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OZET

UNESCO YARATICI GASTRONOMi SEHRi HATAY MUTFAGINDA
YEMEGIN HIKAYESIi: GASTRO TURISTLER ACISINDAN INCELEME
YUKSEK LiSANS TEZi
AYSE KURU
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI
LiISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI
(TEZ DANISMANI: DOC. DR. HANDE AKYURT KURNAZ)
BOLU, OCAK - 2024
X1l + 69

Gastro turistlerin amaglar1 arasinda yemek tadimi ve bolgenin mutfak
kiiltiriinii tanima istegi yer almaktadir. Gastronomi turizmine duyulan ilginin
giderek artmas ile birlikte insanlar arasi iletisimi sagladigini ve kiiltiirel 6gelerin
aktarilmasinda 6nemli bir faktor haline geldigini soylemek miimkiindiir. Geleneksel
yiyecekler ve igeceklerin tarihi siire¢ igerisinde gegirmis oldugu evreler
bulunmaktadir ve geleneksel iiriinlerin hikayeleri olabilmektedir.

Bu arastirmanin amaci; Hatay mutfak kiiltiirlindeki hikayesi olan tiriinlerin
gastro turistler agisindan incelemektir. Arastirma evreni UNESCO gastronomi
sehirlerini ziyaret eden gastro turistlerdir. Orneklem olarak da Hatay’1 ziyaret eden
gastro turistler belirlenmistir. Kartopu oOrneklem yontemi ile bir katilimciya
ulasilmis ardindan ‘Bu konu ile alakali bizi yonlendirebileceginiz gastro turist veya
gastro turistler var m1?’ sorusu sorularak katilimcinin yonlendirmesi dogrultusunda
diger katilimcilara ulagilmistir. Bu baglamda 25 gastro turistle yar1 yapilandirilmig
goriisme ile Hatay mutfak kiiltiirlindeki hikayesi olan yiyecek-i¢eceklerin gastro
turistler acisindan incelenmesi planlanmistir. Arastirmada nitel aragtirma yontemi
kullanilmigtir ve veriler goriisme yoluyla elde edilmistir. Arastirmanin birinci
boliimiinde Hatay mutfak kiiltiiri ve mutfak kiiltlirii tirlinleri hakkinda bilgi
verilmistir. Arastirmanin ikinci boliimiinde gastro turistler ve gastro turist
cesitlerinden, seyahat motivasyonlarindan ve Tiirkiye’de yiyecek ve icecek
hikayelerinden bahsedilmistir. Arastirmanin tg¢lincii bolimii ise bulgular ve
yorumlart igermektedir. Katilimcilarin 6zellikleri incelendiginde; 19-55 yas
araliginda ¢ogunlukla erkek oldugu goriilmektedir. Hatay’1 ziyaret eden gastro
turistlerle yapilmis olan gériismelerden elde edilen veriler dogrultusunda yiyecek-
icecek hikayelerinin bilinirliginin smirli oldugu ve sadece 7 gastro turistin yemek
hikayeleri hakkinda bilgisi oldugu birka¢ yemek hikayesi disinda bilinmedigi ve
gastro turistlerin iiriine olan yaklasimini etkiledigi gozlemlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Mutfak kiiltiirii, Gastro turist, Hatay, Yemek
hikayeleri



ABSTRACT

THE STORY OF FOOD IN HATAY CUISINE, UNESCO CREATIVE
CITY OF GASTRONOMY: A REVIEW FROM THE GASTRO
TOURISTS’ PERSPECTIVE
MASTER THESIS
AYSE KURU
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. HANDE AKYURT KURNAZ)
BOLU, JANUARY 2024
XI1 + 69

Gastro tourists' objectives include food tasting and the desire to get to know
the culinary culture of the region. With the increasing interest in gastronomy
tourism, it is possible to say that it provides communication between people and has
become an important factor in the transfer of cultural elements. Traditional foods
and beverages have gone through phases in the historical process and traditional
products can have stories.

The aim of this research is to examine the products with a story in Hatay
cuisine culture in terms of gastro tourists. The research population is gastro tourists
visiting UNESCO gastronomy cities. Gastro tourists visiting Hatay were
determined as the sample. A participant was reached with the snowball sampling
method, and then the question "Are there any gastro tourists or gastro tourists that
you can direct us about this subject?" was asked and other participants were reached
in line with the participant's guidance. In this context, it was planned to examine the
food and beverages with a story in Hatay culinary culture in terms of gastro tourists
through semi-structured interviews with 25 gastro tourists. Qualitative research
method was used in the research and data were obtained through interviews. In the
first part of the research, information about Hatay culinary culture and culinary
culture products was given. In the second part of the study, gastro tourists and gastro
tourist types, travel motivations and food and beverage stories in Turkey were
mentioned. The third part of the study includes findings and interpretations. When
the characteristics of the participants are analyzed,; it is seen that they are mostly
male between the ages of 19-55. In line with the data obtained from interviews with
gastro tourists visiting Hatay, it has been observed that the awareness of food and
beverage stories is limited and only 7 gastro tourists have knowledge about food
stories, except for a few food stories, which are not known and affect the approach
of gastro tourists to the product.

KEYWORDS: Cuisine culture, Gastronomic tourist, Hatay, Food stories
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GIRIS

Yiyecek-igecek tiiketimi fizyolojik bir ihtiyactir ve bu tiikketim zorunludur.
Yasamsal fonksiyonlarin devamliligi, viicudun islevlerini yerine getirmesi i¢in
yiyecek-icecek tiiketiminin giin igerisinde belirli araliklarla  yapilmasi
gerekmektedir. Yiyecek ve icecek aligkanliklar1 toplumlarin  kimliginin
olusmasindaki 6nemli faktorlerden biridir (Hjalager ve Richards, 2002: 4).
Topluluklarin ~ yiyecek-icecek  kiiltiirleri ~ yasadiklar1  cografyaya  gore
sekillenmektedir. Cografyanin iklim kosullari, toprak verimliligi, yetistirilen
irtinler, bolgenin sulak alanlara yakinligi veya uzakligi tiiketilecek iiriinleri
belirlemektedir (Demirgiil, 2018: 106).

Tiirkiye sahip oldugu cografi konumu nedeniyle 6nemli gegis noktalarindan
biridir ve farkl etnik kokenli topluluklara ev sahipligi yapmaktadir. Tiirk mutfak
kiiltiirti de bu topluluklarin zengin mutfak triinlerine gére sekillenmistir (Solmaz
ve Diilger-Altiner, 2018: 109). Uluslararas1 yemek kiiltiirleri incelendiginde Tiirk
yemek kiiltlirliniin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Girgin, Demir ve Cetinkaya,
2017: 223). Farkli cografi bolgelerden olusmasi nedeniyle yemek kiiltiiri de
cesitlilik gostermektedir. Bu nedenle Tirk mutfaginin aktarilmast Snem
tagimaktadir. Tiirk yemek kiiltiiriine 6zgii geleneksel yemegin hazirlanig bigimi ve
sonunda ortaya c¢ikan yemegin hikdyesi, sunumu ve diger kusaklara aktarimi
oldukca onemli hale gelmistir (Karacan ve Altun, 2017: 337). Yoresel mutfak
kiiltliriiniin yasatildig1 6nemli merkezlerden biri de Hatay’dir.

Tiirk mutfak kiiltiirli agisindan oldukc¢a 6nemli olan Hatay mutfagi, bireyler
tarafindan hem Kaliteli besin hem de birlestirici gii¢ olarak goriilmektedir. Hatay,
bir araya gelinip yapilan torenler i¢in hazirlanan yemeklerin vatani olmustur (Babat,
Gokge ve Varisli, 2017: 817). Hatay mutfaginin belirli yiyecek-igecek gelenekleri
insanlarin dikkatini tizerine ¢ekmistir. Giderek artan gastronomi bilinci ve Hatay
mutfaginin bilinirligi nedeniyle turistler destinasyon olarak Hatay’t tercih
etmektedir.

Hatay Gastronomi Stratejisi ve Eylem Plan1 (2021-2023) Hatay’a sadece
turistik gezi amacl gelen turistlerin biitgelerinin %20’sini yemek yemege ayirdigini
belirtmistir. Bununla birlikte Hatay’a gelen gastro turistler ise yemek yemege
biitgelerinin  %25’in1 ayirmaktadirlar. Yiyecek tiikketimine ayrilan biitcenin

blytikligl turistlerin yeme-igme faaliyetine harcanan zaman ve verilen maddi



degeri turistler agisindan ortaya koymaktadir. Yapilan arastirmada Hatay’a gelen
turistlerin %82’si destinasyon se¢iminde yemek kiiltliriiniin 6nemli oldugunu
vurgulamustir.

Bu arastirmada Hatay mutfag tiriinlerinin sahip oldugu hikayelerin gastro
turistler agisindan incelemesi yapilmistir. Arastirma ii¢ asamadan olusmaktadir. i1k
boliimde Hatay mutfag, mutfak kiiltiirii iiriinleri iizerinde durulmaktadir. ikinci
boliimde gastro turistlerin seyahat motivasyonlari, cazibe unsurlar1 ve Tiirk mutfak
kiiltiiriinde hikayesi olan fiiriinler hakkinda bilgi verilmistir. Uciincii béliim
‘UNESCO Yaratici Gastronomi S$ehri: Hatay Mutfaginda Yemegin Hikayesi:
Gastro Turistler Acisindan Inceleme’ adi altinda yemek hikayelerinin gastro
turistler agisindan incelenmesine dair arastirma gergeklestirilmistir. Arastirmanin
amacina uygun olarak arastirmaci tarafindan olusturulan sorularin cevaplari

ayrintili bir sekilde degerlendirilmistir.



BIiRINCI BOLUM
1. HATAY MUTFAGI VE MUTFAK KULTURU URUNLERI

Arastirmanin ilk kisminda Tirkiye’nin UNESCO yaratic1 gastronomi
sehirlerinden Hatay mutfagi, Hatay mutfaginin tirtinleri, kullanilan arag¢ geregler ve
Tirk Pantent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret almis iirlinlerinden

bahsedilmistir.
1.1 Hatay Mutfak Kiiltiirii

Yemek kiiltlirtiniin olugmasinda bdlgenin kiiltiiri, dini inanci, cografi
konumu o6nemlidir. Bu sebeple tiiketilen her gelencksel yiyecekte ve icecekte
bolgenin dini, kiiltliri ve cografyast taninmis olmaktadir. Tarihin kokli
gecmisindeki yasam big¢imleri, avcilik-toplayicilik, konar-goger yasam ve yerlesik
hayat diizenleri gastronomi tarihine katkida bulunmaktadir. Her yasam bigimi
beraberinde tiiketilen yiyecek ve igecekleri getirmis olmakla birlikte hikayelerini
tilkketicilere sunmaktadir. Yiyecegin iletisim araci olarak goriilmesinin ana sebebi
hem ritiiel olmasi hem de yasanilan kiiltiirle dogrudan baglantili olmasidir (Stajcic,
2013: 13). Kitliklar, savaslar, torenler, diigiinler ve oliimler tiiketilen her yiyecek
ve icecek lizerinde izlerini birakmistir. Yasanan her olay (savas, kitlik, diigiin,
dogum, Oliim vb.) beslenmeye yansimistir ve giiniimiizde bazi 6zel giinlerde
(Uzunoglu, 2019: 225-227) kazanilan zaferlerin, kaybedilen insanlarin ya da bu
siireci yasayan insanlarin hayatlarin1 anmak i¢in tiiketilmektedir. Tiirk mutfak
kiiltiiriinde de bu koklii iiriinlerin varligindan s6z edilmektedir.

Sahin ve Mankan (2021) yaptiklar1 ¢alismada Tiirk mutfaginda seflerin
yenilik¢i bir yaklagimla eski {iriinleri modern tekniklerle hikayelestirerek
unutulmamasi, adimi duyurmasi adina cografi isaretli yenilik¢i tabaklari
incelemislerdir. Dolayisiyla tiiketilen driinlerin  hikayelerinin  tiiketiciyi
yonlendirmesi miimkiindiir. Asurenin ortaya ¢ikisi ile ilgili Miisliman, Hristiyan
ve Yahudi dinlerinde ¢esitli mitolojik hikayeleri bulunmaktadir. Tiirklerin Kurtulus
Savagi sirasinda tiikettigi sekersiz iizim hosafinin milli degerleri uyandiran
hikayesi anlatilmaktadir. Ayrica birgok yiyecek veya icecek topluma mesajlar
vermektedir. Ornek olarak yumurta tarih boyunca insanlara yeniden dogumun

hatirlaticis1 olmustur ve toplumlar yumurtanin kutsalligina inanmigtir. Dogum



torenlerinde yumurtayr kullanmiglar ve onu mutfak kiiltiirlerine katmiglardir
(Karakas, 2021: 32-34).

Tiirkiye konumu, kiiltiirli, tarihi ve dogal glizellikleri sayesinde turizm
acisindan gelismis bir {ilkedir. Sahip oldugu destinasyon ¢esitliliklerinin yani sira
yemek kiiltiirii ile popiiler bir destinasyondur (Bucak ve Arici, 2013: 204). Yemek
kiiltiirlinlin turist motivasyonu iizerinde bir¢ok arastirma yer almaktadir.

Tablo 1.1. Yemek Motivasyonlari.

Yazar Adi Yemek Motivasyonu
Mclntosh, Goeldner ve Ritchie Fiziksel, kiiltiirel, bireylerarasi etkilesim, statii ve
(1995) prestij kazanma yiyecek-igecek motivasyonlarindandir.

Fiziksel motivasyonlar; tat, koku, gériiniim
Fields (2002) Kiiltiirel motivasyonlar; yemek segimlerini etkileyen
unsurlar olarak agiklamistir.

Du Rand, Heath, Alberts (2003) ve Yemek, kiiltiirel aktarimin saglanmasinda yerel halk ve
Su (2013) turistler arasinda 6nemli role sahiptir.

Yemegin bir toplumun kiiltiiriiniin anlagilmasindaki

AmuquandOf AgRigFdjel (8) temel unsur oldugunu belirtilmistir.

Yoresel lirtinlerin, aile ve arkadaglarla birlikte tadimi ve

Ignatov vagpiith (20088 begenilmesi destinasyon se¢imi motivasyonlarindandir.

Iyi yemek yiyip kendini stmartma, rahatlama ve konfor,
deneyim, sosyal nedenler (toplulukla sohbet etme,
Sparks, Bowen ve Klag (2003) sosyallesme), kesfetme (yeni yiyecekler deneme),
saghik (saglikli yiyecekler) vb. sebepleri yemek
motivasyonlari olarak agiklamiglardir.

Kiiltirel deneyim, heyecan arayisi, bireylerarasi

Kim ve Eves (2012) iletisim, duyusal ¢ekicilik ve saglik endiseleri olarak
aciklamaktadir.
Kiiltiirel giidiiler, fiziksel giidiiler, bireyleraras1 giidiiler
Kodas (2013) ve psikolojik rahatlama giidiilerinin yoresel yemek

motivasyonlari olarak siralamistir.

Kaynak: Bayrak¢i ve Akdag, 2016: 98.

Akgol ve Birdir (2015) tarafindan yapilan caligmaya gore; turistlerin
Tiirkiye’yi ziyaret etmelerinin sebepleri olarak Tiirkiye’nin dogal ve tarihi
giizellikleri %57,3 oram ile ilk sirada yer almaktadir, yerel halki tanima istegi
%45,7 ikinci sirada ve Tirk mutfagina ait yerel iirlinleri tatma %28,7 olarak
incelenmektedir. Zengin icerikli yemek kiiltiirii dogrultusunda Tirkiye tescillenmis
birgok yemege ve Unesco tarafindan koruma altina alinmis geleneklere ve mutfak
kiiltlirlerine sahiptir (Unesco, 2023).

Unesco tarafindan koruma altina alinmis mutfak kiiltiirii miraslar ve

gelenekleri (Unesco, 2023);



-Geleneksek toren keskegi (2011)

-Mesir macunu festivali (2012)

-Tiirk kahvesi ve gelenegi (2013)

-Ince ekmek yapimi ve paylasimi gelenegi (2016)

-Cay kiiltiirti (2022) bulunmaktadir.
Yaratict gehirler agi; gastronomi kapmasinda listeye alinan Tiirkiye’nin

uluslararasi gastronomi sehirleri (Unesco, 2023);
-Gaziantep (2015)

-Hatay (2017)

-Afyonkarasihar (2019) olarak yer almaktadir.

Tiirkiye’nin Unesco yaratic1 sehirler agi; gastronomi kapsaminda listeye
alian ulusal sehirleri ise; Adana (2021), Balikesir (2021), Diyarbakir (2021),
Kayseri (2021), Konya (2021)’dir (Unesco, 2023).

Tiirkiye’nin sahip oldugu mutfak kiiltiirlerinin ziyaret edilip kesfedilmesiyle
gastronomi sehirlerinin 6nemi ortaya ¢ikmistir. Bu merkezlerden biri olan Hatay
sahip oldugu ¢esitli yemekleri ve kokli mutfak gegmisiyle, Tiirk gastronomisi
acisindan Onemlidir (Babat, Gokce ve Kocabozdogan, 2016: 78). Akdeniz
Bolgesi’nde bulunan Hatay’in bulundugu cografi konumun bir sonucu olarak
onemli ticaret yollarina da sahiptir (Sahin, 2012: 7). Hatay cografyasi, bir¢ok
medeniyeti icinde barindirmig, farkli din ve kiiltire ev sahipligi yapmustir.
Boylelikle sahip olunan 8000 yillik tarihi, sehrin yemeklerine, kiiltiirline ve
yapilarina yansimistir (Hatay Valiligi, 2023). Iliman bir iklime sahip olmasi, suya
yakin bir konumda olmasi ve elverisli topraklar1 sebebiyle cesitli medeniyetleri
icerisinde barindirmigtir. Dogal afetlere, savaslara, ticaretlere, yapilara, yikilan ve
kurulan diizenlere ortak olmustur (Adigiizel, 2014: 56).

Yaklasik olarak 600 yemek regetesine sahip olan Hatay mutfagi, 6zgiin 200
yemek regetesiyle birlikte yiyeceklerin efsaneleri, hikayeleri, yemeklere yazilan
siirleri sayesinde gastronomiyle biitiinlesmis nadir mutfak kiiltiirlerden biridir
(Hatay Valiligi, 2023). Hatay mutfag: birgok kiiltiiriin mutfak 6zelligini igerisinde
barindirmaktadir ve bu kiiltiirler; Arap, Siiryani, Ermeni ve Tiirk mutfak
kiiltiirleridir. Hatay mutfak kiltiird, Tiirk mutfagi igin dnemli bir kavramdir (Kurtar

ve Yilmaz, 2022: 1229). Konumu itibariyle gegcis yeri ve elverisli topraklara sahip



olan Hatay; Fenikeliler, Hurriler, Hititler gibi ¢esitli medeniyetlerin yasam alan1 ve
kiiltiir miras¢ist olmustur (Kurtar ve Yilmaz, 2022: 1230). Farkli kiltiirler
beraberinde ¢esitli inanglar1 da getirmis, Hatay’da Miisliimanlik, Hristiyanlik ve
Musevilik gibi inanclar birlikte yasamini siirdiirmiistiir (Yazoglu ve imamoglu,
2009: 4).

Sahin ve Tiirk (2014) yaptiklar1 ¢calisma kapsaminda yemek kiiltiiriiniin
olusumundaki etmenleri dort baglik altinda toplamislardir. Bu etmenler; ekolojik,
ekonomik, kiiltiirel ve dini etmenlerdir. inanclarin tiiketilecek gidalar iizerindeki
etkisi, insanlarin yiyecek-igecek kiiltiirlerine yansimistir. Toplumun inanci, yemek
kiiltiiriiniin bir pargasidir (Yal¢inbas, Giinaydin ve Ding-Kaya, 2022: 8). Insanlar
yonlendiren etmenlerin biraraya gelerek olusturduklar1 yemek kiiltiirii iriinleri yaz
aylarinda yetisen sebze ve meyvelerin, kis aylari i¢in birtakim yOntemler
kullanilarak depolanmasiyla birlikte saklama kosullart gelistirilmistir (Besirli,
2010: 160).

Insanlar erzaklarimi toptan almislar ve muhafazasini da kuyularda yapmustir.
Daha sonraki donemlerde gida iriinlerini teldolaplarda muhafaza etmeye
baslamislardir (Ozilgen ve Samanci, 2020: 56). Zamanin degismesiyle beraber
gelisen kiiltlir, zamana ayak uydurmaktadir. Bunun en 6nemli 6rnekleri; yemeklerin
modernize edilmesi ve saklama kosullarinin gelismesidir. Hatay’in elverisli
topraklara sahip olmasindan ve Akdeniz ikliminin getirisinden dolay1 tarim tiriinleri
acisindan zengindir. Mutfak kiiltiirtinde kullanilan arag-geregler tiriinii islemek ve
korunmasini saglamak ile birlikte bir biitiin halinde yer almaktadir. Geleneksel olan
bu arag-gerecler giiniimiizde hala kdylerde ve sehirde kullanilmaktadir (Hatay
Valiligi, 2023). Hatay; mutfagini, tirlinlerini, mutfak arag-gereclerini korumustur
ve glinimiize dek ulastirmigtir. Hatay mutfaginda kullanilan arag-gerecler Tablo

1.2’de verilmistir.



