabul
gerektiginde iriin ya da| fcerisinde
hizmeti degistirebilmelidir.
Toplam 200,844 261
Gruplar Aras1| ,560 2 ,280 ,630 | ,533
Gruplar
Mutfak gefleri yeni bir Griinii| ., 115,199 259 445 Ho Kabul
Igerisinde
ortaya c¢ikartmak igin istekli
olmalidir. Toplam 115,760 261
Gruplar Arasi ,555 2 ,278 1,110 ,331
Mutfak personelinin sunulan
Gruplar Ho Kabul
trlinlerin igerikleri hakkinda] | 64,758 259 ,250 0 Kabu
Igerisinde
bilgi sahibi olmas1 6nemlidir.
Toplam 65,313 261
Gruplar Arasi ,036 2 ,018 ,071 ,931
Mutfak personeline belirli
Gruplar Ho Kabul
araliklarla egitim| | 64,915 259 ,251 0 Kabu
. . Igerisinde
verilmelidir.
Toplam 64,950 261
Restoranin itibari| Gruplar Arasi ,257 2 ,129 317 ,729 Ho Kabul
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Kareler
Degisimin | Kareler ) )
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s1
stirdiiriilebilir gastronomi|  Gruplar
, 105,071 259 ,406
turizmi i¢in dnemlidir. Igerisinde
Toplam 105,328 261
Gruplar Arast| ,926 2 ,463 1,195] ,304
Restoranin  genel  temast
Gruplar
miisteri  baglhgt  igin| | 100,402 259 388 Ho Kabul
Igerisinde
6nemlidir.
Toplam 101,328 261
Gruplar Aras1 | 1,086 2 ,543 1,346 | ,262
Menii miisteri talebini
Gruplar
etkileyen ¢ok o6nemli bir] . 104,487 259 ,403 Ho Kabul
Igerisinde
iletigim aracidir.
Toplam 105,573 261
Gruplar Arasi 1,463 2 732 1,540 | ,216
Meniilerde iirtinlerle ilgili
bilgilerin yer almasi miisteri Gruplar
) 123,025 259 475 Ho Kabul
tercihleri acisindan| Igerisinde
onemlidir.
Toplam 124,489 261
Gruplar Arast | 1,460 2 ,730 1,139 ,322
Meniilerde yer alan
yemeklerin kokenlerinin Gruplar
o e 166,006 259 641 Ho Kabul
belirtilmesi miisteri tercihleri] Igerisinde
agisindan 6nemlidir.
Toplam 167,466 261
Menillerde yer alan belirli Gruplar Arasi ,256 2 ,128 ,294 , 745
yerel yiyeceklerin| - Gruplar
1 112,573 259 435 Ho Kabul
vurgulanmasi tercih igerisinde
edilebilirligi arttirir.
Toplam 112,828 261
Meniilerdeki  her  firiiniin| Gruplar Aras1 | ,099 2 ,050 ,209 | ,812 | Ho Kabul
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Kareler
Degisimin | Kareler ) )
Kaynag Df Ortalama| F |Sig. (P)] Hipotez
Toplam
s1
standart  regetesinin  ve Gruplar
. 61,492 259 ,237
receteye  uygun  {riinlin| Igerisinde
hazirlanmasi saglanmalidir. Toplam 61,502 261
Mutfak sefleri, personelinin Gruplar Aras1| ,356 2 ,178 ,687 | ,504
hijyen ve sanitasyon|  Gryplar
_ 67,110 259 259 Ho Kabul
standartlarina uygun|  feerisinde
caligmasini saglamalidir.
Toplam 67,466 261
Gruplar Arasi ,118 2 ,059 ,136 873
Menii miihendisligine 6nem Gruplar 111.745 259 431 Ho Kabul
verilmelidir. Igerisinde
Toplam 111,863 261
Mutfak seflerinin  ¢alisma siirelerine gore bir araya geldikleri

dernek/federasyon gibi birliklerin 6nemi konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir

fark bulunmaktadir (p=0.035).




76

Tablo 14: Cinsiyete Gore Mutfak Seflerinin Verdigi Yanitlarin Karsilastirilmasi igin
t Testi Tablosu

Cinsiyeti | N Ortalama SIETEALT t df p
Sapma
Kadin 79 4,73 ,445 ,303 260 ,762
Gastronomi turizmi Tiirkiye i¢in biiylik
bir potansiyel tasimaktadir.
Erkek 183 | 4,72 ,452 ,305 150,386 | ,761
Kadin 79 4,72 ,451 -,553 | 260 ,581
Gastronomi turizminin ~ gelismesinde
mutfak seflerinin biiytik bir rolii vardir.
Erkek 183 | 4,75 ,432 -543 | 142,359 | ,588
. s - . Kadin 79 3,94 ,938 -,857 | 260 ,392
Gastronomi turizminin ~ gelismesinde
mutfak seflerinin kendi alanlarinda
egitim almas1 ¢ok biiyilk Onem
tasimaktadir. Erkek | 183 | 4,04 854 -825 | 136,281 | 411
Mutfak seflerinin  performanslarmnin Kadin 79 4,35 641 -1,481 | 260 140
degerlendirilebilecegi ve
belgelendirilebilecegi kurullara ihtiyag
vardir. Erkek 183 | 4,48 ,591 -1,434 | 137,814 | ,154
Kadin 79 4,75 ,438 1,204 | 260 ,230
Mutfak seflerinin itibari siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir.
Erkek 183 | 4,67 471 1,239 | 158,444 | 217
Kadin 79 3,35 1,038 ,693 260 ,489
Universitelerde gastronomi egitimi alan
geng sefler daha basarili olmaktadir.
Erkek 183 | 3,26 ,965 ,673 138,732 | ,502
Kadin 79 4,11 ,554 ,818 260 414
Gastronomi turizmi 6zellikle kirsal
bolgelerin kalkinmasinda biiyiik 6nem
tagimaktadir.
Erkek 183 | 4,05 ,532 ,804 142,604 | ,423
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Standart

Cinsiyeti [ N Ortalama Sapma t df p
Kadin 79 4,18 ,694 -,033 | 260 974
Gastronomi turizminin  gelismesinde
Tirkiye'nin  tarim  politikas1  biiyiik
O6nem tagimaktadir.
Erkek 183 | 4,18 ,699 -,033 | 149,211 | 974
Kadin 79 4,24 ,702 -419 | 260 ,676
Mutfak seflerinin baglica
sorumluluklarindan biri yerel iiriinler
kullanarak yerel tiretimi desteklemektir.
Erkek 183 | 4,28 ,666 -410 | 141,310 | ,682
Kadin 79 4,68 ,468 -, 708 | 260 479
Siirdiiriilebilir gastronomi  turizminin
geligmesinde yoresel yemek kiiltiirii
biiyiikk 6nem tagimaktadir.
Erkek 183 | 4,73 447 -,695 | 142,026 | ,488
Kadin 79 4,78 414 1,074 | 260 ,284
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden
biri Tirk mutfak mirasin1 korumak ve
geligtirmektir.
Erkek 183 | 4,72 ,450 1,110 | 160,030 | ,268
Kadin 79 4,62 ,562 1,570 | 260 ,118
Stirdiiriilebilir gastronomi turizminin
geligebilmesi  i¢cin  Tirk  mutfagi
yemeklerine daha ¢ok yer verilmelidir.
Erkek 183 | 4,49 ,662 1,676 | 172,899 [ ,096
Kadimn 79 3,77 ,697 -569 | 260 ,570
Uriin ¢esitliligi gastronomi turizminin
geligebilirligi agisindan 6nemlidir.
Erkek 183 | 3,83 ,689 -567 | 146,508 | ,572
Kadin 79 4,09 ,754 472 260 ,638
Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden
biri yiyecek iireten kiigiik iireticilerin de
iyi Uirlinlerini desteklemektir.
Erkek 183 | 4,04 ,686 ,454 136,204 | ,650
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Standart

Cinsiyeti | N Ortalama Sapma t df p
Kadin 79 4,20 ,648 -581 | 260 ,561
Gastronomi turizminin  gelismesinde
yiyecek pazarlarinin bilyiik bir 6nemi
vardir.
Erkek 183 | 4,25 ,613 -569 | 140,924 | ,570
. S . . Kadin 79 4,63 ,485 -,701 | 260 484
Gastronomi turizminin gelismesinde
yiyecek
fuarlarinin/festivallerinin/yarigmalarinin
biiytik bir rolit vardir. Erkek | 183 | 4,68 469 -691 | 143541 | 491
Kadin 79 3,72 ,891 ,531 260 ,596
Gastronomi turizminin  gelismesinde
miize restoranlarinin biiyiik bir dnemi
vardir.
Erkek 183 | 3,66 ,822 ,515 137,928 | ,608
Gastronomi  turizminin  gelismesinde Kadin 79 4,51 503 -1,764 | 260 079
mutfak seflerinin bir araya geldigi
dernek/federasyon  gibi  birliklerin
Onemi biiyliktir. Erkek | 183 | 462 486 -1,739 | 143,501 | 084
Kadin 79 4,34 ATT7 -1,523 | 260 ,129
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden
biri hazirladiklar1 yiyeceklerin kalitesini
ve tadin1 korumaktir.
Erkek 183 | 4,44 ,498 -1,549 | 153,973 | ,123
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden Kadmn [ 3,57 915 664 260 507
biri saglikli beslenmeyi destekleyerek
yemeklerde organik yiyecek iirlinlerini
tercih etmektir. Erkek | 183 | 349 851 645 | 138,744 | 520
Kadin 79 4,54 ,501 211 260 ,833
Siirdiiriilebilir  gastronomi turizminin
gelismesinde siirdiiriilebilir mutfaklar
biiyiik nem tasimaktadir.
Erkek 183 | 4,53 ,500 ,211 147,854 | ,833
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Standart

Cinsiyeti [ N Ortalama Sapma t df p
Kadin 79 4,67 473 -,253 | 259 ,801
Mutfak sefleri sunulacak olan firiiniin
tim detaylariyla  ilgili bilgi sahibi
olmalidir.
Erkek 182 | 4,69 ,465 -,251 | 146,140 | ,802
Kadin 79 4,70 ,463 -1,683 | 260 ,094
Mutfak sefleri mutlaka planli bir
¢aligma yapmalidir.
Erkek 183 | 4,79 ,407 -1,599 | 132,373 | ,112
Kadin 79 4,41 ,689 ,654 260 ,514
Mutfak  sefleri  urunu  planlanan
zamanda yetistirmelidir.
Erkek 183 | 4,35 ,600 ,619 131,459 | ,537
Kadin 79 4,11 ,716 1,094 | 260 ,275
Mutfak sefleri sorunlara ve problemlere
hemen ¢6ziim saglamalidir.
Erkek 183 | 4,01 ,745 1,112 | 153,580 | ,268
Kadin 79 4,71 ,457 1,089 | 260 277
Mutfak seflerinin hem g¢alisanlar hem
de misterilerle iliskilerinde iletisim
yetenegi ¢ok biiyiik onem tagimaktadir.
Erkek 183 | 4,64 ,482 1,111 | 155,320 | ,268
Kadimn 79 4,41 ,631 1,392 | 260 ,165
Mutfak  sefleri siirekli  gelistirme
(ARGE) i¢in galismalar yapmalidir.
Erkek 183 | 4,28 ,651 1,410 | 152,490 | ,161
Kadin 79 4,18 ,694 -,031 | 260 ,975
Mutfak sefleri degisen ihtiyaglar
karsilama yetenegine sahip olmalidir.
Erkek 183 | 4,18 ,752 -,032 | 159,735 | ,974
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Standart

Cinsiyeti | N Ortalama Sapma t df p
Kadin 79 4,49 ,503 -134 | 260 ,893
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel
bilgilere sahip olmalidir.
Erkek 183 | 4,50 ,501 -134 | 147,576 | ,894
Kadin 79 3,75 ,854 -1,546 | 260 ,123
Mutfak sefleri ihtiyaglarin kargilanmasi
icin gerektiginde urun ya da hizmeti
degistirebilmelidir.
Erkek 183 | 3,93 ,884 -1,567 | 152,697 | ,119
Kadin 79 4,18 ,636 -1,501 | 260 ,135
Mutfak sefleri yeni bir urunu ortaya
¢ikartmak i¢in istekli olmalidir.
Erkek 183 | 4,31 ,676 -1,539 | 156,806 | ,126
Kadin 79 4,53 ,502 ,105 260 ,917
Mutfak personelinin sunulan iiriinlerin
icerikleri hakkinda bilgi sahibi olmasi
onemlidir.
Erkek 183 | 4,52 ,501 ,104 147,674 | 917
Kadin 79 4,52 ,503 -571 | 260 ,569
Mutfak personeline belirli araliklarla
egitim verilmelidir.
Erkek 183 | 4,56 ,498 -569 | 146,780 | ,570
Kadin 79 4,30 ,585 1,125 | 260 ,262
Restoranin itibari stirdiiriilebilir
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir.
Erkek 183 | 4,21 ,655 1,176 | 164,590 | ,241
Kadin 79 4,18 ,636 -1,014 | 260 ,311
Restoranin  genel temas:  miisteri
baglilig1 i¢in 6nemlidir.
Erkek 183 | 4,26 ,618 -1,003 | 144,244 | 318
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Standart

Cinsiyeti [ N Ortalama Sapma t df p
Kadin 79 4,33 ,614 ,397 260 ,692
Menii miisteri talebini etkileyen ¢ok
onemli bir iletisim aracidir.
Erkek 183 | 4,30 ,646 ,405 155,189 | ,686
Kadin 79 4,16 ,649 ,300 260 ,764
Meniilerde tirtinlerle ilgili bilgilerin yer
almast miisteri tercihleri agisindan
onemlidir.
Erkek 183 | 4,14 ,709 ,311 160,850 | ,756
Kadin 79 3,44 ,813 -,908 | 260 ,365
Meniilerde  yer alan  yemeklerin
kokenlerinin belirtilmesi miisteri
tercihleri agisindan énemlidir.
Erkek 183 | 3,54 ,796 -901 | 145,403 | ,369
Kadin 79 4,19 ,642 -1,190 | 260 ,235
Meniilerde yer alan belirli  yerel
yiyeceklerin ~ vurgulanmast  tercih
edilebilirligi arttirir.
Erkek 183 | 4,30 ,663 -1,205 | 152,551 | ,230
Kadin 79 4,61 ,491 -,318 | 260 ,751
Meniilerdeki her iriiniin  standart
recetesinin ve receteye uygun iriiniin
hazirlanmasi saglanmalidir.
Erkek 183 | 4,63 ,485 -316 | 146,184 | ,752
Kadimn 79 4,48 ,528 -,636 | 260 ,525
Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve
sanitasyon standartlarma uygun
caligmasini saglamalidir.
Erkek 183 | 4,52 ,501 -,623 | 141,279 | /534
Kadin 79 4,06 122 ,655 260 ,513
Menii miihendisligine Onem
verilmelidir.
Erkek 183 | 4,01 ,625 ,619 130,659 | ,537
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t testi sonucu kapsaminda mutfak seflerinin cinsiyetlerine gore verdigi tim

yanitlar arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Tablo 15: Farkli Yas Grubundaki Mutfak Seflerinin Verdigi Yanitlar Arasinda Fark

Var/Yok Testi (ANOVA)

Kareler Kareler .
Degisimin Sig. .
Kaynagi | Toplam df Ortala F @) Hipotez
1 masi
Gruplar Arasi | ,268 2 ,134 ,662 517
Gastronomi turizmi Tiirkiye ig¢in Gruplar Ho kabul
biiyiik bir potansiyel tasimaktadir. ] 52,393 259 ,202
Igerisinde
Toplam 52,660 261
Gruplar Aras1 | 1,320 2 ,660 3,521 | ,031
Gastronomi turizminin gelismesinde
Gruplar Ho Red
mutfak seflerinin  biiyilk bir rolii| 48,546 259 ,187 oRe
Igerisinde
vardir.
Toplam 49,866 261
Gastronomi turizminin gelismesinde Gruplar Arast | 1,023 2 012 659 | 518
mutfak seflerinin kendi alanlarinda|  Gruplar Ho kabul
. 200,962 259 776 0 kabu
egitim almast ¢ok biiyilk ©Onem| Igerisinde
tasimaktadir. Toplam  |201,985| 261
Mutfak seflerinin performanslarinin Gruplar Aras1 | ,763 2 382 1,032 | 358
degerlendirilebilecegi ve Gruplar
= s o 95760 | 259 370 Ho kabul
belgelendirilebilecegi kurullara| Igerisinde
ihtiyag vardur. Toplam | 96,523 | 261
Gruplar Arasi1 | 1,017 2 ,508 2,413 | ,092
Mutfak seflerinin itibar1
Gruplar
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin| | 54,556 259 211 Ho kabul
Igerisinde
onemlidir.
Toplam 55,573 261
Universitelerde gastronomi egitimi| Gruplar Arasi | ,316 2 ,158 162 | ,851
alan geng sefler  daha basarili|  Gruplar Ho kabul
253,638 259 ,979

olmaktadir.

