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Gastronomi turizmi, bdlgesel acidan ilgili destinasyonun imaji ve
siirdiiriilebilirligi iizerinde 6nemli bir degere sahiptir. Yerel ve bolgesel olarak
gastronomi turizminin gelisimi; uzun vadede yiiksek rekabet avantajim, yemek
kiiltiiriiniin sonraki nesillere aktarimini, destinasyonun otantikligini ve tanitimim,
istihdami ve sosyallesmeyi saglamaktadir. Yapilan bu ¢alismada Tiirkiye’nin ilk
sakin sehri olan Seferihisar’in sakinlerinin, Cittaslow’un yoéresel gastronomik
iiriinlerin siirdiiriilebilirligine iliskin goriislerini belirlemek amac¢lanmistir.
Caliymada nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullamilmistir. Genel
tarama modelinin kullanildig1 ¢calismada, basit tesadiifi 6rnekleme ile 336 katihhmci
ornekleme alinmistir. Veri toplama araci olarak arastirmaci tarafindan gelistirilen
anket formu kullamlmistir. Veri analizinde parametrik olmayan testlerden Kruskal
Wallis ve Mann Whitney U testleri kullanilmistir.

Arastirmanin temel bulgularima gore, katithmcilar tarafindan yapilan
puanlamada “Gastronomik iiriinler, organik olmalari sayesinde turistler tarafindan
tercih edilmektedir” ifadesinin 4,49+0,61 ortalama ile en yiiksek puana sahip
oldugu, “Seferihisar’a ait gastronomik iiriinler, yazilh basinda veya sosyal medya
iizerinden yeterli diizeyde tanitilmaktadir” ifadesinin ise 3,45+1,14 ile en diisiik
ortalama puana sahip oldugu belirlenmistir. Karsilastirma bulgularina gore,
yoresel gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilirligin yonelik goriisler katihmcilarin
egitim durumu, ayhk gelirleri, Seferihisar’da ikamet etme siireleri, gastronomik
uriin iiretmeleri, gastronomik iiriin irettikleri siireler ve ziyaretcilerin en fazla
tercih ettikleri mekanlara gore anlamh farkhlik gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Cittaslow, Yoresel Gastronomik Uriinler, Siirdiiriilebilirlik,
Seferihisar.
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Gastronomy tourism has an important value on the image and sustainability
of a relevant destination regionally. The development of local and regional
gastronomic tourism provides high competitive advantage, the transfer of food
culture to the next generations, the authenticity and promotion of the destination,
employment and socialization for long term. In this study, the opinions of residents
of Seferihisar, Turkey’s first slow city, on the sustainability of local gastronomic
products was investigated. the Quantitative research method and a questionnaire
was used to obtain data. 336 participants were included in the study by random
sampling. A questionnaire form developed by the researcher was used as data
collection tool. Nonparametric tests such as Kruskal Wallis and Mann Whitney U
tests were used in data analysis.

According to the main findings of the research, the highest score was found
for “Gastronomic products are preferred by tourists because they are organic” with
the average score of 4.49+0.61 while the lowest score was found for “Gastronomic
products of Seferihisar are sufficiently advertised in the written press or on social
media” with the average score of 3.45 £+ 1.14. According to the other findings, it was
determined that the opinions on sustainability of local gastronomic products was
different significantly in terms of educational status, monthly income, the duration
of residence in Seferihisar, the time spent fort he production of gastronomic
products, production of gastronomic products and the places most preferred by the
visitors (p <0.05).

Keywords: Cittaslow, Local Gastronomic Products, Sustainability, Seferihisar.
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GIRIiS

Gastronomi turizmi, 6zellikle yerel mutfaklar i¢in geleneksel yemeklerin tadina
bakmak amaciyla yapilan 6zel bir turizm faaliyetidir. Bir seyahate ¢ikarken, genellikle
turistler kendilerine iyi tanimlanmis hedefler koymaktadirlar. Gastronomi turlarinin
amaci, belirli bir iilkenin mutfaginin 6zelliklerinin tadini1 ¢ikarmaktir. Ayni zamanda bu
amac nadir, egzotik bir yemek denemek veya sayisiz yemegi denemek anlamina
gelmemektedir. Yiizyillar boyunca yerel halkin geleneklerini ve yemek kiiltiirlerini
barindiran yerel tariflerin tadin1 ¢ikarmak dnemlidir. Gastronomik yolculuk, turistlerin
farkli bir lilke vizyonunu ortaya cikarabilecekleri bir siiregtir. Bu nedenle gastronomi
turizmi, essiz bir yemegin veya {irliniin tadini1 ¢ikarmak amaciyla yerel mutfagin
ozelliklerini, mutfak geleneklerini kesfetmek ic¢in llkeler ve kitalar arasinda bir
yolculuktur. Bununla birlikte bir hizmet olarak gastronomi turu, yalnizca bir yolculuktan
daha fazlasidir. Clinkii belirli bir bolgedeki geleneksel yemeklerin tadina bakmak yani
stra bir turistin diinyanin baska hicbir yerinde bulunmayan baska lezzetlere ulagmasini
saglamaktadir. Insanlarin gastronomik turizmi tercih etmelerinin bir nedeni de ¢ogu
zaman yart mamul irtinlerden sikilmalar1 ve en sevdikleri yemeklerin “orijinalini” tatmak
istemeleridir.

Gilinlimiizde insanlarin modern yagamdan biraz uzaklagmak ve 6zgiinliik arayisina
girmek gibi ¢abalari, gastronomi turizminde otantiklik arayis1” ile iliskilidir. Turistlerin
seyahat etmelerinin altinda yatan motivasyon, bireylerin kitlesel {iretim-tiiketim
anlayisindan sikilmalar1 ve farklilik arayisina girmeleridir. Bu nedenle turistlerin
seyahatleri sirasinda ziyaret ettikleri destinasyona ait yerel yemekler ve gelenekler gibi
gastronomik unsurlar araciligiyla ziyaret edilen bolgenin daha kolay deneyimlemesi en
onemli amaglarin basinda gelmektedir (Akdag ve Uziilmez, 2017: 302). Gastronomide
stirdiiriilebilirlik; yerel ve organik gida iiriinlerinin stirekliligini saglamak, ev tipi yemek
kiiltiirtinii stirdiirmek, geleneksel lezzetler, pisirme tiirlerini ve mutfak kiiltiiriinii korumak
ve gelecege aktarmak yonleriyle 6nemlidir. Dolayisiyla turizmde yerel yemek festivalleri,
Ozel liretim sistemleri ve sarap rotalar1 gibi unsurlar gastronomik kiiltiiriin siirdiirtilmesi
yani sira ekonomik ve sosyal gelisme acgisindan da 6nemlidir.

Gida festivalleri ve etkinlikleri, gastronomiye dayali marka bilinci olusturmada
onemli bir rol oynamaktadir. Ayrica gida turizmi gelisimi igin bir cazibe gorevi

gormektedir. Cift¢i pazarlar ve gida festivalleri gibi gida temal1 aktiviteler, bolgesel



kalkinma i¢in ilgili araglar yaratirken, topluluk kimligini ve degerlerini 6ne ¢ikarmak i¢in
giderek fazla 6nem kazanan unsurlar olarak kabul edilmektedir. Ayrica gida tedarik
zincirleri ve alternatif gida aglar1 yan1 sira gida festivalleri ve gida etkinlikleri, tireticiler
ve tiiketiciler arasinda daha yakin iligkiler kurmak i¢in farkli yontemler olarak
belirtilmistir (Rinaldi, 2017: 1753).

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketinin temelinde kontrolsiiz kentlesme ve
sanayilesme siireci, dogaya verilen zarar ve insanlarin dogadan koparak kent yasaminin
monotonlugu ve yasamini idare etmeye yonelik “kosusturma” yer almaktadir. Gegmiste
dogayla biitiinlesik bir yasam siirdiiren insanlarin, belirtilen nedenlerle dogayla baginin
zayiflamast ve kopmasi nedeniyle artik dogaya doniis ve kent yasaminin getirdigi
olumsuzluklardan kacis gibi kavramlar 6n plana ¢ikmustir (Durlu-Ozkaya, Siinnetcioglu
ve Can, 2013: 15). Diinyada kiiresel anlamda meydana gelen ekonomik, teknolojik ve
sosyal gelismelerle turistlerin istek ve tercihleri de bu yonde farklilik gostermeye
baslamistir. Bu diisiinceyle uyumlu olarak Kozak (2002) tarafindan yapilan ¢alismada,
gastronomi turizminde geleneksel yemeklerin ilgi gormeye basladigi ve tiiketici
beklentilerinin farkli bolgelere 6zgii “egzotik ve nostaljik” yemeklere yoneldigi
belirtilmistir. Jang vd., (2011) cevre dostu gida {riinlerine yonelimin arttigini,
restoranlarda bu dogrultuda birgok degisiklikler yapildigi, yerel ve organik yiyeceklerin
meniilerde daha fazla yer almaya basladigin1 tespit etmiglerdir. Pirnar (2012)
gastronomide siirdiiriilebilirligin glinlimiizde en Onemli turizm konularindan biri
oldugunu vurgulamis ve siirdiiriilebilir restoranlarin 6nemini 6n plana ¢ikarmistir. Ayrica
diinyada yavas yemek akimi ile mutfak sanatlar1 kiiltiiriiniin korundugu, biyolojik
cesitlilik ve yerel ¢ift¢iligin yayginlastigi belirtilmistir. Kozak (2002) iilkelerde yiyecek-
icecek isletmeleri acisindan yerel gastronomi iirlinlerinin pisirme tekniklerinin 6neminin
arttigin1 gostermistir. Turistlerin sahil kenarinda harcadiklari vaktin yerini kirsal alanlarda
dogayla i¢ ice bolgelerdeki kiiltiirlerin lezzetlerini tatmak almaya baslamistir (Durlu-
Ozkaya, Siinnet¢ioglu ve Can, 2013: 14).

Gida ve gastronominin turistik bolgelerde ekonomik, sosyal ve ¢evresel
stirdiiriilebilirligine katkida bulunabilecegi diisiincesi, potansiyel olarak bu bdlgelerin
cekiciligini ve rekabet giiclinli artiran faktorleri temsil eden birgok arastirma alaninda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu faktorler g6z oniinde bulunduruldugunda; yapilan bu
aragtirma, gida ve gastronomi kaynaklarimi = siirdiiriilebilir  bolge gelisimini
destekleyebilecek unsurlar olarak nasil ele aldigmmi ortaya g¢ikarmak igin bireysel

deneyimlerden yararlanmaktadir. Yerel gida {irtinleri ve gastronomi kaynaklarinin hem



yerel hem de kiiresel diizeyde anlamli olarak algilanip algilanmadigi, diger bir ifadeyle
yalnizca bolgeye 0zgii (mekansal ve kiiltiirel olarak) olarak kalmayip ayni zamanda
kiiresel olarak bolgeyi temsil ettigi ve farklilastirabildigini gostermek analiz edilmistir.
Gastronomi ve yerel iiriinler, siirdiirtilebilir yerel kalkinma agisindan analiz edildiginde,
Seferihisar’in ayirt ediciligi ve cekiciligini destekleme yetenegine sahip tiim yerel
gastronomi kaynaklar (bdlgesel ve cografi boyutlar) ve insanlar (kiiltiirel boyutlar)
arasindaki baglantiy1 ele almali ve giliclendirmelidir. Bu nedenle yapilan bu c¢alismada
siirdiiriilebilir biiylime igin potansiyel bir rekabet avantaji olarak kabul edilen

stirdiiriilebilir gastronominin Seferihisar halki i¢in ne ifade ettigi ortaya konulmustur.



BIiRINCIi BOLUM
GASTRONOMi KAVRAMI VE GASTRONOMIi TURIZMi

1.1. Gastronomi Tanimi

Yemek yeme eylemi, insanlarin temel fizyolojik ihtiyaclarindan biridir. Insanligin
varolusundan giinlimiize kadar insanlar tek tek ya da bir toplulukta yemek yemis ve
boylece yemek onemli bir sosyallesme olgusu haline gelmistir. Giinlimiizde gidalarin
onemi, refah ve teknolojinin artmasi nedeniyle farkli boyutlara ulasmustir. Icinde
yasadigimiz yiizyilda insanlar yiyecekleri bir sanat olarak, sefler de ozellikle gelismis
ilkelerde sanatcilar olarak algilanmaya baglamistir. Yemek, fizyolojik bir ihtiyacin
otesinde farkli anlamlar1 barindiran bir olay haline gelmistir. Gidaya verilen 6nem
sonucunda gastronomi turizmi glinlimiiziin en 6nemli egilimlerinden biri haline gelmistir.

Etimolojik olarak gastronomi, Yunanca gaster (mide) ve nomos (hukuk)
kelimelerinden tiiretilmistir (Kivela ve Crotts, 2006: 355). Gastronomi kavrami, insan
tilketimine hizmet etmek, inan¢ ve egilimlerine bagli olarak tiim yiyecek ve igeceklerin
depolanmasi, kullanimi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunum yontemleri/uygulamalari igin
insanlarin  yeme ve i¢me aligkanliklarimi kapsayan kapsamli bir silireg olarak
tanimlanmaktadir (Akdag, 2016: 166). Bir kavram olarak gastronomi ile iliskili
gastronomi turizmi, gastronomi deneyimleri elde etmek i¢in gerceklestirilen bireylerin
yolculuklarini tanimlayan genis bir kavramdir. Bu agidan literatiirdeki gastronomi turizmi
farkli yazarlar tarafindan farkli 6zellikleri ile tartisiimaktadir.

“Gastronomi” bir¢ok kaynakta yeme ve icme sanati olarak tanimlansa da aslinda
tarim, Kimya, tarih, felsefe, beslenme disiplinleri ile dogrudan iliskiye sahip sanatin ve
bilimin birbiriyle iligkili bir dali olarak ifade edilmektedir. Gastronominin konusunun
yeme-igmeyle iliskili olmasi nedeniyle bu disiplin; beslenmeyle ilgili bilimler, tat
duygusu ve fizyolojisi, viicutta bulunan gida bilesenlerinin islevi, gida maddesi
ozelliklerinin belirlenmesi ve gidalara fiziksel, kimyasal ve biyolojik anlamda bulagsmay1
engellemek amaciyla hijyen ve sanitasyona uygun iiretim siireclerinin gelistirilmesini
kapsamaktadir. Gastronominin amaci, insan sagligini miimkiin olan en iyi beslenmeyle
siirdiirmek ve yasam ve yemekten zevk almay1 saglamaktir. Hijyenik ortamlarda iiretilen,
damak tadina ve gorsel zevke uygun bigimde tiiketime hazir hale getirilen yiyecek ve

igecekler de gastronominin g¢alisma alanlar1 arasindadir (Sormaz vd, 2016: 726).



1.2. Gastronominin Tarihcesi

Yemek pisirme, en genel tanimiyla hammaddelerin hazirlanmasinin bir
sonucudur. Bilim insanlar1 agisindan yemek pisirme, insanoglunun atesi kontrol etmeyi
kesfettigi zaman ortaya ¢ikan bir devrim niteligindedir. Gida, hava ve su gibi insanlarin
yasamini idame ettirebilmeleri i¢in gerekli bir unsurdur, ¢ilinkii insanlar yemeksiz
yasayamazlar. Bununla birlikte, temel bir gereklilik olmanin yan1 sira, yiyecek ve yemek
pisirme ¢aglar boyunca geliserek, bazilarinin hayatta kalmasi i¢in temel bir gereklilik
olmaktan ¢ikmis ve daha fazla anlam ifade etmeye baslamistir. Pisirmenin ne zaman icat
edildigini belirlemek zordur, ancak bir meslek olarak yemek pisirmenin karsiliginin
oldugunu belirlemek daha da zordur (Pedersen, 2012: 36).

Sozliiklerin ¢ogu gastronomiyi hassas yeme sanati veya bilimi agisindan
tanimlamaktadir. Sanat ve bilime kars1 olan bu odaklanma, pratikte kavramin kdkenleri
ile iliskiye sahip beceriler ve bilgiler olarak terciime edilmektedir. Bilindigi kadariyla,
Antik Yunanistan’da ilk kez kullanilan 'gastronomi' kelimesinin Milattan Once (M.O.) 4.
yiizyilda Sicilya Yunan Arsivi’nin muhtemelen Akdeniz bdlgesinin en eski yiyecek ve
sarap rehberini temsil eden bir kitabinda gegtigi bilinmektedir. Gastronomi,
Archestratus’un kitabinda, Milattan Sonra (M.S.) 200'de yazilmis Athenaeus’un
eserlerinde parcalanmis alintilar disinda, artik var olmayan fakat varsayilan bagliklardan
biridir. Archestratus esrarengiz bir karakterdir, ancak yemek ve i¢gmek i¢in en iyi olan1 ve
nerede bulacagini bulmak amaciyla antik Akdeniz bolgesinde genis bir sekilde seyahat
ettigi ve boylece gastronomi ve turizm arasinda erken bir baglanti kurdugu bilinmektedir.
Bunun sonucunda bulgularint kaydederek pesinden gelen herkese rehberlik etmistir
(Santich, 2004: 16).

Gida iretimi, tiketimi ve dagilimi ile ilgili tarihsel arastirmalar, mutfaklar ve
gastronominin aydinlanmasiyla, yerel, bolgesel veya ulusal mutfaklar, ulusun ve bir
halkin kimliginin sembolik temsilleri olarak belirlenmistir. Gergekten de gida iizerine
yapilan tarihsel arastirmalar, gida giivenligi, yeme aliskanliklar1 ve sofra davranislar, tat
ve gastronomik duyarhiliklar {izerine belgelenmis hesaplar1 yoluyla maddi kiiltiirlerin ve
biyolojik davranislarin tarihinin dnemli katkilar1 olmustur. Insanlik tarihi her seyden 6nce
hareket ve hareketlilik tarihlerinin bir bilesimi oldugundan, mutfaklarin, gida iiriinlerinin
ve teknolojilerinin seyahatleri, yerel kiiltiirleri, tiiketici zevklerini, bolgesel ekonomileri
ve siyasi gelismeleri etkileyen doniistiiriicii sliregler gerektirmistir. Gida, azinliklarin
kiiltiirlenmesi veya asimilasyonu i¢in de gii¢lii bir ara¢ olarak degerlendirilmistir (Becut

ve Puerto, 2017: 2).



Gastronomi uzmanlari, Tirk mutfaginin diinya capinda en 6nemli mutfaklar
arasinda bulundugunu belirtmektedirler. Tiirk mutfaginda yer alan ¢esitlilik farkli
faktorlere baglanabilir. Tiirkiye topraklarinda pek ¢ok farkli kiiltiiriin yagamakta oldugu
dikkate alindiginda, bu cesitliligin yemek kiiltiirtine de yansidig1 goriilmektedir. Yine
geemisten giiniimiize kadar Orta Asya’da pek cok kiiltiiriin yasamis olmasi da Tiirk
mutfaginin olusmasinda énemli bir etkendir. Tiirk mutfaginin diinyada daha iyi yerlere
gelebilmesi i¢in pazarlama stratejilerinin  ve konumlandirmanin dogru yapilmasi
sayesinde gastronomi destinasyonlarinin gekiciligi artirilabilir (Bucak ve Araci, 2013:
207).

1.3. Gastronomi Turizmi ve Onemi

Gastronomi turizminin, merkezinde gida iiriinleri bulunmasi nedeniyle “mutfak
turizmi”, “gida turizmi” ve “tatma turizmi” gibi pek ¢ok farkli isimle anildig1
bilinmektedir. Ignatov ve Smith’e (2006) gore gastronomi turizmi, turistlerin diinya
tizerinde farkli bolgelerde iretilen yiyecek ve igecekleri satin almak, tiiketmek veya
gidalarin nasil tiretildigini gézlemlemek ve uygulamak araciligiyla nemli bir motivasyon
veya faaliyet gezileri seklinde tanimlanir. Bu kavram, turizm destinasyonu ve bolge
kiiltirtine iliskin geleneklerle ilgili bilginin paylasimi araciligiyla “yemek kiiltiirii” olarak
yorumlanabilmektedir. Farkli lezzetler arayisinda olan ve bu lezzetlere ilgi duyan
insanlar, kismi olarak bu sektoriin canli kalmasini saglamaktadir. Bu baglamda, gida
tiketiminin giinliik rutindekine benzer olmadiginin bilinmesi gerekmektedir ve turizm
sayesinde rutinden ayri1 olarak farkli yiyecekler, tatlar deneyimlenebilmektedir (Giizel ve
Apaydin, 2016: 397).

Gastronomi turizmine iligkin farkli yazarlar tarafindan yapilan tanimlara Tablo

1’de yer verilmistir.



Tablo 1. Farkli Gastronomi Turizmi Tanimlari

Yazar/Yil Tanim

Long (2004) Bireylerin alisik oldugu yemek kiiltiiriiniin
disinda bagka bir yiyecek ya da o yiyecegin

pisirilmesini deneyimlemesidir.

Hall ve Mitchell (2006) Gida turizmi; farkl diizeylerdeki gida tireticileri,
gida festivalleri, restoran ve gida tadim ya da
uzman  Uretim  bolgelerinin  zelliklerini
deneyimlenmesine  yoOnelik  olarak  belirli
bolgelerin ziyaret edilmesi amaciyla yapilan

seyahat icin birincil motivasyon kaynagidir.

Ignatov ve Smith (2006) Mutfak turizmi, yerel gidalarin tiikketimi ve satin
almmasi yani sira gida iiretim asamalarinin
gbzlenmesi seklinde gerceklestirilen aktivitelerin

olusan turizm gezileridir.

Xiao ve Smith (2008) Mutfak  turizmi, markali yerel mutfak
kaynaklarimi 6grenen, takdir eden veya tiiketen

herhangi bir turizm deneyimidir.

Green ve Dougherty (2008) Mutfak turizmi essiz ve unutulmaz yeme ve igme
deneyimlerinin  pesindedir ve yerel gida
sistemlerini turist deneyimiyle iliskilendirmenin

bir yolunu sunan bir alandir.

Ottenbacher ve Harrington (2010  Gastronomi ve mutfak turizmi, turistler tarafindan
essiz gida deneyimlerinin yasanmasi firsatinin
elde edilmesi amaciyla seyahat etmeye iliskin
motivasyon ve davramig kaynagi olan turizm

tiirtidiir.