Tablo 1.2. Hatay Mutfaginda Kullanilan Arag¢-Geregler.

Arac-Gereg Kullanim Alanlari

Occe/Miicver yapiminda kullanilan mutfak aletidir. Bakirdir. Icerisinde
yer alan bosuklara 6cce hamuru doldurulur ve kizartilir.

Kasaplarda ve evlerde kullanilir. Etleri ufak pargalara ayrilirak yapilan
Zirh tepsi kebabi, kagit kebabi vb. yemekler i¢in etlerin hazirlanma
asamasinda kullanilir.

Uriinlerin haslandiktan sonra haslama suyundan ¢ikarilmas: sirasinda

Occe Tavast

Kevgir kullanilir. Bir siizgeg gorevi gormektedir.

Bakar Tepsiler Kiinefenin pisirilmesinde kullanilir.

Ahsap Tokmaklar Et _do_vulmem islemi sirasinda kullanilir. Kullanimi  giiniimiizde
nadirdir.

Ziingii Kalib1 Ziingiil tatlis1 yapiminda kullanilir.

Sarilan sarmalarin agilmamasi i¢in pigirilmesi esnasinda {izerine
yerlestirilir.
Tursu, peynir, zeytin gibi mayalanma siiregleri olan iriinlerin

Sarma Taslar1

Katremiz korunmasini saglamaktadir ve uzun 6miirlii olmasi i¢in kullanilir.
Kombe Kalib1 Koémbe yapiminda sekil vermek icin kullanilir.

Tinyan Bakir bir tenceredir. Yemek pisirilmesi esnasinda kullanilir.
Tandir Ekmek yapiminda kullanilir.

Cara (Testi) Peynirin olgunlagma siirecinde kullanilir.

Kaynak: Sahin, 2012: 18-20.

Mutfak kiltlirii triinleri sadece tiiketilen iirlinler degil ayni zamanda
tiriinlerin hazirlama asamasindan pisirilme asamasina kadar kullanilan biitiin arac-
geregleri de kapsamaktadir. Bu ara¢ gereclerin kullanma yodntemleri, kullanma
zamanlari, gesitleri olduk¢a onemlidir. Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi
sirasinda kullanilan tiim {irtinler mutfak kiiltiirii yiyeceklerinin ardindaki hikayeleri

de olusmasina zemin hazirlamistir.
1.2 Hatay Mutfak Kiiltiirii Yemekleri

Hatay mutfak kiiltiirii; baharatlari, et yemekleri, ¢orbalar1 ve topraklarinda
yetisen otlari, siit ve siit iiriinleri, zeytin ve zeytinyag1, mezeleri, aslari®, recelleri,
tatlilar1 ve pilavlariyla bir biitiindiir (Sahin, 2012: 9). Yaklasik 2000’1 agkin bitki
tretimi gergeklesmekte ve bu bitkilerin ise 300 civarmi endemik bitkiler
olusturmaktadir (Hatay Valiligi, 2023). Hatay’da yetisen bu bitkiler tibbi iyilestirici
ve tatlandirict baharat olarak kullanilmaktadir. Bu bitki ¢esitliligi Hatay mutfaginin

zengin ve Ozgilin olmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Babat, Gok¢e ve Varisli,

! TDK’ye gore ‘yemek’ anlamu tasimaktadir. Hatay mutfak kiiltiiriinde genellikle pilavlar igin
kullanilan bir terimdir.



2017: 818). Kullanilan 6nemli baharatlarindan olan zahter, kimyon, kisnis, pulbiber
gibi tirtinler yiyecekleri siislemektedir (Sahin, 2012: 9). Bir diger 6nemli {iriinii ise
tuzlu yogurttur. Tuzlu yogurt Hatay mutfaginda genis bir kullanim alanina sahiptir.
Ana yemeklerde, tatlilarda, mezelerde, sarma ile dolmalarda ve c¢orbalarda
kullanilmaktadir (Ejder, 2021: 55).

Yaz mevsiminde yetisirilen {riinlerin kiga saklanmasi ve tliketime hazir
olmasi igin salamura yontemi ve kurutma islemi yapilmasi yaygindir. Kurutulan
sebzeler ve salamura edilmis tirtinler de mutfak kiiltiiriinde yer almistir. Biberler,

patlicanlar kisin tiiketilmek lizere kurutularak kis i¢cin hazirlanmaktadir (Sahin,

2012: 10).

Tablo 1.3. Hatay Mutfak Kiiltiirii Yemekleri.

Pilavlar, Aslar ve

Dolmalar Yemekler Mezeler ve Salatalar
Domatesli As Kagit Kebabi Tepsi Kebabi Zahter Salatasi
Kemmiinli Biberli As | Arap Kebabi Asur/Asir Taze Cokelek Salatasi
Mumbar Dolmasi Tirit Mortadella Taze Siirk Salatasi
Zeytinyagh Zilk Tuzda Tavuk K?mmunlu Kiiflii Siirk Salatasi
Sarma Kofte
é;?’rﬁgyagh fgprak Belen Tavasi Tavuk Doner Zilk Sap1 Yogurtlamasi
Kuru Patlican Dolmasi | Maklube Occe/Miicver Zeytin Salatas1
Patlican Dolmasi Sih Mualle Liibye Roka Salatasi
Etli Lahana Sarma Kabak Boraniye Sihil Mahsi Acili Ezme
Kisir Oruk Tepsi Orugu Abagannug/Babagannus
e D . L Aya Kofteli -
Kesiirlii Piring Pilavi | Zeytinyagh Zilk Sapi Ispanak Sap Patlican Yogurtlama
Kabakli As Ali Nazik Bakla Cevizli Biber
Cig Kofte Ispanak Boraniye Bamya Humus
Firikli As Darbali Bastirma Kabak Bastirma | Tarator
. . Kryma ve Kugbasi .

Mercimekli As Kebabi Kumbursiye Turplu Tarator

Ezme Kebabi Seyls Bakla Ezmesi

Lahmacunu
Dil Sis Kebabi Yogurtlu Kebap

Kaynak: Sahin, 2012: 22-115; Turkish.cuisine, 2023.

Tablo 1.3’te verilen iriinler Hatay’in zengin ve g¢esitli olan mutfak
kiiltiriiniin tiriinlerinin 6rnekleridir. Et ve sebze yemekleri, zeytinyagh yemekleri,
salatalari, mezeleri ve pilavlart kokli mutfak kiiltiirtintin birer pargasidir. Et ile
yapilan yemeklerinin sebze yemeklerine gore daha ¢ok yapildig: ve tercih edildigi
sOylenebilir. Ele alinan tabloda birbirinden farkli yemek kiiltiirlerinin izlerine
rastlanilmaktadir. Hatay mutfak Kkiiltiiriiniin sahip oldugu farkli kiiltiirlerin

yemeklerine yansidigi sdylenebilir.



Tablo 1.4. Hatay Mutfak Kiiltiiriinde Corbalar, Tatlilar ve Hamurisleri.

Corbalar Hamurisleri Tathlar
Togga Corbasi Ispanakli Borek Koémbe
Eksi Asi Biberli Ekmek Peynirli Irmik Helvasi
Yogurt Asi Kaytaz Boregi Kiinefe
Tuzlu Yogurt Corbasi Katikli Ekmek Kabak Tatlis1
Mahulta Semirsek Tag Kadayifi
Aya Kofteli Corba Kiilge Zingiil
Sigborek Corbasi Kopiik Sam Tatlis1
Eksili Corba Kete Haytal1
Lavas Ekmegi Yayladag Lokumu

Kaynak: Sahin, 2012: 22-115; Dogan ve Yilmaz, 2022: 1152.

Tablo 1.4’te gosterilen bilgiler dogrultusunda ekmek tiiketiminin fazla
oldugu, ekmek tiirlerinin mutfak kiiltiirinde genig bir yere sahip oldugu
goriilmektedir. Hatay mutfaginin {irlinleri arasinda hamur islerinin tercih edilme

sikligindan ve serbetli tathlarin tiikketim sikligindan s6z edilebilir.

1.2.1 Cografi Isaret ve Hatay Mutfak Kiiltiiriiniin Cografi isaretli

Uriinleri

Tiirk Patent ve Marka Kurumu cografi isareti, iriniin kaynagi olan yerin,
tirtiniin kendine ait 6zelliklerinin bulundugu konumla olan baglantisini ve kalitesini
yansitan bir isaret olarak agiklamaktadir. Cografi isaretler mahre¢ ve mense adi
altinda iki baglikta incelenmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023). Mahreg
isareti; bir iirliniin 6ne ¢ikan 6zelliklerinden en az birinin (hammade, tiretim siras,
isleme siras1 vb.) isaretli alan icerisinde gergeklesmesi halinde verilecek cografi
isarete denmektedir (Hos ve Zencir, 2019: 42).

Mense ads; {iriiniin biitiin 6zelliklerinin (liretim, hammadde, isleme), dogal
ya da beseri olarak bulundugu cografyanin sinirlari igerisinde gergeklesen tiriinleri
kapsiyorsa verilecek cografi isarete denmektedir (Polater, 2020: 289). Hatay
mutfaginda cografi isaretli iriinler bulunmaktadir. Tirk Patent ve Marka

Kurumu’na goére cografi isaret alan tiriinler Tablo 1.5’te gosterilmektedir.



Tablo 1.5. Hatay Mutfak Kiiltiirii Cografi Isaretli Uriinleri.

Mahrec isareti Mense Adi
Antakya Kagit Kebabi1 Kirikhan Kavunu
Antakya Kiifli Siirkii Dértyol Mandarini
Antakya Kiinefelik Peyniri Kirikhan Siyah Havucu
Antakya Kiinefesi Samandag Biberi
Antakya Stirkii Antakya Carra Peyniri
Antakya Tuzlu Yogurdu
Belen Komiirgukuru Pekmezi
Hatay Ceviz Receli
Hatay Kabak Tatlis1
Hatay Kombesi
Hatay Orugu
Hatay Kaytaz Boregi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023.

Hatay mutfag: Tiirk gastronomisi i¢in dnemli mutfak kiiltiirlerinden biridir.
Sahip oldugu koklii ge¢misinin armagani olan yemek kiiltiiriinii giiniimiize
ulagtirmistir. Tablo 1.5’te gosterilmis olan tescillenmis iiriinlere sahiptir, bu iiriinler
Hatay ve Tiirk gastronomisi igin 6nemini agikga ifade etmektedir.
yetisen iirliinler ve sadece burada islenen, iiretimi yapilan iiriinler bulunmaktadir.
Turistlerin bu iriinleri deneyimleme istekleri neticesinde Hatay’a olan ilginin

arttigin1 sdylemek miimkiindiir (Gastronomi Stratejisi ve Eylem Plani, 2020-2023:

64).

Tablo 1.6. Hatay Gastronomisi Arz Kaynaklari.

Turistik Altyap1

-Sarap Barlar1 ve Mekanlari
-Mutfak ve Gastronomi Miizesi
-I¢kili Mekanlar

-Cifci Pazarlar
-Yiyecek-icecek Satis Yerleri
-Restoranlar

Aktiviteler

-Restoranlardan tiikketim

-Yerel iiriinlerle yapilam piknik
-Kendin toplama etkinlikleri
-Yerel uirtinler satin alma

Etkinlikler

-Yemek ve sarap gosterileri yarigmalari
-Mutfak aletleri ile ilgili gosteriler
-Uriin sergileri ve gosterileri-yarigmalar

Organizasyonlar

-Restoran siniflama/tescilleme
-Yemek ve sarap tescilleme sistemi
-Topluluklar

-Konaklama ve turizm dernekleri
-Medya (internet, yazili, gorsel)
-Pazarlama araglar1 ve organizasyonlar

Kaynak: Hatay Gastronomi Stratejisi ve Eylem Plani, 2020-2023: 64.

10

Bolgeye ozel




Hatay mutfak kiiltiiriinii tanitmak, aktarmak ve bu destinasyonu ziyaret eden
turistlere keyifli, eglenceli, bilgilendirici bir seyahat rotasi olmak igin bazi
organizasyonlar, etkinlikler ve aktiviteler diizenlenmektedir. Diizenlenen bu
etkinliklerle birlikte yerel halk ve turist arasinda iletisim, bir etkilesim hali
olmaktadir. Tablo 1.6’da verilen turistlerin yaptigi etkinlikler, organizasyonlar,

aktiviteler ve sahip olunan turistik altyapi ile desteklenmektedir.
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IKINCi BOLUM

2. GASTRO TURIST SEYAHAT MOTiVASYONLARI VE
YEMEK HiKAYELERI

Arastirmanin bu boliimiinde gastro turist kavrami agiklanmig ve gastro turist
tiirlerinden bahsedilmistir. Bu baglamda gastro turistleri etkileyen cazibe unsurlari
ve seyahat motivasyonlari ele alinmis olup destinasyon c¢ekiciliklerinden ve Tiirk

mutfak kiiltiirline ait yiyecek-igecek hikayelerinden bahsedilmistir.
2.1 Abraham Maslow’un Thtiyaclar Hiyerarsisi

Turizm, hizli gelisen bir endistridir (Giillii ve Atasoy, 2020: 2). Sanayi
devriminin insanlara yarattii bos zaman ag¢ig1 turizmin gelismesine katkida
bulunmustur (Cokal, 2020: 22). Gida se¢imi turist gezilerinin 6nemli yonlerinden
biridir (Kardes ve Sevgin, 2023: 1). Bu duruma ragmen 1990’11 yillara kadar turizm
sektoriinde yiyecek tiiketimi etkisinden bahsedilmemistir (Polat ve Aktas-Polat,
2020: 244).

TURSAB’in Gastronomi Turizmi Raporu’na gére turistik gezilerde
gidilecek goriilecek yer tercihlerin belirlenmesi sirasinda %88.2’lik pay ile yemek
kiiltiiriiniin 6nemli oldugu vurgulanmaktadir. Yiyecek tiikketimi fizyolojik ihtiyag
olmaktan ¢ikarak toplumda yer edinmek, kendi duyularina haz yasatabilmek ve bir
zevk olarak tiiketilmek iizere motivasyon unsurlari arasina girmektedir (Nebioglu,
2018: 125).

UNWTO gastro turisti tatil planlarmin bir kisminda veya tamaminda
seyahat etme amaci olan ve destinasyona ait yiyecek-icecekleri tadan gezginler
olarak nitelemistir (Kurt ve Dhuzewska, 2018: 127). Williams, Yuan ve Williams
Jr (2019) yapmus olduklar1 ¢alismada gastro turistlerin yemek tutkunlari ve risk alan
kisiler olduklarini belirtmisler; ilging, siradisi ve egzotik yiyecek iceceklerin ana
cazibe unsuru oldugunu vurgulamiglardir. Gastro turistlerden bahsedebilmek i¢in
oncelikle Ihtiyaclar Hiyerarsisi igerisinde yiyecek icecek tiiketiminin nerede
olduguna bakmak faydali olacaktir. Abraham Maslow bir kisilik teorisi gelistirmis
olup ihtiyaglar hiyerarsisini ortaya koymustur. Piramit bireylerin kendini
gerceklestirme sirasinda hayatinda ihtiya¢ duydugu duygu ve durumlari aktarmaya

calismistir (Kula ve Cakar, 2015: 193).
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endi
Gefgeklestirme

Deger ihtiyaci:
Prestij, Bagsarma
Duygusu

Aidiyet ve Sevgi ihtiyaci: iligki
Kurma, Arkadaslik

Giivenlik ihtiyaci: Korunma, Giivenlik

Fiziksel ihtiyaglar: Beslenme, Su, Barinma, Dinlenme

Sekil 2.1 Maslow’un Ihtiyaglar Hiyerarsisi (akt. Mcleod, 2007: 1).

Maslow’a gore bu ihtiyaglar (Simons, Irwin ve Drinnien, 1987: 1-2);

-Fizyolojik Ihtiyaclar

Kisilerin yemek yemek, barinma, iireme, nefes alip-verme, suya ulagimi vb.
biyolojik ihtiyaglaridir.

-Giivenlik Ihtiyact

Bir alt basamaktaki ihtiyacglar giderildikten sonra kisilerde ortaya ¢ikan
giivenlik ihtiyacidir. Kisisel glivenlik alanin saglanmasi gerekmektedir.

-Sevgi, Sevkat ve Aidiyet Ihtiyaglar:

Fizyolojik ve giivenme ihitaglariin karsilanmasinin ardindan bir sonraki
sinif olan sevgi, sevkat ve aidiyet ihtiyaclar1 karsilanmay1 beklemektedir. insanlarin
yalmzlik duygusunu yenmesi i¢in bu ihtiyag ortaya ¢ikmaktadir.

-Sayg Ihtiyaci

Ik ii¢ ihtiyag basamagi tamamlandiginda ortaya kisilerin sayg: ihtiyaci
cikmaktadir. Bunlar 6z saygi ve toplum tarafindan kisiye duyulan saygidir. Bu
ihtiya¢ engellendiginde bireyler kendilerini Ozgiivensiz, zayif ve degersiz
hissetmektedirler.

-Kendini Gerceklestirme Ihtiyaclar

Ihtiyaclarin ilk dort basamagin tamamlanmasi halinde ortaya ¢ikan
ihtiyactir. Bu basamakta bireyler kendini gergeklestirir ve zevk i¢in yasamaya
baslarlar. Kisilerin bu basamaktaki ihtiyaci varoldugunu kanitlamaktadirlar. Bu
ithtiyacin engellenmesi halinde kisiler 6zsaygisini yitirmektedirler ve huzursuz

olmaktadirlar (Simons, Irwin ve Drinnien, 1987: 1-2).
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Maslow’un Ihtiyaglar Hiyerarsi’sinde kendini gerceklestirme basamagi,
kisilerin bilgi ve yeteneklerinin gelismeye ve degismeye ugramasi, kendini tanimak
ve kesfetmektir (Poston, 2009: 352). Yeme-igme gereksinimlerinin mutluluk ve
keyif verici faaliyetler oldugu ifade edilmektedir (Sarnsik ve Ozbay, 2015: 266).
Turist gezilerinin rota, destinasyon tercihlerinin belirlenmesinde turistlerin
seceneklerinin arasina giren bdlgelerin mutfak kiiltiirleri kisilerin odak noktasi
haline gelmesi ile birlikte gastronomi turizmi gelismeye baslamis ve bugiinkii
konuma ulagsmistir. Bir yerde {lretilen tiiketilen yiyecek veya igecegi tatmak,
bolgenin kiiltiiriinii ve mutfak kiiltliriinii deneyimlemek i¢in seyahat eden turist
bi¢imine gastro turist adi verilmektedir (Sengiil ve Kurnaz, 2021: 31).

Insan, 6grenmeye ve gelismeye acik, merakl bireydir (Solmaz, 2019: 868).
Merak duygusu, kisilerin hayatlarini, beslenme kiiltliriinii, yasam tarzlarini ve
cevresini kesfetmesini saglamistir. Bu kesif esnasinda tadilan yiyecekler ve taninan
kiiltiirler daha sonralar1 birer cazibe unsurlar1 haline gelmislerdir.

Tablo 2.1. Gastro Turist Turleri.

Gastro turist tiirleri Ozellikleri
Varolugsal Gastro Turistler | Yeni yemek kiiltiirlerini deneyimlemek igin heyecanls,
(Existential Gastronomy | aragtirmact, yerel ve bolgesel yiyecek-igecekleri hakkinda bilgi
Tourists) sahibidirler ve yerel isletmeleri tercih etmektedir.
Deneys.el Gastro  Turistler Stk ve popliler  restoranlarda, modern tatlar
(Experimental Gastro d . .
. eneyimlemektedirler.

Tourists)
Rek_reasyonel G_astro Yemek kiiltiirlerine daha sadik kalan gastro turistlerdir. Aligkin
Turistler (Recreational S

. olduklart tat algisini seyahat ettikleri bolgelerde aramaktadirlar.
Gastro Tourists)
Taklitgi Gastro Turistler | Gittikleri turizm bdlgelerinde kendi asina olduklar1 zincir
(Diversionary Gastro | restoranlara gitmeyi tercih etmektedirler. Aile i¢in yemek
Tourists) yapma ve aileyle yenilen yemeklerden keyif almaktadirlar.

Kaynak: Hjalager, 2004: 198.

Hjalager (2004) siniflandirmis oldugu gastro turist gesitleri, varolussal
gastronomi turistleri ve deneysel gastronomi turistleri seyahat ettikleri yerlerdeki
irlinleri tatmaya ve kesfetmeye en miisait olan gastro turistlerdir. Rekrasyonel
gastro turistler ve taklitci gastro turistler ise kesfetmeye daha kapali ve sinirlar olan
gastro turist ¢esitleridir. Seyahat ettikleri yerlerde asina olduklar1 yiyecek-igecekleri
aramaktadirlar.

Mittcel ve Hall (2003) gastro turistleri yerel yiyecek-igeceklere olan
ilgilerine gore dort baslik altinda incelemistir;

eGurme Turistler,
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eGastronomi ve Mutfak Turistleri,

eMutfak Turistleri,

eKirsal-Kentsel Turistler.

Hjalager (2004) ise gastro turistleri eglence amagli, varolussal, dikkat
dagitici ve deneysel olarak gruplandirmistir. Boyne, Hal ve Williams (2003)
yaptiklari ¢alismada gastro turistleri dort ayr tip olarak ele almiglardir.