Icerisinde
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Kareler Kareler .
Degisimin Sig. .
Kaynagi | Toplam df Ortala F @) Hipotez
1 masi
Toplam 253,954 261
Gruplar Arast | ,222 2 111 ,382 ,683
Gastronomi turizmi &zellikle kirsal
Gruplar Ho kabul
bolgelerin  kalkinmasinda  biiyiik| | 75,400 259 ,291 0 kabu
Igerisinde
Onem tagimaktadir.
Toplam 75,622 261
Gruplar Arast | ,398 2 ,199 409 | ,665
Gastronomi turizminin gelismesinde
N . Gruplar Ho kabul
Tiirkiye'nin tarim politikasi biiylik . p 126,171 259 487
Onem tagimaktadir. Igerisinde
Toplam 126,569 261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arasi | ,024 2 ,012 ,026 974
sorumluluklarindan biri yerel iriinler|  Gruplar
, 119,274| 259 461 Ho kabul
kullanarak yerel iretimi| Igerisinde
desteklemektir. Toplam 119,298 261
Gruplar Aras1 | 1,136 2 ,568 2,808 | ,062
Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
Gruplar
gelismesinde yoresel yemek kiiltirii| | 52,395 259 ,202 Ho kabul
Igerisinde
biiyiik dnem tagimaktadir.
Toplam 53,531 261
Gruplar Aras1 | ,219 2 ,110 ,566 | ,568
Mutfak seflerinin baslica
Gruplar Ho kabul
gorevlerinden biri Tirk mutfak| | 50,132 259 ,194 0 Kabu
Igerisinde
mirasimi korumak ve gelistirmektir.
Toplam 50,351 261
Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin Gruplar Arast | 074 2 037 091 | 913
gelisebilmesi i¢in  Tirk mutfagi|  Gruplar Ho kabul
. . 105,239 259 ,406
yemeklerine daha cok yer|  fcerisinde
verilmelidir. Toplam |105,313| 261
Gruplar Aras1 | ,388 2 ,194 ,405 | ,668
Uriin gesitliligi gastronomi turizminin
Ho kabul
gelisebilirlirligi agisindan dnemlidir. Gruplar 124070 259 479

Igerisinde
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Kareler Kareler .
Degisimin Sig. .
Kaynagi | Toplam df Ortala F @) Hipotez
1 masl
Toplam 124,458 261
Mutfak seflerinin baslica| Oruplar Arast | 445 2 ,222 444 | 642
gorevlerinden biri yiyecek treten|  Gruplar
, 129,696 | 259 501 Ho kabul
kiiciik ireticilerin de iyi {riinlerini| Igerisinde
desteklemektir. Toplam  |130,141| 261
Gruplar Arasi1 | ,586 2 ,293 , 753 AT2
Gastronomi turizminin gelismesinde
Gruplar Ho kabul
yiyecek pazarlarinin biiyiik bir énemi| | 100,742 259 ,389 0 kabu
Igerisinde
vardir.
Toplam 101,328 261
Gastronomi turizminin gelismesinde| Gruplar Arast| 268 2 134 597 | 551
yiyecek Gruplar
. 58,175 259 ,225 Ho kabul
fuarlarinin/festivallerinin/yarigmalar1 Igerisinde
nim buyuk bir rolii vardir. Toplam 58,443 261
Gruplar Arasi1 | 1,980 2 ,990 1,401 | ,248
Gastronomi turizminin gelismesinde
Gruplar Ho kabul
miize restoranlarinin biiyiik bir 6nemi| | 183,089 259 707 0 kabu
Igerisinde
vardir.
Toplam 185,069 261
Gruplar Aras1 | ,629 2 ,314 1,295 | ,276
Gastronomi turizminin gelismesinde
Gruplar 62,852 259 243
mutfak seflerinin bir araya geldigi icerisinde ' ' Ho kabul
dernek/federasyon gibi  birliklerin
6nemi biiytiktiir. Toplam | 63481 | 261
Mutfak seﬂerinin ba@hca Gruplar Arasi ,084 2 ,042 ,172 ,842
gorevlerinden  biri  hazirladiklar Gruplar
, 63397 | 259 245 Ho kabul
yiyeceklerin  kalitesini ve tadmi| Igerisinde
korumaktir. Toplam | 63481 | 261
Mutfak seflerinin balica Gruplar Arasi | 1,493 2 , 746 ,987 374
gorevlerinden biri saglikli beslenmeyi|  Gruplar Ho kabul
195,946 259 757

destekleyerek yemeklerde organik

Icerisinde
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Kareler Kareler .
Degisimin Sig. .
Kaynagi | Toplam df Ortala F @) Hipotez
1 masl
yiyecek iirtinlerini tercih etmektir. Toplam 197,439 261
Gruplar Arast | ,116 2 ,058 232 , 793
Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
Gruplar Ho kabul
gelismesinde siirdiiriilebilir mutfaklar| 65,074 259 ,251 0 kabu
Igerisinde
biiyiik 5nem tagimaktadir.
Toplam 65,191 261
Gruplar Arast | ,150 2 ,075 ,342 , 710
Mutfak sefleri sunulacak olan {irliniin
Gruplar kabul
tiim detaylartyla ilgili bilgi sahibi| 56,456 258 ,219 Ho kabu
Igerisinde
olmalidir.
Toplam 56,605 260
Gruplar Arast | ,555 2 ,278 1,537 | ,217
Mutfak sefleri mutlaka planli bir Gruplar
, 46,773 | 259 181 Ho kabul
caligma yapmalidir. Igerisinde
Toplam 47,328 261
Gruplar Arast | 1,595 2 797 2,040 | ,132
Mutfak sefleri iriinii  planlanan|  Gruplar
P o 101,230 259 391 Ho kabul
zamanda yetistirmelidir. Igerisinde
Toplam 102,824 261
Gruplar Arast | ,520 2 ,260 478 | 621
Mutfak  sefleri sorunlara  ve
Gruplar Ho kabul
problemlere hemen  ¢oziim| | 141,098 259 545 0 Kabu
Igerisinde
saglamalidir.
Toplam 141,618 261
Gruplar Arast | ,064 2 ,032 ,142 | 867
Mutfak seflerinin hem calisanlar hem
de miigterilerle iliskilerinde iletisim Gruplar
; ; i I 58703 | 259 | 227 Ho kabul
yetenegi cok biiyiik onem| Icerisinde
tagimaktadir.
Toplam 58,767 261
Gruplar Arasi | 2,431 2 1,215 | 2,952 | ,054
Mutfak sefleri siirekli gelistirme Ho kabul
ARGE icin caligmal lidir. Gruplar
(ARGE icin caligmalar yapmalidir 106,638 259 412

Icerisinde
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Kareler Kareler .
Degisimin Sig. .
Kaynagi | Toplam df Ortala F @) Hipotez
1 masi
Toplam 109,069 261
Gruplar Arast | ,358 2 ,179 331 , 719
Mutfak sefleri degisen ihtiyaclari Gruplar
, 140,211| 259 541 Ho kabul
karsilama yetenegine sahip olmalidir. | Igerisinde
Toplam 140,569 261
Gruplar Aras1 | ,325 2 ,162 ,645 525
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel Gruplar
_ 65175 | 259 252 Ho kabul
bilgilere sahip olmalidir. Icerisinde
Toplam 65,500 261
Gruplar Arasi | 2,775 2 1,388 1,814 | ,165
Mutfak sefleri ihtiyaclarin
Gruplar Ho kabul
karsilanmasi icin gerektiginde iiriin| | 198,068 259 ,765 0 Kabu
Igerisinde
ya da hizmeti degistirebilmelidir.
Toplam 200,844 261
Gruplar Arast | 3,016 2 1,508 | 3,464 | ,033
Mutfak sefleri yeni bir iiriinii ortaya|  Gruplar
. 112,744 259 ,435 Ho Red
¢ikartmak i¢in istekli olmalidir. Igerisinde
Toplam 115,760 261
Gruplar Aras1 | ,179 2 ,090 ,357 | ,700
Mutfak personelinin sunulan
iriinlerin igerikleri hakkunda bilgi| G 65134 | 250 251 Ho kabul
sahibi olmas1 dnemlidir. Igerisinde
Toplam 65,313 261
Gruplar Aras1 | ,187 2 ,094 374 ,688
Mutfak personeline belirli araliklarla|  Gryplar
I , 64763 | 250 | 250 Ho kabul
egitim verilmelidir. icerisinde
Toplam 64,950 261
Gruplar Aras1 | ,332 2 ,166 410 ,664
Restoranin  itibar1  siirdiiriilebilir Ho kabul
gastronomi turizmi igin dnemlidir. 104,996 259 405

Icerisinde
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Kareler Kareler .
Degisimin Sig. .
Kaynagi | Toplam df Ortala F @) Hipotez
1 masi
Toplam 105,328 261
Gruplar Arasi | 1,450 2 725 1,880 | ,155
Restoranin genel temasi miisteri Gruplar
. 99,878 259 ,386 Ho kabul
baglilig1 i¢in 6nemlidir. Igerisinde
Toplam 101,328 261
Gruplar Aras1 | ,016 2 ,008 ,019 ,981
Menii miisteri talebini etkileyen ¢ok|  Gruplar
. 105,557 259 ,408 Ho kabul
onemli bir iletigim aracidir. Igerisinde
Toplam 105,573 261
Gruplar Arasi | 3,779 2 1,889 | 4,054 | ,018
Meniilerde iiriinlerle ilgili bilgilerin
Gruplar Ho Red
yer almas1 miisteri tercihleri agisindan| 120,710 259 ,466 o Re
Igerisinde
Onemlidir.
Toplam 124,489 261
Gruplar Aras1 | 1,842 2 ,921 1,440 | ,239
Meniilerde yer alan yemeklerin Gruplar
kokenlerinin  belirtilmesi ~ miisteri| . . . 165,624 | 259 639 Ho kabul
Igerisinde
tercihleri agisindan 6nemlidir.
Toplam 167,466 261
Gruplar Aras1 | ,221 2 111 ,254 | 776
Meniilerde yer alan belirli yerel
; ; ; Gruplar Ho kabul
yiyeceklerin  vurgulanmasi  tercih o 112,607 259 435
edilebilirligi arttirir. Igerisinde
Toplam 112,828 261
Gruplar Arast | ,351 2 ,175 741 478
Meniilerdeki her iriiniin standart
Gruplar
regetesinin ve regeteye uygun urliniin| 61,241 259 ,236 Ho kabul
Igerisinde
hazirlanmas1 saglanmalidir.
Toplam 61,592 261
Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve| Gruplar Aras1 | ,043 2 ,021 ,082 | ,921
sanitasyon  standartlarma  uygun|  Gruplar Ho kabul
67,423 259 ,260

calismasini saglamalidir.

Icerisinde
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Kareler Kareler .
Degisimin Sig. .
Kaynagi | Toplam df Ortala F @) Hipotez
1 masi
Toplam 67,466 261
Gruplar Arast | ,276 2 ,138 321 , 726
Gruplar Ho kabul
Menii miihendisligine onem| | 111,586 | 259 431 0 kabu
. o Igerisinde
verilmelidir.
Toplam 111,863 261

Farkli yas grubundaki mutfak seflerinin gastronomi turizminin gelismesi

yoniindeki rolleri konusundaki goriigleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir

(p=0.031).

Farkli yas grubundaki mutfak seflerinin yeni bir iirlinii ortaya ¢ikartmak i¢in

istekli olmalar1 konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir

(p=0.033).

Farkli yas grubundaki mutfak seflerinin meniilerde iirtinlerle ilgili bilgilerin

yer almasinin miisteri tercihleri acisindan 6nemli oldugu konusundaki goriisleri

arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p=0.018).

Tablo 16: Ascilik Alaninda Farkli Yerde Egitim Alan Mutfak Seflerinin Verdigi
Yanitlar Arasinda Fark Var/Yok Testi (ANOVA)

Degisimin | Kareler Kareler Sig. | Hipote
Kaynag df F
Toplam Ortalamasi (P) z
Gruplar Arasi ,503 2 252 1,201 | ,303
Gastronomi turizmi Tiirkiye i¢in biiyiik Gruplar Ho
. . . 46,545 | 222 ,210 kabul
bir potansiyel tasimaktadur. icerisinde
Toplam 47,049 224
Ho
Gastronomi  turizminin  gelismesinde| Gruplar Arasi ,585 2 ,293 1,606 | ,203 | kabul
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Degisimin | Kareler Kareler Sig. | Hipote
Kaynag df F
Toplam Ortalamasi (P) z
mutfak seflerinin biiyiik bir rolii vardir. Gruplar
. 40,455 | 222 ,182
Igerisinde
Toplam 41,040 224
Gastronomi  turizminin  gelismesinde Gruplar Arast | 2,651 2 1,325 1,813 | ,166
mutfak seflerinin  kendi alanlarinda|  Gruplar Ho
» . 162,309 | 222 731 kabul
egitim almasi ¢ok Dbiiyilk Onem| Igerisinde
tasimaktadir. Toplan | 164,960 | 224
Mutfak  seflerinin  performanslarmimn Gruplar Arast | 2,087 2 1,044 2,908 | ,057
degerlendirilebilecegi ve Gruplar Ho
. 79,673 | 222 ,359 kabul
belgelendirilebilecegi kurullara ihtiyac| Igerisinde
vardur. Toplam 81,760 | 224
Gruplar Arast 713 2 ,356 1,723 | ,181
Mutfak seflerinin itibar1 siirdiriilebilir|  Gruplar Ho
. 45,927 | 222 ,207 kabul
gastronomi turizmi i¢in 6nemlidir. Igerisinde
Toplam 46,640 224
Gruplar Arasi 467 2 ,234 ,239 | 787
Universitelerde gastronomi egitimi alan|  Gruplar Ho
. 216,582 | 222 ,976 kabul
geng sefler daha basarili olmaktadir. Igerisinde
Toplam 217,049 | 224
Gruplar Arasi 211 2 ,105 384 | ,682
Gastronomi  turizmi  6zellikle kirsal
Gruplar Ho
bolgelerin  kalkinmasinda biiyiik 6nem| | 60,918 | 222 274 kabul
Igerisinde
tagimaktadir.
Toplam 61,129 224
Gruplar Arasi ,219 2 ,109 214 | 807
Gastronomi  turizminin  gelismesinde
Gruplar Ho
Tiirkiye'nin tarim politikasi biiyiik onem| | 113,364 | 222 511 kabul
Igerisinde
tagimaktadir.
Toplam 113,582 | 224
Mutfak seflerinin baslica| Gruplar Aras1 | 2,056 2 1,028 2,249 | ,108
Ho
sorumluluklarindan  biri yerel {riinler|  Gruplar kabul
101,473 | 222 457

kullanarak yerel iiretimi desteklemektir.

Icerisinde
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Degisimin | Kareler Kareler Sig. | Hipote
Kaynag df F
Toplam Ortalamasi (P) z
Toplam 103,529 | 224
Gruplar Arast ,033 2 ,016 ,080 | ,923
Siirdiiriilebilir ~ gastronomi  turizminin
Gruplar Ho
gelismesinde yoresel yemek kiiltiirli| | 45327 | 222 ,204 kabul
Igerisinde
biiyiik 6nem tagimaktadir.
Toplam 45,360 224
Gruplar Arasi ,089 2 ,045 224 | ,800
Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden
Gruplar Ho
biri Tirk mutfak mirasmm korumak ve| . 44,373 222 ,200 kabul
Igerisinde
gelistirmektir.
Toplam 44,462 224
Gruplar Arasi 573 2 ,286 44 | 476
Siirdiiriilebilir ~ gastronomi  turizminin
Gruplar Ho
gelisebilmesi  i¢in ~ Tirk  mutfagi| | 85,427 222 ,385 kabul
Igerisinde
yemeklerine daha ¢ok yer verilmelidir.
Toplam 86,000 224
Gruplar Arast ,550 2 275 ,598 | ,551
Uriin  gesitliligi gastronomi turizminin Gruplar Ho
. 102,045 | 222 ,460 kabul
geligebilirlirligi agisindan dnemlidir. Igerisinde
Toplam 102,596 | 224
Gruplar Arasi 442 2 221 ,450 | ,638
Mutfak seflerinin baglica goérevlerinden
Gruplar Ho
biri yiyecek iireten kiigiik iireticilerin de| 108,918 | 222 491 kabul
Igerisinde
iyi lirlinlerini desteklemektir.
Toplam 109,360 | 224
Gruplar Arast | 1,167 2 ,584 1,468 | ,233
Gastronomi  turizminin ~ geligsmesinde
Gruplar Ho
yiyecek pazarlarinin biiyiik bir 6nemi| | 88,273 | 222 ,398 kabul
Igerisinde
vardir.
Toplam 89,440 224
Gastronomi  turizminin  gelismesinde Gruplar Arast 224 2 112 489 | 614
yiyecek Gruplar Ho
. 50,736 | 222 ,229 kabul
fuarlarmin/festivallerinin/yarismalarinin Igerisinde
biiyiik bir rolii vardir. Toplam 50,960 224
Gastronomi  turizminin  geligmesinde| Gruplar Arasi ,085 2 ,043 ,057 | ,944 Ho
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Degisimin | Kareler Kareler Sig. | Hipote
Kaynag df F
Toplam Ortalamasi (P) z
. R . kabul
miize restoranlarinin biiyilk bir Snemi Gruplar
. 165,755 | 222 147
vardir. Igerisinde
Toplam 165,840 | 224
Gastronomi  turizminin ~ gelismesinde Gruplar Arast | 1,038 2 519 2,146 | 119
mutfak seflerinin bir araya geldigi .GrL.JFﬂar 53,601 222 242 kaHb(L |
dernek/federasyon gibi birliklerin énemi| Icerisinde
biiytiktir. Toplam 54,729 | 224
Gruplar Arast 611 2 ,305 1,253 | ,288
Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden
Gruplar Ho
biri hazirladiklar1 yiyeceklerin kalitesini| 54,118 | 222 244 kabul
Igerisinde
ve tadin1 korumaktir.
Toplam 54,729 224
Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden Gruplar Arast | 431 2 216 212 | 762
biri saglikli beslenmeyi destekleyerek|  Gruplar Ho
. 175,791 | 222 ,792 kabul
yemeklerde organik yiyecek {iriinlerini| Igerisinde
tercih etmektir. Toplam | 176,222 | 224
Gruplar Arasi ,211 2 ,105 ,420 | ,658
Siirdiirtilebilir ~ gastronomi  turizminin
Gruplar Ho
gelismesinde ~ siirdiiriilebilir mutfaklar| . 55,718 | 222 ,251 kabul
Igerisinde
biiyiik dnem tagimaktadir.
Toplam 55,929 224
Gruplar Arasi 321 2 ,160 , 760 | ,469
Mutfak sefleri sunulacak olan iiriiniin
Gruplar Ho
tim detaylaniyla  ilgili bilgi sahibi| | 46,639 | 221 ,211 kabul
Igerisinde
olmalidir.
Toplam 46,960 223
Gruplar Arasi ,453 2 ,226 1,307 | ,273
Mutfak sefleri mutlaka planh bir calisma|  Gruplar Ho
o . 38,436 | 222 173 kabul
yapmalidir. Igerisinde
Toplam 38,889 224
Gruplar Arasi ,165 2 ,082 ,209 | 811
Mutfak sefleri iiriinii planlanan zamanda|  Gruplar Ho
. 87,391 | 222 ,394 kabul
yetistirmelidir. Igerisinde
Toplam 87,556 224
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onemlidir.