Int. Culinary Tour. Assoc. (2011) Mutfak turizmi, seyahat baglaminda her tiirlii
essiz ve unutulmaz mutfak deneyiminin pesinde

olma halidir.

Kaynak: Sorokina, A. (2016). Typology of Gastronomy Tourists and Tourism,
(Unpublished Thesis), International Hellenic University, School of Economics, Business
Administration & Legal Studies, Greece.



Tablo 1’e gore yapilan tanimlarda, gastronomi turizminin yerel ve bolgesel
diizeylerde farkli ve essiz mutfak deneyimlerinin elde edilmesi konusunda uzlasma
bulunmaktadir. Bu deneyim; iiretim bolgelerinde, gida festivalleri ve restoranlarda
gidalar1 satin alma ve tiikketme seklinde gergeklesmektedir.

Giliniimiizde turizm, en 6nemli ekonomik sektorlerden ve bos zaman harcama
faaliyetlerinden biridir ve ekonomik olarak biiylik bir carpan etkisi oldugu ve birgok alt
sektorde dogrudan ve dolayli olarak bir aktivasyona neden olabilecegi gercegi, onu ideal
bir gelistirme araci haline getirmektedir. Toplumlarin gelisiminde itici gii¢ olan turizm,
bireylerin seyahatleri sirasinda gereksinimlerini kargilamak amaciyla harcama yaptiklari
icin hizmet saglayanlar icin bir gelir kaynagidir. Insanlarin ihtiyaclari arttikca,
toplumlarda tiretimi, yatirimi1 ve geliri artiran daha fazla mal ve hizmet iiretme ve sunma
yliklimliiliigi de artmaktadir. Turizm uluslari, insanlart ve uluslarin birbirleriyle iliski
kurmasini etkilemekte ve ayni zamanda kiiltiir, miras, ekonomi ve gevre olgularini da
biitiinlestirmektedir. Bu nedenle, gelisimini yonlendirmek, koordinasyonunu ve kontrolii
saglamak son derece 6nemli konular arasinda yer almaktadir (Solmaz vd, 2016: 726).

Giliniimiizde gida ve kisisel kimlik birbiriyle yakindan iliskili bir hale gelmistir.
Diger bir deyisle, “yedigimiz sey kim oldugumuzdur”, 6rnegin vegan gida, temel yeme
ihtiyacindan daha fazlasini kapsar, bir yasam tarzi haline gelmistir. Yeme aligkanliklarini
degistirmek psikolojik olarak bolgesel, kisisel ve ulusal diizeyde kimliklerden
styrilmaktadir. Buradan hareketle turistlerin, yiyecekleri destinasyon kiiltiiriiniin sozlii
edinimi olarak algiladiklari sdylenebilir (Dahbi, 2015: 21).

Gastronomi turizmi, bir bolgeye ait yerel mutfak degerlerinin, yurti¢i veya
yurtdigindan bolgeyi ziyarete gelen farkli insanlara tanitarak ve bu insanlarla etkilesimde
kalarak siirdiiriilebilirlik saglamaktadir (Kodas ve Dikici 2012: 55). Diinyada en fazla
gelisme kaydeden turizm tiirlerinden biri olan gastronomi turizminin, yapilan
arastirmalarda yerel iirlinlere odaklanma egiliminde oldugu goriilmiistiir. Bu odak
noktasinin amaci, yoresel liriinler araciligiyla bolgeler arasinda farkindalik olusturmak ve
bolgelerin taninirh@ini artirmaktadir (Yiinct, 2010). Kiiltlirtin 6nemli bir unsuru olan
gastronomik iirlin yelpazesi, turistik ilginin yogun oldugu bolgelerde yemek yapmak ve
yeme aliskanliklarini korumak/gelistirmek bakimindan 6nemli rol tistlenmektedir (Erdem

vd, 2018: 44).



1.4. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

Gastronomi turizmi, bolgesel ve yerel gastronomi turizminin gelismesi agisindan
gerek tatil yeri pazarlama bakimindan, gerekse uzun vadeli rekabetgilige katki saglamak
bakimindan oldukg¢a 6nemli goriilen ve yiiksek oranda potansiyele sahip olan bir alandir.
Yemek pisirmeye iliskin miras1 koruma altina alarak ve tatil yerlerinin otantikliginin
degerini arttirarak, bolgesel ve yerel turizm kaynaklarmi gelistirerek ve kapsamini
genisleterek, tarimsal iiretimde tesvik uygulamalar1 belirleyerek bolgesel ve yerel
yiyecegi pazarlamak, yerel ve turizm ekonomilerinin tarim alanini giiglendirmesinin ve
desteklemesinin olduk¢a Onemli etkili bir yol oldugu belirtilmektedir. Gastronomi
turizmini gerceklestirmek adina bir kilavuz ve taslagin hazirlanmasi ve uygulanmasi,
haliz hazirdaki girisimleri ve muhtemel girisimcileri bolgesel ve yerel yiyeceklerin turizm
potansiyelini en iyi bigimde kullanmalar1 igin bir olanak sunmaktadir (Bucak ve Araci,
2013: 207).

Gastronomi alaninda yapilan arastirmalarin ele alindig1 genel konulara Sekil 1°de

yer verilmistir.

Turistlerin Tutum ve
Davranislari

Kirsal Turizm ve Gastronomik
Gastronomi Kimlik

Yerli ve Yabanci
Turistlerin
Gastronomi
Nenevimleri

Gastronomi Turizmi ]

GASTRONOMIi

Destinasyon ve Yerel Mutfak / \ o
Cografi Isaretleme

Ili$kisi, Yoresel Mutfak, Tiirk
Mutfak Kiltiirii

Sekil 1. Gastronomi Alaninda Yapilan Arastirmalarin Ele Aldigi Genel Konular
Kaynak: Ozdemir, G. ve Altiner, D.D. (2019). “Gastronomi Kavramlar1 ve Gastronomi
Turizmi Uzerine Bir inceleme”, Erzincan University Journal of Social Sciences Institute,
X171, s.1-14.
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Sekil 1’e gore gastronominin destinasyon ve yerel-yoresel mutfaklar ve Tiirk
mutfak kiilttrii iligkisinin ele alindigi, yerli ve yabanci ziyaretcilerin gastronomi
deneyimleri, tutum ve davranislari, kirsal turizm, gastronomik kimlik, turizm ve cografi
isaretleme konularinin incelendigi belirlenmistir.

Gastronomi turizmi, fiziksel, Kiltiirel, sosyal ve prestij olarak dort ayri
motivasyon tiirii altinda degerlendirilmektedir. Fiziksel motivasyon, hayatin devamliligi
icin yemek yemenin sart oldugu ve turistin yasamini idame ettirmesi i¢in veya seyahat
etmek i¢in yemek yeme eylemini ifade etmektedir. Kiiltiirel motivasyon, turistlerin belirli
bir kiiltiir hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in yemek yeme eylemidir. Bu durumda yerel
Olcekteki basit yiyecek tiirleri turisti motive etme konusunda etkilidir ve bunun igin
birincil tiretim mekanlarini ziyaretler, bolgeye has yemeklerin sunuldugu festivaller ve
restoranlar oldukga 6nemli bir role sahiptir. Sosyal motivasyon, turistin sosyal agidan
motivasyon diizeyini ele almaktadir. Turist, gastronomi etkinliginin igerisinde yer alarak
aktif bir konuma gecip sosyal motivasyonunu saglar. Prestij ise, turistin bdlgeye 6zgii
olan deneyimlerini edinerek, icerisinde yer aldig1 ortamlarda bu deneyimleri paylasarak
kendisine prestij saglamasini temel almaktadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 65).

Giniimiiz turizm yaklisiminda, motivasyon kaynaklarinin bir biitiin halinde
uygulanmasi gerekmektedir. Gastronomi turizmi anlayiginin esasi giinden giine yemek
icin yasamak felsefesine dogru evrilmektedir. Nouvelle Cousine gibi yenilik¢i ve prestij
motivasyonunu One ¢ikararak gastronomi turizminin kiiresel capta rekabet gliciinii
arttirmaktadir. Bu yaklasimla yerel ve mevsiminde {iriinlerin kullanilmas: Fine Dining
anlayisinin temelini de olusturmaktadir. Kiiltiirel ve sosyal motivasyon bu lriinlerin
hazirlanma ve sunum sekilleri sayesinde cazibe merkezi olabilmektedir.

Ulkemize gelen turist portfdyiiniin degisimi ile turizmde de 6nemli diizenlemeler
yapma ihtiyact ortaya ¢ikmaktadir. Su an bircok prestijli otel her sey dahil sistemi
kademeli bir sekilde birakarak, misafirlerine A’la carte servis sunmaya baslamistir. Bu
yaklasim sayesinde yasamak icin yemek tiiketen turist yaklasimi adim adim
kaybolacaktir.

1.4.1. Yeme-i¢cme Hizmetleri

Yeme-igme bilimi olarak da nitelendirilen gastronomi, son yillarda, 6zel ilgi
turizmi igerisinde sik sik adini duyurmakta olan bir turizm alamidir. Gastronominin
genellikle yabanci literatiirde kiiltiir turizmi kapsaminda degerlendirilmesine karsin,
seyahatin en Onemli &gelerinden birini karsilayan yeme-igme, turistin bir bolgeyi

ziyaretinde genel olarak ikincil ya da diger alt hedefler olarak meydana ¢ikmaktadir ve
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son zamanlarda tercih edilen yerlerin yerel igecek ve yiyeceklerinin hazirlanip pisirilerek
sunulmasiyla ilgili hazirlanan &zel ilgi turlartyla birincil hedef olarak alternatif turizm
tirleri arasinda degerlendirilmektedir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015: 1).

Genel olarak destinasyonlarda, turistlerin seyahatleri sirasinda tiiketebilecegi ya
da belli bir siire zarfinda kullanabilecegi ve odak noktasinda gastronomik &gelerin
bulundugu hizmet veya irlinler sunulmaktadir. Gastronomik turizm irlinlerinin
arttirilabilmesi ve gelistirilebilmesi adina bazi kaynaklara gereksinim duyulmaktadir.
Gastronomik turizm kaynaklarinin, olanaklar ve tesisler, faaliyetler, kuruluslar ve
etkinlikler olarak dort siniflandirma altinda degerlendirildigi belirtilmektedir. Bir diger
yandan belirli bir destinasyonda sunulmakta olan gastronomik turizm iiriinlerinin
arasinda yliksek ya da geleneksel kalitedeki restoranlar, ascilik okullari, sarap ve yiyecek
festivalleri, yerel pazarlar, yemek ve as¢ilik yarigmalar1 veya faaliyetleri, tiziim baglari
ve saraphane, sarap ve yiyecek rotalari, meyve ve sebze toplama alanlari, giftlikler ve

seyyar saticilar yer almaktadir (Yilmaz, 2017: 174).

1.4.2. Kiiltiirel A¢cidan Gastronomi

Kiiltiir ve turizm, yakindan baglantili ve karsilikli olarak destekleyici faaliyetler
olmalari nedeniyle ayn1 madalyonun iki yiizii olarak kabul edilmektedirler. Gergekten de,
herhangi bir yere seyahat edenler, gittikleri yerin sahip oldugu kiiltiir hakkinda bilgi
edinmek ve o Kkiiltiirii yakindan tamimak istemektedirler. Insanlar1 diinyanin farkl
yerlerine gitmeye iten sey, Foucault terimleriyle bu gesitlilik, farklilasma veya heterotopi
arayist ve giinlik rutinden kagma arzusu oldugu kabul edilmektedir (Moira,
Mylonopoulos ve Kontoudaki, 2015: 136).

“Kiiltiir turizmi, bir turizm ¢esidi olup, sanat ve miras iiretimi ve tiiketiminden ¢cok
daha fazlasidir” (Robinson ve Smith, 2006: 2). Bu nedenle gastronomi turizmi, kiiltiirel
turizmin ayrilmaz bir pargasi olarak anlasilmalidir (Medina ve Tresserras, 2007). Yemek
(gastronomi dahil) kiiltiiriin 6nemli bir parcasidir ve bu agidan da turistik bir kaynak
olarak ilgi ¢ekmektedir. Bu anlamda, gida, gastronomi ve turizm arasindaki baglantinin
sosyal ve kiiltlirel disiplinler acisindan incelenmesini tesvik etmek gerekmektedir
(Medina ve Tresserras, 2018: 10).

Gastronomi 6nemli bir kiiltiirel {irin olarak kabul edilir. Gastronomi sadece
ziyaretciler i¢in ¢ok c¢ekici olmakla kalmaz, ayni zamanda anitlar, miizeler, yerel
mimariyi iceren destinasyonlar tarafindan sunulan geleneksel kiiltiirel tirlinler portfoyti

icin degerli bir tamamlayici olarak degerlendirilmektedir (Moira, Mylonopoulos ve
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Kontoudaki, 2015: 138). Kivela ve Crotts’a (2006: 354-355) gore gastronomi, kimya,
edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, antropoloji, miizik, felsefe, psikoloji ve sosyoloji
unsurlar1 dahil olmak {izere gida, sarap ve diger iceceklerle ¢cok yakindan iligkili oldugu
ve genellikle ayrilmaz oldugu i¢in kompozit ve ¢ok yonlii bir faaliyet olarak

goriilmektedir.

1.4.3. Turistik Deneyim Olarak Gastronomi

Gastronomi turizmi, “gercek” seyahat sunan 6zel bir ilgi turizmi bigimi olarak
ortaya cikmistir. Oyle ki giiniimiizde yerel kiiltiirleri deneyimlemek icin ilgisini
yemeklerin ve i¢eceklerin kesfedilmesine ve tadini ¢ikarmaya odaklayan gastro turistlerin
sayis1 her gegen giin artmaktadir (Hall & Sharples, 2003).

Gastronomi turizminin temel tatmin unsuru yalin bir yeme i¢me faaliyeti degildir.
Gastronomi turizmini bir deneyimler biitiiniinii olusturmaktadir. Kapsamli bir sekilde ele
alacak olursak; gastronomik iiriin ve iiretim tekniklerinin sunumu, workshop etkinlikleri,
yoresel iirlinlerle ve lretimlerle alakali seminer veya miize ziyareti, bagbozumu ve
sarapcilik faaliyetleri bu deneyimin diger yapi taslar1 arasindadir. Bu baglamda
gastronomik deneyim yasamak i¢in gelen turistlerin tatmini ancak bu biitiinsellik

sayesinde saglanabilmektedir.

1.5. Turizmde Siirdiiriilebilirlik

Teknoloji ve endiistrinin gelismesi sonucu ortaya ¢ikan ¢evre kaynakli sorunlar,
niifusun kontrolsiiz sekilde fazlalasmasi, diinyadaki kaynaklarin smirli olmasi
stirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Giindiiz, 2004). Diinya Cevre
ve Gelisme Komisyonu tarafindan siirdiiriilebilirlik tanimi su sekilde yapilmstir;
“Gelecek nesillerin imkanlarmi tehlikeye atmaksizin bugilinkii nesillerin  kendi
ihtiyaglarin1 kargilamasini miimkiin kilan bir kalkinma modeli”dir (Er vd, 2013: 2).
Yapilan tanimdan da anlasilabilecegi gibi siirdiiriilebilirlik kavrami oldukca genis
kapsamli, dinamik ve uzun bir siireci igermektedir.

Stirdiiriilebilir turizm kavramui ise, basta ¢cevresel kaynaklarin korunmasi ve yerel
halkin sosyal fayda saglayabilmesi agisindan ekonomik gelisim ¢ercevesinde bir denge
unsuru olarak degerlendirilmektedir. Boylece, stirdiiriilebilir turizm politikalar1 ve
planlar gergevesinde kazanilan yararlarin gelecekte de siirdiiriilmesi hedeflenmektedir.

Ozellikle gelismekte olan iilkeler, siirdiiriilebilir kalkinmanin saglanmasi dogrultusunda
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cesitli ilkeler uygulayarak kaynaklarini koruma altina almakta, ayrica bu ilkeleri ulusal
politika ve planlarina da dahil etmektedirler (Alkan, 2015: 6692).

Stirdiiriilebilir turizm gelisimi, ilgili tiim paydaslarin bilingli katilimini ve
kapsamli katilim ve uzlagma olusturulmasi amaciyla siyasi liderlik gerektirmektedir.
Siirdiiriilebilir turizm anlayisini olusturmak, siireklilik arz eden bir siire¢ olup, etkilerin
stirekli izlenmesini ve gerektiginde Onleyici ya da diizenleyici dnlemlerin alinmasini
gerektirmektedir. Siirdiiriilebilir turizmin saglamasi1 gercken diger kosullar ise; siirekli
yiiksek turist memnuniyeti, anlamli deneyimler sunmak, farkindalik artirmak ve turizmde
stirdiirtilebilir uygulamalar tesvik etmektir (Niedzidtka, 2014: 4).

Stirdiiriilebilir turizmin tanimlari, dogal kaynaklarin “dengeli” veya “akilli”
kullanimin1 saglamak i¢in tipik olarak turizmin ekolojik, sosyal ve ekonomik unsurlarini
vurgulamaktadir. Bununla birlikte, kaynaklarin akillica kullanimini tam olarak neyin
olusturdugunu tanimlamak biiyilik 6lctide ilgili paydaslarin sahip oldugu degerlere bagh
olabilmektedir. Siirdiiriilebilir turizm, gevre ile ilgili ¢elisen deger kiimelerini uzlastirma
cabasi olarak goriilmelidir. Siirdiiriilebilir turizm, kesin bir operasyonel tanimdan ziyade
bir bakis agis1 olarak tanimlanmaktadir. Siirdiiriilebilir turizmi, destinasyonlarin ¢evresel
kalitesini, turist deneyimlerinin kalitesini ve yerel halkin sosyal ve kiiltiirel sistemlerini
stirdiirebilen gelismelerle sonuglanan turizm olarak tanimlanmaktadir (Rdmet vd., 2005:
2).

Stirdiiriilebilir turizm 6zellikle rekabetci ve sosyal sorumluluk sahibi turizm
isletmeleri, tiim vatandaslar i¢in turizme katilma firsati, sektordeki iyi istihdam firsatlari
ve yerel toplum ig¢in turizm faaliyetlerinden yararlanma gibi énemli hususlarla ilgilidir.
Bu, kiiltiirel biitlinliiglin korunmasini ve gevre koruma ve kiiltiirel miras kaynaklarmin
turizmle ilgili programlara entegre edilmesini gerektirir. Siirdiiriilebilir turizmin
gelistirilmesi ilkelerinin uygulanmasi i¢in hem bolgesel diizeyde hem de turizm
isletmeleri diizeyinde kapsamli1 girisimler yapilmaktadir (Niedzidtka, 2014: 4).

Turizmde siirdiiriilebilirligin  gerceklestirilebilmesi adina farkli alternatifler
mevcuttur. Belirli bolgelerin destinasyon olarak pazarlanmasi ve o6zel ilgi turizmi
kapsaminda spesifik diizeylerde turizm etkinlikler pek ¢ok iilke i¢in olduk¢a 6nemli bir
role sahiptir. Bu dogrultuda gastronomi turizmi, pek ¢ok turizm tiiriiyle i¢ ice gegebilecegi
gibi, tek basina da bir turizm tiirii olarak giindeme gelmesi durumu séz konusudur.
Gastronomi turizmi, yeni bir turizm ¢esidi olarak goriilmekte ve bununla beraber uzun
yillardir yurtdisinda destinasyon pazarlayan tur operatdr sirketleri ve seyahat acenteleri

tarafindan sunulan bir turizm tiirtidiir. Bu baglamda, gastronomik zenginlikler, bolgeyi
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pazarlama konusunda énemli aracilar olarak goriilebilmektedir (Giizel Sahin ve Unver,
2015: 64).

Stirdiiriilebilirligi saglayan ilkeler, turizmin gelismesinde g¢evresel, ekonomik ve
sosyo-kiiltiirel boyutlar1 ifade etmektedir. Uzun vadeli siirdiirtilebilirligin giivence altina
alinmasi1 amactyla bu li¢ boyutun dengeli olmasi gerektigi belirtilmektedir. Bu dogrultuda
stirdiiriilebilir turizmi saglamak amaciyla asagidaki maddelerin uygulanmasi oldukca
onemlidir (UNEP ve UNWTO, 2005: 11-12):

e Temel ekolojik siireglerin korunarak, dogal mirasin ve biyo-gesitliligin
korunmasini saglayarak turizmin gelismesinde 6nem teskil eden ¢evresel
kaynaklarin en iyi ve dogru bicimde kullanilmasi,

e Yerel topluluklarin sosyo-kiiltiirel 6zgiinliigline saygi gostererek,
yerlesmis haldeki kiiltiirel miraslarin ve geleneksel degerlerin korunmasi
ile kiiltiirler aras1 anlayis ve hosgoriiniin saglanmasi,

e Siirdiirilebilir istthdam ve gelir elde etme firsatlariyla yerel topluluklara
sosyal hizmetler dahil olmak {izere sosyo-ekonomik faydalar saglayan ve
yoksullugun azaltilmasina katkida bulunan, siirdiiriilebilir, uzun vadeli
ekonomik operasyonlarin saglanmasi.

Stirdiirtilebilirlik kapsaminda turizm faaliyetlerinin dogal ve sosyo-kiiltiirel
cevreye yonelik olumsuzluklarinin en diisiik seviyeye indirilmesi ve problemlere kesin
¢oziim getirilmesi i¢in kalkinma hedef, politika ve stratejilerinde siirdiiriilebilirligi
saglamak, toplum bilinci yaratmak, egitimler vermek, hukuki diizenlemeleri, ¢evre
yonetiminin ve planlanmasiin kontroliinii gerceklestirmek olduk¢a 6nem tasimaktadir
(Giindiiz, 2004: 60). Turizmin siirdiiriilebilir yonetimine iliskin iliskin asamalarin

stireclere gore incelenmesi Sekil 2°de gdsterilmistir.
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Sekil 2’ye gore siirdiiriilebilir turizm yonetimi agsamalarinin hazirlik ve uygulama
stiregleri olmak {izere iki boliimden olustugu goriilmektedir. Olusturulan bu sema ile
stirdiiriilebilir turizmin gergeklestirilebilmesi i¢in takip edilen ilkeler kapsaminda, uzun
vadedeki degisimlerin Ongoriilebilmesi, mevcut kaynak ve olanaklarin en verimli ve
dogru sekilde kullanilabilmesi i¢in bir yontem gelistirilmistir. Sekilde yer alan
stirdiiriilebilir turizm hazirlik ve uygulama asamalarinda bilgi saglamanin oldukca 6nemli

oldugu belirtilmektedir (Ozkok ve Giimiis, 2009: 55).

