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Yiiksek Lisans Tezi
Mutfak Kiiltiiriiniin Sehir Markalasmasi1 Olusturmadaki Etkisi:
Afyonkarahisar Uzerine Bir Arastirma
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Insanoglunun yaradihsindan bu yana daima temel ihtiyaci olan beslenme
aliskanhg1 giiniimiizde sadece karin doyurmak amaciyla yapilan bir eylem
olmaktan ¢ikmus, Kkiiltiiriin 6nemli bir parcasi ve yansimasi haline gelmistir.
Insanlarin beslenme ahskanhklar1 yasadiklar1 toplumu etkileyen diger
etmenlerle birleserek o toplumun mutfak kiiltiiriinii olusturan bir olgu olarak
goriilmektedir. Mutfak Kiiltiiriiniin ve beslenme ahskanhklarmin bilime ve
sanata doniismesi ile gastronomi kavram ortaya ¢ikmistir. Gastronomi, yiyecek-
iceceklerin tarihsel 6zelliklerinden baslayarak uygulama alanlarina kadar bircok
ozelligi kapsayan bir bilimdir. Gastronomi kavram giiniimiizde son derece énem
kazanmaya baslamis ve bir pazarlama unsuru halini almistir. Sehirler ve iilkeler
gastronomik unsurlarim1 pazarlayarak tammrhklarim arttirmayr ve daha c¢ok
ziyaretci c¢cekmeyi amaclamaktadirlar. Bu dogrultuda sehirler mutfak
kiiltiirleriyle markalasarak “gastronomi sehri” olmak i¢in calismalar
yiiriitmektedirler.

Tiirkiye’nin UNESCO tarafindan tescillenen iiciincii gastronomi sehri
olan Afyonkarahisar’a yonelik yiiriitilen bu calismanin amaci, mutfak
kiiltiiriiniin sehir markalasmasina olan etkisini analiz etmektir. Calismanin
arastirma boliimii icin Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi’nin temsil
yetenegine sahip iiyeleri ile 6nceden belirlenmis olan sorular (yar:1 yapilandirilms

goriisme) kullanilarak, yiiz yiize goriisme yapilmis ve bu temsil yetenegine sahip



kisilerin fikirleri alimmstir. Elde edilen veriler icerik analizi yontemi ile analiz
edilmistir.

Arastirma sonucunda, bir sehrin markalasmasinda o sehrin mutfak
kiiltiiriiniin ve gastronomik iiriinlerinin son derece oOnemli rol oynadig:

belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, mutfak Kkiiltiirii, sehir markalasmasi,

Afyonkarahisar, UNESCO Yaratici Sehirler Agi.
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The habit of eating, which has always been the basic need of human beings
since its creation, has become an important part and reflection of culture, rather
than just an action to fill the stomach. People's eating habits are seen as a
phenomenon that creates the culinary culture of that society by combining with
other factors affecting the society they live in. The concept of gastronomy has
emerged with the transformation of culinary culture and eating habits into
science and art. Gastronomy is a science that covers many features from the
historical characteristics of food and beverages to its application areas. Today,
the concept of gastronomy has become extremely important and has become a
marketing element. Cities and countries aim to increase their recognition and
attract more visitors by marketing their gastronomic elements. In this direction,
cities are working to become a “gastronomy city” by branding them with their
culinary cultures.

The aim of this study, conducted for Afyonkarahisar, Turkey's third
gastronomy city registered by UNESCO, is to analyze the effect of culinary
culture on city branding. For the research part of the study, a face-to-face
interview was conducted with the representatives of Afyonkarahisar
Municipality Gastronomy Unit using pre-determined questions (semi-structured
interview) and the opinions of the people with this representative ability were

taken. The obtained data were analyzed by content analysis method.
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As a result of the research, it has been determined that the culinary culture

and gastronomic products of the city play an extremely important role in the
branding of a city.

Keywords: Gastronomy, culinary culture, city branding, Afyonkarahisar,
UNESCO Creative Cities Network.
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GIRIS

Yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin zaman igerisinde geliserek giiniimiizde bilime
ve sanata doniismiis olusu, gastronomi kavrami olarak nitelendirilebilmektedir (Bucak
ve Aract, 2013: 207). Gastronomi insanin beslenme konusunu kapsayan tiim olgularla
ilgilenen, bu olgulan tarihsel ve kiiltiirel boyutta incelerken pratige dokiilmesi ile de
yakindan ilgili olan bir alandir. Gastronomi, bilimsel ve sanatsal unsurlara katki
saglayarak, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisiminden baslayip biitiin 6zelliklerinin
ayrintili  sekilde anlasilmasi, uygulanmast ve gelistirilip gilinlimiiz sartlarina
uyarlanmasini saglayan bir bilimdir (Ozbay, 2017: 4).