Igerisinde

Degisimin | Kareler Kareler Sig. | Hipote
Kaynag df F
Toplam Ortalamasi (P) z
Gruplar Arasi 2,783 2 1,392 2,702 | ,069
Mutfak sefleri sorunlara ve problemlere Gruplar Ho
. 114,345 | 222 ,515 kabul
hemen ¢6ziim saglamalidir. Igerisinde
Toplam 117,129 | 224
Gruplar Arast ,305 2 ,153 ,669 | 513
Mutfak seflerinin hem calisanlar hem de
Gruplar Ho
miisterilerle iligkilerinde iletisim yetenegi| 50,655 | 222 228 kabul
Igerisinde
¢ok biiyiik 6nem tagimaktadir.
Toplam 50,960 224
Gruplar Arasi1 | 1,552 2 776 1,837 | ,162
Mutfak sefleri siirekli gelistirme (ARGE Gruplar Ho
. 93,764 | 222 422 kabul
icin calismalar yapmalidir. Igerisinde
Toplam 95,316 224
Gruplar Aras1 | 2,555 2 1,277 2,399 | ,093
Mutfak  sefleri degisen ihtiyaglari Gruplar Ho
. 118,227 | 222 ,533 kabul
kargilama yetenegine sahip olmalidir. Icerisinde
Toplam 120,782 | 224
Gruplar Arasi 522 2 ,261 1,040 | ,355
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel| Gruplar Ho
. 55,718 | 222 ,251 kabul
bilgilere sahip olmalidir. Igerisinde
Toplam 56,240 | 224
Gruplar Arasi ,152 2 ,076 ,104 | ,901
Mutfak sefleri ihtiyaglarin karsilanmasi
Gruplar 161,564 | 222 728 Ho
ici ktiginde ri da hizmeti| . ) )
icin gerektiginde iriin ya da hizmeti fcerisinde kabul
degistirebilmelidir.
Toplam 161,716 | 224
Gruplar Arasi 122 2 ,061 134 | ,875
Mutfak sefleri yeni bir iiriinii ortaya| Gruplar Ho
. 100,918 | 222 ,455 kabul
cikartmak igin istekli olmalidir. Igerisinde
Toplam 101,040 | 224
Mutfak personelinin sunulan iriinlerin| Gruplar Aras1 | 723 2 ,361 1,446 | ,238 "
0
icerikleri hakkinda bilgi sahibi olmasi Gruplar kabul
55,473 | 222 ,250
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Degisimin | Kareler Kareler Sig. | Hipote
Kaynag df F
Toplam Ortalamasi (P) z
Toplam 56,196 224
Gruplar Arasi ,138 2 ,069 275 | ,760
Mutfak personeline belirli araliklarla|  Gruplar Ho
. 55,791 222 ,251 kabul
egitim verilmelidir. Igerisinde
Toplam 55,929 224
Gruplar Arast ,038 2 ,019 ,046 | ,955
Restoranin itibari strdiirilebilir] ~ Gruplar Ho
) 91,491 222 412 kabul
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir. Igerisinde
Toplam 91,529 224
Gruplar Arasi | 1,351 2 ,675 1,802 | ,167
Restoranin genel temasi miisteri baglihigi|  Gruplar Ho
. 83,209 222 ,375 kabul
icin 6nemlidir. Igerisinde
Toplam 84,560 224
Gruplar Arast 1,527 2 , 764 1,960 | ,143
Meni miisteri talebini etkileyen c¢ok|  Gruplar Ho
. 86,473 | 222 ,390 kabul
6nemli bir iletigim aracidir. Igerisinde
Toplam 88,000 224
Gruplar Arasi ,064 2 ,032 ,065 | ,937
Meniilerde iiriinlerle ilgili bilgilerin yer
Gruplar Ho
almast miisteri tercihleri acisindan| . 107,936 | 222 ,486 Kkabul
Igerisinde
6nemlidir.
Toplam 108,000 | 224
Gruplar Arasi ,604 2 ,302 466 | ,628
Meniilerde  yer alan  yemeklerin Gruplar . . Ho
kokenlerinin belirtilmesi miisteri ierisinde , , kabul
tercihleri agisindan 6nemlidir.
Toplam 144,240 | 224
Gruplar Arasi 527 2 ,264 613 | ,543
Meniilerde yer alan belirli yerel
Gruplar Ho
yiyeceklerin vurgulanmasi tercih| | 95,473 | 222 ,430 kabul
[gerisinde
edilebilirligi arttirir.
Toplam 96,000 224
Meniilerdeki  her iriiniin  standart| Gruplar Arasi ,506 2 ,253 1,089 | ,338 Ho
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Degisimin | Kareler Kareler Sig. | Hipote
Kaynag df F
Toplam Ortalamasi (P) z
regetesinin  ve regeteye uygun {riinin|  Gruplar kabul
. 51,609 | 222 ,232
hazirlanmasi saglanmalidir. Igerisinde
Toplam 52,116 224
Gruplar Arasi ,331 2 ,166 ,635 | 531
Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve Gruplar o ot - - Ho
sanitasyon standartlarma uygun icerisinde ' ' kabul
caligmasini saglamalidir.
Toplam 58,222 | 224
Gruplar Arasi | 2,056 2 1,028 2,401 | ,093
Gruplar Ho
Menii mithendisligine 6nem verilmelidir. | ., 95,073 | 222 428 kabul
Igerisinde
Toplam 97,129 224

Ascilik alaninda lise, MYO ve tiniversitelerde egitim almis mutfak seflerinin

verdigi tiim yanitlar arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir. Sonug olarak, as¢ilik

alaninda alinan egitim alinan yerin sorularin yanitlarinda herhangi bir etkisi oldugu

gbzlemlenmemistir.

Tablo 17: Bagimsiz Restoran veya Otelde Calisan Mutfak Seflerinin Verdigi

Yanitlarin Karsilagtirilmasi igin t Testi Tablosu

Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev A ama Sapm f P
Yaptig1 a
Yer
Bagmsiz | g 478 | 418 | 1,474 | 260 | ,142
restoran
Gastronomi turizmi Tiirkiye i¢in bilyiik
bir potansiyel tasimaktadir.
Otel 172 4,69 ,463 1,521 | 197,572 | ,130
Gastronomi turizminin gelismesinde | Bagimsiz 9 472 450 590 260 556
mutfak seflerinin biiyiik bir rolii vardir. restoran ' ' ' '




95

Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev N ama Sapm U @ P
Yaptigi a
Yer
Otel 172 4,76 431 -582 | 173,884 | ,561
S o Bagimsiz | 4, 397 | 893 | -545 | 260 | 587
Gastronomi  turizminin ~ gelismesinde | restoran
mutfak seflerinin kendi alanlarinda
egitim almas1 ¢ok biiyiilk Onem
tagimaktadir.
Otel 172 4,03 ,875 -,541 | 177,601 | ,589
. Bagmsiz | g5 | 450 | s66 | 1177 | 260 |.240
Mutfak  seflerinin  performanslarmin | restoran
degerlendirilebilecegi ve
belgelendirilebilecegi kurullara ihtiyag
vardir.
Otel 172 4,41 ,628 1,216 | 197,986 | ,225
Bagmsiz | g, 469 | 466 | -146 260 | 884
restoran
Mutfak seflerinin itibari siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir.
Otel 172 4,70 ,461 -,146 | 179,073 | ,884
Bagimsiz | =4, 313 | 950 | -1,869 | 260 | ,063
restoran
Universitelerde gastronomi egitimi alan
geng sefler daha bagarili olmaktadir.
Otel 172 3,37 ,998 -1,898 | 188,572 | ,059
Bagmsiz | g5 | 493 | 545 | 1,325 | 260 | 186
. - . restoran
Gastronomi turizmi  6zellikle kirsal
bolgelerin kalkinmasinda biiyilk 6nem
tagimaktadir.
Otel 172 4,04 ,534 1,316 | 177,586 | ,190
Gastronomi turizminin ~ gelismesinde Bagimsiz
Tiirkiye'nin  tarim  politikast  biiylik reioran 90 4,21 127 ,533 260 ,595

Onem tagimaktadir.
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iyi Uirlinlerini desteklemektir.

Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev N ama Sapm U i P
Yaptigi a
Yer
Otel 172 4,16 ,682 522 170,961 | ,602
Bagmnsiz | g, 423 | 654 | -585 | 260 | 559
o restoran
Mutfak seflerinin baslica
sorumluluklarimdan biri yerel iriinler
kullanarak yerel {iretimi desteklemektir.
Otel 172 4,28 ,688 -,595 | 188,972 | ,553
Bagimsiz
N . b restoran 90 4,71 ,456 -,068 260 ,946
Stirdiiriilebilir gastronomi turizminin
geligmesinde yoresel yemek kiiltiirii
biiyiik 6nem tasimaktadir.
Otel 172 4,72 ,453 -,068 | 179,671 | ,946
Bagimsiz | g, 471 | 456 | -782 260 | ,435
.. . restoran
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden
biri Tiirk mutfak mirasini1 korumak ve
geligtirmektir.
Otel 172 4,76 431 -, 768 | 172,105 | ,444
Bagimsiz | 4, 443 | ;720 | -1,728 | 260 | ,085
> . . - restoran
Siirdiiriilebilir  gastronomi  turizminin
geligebilmesi  igin  Tiirk  mutfag
yemeklerine daha ¢ok yer verilmelidir.
Otel 172 4,58 ,582 -1,618 | 151,217 | ,108
Bagimsiz | gy | 389 | G61 | 1,354 | 260 |.177
restoran
Uriin ¢esitliligi gastronomi turizminin
gelisebilirligi agisindan 6nemlidir.
Otel 172 3,77 , 7104 1,381 | 190,929 | ,169
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden Bagimsiz
biri yiyecek iireten kiigiik iireticilerin de reioran 90 3,98 ,719 -1,320 260 ,188
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Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev A ama Sapm U o P
Yaptigi a
Yer
Otel 172 4,10 ,698 -1,308 | 176,227 | ,193
Bagimsiz | g, 424 | 624 146 260 | 884
. L . . restoran
Gastronomi turizminin gelismesinde
yiyecek pazarlarinin biiyiik bir dnemi
vardir.
Otel 172 4,23 ,625 ,146 180,960 | ,884
o B gy | g6 g1 | o486 | 260 | 627
Gastronomi  turizminin ~ geligmesinde | restoran
yiyecek
fuarlarinin/festivallerinin/yarigmalarinin
biiyiik bir rolii vardir.
Otel 172 4,67 470 -,483 | 177,002 | ,630
Bagimsiz | g, 361 | 803 | -949 | 260 | ,343
. w . . » ) restoran
Gastronomi  turizminin  gelismesinde
miize restoranlarinin biiyiik bir dnemi
vardir.
Otel 172 3,72 ,862 -971 | 192,284 | ,333
__ A | Bemmsiz)ogq | 456 | s00 | -765 | 260 | 445
Gastronomi turizminin ~ gelismesinde | restoran
mutfak seflerinin bir araya geldigi
dernek/federasyon  gibi  birliklerin
onemi bilyiiktiir.
Otel 172 4,60 ,490 -, 760 | 177,794 | ,448
Bagmsiz | gy | 440 | 403 | -289 | 260 |,772
o / restoran
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden
biri hazirladiklart yiyeceklerin kalitesini
ve tadimi korumaktir.
Otel 172 4,42 ,495 -,290 | 181,433 | ,772
Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden
biri saglikli besle‘nme‘yl dest?k.l.eyer.ek. Bagimsiz 9 3,63 771 1,594 260 112
yemeklerde organik yiyecek iriinlerini | restoran

tercih etmektir.
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yetenegi ¢ok bilyiik onem tagimaktadir.

Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev N ama Sapm U i P
Yaptigi a
Yer
Otel 172 3,45 ,913 1,680 | 209,029 | ,094
Bagmnsiz | g, 447 | 502 | -1590 [ 260 | 113
. ) o restoran
Siirdiiriilebilir  gastronomi turizminin
gelismesinde  siirdiiriilebilir mutfaklar
biiyiikk 6nem tagimaktadir.
Otel 172 4,57 ,497 -1,585 | 179,133 | ,115
Bagimsiz
. restoran 90 4,66 478 -,663 259 ,508
Mutfak sefleri sunulacak olan {irliniin
tim detaylariyla  ilgili bilgi sahibi
olmalidir.
Otel 171 4,70 ,461 -656 | 175,626 | ,513
Bagimsiz | g 471 | 456 | -1440 | 260 |,151
restoran
Mutfak sefleri mutlaka planli bir
¢aligma yapmalidir.
Otel 172 4,79 ,408 -1,390 | 164,250 | ,166
Bagimsiz | g 438 | 610 212 260 | ,833
restoran
Mutfak  sefleri  urunu  planlanan
zamanda yetistirmelidir.
Otel 172 4,36 ,638 ,215 187,948 | ,830
Bagmsiz | g | 419 | 704 | 083 | 260 | 327
restoran
Mutfak sefleri sorunlara ve problemlere
hemen ¢6ziim saglamalidir.
Otel 172 4,01 ,705 ,947 163,140 | ,345
Mutfak seflerinin hem g¢alisanlar hem Bagimsiz
de misterilerle iliskilerinde iletisim reioran 90 4,62 ,488 -,939 260 ,348
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Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev N ama Sapm U @ P
Yaptigi a
Yer
Otel 172 4,68 ,468 -,927 | 174,327 | ,355
Bagimsiz | 4, 429 | 674 | -574 260 | 567
restoran
Mutfak  sefleri  siirekli  gelistirme
(ARGE) i¢in ¢aligmalar yapmalidir.
Otel 172 4,34 ,633 -562 | 170,949 | ,575
Bagimsiz
ot 90 4,22 ,700 ,683 260 ,495
Mutfak sefleri degisen ihtiyaclari
karsilama yetenegine sahip olmalidir.
Otel 172 4,16 ,752 ,698 192,581 | ,486
Bagimsiz | g, 448 | 502 | -519 260 | 604
restoran
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel
bilgilere sahip olmalidir.
Otel 172 4,51 ,501 -,518 | 180,441 | ,605
Bagimsiz | g 390 | 875 | 346 260 | ,730
v restoran
Mutfak sefleri ihtiyaglarin kargilanmasi
icin gerektiginde urun ya da hizmeti
degistirebilmelidir.
Otel 172 3,86 ,881 347 181,839 | ,729
Bagimsiz | g, 432 | 732 | ,900 260 | ,369
restoran
Mutfak sefleri yeni bir urunu ortaya
¢ikartmak igin istekli olmalidir.
Otel 172 4,24 ,629 ,859 158,858 | ,392
Mutfak personelinin sunulan iiriinlerin
icerikleri hakkinda bilgi sahibi olmasi Otel 90 4,50 ,503 -,625 260 ,533

Onemlidir.
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tercihleri a¢isindan 6nemlidir.

Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev N ama Sapm U i P
Yaptigi a
Yer
Bagmsiz | 475 | 454 | 500 | -623 |179,805 | 534
restoran
Otel 90 4,57 ,498 ,489 260 ,625
Mutfak personeline belirli araliklarla
egitim verilmelidir.
Bagmsiz | 400 | 453 | s00 | 490 | 181361 | 625
restoran
Otel 90 4,29 ,623 ,963 260 ,337
Restoranin itibari stirdiiriilebilir
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir.
Bagimsiz
rostondl 172 4,21 ,642 972 185,678 | ,332
Otel 90 4,23 ,619 -,062 260 ,951
Restoranin  genel temasi  miisteri
baglilig1 i¢in dnemlidir.
Bagmsiz | 20 | 404 | 627 | -062 | 182,799 | 950
restoran
Otel 90 4,16 ,616 -2,793 260 ,006
Menii miisteri talebini etkileyen g¢ok
onemli bir iletisim aracidir.
Bagmsiz | 00 | 438 | 634 | -2.818 | 185173 | 005
restoran
Otel 90 4,07 731 -1,331 260 ,184
Meniilerde iiriinlerle ilgili bilgilerin yer
almast miisteri tercihleri agisindan
onemlidir. Bas
ASUMSIZ | 172 419 | 667 | -1,293 | 166,855 | ,198
restoran
Meniilerde yer alan  yemeklerin
kokenlerinin belirtilmesi miisteri Otel 90 3,53 , 782 ,319 260 , 750
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Mutfak
Sefi Stand
Olarak Ortal art
Gorev N ama Sapm U @ P
Yaptigi a
Yer
Bagmsiz | =425 | a50 | 813 | 323 | 187,026 | 747
restoran
Otel 90 4,24 ,641 -,336 260 737
Meniilerde yer alan belirli yerel
yiyeceklerin ~ vurgulanmast  tercih
edilebilirligi arttirir. Bas
sz | 172 | 427 | 667 | -340 | 187,117 | 734
restoran
Otel 90 4,60 ,493 -,533 260 ,595
Meniilerdeki her iriiniin  standart
regetesinin ve receteye uygun iriiniin
hazirlanmasi saglanmalidir. ol
agimsiz i
restoran 172 4,63 ,483 ,530 | 177,715 | ,597
Otel 90 4,47 ,524 -1,031 260 ,303
Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve
sanitasyon standartlarina uygun
caligmasini saglamalidir. .
Bagmsiz | 425 | 453 | 500 | -1,007 | 173694 | 311
restoran
Otel 90 3,97 ,644 -1,006 260 ,315
Menti miihendisligine onem
verilmelidir.
Bagimsiz | 125 | 405 | 660 | -1,014 | 184,745 | 312
restoran

t testi sonucu kapsaminda otel ya da bagimsiz restoranda calisan mutfak

seflerinin verdigi tiim yanitlar arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir.
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Tablo 18 : Farkli Siirelerde Mutfak Sefi Olarak Gorev Yapan Mutfak Seflerinin
Verdigi Yanitlar Arasinda Fark Var/Yok Testi (ANOVA)

Degisimin Kareler - Kareler = Sig. uf
5 ipotez
Kaynag Toplami Ortalamasi P)
Gruplar Arast ,156 2 ,078 ,385 ,681
Gastronomi  turizmi  Tiirkiye i¢in Gruplar
. 52,504 | 259 ,203 Ho kabul
biiyiik bir potansiyel tasimaktadir. Icerisinde
Toplam 52,660 | 261
Gruplar Arasi ,811 2 ,406 2,141 | 120
Gastronomi turizminin gelismesinde
Gruplar
mutfak geflerinin biiyiik bir roli . 49,055 | 259 ,189 Ho kabul
Igerisinde
vardir.
Toplam 49,866 | 261
Gastronomi turizminin gelismesinde Gruplar Arast 056 2 028 036 965
mutfak seflerinin kendi alanlarinda Gruplar
- . 201,929 | 259 ,780 Ho kabul
egitim almast ¢ok biiylk Onem| Igerisinde
tasimaktadir. Toplam 201,985 | 261
Mutfak seflerinin performanslarinin Gruplar Arast 838 2 419 1135 | 323
degerlendirilebilecegi ve Gruplar
_ 95,684 |259| 369 Ho kabul
belgelendirilebilecegi kurullara|  Igerisinde
ihtiyac vardir. Toplam 96,523 261
Gruplar Arasi ,460 2 ,230 1,082 | ,341
Mutfak seflerinin itibari
Gruplar Ho Kabul
siirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin| 55,112 | 259 213 0 Kabu
Igerisinde
onemlidir.
Toplam 55,573 | 261
Gruplar Arasi 6,354 2 3,177 3,323 | ,038
Universitelerde gastronomi egitimi
Gruplar
alan geng sefler  daha basarili . 247,600 | 259 ,956 Ho Red
Igerisinde
olmaktadir.
Toplam 253,954 | 261
Gruplar Arasi ,002 2 ,001 ,003 ,997
Gastronomi turizmi 6zellikle kirsal
Gruplar kabul
bolgelerin  kalkinmasinda  biiyiik . 75,620 | 259 ,292 Ho kabu
[gerisinde
Onem tagimaktadir.
Toplam 75,622 | 261
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Degisimin Kareler i Kareler = Sig. ut
o ipotez
Kaynag Toplami Ortalamasi P)
Gruplar Arast ,559 2 ,280 ,575 ,563
Gastronomi turizminin gelismesinde
Gruplar
Tirkiye'nin tarim politikasi biyiik| 126,009 | 259 487 Ho kabul
Igerisinde
o6nem tagimaktadir.
Toplam 126,569 | 261
Mutfak seﬂerinin basllca Gruplar Arasi 1,114 2 ,557 1,221 ,297
sorumluluklarindan biri yerel tiriinler Gruplar
_ 118,184 |259| 456 Ho kabul
kullanarak yerel iretimi| Igerisinde
desteklemektir. Toplam 119,298 | 261
Gruplar Arasi 237 2 ,118 576 563
Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
Gruplar Ho kabul
gelismesinde yoresel yemek kiiltiirii| 53,294 | 259 ,206 0 kabu
Igerisinde
biiyiik 6nem tagimaktadir.
Toplam 53,531 | 261
Gruplar Arast ,144 2 ,072 ,370 ,691
Mutfak seflerinin bagslica
) o Gruplar
gorevlerinden biri Tirk mutfak . 50,208 | 259 194 Ho kabul
Igerisinde
mirasin1 korumak ve gelistirmektir.
Toplam 50,351 | 261
Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin| Gruplar Arast 241 2 124 305 | 738
gelisebilmesi icin Tirk mutfag: Gruplar
, 105,066 | 259 | 406 Ho kabul
yemeklerine daha ¢ok yer Igerisinde
verilmelidir. Toplam 105,313 | 261
Gruplar Arast ,157 2 ,079 164 | ,849
Uriin cesitliligi gastronomi Gruplar
_ 124,301 |259| 480 Ho kabul
turizminin geligebilirlirligi agisindan|  Igerisinde
Snemlidir. Toplam 124,458 | 261
Mutfak seﬂerinin baslica Gruplar Arasi ,009 2 ,005 ,009 ,991
gorevlerinden biri yiyecek iireten Gruplar
_ 130,132 |259| 502 Ho kabul
kiiciik {iireticilerin de iyi iriinlerini Igerisinde
desteklemektir. Toplam 130,141 | 261
Gastronomi turizminin gelismesinde| Gruplar Aras A7l 2 ,236 ,605 | ,547
yiyecek pazarlarinin biiyiik bir 6nemi Gruplar Ho kabul
100,857 | 259 ,389

vardir.

Igerisinde
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Degisimin Kareler i Kareler = Sig. ut
= ipotez
Kaynag Toplami Ortalamasi P)
Toplam 101,328 | 261
Gastronomi turizminin gelismesinde| Cruplar Arast | 1,444 2 122 3,280 | ,039
iyecek Gruplar
W T 56,999 |259| 220 Ho kabul
fuarlarinm/festivallerinin/yarigmalari Igerisinde
nin biiyiik bir rolii vardir. Toplam 58.443 | 261
Gruplar Arasi 234 2 117 ,164 ,849
Gastronomi turizminin gelismesinde Gruol
ruplar
miize restoranlarmin biiyiik bir énemi| 184,835 | 259 714 Ho kabul
Igerisinde
vardir.
Toplam 185,069 | 261
Gastronomi turizminin gelismesinde Gruplar Arast 1,483 2 142 3,098 | ,047
mutfak seflerinin bir araya geldigi Gruplar
o . 61,998 | 259 ,239 Ho red
dernek/federasyon gibi birliklerin|  Igerisinde
Snemi biyiiktir. Toplam 63,481 | 261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arasi 577 2 ,288 1,187 ,307
gorevlerinden  biri  hazirladiklari Gruplar
_ 62,904 |259| 243 Ho kabul
yiyeceklerin  kalitesini  ve tadini| Igerisinde
korumaktir. Toplam 63,481 | 261
Mutfak seflerinin baslica| Gruplar Arasi 267 2 134 ,176 ,839
gorevlerinden biri saglikli Gruplar
beslenmeyi destekleyerek| jocricinde 197172 | 259 761 Ho kabul
yemeklerde organik yiyecek
iiriinlerini tercih etmektir. Toplam 197,438 | 261
Gruplar Arasi ,153 2 ,077 ,305 737
Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
Gruplar
gelismesinde siirdiriilebilir mutfaklar . 65,038 | 259 ,251 Ho kabul
[gerisinde
biiyiik dnem tagimaktadir.
Toplam 65,191 | 261
Gruplar Arasi ,300 2 ,150 ,686 ,504
Mutfak sefleri sunulacak olan {iriiniin Gruplar
tim detaylaryla ilgili bilgi sahibi oo 56,306 |258 | 218 Ho kabul
olmalidir.
Toplam 56,605 | 260
Mutfak sefleri mutlaka planhi bir| Gruplar Arast | 189 | 2 ,095 519 | 596 |Hokabul
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Degisimin Kareler i Kareler = Sig. ut
= ipotez
Kaynag Toplami Ortalamasi P)
calisma yapmalidir. Gruplar
yap . 47,139 | 259 ,182
Igerisinde
Toplam 47,328 | 261
Gruplar Arast ,104 2 ,052 ,132 877
Mutfak sefleri iiriinii planlanan Gruplar
. 102,720 | 259 ,397 Ho kabul
zamanda yetistirmelidir. Igerisinde
Toplam 102,824 | 261
Gruplar Arasi 3,777 2 1,889 3,549 | ,030
Mutfak  sefleri  sorunlara  ve
Gruplar
problemlere hemen ¢ozlim . 137,841 | 259 ,532 Ho Red
Igerisinde
saglamalidir.
Toplam 141,618 | 261
Mutfak seflerinin hem calisanlar hem Gruplar Arast 109 2 055 241 786
de miisterilerle iligkilerinde iletigim Gruplar
) . 58,658 | 259 ,226 Ho kabul
yetenegi ¢ok biiyiik 6nem| Igerisinde
tastmaktadir. Toplam 58,767 | 261
Gruplar Arasi 1,718 2 ,859 2,073 | ,128
Mutfak sefleri siirekli gelistirme Gruplar
’ e . p 107,350 | 259 414 Ho kabul
(ARGE icin caligmalar yapmalidir. Igerisinde
Toplam 109,069 | 261
Gruplar Arasi ,309 2 ,154 285 | 752
i 5i ihti i Gruplar
Mutfak sefleri degisen ihtiyaglari o 140,260 | 259 542 Ho kabul
karsilama yetenegine sahip olmalidir. Igerisinde
Toplam 140,569 | 261
Gruplar Arasi 1,993 2 ,997 4,065 | ,018
: ol Gruplar
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel
feerisind 63,507 | 259 ,245 Ho Red
bilgilere sahip olmalidir. gensinde
Toplam 65,500 | 261
Mutfak sefleri ihtiyaclarm| Gruplar Arast | 1,723 | 2 861 1,120 | ,328 |Ho kabul
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acgisindan 6nemlidir.

Icerisinde

Degisimin Kareler i Kareler = Sig. ut
- ipotez
Kaynag Toplami Ortalamasi P)
karsilanmasi igin gerektiginde {iriin Gruplar
. 199,121 | 259 ,769
ya da hizmeti degistirebilmelidir. Igerisinde
Toplam 200,844 | 261
Gruplar Arast ,107 2 ,054 ,120 ,887
Mutfak sefleri yeni bir iiriinii ortaya Gruplar
’ Y d . 115,652 | 259 447 Ho kabul
cikartmak igin istekli olmalidir. Igerisinde
Toplam 115,760 | 261
Gruplar Arast ,003 2 ,001 ,005 ,995
Mutfak personelinin sunulan
Gruplar
iiriinlerin icerikleri hakkinda bilgi| . . . 65310 |259 | 252 Ho kabul
Igerisinde
sahibi olmas1 dnemlidir.
Toplam 65,313 | 261
Gruplar Arasi ,396 2 ,198 , 794 ,453
Mutfak personeline belirli araliklarla Gruplar
o 64,554 | 259 249 Ho kabul
egitim verilmelidir. Igerisinde
Toplam 64,950 | 261
Gruplar Arasi 531 2 ,265 ,656 520
Restoranin itibar1  siirdiiriilebilir Gruplar
. 104,797 | 259 ,405 Ho kabul
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir. Igerisinde
Toplam 105,328 | 261
Gruplar Arast ,993 2 ,497 1,282 | ,279
Restoranin  genel temasi miisteri Gruplar
. 100,335 | 259 ,387 Ho kabul
bagliligi i¢in 6nemlidir. Igerisinde
Toplam 101,328 | 261
Gruplar Arast 2,630 2 1,315 3,308 | ,038
Menii miisteri talebini etkileyen ¢ok Gruplar
. 102,943 | 259 ,397 Ho Red
6nemli bir iletisim aracidir. Igerisinde
Toplam 105,573 | 261
Meniilerde iiriinlerle ilgili bilgilerin| Gruplar Arasi 1,774 2 887 1,872 | ,156
yer almasi  miisteri tercihleri Gruplar Ho kabul
122,715 | 259 474




107

Degisimin Kareler i Kareler = Sig. ut
- ipotez
Kaynag Toplami Ortalamasi P)
Toplam 124,489 | 261
Gruplar Arast 2,877 2 1,438 2,264 | 106
Meniilerde yer alan yemeklerin Gruplar
kokenlerinin  belirtilmesi  miisteri S 164,589 | 259 635 Ho kabul
Igerisinde
tercihleri agisindan onemlidir.
Toplam 167,466 | 261
Gruplar Arast ,115 2 ,058 ,133 ,876
Meniilerde yer alan belirli yerel Gruplar
yiyeceklerin  vurgulanmasi tercih| . . . 112,713 | 259 435 Ho kabul
Igerisinde
edilebilirligi arttirir.
Toplam 112,828 | 261
Gruplar Arast ,022 2 ,011 ,046 ,955
Meniilerdeki her {iriiniin standart
o Gruplar Ho Kabul
regetesinin ve regeteye uygun iiriiniin . 61,570 | 259 ,238 0 Kabu
Igerisinde
hazirlanmasi saglanmalidir.
Toplam 61,592 | 261
Gruplar Arast ,059 2 ,030 114 | ,892
Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve
Gruplar
sanitasyon  standartlarma  uygun| . 67,406 | 259 ,260 Ho kabul
Igerisinde
caligmasini saglamalidir.
Toplam 67,466 |261
Gruplar Arast ,061 2 ,031 ,071 ,931
Menii miihendisligine dnem Gruplar
£ o 111,801 250 | 432 Ho kabul
verilmelidir. Igerisinde
Toplam 111,863 | 261

Isletmedeki ¢alisma siirelerine gore farklilik gosteren(1-5 yil, 5-10 yil ve 10-

20 yil) mutfak seflerinin iiniversitelerde gastronomi egitimi alan geng seflerin daha

basarili olduklar1 konusunda verdikleri goriisler arasinda anlamli bir fark bulundugu

gozlemlenmistir (p=0.038).

Ayrica ¢alisma siirelerine gore farklilik gosteren mutfak sefleri, gastronomi

turizminin gelismesinde mutfak seflerinin bir araya geldigi dernek/ federasyon gibi
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birliklerin 6neminin biiyiik oldugu konusundaki goriisleri arasinda da anlamli bir fark

bulunmaktadir (p=0.047).

Bunlarin yaninda c¢alisma siirelerinde yillara gore farklilik gosteren mutfak
sefi olarak gorev yapan mutfak seflerinin problemlere ve sorunlara karsi hemen
¢Oziim saglamalart konusundaki goriisleri arasinda da anlamli bir fark oldugu

goriilmektedir (p=0.030).

Ek olarak, ¢alisma siirelerine gore farklilik gosteren mutfak seflerinin vermis
olduklar1 yanitlarla mutfak seflerinin restoranla ilgili genel bilgilere sahip olmalari

konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p=0.018).

Son olarak, caligma siirelerine gore farklilik gosteren mutfak seflerinin
yanitlar1 incelendiginde meniiniin miisteri talebini etkileyen énemli bir iletisim aract

oldugu konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p=0.038).

Tablo 19: Calistig1 Isletmenin Biiyiikliigiine Gore Mutfak Seflerinin Verdigi Yanitlar
Arasinda Fark Var/Yok Testi (ANOVA)

Degisimin | Kareler Kareler Sig. | .
Kaynag: Toplami af Ortalamasi F P) Hipotez
Gruplar Arast |,109 2 ,055 ,269  |,765
Gastronomi turizmi Tirkiye i¢in biyiik|Gruplar
bir potansiyel tasimaktadir. Icerisinde 52,951 259,208 rotebd
Toplam 52,660 261
Gruplar Arast {,390 2 ,195 1,021 |,362
Gastronomi  turizminin  geligsmesinde|Gruplar Ho kabul

. 49,476 259 |,191
mutfak seflerinin biiyiik bir rolii vardir.  |Igerisinde

Toplam 49,866 261
Gruplar Arast [3,471 2 1,735 2,264 |(,106
Gastronomi  turizminin  gelismesinde
Gruplar
mutfak seflerinin kendi alanlarinda egitim| 198,514 |259 ,766 Ho kabul
[cerisinde

almas1 ¢ok bilylik 6nem tagimaktadir.