1.6. Siirdiiriilebilirlik A¢isindan Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, 6zel yemeklerin tadimini saglamak ve yemeklerin yapilis
sekillerini gormek amaciyla gida tiiketicilerinin yemek festivalleri, restoranlar ve 6zel
alanlara yonelik ziyaretleri olarak ifade edilmektedir. Bununla birlikte yemeklerin cesitli
sekillerde tiretimlini gormek ve {inlii seflerin mutfagindan 6zel yemekler denemek de
gastronomi turizmi kapsaminda yer almaktadir (Akdag, Ozata, Sormaz ve Cetinsoz,
2016: 272). Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO), gastronomi turizmini, ziyaretginin seyahat
ederken gida ve ilgili iirlin ve faaliyetlerle baglantili deneyimi ile karakterize edilen bir
tiir turizm etkinligi olarak tanimlamaktadir (UNWTO, 2019: 8).

Gastronomi kaynaklarinin siirdiiriilebilir olmasi, turistlerin gidecekleri bolgelere
kars1 ilgilerini arttirabilmektedir. Bununla birlikte bolge halkinin kiiltiirel 6zellikleri ile
bu kaynaklar arasindaki bagin gii¢lii olmas1 destinasyonun gii¢lii temsilini saglamaktadir.
Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda, kiiltiirel gastronomi mirasinin korunmasi
ve bolge halklarimin desteklenmesi araciligiyla yerel ekonomik kalkinma

hedeflenmektedir (Cetins6z ve Polat, 2018: 63).

1.6.1. Yerel Gastronomik Uriinler

Gastronomi turizmindeki en dnemli etkenlerden birisi yerel {irtinlerin yer aldigi
yoresel mutfak kiiltliriine ait etkinliklerdir. Bu etkinlikler faaliyet alanlar1 ve igerikleri ile
bolgenin turizmini canlandirirken bolge halkina da 6nemli oldukca katk: saglamaktadir
(Turkoz Bakirer vd, 2017: 231).

Bolgelerdeki yerel gidalarinin benzersiz deneyimler arayan turistler icin motive
edici bir faktor haline geldigi soylenebilir. Bu etkinlikler sirasinda turistler yerel
kiiltiirlerle etkilerim haline ge¢cmektedir. Yerel iiriinler sayesinde gastronomi turizmi
kolaylagabilmektedir. Turistlerin gittikleri bolgede glinde en az 3 6giin tiikettikleri ve

dolayisiyla belirli bir talebin pazarda mevcut oldugunu varsayilmaktadir. Bu nedenle
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turistlerin bu talepleri de bulundugu bolgeye 6zgili yerel iiriinlerle saglanmaktadir
(Gheorghe vd,2014: 17).

Tanitim kampanyalarinda yer alan destinasyonun gastronomi kiiltiiriiniin unsurlari
arasinda, zeytinyagi, sarap, baharat, et, balik ve deniz liriinleri, sebze ve meyve tiirleri
gibi yerel {rlinler gidalarin kalitesinin, ¢esitliliginin ve bolgesel ¢esitliliginin ortaya

konmasi bakimindan oldukga 6nemlidir (UNWTO, 2012: 13).

1.6.2. Otantik Gastronomik Uriinler

Otantik iriinler, gida bakimindan geleneksel ve yerel ozelliklerin bir araya
getirilerek yiyeceklerin kokenini ve kiltiiriinii ortaya koyan bir 6zelliktir. Tiiketiciler
acisindan ele alindiginda ise otantik iriinler, belirli bir bolgeye ya da lilkeye 6zgii bir
sekilde yetistirilen hakiki gida iirlinleri olarak degerlendirilmektedir. Otantik {irtinler,
bulunduklar1 bolgenin ¢ekiciligini artirmasi, ge¢misten uzanan gelenek-goreneklerle
olusan yoreye 6zgii yiyeceklerin ve pisirme yontemlerinin korunarak gelecek kusaklara
aktarimi, kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesi ve toplumsal aidiyetligin olugmasina katki
saglamsi bakimmdan énem tasimaktadir (Akdag ve Uziilmez, 2017: 303).

Otantik kiiltiirel deneyim arayisi, bozulmamais, gercek, el degmemis ve geleneksel
olani temel alir. Mirasin yorumlanmasi ve ziyaretcinin bulunduklart yerdeki kiiltiire ait
duygularinin arttirilmasi i¢in otantik {iriinlerin kullaniminin dogru bir sekilde planlamasi

gerektigi belirtilmistir (Kaufmann vd,2011: 18).

1.6.3. Organik Uriinler

Organik tarim, kokenlerini ¢evreci bir kiiltiirde bulan kiiltiirel bir evrim olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica, bu iiriinlere odaklanmak, kimyasal madde kullaniminm
simnirlayan  yiiksek kalite standardina sahip, saglikli gidalara olan talepten
kaynaklanmaktadir. Giintimiizde ¢ift¢iler ve turizm yatirimcilar1 organik tarimin bir ¢esit
stirdiiriilebilir turizm oldugunu ve tarimsal kalkinma i¢in de iyi bir ¢6ziim oldugunu fark
etmislerdir (Ugurlu, 2014: 71).

Turistlerin bulunduklar: restoranlarda tiikettikleri yiyecek ve iceceklerin organik
irlinlerden hazirlanmis olmasi, bu baglamda restoranlarin ¢evresel bakimdan
stirdiiriilebilir faaliyetler gerceklestirilmesi ve mekanin fiziksel acidan ¢evreye duyarh

sekilde tasarlanmis olmasi tiiketicilerin deneyimleri iizerinde oldukga etkilidir (Kaya,
2019: 62).
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1.7. Gastronomi Rotalar

Diinya Turizm Orgiitii’niin bir raporuna gére, gastronomik turizm biiyiiyen bir
olgudur, ¢iinkii turist harcamalarinin iigte birinden fazlas1 gida i¢in harcanmaktadir.
Avrupalilarin %22’sinin tatile ¢ikmasimin temel nedeninin mutfak sanatlarini igeren
kiiltiirel deneyim kazanmak oldugu belirtilmektedir (Gheorghe vd,2014: 13).

Munsters (1994) bolgesel gastronomik rotalari, belirli bir kiiltiir turizm {irtini
olarak tanimlamaktadir. Bu giizergahlarin ¢ogu mevsimsel olup tarimsal dongiiler ve
yerel gida iiretimi arasindaki baglantiyr yansitmaktadir. Tarim iiriinlerin bir¢ogunun
mevsimi de ana turizm sezonuna denk gelmektedir. Gastronomi rotalarinin ortaya
¢ikmasi, belirli iiriinlerin belirli yerlere, mevsimlere ve dogal diizene bagl sekilde

gelismesiyle gergeklesmektedir (Hjalager ve Richards, 2002: 10).

1.7.1. Diinyada Gastronomi Rotalar

Gastronomi turizmi diinya ¢apinda giderek biiylimektedir. Ayn1 zamanda turizm
sektoriindeki en dinamik alanlardan birisini olusturmaktadir. Gastronomi turizmi, diinya
capindaki yeni trendlerine katilan ve ziyaret ettikleri yerlerdeki 6zgiin tatlar1 arayan
turistler tarafindan olusturulmaktadir. Bu turistler iirtinlerin kokenlerine inerek,
gastronominin degerini bir sosyallesme araci olarak, yasami baskalariyla paylagmak,
deneyim aligverisinde bulunmak i¢in bir alan olarak kullanmaktadirlar. Genel olarak
degerlendirildiginde bu turistlerin normalden daha fazla harcama yaptiklar, talepleri
oldugu ve homojenlikten uzaklastiklar1 belirtilmektedir (Sirse, 2014: 13).

Gastronomi turizmi kapsaminda acenteler ve operatorler, yiyecek seceneklerinin
onemini belirtmektedir. Gastronomi turlarinin yogun sekilde yapildigi Avrupa tilkeleri
arasinda Fransa, Italya, Ispanya, Portekiz ve irlanda yer almaktadir. Bu turlar igerisindeki
faaliyetler arasinda yerel peynir iireticilerinin ziyaret edilmesi, peynir yapim atolyelerde
katilma, kirsal bolgelerde yer mantar1 arayiciligi, yerel pazarlar ziyaretleri, zeytinyagi
tadimi1 ve zeytinyagi iireticilerinin ziyaret edilmesi, tinlii seflerin verdigi yemek derslerine
katilma, sarap tadimi ve liretici ziyaretleri, yerel gida festivallerine yapilan geziler ve evde
mutfak dersleri bulunmaktadir (Kiigiikkomiirler vd, 2015: 82). UNWTO’ya gore ¢esitli
gastronomik faaliyetler ve bu faaliyetlere yonelik katilimer tercihleri Sekil 3’te

gosterilmistir.



19

Diger | G0 20%
Ascilik Atclyeleri [ NG
Mizeler [ 12%
Gida Exkinticieri | /5%
Gida Fuarlar - | 5
Pazar ve Uretici Ziyaretleri _ 53%
Gida Turter: |

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Sekil 3. Gastronomik Aktiviteler
Kaynak: UNWTO (2019). Guidelines for the Development of Gastronomy Tourism,

World Tourism Organization, Spain. s.13.

Sekil 3’e gore gastronomi turizmi igerisinde yer alan gastronomik aktiviteler
kapsaminda UNWTO (2012) tarafindan yapilan arastirmada katilimecilarin %79’u
yiyecek etkinliklerinin 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Bunu katilimcilarin %62’si ile
ascilik atolyeleri ve yemek turlari takip etmektedir. Ardindan %59 katilim ile yerel
driinlerin yer aldigi yiyecek fuarlari, %353 ile de pazar ve lireticilere ziyaretler
gelmektedir. Gastronomi turizmi {irlin sunumlari arasinda daha az yer alan miizelere ise

katilimeilarin %12°si olumlu cevap vermistir (UNWTO, 2012: 13).

1.7.2. Tiirkiye’de Gastronomi Rotalar1

Tiirkiye cografyasinda yer alan yedi farkli bolgenin sahip oldugu yiyecek
cesitliligi Tiirk mutfagini olusturan en énemli 6zelliklerinden birisidir. Cesitli kiiltiirleri
biinyesinde barindiran Tirk mutfagi bu cesitliligi sayesinde diinyanin en Onemli
mutfaklarindan birisi olmustur. Tirkiye’nin kokli ge¢misi ve mutfak zenginligi
gastronomi turizmi i¢in oldukca tercih edilen iilkelerden birisi olmasini saglamistir
(Kigtikkomiirler vd,2015: 82). Tiirkiye’de gastronomi rotalarinin bolgelere gore dagilimi

Sekil 4’te gosterilmistir.
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Sekil 4. Gastronomi Tur Glizergahlarinin Bolgesel Dagilimi
Kaynak: Kizilirmak, I., Ofluoglu, M. ve Sisik, L. (2016). “Tiirkiye’de Uygulanan
Gastronomi Turlar1 Rotalarinin Web Tabanli Analizi ve Degerlendirmesi”, Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 1V/1, 5.258-269.

Sekil 4’te Tirkiye’de gastronomi tur gilizergdhlarimin bdolgesel dagilimi
verilmigstir. Tiirkiye’de bulunan 46 gastronomi rotasinin % 30’unu Dogu Akdeniz ve
Giineydogu Anadolu Bolgeleri olusturmaktadir. Ardindan %15 oran ile I¢ Anadolu
Bolgesi ve Istanbul hari¢ Marmara Bélgesi gelmektedir. % 13 oraninda ise Dogu Anadolu
ve Ege bolgeleri gastronomi giizergahi olarak tercih edilmektedir. Gastronomi turlarinin
en az yapildigi bolgeler ise % 2 oran ile Orta ve Dogru Karadeniz Bolgesi olmustur. Genel
olarak bakildiginda bolgeler arasinda dengesiz bir dagilim oldugu gériilebilmektedir. Bu
durum, Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinin turistik ¢ekim unsuru olarak
yerel mutfaklarini daha fazla 6n plana ¢ikarabildiklerini gostermektedir (Kizilirmak vd,
2016: 264).

Tiirkiye’de “Cografi Isaret”e sahip birgok lezzet bulunmaktadir. Bunlardan en gok
bilinenleri; Antep fistig1, Malatya kayisisi, Adana kebabi, Maras dondurmasi, Ezine
peyniri, Kayseri mantisi, raki, inegdl koftesi seklinde siralanabilir (Bucak ve Araci, 2013:
208; YUCITA, 2020).

Gastronomi turizmi ve Tirk mutfagini konu alan ¢aligmalara bakildiginda
turistlerin Tiirkiye’de deneyimledikleri tatlar1 genel olarak begendikleri goriilmiistiir.
Fakat rota igerisindeki restoranlarin Tiirk mutfagini ortaya koyan meniilere sahip
olmadigini1 ve bu nedenle ilk defa Tiirkiye’ye gelen turistlerin Tiirk Mutfagini yeterince

tantyamadigi belirtilmistir (Kiigiikkomiirler vd,2015: 83).
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IKINCi BOLUM

CITTASLOW HAREKETI VE YEREL URUNLERIN
SURDURULEBILIRLIGI

2.1. Kentlesme ve Slow Food Hareketi

Fast food (hizli yemek) isletmelerinin uluslararasi alanda yayginlasmasi ve
modern hayatin i¢ine girerek giindelik hayatta bozulmalara yol agmasi sebebi ile slow
food (yavas yemek) hareketi olusmustur. Yavas yemek; saglikli yemege, yemek yemenin
keyfine, misafirperverlige ve mekan duygusu ile yerel tatlarin ayirt edici ozellikleri
kapsaminda degerlerin kaybolmasina odaklanan bir karsi durus akimi olarak ele
degerlendirilmektedir (Mayer ve Knox, 2006: 322).

Slowfood, geleneksellik gergevesinde yetistirilmis tirtinlerin incelikle hazirlandigi
yemeklerin acele etmeden ve yiyeceklerin tadina varilmasini Onemsemektedir. Bu
nedenle slowfood, tarim siirecinde yerel tohumlarin kullanilmasi, yerel yiyeceklerin ve
iceceklerin tiiketilmesinin desteklenmesi, 6zgiinliiglin devam ettirilmesi, bolge halkinin
ekonomik ¢ikarlarinin korunmasi, yerel kalkinmanin saglanmasimni dogrultusunda
kiiresellesmenin ortaya ¢ikarmis oldugu tek tiplesmeye karst meydana ¢ikmis kiiresel bir
hareket olarak agiklanmaktadir (Ozgiirel ve Aveikurt, 2018: 527).

Slow Food, geleneksel ve siirdiiriilebilir kaliteli gidalari, birincil bilesenleri
korumaya, yetistirme ve isleme yontemlerini korumaya ve endemik besinlerin biyolojik
cesitliligini korumay1 amaglamaktadir. Yeme, tarimsal bir eylemdir ve tiiketiciler ayni
zamanda ortak tireticiler haline gelmektedir. Bu ¢er¢evede slowfood haketinin 3 ilkesi
bulunmaktadir (Irving, 2007: 3):

e lyi: lezzetli, taze, duyular1 harekete geciren ve tatmin edici olmalidir.

e Temiz: Diinya kaynaklarina, ekosistemlerine, ¢evreye ve insan sagligina
zarar vermeden Uretilmelidir.

e Adil: Ucret ve iiretimden ticarilesmeye, tiiketime kadar tiim ilgili
kosullarda sosyal adalete saygili liretim ve tliketim gerceklestirilmelidir.

Slowfood hareketi ile geleneksel yemek kiiltiirii igerisinde unutulmaya baslamis
yemeklerin tatma hakkinin korunmasi, yemek yeme keyfi igerisinde farkindaligin
arttirllmasi, birlikte yemek yemenin ve paylasmanin Oneminin vurgulanmasi ile
geleneksel tarim yontem ve tekniklerinde bilinglenmeyi 6n plana ¢ikarmaktadir. Fast food

akiminin aksine taze, yerel, mevsimlik iirlinleri ile yemek kiiltiiriinii meydana ¢ikaran
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tarifleri ve pisirme yontemlerini korumakla birlikte yiyecek iireticilerinin, tiiketicilerin

sosyal iliski ve etkilesimlerini igermektedir (Ozgiirel ve Avcikurt, 2018: 571).

2.2. Slow Food Hareketinin Ortaya Cikisi

McDonalds, 1986 senesinde italya’nin Roma kentinde bir sube agmak istemis
ancak bir grup eylemci ile kars1 karsiya kalmistir. Italyan yazar olan Carlos Petrini’nin
baskanligin1 yaptig1 eylem ayni1 zamanda kiiresellesmeyle birlikte ortaya ¢ikan fast food’a
kars1 bir direnis hareketi olarak gercgeklestirilmistir. Bu dogrultuda fast food’a karsi
yavaslik ve sofradaki saglik ve beraberligin simgesi olan italyan mutfagi, diger bir deyisle
slow food desteklenmektedir (Giiven, 2011: 114). Slow food hareketini temsil eden resmi

logo Sekil 5’te gbsterilmistir.

/%%
Slow Food

Sekil 5. Slow Food Logosu
Kaynak: Slow Food. (2016). Organizational Structure, https://www.slowfood.com/wp-
content/uploads/2016/03/09-Organizational-Structure.pdf (23.06.2020).

Sekil 5’e gore bu hareketin simgesi, yavaslik 6zelligi nedeniyle salyangoz olarak
secilmistir. Salyangoz sembolii ve Slow Food adi, tescilli bir ticari markadir. Bu nedenle
telif hakki kanunlarina tabidir ve bu haklar tarafindan korunmaktadir. Yavas Gida
Hareketi, Petrini’nin 1989 yilinin Aralik ayinda Paris'te “Yavas Yemek Manifestosu”nu
imzalanmasiyla resmi olarak olusturulmustur. Manifesto, sanayilesme doéneminden
baglayarak kiiresellesmedeki “fast food”’un mevcut egilimlerine kadar modern geligsmeleri
elestirmistir. Ayn1 zamanda bu simge “¢ok emin ama siirekli destege ihtiya¢c duyan bir

fikir ve yasam bicimi” olarak goriilmektedir (Giines, 2019: 72).


https://www.slowfood.com/wp-content/uploads/2016/03/09-Organizational-Structure.pdf
https://www.slowfood.com/wp-content/uploads/2016/03/09-Organizational-Structure.pdf
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2.3. Slow Food Organizasyon Yapisi

Slow Food, sosyal ve kiiltiirel amaglarina ulagabilmek i¢in goniillii araciligiyla
calisan, uluslararasi, kar amaci giitmeyen, demokratik bir organizasyon olarak
tanimlanmaktadir. Bu dogrultuda temel insan haklarini, ¢evreyi ve ortak mallari
savunmay1 ve gidalarin merkeziligini temel bir unsur olarak savunmay1 ve siirdiiriilebilir
kalkinmay1 hedeflemektedir. Bazi {ilkelerde Slow Food ulusal diizeyde organizasyon
yapilarina sahiptir. Bu iilkelerin baslicalar1 Italya, Almanya, Isvi¢re, Amerika Birlesik
Devletleri, Hollanda, Ingiltere ve Japonya’dir ancak Brezilya, Meksika, Cin, Giiney Kore
ve Tiirkiye gibi sonradan dahil olan devletler de bu harekete katilmiglardir (Slow Food,
2016: 1).

Slow Food uluslararas1 merkezi, gesitli yerel organizasyonlar1 koordine etmekte
ve hareketin kalkinma stratejilerini Uluslararas1 Konsey ve icra Komitesi olmak iizere iki
organ araciligryla tanimlamaktadir. Uluslararasi Konsey, Uluslararas1 Kongre sirasinda
dort yilda bir segilmekte ve Slow Food politikasina rehberlik etmektedir. Yiiriitme
Komitesi, Konseyin kararlarini uygulayan, diizenli ve olaganiistii yonetim i¢in daha genis
yetkilere sahip olan operasyonel bir organdir. Uluslararasi bir organizasyon olmasina
ragmen, Slow Food'un merkezi Italya’nin Bra sehrinde bulunmaktadir ve bu nedenle
Italyan yasalarina tabidir (Slow Food, 2016: 1).

Slow food hareketi kapsaminda yemek Kkiiltlirlerinin korunmasini hedefleyen,
stirdiiriilebilir giday1 tretimini destekleyen, slow food felsefesini yaymaya calisan
bagimsiz yerel birlikler bulunmaktadir. Tiim diinyada 1500°’den fazla yerel birlik
sayesinde 6000 kadar etkinlik diizenlenmektedir. Diinyadaki binlerce goniillii sayesinde
bu etkinlikler devam ettirilebilmektedir. Yerel diizeyde belirlenen hedefler dogrultusunda
gerceklestirilen etkinlikler ile bu hareketin felsefesi ve amaglar1 ortaya konmaktadir
(Paksoy ve Ozdemir, 2014: 1511).

Slow Food, 6zellikle diinyanin en fakir bolgeleri i¢in kalkinma beklentileri
sunabilen tarim tiiriiniin, ekosistemlerle uyumlu, yerel topluluklarin bilgeligine dayanan
bir tarim oldugunu belirtmektedir. Slow Food, yemek mirasinin bir pargasini olusturan
tarihi, sanatsal veya sosyal degeri olan yerlerin korunmasini tiim sosyal gruplarin tarihini
ve kiiltiirlinli daha genis bir iletisim ag1 igerisinde etkilesime girmesi ile devam

ettirmektedir (Irving, 2007: 3).
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2.4. Slow Food Faaliyetleri

Slow Food, iireticiler ve tiireticiler arasinda bag kurulmasini saglamak ve bu bagi
giiclendirmek amaciyla fuarlar, gida etkinlikleri ve gida pazarlari diizenlemektedir. Slow
Food’un etkinlikleri arasinda yerel birliklerin gerceklestirdigi kiigiik boyutlu tanigma
toplantilar, kiiresel diizeyde yanki uyandiran ve ¢ok sayida Kitleyi bir araya getiren fuarlar
gibi farkli katilim 6zelliklerine sahip faaliyetler olmaktadir (Paksoy ve Ozdemir, 2014:
1516).