Ulkelerin ve sehirlerin gastronomik unsurlari, onlar1 ¢ekici kilarak insanlarin
seyahat etmek istedikleri yerler haline getirmektedir. Bu acidan, bir bolgenin
gastronomisi ve mutfak kiiltiiri o ilkeyi ¢ekici kilan 6nemli etkenler arasinda
sayllmaktadir. Insanlar, bir bolgenin mutfak kiiltiiriinii yerinde deneyimleyebilmek
icin bolgenin zengin mutfak kiiltiirii sayesinde seyahat motivasyonu kazanirlar.
Gastronomi turizminin Oncelikli seyahat motivasyonu olarak; kaliteli bir yemegi
tatma, liretim veya hazirlanis sekillerini gorme ve bu deneyimi yerinde yasama istegi
gosterilebilir.

Gastronominin kiiltlir ve turizm alaninda 6nem kazanmas: ile yerel yemek
kiiltiiriine sahip ¢ikmak ve bu kiiltiirii pazarlayabilmek sehirler i¢in 6nemli bir gérev
halini almistir. Gastronomik unsurlarini pazarlayarak bu alanda daha c¢ok ziyaretci
cekmek isteyen sehirler bu konuda markalagma ¢aligsmalarina yonelmektedirler.

Bir iiriinii rakiplerinden ayiracak olan markalagma, pazar konumlamasinda en
onemli unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir. Gilinlimiiz rekabet sartlar
diisiiniildiiginde artik markalagsma sadece iiriin ve hizmetler i¢in degil sehirler ve
tilkeler i¢in de uygulanmaya baslanmistir. Sehir markalasmasi olusturulurken etkili
olan baz1 unsurlar mevcuttur. Sehrin i¢inde bulundurdugu potansiyelden ve sartlardan
kaynaklanan bu unsurlar birbirleriyle iligkili olarak bir sehrin markalagsmasinda 6nemli
rol oynamaktadir. Bir sehrin mutfak kiiltliri ve gastronomisi de bu unsurlar arasinda
yer almaktadir.

Gastronomik unsurlarmi1 ve mutfak kiiltiirlerini pazarlayarak bu alanda

markalagma calismalarina giden sehirler giin gectikce artmaktadir. Yeme-igmenin



insan yasaminin ayrilmaz bir pargasi olusunda hareketle insanlara kendi mutfak
kiiltiirlerini tanitarak bu alanda ziyaretci ¢cekmeye ¢alisan sehirler “gastronomi sehri”
olarak markalagsmaktadirlar. Yeni mutfak kiiltiirlerini yerinde deneyimlemeyi tercih
eden insanlar i¢in gastronomi sehirleri benzersiz bir seyahat deneyimi yaratmaktadir.

Tiirkiye’deki gastronomi sehirlere bakildiginda, mutfak kiiltiirleriyle 6n plana
¢ikan ve bu alanda c¢okca ziyaret¢i ¢eken sehirlerin sayist azimsanmayacak kadar
fazladir. Fakat UNESCO (United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization - Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii) Yaratic1 Sehirleri
Agr’nda yer alarak “gastronomi sehri” olarak tescillenmis {i¢ sehir bulunmaktadir. Tk
olarak 2015 yilinda Gaziantep gastronomi sehri unvanini almis, ardindan 2017 yilinda
Hatay gastronomi alaninda yaratici sehirler agina katilmigtir. Son olarak ise 2019
yilinda Afyonkarahisar gastronomi sehri olarak tescillenmis ve bu alanda
markalagmistir.

Gastronomi alaninda en yeni markalasan sehir olan Afyonkarahisar’in mutfagi
belli bagh iiriinleriyle yillardir taniniyor olsa da heniiz herkes tarafindan bilinmeyen
ve yeterince taninmayan bircok gastronomik unsura sahiptir. Sehir, gastronomik
tiriinlerinin cografi isaret bagvurularini ve tanitim ¢alismalarini yaparak heniiz yeterli
tanmirhiga ulagsmamis tirtinlerinin de bilinirliginin artmasi1 ve bu sayede mutfak
kiiltliriiniin daha 1yi taninmasi i¢in gerekli ¢alismalar1 gergeklestirmektedir.

Buradan hareketle hazirlanan bu arastirmada UNESCO Yaratici Sehirleri Agt
Gastronomi Sehirleri arasina katilan Afyonkarahisar’in mutfak kiiltiirii hakkinda
sonuglar elde edilmesi ve mutfak kiiltiirliniin sehir markalagmasina olan etkisinin
belirlenmesi amaclanmustir.