Toplam 201,985 (261
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Degisimin | Kareler - Kareler < Sig. .
5 ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi P)
Mutfak  seflerinin  performanslarinin|CGruplar Arast |1,807 2 904 2411 ,086
degerlendirilebilecegi ve|Gruplar
s i , 94,716 (259 366 Ho kabul
belgelendirilebilecegi kurullara ihtiyac|Igerisinde
vardir. Toplam 96,523  |261
Gruplar Arast |,002 2 ,001 ,006 {,994
Mutfak seflerinin itibar1 siirdirilebilir|Gruplar
P 55570 259 215 Ho kabul
gastronomi turizmi i¢in dnemlidir. Igerisinde
Toplam 55,573 261
Gruplar Arast [1,526 2 763 , 783 |,458
Gruplar
) ' 252,428 (259 |975 Ho kabul
Universitelerde gastronomi egitimi alan|Igerisinde
geng sefler daha basarili olmaktadir. Toplam 253954 |261
Gruplar Arast |,173 2 ,087 297  |,743
Gastronomi  turizmi  Ozellikle kirsal
Gruplar Ho kabul
bolgelerin  kalkinmasinda biiyiikk 6nem| 75,449 259 ,291 0 Kabu
Igerisinde
tagimaktadir.
Toplam 75,622 261
Gruplar Arasi |,162 2 ,081 166 |,847
Gastronomi  turizminin  gelismesinde
Gruplar
Tiirkiye'nin tarim politikasi biiyiik 6nem|, 126,407 |259 ,488 Ho kabul
Igerisinde
tagimaktadir.
Toplam 126,569 [261
Gruplar Aras1 |,951 2 476 1,041 |,355
Mutfak seflerinin baslica
Gruplar Ho Kabul
sorumluluklarindan biri yerel {irlinler|, 118,347 |259 ,457 0 Kabu
Igerisinde
kullanarak yerel iiretimi desteklemektir.
Toplam 119,298 |261
Gruplar Aras1 |,040 2 ,020 ,098 |,907
Siirdiiriilebilir ~ gastronomi  turizminin
) . Gruplar Ho kabul
gelismesinde  yoresel yemek kiiltiirii|, 53,490  |259 |,207 0 Kabu
Igerisinde
biiyiik 6nem tasimaktadir.
Toplam 53,531 261
Mutfak seflerinin baslhica gorevlerinden|Gruplar Arast |,200 2 ,100 516 |,597
biri Tirk mutfak mirasmi korumak ve|Gruplar Ho kabul
50,151 259 |,194

gelistirmektir.

Igerisinde
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Degisimin | Kareler - Kareler < Sig. .
5 ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi P)
Toplam 50,351 261
Gruplar Arast |,803 2 ,401 995 |,371
Siirdiiriilebilir  gastronomi  turizminin|Gruplar Ho kabul
. 104,510 |259 |,404 0 kabu
gelisebilmesi  icin  Tirk  mutfagi|Igerisinde
yemeklerine daha ¢ok yer verilmelidir. Toplam 105313 |261
Gruplar Arast [2,531 2 1,266 2,689 (,070
Uriin  cesitliligi gastronomi turizminin|Gruplar
. 121,927 |259 |471 Ho kabul
gelisebilirlirligi agisindan dnemlidir. Igerisinde
Toplam 124,458 (261
Gruplar Arast |,301 2 ,150 ,300 |, 741
Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden
Gruplar
biri yiyecek iireten kiigiik ireticilerin de|, 129,840 |259 |,501 Ho kabul
Igerisinde
iyi Urlinlerini desteklemektir.
Toplam 130,141 |261
Gruplar Arast |,298 2 ,149 382 |,683
Gastronomi  turizminin  gelismesinde
) ) _|Gruplar
yiyecek pazarlarimm biiyiik bir 6nemi|, 101,030 [259 |,390 Ho kabul
Igerisinde
vardir.
Toplam 101,328 |261
Gastronomi  turizminin  gelismesinde| Sruplar Arast |,402 2 201 898 |,409
yiyecek Gruplar
) 58,040 259 |,224 Ho kabul
fuarlarinmn/festivallerinin/yarigmalarinin  |Igerisinde
buyuk bir rolii vardir. Toplam 58,443 261
Gruplar Aras1 1,318 2 ,659 ,929  |,396
Gastronomi  turizminin  gelismesinde
Gruplar
miize restoranlarmimn bilyiik bir 6nemi|, 183,751 |259 ,709 Ho kabul
Igerisinde
vardir.
Toplam 185,069 |261
Gastronomi  turizminin  gelismesinde Gruplar Arast |,198 2 099 405 |,667
mutfak seflerinin bir araya geldigi|Gruplar
. 63,283 259 |,244 Ho kabul
dernek/federasyon gibi birliklerin 6nemi|Igerisinde
biiytiktiir. Toplam 63,481  |261
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden|Gruplar Arasit |,300 2 ,150 ,616 |,541 | Ho kabul
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Degisimin | Kareler - Kareler < Sig. .
5 ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi P)
biri hazirladiklar1 yiyeceklerin kalitesini|Gruplar
. 63,180 259 |,244
ve tadimi korumaktir. Igerisinde
Toplam 63,481 261
Mutfak seflerinin baglica gorevlerinden Gruplar Arasi 2,112 2 1,056 1,400 |.248
biri saglikli beslenmeyi destekleyerek|Gruplar
. 195,327 |259 |, 754 Ho kabul
yemeklerde organik yiyecek {iriinlerini|Icerisinde
tercih etmektir. TOpIam 197,439 261
Gruplar Arast (2,929 2 1,464 6,091 {,003
Strdiirtilebilir  gastronomi  turizminin
Gruplar
gelismesinde  siirdiiriilebilir  mutfaklar| 62,262 259 |,240 Ho kabul
Igerisinde
biiyiik 6nem tasimaktadir.
Toplam 65,191 261
Gruplar Arast |,112 2 ,056 256 |,775
Mutfak sefleri sunulacak olan {iriiniin tiim|Gruplar
. 56,493 258 |,219 Ho kabul
detaylariyla ilgili bilgi sahibi olmalidir. |Igerisinde
Toplam 56,605 260
Gruplar Arast |,282 2 ,141 75 |,462
Gruplar
. 47,047 259 |,182 Ho kabul
Mutfak sefleri mutlaka planli bir calisma|lgerisinde
yapmalidir. Toplam 47,328 |261
Gruplar Arast (1,144 2 572 1,457 |,235
Mutfak sefleri Giriinii planlanan zamanda|Gruplar
. 101,680 [259 |[,393 Ho kabul
yetigtirmelidir. Igerisinde
Toplam 102,824 (261
Gruplar Aras1 |2,988 2 1,494 2,791 |,063
Mutfak sefleri sorunlara ve problemlere|Gruplar
. 138,630 (259 |,535 Ho kabul
hemen ¢6ziim saglamalidir. Igerisinde
Toplam 141,618 |261
Gruplar Aras1 |,376 2 ,188 834 |,436
Mutfak seflerinin hem calisanlar hem de
Gruplar Ho kabul
miisterilerle iliskilerinde iletisim yetenegi| 58,391 259 |,225 0 kabu
Igerisinde
cok biiyiik 6nem tagimaktadir.
Toplam 58,767 261
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Degisimin | Kareler - Kareler < Sig. .
5 ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi P)
Gruplar Arast |,559 2 ,279 667 |,514
Mutfak sefleri siirekli gelistirme (ARGE |Gruplar
& , 108,510 [259 419 Ho kabul
icin calismalar yapmalidir. Igerisinde
Toplam 109,069 |261
Gruplar Arast |1,066 2 ,533 990 |,373
Mutfak  sefleri  degisen ihtiyaglari|Gruplar
& yagtan e 139,502 [259 |539 Ho kabul
kargilama yetenegine sahip olmalidir. Igerisinde
Toplam 140,569 |261
Gruplar Arast |,170 2 ,085 336 |,715
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel|Gruplar
' 65330 (259 252 Ho kabul
bilgilere sahip olmalidir. Igerisinde
Toplam 65,500 261
Gruplar Arast |,409 2 ,205 264 |, 768
Mutfak sefleri ihtiyaclarin karsilanmasi
Gruplar Ho kabul
icin gerektiginde iirlin ya da hizmeti|, 200,434 259 |, 774 0 kabu
Igerisinde
degistirebilmelidir.
Toplam 200,844 |261
Gruplar Arast [1,457 2 ,729 1,651 (,194
Mutfak sefleri yeni bir irinii ortaya|Gruplar
. 114,302 [259 |,441 Ho kabul
¢ikartmak i¢in istekli olmalidir. Igerisinde
Toplam 115,760 |261
Gruplar Arast |,471 2 ,235 940 |,392
Mutfak personelinin sunulan fiiriinlerin
Gruplar Ho Kabul
ierikleri hakkinda bilgi sahibi olmasi|, 64,842  |259 |,250 0 kabu
Igerisinde
onemlidir.
Toplam 65,313 261
Gruplar Arast |,527 2 ,263 1,059 (,348
Mutfak personeline belirli araliklarla|Gruplar
P e 64,424 [259 [,249 Ho kabul
egitim verilmelidir. Igerisinde
Toplam 64,950 261
Gruplar Aras1 |1,220 2 ,610 1,517 |,221
Restoranin itibari stirdiiriilebilir
Gruplar Ho kabul
gastronomi turizmi igin dnemlidir. 104,108 [259 |,402

Igerisinde
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Degisimin | Kareler - Kareler < Sig. .
5 ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi P)
Toplam 105,328 |261
Gruplar Arast |,080 2 ,040 ,103 {1,902
Restoranin genel temasi miisteri baglihigi|Gruplar
‘ 101,248 (259  |:391 Ho kabul
igin 6nemlidir. Igerisinde
Toplam 101,328 |261
Gruplar Arast (2,421 2 1,211 3,040 (,050
Menii miisteri talebini etkileyen ¢ok|Gruplar
o 103,151 |259 |,398 Ho red
6nemli bir iletigim aracidir. Igerisinde
Toplam 105,573 |261
711 2 ,356 744|476
Gruplar Arasi
Meniilerde iiriinlerle ilgili bilgilerin yer Gruplar Ho kabul
almast  miisteri tercihleri agisindan|; . . 123777 |259 |478
Igerisinde
Onemlidir.
Toplam 124,489 261
Gruplar Arast |,551 2 276 428 |,653
Meniilerde  yer alan  yemeklerin Gruplar
kokenlerinin  belirtilmesi ~ miigteri|. . . 166,914 1259  |644 Ho kabul
Igerisinde
tercihleri agisindan 6nemlidir.
Toplam 167,466  |261
Gruplar Arasi
1,116 2 ,558 1,294 |,276
Meniilerde yer alan belirli yerel
yiyeceklerin vurgulanmasi tercih FSrUPIér 111712 259|431 Ho kabul
edilebilirligi arttirir. Igerisinde
Toplam 112,828 |261
Gruplar Arast | 556 2 |28 1,179 |,309
Meniilerdeki  her  {iriiniin  standart Grupl
ruplar
regetesinin  ve regeteye uygun driiniin|, 61,036 259 |,236 Ho kabul
[cerisinde
hazirlanmas1 saglanmalidir.
Toplam 61592 261
Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve|Gruplar Arast |,105 2 ,052 ,202 |(,817 |Ho kabul
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Degisimin Kareler o Kareler < Sig. o
5 ipotez
Kaynagi Toplanm Ortalamasi P)
sanitasyon standartlarma uygun |Gruplar
. 67,361 259 |,260
caligmasini saglamalidir. Igerisinde
Toplam 67,466  |261
Gruplar Arast |,556 2 ,278 646 |,525
Gruplar
Menii miihendisligine énem verilmelidir. |, 111,307 (259  |,430 Ho kabul
Igerisinde
Toplam 111,863 |261

Calistigr isletmenin biiyiikliigline gore gorev yapan mutfak seflerinin

meniiniin miisteri talebini etkileyen ¢ok énemli bir iletisim araci oldugu konusundaki

gortigleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p=0.050).

Tablo 20: Isletmede Farkli Siire Deneyimi Olan Mutfak Seflerinin Verdigi Yanitlar
Arasinda Fark Var/Yok Testi (ANOVA)

Degisim Kareler e Kareler F |sig. @ | Hipot
> ig. ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
Gruplar Arasi ,029 2 ,015 ,072 ,931
Gastronomi turizmi Tiirkiye igin
) ) Gruplar Ho kabul
biiyiik bir potansiyel . 52,631 259 ,203 0 kabu
Igerisinde
tagimaktadir.
Toplam 52,660 261
Gruplar Arasi ,035 2 ,018 ,091 ,913
Gastronomi turizminin
. . o Gruplar
gelismesinde mutfak seflerinin . 49,831 259 ,192 Ho kabul
Igerisinde
biiyiik bir rolii vardir.
Toplam 49,866 261
Gruplar Arasi 3,395 2 1,697 2,2141 111
Gastronomi turizminin
li ind fak seflerini Gruplar 198,590 259 767
gelismesinde mutfak seflerinin . , ,
) . Igerisinde Ho kabul
kendi alanlarinda egitim almast
¢ok biiyiik 6nem tasimaktadir. Toplam 201,985 261
Mutfak seflerinin Gruplar Arast | 116 2 058 156 | 856 |Ho kabul
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Degisim Kareler - Kareler £ |si. @ | Hipot
5 ig. ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
performanslarinin Gruplar
. 96,407 259 ,372
degerlendirilebilecegi ve Igerisinde
belgelendirilebilecegi kurullara
_ Toplam 96,523 261
ihtiyac vardir.
Gruplar Arasi ,253 2 127 ,593 ,554
Mutfak seflerinin itibari
Gruplar
stirdiirtilebilir gastronomi turizmi . 55,319 259 214 Ho kabul
Igerisinde
i¢in dnemlidir.
Toplam 55,573 261
Gruplar Arasi ,409 2 ,205 ,209 ,811
Universitelerde gastronomi Gruplar
. 253,545 259 ,979 Ho kabul
egitimi alan geng sefler daha Igerisinde
basarili olmaktadir. Toplam 253,954 261
Gruplar Arasi ,587 2 ,293 1,012 ,365
Gastronomi turizmi dzellikle
Gruplar Ho Kabul
kirsal bolgelerin kalkinmasinda . 75,036 259 ,290 0 Kabu
Igerisinde
biiyiik dnem tagimaktadir.
Toplam 75,622 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arasi ,894 2 447 ,921 ,399 | Ho kabul
gelismesinde Tiirkiye'nin tarim Gruplar
. 125,674 259 ,485
politikasi biiylik 6nem Icerisinde
tagimaktadr. Toplam 126569 | 261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arasi ,258 2 ,129 ,281 ,755
sorumluluklarindan biri yerel Gruplar
. 119,040 259 ,460 Ho kabul
iiriinler kullanarak yerel {iretimi Igerisinde
desteklemekdir. Toplam | 119,208 | 261
Siirdiiriilebilir gastronomi Gruplar Aras 305 2 153 742 AT
turizminin gelismesinde yoresel Gruplar
5 Y e 53225 | 259 206 Ho kabul
yemek kiiltiirii biiylik 6nem Igerisinde
tasimaktadur. Toplam 53531 | 261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arast | 484 2 242 |1257| 286 |Hokabul
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Degisim Kareler o Kareler £ |sig. @ | Hipot
5 ig. ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
gorevlerinden biri Tiirk mutfak Gruplar
. 49,867 259 ,193
mirasini korumak ve Igerisinde
geligtirmektir. Toplam 50351 | 261
Gruplar Arasi 1,757 2 ,879 2,197 ,113
Siirdiirtilebilir gastronomi Gruplar
turizminin gelisebilmesi i¢in Tiirk icerisi 103,556 259 /400 Ho kabul
gerisinde
mutfag1 yemeklerine daha ¢ok
yer verilmelidir. Toplam 105,313 | 261
Gruplar Arasi ,263 2 132 275 , 760
Uriin esitliligi gastronomi
Gruplar Ho kabul
turizminin gelisebilirlirligi ) 124,195 | 259 ,480 0 kabu
Igerisinde
acisindan onemlidir.
Toplam 124,458 261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arasi ,409 2 ,205 ,408 ,665
gorevlerinden biri yiyecek iireten Gruplar
, 129,732 | 259 501 Ho kabul
kiigiik iireticilerin de iyi Igerisinde
iiriinlerini desteklemektir. Toplam 130,141 261
Gruplar Arasi ,228 2 114 ,292 747
Gastronomi turizminin
Gruplar Ho kabul
gelismesinde yiyecek pazarlarinin . 101,100 259 ,390 0 kabu
Igerisinde
biiyiik bir 6nemi vardir.
Toplam 101,328 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arast 338 2 169 754 | 472
gelismesinde yiyecek Gruplar
, 58,105 | 259 224 Ho kabul
fuarlarmm/festivallerinin/yarisma [gerisinde
larinin bilyiik bir rolii vardir. Toplam 58,443 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arasi 1,077 2 ,539 ,758 ,469
gelismesinde miize Gruplar
. 183,991 259 ,710 Ho kabul
restoranlarmin bilyiik bir 6nemi Icerisinde
vardr, Toplam 185,069 | 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arasi 1,618 2 ,809 3,388 ,035 Ho Red
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Degisim Kareler - Kareler £ |si. @ | Hipot
5 ig. ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
gelismesinde mutfak seflerinin Gruplar
. 61,863 259 ,239
bir araya geldigi Igerisinde
dernek/federasyon gibi birliklerin
I, Toplam 63,481 261
Onemi biiyiiktiir.
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arasi ,395 2 ,198 811 ,446
gorevlerinden biri hazirladiklar Gruplar
, 63,086 | 259 244 Ho kabul
yiyeceklerin kalitesini ve tadini Igerisinde
korymakir. Toplam 63481 | 261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arasi 1,967 2 ,984 1,303 273
gorevlerinden biri saglikl Gruplar
beslenmeyi destekleyerek —— 195,472 | 259 /795 Ho kabul
Igerisinde
yemeklerde organik yiyecek
iirtinlerini tercih etmektir. Toplam 197,439 261
Sirdiiriilebilir gastronomi Gruplar Arasi ,140 2 ,070 278 757
turizminin gelismesinde Gruplar
. 65,051 259 ,251 Ho kabul
siirdiiriilebilir mutfaklar biiyiik Igerisinde
Onem tagimaktadir. Toplam 65,191 261
Gruplar Arasi ,014 2 ,007 ,032 ,969
Mutfak sefleri sunulacak olan
Gruplar Ho Kabul
iiriiniin tiim detaylartyla ilgili . 56,591 258 ,219 0 kabu
Igerisinde
bilgi sahibi olmalidir.
Toplam 56,605 260
Gruplar Arasi ,083 2 ,041 ,227 7197
Mutfak sefleri mutlaka planli bir Gruplar
, 47,245 | 259 182 Ho kabul
calisma yapmalidir. Icerisinde
Toplam 47,328 261
Gruplar Arasi ,502 2 ,251 ,635 ,531
Mutfak sefleri iiriinii planlanan Gruplar
_ 102,323 | 259 395 Ho kabul
zamanda yetistirmelidir. Igerisinde
Toplam 102,824 261
Mutfak sefleri sorunlara ve Gruplar Arasi 1,088 2 ,544 1,003 ,368 Ho kabul
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Degisim Kareler o Kareler £ |sig. @ | Hipot
5 ig. ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
problemlere hemen ¢éziim Gruplar
. 140,530 259 ,543
saglamalidir. Igerisinde
Toplam 141,618 261
Mutfak seflerinin hem calisanlar Gruplar Aras: 005 2 002 011 989
hem de miisterilerle iliskilerinde Gruplar
. 58,762 259 ,227 Ho kabul
iletisim yetenegi ¢cok biiyiik 6nem Igerisinde
tasimaktadur. Toplam 58767 | 261
Gruplar Arasi ,944 2 AT2 1,131| ,324
Mutfak sefleri siirekli gelistirme
Gruplar
(ARGE icin calismalar . 108,125 259 417 Ho kabul
Igerisinde
yapmalidir.
Toplam 109,069 261
Gruplar Arasi 487 2 243 ,450 ,638
Mutfak sefleri degisen ihtiyaclari
Gruplar Ho kabul
karsilama yetenegine sahip . 140,082 | 259 541 0 kabu
Igerisinde
olmalidir.
Toplam 140,569 261
Gruplar Arasi ,351 2 ,176 ,698 ,498
Mutfak sefleri restoranla ilgili Gruplar
. 65,149 259 ,252 Ho kabul
genel bilgilere sahip olmalidir. Igerisinde
Toplam 65,500 261
Mutfak sefleri ihtiyaglarin Gruplar Arasi ,629 2 ,314 ,407 ,666
kargilanmasi igin gerektiginde Gruplar
_ 200,215 | 259 773 Ho kabul
iiriin ya da hizmeti Icerisinde
degistirebilmelidir. Toplam 200,844 261
Gruplar Arasi ,560 2 ,280 ,630 ,533
Mutfak sefleri yeni bir tiriinii
Gruplar Ho kabul
ortaya ¢ikartmak i¢in istekli . 115,199 259 ,445 0 kabu
Igerisinde
olmalidir.
Toplam 115,760 261
Mutfak personelinin sunulan Gruplar Arast 995 2 278 1110] 331
iirlinlerin igerikleri hakkinda bilgi Gruplar Ho kabul
64,758 259 ,250

sahibi olmas1 6nemlidir.