Tip 1: Gastronomi tatilleri i¢in baslica bir unsurdur ve destinasyondaki
gastronomik miraslar, yerel tirtinler hakkinda bilgi sahibidirler.

Tip 2: Gastronomi destinasyon tercihlerini etkilemektedir fakat 6ncesinde
bdlgenin gastronomisi hakkinda bilgi edinmemekle birlikte bilgi verildigi takdirde
verilen bilgi ile yetinirler.

Tip 3: Destinasyon tercihlerinde  gastronomiye fazla ©Onem
vermemektedirler fakat destinasyonda gastronomik bir deneyime kapali da
degillerdir. Keyif aldiklar1 durumlarda bazi etkinliklere katilmaya devam
edebilirler.

Tip 4: Destinasyon tercihlerinde bolgenin gastronomisi etkili degildir.
Bolgenin gastronomisine, irlinlerinin kaliteli olup olmamasina bakilmaksizin
mutfagina karsi ilgisizdirler.

Ignatov ve Smith (2006) ise gastro turistlerin taleplerine gore ii¢ baslik
altinda incelemistir:

eSarap turistleri; yeni iriinler denemeye ve 0grenmeye daha agiklardir.
Romantizm, liikks ve iyi yasam dikkatlerini ¢ekmektedir. Fiyat kaygilar1 diger
segmentteki turistlere gore daha azdir.

eYemek turistleri; diger segmentlere gore daha diisiik egitim seviyesine ve
diigiik gelire sahiptirler. Yemek deneyimlerinin aile baglarmi ve arkadaslik
iliskilerini kuvvetlendirici olarak nitelemektedirler.

eSarap ve yemek turistleri; diger segmentteki turistlere gore daha yasli, bilgi
birikimli ve egitimli olmaktadirlar. Sarap ve yemek tiikketiminin hayat tarzlarinda
aktif bir rol oynadig belirtilmektedir. Iyi zaman gegirmeyi ve destinasyondan keyif
almay1 amaglarlar (Ignatov ve Smith, 2006: 244).

Busby, Huang ve Jarman (2012) yaptiklart ¢alismada gastro turistleri altt

farkli tiirde incelemistirler.
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Tip 1: Ozel restoranlar1 ya da Michelin yildizli restoranlari tercih
etmektedirler.

Tip 2: Bolgedeki 6zel ve yerel triinleri tercih etmektedirler.

Tip 3: Unlii seflerin oldugu bolgeleri tercih etmektedirler.

Tip 4: Turistik yerleri ziyaret ederek bolgenin yerel ve gastronomik iiriinleri
satin almaktadirlar.

Tip 5: Bir yazili kaynak dogrultusunda destinasyon tercihlerini
olusturmaktadirlar.

Tip 6: Filmleri ve yemek programlari dogrultusunda destinasyon tercihi
yapmaktadirlar.

Yukarida verilen gastro turist tipleri Busby vd. (2012) tarafindan
olusturulmustur. Belirtilen gastro turist tipleri spesifik restoranlart ve bilinir
restoranlari tip 1 gastro turistlerin ziyaret etmesi beklenmektedir. Yerel ve bolgesel
tirtinlerin kullanimin, iinlii bir sefler ve yemek programlariin olmasi farkli gastro

turist tiplerinin destinasyon tercihlerinde etkili olmaktadir (Uyar, 2021: 245).
2.2 Gastro Turistleri Etkileyen Cazibe Unsurlari

Gastronomi, turistik ve kiiltiirel geziler kapsaminda ¢ekicilik unsurlarindan
biridir (Seyitoglu ve lIvanov, 2020: 7). Gastro turistler, yeme-igme keyfinin
yasanmasi ve bu kisisel zevkin deneyimlenmesi i¢in seyahat etmektedirler. Gastro
turistlerin  destinasyon seciminde ©n plana aldigi bazi cazibe unsurlar

bulunmaktadir.

2.2.1 Deneyim

Tiirk Dil Kurumu’na (2023) gore “belirli bir siire zarfinda edinilen tecriibe”’
deneyim olarak tanimlanmaktadir. Deneyim, bireylerin belirli siirelerde yasadigi,
tattig1 tecriibelerin birikimlerini karsisina gelecek olan olaylari, konular
degerlendirirken kullanmaktadir (Demir ve Demirel, 2019: 665-666).

Hoch ve Deighton (1989) akilda kalict olmus tecriibelerin {i¢ sebebi
oldugunu belirtmektedir:

1-Tecriibelerden fikir sahibi olundugunda, turistlerdeki motivasyon
diizeyini etkiledigi goriilmektedir.

2-Tecriibeler kisiler i¢in giivenilir bilgi olarak degerlendirmektedirler.

3-Akilda kalan tecriibeler gelecekte yapilacak olan segimler i¢in 6énemli bir

kaynak olarak ele alinmaktadir (Hoch ve Deighton, 1989: 2-3).
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Akgol (2012) yapmis oldugu ¢aligmada yabanci turistlerin Tiirkiye’deki
gastronomi deneyimlerini arastirmistir. Sadece yerel yemek yapan restoranlardan
yemek yiyen turist oran1 %72,7 olarak verilmistir. Tiirkiye’ye 6zgii ickileri tadan
ve tliketen turistlerin orani ise %48,8 olarak verilmistir. Yabanci turistlerin Tiirk
yemeklerinin lezzetini ve porsiyonlarini begendigi ifade edilmistir.

Akyiirek ve Kutukiz (2020) gastro turistlerin deneyimlerine gore
destinasyon tercihinde bulunduklar1 unsurlar1 belirli  bagliklar altinda
incelemislerdir. Gastro turistlerin deneyim bilesenlerinde tiiketilecek olan
tirtinlerin, ortamin, faaliyetlerin 6nemli unsurlar oldugu belirtilmektedir.

Acar ve Karaosmanoglu (2019) yaptiklari1 ¢alismada; turistlerin yerel halk
ile bireysel iletisime gegmesinin kiiltiirel olarak bolgeyi tanimalarini ve bireylerin
sosyal olma istegini karsiladigini belirtmistir. Bolgenin kendine 6zgii iiriinlere,
cografyaya, tarihe ve Kkiiltiire sahip olmasi ‘destinasyon kimligi’ olarak
adlandirilmaktadir. Bu durumda destinasyonun bir kimliginin olmas1 ve yerel halk
ile olan yiiz yiize iletisim destinasyon tercihinde &nemli bir kriterdir. Incelenen

basliklar Tablo 2.2°de gosterilmektedir.

Tablo 2.2. Gastro Turistlerin Deneyim Bilesenleri.

Ortama Dayali Uriine Dayali Faaliyete Dayali Iliskiye Dayall
-Otantik -Servis/sunum -Saglikli -Yerel halk
-Yerel -Kalite -Dinlendirici -Rehber
-Manzarali -Dogallik -Eglendirici -Yerel yoneticiler
-Eglenceli -Cesitlilik -Egitici/Ogretici -Personel
-Nostaljik-Tarihi -Bilinirlik -Diger turistler

-Temizlik
-Hijyen

-Hikaye
-Ozgiinliik
-Fiyat/Deger
-[Ik/Farkl1 olmak

Kaynak: Akyiirek ve Kutukiz, 2020: 3338.

Tablo 2.2°de yer alan deneyimlenen iiriinlerin 6zgiin, geleneksel ve bolgesel
tirlinler olmasi tercih edilmesindeki onemli etkenlerden biridir. Gastro turistlerin
merak duygusuna hitap eden ve ilk kez yasanan deneyim; farklilik yaratacaktir ve
{iriine ilginin artmasi s6z konusudur. Uriiniin sunumlarina 6nem ve o6zen
gosterilmesi, iiriinlerin fiyatlarmin bekleneni karsilamasi gastro turistlerin ilgisini
ceken konular arasindadir. Uriiniin dogal olmast, bilinir olmasi (cografi isaretli iiriin

veyahut yorede taninmis bir yiyecek-igecek olabilir), temiz ve hijyenik olmasi,
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tiiketilecek tirlintin hikayesi olmasi iiriinii ¢ekici kilmaktadir (Akytirek ve Kutukiz,
2020: 3330).

2.2.2 Tiiketim

TDK’ye (2023) gore tiiketici, verilen hizmetlerden yararlanan, tiiketen
bireydir. Tiiketim ise tretilen iriinlerden faydalanmak, kullanmaktir. Tiiketim
sadece maddi bir harcamanin satin alabilecegi tirtinlerle sinirl degildir. Zaman ve
itibar gibi kavramlar da tiiketilmektedir (Torlak, 2000: 21). Birey; yasam siirecinin
ve tiretim siirekliliginin saglanmasi igin tiiketimi bir arag olarak kullanmistir fakat
tiketim ara¢ olmaktan cikarak bir amag¢ haline gelmistir. Bireylerin giinliik
ihtiyaclar1 tiikketimin dogumuna sebep olmustur. Tiiketim bireylerin hayatlar
boyunca devam edecek olan bir eylemdir. Bu eylem bireyler arasi iletisimin,
aligverigin, merak duygusunun, isteklerin ve arzularin tetikledigi bir faaliyettir
(Demir ve Yegen, 2015: 123).

Torlak (2000) tiiketime neden olan temel giidiileri su sekilde siralamistir;

1.Ihtiyaglar

2.Istek ve arzular

3.Haz ve tatmin

Yiyeceklerde yeni iriinler deneme-gesitlilik arama istegi, farkli mutfak
kiiltirlerinin iriinlerini deneme, yemek tariflerini hazirlama gibi sekillerde
orneklendirilebilir. Markalagmis iiriinlerin yerine daha ¢ok duyulara hitap eden,
koku, goriiniim, lezzet gibi etmenlerin etkisinde kalarak ortaya c¢ikan tiiketim
istegine hazci (hedonik) tiikketim adi verilmektedir ve gastronomi turizmi hedonik
bir tikketimdir (Derinalp-Canakg1, 2016: 88).

2.2.3 Fiyat

Fiyat gastro turistler i¢in temel kriterlerden biridir ve tiiketilecek iiriin igin
verilecek maddi deger onemlidir. Gasto turist liriinii alirken degerin dengeli bir
bigimde iriinle uyumlu olmasini beklemektedir. Destinasyon segimlerinde fiyat
onemli rol oynamaktadir (Akyiirek ve Kutukiz, 2020: 3338). Uriiniin kalitesi, fiyati,
erigebilirligin kolay olmasi, fiyat-deger dengesinin bulunmasi; destinasyonu ¢ekici

kilan 6zellikleri arasindadir (Karasakal, 2019: 233).
2.3 Gastro Turistlerin Seyahat Motivasyonlari

2.3.1 Motivasyon Kavram
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TDK’ye (2023) gore motivasyon “isteklendirme” ve “giidiileme” olarak
tanimlanmistir. Glidiilenme istekleri uyandiran, yon veren temel diirtiidiir (Akbaba,
2006: 243). Latince ‘movere’ kelimesinden tiiremis olup ve harekete gegcmek
anlamma gelmektedir (Dann, 1980: 198). Motivasyon, Ingilizce ve Fransizca’da
‘motive’ sozciigiinden tiiretilmistir (Kaplan, 2007: 3). Felsefe, psikoloji, sosyoloji
ve turizm gibi bilim dallarinda temel arastirma konularindan biri haline gelmistir
(Nisari ve Sakin-Yilmazer, 2018: 69). Kaplan (2007)’nin ¢alismasina gore;
psikolojik aragtirmalarda elde edilen sonuglarin ve kararlarin %95’inin duygular
etkisinde verildigini belirtmistir (Kaplan, 2007: 51). Motivasyon bir ise baslarken
veya bir isle ilgili karar alirken duygu, diisiince ve davranislari etkileyen, bireyi
harekete gegiren bir faktordiir. Motivasyon iki grup icerisinde incelenmektedir
(Dogan ve Alan, 2020: 292-293):

Icsel motivasyon; bireyin bir amaci gergeklestirirken, yapilacak olan isin
kendisinden alinan haz ve tatmin duygusudur. Yapilan isin ger¢ceklesmesi sirasinda
disaridan herhangi bir etmenin (6diil ya da ceza) kontroliinde olmadan keyif alarak
yapmast ve igerisinde bulunan merak ve kesif duygusunu aymi sekilde higbir dis
etmenin baskisina maruz kalmadan gergeklestirilmesidir

Dissal motivasyon; Yyapilacak olan isin-faaliyetin disaridan bir etmenden
(6diil ya da ceza) etkilenerek yapilmasi halidir. Disaridan gelen etmen bireyi motive
edebilir ve harekete gegirebilir (Dogan ve Alan, 2020: 292-293).

Tiiketilecek olan yiyecekten alman haz ve keyif; digsal etmenlerin
gergevesinde sekillenmektedir. Bireyler tarafindan yemegin tadinin gevredeki
faktorler sayesinde farkinin olugmasi, liriinden alinacak olan verimin, alinacak olan
hazzin kisiye gore degismesi beklenmektedir.

Tiiketicilerin bir iriinii satin alip alamama diirtlisii belirli bir zaman
araliginda meydana gelmektedir (Harman, 2012: 42). Odabas1 ve Baris’in (2010)

ele aldig tiiketicilerde motivasyon stireci Sekil 2.2°de gosterilmektedir.
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Ogrenme

Kargilanmamg

Ihtiyaclar, ~ it 2 Davranis Amag veya
istekler, | Gesilim ~—>‘ Diirtii } > »| ihtiyacin

Arzular Karsilanmasi

Biligsel siire¢

| Gerilimin Azalmasi |
[

Sekil 2.2 Tiiketicilerde Motivasyon Siireci (Odabas1 ve Barig’tan akt.
Harman, 2012: 43).

Sekil 2.2’de tiiketicilerin motivasyonunun incelemesi yapilmistir.
Tiiketimde temel giidiiler istekler, arzular, haz ve tatmin duygusunu icermektedir.
Ihtiyacinin karsilanmasi halinde tiiketicide olusan gerilimin azaldig: fakat aksi bir
durum s6z konusu olursa durumun tersine donecegi sekilde yani gerilimin artacagi

bir tutum sergilenecegi bilinmektedir (Harman, 2012: 44).

2.3.2 Seyahat Motivasyonu

Turizm igin motivasyon énemli bir konudur. Pearce (1982) yapmis oldugu
calismasinda; Maslow’un Ihtiyaglar Hiyerarsi kavramim turizm motivasyonuna
uyarlamigtir (Kurt, 2020: 10). Yapilan bu c¢alismada turistlerin kendilerini
gergeklestirme ihtiyaci, aidiyet ve sevgi ihtiyaclarini karsilanmasi i¢in seyahate
ciktiklarini belirtmis ve bu durumun ‘ka¢is’ ve ‘arayis’ ifadelerinin 6zelliklerini
igcermekte oldugunu incelemistir (Nisari, 2018: 39).

Seyahat motivasyonlarini iceren temel teoriler; itme ve Cekme Faktorleri
(Dann, 1977; Crompton, 1979), Seyahat Kariyer Basamag1 (Pearce ve Caltabiano,
1983), Alosentrizm / Psikosentrizm (Plog, 1974) ve Sosyo-Psikolojik Motivasyon
(Kagis ve Arayis Kurami)’dur (Iso-Ahola, 1982; Aydin ve Sezerel, 2017:120).

2.3.2.1 Seyahat Kariyer Basamag (TCL)

Seyahat Kariyer Basamagi-Travel Career Ladder (TCL) turizme yeni bir
bakis agist kazandirmustir. Pearce, turistlerin seyahat deneyimlerini inceledigi
sirada geng turistler ile yasli-olgun turistlerin seyahatlere bakis a¢isinda 6nemli bir

farkin oldugunu, yash turistlerin sevgi, aidiyet ve kendini gergeklestirme
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ihtiyaclarinin genglere gore daha cok iizerine diistliklerini, genglerin ise fiziksel
ihtiyaglara yoneldigini gozlemlemistir (Ryan, 1998: 937). Pearce’in turistlerin

seyahat motivasyon seviyeleri modeli asagida verilmistir.

Kendini
gerceklestirme

Kisisel gelisim

liski Gelistirme ve Siirdiirme
Ihtiyact

Giivenlik Ihtiyaci

Biyolojik Ihtiyaclar(Rahatlama vb.)

Sekil 2.1. Turistlerin Seyahat Motivasyonu Basamaklar1 (Williams ve McNeil,
2011: 3).

Sekil 2.3. kapsaminda anlasilacagi gibi Pearce biyolojik ihtiyaglarla
ilgilenmek, giivenlik, iliski gelistirme ve siirdiirme, 6zel ilgi ve kisisel gelisim,
kendini gergeklestirme gibi ihtiyaglari bir piramid ¢atis1 altinda incelemistir. Her
basamak farkli ihtiyaglara sahiptir ve her bireyin farkli zamanlarda farkli

basamaklarda olabilecegi sdylenebilir (Williams ve McNeil, 2011: 3).

2.3.2.2 itme ve Cekme Faktorleri

Motivasyonu agiklayan bir diger teori ise itme ve ¢ekme faktorleri teorisidir
(Nisari ve Sakin-Yilmazer, 2018: 71). Crompton ve McKey (1997) tek bir
motivasyon teorisinin turist motivasyonunu agiklayamacagini ve farkli teoriler
ortaya atilmasi gerektigini bildirmislerdir. itme-cekme ve Iso-Aloha’nmn kagis-
aray1s teorilerinin birbirlerine benzemekte oldugunu belirtmislerdir. Kacis (itme)
‘giindelik yasami geride birakma arzusu’ iken arayisin da ‘bir ortamda seyahat
ederek p sikolojik édiiller araywsi’ olarak ifade edilmistir (Crompton ve McKey,
1997: 428).

Itme faktorleri; ihtiyaclarini karsilamak isteyen turistleri yeni faaliyetler

aramasini saglayan gilidiidiir ve turistlerin rahatlama, sosyallesme, i¢ diinyalarindan
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uzaklagma gibi bireysel arzularindan olusmaktadir. Bireylerde seyahat etme
arzusunun canlanmasini saglayan faktordiir (Dann, 1981: 191).

Cekme faktorleri; seyahat edilecek yerin-konumun bilinir olmasiyla
aciklanabilmektedir. Seyahat edilecek yerin kiiltiirel ¢ekicilikleri, dogal yap1 ve
unsurlari, plajlart gibi etkenlerdir. Bireylerin seyahat edilecek konumun se¢ilmesini
saglayan faktordiir (Dann, 1981: 191).

2.3.2.3 Sosyo-Psikolojik Motivasyon

Turistlerin sosyo-psikolojik agisindan motivasyonu incelenmekle birlikte
bu teori kagis ve arayis kuramlari kapsaminda agiklanmaktadir (Aydin ve Sezerel,
2017: 120). Turistlerin seyahatlerden aldigi faydalar iki giiclin etkilesiminden
dogmaktadir (Crompton ve McKey, 1997: 437). Turistlerin bireysel sikintilardan,
glinliik sorunlardan kagabilecegi yeni tecriibeler aradigi ve bu arayisin sonunda
duygusal achgin giderilmesini ve tatmin duygusunun olusmasini bekledigi
belirtilmistir. Turizm bireyler i¢in bir arayistan ¢ok kagistir (Nisari, 2018: 46).

2.3.2.4 Alosentrizm-Psikosentrizm

Plog, seyahat motivasyonlarmi iki kavram kullanarak ag¢iklamistir. Bu
kavramlar ‘alosentrizm ve psikosentrizm’dir. Turistlerin davraniglarini arastiran
Plog karsilastig1 kisilik tiplerini gdzlemlemistir. Maceraci, yeni az bilinen yerleri
kesfetmeyi seven, genelde tek basina seyahat eden, girisken ve dzgiivenli bireyler
alosentrikler olarak adlandirilmistir (Plog, 2001: 12-14). Psikosentrikler ise
alosentriklerin zittidir. Kaygili, daha once bilinen ve arastirilmis yerlere seyahat
eden, tilkesini terk etmek istemeyen, daha 6nce nadir yolculuga ¢ikmis, 6zgiiveni
diigiik bireylerdir. Turistik destinasyonlarin kesfinde allosentrik bireylerin varligi,
destinasyonlarin taninmasina yardimci olmaktadir. Kesfedilen ve adini duyuran,
destinasyon, kendine ait ozelliklerinin (yiyecek-igecek, kiiltiir, imar vb.) bilinir
olmasiyla birlikte psikosentrik turist grubunun bdlgeyi ziyaret etmesini
saglayacaktir (Simkova ve Holzner, 2014: 662).

2.4 Tiirk Mutfagr’nda Hikayesi Olan Yiyecekler ve Icecekler

Raki: Raki tretiminin baslagi yer kesin olarak bilinmemekle birlikte ilk
tretimin yapildigi yerin Irak oldugu, isim ¢ikisinin da ‘iwraki’ kelimesinden
tiretildigi ifade edilmektedir (Simsek, 2021: 80). Atatiirk Tiirk kiiltiiriini tanitmak
amactyla sofralar kurdurmus ve 6nemli devlet calisanlarin1 davet etmistir. Davet

sofralar lilkelerin kaynagmasi ve taninmasi i¢in énemli adimlarindan biri haline
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gelmistir. Donem igerisinde yurtdisina hediyeler gondermis olup, bu hediyelerin
icerisinde de Tiirk rakis1 yer almistir (Zat, 2013: 17-19).