Salone del Gusto ve Terra Madre, Salone del Gusto, 1996 yilindan beri Turin'deki
Lingotto Sergi Merkezi'nde Slow Food, Piedmont Bolge idaresi ve Turin Sehri tarafindan
iki yilda bir diizenlenmektedir. Salone del Gusto, kiiresellesmis pazarlar tarafindan
yaratilan gidalarin standardizasyonu ve bunun sonucunda geri planda kalan kiigiik 6l¢ekli
kaliteli iireticiler ile tiiketicileri bir araya getirmeyi amaclamaktadir. Bu kapsamda yerel
mikroekonomileri canlandirarak gastronomik dolayisiyla kiiltiirel ve ¢evresel mirasin
korunmasi tesvik edilmektedir. ilk defa 2012 senesinde es zamanh diizenlenmis olan
Salone del Gusto ve Terra Madre, her iilkeden gelen gida gesitlerinin, iyi, temiz ve adil
tireticilerin ornekleri olarak bir araya getirmistir. Salone del Gusto ile yemek ve sarap
tadimu ile birlikte cesitli aktiviteler gerceklestirilirken tiiketiciler ayn1 zamanda Terra
Madre ile iireticilerle bir araya gelme imkani bulmuslardir (Slowfood, 2016).

Cheese uluslararasi etkinligi, siitiin sadece peynir i¢in degil tereyagi, siit, yogurt,
dondurma gibi sekillerde kullanimin1 destekleyen Slow Food’un en biyiik
etkinliklerinden biridir. Ilk kez 1997°de baslayan bu etkinlik, peynirin mayalanmasi ve
satis1 i¢in dnemli bir merkez olan italya’nin Bra komiiniinde, her iki y1lda bir Eyliil ayinda
diizenlenmektedir. Oldukga popiiler olan bu etkinlik sayesinde 3 giinde 100.000’den fazla
kisi Bra’yr ziyaret etmistir. Peynir, halkin dikkatini ¢ig siit peynir ireticilerinin
karsilagtig1 yasal savaslar ve kaybolan yaylacilik gelenegi gibi 6nemli konulara ¢evirme
firsat1 sunmaktadir (Irving ve Ceriani, 2013: 55).

Siirdiiriilebilir deniz iiriinleri etkinligi, Slow Fish ilk olarak 2004 yilinda Italyan
liman kenti Cenova’da yapilmistir. Okyanuslarda ve diger suyollarinda mevcut olan
problemlerin tartisilmasi ve deniz iiriinlerinin korumanin yollarin1 arastirmak i¢in balik
tutmaya adanmis yiyecek topluluklarini bir araya getirmektedir. Bu etkinlik kapsaminda
ziyaretciler konferanslara ve Lezzet Atolyelerine katilabilmekte, deniz {irlinleri pazarinda
tadim yapabilmekte, deniz iirlinleri satin alabilmekte, balik ve balik¢ilik konularinda

gerceklestirilen cesitli etkinliklere katilabilmektedirler (Irving, 2007: 34).
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Diger Slow Food faaliyetlerinden “Slow Food bahgeleri”, ilk defa 1990’larin
ortasinda Alice Waters tarafindan Kaliforniya’da agilmustir. Italya’da okul bahgesi projesi
2004 yilinda baglatilmis, kisa siire sonra ise Slow Food’un okullarda gida ve ¢evre egitimi
bakimindan temel bir ara¢ haline gelmesi saglanmistir. 2010 yilinda Afrika Bahgeler
projesinin de baslatilmasiyla diinyanin birgok yerinde 6grenciler, 6gretmenler, veliler,
yerel tireticiler ve diger paydaslardan olusan kitleler, diger gida bahgesi projeleri
cercevesinde dnemli bir ag olusturmustur. 2019 yili verilerine gore, Afrika’daki 35 tilkede
projelerde 3347 bahge, 50 bilimsel tarim uzmani ve 405.000 katilimc1 yer almaktadir
(Nano, 2020: 34).

2.5. Cittaslow Hareketi ve Slow Food

Cittaslow (yavas sehir) hareketi, kiiresellesmenin yarattigi benzer yerlerden biri
olmak istemeyen, yerel kimligini ve Ozellikleri ile diinyada yerini almaya calisan
uluslararasi bir dernektir. Diger bir deyisle, kiiresel sermaye ve kentlesme egiliminin
etkisiyle kendi kimliklerini kaybetmeden degisim hizinin yavaglamasini ve yerel
niteliklerin korunmasmi amaglamaktadir. Bu kapsamda cittaslow hareketi, kentlerin
geleneksel yapilarindaki  ekolojik  ve siirdiiriilebilir  niteliklerin ~ korunmasina
dayanmaktadir (Baldemir vd, 2013: 75). Cittaslow hareketinin ¢ikis noktasini olusturan

slowfood hareketi olmustur.

2.5.1. Cittaslow Hareketinin Felsefesi

Cittaslow hareketi, tiim iilkelere yayilmis olan homojenize diinya goriisiinii kabul
etmemektedir. Yavas sehir hareketi icerisinde daha az giiriiltii, daha az trafik ve daha az
insan tercih edilmektedir. Kiiresellesme ile birlikte ortaya ¢ikan benzer tipteki kentlere
kars1 bir tepki olarak dogan Cittaslow hareketi “kendi fiziksel 6zelliklerini, geleneklerini,
tarihini, mimarisini, el sanatlarin1 ve yerel yemeklerini koruyan kentlerin bir araya
gelmesi” olarak agiklanmaktadir. Her kenti, kendi yasam tarzini1 ve 6zglin dokusunu
korumakla birlikte kendi kentsel gelisim kriterlerini de belirleme hakkina sahip olmasi
gerektigi belirtilmektedir. Bu hareketin temel amaci “dogayi, yereli ve mevcut tim
kiiltiirel degerleri” korumaktir. Bu nedenle, uygulamalar kentlere gore degisiklik
gostermektedir (Atalan ve Siiyiik Makakli, 2016: 548).

Yavas Sehirler hareketi, c¢evrenin ve kentin kalitesini artirmaya yonelik
teknolojinin kullanilmasini tesvik etmekte ayrica benzersiz yiyecek ve sarap iiretiminin

giivenli bir sekilde korunmasi ile bolgenin karakterine katkida bulunmaktadir. Bununla
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birlikte, Yavas Sehirler yerel tireticiler ve tiiketiciler arasinda diyalog ve iletisimi tegvik
etmeyi amaclamaktadir. Cevrenin korunmasina iligkin kapsaml fikirler, siirdiiriilebilir
kalkinmanin tesvik edilmesi ve kentsel yasamin iyilestirilmesi ile dogal ve ¢evre dostu
teknikler kullanarak gida iiretimini tesvik etmektedir (Cittaslow.org, 2016).

Cittaslow felsefesi, kendisi ve gevresi ile uyum i¢inde olmak isteyen sehirler igin
oldukca faydali bir model sunmaktadir. Bu model igerisinde geleneksel degerlerle
biitiinlesmek, dogaya ve tarihine saygili olmak, yiiksek diizeyde gii¢lii bir altyapiya,
kurumsal baglantilara ve is birligine ek olarak rekabet giicii, ¢cevresel siirdiiriilebilirlik ve

modernligine sahip olmak yer almaktadir (Ekinci, 2014: 181).

2.5.2. Cittaslow Hareketinin Tarihsel Gelisimi

Cittaslow’un Hareketi 1999 yilinda kii¢iik bir Toskana kasabasi olan Chianti’deki
Greve Belediye Bagkani olan Paolo Saturnini’nin destegiyle olusmustur. Kasabanin
yasam kalitesinin iyilestirilmesine dayanan yeni bir fikir olarak ortaya ¢ikan yavas sehir
diistincesi, kisa siirede iilkenin her tarafina yayilmstir. Bu fikir Bra, Orvieto ve Positano
belediye bagkanlarinca onaylanmis ve daha sonra Carlo Petrini’nin destegi sonucunda
slow food hareketi ile biitiinlesmistir. Cittaslow’un temel amaci, bugiin, Slow Food
felsefesini yerel topluluklara ve kasaba hiikiimetine genisletmek ve giinliik yasam
pratiginde ekogastronomi kavramlarini uygulamaktir (Cittaslow.org, 2016). Cittaslow

hareketini temsil eden resmi logo Sekil 6’da gosterilmistir.
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Sekil 6. Cittaslow Logosu

Kaynak: Cittaslow Tiirkiye. (2014). https://cittaslowturkiye.org/#slayt (15.04.2020)
Sekil 6’ya gore turuncu bir Salyangoz kabugu tizerinde yer alan ¢ok sayida pastel
renkli ev ve catidan olusan logo, Cittaslow’un amblemini olusturmaktadir. Cittaslow

sertifikasina sahip sehirler, Slow Food amblemini tagiyan bir logo ile isaretlenmektedir

(Cittaslow.org, 2016).


https://cittaslowturkiye.org/#slayt
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2.5.3. Cittaslow Kriterleri

Yavas sehir (Cittaslow) dlgiitleri, siirdiiriilebilir kentlerin olusturulmasi amaciyla
yerel yonetimlere kilavuzluk etmektedir. Bu Olgiitler ¢ergevesinde karbon ayak izi
azaltma, yenilenebilir enerjiden yararlanma, atiklarin geri doniisiimiinii saglama gibi
alanlarda projelerin gelistirilmesi tesvik edilmektedir. Sehirlerin baslangigta biitiin
kriterleri yerine getirmeleri beklenmemektedir. Kentlerin bu kriterlere uymalar1 igin
belirli bir zamana ihtiyaglar1 oldugu diistiniilmektedir (Varolgiines ve Canan, 2018: 416).

Cittaslow Birligine 50.000 sayida niifusu olan kentler iiye olabilmektedir.
Uluslararasi bir belediyeler birligi olan bu birligin belirlemis oldugu birtakim kriterler
bulunmaktadir. Bu birlige liye olmak isteyen kentler, birlik tarafindan belirlenmis olan
kriterlere hayata gecirmek, projeler gerceklestirmek ve uygulamak zorundadir. Kentler
bu dogrultuda gerceklestirdigi c¢esitli calismalar puanlama sistemiyle kayit altina
alinmaktadir. Bir kentin bu birlige iliye olabilmesi i¢in 50 puandan fazlasina ihtiyaci
vardir. 1999 senesinde birlik tarafindan belirlenmis olan kriterler yalnizca italya ve
Avrupa’da degil tiim diinyaya yayillmis ve evrensellestirilmeye ¢alisiimistir
(cittaslowturkiye.org, 2014).

Cittaslow olabilmek i¢in harekete gegen kentlerin bagvurulari, birligin igerisinde
yer alan Uluslararas1 Koordinasyon Komitesi’nce kabul edilmektedir. Bagvurunun kabul
edilmesini izleyen 4 ay igerisinde kentler kayit Odemelerini gergeklestirmekle
yiikiimliidiir. Uye olan tiim kentlerin yoneticileri, birlik sdzlesmesinde yer alan ve
imzaladiklar1 sartlart yerine getirmek durumundadir. Birligin temel felsefesine,
amaclarina ve degerlerine ters hareket eden ya da imajini zedeleyecek sekilde davranan
tiyeler, koordinasyon kurulu tarafindan ihrag edilebilmektedir (Sirim, 2012: 124).

Cevresel acgidan, Cittaslow felsefesinin temel faktorlerinden biri olarak, bir sehrin
Cittaslow tiyeligini aldiktan sonra kullanilabilir turizm gelistiricileri hedeflemesi ve
uygulamaya baslamasi beklenmektedir. Cittaslow iyeligi i¢in  gereklilikler
incelendiginde, modelin temel olarak insanlar, flora ve fauna da dahil olmak iizere
stirdiiriilebilir kalkinmay1 hedefledigi anlasilmaktadir. Cittaslow olmasi istenilen bir
kentin stirdiiriilebilir turizm gelistiricileri tarafindan gergeklestirilecek faaliyetlerle

hedeflerine daha kisa siirede ulasacagi belirtilmektedir (Ekinci, 2014: 181).
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2.5.3.1. Cevresel Politikalar
Cittaslow tiyeligi kapsaminda kentlerden beklenen cevresel politikalar igerisinde
su maddeler yer almaktadir (cittaslowturkiye.org, 2014):

e Havanin temiz olmasi i¢in gerekli bilesenlerin oranlarinin yasada ifade edilen
diizeylerde oldugunu belgelemek,

e Suyun temiz olmasi i¢in gerekli bilesenlerin oranlarinin yasada ifade edilen
diizeylerde oldugunu belgelemek,

e i¢me suyu kullanim oranini iilke ortalamasi ile kiyaslamak,

e Kentsel kati atiklar1 ayrigtirmak ve toplamak,

e Endiistriyel ve evsel bazda kompostlamay: desteklemek,

e Atik sularin aritilmasi icin kentsel diizeyde veya toplu tesisler kurmak,

e Tiim yapilarda enerji tasarrufu saglamak,

e Yenilebilir enerji kaynaklari kullanilarak enerji tiretmek,

e Goriintii ve giriilti kirliligini azaltmak,

e Enerji tasarrufu saglamak agisindan hane halki basina diisen elektrik enerjisi
tilkketimini olabildigince azaltmak,

e Biyolojik gesitliligi korumak.

Cittaslow’un ¢evre politikalarina iligkin 6lgiitleri ile temel olarak dogal ¢evrenin
korunmasina yonelik gelecege doniik tedbirlerin hiikiimetlerce alinmasi 6ngdriilmektedir.
Cevre politikalar1 lilkeler arasinda farklilik gostermekle birlikte belirli ¢cevresel 6zellikler
konusunda uzlasma s6z konusudur. Bu ortak goriisler arasinda tiim toplum i¢in saglikli
bir ¢evre olusturmak, cevresel degerleri korumak ve gelistirmek, ¢evre konularindaki
ylukiin paylasiminda toplumsal adalet ilkelerini uyumu saglamak yer almaktadir (Karatas

ve Karabag, 2013: 5).

2.5.3.2. Altyap: Politikalar:
Cittaslow birligine katilmak isteyen kentlerin altyap1 politikalarinin su sekilde
olmas1 gerektigi belirtilmektedir (cittaslowturkiye.org, 2014):
e Kamu binalarinda bisiklet yollarmin yapilmasi ve mevcut bisiklet yollarmin ise
ara¢ yollariin uzunlugu ile kiyaslanmasi,
e Metro ve otobiis duraklarinda bisikletleri park edecek alanlar yapilmasi,

e Ozel tagitlar alternatifi olarak eko ulasim araglarmin planlanmas,
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e Engelli vatandaslar i¢in kaldirim vb. alanlarda mimari engellerin diizenlenmesi,

e Sehir merkezleri, hastaneler vb. kamu alanlarinda hamile kadinlara 6zel park
yerlerinin ayrilmasi gibi girisimlerin bulunmasi,

e Tiim bireyler i¢in saglik hizmetlerine erisimin saglanmasi,

e Sehir merkezlerinde siirdiiriilebilir mal dagitimini saglamak i¢in hava kirliligi
yaratan araglar yerine motorsuz/elektrikli dagitim araglar1 kullanmak,

e Schir disinda calisan sehir sakinlerinin orani.

Stirdiiriilebilir altyapt bakimindan kentlerde internet aginin saglanmasi, sosyal
yesil alanlarda iyilestirme yaparak verimli bitki ve agaglarin kullaniminin desteklenmesi
gibi sosyal ve yesil altyapmin diizenlenmesi de O6nemli bir yer tutmaktadir (Savas
Yavuzgehre ve Donat, 2017: 304-305). Belirtilen hususlara dair ortaya konulacak
projelerin, kamusal alanlarla ve birbiriyle iliskisinin farkli bolgelerde zorluklar
olusturacagi dikkate alinmalidir. Disaridan gelen ziyaretgiler i¢in kamusal alanin goriiniir
kilinmasi, bélgenin tasidigr kimlik ve imajla iliskili oldugu i¢in bir cazibe unsuru haline

gelebilmektedir.

2.5.3.3. Kentlerde Yasam Kalitesine fliskin Politikalar
Cittaslow tiyesi yapilmak istenen kentleri gergeklestirmesi beklenen yasam
kalitesine iliskin politikalar su sekilde belirlemistir (cittaslowturkiye.org, 2014):

e Direncli kentler i¢in planlama yapmak,

o Kent degerlerini iyilestirmek i¢in peyzaj ¢aligmalar1 yapmak ve bunlari korumak,

e Daha yasanabilir kentler i¢in ¢aligmalar stirdiirmek,

e Marjinal alanlar1 yeniden degerlendirmek ve kullanilir hale getirmek,

e Vatandaslara ve turistlere interaktif hizmetler sunmak amaciyla bilgi ve iletisim
teknolojilerini kullanmak,

e Siirdiiriilebilir mimari hizmetler sunmak amaciyla hizmet masasi olusturmak,

e Kentlerde kablolu ve kablosuz internet aglar1 kurmak,

e Tiim kirleticileri takip etmek ve azaltmak,

e Bireysel ve kamusal siirdiiriilebilir kentsel planlanmayi tesvik etmek (Pasif ev
vb.),

e Sosyal altyapiy1 desteklemek,

o Kentsel yesil alanlar1 verimli bitkilerle degerlendirmek,
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e Yerel iirlinlere ticari nitelik kazandirmak amaciyla yeni alanlar yaratmak,
o Kent merkezlerindeki firin, bakkal gibi yerel aligveris merkezlerini desteklemek,

e Yesil alanlarda kullanilan beton miktarini hesaplamak.

Kentsel yasam kalitesi gostergeleri arasinda iklim, niifusun yogunlugu, birey
basina diisen gelir diizeyi, ulagim ve altyapi, yesil alanlar, dogal alanlar, kentlerdeki sug
ve issizlik oranlari bulunmaktadir (Akpinar ve Pektas, 2019: 36). Cittaslow ol¢iitlerinde
belirtilen yasam kalitesi politikalarinin ekonomik unsurlar yerine genellikle fiziksel ve
sosyal unsurlara odaklandigi goriilmektedir. Cittaslow Olgiitleri yerel ekonomileri,
tarihsel ve kiiltiirel degerleri korumak, ziyaretgilere ve vatandaslara hizli internet hizmeti
sunmak, yesil alanlar1 artirmak, ¢evresel kirliligi azaltmak, siirdiirtilebilir kent planlamasi

yapmak gibi unsurlar1 kapsamaktadir.

2.5.3.4. Tarmmsal, Turistik, Esnaf ve Sanatkarlara iliskin Politikalar
Cittaslow unvanina kavusmak isteyen kentlerin tarimsal, turistik, esnaf ve
sanatkarlara iligkin izlemeleri beklenen politikalart su sekilde siralanmaktadir
(cittaslowturkiye.org, 2014):
e Yerel irlinleri sertifikalandirmak gibi agro-ekoloji unsurlarini gelistirmek,
o Esnaf ve zanaatkarlarn el isi ya da markali iiriinlerini koruma altina almak,
e Geleneksel ig yontemleri ve zanaatlarin degerini artirmak,
e Kirsal bolgelerde ikamet eden vatandaglara gerekli hizmetleri ulastirmak ve
bolgenin degerini artirmak,
e Gidalarn satis1 ve tiikketiminin yapildigi kamu restoranlar yani sira yemek sektorii
ve bireysel kullanimda yerel ve organik {irtinler kullanmak,
o Yerel ve geleneksel kiiltiirel etkinlikleri korumak,
e Otellerin yatak kapasitesini artirmak,
e Tarmmsal iiretimde GDO kullanimini yasaklamak,
e Gegmiste tarim alani olarak kullanilmis bolgeler igin yeni imar planlar

gelistirmek.

Tiirkiye’deki sakin sehirlerin farkli cografi bolgelerde olsalar bile birgogunun
kendilerine 6zgli dogal ortamlara sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu bolgelerde dikkat

¢eken tarimsal alanlar, ayn1 zamanda estetik ve islevsel 6zellikleri agisindan kiiltiirel
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peyzaj alanlaridir. Kiiltiirel degerlerin ve yasam tarzlarinin bir yansimasi olarak her sehrin
kendi degerine sahip oldugu geleneksel yerlesim bigimlerinin varligi, gastronomik
kilttirel gesitliligi de artirmaktadir (Ada ve Yener, 2017: 76). Tarimsal agidan yerel
pazarlarda dogal floradan elde edilen dogal ve organik {iriinlerin satisinin yapilmasi yani
sira yore halkinin da bu iriinleri kullanarak geleneksel yemek Kkiiltiirlerinde yerel

degerlerin siirekliligini sagladiklart soylenebilir.

2.5.3.5. Misafirperverlik, Farkindahk ve Egitim Icin Politikalar
Cittaslow kentlerinden beklenen misafirperverlik, farkindalik ve egitim icin
gerekli politikalar sunlardir (cittaslowturkiye.org, 2014):

e Schirleri ziyaret eden turistlerin iyi karsilanmasi i¢in gorevlilerin bulunmasi, bu
bireylerin egitilmesi, ziyaretgilere yol gosteren yonlendirme levhalarinin
konulmasi ve tanitim ofislerinin kurulmasi,

e Esnaf ve operatdrlere fiyat ve tarife bilgilerini agik sekilde sergilemeleri i¢in
bilgilendirme yapilmasi,

e Yavas giizergahlarin brosiir, dergi gibi basili olarak veya internet iizerinde dijital
ortamda gosterilmesi,

e Yonetim konularinda karar alma siirecinde aktif ve tiim kademelerin katiliminin
saglanmasi,

e Egitimcilere, yoneticilere ve ¢alisanlara Cittaslow temalarina iliskin stirekli
egitimler (saglik egitimi gibi) verilmesi,

e Yoresel olarak her sehrin vatandaslarina Cittaslow’un anlamina dair sistemli ve
kalic1 egitimler verilmesi,

e Yerel yonetimler ile derneklerin aktif olarak Cittaslow faaliyeti géstermeleri ve
kampanyalar1 desteklemeleri,

¢ Cittaslow logosunun internet sayfasinda ve antetli kagitlarda kullanilmasi.
Misafirperverlik, farkindalik ve egitim politikalar; ilgelerdeki yoreye o6zgii

turizmi ulusal 6lgekte yayinlar, sosyal ve yazili basin yoluyla duyurmak, turistik amacli
iki veya cok dilli kitapgiklar olusturmak, il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile isbirligi
icinde seminerlerle turizm isletmecileri ve tiiccarlar bilinglendirmek, medya araciligiyla
halki bilinglendirmek, tarim ve ¢iftgilik alanlarinda yerel halki egitmek ve Halk Egitim
Merkezi ile irtibat halinde meslek kurslar1 vermek faaliyetlerini kapsamaktadir (Ozmen

ve Can, 2018: 19). Coskun-Hepcan, Eser ve Hepcan (2013) tarafindan yapilan bir
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arastirmada, Seferihisar’in misafirperverlik agisindan zayif, farkindalik agisindan giiclii
oldugu bulunmustur. Turistik bilgiler ve yiiksek kaliteli konukseverlik igin egitim
kurslarinin yetersizligi 6n plana g¢ikarken, ziyaretcilerin sehre yaklasimini ve 6zellikle
planlanan etkinliklerle ilgili bilgi ve hizmetlere erisimini (otopark, kamu ofislerinin
caligma saatlerinin uzatilmasi / esnekligi vb.) kolaylastirmak i¢in politikalarin eksikligi
ortaya konmustur. Dolayisiyla Cittaslow kriterlerine uygunluk yami sira daha fazla
ziyaretci ¢cekebilmek i¢in bu politikalarin birbiriyle tamamlayici nitelikte olmasi ve zayif

yonlerin ulusal-yerel kanallar is birligiyle saglanmasi gerektigi sGylenebilir.