Icerisinde
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Degisim Kareler - Kareler £ |si. @ | Hipot
5 ig. ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
Toplam 65,313 261
Gruplar Arasi ,036 2 ,018 ,071 ,931
Mutfak personeline belirli Gruplar
, 64915 | 259 251 Ho kabul
araliklarla egitim verilmelidir. Igerisinde
Toplam 64,950 261
Gruplar Arasi ,257 2 ,129 317 ,7129
Restoranin itibar1 siirdiiriilebilir
Gruplar
gastronomi turizmi igin . 105,071 259 ,406 Ho kabul
Igerisinde
Onemlidir.
Toplam 105,328 261
Gruplar Arasi ,926 2 ,463 1,195| ,304
Restoranin genel temas1 miisteri Gruplar
, 100,402 | 259 388 Ho kabul
bagliligi i¢in onemlidir. Igerisinde
Toplam 101,328 261
Gruplar Arasi 1,086 2 ,543 1,346 ,262
Menii miisteri talebini etkileyen Gruplar
. 104,487 259 ,403 Ho kabul
¢ok onemli bir iletisim aracidir. Igerisinde
Toplam 105,573 261
Gruplar Arasi 1,463 2 ,732 1,540 ,216
Meniilerde iiriinlerle ilgili
Gruplar Ho kabul
bilgilerin yer almas1 miisteri . 123,025 259 AT5 0 Kabu
Igerisinde
tercihleri agisindan 6nemlidir.
Toplam 124,489 261
Gruplar Arasi 1,460 2 ,730 1,139 ,322
Meniilerde yer alan yemeklerin
Gruplar
kokenlerinin belirtilmesi miigteri . 166,006 259 641 Ho kabul
o o Igerisinde
tercihleri agisindan 6nemlidir.
Toplam 167,466 261
Gruplar Arasi ,256 2 ,128 ,294 , 745
Meniilerde yer alan belirli yerel
. . Gruplar kabul
yiyeceklerin vurgulanmas: tercih . 112,573 259 435 Ho kabu
Igerisinde
edilebilirligi arttirir.
Toplam 112,828 261
Mentilerdeki her iiriiniin standart | Gruplar Arasi ,099 2 ,050 ,209 ,812 | Ho kabul
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Degisim

Kareler

Kareler

5 df F | Sig. (P) | Hipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
recetesinin ve regeteye uygun Gruplar
¢ eeleye e . P 61,492 259 ,237
iirtiniin hazirlanmast Igerisinde
saglanmalidir. Toplam 61592 261
Mutfak sefleri, personelinin Gruplar Arasi ,356 2 ,178 ,687 ,504
hijyen ve sanitasyon Gruplar
, 67,110 | 259 259 Ho kabul
standartlarina uygun caligmasini Igerisinde
saglamaldir. Toplam 67,466 | 261
Gruplar Arasi ,118 2 ,059 ,136 873
Menii mithendisligine 6nem Gruplar
) o . 111,745 259 ,431 Ho kabul
verilmelidir. Igerisinde
Toplam 111,863 261

Isletmede farkli siire deneyimi olan mutfak seflerinin gastronomi turizminin

gelismesinde bir araya geldikleri dernek/federasyon gibi birliklerin énemli oldugu

konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p=0.035).

Tablo 21: Farkli Egitim Diizeyindeki Mutfak Seflerinin Verdigi Yanitlar Arasinda
Fark Var/Yok Testi (ANOVA)

Degisimin | Kareler e Kareler F sio. @[ Hi
2 ig. ipotez
Kaynagi Toplam Ortalamasi
Gruplar Arasi |1,065 3 ,355 1,775 |,152
Gastronomi turizmi Tiirkiye igin Gruplar
Y P 51596 [258  |.200 Ho kabul
biiyiik bir potansiyel tasimaktadir. |Igerisinde
Toplam 52,660 261
Gruplar Arast |,896 3 ,299 1,573 |,196
Gastronomi turizminin
Gruplar kabul
gelismesinde mutfak seflerinin . 48,971 258 ,190 Ho kabu
Icerisinde
biiytik bir rolii vardir.
Toplam 49,866 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arast [3,678 3 1,226 1,595 [,191  |Ho kabul
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Degisimin | Kareler - Kareler £ |sio. @ | Hipot
< ig. ipotez
Kaynagt Toplam Ortalamasi
gelismesinde mutfak seflerinin Gruplar
. 198,307 258 ,769
kendi alanlarinda egitim almasi ¢ok |Igerisinde
biiyiik 6nem tasimaktadir. Toplam 201,985 |261
Mutfak seflerinin performanslarinin Gruplar Arast |1,834 3 ,611 1,666 | 175
degerlendirilebilecegi Gruplar
egerlendirilebilecegi ve SrHp 94,689 258 367 Ho kabul
belgelendirilebilecegi kurullara Igerisinde
ihtiyac vardir. Toplam 96,523 261
Gruplar Arast |1,563 3 521 2,489 1,061
Mutfak seflerinin itibar
» . |Gruplar
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi | 54,010 258 ,209 Ho kabul
Igerisinde
icin 6nemlidir.
Toplam 55,573 261
Gruplar Aras: |,051 3 ,017 ,017 1,997
Universitelerde gastronomi egitimi
Gruplar kabul
alan geng sefler daha basarili . 253,903 258 ,984 Ho kabu
Igerisinde
olmaktadir.
Toplam 253,954 261
Gruplar Arasi |,799 3 ,266 919 |,432
Gastronomi turizmi 6zellikle kirsal
Gruplar Ho kabul
bolgelerin kalkinmasinda biiyiik . 74,823 258 ,290 0 Kabu
Igerisinde
onem tagimaktadir.
Toplam 75,622 261
Gruplar Arasi |,236 3 ,079 161 |,923
Gastronomi turizminin
Gruplar
gelismesinde Tirkiye'nin tarim . 126,332 |258 490 Ho kabul
Igerisinde
politikasi biiylik 6nem tagimaktadir.
Toplam 126,569 261
Mutfak seflerinin baghca Gruplar Arasi |2,072 3 ,691 1,520 |,210
sorumluluklarindan biri yerel Gruplar
. 117,226 |258 454 Ho kabul
tiriinler kullanarak yerel iiretimi Igerisinde
desteklemektir. Toplam 119298 261
Siirdiiriilebilir gastronomi Gruplar Arasi |,487 3 ,162 ,790 |,500
turizminin gelismesinde ydresel Gruplar Ho Red
53,043 258 ,206

yemek kiiltiirii biiyiik 6nem

Igerisinde
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Degisimin | Kareler o Kareler £ |sio. ® | Hipot
» ig. ipotez
Kaynagt Toplam Ortalamasi
tasimaktadir. Toplam 53,531 261
Gruplar Arasi |,256 3 ,085 440 |, 725
Mutfak seflerinin baslica
Gruplar
gorevlerinden biri Tiirk mutfak . 50,095 258 ,194 Ho kabul
Igerisinde
mirasini korumak ve gelistirmektir.
Toplam 50,351 261
Siirdiiriilebilir gastronomi Gruplar Arasi |1,027 3 ,342 ,847 |,469
turizminin gelisebilmesi icin Tiirk |Gruplar
. 104,286 258 ,404 Ho kabul
mutfag yemeklerine daha gok yer |lgerisinde
verilmelidir. Toplam 105,313 261
Gruplar Arast |2,106 3 ,702 1,480 |,220
Uriin cesitliligi gastronomi
Gruplar
turizminin gelisebilirlirligi . 122,352 |258 AT74 Ho kabul
Igerisinde
agisindan 6nemlidir.
Toplam 124,458 1261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arasi |,677 3 ,226 450 |,718
gorevlerinden biri yiyecek lireten  |Gruplar
. 129,464 258 ,502 Ho kabul
kiigiik tireticilerin de iyi tirlinlerini |Igerisinde
desteklemekir. Toplam 130,141 261
Gruplar Arast |1,554 3 ,518 1,339 |,262
Gastronomi turizminin
. . . Gruplar
gelismesinde yiyecek pazarlarinin | 99,774 258 ,387 Ho kabul
Igerisinde
biiyiik bir 6nemi vardir.
Toplam 101,328 261
Gastronomi turizminin Gruplar Arasi |,381 3 ,127 564 |,639
elismesinde yiyecek Gruplar
& yy . 58,062 258 ,225 Ho kabul
fuarlarinin/festivallerinin/yarigmala |I¢erisinde
rinin biiyiik bir rolii vardir. Toplam 58,443 261
Gruplar Arasi |,021 3 ,007 ,010 |,999
Gastronomi turizminin
Gruplar
gelismesinde miize restoranlarinin | 185,048 258 717 Ho kabul
Igerisinde
biiyiik bir 6nemi vardir.
Toplam 185,069 |261
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Degisimin | Kareler - Kareler £ |sio. @ | Hipot
5 ig. ipotez
Kaynagt Toplam Ortalamasi
Gastronomi turizminin Gruplar Arast |,429 3 ,143 ,586 |,625
gelismesinde mutfak seflerinin bir |Gruplar
. 63,051 258 ,244 Ho kabul
araya geldigi dernek/federasyon Icerisinde
gibi birliklerin 6nemi biiyiiktiir. Toplam 63,481 261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arast |,605 3 ,202 ,828 1,480
gorevlerinden biri hazirladiklari Gruplar
. 62,876 258 ,244 Ho kabul
yiyeceklerin kalitesini ve tadini Icerisinde
korumaktr. Toplam 63481 |261
Mutfak seflerinin baslica Gruplar Arast |1,586 3 ,529 ,696 |,555
gorevlerinden biri saglikli Gruplar
beslenmeyi destekleyerek eerisi 195,853 258 759 Ho kabul
gerisinde
yemeklerde organik yiyecek
Toplam
iirtinlerini tercih etmektir. P 197,439 1261
Sitrdiriilebilir gastronomi Gruplar Arast |,133 3 ,044 176 1,912
turizminin gelismesinde Gruplar
. 65,057 258 ,252 Ho kabul
siirdiiriilebilir mutfaklar biiyiik Icerisinde
Onem tagimaktadir. Toplam 65,191 261
Gruplar Arasi |,777 3 ,259 1,193 |,313
Mutfak sefleri sunulacak olan
Gruplar
iiriiniin tim detaylariyla ilgili bilgi |, 55,828 257 217 Ho kabul
Igerisinde
sahibi olmalidur.
Toplam 56,605 260
Gruplar Arasi |,892 3 ,297 1,651 |,178
Gruplar
Mutfak gefleri mutlaka planli bir |, 46,437 258 ,180 Ho kabul
Igerisinde
calisma yapmalidir.
Toplam 47,328 261
Gruplar Arasi |,535 3 ,178 450 |,718
Mutfak sefleri {iriinii planlanan Gruplar
. 102,290 258 ,396 Ho kabul
zamanda yetistirmelidir. Icerisinde
Toplam 102,824 261
Mutfak sefleri sorunlara ve Gruplar Arast |3,037 3 1,012 1,885 |,133 Ho kabul
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Degisimin | Kareler o Kareler £ |sio. ® | Hipot
5 ig. ipotez
Kaynagt Toplam Ortalamasi
problemlere hemen ¢éziim Gruplar
. 138,581 258 ,537
saglamalidir. Igerisinde
Toplam 141,618 |261
Mutfak seflerinin hem calisanlar Gruplar Arast |198 3 066 290 |.833
hem de miisterilerle iligkilerinde Gruplar
. 58,570 258 ,227 Ho kabul
iletisim yetenegi ¢cok biilyiik onem |Igerisinde
tasimaktadur. Toplam 58,767 |61
Gruplar Arasi |1,687 3 ,562 1,351 |,258
Mutfak sefleri stirekli geligtirme Gruplar
. 107,382 |258 416 Ho kabul
(ARGE icin caligmalar yapmalidir. |Igerisinde
Toplam 109,069 |261
Gruplar Arasi {2,135 3 712 1,326 |,266
Mutfak sefleri degisen ihtiyaclari
Gruplar
kargilama yetenegine sahip . 138,434 |258 ,537 Ho kabul
Igerisinde
olmalidir.
Toplam 140,569 261
Gruplar Arasi |,265 3 ,088 349 1,790
Mutfak sefleri restoranla ilgili Gruplar
. 65,235 258 ,253 Ho kabul
genel bilgilere sahip olmalidir. Igerisinde
Toplam 65,500 261
Gruplar Aras1 |3,476 3 1,159 1,515 |,211
Mutfak sefleri ihtiyaglarin
Gruplar Ho kabul
kargilanmast i¢in gerektiginde iiriin |, 197,368 |258 , 765 0 kabu
) . Igerisinde
ya da hizmeti degistirebilmelidir.
Toplam 200,844 261
Gruplar Arasi {2,093 3 ,698 1,583 |,194
Mutfak sefleri yeni bir iiriinii ortaya |Gruplar
. 113,667 258 441 Ho kabul
¢ikartmak i¢in istekli olmalidir. Igerisinde
Toplam 115,760 |261
Mutfak personelinin sunulan Gruplar Arasi |,578 3 193 767 ]513
urtinlerin igerikleri hakkinda bilgi  |Gruplar Ho kabul
64,735 258 ,251

sahibi olmas1 6nemlidir.

Icerisinde
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Degisimin | Kareler - Kareler £ |sio. @ | Hipot
» ig. ipotez
Kaynagt Toplam Ortalamasi
Toplam 65,313 261
Gruplar Arasi |,662 3 221 ,886 |,449
Mutfak personeline belirli Gruplar
. 64,288 258 ,249 Ho kabul
araliklarla egitim verilmelidir. Igerisinde
Toplam 64,950 261
Gruplar Arasi |,695 3 ,232 ,571 |,634
Restoranin itibari siirdiiriilebilir Gruplar
. 104,633 258 ,406 Ho kabul
gastronomi turizmi i¢in 6nemlidir. |Igerisinde
Toplam 105,328 |261
Gruplar Arast |2,340 3 ,780 2,033 |,110
Restoranin genel temasi miisteri Gruplar
. 98,988 258 ,384 Ho kabul
bagliligi i¢in onemlidir. Igerisinde
Toplam 101,328 |261
Gruplar Arasi {2,899 3 ,966 2,428 1,066
Menii miisteri talebini etkileyen Gruplar
. 102,674 |258 ,398 Ho kabul
cok 6nemli bir iletigim aracidir. Igerisinde
Toplam 105,573 261
,897 3 ,299 ,624 1,600
Gruplar Arast
Meniilerde iiriinlerle ilgili bilgilerin
Gruplar Ho kabul
yer almas1 miisteri tercihleri . 123,592 |258 AT9
Igerisinde
acgisindan 6nemlidir.
Toplam 124,489 261
Gruplar Aras1 |1,024 3 ,341 ,529 ],663
Meniilerde yer alan yemeklerin
Gruplar
kokenlerinin belirtilmesi miisteri |, 166,442 258 ,645 Ho kabul
o o Igerisinde
tercihleri agisindan 6nemlidir.
Toplam 167,466 |261
Gruplar Arasi |,505 3 ,168 ,387 |,762
Meniilerde yer alan belirli yerel
Gruplar
yiyeceklerin vurgulanmasi tercih |, 112,323  |258 ,435 Ho kabul
Icerisinde
edilebilirligi arttirir.
Toplam 112,828 261
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Degisimin

Kareler

Kareler

5 df F | Sig. (P)| Hipotez
Kaynagt Toplam Ortalamasi
Gruplar Aras1 {1,000 3 333 1,419 |,238
Meniilerdeki her iiriiniin standart
Gruplar Ho kabul
recetesinin ve regeteye uygun . 60,592  |258 235 0 kabu
Igerisinde
iiriiniin hazirlanmasi saglanmalidir.
Toplam 61,592 261
Gruplar Arasi |,318 3 ,106 408 |, 747
Mutfak sefleri, personelinin hijyen
Gruplar
ve sanitasyon standartlarina uygun | 67,147 258 ,260 Ho kabul
Igerisinde
caligmasini saglamalidir.
Toplam 67,466 261
Gruplar Arasi {3,305 3 1,102 2,618 |,051
Menii mithendisligine 6nem Gruplar
. o . 108,558 258 421 Ho Red
verilmelidir. I¢erisinde
Toplam 111,863 |261

Farkli egitim diizeyindeki mutfak

seflerinin  siirdiiriilebilir gastronomi

turizmin gelismesinde yoresel yemek kiiltiriiniin bilyiikk 6nem tasidigi konusundaki

gorisleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p=0.500).