Sarap: Sarap, islamiyet oncesi ve sonrasi Tiirk toplumlari i¢in 6nemli bir
konumdadir. Islamiyet dncesi ve sonrasinda Tiirk siirlerinde kendine yer bulmustur.
Sarap bazi toplumlarca zaman zaman kutsal igecek olarak kabul edilmistir ve
efsanevi bir hikayesi bulunmaktadir. Hz. Nuh gemideki bir keginin giinden giine
keyiflendigini gézlemlemistir. Keginin tavirlarindaki degisimin ne oldugunu merak
etmis ve kec¢inin hareketlerini takip etmistir. Keginin fermente olmus iiziim tanesi
yedigini ve bu durumun kecinin hareketlerinde degisime neden oldugunu
anlamistir, Kendisi iizimii tatmistir ve begenmistir. Begendigi meyveyi sikip
suyunu i¢cen Nuh kendisinin de keyiflendigini fark etmistir (Harmanci, 2011: 58-
61).

Hardaliye: Osmanli Devletinde yasayan miisliimanlarin sarap iretimini
hakkinda bilgi edindikten sonra alkol igermeyen, iiziim sirasindan {iretilen bir
icecek olan hardaliyeyi bulduklari diisiiniilmektedir. Balkanlarda da bilinen
hardaliyenin Edirne ve Kirklarelinde bilinen yaygin bir igecek olmasina ragmen
diger Marmara Bolgesi komsu illerinde rastlanan ve tiiketilen bir igecek degildir
(Baymdir ve Ongel, 2019: 1879).

Uziim hosafi: Kurtulus Savasi sirasinda askerlerin giinliik meniilerinin
igerisinde tiziim hosafi, ekmek, bugday corbasi oldugu belirtilmektedir. Yasanan
kitlik, yoksulluk ile birlikte verilen miicadeleyi anlamak i¢in her yil 18 Mart
programlarinda sunulmaktadir. Giinlik olarak tutulan bazi belgelerle birlikte
diizenli olarak bu sekilde beslenilmedigi, bir askerin giinliik beslenme diizeninin
gilinliik 3000 kaloriyle sinirlandirildig: belirtilmistir (Karayaka, 2016: 65).

Salgam suyu: Uriinlerin fermente edilmesi hemen hemen biitiin kiiltiirlerde
var olan bir saklama yontemidir (Balli ve Say, 2017: 614). Fermente gida iiriinleri
Tiirk mutfak kiiltiriinde 6nemli bir konuma sahiptir. Fermente gida iiriinlerinden
biri olan salgama Kaggarli Mahmut’un Divani Liigat-it Tirk adli eserinde
rastlanmaktadir. Daha sonralar1 yazilan tibbi icerikli kitaplarda salgamin sagliga
olan yararlarinda bahsedilmis, yemek icerikli kitaplarda ve edebi eserlerde kendine
yer edinmistir (Ozdemir ve Giildemir, 2021: 1075).

Ayran: Tiirklerde 6nemli bir toren yemegi eslik¢isidir, yiyeceklerin yaninda

tilketilmektedir. Goktiirkler tarafindan eksimis olan yogurdun tadindaki keskin
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eksiligini azaltmak icin iizerine su katilarak tesadiifi bir sekilde ayranin bulundugu
disiiniilmektedir (Siiren ve Kizileli, 2021: 49).

Tiirk kahvesi: Kendine has pisirme teknikleri bulunmaktadir. 2013 yilinda
Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miraslar listesine girmistir. Tiirkler igin, hatri
sayilir es-dostlara, misafirlere ikram edilmektedir. letisim, konukseverlik,
paylasma gibi eylemlerin semboliidiir. Osmanli saray mutfaginda 17. yiizyilda
kullanilmaya baslanmis, saray misafirlerine ikram edilmistir. Ogiinlerden sonra
kahve tiikketimi aligkanlig1 ve eslikgisi sohbet ile birlikte tiiketilen yemegin
tamamlanmasinda onemli rolii bulunmaktadir (Yonet-Eren ve Ceyhun-Sezgin,
2018: 703-704).

Serbet: Osmanlinin egzotik igeceklerinden biridir ve diger bireylerin
dikkatini egzotik aromasi, bitkisel tabanli lezzetiyle ¢ekmistir. Yemeklerin ve
kahvelerin yaninda ya da tek basina tiiketilmis, ikram edilmistir. Aromatik bitkileri
ve baharatlar1 igermesi nedeniyle sifa amagl da kullanilmistir (Bilgin, 2020: 50-
55). Osmanli halkinin misafirlerine serbet ikram etmesi misafirini agirlama
gelenegi haline gelmistir, 6zel taslarda kiymetli fincanlarla sunulmustur. Ozel
giinlerde serbet mutlaka sofralarda yer almistir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016:
240).

Lohusa Serbeti: Dogum Oncesinde veya dogum gerceklestikten sonra eve
gelen misafirlere lohusa serbeti ikram edilmektedir. Bu gelenek giiniimiizde hala
devam etmektedir. Lohusalik doneminde ikram edilen lohusa serbeti bir téreni
andirmaktadir. Bebek diinyaya geldikten sonra komsu ve akrabalara lohusa serbeti;
miijdeli haberi vermek, sevinci paylasmak icin gonderilmektedir (Ozkan, Ercetin
ve Giines, 2019: 2312).

Siibye Serbeti: Osmanli dénemi 1492 yilinda ispanya’dan gdgen Yahudiler
tarafindan Izmir’in Tire ilgesine getirilmistir. Beyaz rengi sayesinde ayrana veya
siit benzetilen bu icecek bir suruptur ve Yahudilerin oruglarini agarken igtikleri
torensel bir igecektir (Akbaba ve Senal, 2020: 9-10).

Boza: Tahillarin fermente olmasiyla tiretilen boza, en ¢ok bilinen ve en eski
Tiirk i¢eceklerindendir. Tiim Tiirk lehgelerinde ‘tahillardan olusan alkollii icecek’
olarak tanimlanmaktadir. Osmanli Devleti’'nde de tiiketilen bir i¢ecektir, Evliya
Celebi’nin 6nemli eseri olan Seyahatname’de de bozadan s6z edilmektedir. Boza
iretim ve tiiketim yerleri olan bozahaneler 1670-1671 yillar1 arasinda Sultan IV.

Mehmet doneminde konulan bir yasaktan dolayr kahvehanelerle birlikte
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kapatilmigtir. Bu toplanma yerlerinde halkin isyan olusturacak koti fikirlerin
paylasilmasinin, yayilmasimin durdurulmasi ig¢in alinan bir karardir fakat daha
sonralart Tanzimat ile birlikte bozahanelerdeki baski azalmis ve ragbet yeniden
artmustir (Siiren ve Kizileli, 2021: 51).

Cay: Tirk kiiltiirinde ¢ay 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk kiiltiiriinde hemen
hemen 100 yillik gegmise sahip olan ¢ayin, giiniin her 6giintinde ve 6zellikle Tiirk
kahvaltisinin yaninda eslik¢i olarak vazgecilmezdir. (Siiren ve Kizileli, 2021: 53-
54). Tiirk¢ede basili olan ilk ¢ay kitab1 Cay Risalesidir. 16. Yiizyildan itibaren
Osmanli Devletinde sadece belirli bir ziimre tarafindan kullanilan ¢ay yapragi koku
vermesi amaclh kullanilmaktaydi. 19. Yiizyilda ise cay iiretimi yapilmaya
baslanmasinin ardindan ¢ay kahvaltilarda ve toplu tiiketim yapilan alanlarda
tilkketilmeye baslanmistir (Alikilig, 2016: 272).

Helva: Hayatini kaybeden birinin yakinlari, komsular1 6lenin ardindan
helva kavurur ve buna ‘6li helvasi’ adi verilmektedir. Helvanin yapilist
asamasinda, bilgili ve deneyimli kisi hi¢ konusmadan ve dua ederek helvayi
kavurmaktadir. Hayatinin kaybeden kisinin helvanin kokusunu duymadan evden
gitmedigine inanilmaktadir (Bolgcay, 2014: 114).

Keskek: Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miraslar listesine 2011 yilinda
‘toren keskegi’ olarak girmistir. Genellikle torenlerde (diigiin, cenaze, asker
eglencesi) topluluklara beraber tiiketilen, dayanigma ve yardimlagma ile yapilan
yiyecektir. Ulasimi kolay olan bugday ve etten olusan bu yiyecek, sélen ve
eglencelerde halkin biraraya gelerek sofralar kurmasini saglamakta, toplumdaki
birlik ve beraberligin bir yansimasi olmaktadir (Teyin, 2020: 315-317).

Tiirk Lokumu: Osmanli Devleti’nin 17. yiizyilda yapiminin ve tiikketiminin
fazla oldugu Tiirk lokumu, Impartorlugu ziyaret eden misafirler tarafindan
begenilmistir ve kendi iilkelerine ‘Turkish Delight’ ad1 altinda tanmitilmistir
(Gokdagi, 2017: 63). Tirk kahvesiyle beraber edilen sohbet esliginde
tiiketilmektedir.

Baklava: Baklava Osmanli Saray mutfaginin ziyarete gelen mevki sahibi ve
servet sahibi misafirlerine sunulmasi; Osmanl i¢in 6nemli ve kiymetli bir tath
olduguna isarettir. Gelen misafiri memnun etme ¢abasinin giidiilmesi, zor ve emek
gerektiren baklavayi siradan tatlilardan ayirmistir. Ayni1 zamanda baklava padisahin

yenigerilere olan iltifat gostergesidir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017: 21).
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Asure: Her y1l Hicri takvimin Muharrem ayinda Asure giinii kutlanmaktadir.
Birgok dinde yer edinmis bir gelenektir. Gegmiste yasanmis sikintili ve g¢ileli
giinleri animsamak, kaybettikleri dini biiyiiklerinin yasadiklarini anmak ve matem
i¢in pisirilip paylasilmaktadir (Ozlii, 2011: 95).

Giillag: Osmanli saray mutfaginin bir diger iiriinlerinden biri olan giillag,
15. ve 17. yiizyillar1 arasinda 6zel giinlerde tiiketilen tatlilardandir. Giillag tiikketimi
Ramazan ay1 sofralarinda siklikla tiiketilmektedir ve Ramazan ayu ile biitiinlesmistir
bir tatlidir (Sevimli ve Samandag, 2017: 22).

Pastirma: Konar-goger bir yasam siirmekte olan Tiirk toplumlarinin yagam
bicimiyle birlikte pastirmanin ortaya ¢iktigi bilinmektedir. Go¢ esnasinda egere
sikistirilmis olan et, havanin ve atin gé¢ ederken hareketliligi sonucu terlemesiyle
birlikte ortaya ¢ikan tuz ile biitiinleserek pastirma halini almistir (Tiirker, Tiirkmen,
Caymaz, 2019: 266).

Cig kofte: Cig koftenin ortaya ¢ikisi mitolojik hikayelere dayandigi rivayet
edilmektedir. Kral Nemrut, Hz. Ibrahim’i yakmak i¢in halkin odun toplamasini ister
ve ates yakma yasag1 koyar. Avlanmakta olan bir avci bu yasaktan bihaber sekilde
evine gelir ve karisina atesi yakmasii soyler. Karisinin yasaktan bahsetmesi
lizerine avladig1 geyik etinin bir pargasini tas ile ezerek bulguru, biberi ve tuzu
katarak yogurur ve ortaya ¢ig kofte ¢ikmaktadir (Alkayis ve Yerli, 2020: 828).

Tursu: Yaz mevsiminde yetisen iriinleri kis ay1 geldiginde de tiiketiminin
devamliligini saglamak i¢in kullanilan saklama yontemidir. Ortaya ¢ikis siireci,
yiyeceklerin salamura yontemiyle hazirlanan sebzelerin ulasilabilir kalmasina ve
korunmasinin saglanmasina dayanmaktadir (Cetin, 2020: 46).

Yufka ekmegi: Tiirk toplumlarinin gogebe yasami esnasinda yapilan mayasiz
ekmege denmektedir. Sacta pisirilen bu ekmegin dis1 zamanla kuru i¢i ise taze
olmaktadir (Alyakut ve Kii¢iikkomiirler, 2018: 384).

Ramazan pidesi: Tirk mutfak kiiltiiriinde Ramazan ayma 6zel olarak
hazirlanan ve iftar sofralarinda mutlaka yerini alan bir pide tiridiir. Tirnak pide
ustalarinin hazirladigi Ramazan pidesi birlik ve beraberlik kiiltiiriinii animsatan bir
Tiirk kiiltiiriidiir (Ozden, 2006: 90).

Simit: Turk kiltiri ve Osmanli kiiltiirii i¢in onemli bir atistirmaliktir.
Kanuni Sultan Siileyman’a 6zel olarak hazirlanan yiyecekler i¢inde yerini almigtir
(Ozbay, 2020: 672). Simidin 16. yiizyilda hikayesi baglamis ve hala giiniimiizde
devam etmektedir (Dikkaya, 2011: 76).
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Dis bugdayr: Dogumdan sonra bebegin ilk disinin ¢ikacaginin habercisi
olarak dis bugdayr kutlamasi yapilmaktadir. Cocugun biiyiiylip gelismesiyle
birlikte bu yiyecegin tliketilmesi bolluk ve bereketin artacagina isarettir. Yapilan
yiyecek ¢evredeki kisilerle paylasilmaktadir ve dogurganligin 6nemi bu kutlamayla
vurgulanmaktadir (Altas, 2018: 8).

Boyoz: Boyoz, 1492 yilinda Tiirkiye’ye yerlesen Seferat Yahudileri
tarafindan Izmir mutfaginin mayasiz hamurisi lezzetlerine eklenmistir. Ispanyolca
‘somun’ anlamina gelen ‘bollo’ kelimesinden tiiretilmistir (Akbaba ve Senal, 2020:
10).

Kokore¢: Omer Seyfettin’in bir eserinde ‘bagirsak sarmasi’ olarak
adlandirdig1 kokoreg, 1980’lere kadar sokakta el mangallarinda hazirlanip
satilmistir. Meyhanelerde ickilere eslik¢i meze olarak tiiketilmistir (Yildiz, 2020:
361).

Herise: Hatay’da hayatlarma devam eden Arap alevilerinin her sene Hicri
takvime gore Zilhicce aymin 18’inde kutladiklar1 téren olan Gadr-1 Hum
bayraminda kesilen kurbanlar, dovme ile pisirilerek ortaya konan bir toren
yemegidir (Dolek, 2022: 186).

Bakla Ezmesi: Sabahlar1 erken kalkip ise, ¢alismaya giden insanlar hizlica
kahvalti1 etmek icin akillarina ilk gelen yiyecek olan bakla ezmesini
tilketmektedirler. Bakir tencerelerde uzun ugraslar ve saatler sonucu pisirilmektedir
(Turkish.cuisine, 2023).

Tuzlu Yogurt: Tuzlu yogurt, yogurdu saklama ve koruma yontemidir,
yogurdun 2-3 giinde bozuluyor olmasini 6nlemek ve daha dayanakli bir hale
getirmek amaciyla suyunun azaltilarak, pisirilip tuzlanmasiyla olugmaktadir. Tarihi
80-100 y1l oncesine dayanmaktadir (Antakyatso, 2023). Ek olarak iizerine eklenen
zeytinyag1 ve aromatik bitkilerle zenginlestirilerek kahvaltida da tiiketilmektedir
(Kose, 2018: 116).

Tarhana: Tarhana yogurt, domates salgasi, un ve ¢esitli bitkilerle hazirlanr,
yogurdun koruma ve saklama yontemidir. Yaz mevsiminde yetisen {iriinlerin kis
mevsimi i¢in tiikketilmeye hazir hale getirilmesidir (Coskun, 2014: 70).

Hogmerim: Hosmerim tatlist Ankara’nin  geleneksel olarak yapilan
tiriinlerden biridir. Evliya Celebi’nin yazmis oldugu Seyahatname adli eserinde
tathiya ilk olarak Tiirk gogebelerinde rastladigini belirtmistir. Kurtulus Savasi

sirasinda esinden iimidi kesen bir koyliiniin, daha sonra esinin savas sag olarak
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evine gelmesiyle biiylik sevi¢ yasamis ardindan evinde buldunan un, su, siit, terayag
ve seker gibi malzemeleri kavurarak bir {irlin ortaya ¢ikarir. Sonrasinda kocasini
begenisini sorarak “Hos mu erim?” der ve giliniimiize kadar hosmerim olarak

ulagmustir (Tiit ve Ertiirk, 2022: 93).
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UCUNCU BOLUM

3. HATAY MUTFAGINDA YEMEGIN HiKAYESI:
GASTRO TURISTLER ACISINDAN INCELEME

Bu arastirmanin ilk iki boliimiinde literatiir taramasi yapilmis ve
arastirmalar dogrultusunda bilgi aktarimi gerceklestirilmistir. Arastirmanin ti¢tincii
boliimiinde ise, aragtirmanin amaci, onemi, yontemi, veri toplama silirecinden
bahsedilmis olup arastirmaya iligskin bulgular aktarilmistir. Katilimcilarin goriisleri
alintilarla detayl bir bigimde aktarilmis ve yorumlar yapilmistir.

3.1 Arastirmanin Amaci

Gastronomi birgok unsurdan meydana gelen etkilesimli bir siirectir.
Kiiltlirtin unsurlarindan beslenen gastronomi 6nemli bir destinasyon tanitim
aracidir. Anadolu cografyasinin kiiltiirel 6zelliklerinden dolay1 bir¢ok merkez de
gastronomi agisindan oldukc¢a popiiler olmustur. Bu merkezlerden biri Hatay’dir.
Hatay mutfagi gesitli ve birgok farkli kiiltiiriin birlesmesiyle birlikte genis iiriin
yelpazesine sahiptir. Bu triinleri etkili bir hale getiren, insanlarin akillarinda
kalmasini saglayan faktorlere 6rnek de hikayeler, siirler, sarkilar ve tiriinlerin ortaya
cikis efsaneleridir.

Yapilan aragtirmanin konusu Hatay mutfaginda yer alan yemek
hikayeleridir. Arastirmanin konusu dogrultusunda belirlenen arastirmanin amaci ise
Hatay mutfaginda yemek hikayelerinin gastro turistler tarafindan incelenmesidir.
Bu arastirma kapsaminda uygun literatiir incelemesi yapilmis ve arastirmanin
sorular1 olusturulmustur.

3.2 Arastirmanin Onemi
Tiirkiye’nin 6nemli gastronomi sehirlerinden biri olan Hatay’in mutfak

kiiltiiriintin bilinirliginin artmasi gastro turistlerin ziyaretlerinin sebeplerinden biri
olmaktadir. Bélgenin mutfak kiiltiiriinlin {irtinlerini tiiketirken {irtinlerin bilinir
hikayeleri gastro turistlere eslik ettiginde, tiiketicilerin bakis acisini belirlemesi ve
Hatay’a ait yiyecek ile igeceklerin var olan hikayelerinin kaliciliginin saglanmasi
acisindan onemlidir. Ayrica;

eYiyecek-icecek hikayelerinin kusaktan kusaga aktarilmasina olanak

saglamasi,

29



eYiyecek-icecek hikayelerinin bilinirliginin artmasi1 ile Hatay mutfak
kiiltiriiniin siirdiiriilebilir ve kalic1 mutfak olarak nitelendirilmesine katki sunmasi,

eGastro turistler ve yiyecek-igecek hikayelerinin gastro turistler agisindan
incelenmesine yonelik ¢alismanin daha 6nce yapilmamis olmasi,

eYiyecek-i¢ecek hikayelerinin bir pazarlama araci olarak yer almasi,

eYerel halk ve gastro turistler arasinda olusan hikayeye dayali iletisim
dogrultusunda kiiltiirler arasi bagin kurulmasina yardimci olmasi agisindan
Oonemlidir.

3.3 Arastirma Yontemi

Bu arastirmada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel aragtirmada
arastirmaci problemi biitiin olarak ele alip yorumlarak inceleme yapar. Bu yontem
goriisme, gozlem ve dokiiman analizi veri toplama siireglerini kapsamaktadir
(Karatas, 2015: 63). Nitel arastirma, insani karmasay1 kabul etmektedir (Arstaman,
Oztiirk-Fidan, Fidan, 2018: 41). Bu arastirmanin veri toplama aracinin insan
olmasindan dolayi arastirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmigtir. Veri toplama
yontemi olarak derinlemesine bilgi elde etmek amaciyla goriisme tercih edilmistir.
Goriisme tiirlerinden yart yapilandirilmig goriisme ¢esidi uygulanmisg olup bu
durumun sebebi ise goriismecilere sorulan sorularin yani sira anlik bilgilerin de
arastirmaya dahil edilmesinin istenmesidir. Yari yapilandirilmis goriisme ¢esidi,
arastirmaci tarafindan daha Once hazirlanmis olan goriisme sorularinin bireye
sorulmasiyla beraber net olmayan noktalarin agiklanmasi ve derinlestirilmesi i¢in
sorularin sorulmasidir (Ustiin, 2016: 19). Katilimcilar ile yapilan goériismeler
01.01.2023-05.05.2023 tarihleri arasinda yapilmistir. Goriismeler yliz yiize ve
online olarak yapilmig olup yaklagik 30 dakika siirmiistiir. Yapilan gériigmeler,
katilimcilarin izni alinarak kaydedilmistir ve daha sonra goriisme formuna
aktarilmistir.