2.5.3.6. Ortaklhiklar

Sakin kent akimi, sakin yemek akiminin kentsel diizeye tasinmis olan bir fikir
akimi oldugu icin sakinlik olgusu, yavaslama felsefesi temel alinarak ortaya c¢ikarilan
hareketlerin tiimii, organizasyonlar, bu felsefe dogrultusunda gelisim gostermektedir.
Sakin felsefesi ile ortaya atilan biitiin etkinlikler, sakin kent tarafindan desteklenerek
organizasyona katilim saglanmalidir. Sakin yemek kampanyalar1 ve etkinlikleri i¢in
desteklenmesi, geleneksel ve dogal lezzetlerin ¢esitli kurumlarca desteklenmesi Cittaslow
ve Slow Food felsefesinin yayilmasina olanak sunacak bigimde gelismeleri i¢in isbirligi
icerisinde olmak, sakin kent olmak i¢in gerekli kosullardan biridir (Kiigiikali ve Sen,
2017: 267).

Bu gereklilikler arasinda olan ortakliklara dair belirlenen politikalar ise sunlardir
(Pajo ve Ugurlu, 2015: 69):

e Slow Food kampanyalari ve etkinliklerine destek olmak;

e Yerel olarak “Slow Food Convivium”u olusturmak,

o [lkdgretim ve ortadgretim diizeylerindeki okullarda dgrencilere beslenme ve tat
konularinda bilinglendirme programlart uygulamak,

e Okullarda meyve ve sebze bahgelerinin yaratilarak 6grencilerde yerel {iretimin
Onemini benimsetmek,

e Yok olmaya yiiz tutan yerel ve essiz iriinleri korumaya iliskin projeler
hazirlamak, bu iirlinleri kullanmaya yonelik tesvikler ortaya koymak ve gida
hizmeti sunan firmalarin gida egitim programlar1 diizenlemelerini saglamak,

e Dogal ve yerel gidalar1 Slow Food yani sira farkli kurumlarla da desteklemek;

e Yorelere 6zgii ve yerli lirlinlerin iiretimini desteklemek,
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e Faaliyet konusu gidalar olan kurumlarin ve derneklerin yerel degerleri koruma
temelli faaliyetlerini diizenlemek,

e Ozellikle gelismekte olan iilkeler arasinda “eslestirme projeleri”ni destekleyerek
ve iilkeler arasinda sinerjik etki yaratarak Cittaslow ve Slow Food akimlarimnin
yayilmasina katki saglamak amaciyla ortakliklar olusturmak.

Kisacasi ortakliklar, Cittaslow kampanyalar1 ve etkinlikleri i¢in Slow food ve
diger kuruluslarla isbirligini ve kurumlarin birbirini desteklemesini igermektedir. Yerel
cevre koruma gruplari, yerel geleneksel arazi kullanimi, otlaklarin ve meyve bahgelerinin
korunmas1 gibi faaliyetler igin ¢iftciler, sehir yonetimi ve kiiciik isletmelerle ortaklaga
calisildig belirtilmistir (Ada ve Yener, 2017: 69-74). Bu durumda her Cittaslow sehrinin
kendine 6zgii degerlerini 6n plana ¢ikarmak dogrultusunda yerel yonetimler, Sivil toplum
kuruluglar1 veya isletmelerle ortakliklar kurulmasi, hem bolge halki gelirine hem de
turizm gelirlerine katki saglayarak bdlgenin tanitilmasinda 6nemli rol oynayacagi

sOylenebilir.

2.6. Tiirkiye’nin ilk Cittaslow Sehri Seferihisar

Dogusunda Menderes Nehri, kuzeyinde Urla, giineyinde ve batisinda Ege
Denizi’'nin bulundugu Seferihisar ilgesinin Izmir’e olan uzakhigi 45 kilometredir.
Kizildaglar’in yamaclarinda konumlanan ilgenin, denizden yiiksekligi ise 18 metredir.
[lge niifusu yaklasik 35.590°dir ve ilgede bulunan Akarca, Si3acik ve Urkmez plajlarinin
mavi bayragi vardir. Eski adi1 Teos olan il¢e, yaklasik olarak 3000 yillik bir tarihe sahiptir.
M.O. 1000 yillarinda Teos, Giritliler tarafindan kurulmus olan bir Ionia kentidir (Pajo ve
Ugurlu, 2015: 70).

Seferihisar, 17 Haziran 2009’da Cittaslow’a bagvuru yapan ve 28 Kasim 2009
tarihinde Tiirkiye’nin ilk sakin kenti segilmistir ve bu bakimdan Cittaslow Birligi’nin
Tirkiye’deki karar merkezi olarak belirlenmistir ve bir nevi tali bagkent olmustur. 17
Haziran 20009 tarihinde 5 aylik bir tiyelik siirecine baglanmistir ve kisa bir siire zarfi icinde
uygunlugu kabul edilerek 28 Kasim 2009 tarihinde siire¢ tamamen tamamlanmistir.
Normal kosullarda miiracaat eden sehirlerin yerinde incelenmesi ilkesinin gerekliligi s6z
konusu iken, Seferihisar i¢in bu ilke isletilmemistir. Bunun yani sira gergeklestirilen
sunum ve tanitimlar ¢ok iyi olarak nitelendirilmis ve Seferihisar’in sakin kent olma
konusundaki iddias1 samimi olarak degerlendirilmistir (Oztiirk, 2012: 96).

Seferihisar, Uluslararas1 Cittaslow Birligi’nde ilk kez bir kentin yerinde

incelemesinin yapilmaksizin sakin kent olarak ilan edilmesi agisindan 6nemli bir konuma
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sahiptir. Sakin kent olabilmek i¢in belirlenen sartlar kapsamindaki kriterlerin yiizde
50’sine uygunluk saglanmasi sarti bakimindan sehir, yiizde 73 diizeyinde bir uygunluga
sahip oldugunu Kkanmitlamistir. Seferihisar Belediyesi ¢alismalarina sakin kentin
gerekliliklerinden en 6nemlisi olan yerel iireticiyi koruma, halka katkisiz ve dogal {irtinler
sunma konusundan baglayarak, bu kriterler icin eski belediye binasini doniistiirerek koy
pazari yapmistir. Bu pazara halden {irlin getirilmesinin yasaklanmasindan dolay1 yerel
tireticiler, kendi trettiklerini direkt olarak halka satma imkanina sahip olmustur (AK,
2017: 893).

Slow Food kapsaminda yerel yemeklerin tanitimmin yapildigi bir kitabin
hazirlanmasi, Slow Food g¢ercevesinde Tohumdan Sofraya Projesi, 6grencilere birebir
egitim hizmeti verilmesi, mevsiminde tiiketim egitimleri, okullarda Ogrencileri
bilin¢lendirmek amaciyla hazirlanmis bilgilendirme kartlarinin dagitilmasi, geng
ascilarin  yetigtirilmesi, duyu-tat-yemek atolyelerinin kurulmasi, {reticiler birligi

kurulmasi gibi etkinlikler yapilmaktadir (Pajo ve Ugurlu, 2015: 70).

2.6.1. Seferihisar’in Yerel Gastronomik Uriinleri

Tiirkiye’den Cittaslow akimina ilk katilan sehir olan Seferihisar’in, sakin kent
olmasinin kriterleri arasinda yer alan yavas yemek ve organik tarima destek oldugunu,
yavas yemek akiminin Seferihisar i¢in olduk¢a faydali bir olgu oldugu belirtilmektedir.
Seferihisar’da, sakin kent olmanin sunacagi bazi yararlarin yaninda organik ve yari
organik restoranlarin hizli bir sekilde artig gdstermesi konusunda Ege Bolgesi gastronomi
turizmi hareketine katki sundugu ifade edilmektedir. Ayrica organik tarim iirlinlerinin
Ege Bolgesi’nde bulunan siirdiiriilebilir yesil restoranlarda kullaniminin i¢ turizm
acisindan yiiksek oranda fayda saglayacagi konusu da gilindeme gelmektedir. Bu
baglamda bdlgenin rekabet diizeyini yiikselten s6z konusu restoranlarin mevcut
standartlarinin yiikseltilerek sayica arttirilmasi yoluyla dogru kanallarda tanitim
kampanyalar1 da gergeklestirilerek basta Seferihisar olmak kaydiyla Izmir’in ve Ege
Bolgesi genelinin uluslararasi gastronomi turizminde de 6nemli bir yere sahip olmasinin
saglanabilecegi vurgulanmaktadir (Yasar Universitesi Haber Portal1, 2018: 1).

Seferihisar ilgesinin Cittaslow iiyeliginde en o©nemli o6zelliklerinden biri,
ekonomisinin tarima dayanmasidir. Bdlgenin yaklasik %80’inin mandalinacilikla
ugrastig1 belirlenmistir. Ayrica 2009 yilinda Cittaslow hareketi dogrultusunda Terra
Madre (Toprak Ana) faaliyeti ile yoresel yemekler tanitilmis ve oklavadan siyirma tatlisi,

tath tarhana corbasi, yuvalaga kofte, oglak dolmasi gibi yoreye 6zgii otlar, tatlilar ve ana
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yemekler ikram edilmistir (Hocaoglu ve Er, 2012: 355-356). Bu yemeklerin yapilisina

iliskin malzemeler ve detayli bilgiler, alt basliklar halinde sunulmustur.

2.6.1.1. Oklavadan siyirma

Oklavadan styirma, Seferihisar’in yoresel lezzetlerinden olan bir tath tiirtidiir.
Tatlinin yapimi su sekildedir (Cittaslow Tiirkiye Resmi Sitesi, 2020):

S1v1 yag, siit, karbonat ve yogurdun bir kap icerisinde un eklenerek karistirilmasi
ile hamur haline getirilerek elde edilen hamurdan 3 adet ceviz biiyiikligiindeki bezeler,
tabak biiyiikliigiinde agilarak, bunlarin iizerine nisasta karigtirilip un serpilir. 3 tanesi {ist
iiste gelecek sekilde konularak olabildigince ince bir sekilde agilir. Daha dnceden
doviilmiis ceviz i¢i ve susam karigimi yufkanin her yerine serpilerek, oklavanin yufkanin
en kenarindan baslanarak sarilmasi isleminden sonra hamurun her iki ucundan tutularak
biiziistiiriilmesi ve oklavadan c¢ikartilmasi saglanir. Cikarillan yufka, iki parmak
mesafesiyle kesilip, yaglanmis olan tepsiye kesilen kisimlar yukari gelecek bigcimde
stralanir. Bu sirada 1 su bardagi sivi yag ve margarin iyi bir sekilde kizartilarak, hamurun
tizerine dokiiliip pismek lizere firima koyulur. Firindan ¢ikar ¢ikmaz, ilizerine daha
onceden hazirlanmis olan 2,5 su bardagi su ile 2 su bardagi sekerin kaynatildigr ve

igerisinde bir dilim limon eklendigi serbet dokiiliir.

Sekil 7. Oklavadan Siyirma
Kaynak: Cittaslow Tiirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,

https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).
Oklavadan siyirma tatlisi, diger baklava tiirlerine gore daha fazla emek
gerektirmesi nedeniyle Seferihisar yoresi i¢in dnemli bir lezzettir. Bu tatlinin yapiminda

baklava hamuru elde agilmakta ve oklavaya biiziilerek tepsiye dizilmesi saglanmaktadir.
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Seferihisar’in diger bir yoresel tatlis1 olan tahinli baklavada ise yalnizca normal baklava
icerisinde fistik yerine tahin konularak rulo seklinde sarilmaktadir (Iskenderoglu, 2018:
37). Dolayisiyla oklavadan siyirma, diger tatlhilara gore daha fazla zahmet gerektirmesi

bakimindan turistlerin ilgisini ¢ekebilecek yoresel 6zellige sahiptir.

2.6.1.2. Tath tarhana ¢orbasi

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan ve halk arasinda kikirdakli tarhana olarak da
adlandirilan tath tarhana corbasinin yapilis1 su sekildedir (Cittaslow Tiirkiye Resmi
Sitesi, 2020):

2 kg una 3 adet yumurta, 1 It siit, havanda ezilerek doviilmiis 50 gr damla sakiz ve
50 gr karanfil eklenerek yogurulur. Hamurun kivami sertlesinceye kadar yogurulur ve
ardindan dinlenmeye birakilir. Sonrasinda riizgarl ve serin bir yerde pargalanarak serilir.
Hamur alt-iist olacak sekilde dondiiriiliir ve ceviz biiyilikligiinde par¢alanarak ovalamak
icin kurumasi beklenir. Kuruyan hamur, avu¢ i¢i yardimiyla ovalanarak toz haline
getirilen tarhana kalburdan gegirilip irmik taneleri halinde bir tepsiye dokiilerek tekrar
kurumas: i¢in beklenir. Tamamen kuruyan tarhana, bez keselere koyularak, sonrasinda
pisirilmek {izere saklanir. Pisirilmesi agamasinda tencereye belirli bir miktarda su
konularak kaynadig1 esnada 2-3 kasik tath tarhana konulur ve karistirilmaya baslanir.
Kopiirmeye baslamasmin ardindan ise ocak kapatilir. Bununla birlikte bayat ekmekler

ufalanip tereyaginda tulum peyniriyle kavrulur ve ¢orbaya eklenerek servis yapulir.

Sekil 8. Tatli Tarhana Corbasi
Kaynak: Cittaslow Tiirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).
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Seferihisar’da “Kizsarli” adiyla bilinen sakizli tarhana, belirli hastaliklarin
tedavisinde kullanilan sakiz recinesinden geldigi i¢in dnemli bir geleneksel iiriindiir.
Sakizli tarhana, geleneksel yontemlerle yilin her doneminde iiretilmekte ve kullanilan
malzemelerin igerigi ile dikkat gekmektedir (Ozer-Altundag, Kenger ve Ulu, 2020: 145).
Corbanin sakiz ve karanfil icerigi antimikrobiyal ve antioksidan etkisi yani sira fenolik
bilesikler sayesinde hzimsizlik, iilser ve bazi kanser hastaliklarina iyi geldigi belirtilmistir
(Onay, Yildirim ve Yavuz, 2016). Sakizli tarhana bu 6zellikleri sayesinde fonksiyonel
gida olarak kullanilmakta, ayrica sakizli tarhana yapiminda kullanilan siit ve yoresel
olarak bazi bolgelerde kullanilan et suyu, tarhananin protein igerigini arttirmaktadir

(Ozer-Altundag, Kenger ve Ulu, 2020: 146).

2.6.1.3. Yuvalaca

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan yuvalaganin yapilisi su sekildedir (Cittaslow
Tiirkiye Resmi Sitesi, 2020):

Oncesinde yikanan pirincin, iki ayri kiyma, karabiber, tuz, 1 adet yumurta ve
ekmek i¢i ile iyice yogurulmasi gerekmektedir. Ardindan yumurta boyutunda pargalara
ayrilarak, avug iginde bi¢cim verilir. 1 yumurtanin sarisi, 1 yemek kasigi un, su ile vicik
bir kivama getirilir. Kofteler 6ncesinde una sonrasinda yumurtaya, en son da kizgin yaga
birakilarak kizartilir. Kizartilmasi tamamlanan kofteler, baska bir tencere igerisinde
kaynayan et suyuna birakilarak piringler yumusayana kadar pisirilir ve suyuyla birlikte

servis edilir.

Sekil 9. Yuvalaca
Kaynak: Cittaslow Tirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,

https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).
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Yapilan giincel bir arastirmada yuvalaga, ekmek dolmasi, nohutlu mantt gibi
Seferihisar’a ait yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer almadigi ve sunulmadigi
belirlenmistir (Sandik¢1 ve Baydemir, 2020: 654). Buna gore bolgeyi ziyaret edenlerin
yoresel yemeklere daha fazla erisime sahip olmalar1 igin restoranlarin yoresel

gastronomik kiiltiirli yansitacak iiriinleri sunmalari dnerilebilir.

2.6.1.4. Oglak dolmasi

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan oglak dolmasinin yapilisi su sekildedir
(https://www.nefisyemektarifleri.com/):

Oglagin i¢indeki sakatatlar ¢ikarilir, temizlenir ve dis1 giizelce tiitsiilenir. I¢i dis1
glizelce yikanarak siiziiliir ve sigacagi bir legenin i¢ine yarim litre siitiin iginde bir gece
bekletilir. Ertesi giin tekrar yikanir ve suyu siiziilmesi i¢in kevgire alinir. Salga, siv1 yag,
salga, tuz ile bir sos yapilarak oglagin her yerine iyice siiriiliir. i¢ pilav igin ciger,
bobrekler, kalp, kiigiik kiipler seklinde dogranarak yikanir ve siiziiliir. Sivi yagda once
dolmalik fistik, sonra sogan sonra cigerler, sonra yikanan siiziilen piring kavrulur ve
ardindan 5 bardak sicak su, kusiiziimii, yenibahar, karabiber, tuz koyularak karistirilir ve
suyu c¢ekene kadar pisirildikten sonra, yarim saat demlendirilir. Demlenen pilav oglagin
icine doldurulup dikilir. Biiylik bi tepsiye koyulur ve iizerine 6nce yagh kagit, sonra
aliminyum folyo giizelce kapatilarak firinda 3 saat pisirilir. Ardindan sicak sekilde servis

edilir.

Sekil 10. Oglak Dolmasi

Kaynak: Cittaslow Tiirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).

Oglak Dolmasinin yapilisinda kullanilan oglagin i¢indeki sakatatlarin ¢ikarilarak
yerine ¢esitli baharatlarla pilav kullanlmasi nedeniyle 6zellikle Seferihisar’a gelen

turistlerin bu yoresel yemegi farkli bir tat olarak algiladiklar1 belirtilmistir. Buna benzer
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sekilde Ekmek Dolmasi da ekmek icinin bosaltilarak baharatli kiyma konulmasi ile Izmir

cevresinde farkli bir yoresel {iriin olarak tiiketilmektedir (Hocaoglu, 2017: 19).

2.6.1.5. Mandalina tathsi

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan mandalina tatlisinin yapilisi su sekildedir
(Cittaslow Tiirkiye Resmi Sitesi, 2020):

3 defa suyu degistirilerek bir tencerede kaynatilan mandalinalarin 3.
Kaynatilisinda kaynamis sudan alinarak normal soguk su igerisinde 5 dk. bekletilir.
Ardindan mandalinanin suyu siiziiliip alinarak, sap kisimlar1 oyulur ve yatay bir bi¢imde
ikiye boliiniir. Kabuk boliimleri asagida gelecek bigimde tencereye dizilerek iizerine
seker serpilir ve bu islem mandalinalar bitinceye kadar tekrarlanir. Bu halde 1 giin
bekletilerek, ertesi giin orta 1sida tekrar kaynatilir ve kaynarken {izerinde meydana gelen
sar1 kopiikler temizlenerek kivamini anlamak i¢in suyundan bir ¢ay kasig1 alinip, cam bir
tabaga damlatilir. Bu islem esnasinda tabak cevrildiginde damlatilan sivi su gibi
akmiyorsa dogru kivam yakalanmis olur. Ardindan bu haldeyken igerisinde 2 adet limon
tuzu eklenir ve 5 dk. kaynatilir. Kavanozlara konularak istenildigi zaman servis yapilir.

Ayrica yemek sonrast dondurma ile tath olarak veya kahvaltilarda servis edilebilir.

——

. T
Sekil 11. Mandalina Tatlis1
Kaynak: Cittaslow Tiirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).

Seferihisar’in geleneksellesen Mandalina Festivali 1999 yilindan beri her yil
diizenlenmekte ve festivalde “en iyi mandalinali yemek” ve “en iyi mandalina tireticisi”
odiilleri verilmektedir. Bu festivalde yurtici ve yurtdist bircok ziyaret¢i katilmasi
nedeniyle mandalina ile yapilan ydresel {riinler 6nemli gelir ve tanitim faydalar

saglamaktadir (Iskenderoglu, 2018: 38).
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2.6.1.6. Samsades tathis

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan samsades tatlisinin yapilisi su sekildedir
(Cittaslow Tiirkiye Resmi Sitesi, 2020):

1 kg undan iki avug ayrilarak, kalanindan kulak memesi kivaminda bir hamur
olusturulur. Hamur tahtasina un serpilerek, yogrulan hamurdan 4 veya 5 beze yapilarak,
olabildigince agilmasi saglanarak ince yufka yapilir ve 2 cm genisliginde 10 cm uzun
seritler halinde kesilir. Lor, tar¢in ve seker ayr1 bir kapta karistirilir. Hazirlanan
karisimdan daha once kesilen seritlerin bir kdsesine bir tatli kasig1r konularak muska
biciminde sarilir. Kizgin yagda kizartilip, 4 bardak su ve 3 bardak seker kaynatilarak
icerisinde biraz tar¢in eklenip hazirlanan serbetin icerisine kizartilan muskalar konulur ve

biraz bekletildikten sonra serbetten c¢ikarilarak, sicak bir sekilde servis edilir.

Sekil 12. Samsades Tatlis1

Kaynak: Cittaslow Tiirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).