Farkli egitim diizeyindeki mutfak seflerinin menii miihendisligine 6nem

verilmesi konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p=0.051).
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ALTINCI BOLUM

SONUC VE ONERILER

Demografik sorularin frekans tablolar1 incelendiginde; arastirmaya katilan
Ankara ilindeki mutfak seflerinin %48,9’unun executive sef, %38,9’unun sef
yardimcisi, %12,2’sinin mutfak departman sefi oldugu goriilmektedir. Gorev yapilan
isletmelerin biiytikliigli konusunda ise; %61,1°1 biiyiikk 6lgekli isletme ile birinci
sirada, %28,6’s1 orta Olgekli isletme ile ikinci sirada, %10,3’i ise kiigiik Olcekli
isletmelerde ¢alisarak {iciincii sirada yer almaktadir. Isletmelerdeki calisma
stirelerinin ise biiyilk cogunlugunun 1-10 yil arasi1 oldugu, yalnizca 10 yil
tizerindekilerin %16,4 oldugu sonucuna varilmistir. Arastirma kapsamindaki mutfak
seflerinin ¢ogunlugunun kendi alanlar1 dogrultusunda egitim aldiklar1 sonucuna
ulagilmistir. Bu da gastronomi turizminin gelistirilebilmesi konusunda daha bilingli
ve farkindalik sahibi bir kesim oldugunu yansitmaktadir. Arastirmaya katilan mutfak
seflerinin %69,8’inin erkek, %30,2° sinin ise kadmnlardan olustugu saptanmustir.
Ancak gectigimiz yillara oranla kadin mutfak seflerinin sayisinin arttigr da katilim
saglayan mutfak sefleri  tarafindan ayrica  belirtilmistir.  Yas  olarak
degerlendirdigimizde %61,8’1 30-40, %34,7’si 40-50 ve %3,4’linlin 50 yas lizeri
oldugu anlasilmaktadir. Bu sonuc¢la mutfak seflerinin gen¢ yas ortalamasina sahip
oldugu anlasilmaktadir. Arastirmaya katilan mutfak seflerinin %65,6’simin otelde,
“%34,4’1iniin bagimsiz restoranda ¢alistig1 sonucuna varilmistir. Tiim bu demografik
veriler ile birlikte Tirkiye’deki siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesini,
seflerin bunu saglamadaki roliinii, bunu saglarken hangi faaliyetlerde bulunacagini,
hangi yollar izleyeceklerini belirleyebilmek amaciyla 42 6nerme iizerinde mutfak

seflerinin degerlendirmeleri analiz edilmistir.

Bu baglamda, gastronomi turizminin Tiirkiye i¢in biiyiik bir 6nem tasidigi,
kendilerinin bu noktada oldukca dnemli bir role sahip olduklari sonucuna ulagilmistir.
Bu da arastirmanin varsayimi ve 6zellikle de “Seflerin Tirkiye’ deki Gastronomi

Turizminin Gelismesinde Etkisi” basligi altindaki hususlar ile Ortlismektedir.
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Gastronomi turizminin gelisimi konusunda kendi alanlarinda egitim almalar1 biiyiik
cogunlukla kabul edilirken; %19,8’1 kararsiz oldugunu, %6,1’inin katilmadigini ve
%740 ise katildigin1 ifade etmistir. Demografik veriler frekans tablosunda
katilimcilarin  zaten %85,5’lik  kisminin alanlarinda egitim aldigi sonucuna
ulagilmistir. Ancak bu egitimi tiniversitelerde alan geng seflerin daha basarili oldugu
konusunda ise ¢cogunluk kararsiz oldugunu belirtmistir. Farkli siirelerde mutfak sefi
olarak gorev yapan mutfak seflerinin {iniversitelerde gastronomi egitimi alan geng
seflerin daha basarili olduklar1 konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark oldugu
saptanmigtir. Bu farkliligin sebebinin de, arastirmaya katilan mutfak seflerinin; geng
seflerin gastronomi alaninda almis olduklar1 egitimin kendilerine bilgi ve vizyon
kattig1 diisiincesini kabul ettikleri ancak mutfak icerisinde deneyim sahibi olmanin
basarili olma yolunda ¢ok daha Onemli bir etken oldugunu savunduklar
distiniilmektedir. Arastirma igeriginin basliklar1 altinda bir ¢ok noktada 6nemine ve
gerekliligine vurgu yapilmis olan, mutfak seflerinin  performanslarinin
degerlendirilmesi ve belgelendirilmesi gerektigi, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
i¢in itibarlarinin 6nemli oldugu konularinda biiyiik bir ¢cogunluk kabul gdstermistir.
Katilimcilar, gastronomi turizminin kirsal bolgelerin kalkinmasi konusundaki 6nemi
ve buna bagli olarak mutfak seflerinin de yerel iirlinleri kullanarak destekleyici rol
istlenmesi konusuna katildiklarim1 ifade etmislerdir. Siirdiiriilebilir gastronomi
turizmin gelismesinde mutfak seflerinin Tiirk mutfak mirasin1 korumasi, gelistirmesi,
buna bagli olarak yoresel yemek kiiltiiriiniin 6n plana ¢ikarilmasi ve daha fazla sayida
Tirk mutfagi yemeklerine yer verilmesi konusuna seflerin biiyiik bir kismi1 katildigini
ifade etmistir. Yalnizca iiriin ¢esitliliginin saglanmasi konusunda %31,7’lik bir kisim
kararsiz oldugunu belirtmistir. Bunun sebebi olarak, {iriin ¢esitliliginden ziyade, az
ama 0z haliyle; Tiirk mutfak kiiltiirlinde var olan yemeklerin 6zgiinliigiiniin
bozulmadan ve recetelerine bagli kalinarak en iyi sekliyle sunulmasi gerektiginin
savunuldugu disiiniilmektedir. Tiirkiye’deki gastronomi turizminin gelismesinde
uygulanacak olan tarim politikasinin 6nemli oldugunun kabul edilmesiyle birlikte,
buna bagli olarak dogru stratejilerle ilerleyecek olan iireticilerin iyi iirlinlerinin

mutfak sefleri tarafindan desteklenmesine biiyiik bir kistm katilmigtir. Ayrica yine
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gastronomi turizminin gelismesinde yiyecek pazarlarinin énemli oldugu konusuna
cogunluk katilmis yalnizca %9,2°lik kisim kararsiz  oldugunu belirtmistir.
Aragtirmaya katilan mutfak sefleri, Tiirkiye’nin stirdiiriilebilir gastronomi turizminde
gelismesinde katilacaklar1 yiyecek fuarlarinin, festivallerin ve yarigsmalarin biiyiik bir
rolii oldugunu ifade etmis, aym1 zamanda bir araya gelerek dogru stratejileri
belirleyebilecekleri dernek ve federasyon gibi birliklerin 6nemini kabul etmistir.
Gastronomi turizmin gelismesinde miize restoranlarinin 6nemi konusunda ise
%58,8’lik kisim katilmis, %33,6’hik kisim kararsiz kalmis, %7,6’lik kisim ise
katilmadigin1 ifade etmistir. Mutfak sefleri hazirlanan yiyeceklerin tatlarinin ve
kalitesinin korunmasi hususuna katildiklarini belirtilmistir. Ancak saglikli beslenmeyi
destekleyerek, yemeklerde organik iirinlere yer vermeleri konusuna yari yariya
katilim sagladiklari, katilimcilarin %51°lik oraninin bu 6nermeye katildigi, %37°1ik
kesimin kararsiz kaldigi, %12’lik kesimin ise bu goriise katilmadigi dikkat ¢ekmistir.
“Seflerin Kullandig1 Yerel Malzemelerin Etkisi” boliimiinde de belirtildigi iizere;
organik {iriinlerin kisith ve mesakkatli iiretim siirecinden dolay1 fiyatlarinin dogal
yollarla {iiretilmeyen iriinlere kiyasla daha yiiksek olmasindan kaynakli tercih
edilmedigi distintilmektedir. Strdiirtilebilir gastronomi turizminde mutfaklarin da
stirdiiriilebilirliginin biiyiik 6l¢iide 6nemli olduguna arastirmaya dahil olan tiim
mutfak seflerinin katilim sagladigi dikkat ¢ekmistir. Mutfak seflerinin yeni bir iiriinii
ortaya cikarmaya istekli olmalar1 konusunda ise farkli yas grubundaki seflerin
goriigleri arasinda anlamli bir fark bulundugu tespit edilmistir. Bu Onermedeki
farkliga sebep olarak ise; geng seflerin daha gercek¢i yaklagimlariyla, gesitlilikten
ziyade mevcut yemeklerin en kaliteli ve geleneksel yontemlerle hazirlanarak
sunulmasin1 savunduklart diisiiniilmektedir. Mutfak seflerinin sunulan trtinlerle ilgili
tim detayli bilgilere sahip olmalar1t ve calismalarin planli sekilde yliriitiilmesi
gerektigi Oonermesine arastirmaya dahil olan sefler tarafindan katilim saglanmistir.
Hazirlanan iirtinlerin planlanan zamana gore yetistirilmesi hususunda ise, %47,3’lik
kismin katilmadigi, %8’lik kismin kararsiz kaldig1 ve %44,7’lik kismin ise katildigi
gbzlemlenmistir. Mutfak seflerinin ¢alisanlar ve miisterilerle olan iletisimin 6nemli

oldugu, ar-ge c¢aligmalarinin yapilmasi gerektigi ve restoranla ilgili genel bilgilere
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sahip olunmas1 gerektigi verilen yanitlar ile anlasilmistir. Degisen ihtiyaglarin mutfak
sefleri tarafindan karsilanmasinin saglanmasi gerektigi 6nermelerine ¢ogunluk katilim
saglamis, ancak yaklasik %1,5 ‘lik bir kisim katilmadigini, %15°lik bir kesim kararsiz
kaldigini ve de %83,5’1iik bir kesim ise bu goriise katildiklarini ifade etmistir. Mutfak
seflerinin sorunlara ve problemlere karsi hemen ¢6ziim saglamasi dnermesine ise,
%2’1ik kesimin katilmadigi, %20°lik kesimin kararsiz kaldig1 ve %78 ‘lik kesimin ise
bu goriise katildigi belirtilmistir. Farkli siirelerde mutfak sefi olarak gorev yapan
mutfak seflerinin yanitlar1 degerlendirildiginde problemlere ve sorunlara karsi hemen
¢ozlim saglamalar1 konusundaki goriigleri arasinda anlamli bir fark bulundugu
saptanmistir. Onermedeki bu farkliigin sebebinin; daha uzun yillar ¢alisma
deneyimine sahip seflerin mutfagin hareketli ve yogun g¢alisma ortamindan dolayi
hizli  ¢6ziim saglama  noktasindaki  zorluklar  yasandigini  savunmalari
diistiniilmektedir. Mutfak personeline belirli araliklarla egitim verilmesi, sunulan
tirtinlerin igerikleri hakkinda bilgi sahibi olmalar1 gerektigi ve personelin hijyen ve
sanitasyon standartlarin1 uygun c¢alismast Onermelerine katilim saglanmistir.
Restoranin genel temasmin miisteri bagliliginda ve itibarinin da siirdiiriilebilir
gastronomi turizminde Onemli olduguna g¢ogunlukla katilim saglanmis, yaklasik
olarak %10’luk bir kisim kararsiz kaldigini ifade etmistir. Meniiniin miisteri talebini
etkileyen onemli bir iletisim araci oldugunun, igerisinde yer alan iiriinlerle ilgili
bilgilere yer verilmesine ve 6zellikle yerel yiyeceklerin ayrica belirtilmesinin tercih
edilebilirligi arttiracagina, iiriinlerin standart recetesine uygun olarak hazirlanmasi
gerektigi onermelerine ¢ogunlukla katilim saglanmistir. Ancak farkli yas grubundaki
mutfak seflerinin meniilerde tiriinlerle ilgili bilgilerin yer almasinin miisteri tercihleri
acisindan onemli oldugu konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark oldugu
saptanmistir. Meniilerde iiriinlerle ilgili bilgilerin yer almasina iliskin daha geng
seflerin, meniiniin kelime yogunlugu ile dolmayip daha ¢ok gorsellere yer verilmesi
gerektigini ve miisteri talebi dogrultusunda ilgili personelin iirlin ile ilgili gerekli
bilgileri paylasmasi gerektigini savunduklar1 diisiiniilmektedir. Meniilerde yer alan
yiyeceklerin kokenlerinin belirtilmesinin miisteri tercihi acisindan 6nemli olduguna

arastirmaya dahil olan seflerin yaris1 katilmis, diger yarisi ise kararsiz kalmis ya da
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katilmamistir. Menii mithendisligine 6nem verilmesi konusunda ise ¢ogunluk katilim
saglamis, %1°lik kesim Kkatilmadigini ifade ederken, %18’lik bir kisim kararsiz
kaldigin1 ve diger %81’lik bir kesim bu 6nermeye katildiklarini ifade etmistir. Farkli
egitim diizeyindeki mutfak seflerinin menii miihendisligine Onem verilmesi
konusundaki goriisleri arasinda anlamli bir fark oldugu saptanmistir. Bu 6nermeye
iliskin kararsiz kaldigin1 ifade eden mutfak seflerinin, menii miihendisligi hakkinda

yeterli ve detayl1 bilgiye sahip olmadiklar1 tahmin edilmektedir.

Yapilan analizlerin ve arastirma boliimlerindeki bilgilerin 1s1ginda anlasiliyor
ki, Tirkiye’de siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde ve Kkatki
saglanmasinda seflerin dogrudan yiiksek fayda saglayacagi ve rollerinin ise oldukga

onemli oldugu sonucuna varilmistir.

Ayni isletmedeki ¢alisma siiresi farkli olan mutfak seflerinin verdigi yanitlar
biitiinline bakildiginda; gastronomi turizminin Tiirkiye i¢in biiyiik bir potansiyele
sahip oldugu ve bu hususta mutfak seflerinin 6nemli rol oynadiklar1 sonucuna
ulagilmistir. Ayrica gastronomi turizminin gelismesinde mutfak seflerinin kendi
alanlarinda egitim almasi, ozellikle {niversite egitimi almalar1 Onem arz ettigi
sonucuna ulasilmistir. Bu egitimlerin daha kiigiiklerinin ara ara tekrarlanmasi
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan 6nem arz etmektedir. Mutfak seflerinin
sergilemis olduklar1 performansin degerlendirilebildigi ya da belgelendirilebilecegi
kurallarinda gastronomi turizmini etkiledigi sdylenebilir. Bunun yaninda mutfak
seflerinin itibarlarinin gastronomi turizminin siirdiiriilebilir olmasin1 etkiledigi
sonucuna ulagilmistir. Turistlerin gastronomi turizmine katildiklari esnada yapmis
olduklar1 harcamalar sayesinde; bdlgesel kalkinmalarin olusabilecegi, iiretim
politikalarinin degisebilecegi sonuglarima da ulasilmistir. Bunun yaninda mutfak
seflerinin Tiirk mutfagini 6n plana ¢ikarmasi gerektigi, daima yemeklerde yenilikler
sunulma gayreti igerisinde olunmasi sonucuna ulasilmistir. Farkli konseptler,
organizasyonlar ile (miize restoranlari, festival, yarisma, vb.) gastronomi turizminin
stirdiiriilebilirligini arttirmanin miimkiin olacagi sonucuna varilmigtir. Fakat mutfak

seflerinin bir araya geldikleri dernek/ federasyon vb. faaliyetlerin gastronomi
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turizminin siiriidiiriilebilirligini etkilemeyecegi soylenebilmektedir. Mutfak seflerinin
daha c¢ok misteriyle iletisimlerini iyl seviyede tutmasi gerektigi sonucuna
ulagilmigtir. Son olarak, yiyeceklerin/ iceceklerin regetelerine  uygun sekilde
hazirlanmasimnin ve de menii miihendisliginin siirdiirtilebilir gastronomi turizmi

acisinda Onem arz ettigi sonucuna ulasilmistir.