Sorular arastirmaci tarafindan literatiir taramasi yapilarak ve uzman goriisii
alarak hazirlanmistir. Yapilan literatiir taramasinda Hatay yemek kiiltiirii, yemegin
hikayesi ve gastro turistler ile ilgili yapilmis ¢caligmalar incelenmistir ve taslak soru
listesi olusturulmustur. Hazirlanan taslak alaninda uzman 5 akademisyene
gonderilmis ve uzman gorisleri elde edilmistir. Yapilan diizenlemelerle birlikte

konuyla ilgili eklemeler yapilmistir. Nihai arastirma sorulart olusturulmustur.
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Bu arastirma igerik analizi ve betimsel analiz ¢alismasi ile yapilmistir.
Betimsel analiz, goriisiilmiis olan bireylerin dogrudan fikirlerini yansitmak i¢in
alintilar yapilarak fikirlerin arastirmacinin herhangi bir degisimine ugramadan
aktarilmast ve yorum yapilmasidir. Toplanmis olan veriler, agik bir sekilde
betimlenmektedir (Sozbilir, 2009: 6). Igerik analizi ise ulasilan verilerin
tanimlanmasina yardimci olacak kavramlari bulmayi amaglamaktadir. Betimsel
analizle yorumlanmis olan verilerin derinlemesine incelenmesi ve yeni kavramlarin
ortaya ¢ikmasini saglamaktadir (Karatas, 2015: 74). Ayrica veri analizleri sirasinda
en c¢ok tekrar eden kelime ve kelime gruplarin1 kolayca tespit etmek icin kelime
bulutu yonteminden de faydalanilmigtir. Kelime bulutu, metinlerde katilimcilarin
en sik tekrar eden goriislerini aktarmak (Heimerl, Lohmann, Lange, Ertl, 2014:
1825) ve aragtirmacilarin tekrar eden kelimeleri gorsellestirmesini saglamaktadir
(Ustaoglu, 2019: 227).

Nitel arastirmalarda gecerlilik ve giivenilirliligin ~ disiik olarak
adlandirilmasinin sebebi 6znelligin yiiksek olmasidir. Ciinkii nitel arastirmalar,
sosyal bilimler, insan1 konu edinmektedir (Arastaman, Oztiirk-Fidan, Fidan, 2018:
47-48). Gegerlilik, arastirmacinin bulgulari elde edip objektif bir sekilde bulgulart
yorumlamasina dayanmaktadir. Aragtirma probleminin ortaya ¢ikan sonuglarinin
dogru bir sekilde yansitilmasi ve ortaya ¢ikan sonuclarin inanilabilir olmasi
gerekmektedir (Arslan, 2022: 398). Inandiriciligi saglamak igin verinin yeterli bir
bicimde toplanmasi, veri toplamada en uygun yontemi se¢gmek, ayrintili kategori ve
temalar olusturmak gerekmektedir (Yasar, 2018: 59). Giivenirlilik ise insan
davraniglarinda sistematik bir tutarlilik olmamasi nedeniyle bu durumun sorun
olusturdugu diisiiniilmektedir; fakat tekrarlanabilirlige yaklasim daha ilimhidir.
Nitel aragtirmalarda giivenirliligi saglamak i¢in aragtirmacinin veri toplama
sirasinda aragtirmay titizlikle yiiritmesi beklenmektedir (Arslan, 2022: 401). Bu
aragtirmada veriler herhangi bir degisiklik olmadan aktarilmis ve objektif bir
sekilde arastirmaci tarafindan yorumlanmistir. Tekrarlanan yanitlarin {izerinde
durulmus, ortaya ¢ikarilan sonuglar degisiklige ugramamis olup dogrudan

alintilarla ortaya koyulmustur.
3.4 Arastirmanin Simirhiliklar:

Arastirma 6 Subat 2023 tarthinde meydana gelen ve Hatay ile birlikte 9 ili

(Kahramanmarag, Adana, Adiyaman, Gaziantep, Hatay, Diyarbakir, Sanliurfa,
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Osmaniye ve Malatya) etkisi altina almis olan Kahramanmaras depremi 6ncesi ve

sonrasinda gergeklestirilmistir. Aragtirmanin sinirlhiliklar: kapsaminda;

eElde edilen veriler goriisme formuna verdikleri cevaplarla sinirlidir.
e Arastirmanin veri toplama alan1 Hatay ile sinirlandirilmistir.
eArastirma Hatay ilinin ziyaret eden gastro turistler ile sinirlandirilmastir.

eYiyecek icecek hikayeleri Hatay mutfagina ait iirtinlerle sinirlandirilmistir.
3.5 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma evreni, arastirma poblemini yanitlamak i¢in arastirma yapilacak
canli veya cansiz grubun adidir. Evren, arastirma evreni ve genel evren olmak iizere
iki gruba ayrilmaktadir. Genel evren, ulagilmas: zor ama adlandirilmas: basittir.
Arastirma evreni ise ulasilabilir ve somut bir evrendir (Kadioglu, 2021: 5-7).
Ormneklem ise evrenden secilmis iistiinde ¢alisilan gruptur (Ozen ve Giil, 2007: 395).
Bu arastirmanin evrenini Unesco gastronomi sehirlerini ziyaret eden turistler
olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemi ise Hatay’1 ziyaret etmis gastro turistler
olusturmaktadir.

Katilimcilara kartopu 6rneklem yontemi ile ulasilmig 25 goriismeci ile
goriisiilmiistiir. Oncelikle Hatay’daki gastro turistlerin ziyaret ettigi bir ciftlige
ulagiimistir. Ciftlikle ile goriisme yapilmis ardindan ¢iftlige siklikla gelen gastro
turistlere  ulagilmistir. Katilimcilarin -~ yonlendirmeleri  sonucu  goriismeler
tamamlanmistir. Kartopu 6rneklem yontemi katilimeilara ulasmanin zor oldugu ve
genellikle sik rastlanamayan durumlarda kullanilan bir yontemdir. Bir katilimciya
ulagilip ardindan katilimcinin yonlendirmesiyle diger bireylere ulasilmaktadir
(Kilig, 2013: 44-45). Katilimcilarla ilk 6nce goriisme yapilmis ardindan ‘Bu konu
ile ilgili bizi yonlendirebileceginiz gastro turist veya gastro turistler var mi?’
(Ozkanan ve Erdem, 2015: 15) sorusu sorulmus ve katilimcilarin yonlendirmeleri
dogrultusunda yeni gastro turistlere ulasilmistir.

3.6 Arastirma Bulgularinin Yorumlanmasi

Tablo 3.1’de goriisme yapilmis olan katilimcilarin demografik 6zellikleri

yer almaktadir.
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Tablo 3.1. Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Kisi Cinsiy | Yas Medeni | Egitim Meslek Ayhk Memleket
et Durum Diizeyi Gelir
Gl Kadin | 26 Evli Lisans Ogrenci 10000 TL | Izmir
G2 Erkek | 27 Bekar On lisans Miisteri 25000 TL | Karadag-
temsilcisi Rozaje
G3 Erkek | 55 Evli Lise Emekli 15000 TL | Istanbul
G4 Kadm | 23 Bekar Lisans Is-ugras 10000 TL | Kastamonu
terapisti
G5 Kadm | 30 Evli On lisans Memur 20000 TL | Antalya
G6 Kadin | 30 Bekar Lisans Ogretmen 15000 TL | Gaziantep
G7 Erkek | 45 Evli Lisans Memur 30000 TL | Tekirdag
G8 Kadm | 37 Bekar Lisans Memur 20000 TL | Sanlurfa
G9 Erkek |23 Bekar Lisans Ogrenci 6000 TL | Hatay
G10 Erkek | 26 Bekar Lisans Harita 25000 TL | Canakkale
miihendisi
Gl11 | Kadin | 20 Bekar Lisans Ogrenci 1250 TL | Ardahan
G12 Erkek | 31 Evli Lisans Esnaf 25000 TL | Adiyaman
G13 Erkek | 23 Bekar Lisans Ogrenci 6000 TL | Ankara
G14 Erkek | 30 Evli Lisans Yiyecek- 20000 TL | Hatay
icecek
yoneticisi
G15 | Erkek | 19 Bekar Lisans Ogrenci 10000 TL | Kahraman
maras
Gl16 | Kadin |24 Bekar Lisans Ogrenci 5000 TL | Kahraman
maras
G17 | Kadm | 25 Bekar Lisansiistii | Ogrenci 5000 TL | Ordu
G18 | Kadin | 36 Bekar Lise Serbest 5000 TL | Adana
meslek
G19 Erkek | 25 Bekar Lise Ascl 15000 TL | Diyarbakir
G20 | Erkek | 33 Evli Lisansiistii | Akademisye | 19000 TL | Antakya
n
G21 | Kadm |41 Bekar Lisansiistii | Cevre 10000 TL | Istanbul
bilimci
G22 Erkek | 30 Bekar Lise Sarap 15000 TL | Antakya
tiretimcisi
G23 Erkek | 30 Bekar Lisans Miihendis 30000 TL | Mus
G24 Erkek | 26 Bekar Lisans Miihendis 30000 TL | Sakarya
G25 Erkek | 32 Bekar Lisansiistii | Tercliman 15000 TL | Batman

Tablo 3.1’de arastirmaya katilan katilimcilarin 15 erkek ve 10 kadin

katilimcidan olustugu gozlemlenmektedir. Erkek katilimcilarin yaglari 19-55

arasinda degisiklik gosterirken, kadin katilimlarin yaslari ise 20-41 arasinda

degisiklik gostermektedir. Gelir diizeyleri 1250 TL- 30000 TL arasinda degisiklik

gosteren katilimcilardan 7 katilimer evlidir ve 18 katilimc1 ise bekardir.

Katilimcilarin farkli birgok sehirlerden ve farkli meslek gruplarindan olustugu, 6

katilimcimin 6grenci oldugu dolayisiyla 3 lisansiistii, 12 lisans, 2 6n lisans, 4

katilimcinin ise lise mezunu oldugu goriilmektedir. Bu baglamda gastro turist

profilinin gesitlilik gosterdigi belirlenmistir.
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3.6.1 Hatay’a Iliskin Bulgular

Tablo 3.2°de Hatay’a iligkin bulgular igerisinde kiiltiir, mutfak kiiltiirii ve

yoresel tirtinler konular yer almaktadir.

Tablo 3.2. Hatay Denildiginde Akla Gelen ilk Sey Nedir?

Tema Kod Alnt1

“Yemekleri, dogal giizellikleri ve tarihi gelir (G1).”
“Medeniyetler sehri olmasi geliyor (G4).”

“...Cok kiiltiirliiliik, birden fazla kiiltiir ve birlikte yasamak
(G9).”

“Medeniyetlerin bulugma noktast ve lezzetli yemekler (G12).”
“Tarihi, kiltirii ayrica yemekleri. Medeniyetler sehridir aymi
zamanda (G15).”

“Farkli kiiltiir, farkli dinden insanlarin yasadigi bariggil bir
kent geliyor c¢iinkii medeniyetler sehri olarak rastladim
Kiiltiir kendisine (G17).”

“...Medeniyetler sehri olarak tamimlariz. Bunun en biiyiik
sebebi de dort farkir dinden yedi ayri mezhebi igerisinde
barindiran bir arada yasayan insanlarin meydana getirdigi
barig¢i bir kent olarak tamimlarim Hatayi. Tabi biliyorsunuz
mutfak dedigimiz sey de kiiltiirlerden yasam tarzlarindan
etkilenen bir sey (G20)...”

“Oranin yemek kiiltiirii, tarihi ve tarihsel yapisi geliyor (G24).”
“Akdeniz iklimi goriilmesi sebebiyle zeytinyagi, kekik, sebzeler
on plandadir. Bununla beraber tahin ve baharatlarla Ortadogu
tilkelerinden de etkilenmistir (G1).”

“...Tiirk, Arap, Ermeni, Cerkez, Hristiyan, Miisliiman ve
_ Yahudilerin yiizyillarca bir arada yasadigi kiiltiirlerin
Hatay lle Ilgili harmanlandigi medeniyetin dogdugu bir sehirdir. Bu nedenle
Unsurlar ¢ok fazla yemek ¢esidine sahiptir (G2).”
“Hatay ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiiriidiir. Yani bir¢ok farkli
cesitli tiriinii bir arada gorebilirsiniz. Arap mutfagini, Akdeniz
mutfagint (G3).”

“...Tiirkiye’nin en c¢ok yemek cesitliligine sahip sehridir
denilebilir sanmirim (G7)...”

Mutfak “...Yogun olarak Araplar ve Ermenilerin karisik kiiltiirleri
Kiltirt hakimdir. Yagh sal¢ali, baharathh yemeklerin hakim oldugu
keskin lezzetler (GS8).”

“Bir¢ok kiiltiir bir arada yasadigi icin ayni yemekler bir baska
bicimlerde karsimiza c¢ikabiliyor ornegin  keskege araplar
herise diyor. Bol sal¢ali ve baharatli yemekler (G9)...”
“...Zengin gastronomik bir mutfagi bulunmakta, Orta Dogu ve
Anadolu mutfaginin etkilerini tasimakta...yemekleri aromatik
ve baharath (G10)...”

“...Diger illere gore daha c¢ok baharat kullanilyor. Etli
yemekler, sebzeli yemeklere gére daha fazla sanki bu kiiltiirde
(G18)...”

“...Cok kiiltiirlii bir cografya oldugu icin bir siirii kiiltiir
mutfagindan etkilenmis ve bunlart harmanlamig bir mutfak
oldugunu diisiiniiyorum (G21)...”
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Tablo 3.2. (devam) Hatay Denildiginde Akla Gelen Ilk Sey Nedir?

“Kiinefe, eksi asi, fellah kofte, muhammara basta olmak tizere
tiim Hatay yemekleri ilgimi ¢eker (G1).”

“Hatay mutfagr denildigi zaman ilgimi ¢eken ilk yemek
kesinlikle tirnakli ekmekle beraber yapilan tepsi kebabidir
(G7).”

“Hatay mutfagindaki bir¢cok yiyecek ve icecek ashinda ilgimi
cekiyor ancak en dne ¢ikanlardan birisi benim a¢imdan kiinefe
zaten yapilisi da tel tel ince kadayif arasinda kaymak veya
peynirle yapilan serbetli bir tath (G10)...”

“Tepsi kebabi, belen tava, kiinefe, Hatay usulii soslu doner
Unsurlar triinler | dikkatimi gekiyor (G12).”

“Oruk, humus, tepsi kebabi, salgam, kiinefe, 1spanak boraniyi
severim (G18).”

“...Pathcanlar: kurutup Fkisa hazirlarlar ve giiveglerde
pisirirler. Biber dovmeleri var kisin sicak suyun icine atip
sonra onlart yesil soganla birlikte doverler (G19)...”

“Nar eksisi, tepsi kebabi, biberli ekmek var bir de katikl ekmek
var bir peynirli pide ama ¢ok lezzetli (G21).”

“Kiinefe ve tepsi kebabi. Hatay denildiginde et de aklima
geliyor etli yemekleri (G24).”

Hatay ile Ilgili | Yoresel

Tablo 3.2°’de yapilan goriismeler sonucu katilimcilarin Hatay mutfak
kiiltiirii ile 1lgili bilgileri ve Hatay’1 ziyaretleri sirasinda deneyimleyip ilgi ¢ekici
bulduklar1 yiyecek ve igecekler verilmistir. Hatay kiiltiirlinii yansitan {riinlerin
bilindigi ve yapilis1 hakkinda da bilgi sahibi olundugu goriilmektedir. Bu baglamda

Hatay kiilttiri ve mutfag ilgi ceken mutfak kiiltiirleri arasinda yer almaktadir.
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Sekil 3.1. Katilimcilarin Yamitlarina iliskin Kelime Bulutu

Arastirma sonucunda tema ‘Hatay ile ilgili unsurlar’ olarak ortaya ¢ikmustir.
Bu ifadelere ek olarak farkli katilimeilara ait goriisler de yer almistir. Kelime bulutu
kapsaminda siklikla tekrar edilen kelime yemek kiiltiirii olmustur. Bununla birlikte

tarithi ve medeniyet kelimelerinin de tekrar diizeyinin yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Bu baglamda Hatay kelimesi anildiginda yemek kiiltiirti, tarihi, medeniyet ve
Baharat kelimelerinin ortaya ¢iktig1 belirlenmistir.

“Onceden yemekler daha cok aklimiza geliyordu ama su an deprem daha

baskin olarak tabi ki (G11).”

“Deprem geliyor, ytkim ve kaybolmus bir sehir geliyor (G25).”

“...ama maalesef son yasanan deprem felaketin Sonra; aci, gozyasi, enkaz

(G7)...”

Yukarida yasanan dogal afetle ile ilgili goriisleri bulunan katilimcilarin
dogrudan alintilar1 verilmistir. Hatay ile ilgili unsurlar agisindan deprem felaketinin

akla gelen etkenlerden oldugu da ortaya ¢ikmaktadir.
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Sekil 3.2. Katilimcilari Yanitlarma Iliskin Kelime Bulutu

Katilimeilarin verdigi yanitlar dogrultusunda ortaya ¢ikan sonuglar Sekil
3.2°de gosterilmistir. Hatay mutfaginin 6ne ¢ikan geleneksel yiyeceklerinin
katilimcilar tarafindan bilindigi gézlemlenmistir. Hatay denildiginde akillara gelen
iiriinler yorede bilinir ve 6ne ¢ikan iiriinlerdir. Oncelikle kiinefe, oruk, humus
bilinen yoresel iirlinler arasindadir. Tepsi kebabi, katikli ekmek diger bilinen

tirtinler olarak yer almigtir.
3.6.2 Ozel Giin Yiyecek-Iceceklerine Iliskin Bulgular

Toplumlarin belirli giin veya zamanlarda diizenlemis oldugu toren
ziyafetleri bulunmaktadir; dolayisiyla 6zel giinlerde yapilan ziyafetler toplumun
kimligi ve mutfak kimligi hakkinda derinlemesine bilgi vermektedir (Ademoglu ve

Durlu-Ozkaya, 2021: 250-251). Marshall (2005) ritiieli belirli siire ¢ercevesinde
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gerceklesen, zaman igerisinde tekrarlanan sembolik aktivite olarak agiklamis ve
ritiiel davraniglariin igsel yogunlukla yapildigini belirtmistir. Cetin (2010); 6zel
giin yemeklerini, dini bayramlar ve 6zel giin yemekleri (Ramazan Bayrami, mevlit
yemekleri vs.), asama torenleri yemekleri (nisan, diigiin), kutlama tdrenleri,
mevsimlik bayram ve 6zel giin yemekleri ve is-yol yemekleri olmak iizere bes ana
baslik altinda incelemistir. Fidan ve Ozcan (2019) ise yaptiklari ¢alismada 6zel giin
yiyecek-iceceklerini kutsal ve geleneksel giin yemekleri, gegis toreni yemekleri,
ugurlama-karsilama yemekleri ve mevsimlik-6zel giin yemekleri bagliklar1 altinda
incelemistir. Ozel giin ritiiel yiyecek-iceceklerine iliskin bulgular Tablo 3.3’te

verilmigtir.

Tablo 3.3. Hatay’da Ozel Giin Yemeklerine Iliskin Bulgular

Tema Kod Alint1

‘Hatay’da ézel giinlerde firik pilavi, dévme ve yufka
ekmek ve actbadem yapiliyor diye biliyorum (G7).’
‘Herise ve kepse pilavinin yapildigini biliyorum (G8).’
‘Herise var benim bildigim, keskege benzer,
bayramlarda yapilir arap kiiltiiriidiir. Gece on ikide
baslar biiyiik kazanlarda, sokaklarda ateslerde piser
(G9).”

“...Genellikle Hatay'in  Tiirkiye'yve katilisi  yil
doniimlerinde kag yil olduysa o kadar metre, mesela
diyelim ki 90 yu oldu, 90 metre uzunlugunda kiinefe
yapiliyor diye biliyorum (G11)..."

“...Ramazan aywnda yapilan yemekler vardir. Kombe
yapilir. Kerebi¢ de sadece ramazan yemegidir (G15).’
‘En aklimda kalani samirim biber dolmas: yine ayni
bahsettigim o baharat yag ve eksi hepsi bir aradaydi
(G16).”

‘Ozel giinlerde oruk yapildigini biliyorum sadece onun
da nedeni yapimi zor oldugu icin (G17).’

Tepsi kebabi, humus, fellah koftesi, acili asur ve
bayramlarda da kémbe yapiliyor (G18).’

‘14 Ocak’ta yibasi kutlanir Hristryanlik’tan kalma bir
gelenek oldugu icin hem yilbasi hem paskalya beraber
kutlanir. Orada yaghk hamurdan yagda kizartilir
(G19).”

“...Genelde oliiniin arkasindan yemek yapilir. Bu yemek
etli pilav olur, etli pilav yapamazlarsa keskegin bir
farklisint yani agur yapilir (G20).’

‘Biliyorum. Ismini soyleyemem simdi ama Arapca ismi
clinkii bizim keskege benzeyen bayramlarda yapilan
Arap alevilerinin oru¢ sonrasinda bir orug¢ ag¢ma
bayram gibi yapiyolar (G21)..."