Samsades tatlisinin lezzeti ve tadinin 6n planda olmas1 yani sira ramazan ayida
ve gelinduvag: olarak bilinen yoresel bir ritiiel sirasinda yapilmasi nedeniyle bolge halki

arasinda 6zel bir tatli olarak kabul edilmektedir (Olmez, 2017: 66).

2.6.1.7. Enginar dolmasi

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan enginar dolmasinin yapilist su sekildedir
(Cittaslow Tiirkiye Resmi Sitesi, 2020);

Yikanmus piring, oldukga kiigiik sekilde dogranmis sogan, maydanoz, zeytinyagi,
nane, dereotu bir kap icerisinde karistirilip i¢ hazirlanir. Tuzlu, unlu, limonlu bir su iginde
enginarlar temizlenerek, enginarin gébegine yeteri kadar hazirlanan i¢ harcindan konulur.
Pisirilecegi tencereye konulan enginarlarin iizerine bir miktar su eklenerek, ince ince

kesilmis limon konulur ve orta ateste piringler yumusayincaya kadar pisirilir.


https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/
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Sekil 13. Enginar Dolmast

Kaynak: Cittaslow Tiirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).

Seferihisar’da enginar dolmasi, sarma, baklava gibi 6zellikle evde iiretilen, emek
isteyen ve karlorili yoresel {irlinlerin, kadinlarin ekonomik ve sosyal yasama katilimlarina
etki gosterdigi goriilmiistlir. Buna gore yoresel yemeklerin, kirsal yasamdaki kadinlarin
kamusal alanda goriiniir olmasini sagladigi belirlenmistir (Nizam-Bilgi¢, 2020: 79).
Dolayisiyla kadinlarin iiretimde aktif rol oynamalarinin, Seferihisar’in ziyaretgi

¢cekmesinde 6nemli bir rol oynadigi sdylenebilir.

2.6.1.8. Nohutlu manti

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan nohutlu mantimin yapilist su sekildedir
(Cittaslow Tiirkiye Resmi Sitesi, 2020);

Pisirilen nohut piire haline getirilir. Kiyma kavrularak, nohut, karabiber, tuz ve
kiyma genis bir kap igerisinde karistirilir ve undan iki avu¢ kadar ayirilarak, 1 kasik
sirkeyle 1 kasik zeytinyagi, su ve tuz eklenerek kulak memesi kivaminda bir hamur
yogrulur. 10-15 dk. kadar hamur dinlendirildikten sonra 4-5 beze ayirilarak, bezeler
olabildigince incelikte ve biiyiikliikte acilir. Ac¢ilan hamurlar, 6 cm uzunlugunda seritler
halinde kesilerek, bu seritlerden kareler olusturulur. Hazirlanmis olan i¢ harcindan
karelerin icine bir tath kasigi ile harg¢ eklenerek, yuvarlanip sarilir ve kenarlari bastirilir.
Kizgin yagda kizartilan hamurlar, et suyunda haslanarak servis tabagina konulur ve
tizerine sarimsakli bir yogurt dokiilerek iizerinde de kizartilmis olan tereyagi ve kirmizi

pul biber dokiiliir. Sicak bir sekilde servis edilir.


https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/
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Sekil 14. Nohutlu Manti

Kaynak: Cittaslow Tiirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).

Seferihisar’da nohutlu mantinin diiglinlerde ana yemek olarak servis edilmesi yani
sira ekmek dolmasinin da Ramazan aylarinda sikca tiiketildigi gozlemlenmistir

(Hasircilar, Mete ve Kocadag, 2016).

2.6.1.9. Geleneksel armola peyniri

Seferihisar’in bir diger lezzeti olan geleneksel armola peynirinin yapilisi su
sekildedir (Cittaslow Tiirkiye Resmi Sitesi, 2020):

Tulumun killar1 dibinden kesilerek, ayak tarafi ve kollar1 sikica baglanir. Yogurt,
stit ve tuz karigtirtlip, tuluma bosaltilarak agzi siki bir sekilde hava almayacak bigimde
baglanir ve 15- 20 giin bekletilir. Ardindan tulumun i¢inden ¢ikarilarak istege gore

iizerine zeytinyag1 gezdirilir ve servis edilir.

Sekil 15. Geleneksel Armola Peyniri
Kaynak: Cittaslow Tirkiye (2020). “Cittaslow Seferihisar: Yerel Yemekler”,
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/ (15.04.2020).


https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/
https://cittaslowturkiye.org/cittaslow-seferihisar/
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Seferihisar yoresine ait Armola peynirinin diger peynir ¢esitlerine benzemedigi ve
bunun yalnizca Seferihisardaki birka¢ mandirada ve evlerde yapildigi belirtilmektedir

(Olmez, 2017: 66).
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UCUNCU BOLUM
YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirmada Tiirkiye’nin ilk Cittaslow sehri olan Seferihisar’da yasayan halkin,
yerel gastronomik {riinlerin siirdiiriilebilir 6zelliklerine iliskin goriislerini belirlemek
hedeflenmistir. Seferihisar mutfaginda bulunan geleneksel yemekler, yemek yemenin
kiiltiirel ve sosyal bir olgu oldugunu 6n plana ¢ikarmaktadir. Cittaslow hareketinin bir
parcas1 olan gelenekleri yasatmak, Seferihisar halkinin yoresel yemeklerini korumak ve
gelecek nesillere aktarilmasina katki sunmasi itibariyle de dnemlidir.

Seferihisar mutfagini 6n plana ¢ikaran projelerde, kadimlarin 6rgiitlii ve koordine
bir sekilde yonetimde olmalar1 ile yorenin turistik bir ¢ekim merkezi olmasi
amaglanirken, 6te yandan gastronomik tirlinlerin satis1 ile gelir elde etmek ve en 6nemlisi
yorenin tanitimini saglamak amaglanmaktadir. Boylece Seferihisar’in kendi tirettigi yerel
mutfak tirtinlerinin kullanilarak siirdiiriilebilir turizme katki saglamak ve Tiirkiye’nin
farkli Cittaslow sehirlerine 6rnek olabilirligi incelenebilir. Mutfak kiiltiiriinii 6n plana
c¢ikaran gastronomik triinlerin siirdiiriilebilirligi konusunda yerel yonetimlerin yan1 sira
tarimsal kalkinma kooperatifleri, {iniversiteler ve baz1 dernekler de is birligi i¢erisindedir.
Seferihisar’in geleneksel mutfaginin bolge halki ve ziyaretcilerle paylasilmasina katkida
bulunan egitimler sayesinde de farkli deneyimlerin sunularak bu tatlarin
markalastirilmasi hedeflenmektedir. Dolayisiyla bu ¢aligmada incelenen gastronomik
tirlinlerin siirdiiriilebilirligi konusu; biinyesinde Cittaslow basta olmak iizere bdlgenin
tanitimini, bolgeye 6zgii yiyecek ve iceceklerin 6zellikleri, bu yiyecek ve iceceklerin
tanitimini, tanitimda kullanilan festival gibi faaliyetleri, yerel yonetim desteklerini, bolge

imajin1, hizmet kalitesini ve fiyat politikalarin1 kapsamaktadir.

3.2. Arastirmanin Sorular ve Hipotezleri

Arastirmada yanit aranan sorular sunlardir:

e Seferihisar halkina gore, Seferihisar’da  gastronomik iiriinlerin

stirdiiriilebilirligi nasildir?

e Seferihisar halkinin demografik 06zelliklerine gore, Seferihisar’da
gastronomik iriinlerin siirdiiriilebilirlik diizeyine yonelik goriisler

farklilagmakta midir?
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Buna gore aragtirmada ortaya atilan hipotezler ise sunlardir:
Hi: Cinsiyet degiskenine gore gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilirligine

yonelik gorlisler arasinda anlamli farklilik vardir.

H2: Yas degiskenine gore gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilirligine

yonelik gorlisler arasinda anlamli farklilik vardir.

Hs: Egitim degiskenine gore gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilirligine

yonelik gorlisler arasinda anlamli farklilik vardir.

Hs: Meslek degiskenine gore gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilirligine

yonelik gortisler arasinda anlamli farklilik vardir.

Hs: Gelir degiskenine goére gastronomik friinlerin stirdiiriilebilirligine

yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik vardir.

He: Seferihisar’da ikamet etme siiresi degiskenine gore gastronomik
iirlinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik

vardir.

H7: Yerel gastronomik {irlin liretimi yapma degiskenine gore gastronomik
driinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik

vardir.

Hs: Yerel gastronomik {irlin liretimini yapma siiresine gére gastronomik
iirlinlerin siirdiirilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik

vardir.

Ho: Yerel gastronomik {irlinlerin tanitimi ve tarihi gegmis hakkinda bilgi
verme durumlarina gore gastronomik irilinlerin siirdiiriilebilirligine

yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik vardir.

Hio: Cittaslow hakkinda bilgi sahibi olma degiskenine gore gastronomik
trtinlerin siirdiirtilebilirligine yonelik goriigler arasinda anlamli farklilik
vardir.

Hi: Ziyaretcilerin  gastronomik faaliyetleri en fazla gosterdikleri
mekanlara gore, gastronomik iirlinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik

gorisler arasinda farklilik vardir.
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3.3. Evren ve Orneklem

Arastirmada genel tarama modeli kullanilmistir. Karasar’a (2018: 109) gore
tarama modeli, “gecmiste ya da halen var olan bir durumu var oldugu sekliyle tespit
etmeyi amaclayan aragtirma modeli” olarak tanimlanmaktadir. Tarama modelinde
arastirmaya konu olan olay, birey veya nesne, kendi kosullart i¢inde var oldugu gibi
tanimlanmaya ¢alisilmaktadir. Tarama modellerinde amaglar genellikle “Nedir?”, “Ne ile
ilgilidir?” ve “Nelerden olusmaktadir?” gibi soru ctimleleri ile ifade edilmektedir. Genel
tarama modeli, ¢ok sayida elemandan olusan bir evrende, evren hakkinda genel bir
yargiya varmak amaciyla evrenin tiimii veya ondan alinacak bir 6rneklem tiizerinde
yapilan tarama diizenlemeleridir.

Bu arastirmanin evreni, izmir ilinin Seferihisar ilgesinde ikamet eden bireylerden
meydana gelmektedir. Yeni Koronaviriis hastaligi (COVID-19) nedeniyle ve veri toplama
aracina verilecek yanitlarin dogrulugu agisindan 20 yasindan kiiclik ve 65 yasindan biiyiik
katilimcilar ¢alismanin  disinda birakilmistir.  Arastirmada  kullanilan  6rneklem,
Seferihisar ilgesinde ikamet etmekte olup arastirmaya katilmayi kabul eden 336
katilimcidan olusmustur.

Arastirmada evrenden Orneklem se¢mek amaciyla basit tesadiifi ornekleme
yontemi kullanilmistir. Basit tesadiifi 6rneklemede, her bir 6rnekleme birimine esit
diizeyde secilme olasiligi verilmektedir. Bu Ornekleme yonteminde evrendeki tiim
birimler, 6rnege secilmek amaciyla esit ve bagimsiz bir sansa sahiptir. Diger bir ifadeyle,
tim katilimcilarin se¢ilme olasilig1 aynidir ve bir katilimcinin se¢imi diger katilimery1
etkilememektedir. Basit tesadiifi 6rneklemenin temsili saglamada diger yontemlere gore

daha iistiin oldugu sdylenebilir (Biiyiikoztiirk vd., 2018: 88).

3.4. Veri Toplama Araglan

Arastirmada veri toplamak amaciyla kullanilan anket formu iki bodliimden
olusmaktadir. Birinci béliimde demografik sorular yer almaktadir. Ikinci béliimde
gastronomik iriinlerin siirdiriilebilirligine yonelik olusturulan Slgek sorular ise, bu
alanda yapilan diger literatiir ¢aligmalarindan Goyniisen (2011), Atalay (2016), Govce
(2016), Karakulak (2016), Kilighan (2016) ve Erdogan (2017) tarafindan kullanilan
Olceklerden uyarlanmistir. Demografik bilgi formunun gelistirilmesinde yine bu
caligmalarda kullanilan kisisel bilgilerden yola ¢ikilarak, bu ¢aligmanin amacina uygun
diizenlenmistir. Ayrica sorularin hazirlanmasi asamasinda bu alanda ¢alismalar yiiriiten

uzman kisilere ve akademisyenlere bagvurulmustur. Olcek maddelerinin hazirlanmasinda
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uyarlama yapilan referanslar Tablo 2’de gosterilmistir. Arastirmaci tarafindan ilave

edilen sorular, Seferihisar’in yerel 6zellikleri ve burada yiiriitiilen gastronomik faaliyetler

g6z Oniinde bulundurularak ilave edilmistir.

Tablo 2. Olgek maddelerinin hazirlanmasinda yararlanilan referanslar

No Yazarlar Olgek ifadeleri

1 Karakulak (2016)  Seferihisar mutfagi, ilgenin Cittaslow sehri olmasinda en
Atalay (2016) fazla paya sahiptir.

2 Karakulak (2016), Turistlerin Seferihisar’t ziyaret etme amaci genellikle
Kilichan (2016) gastronomik iirlinleri tatmaktir.

3  Karakulak (2016) Seferihisar’a ait yoresel gastronomik iiriinler, bolgeyi iyi
temsil etmektedir.

4 Karakulak (2016), Seferihisar’a yapilan ziyaretlerde yoresel yiyecek ve

Kilichan (2016) igecekleri etkili oldugunu diisiiniiyorum.

5  Karakulak (2016) Seferihisar’a 6zgii yiyecek ve igecekleri tatmak igin il
disindan ziyaretgiler gelmektedir.

6 Karakulak (2016), Seferihisar’a ait gastronomik {iriinler, yazili basinda veya

Erdogan (2017) sosyal medya {lizerinden yeterli diizeyde tanitilmaktadir.

7 Karakulak (2016)  Seferihisar’a 6zgli gastronomik friinler, ziyaretgiler
tarafindan genellikle begenilmektedir.

8  Erdogan(2017), Seferihisar’da gastronomi festivalleri veya turlar

Atalay (2016) diizenlenmektedir.

9  Arastirmact Seferihisar’da  gastronomik {irlinlerin  iiretim  ve
tanitimina yonelik yerel yonetim destegi yeterlidir.

10 Karakulak (2016)  Seferihisar’1 ziyarete gelen turistler, Cittaslow sehri olma
Ozelligi sayesinde Seferihisar’t tekrar ziyaret etme
egilimleri oldugunu sdylerler.

11  Arastirmaci Seferihisar yoresine 6zgili gastronomik tirtinlerin {iretimi
kadin istihdami ve siirdiiriilebilir ekonomik biiyiime
acisindan ilk siradadir.

12 Arastirmaci Seferihisar’da gastronomik etkinliklere katilim ile
sosyallesme  ve  olumlu  imajmm  saglandigini
diisiiniiyorum.

13 Goyniisen (2011),  Tiiketicilerin sunulan hizmet kalitesinden memnun

Atalay (2016) kalmaktadirlar.

14 Goyniisen (2011)  Gastronomik iiriinlerin lezzeti ve uygulanan fiyatlar
miisterileri tatmin etmektedir.

15 Goyniigsen (2011)  Gastronomik iiriinler, organik olmalar1 sayesinde turistler

tarafindan tercih edilmektedir.

Kaynak: Yazar tarafindan olusturuldu.

Anket formunun birinci bolimii demografik ve kisisel ozelliklere yonelik agik
uclu, kapali uclu ve Evet/Hayir seklinde toplam 12 sorudan meydana gelmektedir. Bu
formda; katilimcilarin cinsiyeti, yasi, egitim durumu, meslegi, aylik geliri, Seferihisar’da
ikamet etme siiresi yani sira Seferihisar’da gastronomik iiretim yapip yapmadiklari, hangi

iriinlerin satisin1 yaptiklari, bu iriinleri ne kadar siiredir sattiklari, sattiklari tirlinler
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hakkinda bilgi verip vermedikleri, Cittaslow hakkinda bilgi sahibi olma durumlar1 ve
ziyaretcilerin yeme-igme aktivitelerini nerede gerceklestirdiklerine yonelik sorular
sorulmustur.

Anket formunun ikinci boliimiinde, Seferihisar’da gastronomik {iriinlerin
stirdiiriilebilirligine yonelik olarak 5°1i Likert seklinde 15 soru yer almaktadir. Likert
Olgegi, “5-Kesinlikle Katiliyorum” ve “1-Kesinlikle Katilmiyorum” seklinde
derecelendirilmistir.  Sorularin  tamami  olumlu yapida olup, ters puanlama
bulunmamaktadir. Olgegin gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik ifadelerin
tek boyuttan olugmasi nedeniyle analizde yapilan karsilagtirmalar, bu 15 ifadenin

ortalamasi lizerinden gerceklestirilmistir.

3.5. Veri Toplama Teknikleri

Bu aragtirmada veri toplamak amaciyla anket teknigi tercih edilmistir. Nicel
aragtirmalar, belirli bir problemin/problemlerin teoriler aracilifiyla sinanmasi, sayisal
olarak Olcililmesi ve istatistiksel yoOntemler aracilifiyla analiz edilmesi olarak
tanimlanmaktadir. Farkli yontemlerle veri toplama ve istatistiksel analizler kullanilarak
Olcme ve degerlendirmeler s6z konusudur. Nicel arastirmalarda tiimdengelim anlayisina
gore hareket edilmektedir. YoOntemsel acidan anketler, deneyler, tarama ve
yapilandirilmis  gorligmeler nicel aragtirma teknikleri arasinda bulunmaktadir.
Arastirmalarda hipotezlerin bulundugu veya istatistiksel olarak bir sonuca varmak
amaclandiginda, anket tekniginin tercih edilmesi uygun goriillmektedir (Padem vd, 2012:
58).

Anketler, insanlarin yagam kosullarini, davranislarini, inanglarini ve tutumlarini
betimlemek amaciyla olusturulan bir dizi sorudan meydana gelen arastirma materyali
olarak tanimlanmaktadir. Gézlem ve goriisme gibi diger veri toplama yontemlerine gore
cok daha biiylik gruplara hizli sekilde uygulanma olanaginin bulunmasi ve daha diisiik
maliyete sahip olmasi1 agisindan avantajlidir. Ancak daha ylizeysel bilgi toplamaya uygun
olmasi, katilimcilar1 sorulara cevap vermeye yonelik giidiilemekte sorunlar yasanmasi,
esneklige sahip olmamasi ise, anketlerin kisitlar1 arasinda yer almaktadir (Biiyiikoztiirk,
2018: 129). Bu aragtirmada evrenin ¢ok fazla kisiden meydana gelmesi nedeniyle veri

toplama araci olarak anket tekniginin tercih edilmesi daha uygun goriilmiistiir.
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3.6. Veri Analizi

Arastirmadan elde edilecek verilerin ¢oziimlenmesinde SPSS (Statistical Package
for Social Sciences) 25.0 programi kullanilmistir. Arastirmanin sorularina verilen
yanitlarin Oncelikle tanimlayici istatistiklerden ortalama, standart sapma, yiizde ve
frekans degerleri belirlenmistir. Arastirma verilerinin normal dagilim gosterip
gostermedigini  bulmak amaciyla Kolmogorov-Smirnov testi gergeklestirilmistir.
Aragtirma verilerinin dagilimmin normallik goéstermedigi durumlar i¢in iki grubun
ortalamalar1 arasindaki farklilik agisindan t-testi yerine Mann-Whitney U analizi, ikiden
fazla grubun ortalamalar1 arasindaki farklilik agisindan ANOVA yerine Kruskal Wallis
testi uygulanmigtir. Analiz bulgularinin degerlendirilmesinde %95 giiven araligi (p<0.05)

dikkate alinmistir.



4.1. Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular
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Katilimcilarin demografik 6zelliklerine (cinsiyet, yas, egitim durumu, meslek

durumu, aylik gelir, Seferihisar’da ikamet siiresi, gastronomik {iriinlere ve Cittaslow’a

iligkin bilgiler) iliskin verilere Tablo 3, 4, 5, 6 ve 7’°de yer verilmistir.

Tablo 3. Demografik Bilgilere Iliskin Bulgular

Demografik Bilgiler n %
Cinsiyet

Kadin 157 46,7
Erkek 179 53,3
Yas

20-29 53 15,8
30-39 76 22,6
40-49 114 33,9
50-59 62 18,5
60 yas ve lizeri 31 9,2
Egitim Durumu

Ilkokul/Ortaokul 114 33,9
Lise 140 41,7
Lisans 71 21,1
Yiiksek Lisans/Doktora 11 3,3
Meslek Durumu

Ciftci 19 57
Kamu Calisani 29 8,6
Esnaf ve Isletme Sahibi 157 46,7
Ozel Sektor Calisani 52 15,5
Ev Hanimi 18 54
Emekli 26 7,7
Diger 35 10,4
Aylik Gelir

2000 TL'den az 45 13,4
2001-3000 TL 28 8,4
3001-4000 TL 36 10,7
4001-5000 TL 77 22,9
5001-10.000 TL 107 31,8
10.000 TL iizeri 43 12,8
Seferihisar'da Tkamet Siiresi

1 y1ldan az 14 4.2
1-5y1l 50 14,9
6-10 yil 54 16,1
11-15 y1l 41 12,2
16-20 y1l 57 17,0
21 yil ve iizeri 120 35,6
Toplam 336 100,0




o1

Tablo 3’te goriildiigii gibi arastirmaya katilan bireylerin demografik 6zelliklerine
bakilmis, frekans ve yilizde degerleri gosterilmistir. Arastirmaya katilan bireylerin
cinsiyetlerine bakildiginda, 157 (%46,7) kadin bireyin ve 179 (%53,3) erkek bireylerin
katildig1 goriilmiistiir. Aragtirmaya katilanlar arasinda 114 (%33,9) katilimcinin 40-49
yas arasinda, 14 (%41,7) katilimcinin lise mezunu, 157 (% 46,7) katilimcinin esnaf ve
isletme sahibi, 107 (%31,8) katilimcinin 5001-10 000 TL arasinda geliri oldugu ve 120

(%35,6) katilimcinin ise Seferihisar’da 21 yil ve tizerinde ikamet ettigi goriilmiistiir.

Katilimcilarin gastronomik iiriinler hakkindaki bilgilerine ait bulgular Tablo 4’te

yer almaktadir.