Arastirmaya farkli yas grubundaki mutfak seflerinin verdigi yanitlarla
inceledigimizde ise; aymi isletmede farkli deneyim siirelerine gore incelenen
yanitlarda benzer ifadelere rastlanildigi sdylenebilir. Farkli yas gruplarinda
olmalarina ragmen mutfak seflerinin verdikleri yanitlar irdelendiginde; mutfak
seflerinin egitimi, regeteye uygun yemek hazirlanmasi, yemeklerin gerek tat gerekse
sunumunda inovatif yaklagimlarin 6nemi, miisteriyle iletisimin ©nemi, mutfak
seflerinin etkinligi  vb. konularinin siirdiiriilebilir gastronomi ag¢isindan 6nemli
etkilere sahip oldugunu savunduklart dikkat ¢ekmistir. Ancak farkli yas grubundaki
mutfak sefleri, meniilerde {irtinlerle ilgili bilgilerin yer almasinin siirdiiriilebilir
gastronomide etkin bir rol oynadigini diistinmemektedirler. Bu sebeple mutfak
seflerinin gastronominin siirdiiriilebilirligini saglama hususunda meniilerde igerik

bilgilerinin yer almasinin etkin bir ¢aba olmadig1 sdylenebilir.

Ascilik alaninda farkl yerde egitim alan mutfak seflerinin verdigi yanitlar
incelendiginde; tiim yanitlarin  siirdiiriilebilir gastronominin gelismesinde mutfak
seflerinin roliiniin var oldugunu yansitmaktadir. Ancak burada hipotezin kuruldugu
kategori incelendiginde; as¢ilik alaninda farkli yerde egitim alan mutfak seflerinin
benzer bigimde disiinmelerinin temel sebebinin, farkli yerlerde egitim alinmasina
ragmen miifredatlarinin benzer olmasi verilen yanitlarda anlamli bir farkin

olmamasina neden olmus oldugu yoniindedir.

Isletmede farkl: siire deneyimi olan mutfak seflerinin verdigi yanitlar arasinda
fark incelendiginde ise; mutfak seflerinin gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine
onemli derecede etki ettigi, ara egitimlerle bilgilerinin yenilenmesi gerektigi,

gastronomi turizminin kalkinmayi saglayacagi, tarimsal politikalarin yapilmasinda
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etkili olacagi sonuglart gozlemlenmistir. Ancak {iniversite egitimi almig geng sefler
hususunda anlamli bir fark géze carpmaktadir. Bunun sebebinin, mutfak sefliginde
egitimin olmasi gerektigi ancak tecriibeninde en az egitim kadar 6nemli oldugunu
verilen yanitlara bakilarak anlasilabilmektedir. Benzer bir bi¢imde, mutfak seflerinin
bir araya geldigi dernek/ federasyon gibi birliklerin gastronomi turizminde
strdiiriilebilirligin - mutfak sefleriyle saglamak adina yetersiz kalabilecegini
sOylenebilmektedir. Mutfak seflerinin sorunlara ve problemlere hemen c¢oziim
saglamalar1 konusunda da, bu kategorideki mutfak sefleri tarafindan anlaml bir etki
saglamadig diisiiniilmektedir. Ote yandan mutfak seflerinin restoran hakkinda genel
bir bilgiye sahip olmasi siirdiiriilebilir gastronomiyi saglamak adina yeterli gosterge
olmadigi gorilmektedir. Son olarak, isletmede farkli siire deneyimi olan mutfak
seflerinin meniiniin miisteri talebini etkileyen ¢ok 6nemli bir iletisim araci oldugu
konusunda da bu goriisiin gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligini etkilemedigini

ifade ettikleri sdylenebilir.

Ote yandan, farkli siirelerde mutfak sefi olarak gérev yapan mutfak seflerinin,
verdigi yanitlar arasinda iiniversitelerde gastronomi egitimi alan geng seflerin daha
basarili oldugu goriisii, gastronomi turizmine etkisinin olmadigi sdylenebilir. Ayrica
mutfak seflerinin bir araya geldigi dernek/ federasyon gibi birliklerin gastronomi
turizminin strdirilebilirligi hususunda bir etkisinin olmadigi sdylenebilir. Mutfak
seflerinin sorunlara ve problemlere hemen ¢6ziim saglamalarinin gastronomi
turizminde siirdiiriilebilirlige etki etmedigi soylenebilir. Mutfak seflerinin restoranla
ilgili genel bilgilere sahip olmalarimin gastronomi turizminin sirdirtlebilirligi
tizerinde etkisinin olmadig1 da soylenebilir. Son olarak mutfak seflerinin meniilerin
misteri talebini etkileyen onemli bir iletisim aracit oldugu goriisiine katilmadiklart

sOylenebilir.

Calistig1 isletmenin biiyiikliigiine gore mutfak seflerinin verdigi yanitlar
arasindaki fark incelendiginde ise, meniiniin miisteri talebini etkileyen 6nemli bir
iletisim araci oldugu digindaki tiim 6nermelerin, siiriidiirlebilir gastronomi turizminde

mutfak seflerinin roliinlin var oldugunu savunduklar1 saptanmaigtir.
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Farkli egitim diizeyindeki mutfak seflerinin siirdiiriilebilir gastronomi
turizminin gelismesinde yoresel yemek kiltiiriniin biiyik bir onem tasidigi
Onermesine; gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi hususunda mutfak seflerinin
fazla etkisinin olmadigini savunduklar1 sdylenebilir. Ayrica menii miihendisligine
onem verilmesi konusunda farkindaligin halen az olmasindan kaynakli siirdiiriilebilir

gastronomi turizmine etki etmedigini savunduklari diistiniilmektedir.

Bu baglamda yapilan arastirmanin varsayimi olarak belirtilen; gastronomi
turizminin gelismesinde seflerin olduk¢a dnemli rollere sahip olduklar1 ve gastronomi
turizmin gelismesinde yiiksek fayda saglayacaklarinin dogrulugu ispatlanmaistir.
Yapilan arastirmanin hipotezleri 1s181inda ve mutfak seflerinin katilimlariyla yapilan
calismada elde edilen wverilerin analiz edilmesi ile ortaya c¢ikan sonuglar

dogrultusunda genel olarak asagidaki oneriler gelistirilebilir;

e Zengin bir mutfaga sahip olan Tirk Mutfagi’nda varolan lezzetlerde,
sunumlarda ar-ge ¢aligmalar1 yapilarak daha da zenginlestirilmeli,

o Yerel lezzetler 6n plana ¢ikartilmali gelen turistlere bilgilendirmeler
yapilmali,

e Mutfak sefi unvanina sahip olmak icin devlet tarafindan bir takim regiilasyon
uygulayarak alinmasi gereken egitimler belirlenmeli,

e (Gastronomi turizmini tercih eden turistler ile mutfak seflerinin iletisim
kurabilecekleri ortam saglanmali,

e Meniilerde Tiirk Mutfagi’na ait yiyecek-iceceklere daha fazla yer verilmeli,

o Yoresel lezzetleri tanitabilmek adina festivaller, fuarlar, yarigsmalar
diizenlemeli, sayet diizenleniyorsa; turistlerin oldugu donemlerde siklig1
artirilmali,

e Restoran kiiltiiriiniin bir ¢esiti olan miize restoranlarin artirilmasi igin devlet
tesvikleri saglanmali, gerekirse konsepti uygun olan restoranlarin bir
boliimiiniin miize restoran olmasi i¢in tegvikler saglanmali,

e Devlet kurumlarinin 6zellikle de gastronomi turizminin fazla oldugu yerlerde
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mesleki egitimler diizenlenmeli, bu egitimler teknik olmanin diginda mutfak
seflerinin sosyal yonlerinin de gelistirmesi saglanmali,
e Menii mihendisligi konusundaki farkindalik mutfak sefleri arasinda

artirtlmali, bilgilendirici toplantilar yada calistaylar diizenlenmeli,

Bunlara ek olarak yoéreye 6zgii bir yemegin kendine has, dzgiin bir sekilde
hazirlanip, sunulmasi o bolgeye olan talebin artmasinda etkili olacaktir. Bu nedenle il
bazinda yoresel lezzetler ortaya ¢ikarilmalhidir. Ayrica aggilik okullart  ve
gastronomiye agirlik veren yiiksek 6gretim kurumlarmin sayisi artirilmali varolanlar

icin ilgili boliimlerin sayis1 artirilmalidir.

Gastronomi alaninda kariyer hedeflerini belirleyen yeni nesiller i¢in tiim bu
bilgiler ve aragtirmalar ile dogru adimlar atilmasi, 6z kiiltliriin benimsetilmesi ve bu
sayede tanmirligin artarak gastronomi turizminde ilerlenmesi, siirdiiriilebilirlik
saglanmasi i¢in Ozellikle aktarilmasi ve tiim detaylariyla anlatilmasi gerekmektedir.
Bununla beraber iyi bir gastronomi egitiminin yaninda, deneyim ve geleneksel bilgi
birikimine sahip mutfak seflerinin, mutfaga yeni adim atmis sefler ile etkilesim
igerisinde bulunacagi bir egitim siireci gelistirilebilir. Tiim bu arastirmalar ve bilgi
verileri sonucunda anlagiliyor ki; her alanda isin sevilerek ve isteyerek yapilmasi
verimlilik i¢in oldukg¢a onemlidir. Ancak mutfakta ¢alisanlar i¢in bilhassa sefler igin
bu hislerin muhakkak var olmasi ve yiirekten yapilmasi isin ¢iktisini, devamliligini,
sirecini etkilemektedir. Ciinkii sefler hem damaga hitap eden diirlinler ortaya
koymasindan, hem beklentiyi karsilamasindan, hem Ogretici rolii iistlenmesinden,
hem de 6z kiiltiiriin tim topluma ve kendi calisanlarina aktarilmasindan birebir
sorumludur. Bu vesileyle, Tiirkiye’nin de kendi lezzetleri 6ne ¢ikarilmasi saglanmali

ve tanitimlarin igerisine katilmalidir.

Unutulmamalidir ki, mutfak gelenegi ve kiiltiir nesilden nesile aktarildikca
degerlenmekte ve gogalmaktadir. Tiirkiye’ de gastronomi turizmine katilacak kisilerin
beklentilerinin daha iyi anlagilmasi ve buna yonelik hareket edilmesi, siiphesiz ki

gastronomi turizminin gelisimi ve siirdiiriilebilirligi agisindan olduk¢a 6nemli ve yol
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gosterici nitelikte olacaktir. Bu baglamda, gelecekte yapilacak olan c¢alismalarda;
stirdiiriilebilir gastronomi turizminde mutfak seflerinin farkli destinasyon bdlgeleri
bazindaki rolleri daha detayli incelenerek, Tiirkiye’nin gastronomi haritasinin

olusturulmasina katki saglayacak caligmalar yapilabilir.
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EK. ARASTIRMADA KULLANILAN SORU FORMU (ANKET)

Degerli Katilimer;

Bu anket, Atilim Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Y&netimi
Program1 Yiiksek Lisans Tezi icin  “Tiirkiye’ de Siirdiiriilebilir Gastronomi
Turizminin Gelismesinde Mutfak Seflerin Rolii” konulu arastirma kapsaminda,
Tiirkiye’deki siirdiirtilebilir gastronomi turizminin gelismesini, seflerin roliinii, hangi
faaliyetlerde bulunacaklarim1 ve hangi yontemleri kullanacaklarini belirlemek
amactiyla hazirlanmistir. Bilgiler bilimsel bir ¢alismada kullanilacak olup, kesinlikle

gizli tutulacaktir. Desteginiz i¢in tesekkiir ederim.

Merve Mandal

Isletmedeki Géreviniz:

Isletmenin Biiyiikliigii:

Kiigik ()  Orta () Biiyiik ()

Isletmedeki Calisma Siireniz:

1-5y1l () 5-10 y1l() 10-20 y1l()  20-30 y1l ()

Egitiminiz:

Orta Ogretim ()  Lise ()  Meslek Yiiksekokulu ()  Universite ()
Cinsiyetiniz:

Erkek () Kadin ()

Yasiniz:

30-40 yas () 40-50 yas () 50 + yas ()
Ascilik Alaninda Ozel Bir Egitim Aldiniz Mi1?:

Evet () Hayir ()

Ascilik Alanindaki Egitiminizi Nerede Aldiniz?:

Lise () Meslek Yiiksekokulu () Universite ()

Ne Kadar Siiredir Mutfak Sefi Olarak Gorev Yapmaktasiniz?:
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1-5Y1 () 5-10 Yil ()  10+Yil ()

Ne Kadar Siiredir Ayn1 isletmede Gérev Yapmaktasimiz?:
1-5Y1 () 5-10 Yl () 10+ Y1 ()

Mutfak Sefi Olarak Nerede Gorev Yapmaktasiniz?:
Bagimsiz Restoran () Otel ()

Asagidaki ifadelere katilip katilmadiginizi belirtiniz.

1= Hig¢ Katilmiyorum 2= Katilmiyorum 3= Kararsizim 4= Katiliyorum 5= Tamamen

Katiliyorum

12345
1. Gastronomi turizmi Tirkiye icin biyiik bir potansiyel tasimaktadir. O 0 0 0 0
2. Gastronomi turizminin gelismesinde mutfak seflerinin biytk bir rolG vardir. O 0 0 0 0
3. Gastronomi turizminin gelismesinde mutfak seflerinin kendi alanlarinda O 0 0 0 0

egitim almasi ¢cok biydk énem tasimaktadir.
4. Mutfak seflerinin performanslarinin degerlendirilebilecedi ve belgelendirilebilecegi () () O O 0

kurullara ihtiya¢ bulunmaktadir.

5. Mutfak seflerinin itibari strdarilebilir gastronomi turizmi icin dnemlidir. O 0 0 0 0

6. Universitelerde gastronomi egitimi alan geng sefler daha basarili olmaktadirlar. O 0 0 0 0

7. Gastronomi turizmi 6zellikle kirsal bolgelerin kalkinmasinda bityiik 6nem O 0 0 0 0
tasimaktadir.

8. Gastronomi turizminin gelismesinde Tirkiye’nin tarim politikas: biiyiik nem O 0 0 00
tasimaktadir.

9. Mutfak seflerinin baslica sorumluluklarindan biri yerel driinler kullanarak yerel O 0 0 0 0

tiretimi desteklemektir.

10. Siirdiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde yoresel yemek kiiltiirii biiyiik 0O 0 0 00
6nem tagimaktadir.

11. Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden biri Tiirk mutfak mirasini korumak ve O 0 0 0 0
gelistirmektir.
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12.

13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24,
25.
26.

27.
28.
29.
30.

31.
32.

33.
34.
35.
36.
37.

Gastronomi turizminin gelisebilmesi igin Tiirk mutfag: yemeklerine daha ¢ok
yer verilmelidir.

Uriin cesitliligi gastronomi turizminin gelisebilirligi acisindan snemlidir.

Mutfak seflerinin baslica gérevlerinden biri yiyecek iireten kiigiik tireticilerin de

iyi triinlerini desteklemektir.

Gastronomi turizminin gelismesinde yiyecek pazarlarinin biiyiik bir nemi vardur.

0

0
0

0

Gastronomi turizminin gelismesinde yiyecek fuarlarinin/festivallerinin/yarismalarinin ()

biiyiik bir rolii vardr.

Gastronomi turizminin gelismesinde miize restoranlarinin biiyiik bir 6nemi vardur.

Gastronomi turizminin gelismesinde mutfak seflerinin bir araya geldigi
dernek/federasyon gibi birliklerin 6nemi biyiiktiir.

Mutfak seflerinin baslica gorevlerinden biri hazirladiklar: yiyeceklerin kalitesini

ve tadint korumaktir.

Mutfak seflerinin baslica gérevlerinden biri saghkh beslenmeyi destekleyerek
yemeklerde organik yiyecek triinlerini tercih etmektir.

Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesinde siirdiiriilebilir mutfaklar
biiyiik 5nem tagimaktadir.

Mutfak sefleri sunulacak olan driintn tiim detaylariyla ilgili bilgi sahibi
olmahdir.

Mutfak sefleri mutfakta planh bir galisma yapmalhdur.

Mutfak sefleri iriinii planlanan zamanda yetistirmelidir.

Mutfak sefleri sorunlara ve problemlere hemen ¢6ziim saglamalidir.

Mutfak seflerinin hem galisanlar hem de miisterilerle iliskilerinde iletisim
yetenegi ¢ok biiyiik 6nem tagimaktadir.

Mutfak sefleri sirekli gelistirme (Ar-Ge) igin calismalar yapmalidir.
Mutfak sefleri degisen ihtiyaglar: karsilama yetenegine sahip olmalidir.
Mutfak sefleri restoranla ilgili genel bilgilere sahip olmaldir.

Mutfak sefleri ihtiyaglarin karsilanmast igin gerektiginde trin ya da hizmeti
degistirebilmelidir.

Mutfak sefleri yeni bir tiriinii ortaya ¢gikartmak igin istekli olmalidir.

Mutfak personelinin sunulan diriinlerin igerikleri hakkinda bilgi sahibi olmasi
onemlidir.

Mutfak personeline belirli araliklarla egitim verilmelidir.

Restoranin itibar: siirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin 6nemlidir.
Restoranin genel temas: masteri baglilig: igin onemlidir.

Menii misteri talebini etkileyen ¢ok 6nemli bir iletisim aracidir.

Meniilerde iriinlerle ilgili bilgilerin yer almas: miisteri tercihleri agisindan

onemlidir.
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39.

40.

41.

42.

Meniilerde yer alan yemeklerin kokenlerinin belirtilmesi misteri tercihleri
acisindan onemlidir.

Meniilerde yer alan belirli yerel yiyeceklerin vurgulanmas tercih edilebilirligi
artturr.

Meniideki her iiriiniin standart recetesinin hazirlanmasi ve regeteye uygun iriiniin
hazirlanmas: saglanmalidir.

Mutfak sefleri, personelinin hijyen ve sanitasyon standartlarina
uygun caligmasint saglamalhdur.

Menii Miihendisligine onem verilmelidir.
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