“...Ashinda Arap alevileri var onlarin bayramlar: vardir
bizimkiler gibi bizim bayramlarimizda aslinda Herise
ama asur olarak denir. Iste genellikle bayramlarda o
yapilwr (G22)..."

“Bu tiir gelenekler yiizyillar belki de bin yillar onceden
giiniimiize ulagmis gelenekler. Diigiinlerde neden

Ozel Giin

Gelenek
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Tablo 3.3. (devam) Hatay’da Ozel Giin Yemeklerine Iliskin Bulgular

Ozel Giin

Gelenek

“...tulumba verildigini bilmemekle birlikte cenazelerde
kavrulan helvamin kokusunun olii kisiyi doyurduguna
inamlr (G1)...”

“Gegmis zamanlarda yemeklere-tathlara anlamlar
yiiklenmistir. Giiniimiize kadar da bu sekilde devam
ediyor. Tulumba agzi tatlandwrir. Kavurma esnasinda
¢tkan kokunun eski Tiirk geleneklerine gore oliiniin
ruhuna gittigine inanilir. Koku oliiniin ruhunu, helvanin
kendisi ise geride kalanlari besler (G2)...”

“Bilmiyorum gelenekler boyleydi, bu yiizden devam
edildigini diisiiyorum (G7).”

“Yani bence bu bir gelenek gérenektir. Tam olarak neden
boyle oldugunu bilmiyorum ama un helvasmin kuma
benzer gériintiisii var belki bu bir ¢agristirmadir (G8).”

“Yani niye yapiltyor bilmiyorum adettendir herhalde
boyle gormiisiiz (G11).”

“Bence bu geg¢misten gelen bir gelenek oldugu icin su
anda devam ediyor...Helvayr da mutlu giiniimiizde
Yiyoruz ama bu bir kiiltiir (G13)...”

“Stiregelmislik  diye  diisiiniiyorum.  Biiyiiklerden
dgrenilen seylerin devam ettirme durumunun hakim
olmasi diyebilirim (G14).”

“Bildigim kadarwyla eskilerden gelen bir kiiltiir olabilir
dedelerimizin anneannelerimizin uyguladigi bir kiiltiir
olabilir. Helva kavurmak bir ikram gibi serbetli tatlilarin
genellikle diigiinlerde kullanildigi gibi bu ydnden bir
ayrum olabilir (G15).”

“.Yillardir yapilan seyler oldugu igin olabilir sonu¢ta
kemiklesmis bazi geleneklerin devamliliginin gelmesi
daha kolaydr (G18).”

Tablo 3.3’te verilen bilgiler dogrultusunda tema ‘6zel gilin’ olarak

belirlenmistir. ‘Hatay’da yapilan 6zel giin ritiiel yemekler nelerdir?’ sorusuna

katilimcilardan alinan yanitlarla birlikte ortaya iiriin ve gelenek kodlar1 ortaya

cikmistir. Kod ¢ergevesinde yanitlar toplanmistir. Katilimcilarin bir cogunun 6zel

giin yemekleri hakkinda bilgi sahibi oldugu gézlemlenmistir.

“Bununla alakali ¢ok fazla bilgim yok ama aktarmaya c¢alisacagim.

Bildigim kadariyla diigiinlerde tuzlu yogurt ¢corbasi yapilryor (G10). “

“Ozellikle bir yapilan yemekleri bilmiyorum ama ¢igkofte, belen tava, icli

kofte ve Hatay kisir1 dedigimiz kisirin aile toplantilarinda yapildigin

duymustum (G13).”

“Cok bir bilgim yok fakat diigiinlerde ¢orba yapildigini duymustum ayran

asi olabilir cenazelerde helva yapildigini duymugtum (G23).”
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Sekil 3.3. Katilimcilarin Yanitlarina iliskin Kelime Bulutu

Elde edilen goriisme sonuglarina gére Hatay mutfak kiiltiiriinlin igerisinde
0zel giin yemeklerinin ayr1 bir yeri bulunmaktadir. Hatay’1n kiiltiirii i¢erisinde farkli
milliyetlerinin olmasi 6zel giin yemeklerin de de gesitlilik olusmasini saglamistir.
Siklikla yapilan 6zel giin yemeklerinde herise karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica firik
pilavi, et yemekleri, kombe, dovme gibi yoresel liriinler 6zel giin kapsaminda elde
edilen cevaplar arasindadr.

Katilimcilarin birgogu 6zel giin yemeklerine olan bakis agisinin temel
sebebinin gelenekler ve siiregelmislik oldugunu belirtmistir. Asagida ise durumun
sebebini farkli sebeplere dayandiran katilimcilarin dogrudan alintilarma yer
verilmistir.

“...En az maliyetle en fazla kisiye ulastirilabilecek iiriinler olduklari igin.

Clinkii gidip de bir iste muhallebiyi herkese yapamazsin hem maliyeti fazla

hem herkes siitlii tatli yemiyor (G4)...”

“Helva topraga benzedigi icin tatli ise agizda dagildigi igin (G6).”

“...Helvamn dagitilmasinin ana sebeplerinden biri genelde cenaze evilerine
gidilirken insanlar, seker, un veya irmik gotiiriiliiyor. Gayet basit bir sekilde
bunu kavurup daha ¢ok insana dagitilabilmesi i¢cin hem daha az masraf hem
de lezzetli bir iiriin oldugu igin tercih ediliyor olabilir cenazelerde.

Tulumbalarin diigiinde dagitilmasi da yani acaba bolluk bereket a¢isindan

mi? (G9).”
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“Tulumba tathsi senlik ¢agiristirirken, helva daha hiiziinlii ve sakin bir
atmosferi ¢agristirryor. Bu sebeple insanlarin olaylara farkli duygusal
tepkilerini yansitryor yani yedikleri (G10).”
“Orada yapilisinda bir ritiiel oldugunu diistiniiyorum, atesle birlesmesi o
tiriiniin de ¢ektgi aci ¢ile insanin o tiriin o malzemenin yanisiyla empati
kurarak onu yaktik¢ca kavurduk¢a bag kuruyor, tulumba deepfry iki
dakikada olan ve atesle temast kisa olan bir iiriin ama helva dedigin sey
saatlerce aciyla kavrulur. Ben orada sey spiritiiel bir empati oldugunu
diigtiniiyorum yani bunu yapilisinda (G21).”

“Diigiin, dogum giinii gibi olaylar onceden planlanan ve hazirlik siireci

olan durumlardir ama cenaze, 6liim ansizin gelir insana bu duruma gelen

kigilerin ellerindeki malzemelerle ortaya c¢ikarabilecekleri en mantikl

trtinii ortaya koyduklarim diistiniiyorum (25).”

Bir katilmecinin yiyecege empati ve spiritiiel bir yaklasimla duygusal bag
kurdugu belirtilmistir. Diger katilimcilarin ise genellikle hiiziin esnasinda akla
gelebilecek {irtinlerin cenaze torenlerinde kullanildigini diigiin torenlerinde ise
onceden hazirlik yapilmas: gereken iiriinlerin kullanildig1 incelenmistir. Ozel giin
yemeklerine iliskin bulgular igerisinde katilimecilar tarafindan bahsedilen bir diger
sonu¢ ise maliyettir. Daha az maliyetli bir iirlin olusmasi ve daha ¢ok kisiye
ulagsmas1 6nemlidir. Bu nedenle herkesin damak tadina hitap eden ortak bir {irlin
olmasi da bahsedilen konular arasinda yerini almistir.

3.6.3 Yiyecek-i¢cecek Tadimyla ilgili Bulgular

Tat algisi, tiiketilecek olan yiyecek-igeceklerin agiza alinmasiyla dildeki
tomurcuklar tat bilesenlerinin uyarmasi sonucu ortaya ¢ikan durumdur. Umami,
aci, tatli, eksi ve tuzlu olmak {izere bes farkl tat algis1 bulunmaktadir (Yaparel ve
Elmaci, 2015: 218). Tat algisi, kisilerin gegmis deneyimlerine gore
sekillenmektedir ve Kkisinin yiyecek-icecegi lezzetli veya lezzetsiz olarak
degerlendirmesini saglamaktadir. Bunun nedeni ise tat algisiin beyin sinir
sisteminde algilanmasidir (Ustaahmetoglu, 2015: 128). Sekil 3.4’te dildeki tat algisi

verilmektedir.
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Bir Tat
Tomurcugu
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Lifleri Destek Rese;;tér
Hticreleri Hiicre

Sekil 3.4. Dil Tat Algist. (Anonim, 2023).

Sekil 3.4’te verilen dildeki tat algilar1 belirli bolgelerde belirli tatlarin baskin

bir sekilde hissedildigini gostermektedir. Yaparal ve Elmaci (2018) yapilan

caligsmalarin tat ve koku algisinin ayr1 ayr1 algilanmamasi gerektigini ve ayrica

duyusal 6zelliklerin doku, gériiniim ve ses gibi 6zelliklerin birlikte degerlendirildigi

belirtmistir. Yiyecek igecek tadimina iliskin bulgular Tablo 3.4’te verilmistir.

Tablo 3.4. Yiyecegi-icecegi Tatma Konusunda Ilgi Uyandiran Unsurlar

Tema

Kod

Alint1

Yiyecek-Icecek
Tadim

Duyusal Ozellikler

“Gorsellik (G2).”

“Oncelikle damak tadi ve baharati (G3).”

“Kesinlikle sunumu (G4).”

“Kokusu, goriintiisii (G5).”

“Yiyecegi tatma konusunda ilgi uyandiran sey
baharattir. Insanda kalp neyi ifade ediyorsa; yemekte
de baharat kesinlikle olmazsa olmazdw (G7).”
“Kokusu beni kendine ¢eker ya da iter (G8).”
“Genellikle o yiyecegin benzersiz aromasi ve tadidr.
Bir yiyecegi ilk defa tattiginizda o yiyecegin benzersiz
bir tadi oldugunu kesfetmek aslinda olduk¢a heyecan
veriyor (G10)...”

“Koku (G11).”

“Goriintiisii (G13).”

“Burun, koku benim i¢cin 6nemli bir kriterdir. Giizel
kokuya sahip olmayan iiriinlerden ¢ok hoslanmiyorum
(Gi4).”

“A¢ik¢ast  mesela ben jelimsi seylerden pek
hoslanmiyorum drnegin Japon mutfaginda ya da uzak
dogu mutfaklarinda jelimsi tathilar vardwr o tatlilar
bana hep istah kagirict geliyor (G17).”

“Yemegin tadinin yogunlugu (G18).”

“Lezzet damak tadi yani. Ciinkii bir¢ok lezzet ¢cogu
kisiye uymayabilir. Mesela sekerli eksili bir yemegi
herkes sevmeyebilir (G19).”

“Iigi uyandiran unsur goziime hitap etmesi onemli,
sunum, geldikten sonra ise kokusu (G24)...”

“Lezzet, tat ve fiyat (G25).”

41




Tablo 3.4’lin temas1 arastirmalar sonucunda yiyecek-i¢cecek tadimi olarak
belirlenmistir. Verilen bilgiler dogrultusunda katilimcilarinn yiyecek-igecek tadimi
yaparken dikkat edilen unsurlarin genellikle duyusal o6zelliklerin etkisinde
gerceklestigi gbzlemlenmektedir. Bu sebeple tek kod duyusal 6zellikler olarak
olusturulmustur.

“Yeme i¢cme sadece karin doyurmak icin degildir. Her denenen farkli yemek

farkly bir deneyimdir ve insanin gastonomik vizyonunu gelistirir (G1).”

Gastro turistler agisindan yemek yeme faaliyeti fiziksel ihtiyaci karsilayan
bir tiiketim olmamaktadir. Gastronomi tiiketimini temel alan gastro turistler yiyecek
ve igeceklere deneyim olarak yaklagsmaktadir. Yiyecek-i¢cecek tadimi bir deneyim,
tecriibe ve kisisel gelisim araci olarak nitelendirilmektedir.

“Hikayesi olmasi, kaliteli olmasi ve nasil hazirlandigi. Onlarin pisirilme

amaci eski bir hikayeye hitap ettigi icin insan ayrt bir seyle yaklasiyor 0

yvemeklere i¢sel bir benimsemeyle yaklastiliyor yani (G9)...”

“Yoresel olmast ilgimi ¢ekiyor en basta (G15).”

Yiyecek ve icecek tiiketimine kiiltlirel agidan yaklagsmak gastro turistler

acisindan tiiketimin farkli bir boyutunu olusturmaktadir.

Lz o Dq,kulml Dl]kll I- " Gariiniim Gariiniim

Lez{g?KﬂkU BZZEthrunuiﬁ“n fat

: Egﬂormmn Giriniim orunum : -Gmun”m
DokuK i Kol Fiyat y

Lezzet Gnrunum Gorunum

Fiyat %
F[yat ‘* ezzet "i :“:;‘1'1’ Garinam Roku Girinim D k gg”
Doku
Flyat Earunun Gnrunum Lezzet Lezzet w NURU g Lezzet Dﬂku
Dokuﬁﬂru"um Gorunumlezzet Flyatlll]ﬂk[] %\ %‘5” Flyatlezzet
Lezzet ZZ t u u Fl at Doku
l“”‘lezzet | “y

" Grilniim Kok Lezzet Lezet
Sekil 3.5. Katilimcilarin Yanitlara Iliskin Kelime Bulutu

Katilimcilarin verdigi yanitlardan yola ¢ikilarak yiyecek-igecek tadiminin
gorsel, koku, goriiniim, yapis1 ve tadinin tiiketicilerin zevklerine, aliskanliklarina
ve se¢imlerine gore farklilik gdsterdigi, duyusal 6zelliklerin {iriinlerin ¢ekicilikleri

icin 6nemli oldugu goézlemlenmistir.
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3.6.4 Gastro Turistin Yiyecek-Icecek Tiiketimine Iliskin Bulgular

Tablo 3.5 kapsaminda gastro turistlerin yiyecek-igecek tiiketimi ile ilgili

bulgular verilmistir.

Tablo 3.5. Gastro Turistin Yiyecek-Igecek Tiiketimi

Tema Kod Alint1

“Kesinlikle olmalidir. Bence yemek hakkinda elde edilen bilgi ve yemegin
hikayesi yeme-i¢me deneyimini zenginlestirir (G1).”

“Tabi ki olmaldwr Antakya sadece yemek degil yemeklerin tarihi
agisindan da ¢ok ézeldir (G3).”

“Tabi ki neden olmasn i¢cindeki iiriinleri bilmek iiriiniin tadina varmayi
kolaylastirir (G4).”

“Tabi ki. Hikayesi yiyecek-icecegi her zaman ilgi ¢ekici ve akilda kalict
kilar (G5).”

‘Tabi ki olmahdwr (G8; G2, G16).”

“Kesinlikle olmalidir...yemegin icerigi olarak, kullanilan malzemenin
yetigme stireci, hangi ellerden gectigi ve en son nasil pisirildigi (G9)...”
“Bence tabi ki evet olmalidir... tat alma deneyimlerini daha keyifli ve
anlaml hala getiriyor (G10)...”

.Y'yecek' “Bence olmalidr ya. Yemegin igerigi bilinirse belki ona karsi olan
Ignecek. | vaklasimi  degisebilir. Ciinkii ben mesela siit itiriinlerini vesaire
Eﬁg?;ml sevmiyorum ve ben bir yemegin icinde siit tiriinleri barmmdwrdigini

bilirsem eger ¢ok sicak bakmiyorum (G11).”

“Kesinlikle bilgi sahibi olmalidir. Daha once hi¢ denememis olsak bile o
yiyecegi, icerigini ve nasil yapudigini bilmemiz gerekiyor (G12).”

“Yani mesela oncesinde bence aragtirmali, hani ne bileyim ne yiyecegini
bilerek gitmeli, ne yiyecegine karar verip gitmeli (G13).”

“Tabi ki de olmalidir oénceden arastirmast gerekebilir. Lezzetini
kiiltiiriine ait olan yemegi yerinde gidip deneyimlemek bir bilgi birikimi
Gastro istiyor (G15).”
Turist “Kesinlikle olmalidir ¢iinkii gastro turist esasinda zaten yemeklerini
merak edip gidiyor. Bu durumda yemeklerin hakkinda bilgi sahibi olmasi
gerekiyor (G17).”

“...Dolayiswyla gastro turist dedigimiz kigi elbette yiyecek-icecek
hakkinda bilgi sahibi olmalidw (G20).’

‘Olmalidir. Damak tadina uygun yemeklerini ister istemez ariyorsun.
Farkly bir yere gittiginde oradaki kiiltiire alisma stiresi geciyor (G22).”
“[llaki tarihgesi, tarihi yapilis sekli bunlar bilinmesi gereken ve bir gastro
turistin aragtirmasi gereken unsurlardir (G24).”

“Bence etkiler. Bir yemegin tarihini,  hikayesini  bilmek;
hammaddelerinin nerelerden geldigini bilmek yemegi daha istahla
yemeye sebep olacaktir. Bu da damak tadini etkileyen faktorler biri
olabilir (G1).”

“Gidecegi mekandan gezecegi yerlere kadar etkiliyor...yani gidip x
yerde de yiyebilir ama Michelin yildizli restoranda yemek yiyor aslinda
ayni yemek (G4)...”

“Evet. Yemegi daha bilingli yer yani Ozgiiniine gére yapilip
yapumadigini fark edebilir (GS5).”

“Evet etkiler. Yemege deger katabilir (G6).”

Etki
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Tablo 3.5. (devam) Gastro Turistin Yiyecek-Icecek Tiiketimi

“Evet etkiler, i¢sel bir yakinlik hissedilebilir (G9).”

“Soyle bilgi sahibi olmak yiyecege olan yaklagimini etkiler, gastro turist
yiyecegi sadece bir besin kaynagi olarak degil, kiiltiirel ve tarihi bir
deger olarak bakmasi gerekiyor (G10)...”

“Ben etkileyecegini diisiiniiyorum, yani nasil bir yemegi bilgisi olursa,
daha once nerde bulunmus, nasil olugmus, etkileyecegini diistiniiyorum
(Gl1)...”

“Kesinlikle etkiler. Yiyecegin nasil bir yiyecek oldugunu biliyorsak
orada yedigimiz yemegin kiiltiire uygun yapilip yapilmadigi hakkinda
fikir sahibi olmamizi saglar (G12)...”

“...Yiyecege olan yaklasimin kesinlikle etkiler. Mesela Ankaradayim.
Kiinefe ¢cok éviiliiyor...Ama Hataya gittigim zaman onu begenme adina
bir beklentiyle gittim. Giizel olacagini kabul ettim (G13)...”

“Evet, aslinda her sey bir hikaye veya deneyimdir (G14).”

“Bence etkiler. Soyle anlatmak isterim iste insan iginde sevmedigi iiriin
olabilir, alerjisi olan bir iiriin olabilir (G15)...”

“Bence etkiler sonugta bilgi sahibi oldugu igin gitmiyor mu yemegi
tatmaya? Demek ki 6grendigi bilgi onu cezbedip merakini arttirmig
(G17)...”

“Kismi olarak etkiler (G19).”

“Elbette etkiler. Ornegin alerjim varsa uzak dururum ama ¢ok sevdigim
bir iirtin varsa tiketirim (G20)...”

“Etkiler onyarg: gelistirebilir yani ne kadar ¢ok bilirse o kadar
onyargisi olur (G21).”

“Kesinlikle etkiler. Yerel halki tanimak icin bir bilin¢ olusturabilir bu
durum ve kiiltiire turistlerin daha yakindan yaklasmasini ve onyarginin
yikilmaswni saglayabilir (G22).”

“Bence etkiler ¢iinkii daha once baska bir yerde tattiysa, yemegin nasil
yapildigint bildigi takdirde tabi ki daha farkli bakabiliyor (G24).”
“Evet etkiler, iiriiniin yasadigi ve gectigi siirecin bana anlatiimasi
hosuma gider ve agik¢ast yemegimi yerken bunu dinlemenin de benim
agimdan faydali bilgi birikimi olacagim diisiiniiyorum (G25).”

Gastro
Turist
Etki

Tablo 3.5te verilen bilgiler dogrultusunda tema gastro turistlerin yiyecek-
icecek tiiketimleri olarak belirlenmistir. Verilen yanitlar dogrultusunda katilimcilar,
gastro turistlerin tiikketecegi iriin hakkinda bilgi sahibi olmasi gerektigini
belirtmislerdir. Ayrica {riin hakkinda bilgi sahibi olmanin yiyecek-icecek
tilketimini  etkileyecegi disiincesinin oldugu da gbzlemlenmistir. Bazi
katilimcilarin tiiketilecek {irtin hakkinda bilgi sahibi olmanin tiikketim yaklagimini

etkilemeyecegini belirten goriisleri de bulunmaktadir (G2, G7, G16, G23).

3.6.5 Hatay Mutfak Kiiltiiriinde Yemek Hikayesinin Bilinirligine
Mliskin Bulgular

Hatay mutfak kiiltiiriinde yiyecek-igecek hikayelerinin bilinirligine iliskin

bulgular asagida verilmistir.
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“Bu soruya biraz etli yemekler iizerinden yaklagmak istiyorum. Her yenilen
et aslinda yasami olan bir hayvamin yasam ve o6liim hikayesidir. Bir
hayvanin dogumu, yasami ve en sonunda oliimii kesinlikle basli basina bir
hikayedir (G4).”