Tablo 4. Katilimeilarin Gastronomik Uriinler ile ilgili Bilgilerine iliskin Bulgular

Gastronomik Uriinler Hakkindaki Bilgiler n %
Gastronomik iiriinlerin Evet 151 44,9
iiretiminin yapilma Hayir 185 55,1
durumu Toplam 336 100,0
Evet ise Kag¢ Yildir 1-5 yil 41 27,2
6-10 y1l 38 25,2
11-15 yil 20 13,2
16-20 y1l 30 19,9
21 yil ve tizeri 22 14,6
Toplam 151 100,0
Satilan Uriinleri Tanitim: ~ Evet 132 72,1
ve Tarihi gegmis Hakkinda Hayir 51 27,9
Bilgi Verme Durumu Toplam 183 100,0
Cittaslow kavramini daha  Evet 320 95,2
once duyma durumu Hayir 16 48
Toplam 336 100,0
Ziyaretgilerin En fazla Konaklama yaptiklari oteller 64 19,0
Aktiviteler Yerel tirtinlerin sergilendigi 227 67,6
stantlar
Fast Food restoranlari 24 7,1
Kendileri hazirlarlar 7 2,1
Diger 14 4,2
Toplam 336 100,0

Tablo 4’te goriildigi gibi, arastirmaya katilan bireylerin gastronomik tiriinleri

hakkindaki bilgilerine bakilmis ve frekans, yiizde degerleri gosterilmistir. Aragtirmaya
katilanlar arasinda, 151 (%44,9) katilimcinin Gastronomik {irlinlerin {iretimi yaptigi,
gastronomik iirlin yapan bireyler arasindan 41 (%27,2) katilimcinin 1-5 yil arasinda
dretim yaptigl, 132 (%72,1) katilimcinin satilan {irliniin tanittimi ve tarihi gec¢misi

hakkinda bilgi verdigi, 320 (%95,2) katilimecinin Cittaslow kavramini daha 6nce duydugu
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ve 227 (%67,6) katimcinin ise en fazla yerel {riinlerin sergilendigi stantlara icin
Seferihisar’a gittigi goriilmiistiir. Gastronomik iirilinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik

Olcek ifadelerinin ortalama ve standart sapmalar1 Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirligi Madde Puanlarinin Ortalama Bulgular

Gastronomik Uriinlerin Siirdiiriilebilirligi Ortalama Standart Sapma
1-Seferihisar mutfagi, ilgenin Cittaslow sehri 4,09 0,97
olmasinda en fazla paya sahiptir.

2-Turistlerin Seferihisar’t ziyaret etme amaci 3,96 0,82
genellikle gastronomik {irtinleri tatmaktir.

3-Seferihisar’a ait yoresel gastronomik fiiriinler, 4,29 0,62
bolgeyi iyi temsil etmektedir.

4-Seferihisar’a yapilan ziyaretlerde yoresel 4,23 0,67
yiyecek  ve  igecekleri  etkili  oldugunu

diisiiniiyorum.

5-Seferihisar’a 6zgii yiyecek ve icecekleri tatmak 4,15 0,69
icin il disindan ziyaretgiler gelmektedir.

6-Seferihisar’a ait gastronomik {irlinler, yazili 3,45 1,14

basinda veya sosyal medya iizerinden yeterli

diizeyde tanitilmaktadir.

7-Seferihisar’a  6zgli  gastronomik iiriinler, 4,37 0,55
ziyaretgiler tarafindan genellikle begenilmektedir.

8-Seferihisar’da gastronomi festivalleri veya 4,40 0,56
turlar1 diizenlenmektedir.
9-Seferihisar’da gastronomik iiriinlerin iiretim ve 3,62 0,97

tanitimina yonelik yerel yonetim destegi yeterlidir.

10-Seferihisar’1 ziyarete gelen turistler, Cittaslow 4,29 0,67
sehri olma Ozelligi sayesinde Seferihisar’1 tekrar
ziyaret etme egilimleri oldugunu soylerler.

11-Seferihisar ~ yOresine  0zgli  gastronomik 4,43 0,71
iiriinlerin tiretimi kadin istihdami ve siirdiirtilebilir
ekonomik bilylime agisindan ilk siradadir.

12-Seferihisar’da gastronomik etkinliklere katilim 4,35 0,60
ile sosyallesme ve olumlu imajin saglandigini

diisiinliyorum.

13-Tiiketicilerin sunulan hizmet Kkalitesinden 4,40 0,62
memnun kalmaktadirlar.

14-Gastronomik triinlerin lezzeti ve uygulanan 4,36 0,66
fiyatlar miisterileri tatmin etmektedir.

15-Gastronomik  iiriinler, organik  olmalar 4,49 0,61

sayesinde turistler tarafindan tercih edilmektedir.

Tablo 5°te goriildiigii gibi, arastirmaya katilan bireylerin Gastronomik Uriinlerin
Siirdiiriilebilirligi 6lcegi maddelerine verdigi ortalama puanlarin 1 ile 5 puan arasinda

oldugu ve “Gastronomik iiriinler, organik olmalar1 sayesinde turistler tarafindan tercih
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edilmektedir” maddesinin 4,49+0,61 ile en yiiksek puana sahip oldugu belirlenmistir.
Bunun ardindan “Seferihisar yoresine 0zgii gastronomik iriinlerin iiretimi kadin
istthdami ve siirdiiriilebilir ekonomik biiylime agisindan ilk siradadir” ifadesi 4,43+0,71
ortalamayla en yiiksek ikinci puana sahiptir. “Tiiketicilerin sunulan hizmet kalitesinden
memnun kalmaktadirlar” ve “Seferihisar’da gastronomi festivalleri veya turlar
diizenlenmektedir” ifadelerinin de ortalamanin iizerinde yer alan diger ifadeler oldugu
goriilmektedir. Dolayisiyla Seferihisar halkina gore, gastronomik iiriinlerin
stirdiiriilebilirligi agisindan iirtinlerin organik olma 6zelligi, istthdam ve ekonomi biiyiime
saglama, sunulan hizmet kalitesi ve gastronomi faaliyetleri 6n plandadir.

“Seferihisar’a ait gastronomik {riinler, yazili basinda veya sosyal medya
tizerinden yeterli diizeyde tanitilmaktadir” maddesinin ise 3,45+1,14 ile en diisiik
ortalama puana sahip oldugu goriilmiistiir. Bunu takiben “Seferihisar’da gastronomik
rtinlerin iiretim ve tanitimina yonelik yerel yonetim destegi yeterlidir” ifadesinin
3,62+0,97 ile en diisiik ikinci puani aldig1 goriillmektedir. Buradan hareketle Seferihisar
halkina gore, gastronomik iirlinlerin siirdiiriilebilirligi agisindan iriinlerin tanitimi ve
yerel yonetimin tanitimdaki roliiniin, diger ifadelere kiyasla yetersiz oldugu
anlagilmaktadir.

Olgek maddelerine verilen puanlar ardindan gastronomik {iriinlerin
strdiiriilebilirligine yonelik ifadelerin normal dagilim gosterip gostermedigi,

Kolmogorov-Smirnov testi ile sitnanmis ve bulgular Tablo 6’da gosterilmistir.

Tablo 6. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Puanlarinin Normal Dagilim

Bulgulari
Olgek Kolmogorov-Smirnov?
KS sd p
Gastronomik Uriinlerin 0,116 336 0,000
Stirdiirtlebilirligi

a. Lilliefors Onem Diizeltmesi

Tablo 6’ya gore yapilan Kolmogorov- Smirnov testine gore, Karsilastirma
ortalama degerleri normal dagilim gostermektedir. p degerinin 0,05 anlamlilik degerinden
kiiglik olmasi nedeniyle (p=0,000) ortaya konulan hipotezin reddedilmesine karar
verilmis ve karsilastirma yapilacak verilerin parametrik olmayan testler yardimiyla
yorumlanmasina karar verilmistir. Bir sonraki baslikta hipotezlere iliskin bulgularin

degerlendirilmesi yapilmistir.
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4.2. Hipotezlere Iliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde arastirmanin hipotezlerini test etmek amaciyla yapilan
analizlerin bulgularina yer verilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore
gastronomik drlnlerin siirdiiriilebilirligine yonelik 06lgek puanlarinin  farklilasip

farklilagsmadigina iliskin bulgular Tablo 7’de gosterilmistir.

Tablo 7. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Cinsiyetlerine Gére Karsilastirma

Bulgular
Cinsiyet Sira Sira MWU p
Ortalamas1  Toplamlari
Gastronomik Kadin 176,14 27654,50 -1,353 0,176
Uriinlerin Erkek 161,80 28961,50
Stirdiirtilebilirligi

Tablo 7’de goriildiigii gibi, arastirma katilan bireylerin gastronomi triinlerin
stirdiiriilebilirligi 6lcegine verdikleri puanlarin cinsiyetlerine gore farklilagmasina yonelik
uygulanan Mann Whitney U testine gore kadinlarin erkeklere gore verdigi puanlar

arasinda anlamli bir farkliligin olmadig1 goriilmiistiir (p=0,176>0,05).

Hi: Cinsiyet degiskenine gore gastronomik triinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik
gorisler arasinda anlamli farklilik vardir. Bulgulara gore Hi hipotezi reddedilmektedir.
Gastronomi Uriinlerinin siirdiiriilebilirligine yonelik ortalamalarin, katilimeilarin

yas, egitim durumu, meslek durumu, aylik gelir ve Seferihisar’da ikamet stirelerine gore

karsilastirilmasina iliskin bulgular Tablo 8’de gdsterilmistir.
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Tablo 8. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Yas, Egitim Durumu,

Meslek Durumu, Aylik Gelir ve Seferihisar’da ikamet Siirelerine Gére Karsilastirma

Bulgular
Gastronomik Uriinlerin Sira KW sd p
Stirdiiriilebilirligi Ortalamasi
Yas 20-29 167,82 3392 4 049
30-39 172,39
40-49 156,90
50-59 184,10
60 yas ve lizeri 171,56
Egitim Ilkokul/Ortaokul ~ 182,98 13,679 3 0,003 Universite<ilkokul/Ortaokul
Durumu ve Universite<Lise
Lise 176,23
Universite 138,36
Lisanstistii 114,68
Meslek Ciftei 170,68 11,387 6 0,077
Durumu Kamu Caligani 122,93
Esnaf ve Isletme 182,89
Sahibi
Ozel Sektor 168,19
Calisant
Ev Hanimi 146,53
Emekli 161,54
Diger 157,44

Aylik Gelir 2000 TL'den az 160,47 17936 5 0,003 10.000 TL iizeri <3001-
4000 TL, 4001-5000 TL ve
2001-3000 TL 179,89 5001-10.000 TL
3001-4000 TL 204,26
4001-5000 TL 184,27
5001-10.000 TL 164,42

10.000 TL iizeri 121,47

Seferihisar'da 1 yildan az 147,00 12,524 5 0,028 6-10 y1l<1-5 y1l ve 21 yi1l ve
[kamet 1-5 y1l 192,96 lizeri
Siiresi 6-10 y1l 146,47 1-5 yil>11-15 yil

11-15 yil 142,34

16-20 yil 161,87

21 yil ve iizeri 182,82

Tablo 8’de goriildiigii gibi, arastirma katilan bireylerin gastronomi triinlerin
siirdiiriilebilirligi 6l¢egine verdikleri puanlarin Yas, Egitim Durumu, Meslek Durumu,
Aylik Gelir ve Seferihisar’da Ikamet Siirelerine gore farklilasmasina yonelik uygulanan
Kruskal Wallis H testine gore karsilastirmalart yapilmistir. Arastirmaya katilan bireylerin
yas ve meslek durumlarina gore yapilan test sonucunda anlamli bir farkliliga

rastlanmamuistir (sirastyla p=0,494 ve p=0,077).



56

H2: Yas degiskenine gore gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik
goriisler arasinda anlamli farklilik vardir. Bu bulguya gore H> hipotezi reddedilmektedir.

Arastirmaya katilan bireylerin egitim durumlarma gére Gastronomik Uriinlerin
Stirdiiriilebilirligi 6lcegine verdikleri puanlar arasinda anlamli bir fark bulunmustur
(p=0,003<0,05). Bu durumda bu anlamli farkin egitim durumlarindan hangileri arasinda
olustugunu belirlemek amaciyla parametrik olmayan testlerde Tukey ikili
karsilagtirmalari olmadiginda bu durum Mann Whitney U testine gore yapilmis ve
Universite mezunu bireylerin {lkokul/Ortaokul ve Lise mezunu bireylere gore daha diisiik
puana sahip olduklar1 goriilmistiir. Bu durumda katilimcilarin egitim diizeyi arttikea,
Gastronomik ~ Uriinlerin ~ Siirdiiriilebilirligi  6lgegine verdikleri puan diizeyleri
azalmaktadir.

Hs: Egitim degiskenine gore gastronomik iirlinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik
goriisler arasinda anlamli farklilik vardir.

Bu bulguya gore, egitim durumunun gastronomik {iriin siirdiiriilebilirligine iliskin
gortislerde farklilik olusturdugu i¢in Hs hipotezi kabul edilmektedir.

Arastirmaya katilan bireylerin meslek durumuna gore, gastronomi {iriinlerin
sirdurtlebilirligi  O6lgegine verdikleri puanlar arasinda anlamli  bir farkliliga
rastlanmamistir (p=0,077). Dolayisiyla meslegi ¢ift¢i, kamu galisani, esnaf ve isletme
sahibi, 6zel sektor ¢alisani, ev hanimi, emekli olan katilimcilarin goriiglerinin birbirine
benzer oldugu goriilmektedir. En yiiksek puan ortalamasina sahip olan grubun, esnaf ve
isletme sahipleri oldugu belirlenmistir.

Ha: Meslek degiskenine gore gastronomik iirtinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik
gorisler arasinda anlamli farklilik vardir. Bu bulguya gore Hs hipotezi reddedilmektedir.

Arastirmaya katilan bireylerin aylik gelirlerine goére Gastronomik Uriinlerin
Siirdiiriilebilirligi 6lgegine verdikleri puanlar arasinda anlamli bir fark bulunmustur
(p=0,003<0,05). Bu durumda bu anlamh farkin aylik gelir durumlarindan hangileri
arasinda olustugunu belirlemek amaciyla parametrik olmayan testlerde Tukey ikili
karsilastirmalart olmadigindan, bu durum Mann Whitney U testine gore yapilmis ve
10000 TL iizerinde gelire sahip bireylerin 3001-4000 TL, 4001-5000 TL ve 5001-10.000
TL gelire sahip bireylere gore daha diisiik puana sahip olduklar1 goriilmiistiir. Bu
durumda katilimcilarin gelir diizeyi arttikca Gastronomik Uriinlerin Siirdiiriilebilirligi
Olgegine verdikleri puan diizeyleri azalmaktadir.

Hs: Gelir degiskenine gore gastronomik {irlinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik

goriisler arasinda anlamli farklilik vardir. Bu bulguya gore, gelir durumunun gastronomik



S7

tirtin stirdiiriilebilirligine iliskin goriislerde farklilik olusturdugu i¢in Hs hipotezi kabul
edilmektedir.

Arastirmaya katilan bireylerin = Seferihisar’daki ikamet siirelerine gore
Gastronomik Uriinlerin Siirdiiriilebilirligi 6l¢egine verdikleri puanlar arasinda anlaml1 bir
fark bulunmustur (p=0,028<0,05). Bu durumda bu anlamli farkin Seferihisar’daki ikamet
stirelerinden hangileri arasinda olustugunu belirlemek amaciyla parametrik olmayan
testlerde Tukey ikili karsilastirmalar1 olmadigindan, bu durum Mann Whitney U testine
gore yapilmis ve Seferihisar’da 6-10 yil arasinda ¢alisan bireylerin Seferihisar’da 1-5 yil
arasinda ve 21 yil iizerinde ikamet eden bireylere gore daha diisiik ve Seferihisar’da 1-5
yil arasinda ikamet eden bireylerin, 11-15 y1l ikamet eden bireylere gore, daha yiiksek
puana sahip olduklari gériilmiistiir. Bu durumda katilimcilarin Seferihisar’da ikamet etme
siireleri arttikga Gastronomik Uriinlerin Siirdiiriilebilirligi 6lgegine verdikleri puan
diizeyleri artmaktadir.

He: Seferihisar’da ikamet etme siiresi degiskenine gore gastronomik tirlinlerin
stirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik vardir. Bu bulguya gore,
Seferihisar’da ikamet etme siiresinin gastronomik iirlin siirdiiriilebilirligine iliskin
goriislerde farklilik olusturdugu i¢in He hipotezi kabul edilmektedir.

Gastronomik {irlinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik ortalamalarin, bu {irtinlerin
tretiminin yapilma durumuna gore karsilagtirilmasina iliskin bulgular Tablo 9’da

gosterilmistir.

Tablo 9. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Gastronomik Uriinlerin Uretiminin

Yapilma Durumlarina Gore Karsilastirma Bulgular

Sira Sira MU p
Ortalamas1 ~ Toplami
Gastronomik urinlerin  Evet 194,60 29384,50 -4.458 0,000
iiretiminin yapilma Hayir 147,20 27231,50

durumu

Tablo 9’da goriildiigli gibi, aragtirmaya katilan bireylerin gastronomi {iriinlerin
stirdiirtilebilirligi 6lcegine verdikleri puanlarin Gastronomik iirtinlerin tiretiminin yapilma
durumlarina gore farklilagmasma yonelik uygulanan Mann Whitney U testine gore
Gastronomik ftriinlerin iretimini yapan bireylerin, gastronomik friinlerin iiretimini

yapmayan bireylere gore verdigi puanlar arasinda anlamli bir farkliligin oldugu ve
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gastronomik {irlinleri yapmayanlarin daha diisiikk puanlara sahip oldugu goriilmiistiir
(p=0,000<0,05).

H7: Yerel gastronomik iirlin liretimi yapma degiskenine gore gastronomik
irlinlerin stirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik vardir.

Bu bulguya gore, gastronomik {iriin {iretimi yapma durumunun gastronomik iiriin
stirdirilebilirligine iliskin goriislerde farklilik olusturdugu i¢in H7 hipotezi kabul
edilmektedir.

Gastronomik tirtinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik ortalamalarin, bu triinlerin

tiretim siirelerine gore karsilastirilmasina iliskin bulgular Tablo 10’da gosterilmistir.

Tablo 10. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Gastronomik Uriinlerin Uretiminin

Yapilma Siirelerine Gore Karsilastirma Bulgulari

Sira KW sd p Anlaml ikili
Ortalamasi Karsilastirma
Uretim siiresi ~ 1-5 y1l 197,23 22,924 5 0,000 1-5<6-10
6-10 y1l 218,61
11-15 y1l 173,08
16-20 y1l 187,70
21 yil ve 168,03
iizeri
Hayir 148,50

Tablo 10°da goriildiigii gibi, arastirma katilan bireylerin gastronomi firiinlerin
stirdiiriilebilirligi  6lgegine verdikleri puanlarin gastronomik {irlinlerin iiretimini
yapanlarin yapma siirelerine gore farklilasmasina yonelik uygulanan Kruskal Wallis H
testine gore karsilastirmalar1 yapilmis ve ortalamalar arasindaki farkliligin anlamli oldugu
gorlilmiistiir (p=0,000<0,05). Bu durumda bu anlamli farkin iiriinlerin iiretimini
yapanlarin yapma siirelerinden hangileri arasinda olustugunu belirlemek amaciyla
parametrik olmayan testlerde Tukey ikili karsilastirmalari olmadigindan bu durum Mann
Whitney U testine gore yapilmis ve gastronomik iirinii 1-5 yil arasinda yapanlarin
gastronomik iirlinii 6-10 yi1l arasinda yapanlara gore gastronomi iriinlerin
stirdiiriilebilirligi puanlar1 daha diistiktiir.

Hs: Yerel gastronomik {iriin iiretimini yapma siiresine gore gastronomik iiriinlerin
stirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik vardir.

Bu bulguya gore, gastronomik {iiriiniin liretim siiresine gore, gastronomik iirlin
stirdiriilebilirligine iliskin goriislerde farklilik olustugu ig¢in Hg hipotezi kabul

edilmektedir.
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Gastronomik iriinlerin siirdirilebilirligine yonelik ortalamalarin, bu iriinlerin
tanitimi1 ve tarihi gegmisi hakkinda bilgi verme durumuna gore karsilastirilmasina iliskin

bulgular Tablo 11°de gosterilmistir.

Tablo 11. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Satilan Uriinleri Tanitim1 ve Tarihi

geemis Hakkinda Bilgi Verme Durumlarina Gore Karsilastirma Bulgulari

Satilan Uriinleri Tanitimi ve Tarihi Sira Sira Toplami MWU

gecmis Hakkinda Bilgi Verme Durumu Ortalamasi a lopa P
Gastronomik Uriinlerin Evet 92,48 12207,00

Siirdiiriilebilirligi Hayir 90.76 4629,00 -0197 0844

Tablo 11°de goriildigii gibi, arastirmaya katilan bireylerin gastronomik tiriinlerin
stirdiirtilebilirligi 6lgegine verdikleri puanlarin satilan iirlinlin tanitim1 ve tarihi gegmisi
hakkinda bilgi verme durumlarina gore farklilagsmasina yonelik uygulanan Mann Whitney
U testine gore iriinlerin tanitimini yapan bireylerin iirlinlerin tanitimini yapmayan
bireylere gore verdigi puanlar arasinda anlamli bir farkliligin olmadigr goriilmiistiir
(p=0,844>0,05).

Ho: Yerel gastronomik iiriinlerin tanitimi ve tarihi ge¢mis hakkinda bilgi verme
durumlarina gore gastronomik triinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda
anlamli farklilik vardir. Bu bulguya gore Ho hipotezi reddedilmektedir.

Gastronomik iriinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik ortalamalarin, katilimeilarin
Cittaslow kavramimi daha once duyma durumlarina gore karsilastirilmasina iligskin

bulgular Tablo 12’de gosterilmistir.