“Helva benim bildigim tarihi yeri var. Helva sayesinde edilen dualarla
kisinin mezarda c¢ektigi acilarin azaldigina ve hatta kaybolduguna
inaniliyor. Ustelik helvamn yapimina yardim ederek malzemelerine katkida
bulunarak aciya ortak olma hali paylasiliyor (G6).”

“Soyle soyleyeyim, dovme dedigimiz yine keskek tarzimin bir degisigi
Salgalisi, gegtigimiz eski zamanlarda, dedelerimiz atalarimiz, o donemin
tiretilen ve ele gegen iirtinii olan bugdayn, salgca ve yag ¢ok kullanildig
icin onunla birlikte harmanlayip igine genelde boyun eti kullanilarak
pisirilen ve servis edilen ve siirekli tiiketilen bir tiriin ama giintimiizde daha
¢ok diigiinlerde tiiketiliyor sanirim (G9).”

“...Anali kizliy1 biliyorum, onun hikayesi biraz daha bilinen bir sey,
vemegin icindeki biiyiik kiymali kofteler anneyi, icerisindeki kiigiik kofteler
ise kizlart temsil ediyor. O yiizden ismi anali kizhdwr (G13).”

“Kabak tatlisi vardir Hatay’'da. Hatay’da kitlik gibi bir durum varmis
onceden eski Antakyalilarin anlattigina gore...Kabak tatlist da baklava gibi
tiriinler ¢ok pahali oldugu icin ve erisim olanag kisitl oldugu icin insanlar
kendi mahsullerinden kabak tatlisini yapryolarmis. Béyle bir hikayesi var
kabak tathsumn (G15).”

“Asureyi biliyorum. Nuh’un ozel bir yemek yaptigindan ve elindetiim tiim
malzemeleri birlestirerek ortaya kuru meyveler, baklagiller ile yapilan bir
tathidwr. Belli giinlerde yapilir bu tatli. Her sene ayni giin yapilir tiim evlerde
(G19).”

“...Biliyorum Defne ve Apollo’nun hikayesi var mitolojik hikayesi genelde
turistik ¢ekicilik yaratacagindan dolayr defne yapragimin...Apollo Defne
hikayesi bildigim kadariyla soyle Antakya’da Defne bélgesi var Harbiye
diye bir selale var Harbiye bélgesinde orada asirlik diyebilecegin Defne
agaglart bulunur orada duymustum ben de bu hikayeyi. Defne adinda geng
giizel bir kiz var. Mitolojik hikayelerde geng giizel kizlar olur. Yunan
mitolojisinden Tanrt Apollo Antakya’da Harbiye taraflarinda ¢ikiyor
gezerken Defne’yi goriiyor. Defne de ¢ok tirkek narin bir kiz. Apollo’yu
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gortince korkuyor kagiyor. Arkasindan Apollo Defne’yi kovaliyor Defne’ye

‘sana zarar vermeyecegim’ demesine ragmen Defne kagmaya devam ediyor.

Tabiat anaya siginiyor nolur beni kurtar diyor. Hikayeye gére bir anda

Defne 'nin ayaklari agag gibi oluyor ve kék salmaya bagliyor. Korkusundan

dolayr ¢cok agladigi icin Harbiye selalesini olusturduguna rivayet ederler

bir de elleri, sa¢lari, Defne Agaci’min yapraklart oldugu séylenir. O kadar
giizel bir kizmis ki Defne Agaci’'min zeytinlerinin yagiyla yapilan kozmetik
trtinler dedigimiz (G20)...”

Katilicimlara sorulan ‘Hatay mutfagina ait bildiginiz bir yiyecegin-igcecegin
hikayesi var m1?’ sorusuna 25 katilimci arasindan sadece 7 katilimci yiyecek-igecek
hikayesinin bilinirligine iliskin yanit vermistir. Veriler yukarida verilmektedir.
erilen cevaplardan yola ¢ikarak farkli yiyecek ve igeceklere ait hikayelerin oldugu
goriilmektedir. Bu durum da Hatay’in farkli kiiltiirlerden olustugunun gostergesidir.
Ayrica elde edilen bulgulara gore katilimcilar yemegin hikayelerinin bilinmesi

acisindan ortak noktada yer almislardir fakat yemek hikayeleri bilgileri sinirlidir.

3.6.6 Hatay Mutfak Kiiltiiriinde Yiyecek-icecek Bilinirliginin
Tiiketime Etkisine iliskin Bulgular

Tablo 3.6’da Hatay mutfaginda yiyecek-igecek hikayesinin bilinirliginin

tilkketime etkisine iligkin bulgular verilmistir.
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Tablo 3.6. Hatay Mutfaginda Yiyecek-icecek Hikayelerinin Bilinirligi
Tema Kod Alint1
“Bu durum etli yemekleri yememi engelliyor (G4).”
“Helvaya duygusal olarak yaklasmami sagladi. Birinin
bir yerde deger verdigi birinin kaybini yasadigini
diigiiniip bu duruma iiziildiim (G6).”
“Dénemin yasanilan zorluklarimi, bolluk aninda
insanlarmn bir araya gelerek ve iiriinlerini bir araya

Tiiketim Yiyecek- getirerek kutlamalar yaptiklarini ve birlik beraber
ke Icecek duygusunu uyandwdr. Uriine yaklasimimda olumlu
Hikayeleri anlamda degisim oldu (G9).”

“Soyle bu hikayeleri merak edip arastirdim, onceden
de severek tiikettigim yiyeceklerdi fakat ogrendikten
sonra her yedigimde aklima mutlaka o hikaye gelir
(G13).”

“Soyle soyleyeyim insanlarla empati kurabiliyorsunuz
o tatliyr tattiktan sonra nasil bir lezzet oldugunu ve
kendinizi onlarin yerine koyuyorsunuz o dénemlere
gidiyorsunuz o tatlyr yedikten sonra onlar gibi
diistinmeye  ve anliyorsunuz nasil donemlerden
gectiklerini (G15).”

“Tarihsel bilgi ile tiketildiginde aklumiza gelmiyor
degil tabi. Farkint bu durum bile ortaya koyar (G19).”
“...Simdi ben onu viicudu temizleyen bir iiriin olarak
temzilik malzemesi olarak gordiigiimden dolayt
yemeklerin icerisine defne yapragi atildiginda ben o
yemegi yiyemiyorum (G20).”

Tablo 3.6°da ‘Bu hikayeyi biliyor olmaniz tiikketiminizi nasil etkiledi? Uriine
yaklagiminiz nasild1?’ sorusuna katilimecilarin verdikleri yanitlar dogrultusunda
tema yiyecek-igecek hikayelerinin bilinirliginin tiiketime etkisi olarak
belirlenmistir. Katilimcilarin 6grendikleri yiyecek-icecek hikayelerinin ardindan
iriinlere yaklasimlarinda degisim gozlemlenmistir.

“Bu durum etli yemekleri yememi engelliyor (G4).”

“...Simdi ben onu viicudu temizleyen bir iiriin olarak temizlik malzemesi

olarak gordiigiimden dolayr yemeklerin igerisine defne yaprag: atildiginda

ben o yemegi yiyemiyorum (G20).”

Katilimcilar bildikleri veya 6grendikleri yemek hikayeleri dogrultusunda
tirlinleri artik tiiketemediklerini belirtmistir.

“Helvaya duygusal olarak yaklagsmami sagladi. Birinin bir yerde deger

verdigi birinin kaybini yasadigim diigiiniip bu duruma iiziildiim (G6).”

“Dénemin yasanilan zorluklarini, bolluk aminda insanlarin bir araya

gelerek ve iiriinlerini bir araya getirerek kutlamalar yaptiklarini ve birlik

beraber duygusunu uyandirdi. Uriine yaklasimimda olumlu anlamda
degisim oldu (G9).”
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‘Soyle soyleyeyim insanlarla empati kurabiliyorsunuz o tatly tattiktan

sonra nasil bir lezzet oldugunu ve kendinizi onlarin yerine koyuyorsunuz o

donemlere gidiyorsunuz o tatliyr yedikten sonra onlar gibi diisiinmeye ve

anlyyorsunuz nasil donemlerden gegtiklerini (G15).’

Katilimeilar bildikleri yemek hikayeleri dogrultusunda iiriiniin ortaya
cikisindaki yasanmis olaylar1 yasayan kisilerle empati yaptigini ve iiriinle bir bag

kurdugunu belirtmistir.

3.6.7 Yemek Hikayelerinin Bilinirliginin Tiirk Mutfak Kiiltiiriine
Katkilarina Iliskin Bulgular

Hikayesi olan yiyecek-i¢eceklerin gastro turistlere aktarimi ve bilinirliginin
saglanmasinin ardindan Tiirk mutfak kiltiiriine etkilerine iliskin bulgular Tablo

3.7°de gosterilmektedir.

Tablo 3.7. Yiyeceklere veya igeceklere ait Hikayelerin Bilinmesi Tiirk Mutfak
Kiiltiiriine Katki Saglar M1?

Tema Kod | Alint1

‘Kesinlikle katki saglar (G1).’

‘Tiirk mutfag cesitli yemeklere ve iiriinlere sahip bir mutfaktir ve
zengindir. Tiirk ve Hatay mutfaguuin bu zenginligi insanlarin
dikkatini ¢ekecektir illaki. Yasanan anilarin bilinmesinin de bu
sekilde bir dikkat ¢ekici durum olacagini séyleyebilirim (G3).’
‘Tabi ki katkr saglar. Hikaye, akilda kaliciligi ve iiriiniin taninma
kapasitesini arttirir (G5).’

‘Saglayabilir aslinda, ama bu tarihi hikayeleri anlatmamiz igin nasil
bir ortam hazirlanabilir bilmiyorum (G6).’

Yiyecek tadildiktan sonra iiriin hakkinda bilgi sahibi olmak
isteyecek olan gastro turistlere bilgi aktarimi yapilmaldir. Bu
durum tabi katki saglar fakat tatmadan oncesinde mi yoksa
sonrasinda mi oldugu konusunda aslinda siiphedeyim (G7).’

‘Bence insanmin bilgisine, kiiltiiriine daha ¢ok katki saglar, sonucta
bilmedigin bir kiiltiirii 6greniyorsun (G8).’

‘Saglar bence, ¢iinkii bir seyin tarihini bildigim zaman, o zaman mi
ctkmig? Oyle mi olusmus? Gibi sorular aklima geliyor ve bir yemek
tarihini anlatildigr zaman merak uyandriyor (G11)...’

‘Evet katki saglar. Hikayenin bilinmesi bélgenin gastro turizminin
gelismesine katki saglar. Bélgeye hikayesi araciligi ile turist ¢eker.
Ayrica hikayesinin olmasi Yiyecek veya icecegin bir sonraki
nesillere daha rahat aktarilmasimi saglar (G12).” ‘... Yurtdisi icin
saglayabilir béyle ilging hikayeli olanlar, gercekten onceden
buradan geliyor bu yemek bence insanlarin ilgisini ¢ekebilir.
Hikayenin ve yemegin meshur olmasi ilginin artmasina sebep
olacaktir (G13)..."

‘Evet, hikayeler ¢ekicilik katacaktir. Yani bir tiriinii deneyimlemek
isteven bir kisi hikayesiyle birlikte merakimin uyanacagini
diistiniiyorum (G14).”

‘Saglar. Hikayelerin bilinmesi bunun tizerine insana i¢li koftenin
hikayesini nereden ¢iktigi neden bu yemegin adwin i¢li kéfte oldugu

Tiirk Mutfak
Kiiltiirt Katki
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Tablo 3.7. (devam) Yiyeceklere veya Igeceklere ait Hikayelerin Bilinmesi Tiirk
Mutfak Kiiltiiriine Katki Saglar M1?

“...bunun iizerine insamin tadim zevkini etkileyebilecegini
diigiiniiyorum (G15).’
‘Bence saglar ¢iinkii kigiden kisiye gére ¢ok degisiyor yapilmasi ama
bence sadik kalinmast asul tarifine ve bu hikayeler sayesinde oluyor
(Gl6).”
‘Saglar diye diisiiniiyorum. Mitolojik hikayeler her zaman dikkat
cekiyor ve merakli olan turistlerin illaki deneyeceklerini
diisiintiyorum bu durum hem maddi hem manevi olarak kazang
Katk1 | saglayabilir (G17).”
‘Katli saglar yiyecege karsi ve baska sehirlerde de bu hikayenin
bilinmesi kisilerin merakini uyandirir ve daha c¢ok ziyaretcisinin
lezzetlere ulasmak igin seyahat etmesini saglar (G18).’
“...Cok merakli oluyor bu tarz hikayeler oradaki yiyecek ve
iceceklere ilgilerini uyandirabilir. Dolayisiyla Tiirk mutfagiyla ilgili
bu tarz efsane ve séylemler turistik hareket yaratacagim
diigiiniiyorum (G20).’

‘Saglar oyle bir ¢alisma yapilmast da iyi olur yani neyi
tiikettigimizin farkinda oluruz (G22).”

“...Tarihi acidan ozellikle yemegin kiiltiirii agisindan kisaca
Tiirk mutfak kiiltiiriine olumlu anlamda katka saglar (G24).”

Turk Mutfak
Kiltiirt

Tablo 3.7°de verilen bilgiler ile birlikte tema Tiirk mutfak kiltiiriine
katkilart seklinde belirlenmistir. Katilimcilara sorulan ‘Yiyeceklere veya igeceklere
ait hikayelerin bilinmesi Tiirk mutfak kiiltiirtine katk1 saglar mi1, evet ise ne gibi
katkilar olabilir?’ sorusuna verilen yanitlar incelenmistir. 24 katilimci, yemek
hikayelerinin bilinmesi durumunda Tirk mutfak kiiltiiriine katki saglayacagini
diisinmektedir. Bir katilimcr ise yemek hikayelerinin Tiirk mutfak kiiltiiriine katki

saglamayacagini belirtmistir.

“...yemegin tarihi ve tarifi karakteristik ozelligidir (G19).”

Katilime1 yiyecegin-igecegin hikayesinin ve tarifinin yiyecegin-igecegin

katakteristlik 6zelligi oldugunu belirtmistir.
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Sekil 3.6. Katilimcilarin Yanitlarina iliskin Kelime Bulutu

Katlimecilardan elde edilen bilgiler 1s18inda katilimcilarin  biiyiik bir
cogunlugunun yiyecek-igecek hikayelerinin bilinirliginin Tiirk mutfak kiiltiiriine,
gastronomi turizmine, liriiniin pazarlamasina, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bilinirligine
ve kaliciligina, Tiirkiye nin cografyast ve yetisen yerel iriinlerinin tanitilmasina,
Tiirk tarihinin ve yemek tarihinin ¢ekiciliginin artmasina ve geleneksel tariflerinin
korunmasina, gelecek nesillere aktarilmasina katki saglayacagi ongoriilmektedir.

“Tabi Ki saglar neden saglamasin mesela instagramda falan gordiigiimiizde

Osmanlt mutfaginda bunlar yenilir denildigi takdirde insanlar otomatik o

tiriine ulasmaya ¢alisiyor (G4).”

“Kesinlikle saglar, meniilerin altina igerik ve hikayenin eklenmesi ve
anlatilmasi, bu hikaye insani ister istemez igine ¢ekiyor, merak uyandirryor
(G9)...”

“Hikaye marketing icin onemlidir. Dedigim gibi pazarlamasinda katki
saglar ¢tinkii bir tirtinii hikayesi satar (G21).”

“...Yapimumin nasu basladigina dair hikayelerini anlatir ve tiiketicilerle
Miisterilerle paylasirlar, bu mekanlarin agilist ve o iiriinlerin pisirilmeye
basladigi nasil bir karar siirecinden gectigi gibi konulart insan boyle merak
eder ve dinler (G25)...”

Katilimeilar, restoran  meniilerinde  hikaye anlatimmin  {irliniin
pazarlamasinda kullanilabilecegini belirtmis ve merak uyandiran bir durum

oldugunu sdylemislerdir.
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“Kesinlikle katki saglar. Bir iilke mutfak kiiltiiriinii sadece yapilan yemekler

olusturmaz. Yemegin ne zaman yapiumaya baslandigi, hangi amagla

vapuldigi, hangi malzemelerin hagi tekniklerle pisirilmesi gerektigi gibi

yemegin tiim hikayesinin bilinmesi ¢ok onemlidir (G1).”

“Biiyiik bir katki saglayabilir. Bu hikayeler bile ashinda yiyecek ve

iceceklerin tarihgeleri, kokenlerine bakildigi zaman amaglart ve sosyal

kiiltiirel baglar: gibi ¢esitli bilgileri iceriyor zaten (G10)...”

“Lezzetiyle saglar, tarihiyle saglar, cografyasiyla saglar, geleneksel

vemeklerin  benligini korumasi ve degistirilmemesi oziinde kalmast

karakteristik ozelligini yansitir (G19).”

“Evet saglar bence ornegin milli, dini ya da yemegin iiretildigi tarihteki

vasanan ekonomik bilgiler belki bir seyler hissettirebilir (G23)...”

Katilimcilar yemek hikayelerinin Tiirk tarihi, sosyal yasami, kiltiirii
hakkinda bilgi verdigini bu agidan katki saglayacagini belirtmistir.

“Evet katki saglar. Hikayenin bilinmesi bélgenin gastro turizminin

gelismesine katki saglar. Bolgeye hikayesi araciligi ile turist ¢eker. Ayrica

hikayesinin olmasi Yiyecek veya igcecegin bir sonraki nesillere daha rahat

aktarilmasin saglar (G12).”

“Katki saglar yiyecege karsi ve baska sehirlerde de bu hikayenin bilinmesi

kigilerin merakint uyandwrir ve daha ¢ok ziyaret¢isinin lezzetlere ulasmak

igin seyahat etmesini saglar (G18).”

“...Cok merakli oluyor bu tarz hikayeler oradaki yiyecek ve iceceklere

ilgilerini uyandirabilir. Dolayisiyla Tiirk mutfagiyla ilgili bu tarz efsane ve

soylemler turistik hareket yaratacagim diistiniiyorum (G20).”

Katilimcilar yiyecek hikayelerinin bilinirliginin merak uyandiracagini ve
gastronomi turizmine katki saglayacagini belirtmistir.

“Tabi ki katki saglar. Hikaye, akilda kaliciligi ve iiriiniin tanminma

kapasitesini arttirir (G5).”

Katilimei, hikaye bilinirliginin iiriiniin kaliciginin artacagini belirtmistir.

Sozel unsurlarla desteklenen yoresel yemeklerin tiiketicilerin zihinlerinde daha

kolay yer aldig1 ve yoresel tirlinlerin hikayeleri ile birlikte varoldugu goriilmektedir.
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SONUC

Yiyecek insanlarin fizyolojik, sosyal ve psikolojik gereksinimlerinin
karsilanmasinda 6nemli bir unsurdur. Dolayisiyla yiyecekler bireylerin
sosyallesmesi, yardimlasma ve dayanisma, torenler diizenlenmesi, birlik ve
beraberligin saglanmasi gibi toplumsal olaylarin gergeklesmesi i¢in 6nemli bir
kavramdir (Akdag ve Yetim, 2020: 156). Kodas ve Ozel (2016) yemek yeme
giidiilerini kiiltiirel giidiiler, fiziksel giidiiler, bireylerarasi giidiiler ve psikolojik
rahatlama giidiileri olmak tizere dort ayr1 bashk altinda incelemislerdir. Bu
baglamda Chang, Kivela ve Mak (2016) turistlerin genellikle yerel yemek
tercihlerininin ‘6grenme ve egitim firsat1’ ile ‘yerel kiiltiirii kesfetmenin bir yolu’
olarak gordiiklerini belirtmiglerdir.

Bu arasgtirmanin amaci, yemek hikayelerinin gastro turistlerin tiiketimine
olan etkisinin arastirilmasidir. Arastirma evreni UNESCO gastronomi sehirlerini
ziyaret eden gastro turistlerdir. Orneklem olarak da Hatay’1 ziyaret eden gastro
turistler belirlenmistir. Kartopu 6rneklem yontemi ile bir katilimciya ulasilmig
ardindan ‘Bu konu ile alakali bizi yonlendirebileceginiz gastro turist veya gastro
turistler var m1?’ sorusu sorularak katilimeinin yonlendirmesi dogrultusunda diger
katilimcilara ulagilmistir. Bu baglamda 25 gastro turistle yar1 yapilandirilmis
goriisme ile Hatay mutfak kiiltiiriindeki hikayesi olan yiyecek-igeceklerin gastro
turistler agisindan incelenmesi planlanmistir. Alanyazin taramasi yapilmis ardindan
arastirmact tarafindan gorlisme sorularinin taslak formu hazirlanarak alaninda
uzman 5 akademisyenin gorlisine gonderilmistir. Uzmanlarin  fikirleri
dogrultusunda birtakim degisiklikler yapilmistir ve goriisme sorulari son halini
almistir. 06.02.2023 tarihinde meydana gelen ve Hatay ile birlikte 9 sehri etkisi
altina alan Kahramanmaras depremi meydana gelmistir. Bu agidan veri toplama
stireci deprem etkisi ile birlikte sonlandirilmistir. Ayrica cevaplarin tekrara diismesi
ile birlikte sonlandirmanin dogru oldugu goriilmiistiir. Calisma Hatay ilini ziyaret
etmis gastro turistlerle ve Hatay mutfak kiiltiirii yiyecek-igecek hikayeleri ile
siirlandirilmigtir. Katilimeilarla yapilan goriismeler bilgileri dogrultusunda kayit
altina alinmistir. Bu baglamda katilimcilarla yapilan goriismeler dogrudan alintilar

seklinde ya da kismen aktarilmistir. Bulgularin degerlendirilmesi ve
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yorumlanmasiyla beraber elde edilen bilgiler tema ve kodlar cergevesinde
incelenmistir. One ¢ikan 6rneklerle dogrudan alintilara yer verilmistir.

Oncelikle katilimcilarin demografik 6zellikleri ele alinmustir. Katilimcilara
yoneltilen kisisel sorular dogrultusunda gastro turistlerin egitim diizeylerinin
yiiksek oldugu goriilmiistiir. Yapilan birgok ¢alismada da gastro turist profillerinin
benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Kargiglioglu ve Akbaba (2016) yapmis olduklar1 ¢alismada yerli gastro
turistlerin egitim diizeylerinin yiiksek oldugunu belirtmistir. Obonyo, Ayieko ve
Kambona (2012) yapmis olduklar1 ¢alismada ayni sekilde ¢alismalarina katilan 46
gastro turistten 26’sinin lisansiistii, 11’inin ise lisans mezunu oldugu belirtmislerdir
ve Yildirim-Sarthan (2021) gastronomi miizelerini ziyaret eden turistleri inceledigi
calismasinda benzer sekilde ziyaretcilerin egitim diizeylerinin yiiksek oldugunu
vurgulamistir.  Yurcu, Akinct ve Agiker (2020) ise yaptiklar1 caligmada
katilimcilarin %57.9 oraninda yiiksek lisans veya doktora derecesine sahip, egitim
diizeylerinin yiiksek bireyler olduklarini belirtmislerdir. A¢iklanan farkli caligsmalar
dogrultusunda  gastro turistlerin  egitim  diizeylerinin  yiiksek  oldugu
dogrulanmaktadir.

Katilimcilara sorulan ‘Hatay denildiginde akliniza gelen ilk sey nedir?
Hatay mutfak kiiltiiri hakkinda bilginiz var mi? ve Hatay mutfak kiltiirii
tiriinlerinden size ilgi ¢ekici gelen {irlinli soyleyebilir misiniz?’ sorularina verilen
yanitlar dogrultusunda ii¢ farkli kod olusturulmustur. Bu kodlar; kiiltiir, mutfak
kiltirii ve yoresel triinlerdir. Cook ve Crang (1996) yaptiklar1t c¢alismada
toplumlarin tiikettikleri gidalarin bolgenin ekonomisi, cografyasi ve endiistrisi
hakkinda bilgi verdigini belirtmistir. Tezcan (2010) yaptig1 ¢alismada yemek
yemenin sosyojik bir eylem oldugunu ve toplumlarin olusturduklar: kiiltiiriin;
tiketilecek yiyecek-igeceklerin  belirlenmesindeki baslica sebep oldugunu,
toplumlarin kiiltiiriniin sonradan olustugunu ve kiigiikken toplumda Ogretilen
yiyecek-igceceklerin aligkanliga doniistiigiinii ve degisiminin zor oldugunu, yiyecek-
iceceklerin kiiltiiriin birer yapitasi oldugunu agiklamistir (akt. Besirli, 2010: 60).
Richards (2002) insanlarin ne yerlerse onlardan ibaret oldugunu sadece fizyolojik
degil, sosyal ve psikolojik olarak da bireyin kimligini olusturdugunu ve ¢cocuklukta
beslenilen yiyeceklerin yetiskinlikte birer siginak haline geldigini belirtmektedir.
Besirli (2012) ise yaptig1 calismada toplumlarda yiyecek-igeceklerin tiiketilip

tilketilmemesinin belirlenmesinde siki kurallarin oldugunu incelemistir. Belge
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(2016) yemek Kkiiltiirlerinin topluluklara gore farklilik gosterdigini ve bu tip
farkliliklarin toplumlarin kimlikleri, gelenekleri ve yasam big¢imleri oldugunu
verdigi cesitli Orneklerle birlikte agiklamistir. Mennel (2017) farkli iilkelerin
mutfak kiltiirlerini ve mutfak tarihini O6rneklerle incelemistir. Farkli etnik
kokenlerin birbirlerinin mutfaklarindan etkilendiklerini fakat bu etkilerin mutfak
kiiltiiriinii  degistirmeyecek sekilde oldugunu belirtmistir. Ulkelerin mutfak
kimliklerinin toplumlarin yasadiklarini, bolgelerini, etnik 6zelliklerini, tarihini,
mutfak gelenegini yansittigini géstermistir. Yapilan ¢alismalar dogrultusunda bir
toplumun yemek kiiltiiriinii tanimanin toplumu tanima yoniinde atilan bir adim
oldugu soylenebilir.

Katilimcilara sorulan ‘Hatay’da yapilan 6zel gilinlerde yapilan ritiiel
yemekler nelerdir?’ sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda 6zel giin yemekleri
kodu ortaya ¢ikmistir. Katilimeilarin verdigi cevaplar dogrultusunda Hatay’da
yasayan Arap alevilerinin yaptigi toren ve torende tiiketilen ‘herise’ adinda bir
yiyecek, cenaze ve diigiinlerde et yemekleri, pilav, oruk, Hristiyanlik’tan kalma
paskalya kutlanmakta ve torenlerde siralanan yiyecekler tiiketilmektedir. Dolek
(2022) Gadr-i Hum’a hazirliklariin birkag giin 6ncesinden yapilmaya baslandigini
ve Arap alevilerin bayrami oldugunu belirtmistir. Bayram Oncesi evlerin
temizlendigini, bayram hazirliklarinin yapildigini, kurban kesildigini ve Kkesilen
kurbanla birlikte o giine 6zel olarak herisenin yapildigini aktarmigtir. Sharman ve
Durmus (2017) yaptiklar1 c¢alismada mutfak kiiltiirlerinin sekillenirken yeme
kiiltiirtintin ve yeme yollarinin da sekillendigini aktarmistir. Bazi yiyecek-
iceceklere yiiklenen anlam, hazirlama teknigi, sunma bigimlerinin ve yeme
aligkanliklarinin yemek kiiltiiriinti olusturdugu belirtmistir. Barakazi (2023) mutfak
kiiltiiriiniin toplumun temellerini olusturan unsurlardan biri oldugunu, toplumlarin
Ozel olarak kabul edilen giinlerde belirli yiyecek-igeceklerin tiikketiminin mutfak
kiiltiirtinii ortaya koydugunu belirtmektedir. Bu esnada kiiltiirel motiflerin yiyecek-
iceceklerin hazirlamasindan pisirilmesi ve sunumuna kadar olan her asamada tiriine
yansidigini agiklamaktadir.

Arastirmalardan elde edilen bilgiler dogrultusunda ozel giin Yyiyecek-
igeceklerinin tiiketimine iliskin ‘gelenek’ kodu ortaya ¢ikmistir. Goriismeler
sonucunda yapilan 6zel giin yiyecek-igeceklerinin birer gelenek-gérenek oldugu ve
atalardan 6grenilen adetlerin devami niteliginde degerlendirildigi saptanmistir. Lee,

Kim, Kim ve Yun (2018) 6zel giin torenlerinin resit olma, diigiin, cenaze ve
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atalardan kalma dini torenler igin gorgii kurallari olusturuldugunu belirtmistir.
Bunun yani sira bazi katilimcilar, cenaze toérenleri yemeklerinin hazirliksiz, hizlica
yapilacak yiyeceklerle, her evde kolayca bulunan malzemelerle hazirlandigini
aktarmig, birlikte bir matemi paylasmak ic¢in kurulan sofralar olarak
degerlendirilmistir. Barankiz1 (2023) 6zel giin yiyeceklerinin fazla kisiye ikram
edileceginden kizartma, haglama ve 1zgara gibi hizli pisirme tekniklerinin
kullanilarak yiyeceklerin pisirildigini aktarmis ve 6zel giin yiyeceklerinin kiiltiirel
deger tasidigini, geleneksel yasama tarzini yansittigi i¢in nesillere aktarimin
saglanmasi adina gelecekte de bu geleneklerin devam edecegini belirtmistir.

Yiyecek-igecek tiikketimi temasi ile ilgili duyusal 6zellikler kodu ortaya
cikmistir. Katilimeilarin  yiyecekleri-igecekleri  degerlendirirken sunumuna,
kokusuna, tadina, dokusuna ve ayrica {iriiniin fiyatina o6nem verdikleri
gozlemlenmistir. Nitekim McCorkindale (1992) kokunun gidalarin tadiminda tat
algisini dengelemesine katki sagladigini agiklamistir. Bunun yani sira iiriinlerin bir
hikayesi-ge¢misi olmasi, deneyim, kisisel gelisim ve yoresel-bolgeye ait olmasi da
katilimcilarin deneyimleri i¢in belirttikleri 6zellikler arasindadir. Noel ve Dando
(2015) ise sosyal ve kiiltiirel yasantilarin ve giinliik yasanan duygusal degisimlerin
de tat algisini etkiledigi belirtmistir. Karakus (2013) genellikle bireylerin tatlari
algilamadaki farkliliklarinin sebeplerini sirasiyla belirtmistir; yas, cinsiyet, hastalik,
genetik yapisi, psikolojisi, kiiltiirii ve bireyin aliskanliklart ve bulunulan ortamdir.
Bunun yani sira besinlere verilen duyusal reaksiyonlarin {irlin tercihini de
etkiledigini agiklamistir.

Gastro turist temasi, yiyecek-igecek tiiketimi kodu ad1 altinda incelenmistir.
‘Sizce bir gastro turist tiiketecegi yiyecek-icecek hakkinda bilgi sahibi olmali
muidir?’ sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda katilimcilarin gastro turistlerin
yiyecek-icecek hakkinda bilgi sahibi olmasini gerektigini destekleyen fikirleri
cogunluktadir. Bir katilimci ise tiiketilen tirliniin objektif degerlendirilmesi agisinda
gastro turiste siirpriz olmasi gerektigini belirtmistir. Katilimeilarin bir kismi ise bu
konuda nétrdiir. Bu baglamda Olmez ve Ilhan (2021) gastro turistlerin bolgenin
yemek kiiltiirii ile ilgili bilgi sahibi olmak istediklerini belirtmistir. Yiicedag (2005)
tilkketicinin bilgiye acik oldugunu, farkli yollar aracilifiyla bilgiye ulasacagini
aciklamistir. Toplu (2022) yeni tiiketilecek olan yiyecek-icecek hakkinda bilgi
eksikligi (liretim asamasi, yapimi) olan bireylerde gida neofobisi olusabilecegini

belirtmistir. Ayn1 sekilde Son ve Xu (2013) ziyaret edilen bolgenin yoresel iiriinleri
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tadimlamanin ve bolgenin mutfagi hakkinda (iirtiniin pisirilme, hazirlanma, sunum
ve yenme sekli) bilgi sahibi olmanin kiiltiirlerdeki farkliliklarin ve bdlgenin
kiltliriinii tanimlanmasindaki en iyi yol oldugunu belirtmektedir.

Yiyecek-icecek temasi adi altinda tiikketim kodu ortaya ¢ikmustir.
Katilimcilara sorulan ‘Gastro turistin bilgi sahibi olmasi yiyecege olan yaklagimini
etkiler mi? Cevabiniz evet ise bu etkinin nasil oldugunu soyleyebilir misiniz?’
sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda katilimcilarin ¢ogunlugunun yiyecege olan
yaklasimimin etkilenecegine iliskindir. Nitekim Ozgen (2007) yaptig1 ¢alismada
tiiketicilerin {irtin hakkinda bilgi sahibi olmasinin satin alma davraniglarini
etkileyecegini belirtmistir. Uriin hakkinda yeterli bilgi ve donanima sahip olmayan
tiiketicilerin tiriine olumsuz yaklastiklarini da eklemistir. Bu baglamda Nas (2010)
karar verme siireglerini incelegi makalesinde sezgi ve duyumun birer bilgi edinme
yolu oldugunu ve karar verme siirecini etkiledigini belirtmektedir. Tiiketicinin
duygu ve diisiinlerinin verecegi karari etkileyen unsurlar arasinda oldugunu
aciklamaktadir. Katilimeilarin yanitlari ve yapilan ¢alismalarin dogrulsunda {iriin
hakkinda bilgi sahibi olmanin iiriine olan yaklagimi etkiledigi gézlemlenmektedir.

Katilimcilara sorulan ‘Hatay mutfagina ait bildiginiz bir yiyecegin veya
icecegin ortaya ¢ikis hikayesi var mi1? Varsa aktarabilir misiniz?’ sorusuna sadece
7 katilimc1 yanmit vermistir. Bildikleri hikayeleri anlatmalari dogrultusunda ‘Bu
hikayeyi biliyor olmaniz tiiketiminizi nasil etkiledi? Uriine yaklasimiz nasild1?’
sorusu sorulmustur. Katilimcilarin yanitlarindan yola ¢ikilarak; anlattiklar
yiyecek-icecek hikayelerinin fiiriinlere yaklasimlarini farklilastirdigi ortaya
cikmustir.

Tirk mutfak kiiltiiriine katkilar1 temasi adi altinda bir katilimer yiyecek-
icecek hikayelerinin Tiirk mutfak kiiltiirline katki saglamayacagini diisiiniirken
geriye kalan 24 katilimci yiyecek-igecek hikayelerinin Tiirk mutfak kiiltiirine katki
saglayacagini diisinmektedir. Bu baglamda Cuhadar, Kiigilkyaman ve Sasmaz
(2018) yaptiklar1 caligmada yoresel yemeklerin birer tarihsel siirecten gecerek
gelecek nesillere aktarildig: belirterek bu durumun yoresel iiriinleri tatmak isteyen
turistler i¢in ilgi ¢ekici bir unsur oldugunu agiklamaktadir. Nitekim Colakoglu ve
Sarugik (2021) yemek hikayelerinin destinasyon pazarlamasina iliskin yaptiklar
calismasinda hikayelerin duygulara hitap edebilecegini, yoresel iriinlerin ve
hikayelerinin birleserek etkili bir g¢ekicilik unsuru olacagimi acgiklayarak yapilan

aragtirmalarin turistlerin bizzat hikayeleri yasayabilmek, hissedebilmek igin
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destinasyonlar1 ziyaret ettigini belirmektedir. Simsek ve Y1ldiz (2020) Tiirk mutfak
kiiltiriniin kendine ait tarihi, triinleri ve bu irlinlere 6zgii pisirme teknikleri
oldigunu belirterek yoresel firiinlerin, pisirme tekniklerinin, hikayelerinin ve
toplumsal kiiltiirtin aktarilmasinin bir c¢ekicilik unsuru oldugunu aktarmistir.
Yapilan aragtirmalardan ve katilimcilarin verdigi yanitlardan yola ¢ikilarak
yiyecek-igecek hikayelerinin bilinirliginin Tiirk mutfak kiltiiriine katki saglayacagi
ve hikayelerinin aktarilmasinin birer ¢ekicilik unsuru olarak dikkate alinmaktadir.

Yiyecek-igcecekler toplumlarin kiiltiirlerinin ~ aktarilmasindaki onemli
rtinlerdir. Toplumlar yasadiklari yerlerde yetisen kendilerine o6zgii tirlinleri,
isleyerek, pisirerek ve depolayarak yemek kiiltiirlerini sekillendirmislerdir.
Dolayisiyla  yemek  kiiltirii  toplumun  aynasidir.  Yiyecek-iceceklerin
sekillenmesindeki bu tarihi siirecin gelecek nesillere aktarilmasi, tirtinlerin
unutulmamasi, devamliliginin ve siirdiiriilebilirligin saglanmasina adina énemli bir
durumdur. Kodas ve Sekizkardes (2022) gastronomi turizmini kisilere duygusal
hazlar yagatmak ve unutulmaz hatiralar yaratmak olarak agiklar. Nitekim deneyim
ve duygularin birlesimiyle bireylerin unutulmaz anilar yasadigi sdylenebilir.

Arastirma ile elde edilen cevaplarin incelenmesi neticesinde, yiyecek-igcecek
hikayelerinin gastro turistler tizerinde etki biraktigi, Tiirk yemek hikayelerinin
gastro turistler aktarimin saglanmasi halinde; yoresel mutfak {iriinlerinin
stirdiiriilebilir olacag1 ve nesilden nesile aktarilan tarihin gastro turistlerin ilgilerini
cekecegi, tarihin, tarifin ve bolgenin birlesimi ile Tiirk gastronomi turizmine katki
saglayacagi saptanmistir.

Bu baglamda katilimcilarla yapilmis olan goriismeler neticesinde asagidaki
oOneriler verilebilir:

Yerel halk ve yoresel restoran igletmecilerine dair bulunduklar1 bolgeleri
ziyaret eden gastro turistleri bolgenin kiiltiirii, bolgenin yoresel iiriinleri vb. konular
agisindan bilgilendirmelidirler. Uriinlerin igerigi, ortaya ¢ikist ve yapim tekniklerini
detayli bir sekilde gastro turistin merak duygusunu dikkate alarak yapilan
bilgilendirmelerin bdlgeye ekonomik, siirdiiriilebilirlik, turist ¢ekicilik ve akilda
kalicilik agisindan katki saglayacagi ongoriilmektedir.

Isletmeler agisindan oneriler ise yerel halkin ve yoresel restoran
isletmecilerin uygulayacag: hikaye anlaticiligi politikalart dogrultusunda yiyecek-
icecek kiiltiiriiniin ve tiriinlerin hikayelerinin tanitiminin yapilmasi bdlgenin bilinir

olmasini saglayacaktir. Uriinlerin hikayelerinin yasatilmasi adina bu iiriinlere dzel
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olarak bir ortam olusturulmasi, sunum yapilmasi ve servis edilmesi Sosyal
medyanin dikkatini ¢ekecektir.

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmine dair oneriler ise iiriinlerin varliklarinin
nesilden nesile aktarimini saglayacaktir. Giiniimiizde onlarca unutulan {irtinle karsi
karsiya kalinmaktadir. Uriinlerin hikayelerinin, tarifinin, yapim tekniklerinin ve
arag-gereclerinin aktarimi yiyecek-igeceklerin kalict olmalarini saglayacaktir.

Gelecek calismalara dair Oneriler ise unutulmus olan firiinlerin ortaya
¢ikmasina ya da unutulmak tizere olan onlara yiyecek-igecegin yapilan ¢alismalar
neticesinde yok olmasi 6nlenebilir. Tiirk mutfak kiiltiirii koklii gegmise sahip olan
zengin bir mutfaktir dolayisiyla bu durum ortaya ¢ikarilabilecek onlarca hikaye
oldugunu gostermektedir. Farkli bolgelerin yemek kiiltiirleri ve yiyecek-icecek

hikayeleri arastirilmalidir.
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EKLER

EK 1. Goriisme Sorulari

“UNESCO YARATICI GASTRONOMIi SEHRi HATAY MUTFAGINDA
YEMEGIN HIKAYESI: GASTRO TURISTLER ACISINDAN INCELEME”

1) Cinsiyet

2)Yas

3)Medeni durumunuz nedir?
4)Egitim diizeyiniz nedir?
5)Mesleginiz nedir?

6)Ortalama aylik geliriniz nedir?

7)Memleketiniz neresidir?

8)Disarda yemek yeme sikliginiz nedir?

9)Disarda yiyecek-igecek se¢im kriterleriniz nelerdir?
10)Yasadiginiz sehirde Hatay yemeklerini tiiketim sikliginiz nedir?

11)Hatay denildiginde akliniza gelen ilk sey nedir?

12)Hatay mutfak kiiltiirii hakkinda bilginiz var mi1? Aktarabilir misiniz?

13)Hatay mutfak kiiltiirii yiyecek-iceceklerinden size ilgi ¢ekici gelen iiriinii
sOyleyebilir misiniz?

14)Hatay’da 6zel giinlerde yapilan ritiiel yemekler nelerdir?

15)Size gore bir yiyecegi-icecegi tatma konusunda ilgi uyandiran unsur nedir?

16)Bir gastro turist tiiketecegi yiyecek-igecek hakkinda bilgi sahibi olmali midir?

17)Digiin ve cenazelerde aynmi tip yemeklerin servis edilmesine ragmen iriin
farkliliginin olmasinin nedeni ne olabilir? (Ornegin diigiinlerde tulumba cenazede
helva) Bize senligi hatirlatan tatliyla bize 6liimii hatirlatan tatli arasindaki fark

nedir? Size cagristirdiklart nelerdir?

18)Gastro turistin bilgi sahibi olmasi yiyecege olan yaklasimimi etkiler mi?
Cevabiniz evet ise bu etkinin nasil oldugunu sdyleyebilir misiniz?
19)Hatay mutfagina ait bildiginiz bir yiyecegin veya igecegin ortaya ¢ikis hikayesi

var m1? Varsa aktarabilir misiniz?
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20)Bu hikayeyi biliyor olmaniz tiiketiminizi nasil etkiledi? Uriine yaklasiminiz
nasild1? Yiyeceklere veya igeceklere ait hikayelerin bilinmesi Tiirk mutfak

kiltliriine katki saglar mi, evet ise ne gibi katkilar olabilir?
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