Tablo 12. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Cittaslow Kavramini1 Daha Once

Duyma Durumlarima Gore Karsilastirma Bulgular

Cittaslow kavramini daha once Sira

duyma durumu Ortalamasi Sira Toplami MWU P
Gastronomik Evet 170,27 54485,00

Uriinlerin -1,493 0,136
Siirdiiriilebilirligi Hayr 133,19 2131,00

Tablo 4.12°de goriildiigi gibi, aragtirmaya katilan bireylerin gastronomi tiriinlerin
stirdiiriilebilirligi 6l¢egine verdikleri puanlarin Cittaslow kavramini daha 6nce duyma
durumuna gore farklilasmasina yonelik uygulanan Mann Whitney U testine gore

kadinlarin Cittaslow kavramini daha 6nce duyan ve Cittaslow kavramimi daha once
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duymayan bireylerin verdikleri puanlar arasinda anlamli bir farklilifin olmadig:
goriilmiistiir (p=0,136>0,05).

H1o: Cittaslow hakkinda bilgi sahibi olma degiskenine gore gastronomik tiriinlerin
stirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik vardir. Bu bulguya gore
H1o hipotezi reddedilmektedir.

Gastronomik {tiriinlerin siirdiiriilebilirligine yonelik ortalamalarin, ziyaretgilerin
en fazla gastronomik aktivite gosterdikleri mekanlara gore karsilastirilmasina iliskin

bulgular Tablo 13’te gosterilmistir.

Tablo 13. Gastronomi Uriinlerin Siirdiiriilebilirliginin Ziyaretcilerin En Fazla Aktivite

Yaptiklart Mekanlara Gore Karsilagtirma Bulgulari

Ziyaretgilerin En fazla Aktivite Sira KW sd D Anlaml Ikili
Yaptiklar1 Mekéanlar ortalamasi Karsilastirma
Konaklama yaptiklari 128,99 o
oteller Yerel iiriinlerin
Gastronomik Yerel iirtinlerin 187 89 sergilendigi
Urtinlerin sergilendigi stantlar ' 29,158 4 0,000 stantlar>Konaklama
Stirdiirtilebilirligi  Fast Food restorantlart 128,17 yaptiklar oteller ve
Kendileri hazirlarlar 157,79 Diger
Diger 109,29

Tablo 13’te goriildiigii gibi, arastirma katilan bireylerin gastronomik tiriinlerin
stirdiiriilebilirligi 6l¢egine verdikleri puanlarin Ziyaretgilerin En fazla Aktivite yaptiklar
mekanlara gore farklilagmasina yonelik uygulanan Kruskal Wallis H testine gore
karsilastirmalar1 yapilmis ve bu durumun anlamli oldugu goriilmiistiir (p=0,000<0,05).
Bu durumda bu anlamli farkin ziyaretcilerin en fazla aktivite yaptiklari mekanlardan
hangileri arasinda olustugunu belirlemek amaciyla parametrik olmayan testlerde Tukey
ikili karsilastirmalart olmadigindan bu durum Mann Whitney U testine gore yapilmis ve
Yerel iriinlerin sergilendigi stantlar yapanlarin, konaklama yaptiklar1 oteller ve diger
mekanlarda aktivitelere katilanlara gore gastronomi {irlinlerin siirdiiriilebilirligi puanlari

daha yiiksektir.

Hi1: Ziyaretcilerin gastronomik faaliyetleri en fazla gosterdikleri mekanlara gore
gastronomik iriinlerin stirdiiriilebilirligine yonelik goriisler arasinda anlamli farklilik

vardir.
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Bu bulguya gore, ziyaretgilerin gastronomik faaliyetleri gdsterdikleri mekanlara
gore, gastronomik iiriin siirdiiriilebilirligine iligkin goriislerde farklilik olustugu i¢in Hig

hipotezi kabul edilmektedir.
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TARTISMA ve SONUC

Yapilan aragtirmada Tiirkiye’nin ilk Cittaslow sehri olan Seferihisar’da yasayan
halkin, yerel gastronomik {iriinlerin siirdiiriilebilir 6zelliklerine iliskin goriislerini
belirlemek ve bu goriisleri baz1 degiskenlere gore incelemek amaglanmistir. Yapilan
arastirma sonucunda katilimcilarin ¢ogunlugunun erkek, 40-49 yas aralifinda, lise
mezunu, esnaf ve isletme sahibi, aylik gelirinin 5001-10000 TL araliginda ve

Seferihisar’da 20 yildan fazla siiredir yasamakta olduklar tespit edilmistir.

Calismada gastronomik {riinler hakkindaki bilgilere iliskin bulgulara gore,
katilimcilarin ¢ogunlugu gastronomik iiriin tiretmediklerini belirtmislerdir. Gastronomik
iirtin iiretimi yapan katilimcilar ise, bu isi 1-5 ve 5-10 yildir yaptiklarini sdylemislerdir.
Bu iireticiler, sattiklar1 gastronomik tirtinlere iligskin tanitim1 ve iiriin hakkindaki bilgileri
turistlere sunduklarin1 ifade etmislerdir. Cittaslow kavramin1 neredeyse tiim
katilimcilarin biliyor olmast da beklenen sonuclar arasinda yerini almistir. Benzer sekilde
turistlerin en fazla yerel iiriinlerin sergilendigi stantlari tercih ettikleri de belirlenmistir.
Bu bulgulara gore Seferihisar’in 2009 yilinda Cittaslow sehri olmasi dikkate alindiginda;
10 yildan fazla siiredir gastronomik iirlin iiretimi yapan kisilerin, son 10 yilda
gastronomik {irlin tiretimi yapanlara gore ¢ok daha az oldugu géze carpmaktadir. Diger
bir ifadeyle, Seferihisar’in Cittaslow sehri olmasi sonucunda son 10 yildir (2009-2019)
gastronomik iirlin iiretmeye yonelim oldugu tespit edilmistir. Calismada yapilan hipotez
testlerine iliskin bulgular incelendiginde; katilimcilarin egitim durumu, aylik gelirleri,
Seferihisar’da ikamet etme siireleri, gastronomik {iriin iiretmeleri, gastronomik {iriin
urettikleri siireler ve ziyaretcilerin en fazla tercih ettikleri mekénlarin gastronomik iiriin

siirdiirtilebilirliginde farklilik yarattig istatistiksel olarak desteklenmistir.

Buradan hareketle Cittaslow hareketinin gastronomik {iriin iiretimini tesvik ettigi
sOylenebilir. Burada ziyaretcilerin yoreye 6zel stantlarda yemek yemeyi tercih etmeleri
de Cittaslow’un yerel triinleri tatmaya yonelik gastronomi turizmini destekledigini
gostermektedir. Bu bulguya benzer raporlar Seferihisar (Dogan, Aksu, Celik ve Kaymak,
2014) yanm sira Mersin (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017), Gokceada (Bucak ve
Turan, 2016), Hatay (Comert, 2014) gibi farkli bolgelerdeki yavas yemek akimlar1 ve

yerel iirlin iretimi i¢in de tespit edilmistir. Ancak katilimcilarin hala bir¢ogunun
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gastronomik iriin tretmedikleri géz Oniinde bulunduruldugunda, yerel gastronomik
tirtinlerin liretimine yonelik destegin veya farkindaligin yetersiz oldugu sdylenebilir.
Bunun yani sira gastronomik iirlin iiretimi disinda esnaf/zanaatkarlarin ve kadinlarin
yaptiklar el isi iirlinleri ve mesleklerin de Seferihisar yerel {iiritinleri arasinda 6nemli bir
yeri oldugu belirtilmelidir (Karatas ve Karabag, 2013; Farhadi Andarabi ve Tung¢ Hassan,
2017).

Gastronomik {iriinlerin  stirdiiriilebilirligine iliskin sonuglar incelendiginde;
gastronomik tiriinlerin organik olmalar1 6zelligi ile turistler tarafindan tercih edilmesi 6n
planda bulunmaktadir. Bunun yani sira bolgede kadin istihdami ve stirdiiriilebilir
ekonomik biiyiimeyi saglamak a¢isindan gastronomik yerel iiriinlerin iiretimine yonelik
olumlu tutumlar gézlemlenmistir. Karagar, Bayram ve Erkol Bayram (2017) Cittaslow
kavraminin en énemli unsurlarindan olan yerel halkin kendi kaynaklariyla turistik tiriin
sunmasinin, erkekler kadar kadinlarin da dahil olmasi gereken bir siire¢ oldugunu
desteklemislerdir. Avrupa Birligi, Birlesmis Milletler, OECD gibi pek ¢ok uluslararasi
topluluk kadinlarin ¢alisma yasaminda aktif olarak yer almasi gerektigini savunarak bu

yonde 6nemli tesvikler sunmaktadirlar.

Seferihisar’da diizenlenen gastronomik festival ve turlar ile hizmet kalitesinin iyi
olmasi da gastronomik triinlerin siirdiiriilebilirliginde etkili olan diger unsurlar arasinda
yer almistir. Bucak ve Araci (2013) Tirkiye’de yapilan gastronomik festivallerin ve
turlarin bolgesel kalkinma ve bdlge imajinda 6nemli katkilari oldugunu, bolge ve
ilkelerin tamitiminda da stratejik bir roliiniin bulundugunu vurgulamislardir. Tiirkéz
Bakirci, Bucak ve Turhan (2017) Urla’da yapilan enginar festivali 6rnegini vererek
festivaller araciligiyla gastronomi turizmi ile diger zenginliklerin de bilinirliginin arttigin
ve yerel lirlinleri ekim alanlart ile {iretici gelirlerin artacagini belirtmiglerdir. Festivaller
araciligiyla bolgelerde ekonomik hareketliligin olugmasi ve bolgesel gociin engellenerek
sosyo-ekonomik katkini saglanmasi miimkiindiir (Cémert ve Ozkaya, 2014). Gastronomi
festivalleri ile destinasyonlara 06zgili iiriinler gastronomik kimlik olusturmakta ve
markalagsma saglanmaktadir (Ekerim ve Tanrisever, 2020). Seferihisar’in Tiirkiye’deki
ilk Cittaslow kenti olmasiin da bolgenin bilinirligi ve markalagsmasin1 kolaylastiran
etken oldugu soylenebilir. Z kusaginin goriislerinin alindigr bir c¢alismada da
Seferihisar’in siirdiiriilebilir kalkinma algilart agisindan en fazla 6n plana ¢ikan goriis,

yorede diizenlenen kiiltiirel ve sosyal faaliyetlerin artmasi seklinde olmustur (Saribas vd,
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2016). Dolayisiyla bolgedeki festival ve yemek turlar1 gibi gastronomik faaliyetlerin yore

halki ve turizm agisindan birden fazla olumlu etkisinin oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Diger yandan Ozdogan ve Avcu (2019) tarafindan yapilan ¢alismada Italya’daki ilk
sakin sehirlerden Orvieto’nun Seferihisarla karsilastirilmasinda; yerel yemekleri, makul
fiyatlar1, kaliteli hizmeti ve memnuniyeti agisindan Seferihisar’in daha diisiik puanlar
aldig tespit edilmistir. Olumsuz yorumlarin genellikle pahalilik, kotii hizmet ve personel
memnuniyetsizligine odaklandigi belirtilmistir. Dolayisiyla miisterilerin servis kalitesinin
yeme deneyiminde dnemli rol oynadigi dikkate alinirsa, servis kalitesinin yiikseltilmesi
ve hizmet i¢i personel egitimlerine 6nem verilmesi gerektigi ortaya c¢ikmaktadir.
Seferihisar’da gastronomik {iriin tiretimi ile ilgili bulgular, Tiirkiye genelinde olumlu olsa
da diinya c¢apinda hala yol kat edilmesi gerektigi soylenebilir. Seferihisar’da
gastronominin gelisiminde Tiirk mutfag1 sunumu, yaraticiligi ve hizmet kalitesinin belirli
bir asamaya geldigi ortaya ¢iksa da, kiiltlir turlar1 ve yatirimlarin artirilmasiyla yoresel
mutfagin daha fazla 6n plana c¢ikarilmasi gereklidir. Turizmden elde edilen payin
artirllmasi i¢in gastronomi iiriin ¢esitliligini artirmasi ve bu iriinlerin tanitiminin

yapilmasi onerilmektedir. Bir sonraki ¢alisma bulgusu da bu goriisii dogrular niteliktedir.

Seferihisar’da tiretilen gastronomik iiriinlerin tanitimi ve yerel yonetim destegine
yonelik goriislerin daha geri planda kaldigi tespit edilmistir. Ozellikle yazili basin veya
sosyal medyada yapilan tanitimlara daha az 6nem verildigi sOylenebilir. Bu durum,
katilimcilarin  gastronomik {riin tretimine katilmama nedenlerinden birisi olabilir.
Zagrali ve Akbaba (2015) yaptiklar1 ¢aligmada Izmir’i ziyaret eden turistlerin en fazla
“yerel yemeklerin tanitilmasi i¢in brosiir hazirlanmasi” gerektigini savunmalar1 bu
bulguyu desteklemektedir. Cimen (2016) yerel yonetimlerin, gastronomik iiriinlerin
tanitim ve pazarlanmasindaki yetersizligin tespit edilmesi nedeniyle yoresel mutfak
kiiltiiriinii 6n plana cikarabilecek arastirmalara yoneldiklerini belirtmistir. Iskenderoglu
(2018) Seferihisar bolgesindeki restoran ve lokantalarin yoreye o6zgili gastronomik
tirtinleri daha uygun fiyata sunmalar1 ve zeytinyagli yemekler-otlara meniilerde daha fazla
agirlik verilmesi gerektigini onermistir. Giiniimiizde sebze tiikketimi ve vegan kiiltiire
yonelimin artmaya baslamasi1 dikkate alindiginda, hem Tirk ziyaretcilerin hem de
yurtdisindan gelecek ziyaretgiler i¢in bu onerinin mantikli oldugu sdylenebilir. Keskin,
Ardi¢ Yetis ve Yorganct (2020) ise duruma turist rehberleri agisindan yaklasarak turist

rehberlerinin gastronomi bilgileri ve algilarinin, ziyaretgilere yonelik tavsiyelerde etkili
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olabilecegini belirtmislerdir. Buradan hareketle turist rehberlerinin sosyal medyada
gastronomi iiriinleri hakkinda verecekleri tavsiyeler ve agizdan agiza iletisim, gastronomi

ve rehberlik arasindaki iliskinin analizi gibi daha spesifik oneriler de sunulabilir.

Seferihisar’da gastronomik iiriin siirdiiriilebilirlii agisindan tanitimlarin yetersiz
olmasinin bir bagka nedeni de geng niifusun bolgede daha az olmasidir. Cabuk, Sari,
Aksoy, Ersen ve Cabuk (2020) geng niifusun egitim diizeyinin yiiksek olmasinin internet
araciligiyla tanmitimda avantaj sagladigini tespit etmislerdir. Bolgesel kalkinma ve
gastronomik {iriin siirdiiriilebilirligi agisindan iiretimin iletisim kanallar1 ile entegrasyonu
sayesinde tanitiminin yapilarak siirdiiriilebilirligin saglanmasi 6nerilmektedir. Bu konuda
yerel yonetimler yani sira girisimcilerin, meslek odalarinin ve tiniversitelerin igbirligi
gereklidir. Ancak daha once de belirtildigi gibi COVID-19 nedeniyle iiniversitelerin ve
kamu kurumlarinin faaliyetlerinin yavaslamasi ger¢egi de géz oniinde bulundurulmali, bu
olumsuzlugun sosyal medya pazarlamasiyla firsata ¢evrilerek pandemi kisitlamalarinin
kalktig1 zaman ziyaretciler i¢in hazirlikli olunmasi gereklidir. Bu durumda Alaeddinoglu
ve Rol’li (2020) de belirttikleri gibi diger dnemli bir sorun, pandeminin turistleri daha
dikkatli ve daha bilingli olmaya tesvik ederek turizm sektoriine yaklasimlarini
degistirmeleridir. Stankov, Filimonau ve Vujicic (2020) bu durumun uzun vadeli
siirdiiriilebilir turist deneyimlerine doniisecegini belirtmistir. Ornek olarak gastronomi
turizmi yapilan bolgelerdeki yasa ve diizenlemelere daha fazla 6nem verildigi ve yabani
hayvanlarin tiiketimine atfedilecek viral salginlarin bu sekilde Onlenebilecegi
savunulmustur. Benzer bir arastirmada Ying, Wang, Liu, Wen ve Goh (2020) vahsi ve
egzotik hayvan tiiketiminin, gida arzin1 olumsuz etkilemeye devam edecegini ve bu
gidalarin turistler, destinasyonlar ve yerel halk {izerinde olumsuz sonuglara yol
acabilecegini vurgulamiglardir. Bu durum, Seferihisar’in zeytinyagl ve ot yemeklerinden
olusan yerel {irlinlerinin siirdiirtilebilirligi i¢in 6nemli bir avantaj olabilir. Diger yandan
ise Ozellikle konaklama hizmeti sunan isletmelerde sosyal mesafe kurali basta olmak
tizere diger hususlar da dikkate alinarak ziyaretcilerin kabul edilmesi, ekonomik ve sosyal
anlamda kayiplara yol agmustir (Yenisehirlioglu ve Salha, 2020). Dolayisiyla turizme
yonelik talepteki bu diisiis, artik sosyal medya tanitimina ve teknolojik uygulamalara
(6deme, check-in vb.) daha da 6nem kazandirmstir.

Goriildiigii gibi pandemi siirecinin etkilerinden en fazla etkilenen sektorlerin
basinda gelen turizm sektoriinde, gastronomi turizminin de olumsuz etkilendigi

sOylenebilir. Ancak turistlerin tiilketim ve konaklama aliskanliklarinin degisime ugramasi,
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hijyen unsurunun birinci plana ¢ikmasi ve sosyal medyanin tanitimda yiikselen bir strateji
olmasi gibi faktorler dikkate alindiginda, Seferihisar halkinin yerel gastronomik tiriinlere
olan ilgiyi artirmalart i¢in Onemli bir firsatin ortaya c¢iktigi da g6z Oniinde

bulundurulmalidir.
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EK 1. ANKET FORMU

CITTASLOW HAREKETI VE YORESEL GASTRONOMIK URUNLERIN
SURDURULEBILIRLIGIi: SEFERHISAR ORNEGI

Sayin Katilimet,

Bu yiiksek lisans calismasinda Seferihisar’da yasayan yerel halkin yoresel
gastronomik triinlere ve bunlarin siirdiiriilebilirligine yonelik algilarmin belirlenmesi
amaclanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda siz katilimcilara konuyla ilgili gorislerinizi
yansitacak bazi sorular yoneltilmistir. Caligma tamamen bilimsel amagli olup,
cevaplariniz gizli kalacaktir. Ankette yer alan sorular kapsaminda size uygun olan ifadeyi
(X) seklinde isaretleyiniz. Calismaya saglayacaginiz katkilar i¢in tesekkiir ederiz.

Kisisel Bilgi Formu

1. Cinsiyetiniz:

2. Yasmz:

uzeri

3. Egitim Durumunuz:

Lisans/Doktora

4. Mesleginiz:

5. Aylik Geliriniz:
TL

uzeri

Batuhan KARATEPE
Pamukkale Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Ana Bilim Dali

( YKadm () Erkek

( )20-29 ( )30-39 ( )40-49 ( )50-59 ( )60 yas

( ) llkokul/Ortaokul ( ) Lise ( ) Lisans ( ) Yiiksek

( )2000 TL’denaz ( )2000-3000 TL  ( )3001-4000

( )4001-5000 TL  ( )5001-10000 TL ( ) 10000 TL

6. Seferihisar’da Tkamet Siireniz: () 1 yildan az ( ) I-5wyl ( ) 6-10 yil
( )11-15y1l () 16-20 y1l ()21 yil ve tizeri
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7. Seferihisar’da yerel gastronomik iiriinlerin iiretimini yapiyor musunuz?

() Evet ( ) Hayir

8. Yedinci soruya cevabimiz “Evet” ise, hangi iiriinlerin iiretimi veya satisim

yapmaktasimiz/yaptimz?

10. Sattiginiz iiriinlerin tanitimi ve tarihi ge¢misi hakkinda bilgi veriyor musunuz?

() Evet ( ) Hayir

11. Cittaslow kavramini daha once duydunuz mu?

() Evet ( ) Hayir

12. Sizce Seferihisar’a gelen ziyaretciler, yeme-icme aktivitelerini en fazla nerede
tercih etmektedir?
() Konaklama yaptiklari oteller ~ () Yerel {irlinlerin sergilendigi stantlar

() Fast Food restoranlar1 () Kendileri hazirlarlar
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No

Kesinlikle
Katillyorum

Katillyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

Kesinlikle
Katilmiyorum

Seferihisar mutfagi, ilgcenin Cittaslow sehri
olmasinda en fazla paya sahiptir.

Turistlerin Seferihisar’t ziyaret etme amaci
genellikle gastronomik {iriinleri tatmaktir.

Seferihisar’a ait yoresel gastronomik iiriinler,
bolgeyi iyi temsil etmektedir.

s4

Seferihisar’a yapilan ziyaretlerde yoresel
yiyecek ve igecekleri etkili oldugunu
diigtinliyorum.

Seferihisar’a 6zgii yiyecek ve igecekleri tatmak
icin il disindan ziyaretciler gelmektedir.

Seferihisar’a ait gastronomik iriinler, yazil
basinda veya sosyal medya lizerinden yeterli
diizeyde tanitilmaktadir.

Seferihisar’a  0zgli  gastronomik iriinler,
ziyaretgiler tarafindan genellikle
begenilmektedir.

Seferihisar’da gastronomi festivalleri veya
turlar1 diizenlenmektedir.

Seferihisar’da gastronomik {irlinlerin iiretim ve
tanitimina yonelik yerel yoOnetim destegi
yeterlidir.

10

Seferihisar’1 ziyarete gelen turistler, Cittaslow
sehri olma Ozelligi sayesinde Seferihisar’t
tekrar ziyaret etme egilimleri oldugunu
sOylerler.

11

Seferthisar ~ yoresine  0zgli  gastronomik
iriinlerin ~ tiretimi  kadin  istthdami  ve
strdiirtilebilir ekonomik biiyiime agisindan ilk
stradadir.

12

Seferihisar’da gastronomik etkinliklere katilim
ile sosyallesme ve olumlu imajin saglandigini
diisiiniiyorum.

13

Tiiketicilerin sunulan hizmet kalitesinden
memnun kalmaktadirlar.

14

Gastronomik Triinlerin lezzeti ve uygulanan
fiyatlar miisterileri tatmin etmektedir.

15

Gastronomik  iriinler, organik  olmalari
sayesinde turistler tarafindan tercih
edilmektedir.