Arastirma ii¢ ana boliimden olugmaktadir. Birinci béliimde, mutfak kiiltiirii ve
gastronomi kavramlar1 incelenmistir. Ikinci béliimde, sehir markalasmasi1 kavrami ve
markalagmayla ilgili diger kavramlara yer verilmistir. Ugiincii boliimde ise mutfak
kiiltiirlinlin  sehir markalagsmasina olan etkisi Afyonkarahisar iizerine yapilan
arastirmanin  verileri incelenerek belirlenmeye calisilmistir. Arastirma yari
yapilandirilmis gorligme yontemi kullanilarak yiiz yiize goriisme ile yapilmuis,

arastirma sonucunda elde edilen veriler icerik analizi yontemi ile analiz edilmistir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMIi KAVRAMI VE MUTFAK KULTURU

1.1. GASTRONOMI KAVRAMI

Gastronomi kavrami oldukga koklii bir gegmise dayanmaktadir. Yiyecek ve
igecek kiiltiirliniin zaman igerisinde geliserek gliniimiizde bilime ve sanata doniigmiis
olusu gastronomi kavrami olarak nitelendirilebilmektedir (Bucak ve Araci, 2013: 207).
Ayn1 zamanda, gastronomi kavramini, yiyeceklerin hazirlanmasi, {iretimi ve sunumu,
bunun yani sira pisirme ve yeme Ozelliklerini de yansitan miikemmellikle birlikte
stirdiirtilmesi seklinde tanimlamak miimkiindiir. (Kocabas, 2019: 33). Diger bir bakis
acistyla gastronomi kavrami, bolgesel ve ulusal mutfaklar1 diger mutfaklardan ayiran;
bir iilkenin veya bdlgenin mutfagina ait iiriinlerini, hazirlama ve pisirme tekniklerini,
beslenme aligkanliklarini tanimlayan genis bir kavramdir (Kivela ve Crotts, 2006:
354).

Gastronomi kavramimin kullanioma ilk kez 4. yy (yiizyil)’da Yunan
Archehestratus’un kaleme aldig1 “Gastronomia” isimli kitapta rastlanilmistir (Oztiirk
ve Giliven, 2018: 2). Gastronomi kavrami insan ve toplum hayatinda son derece 6nem
tasilyan yeme-igme eyleminin bilimsel ve sanatsal agidan her yoniiyle incelenmesi
olarak agiklanabilir.

Yemek yeme eylemi, bir dizi fizyolojik, psikolojik, ekolojik, ekonomik,
siyasal, toplumsal ve kiiltiirel siireglerin kesistigi bir noktadir (Ozbay, 2017: 3). Bu
bakimdan gastronomi multidisipliner bir kavramdir. Gastronomi kavrami giizel
sanatlar, doga bilimleri, sosyal bilimler, beslenme ve insanla iliskilendirilmektedir.
Ayrica gastronomi; kimya, fizik, yemek tarihi, yemek kiiltiirii, mutfak, antropoloji gibi

disiplinlerle de yakin iliski icerisinde olan bir bilimdir (Oney, 2016: 195).



Sekil 1:Cok disiplinli gastronomi modeli
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Sekil 1°de (Oney, 2016: 196) goriildiigii iizere gastronomi sosyal bilimler ve
fen bilimleri alanlarindan birgok farkli disiplinle iliskilendirilebilir, ayn1 zamanda bu
bilim dallarina kaynak olusturur nitelik tasir. Insanin en temel ihtiyaci olan
beslenmeden ortaya ¢ikan gastronomi, zaman i¢inde geliserek tiim bu bilim dallarini

kapsayan ¢ok yonlii bir kavram halini almigtir.

1.1.1. Gastronominin Tanim

Etimolojik olarak incelendiginde “gastronomi” kelimesi Yunanca
“gastros”(mide) ve “nomos”(kural, yasa) sozciiklerinden olusmaktadir (Ozgen, 2013:
1). Bu kelimelerden olustugu goz oniine alindiginda gastronomi sézciigii “iyi yemek
yeme sistemi” olarak tanimlanabilir. Fransiz gastronom Brillant Savarin gastronomiyi
“insanin beslenmesiyle ilgili olan her sey” olarak tammlamustir (Oztiirk ve Giiven,
2018: 2). Tirk Dil Kurumu ise gastronomi sozcigini “Sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlar (Tiirk

Dil Kurumu, 2020).
Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin eski ¢aglardan itibaren gosterdikleri

gelisim siireclerini ve tiim Ozelliklerini sanatsal ve bilimsel unsurlar 1s18inda



aciklamaktadir. Bu oOzelliklerin pratige dokiilmesi ve giiniimiize uyarlanmasini
saglayan bilim dali gastronomidir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 65).

Gastronominin bir toplumun kiiltiiriniin ve geleneginin en uzun siire ayakta
kalan pargast oldugunu sdylemek miimkiindiir (Ozbay, 2017: 4). Insanoglunun
baslangicta hayatta kalmak i¢in yaptig1 yemek yeme eyleminde zaman i¢inde yasanan
ekonomik ve teknolojik gelismelerle birlikte yemeklerin hazirlanmasindan servisine
kadar cesitli estetik etkenler devreye girmistir (Gokge, 2016: 2656). Bu noktada
gastronomi kavramindan s6z etmek miimkiindiir.

Gastronomi kavrami, yemek yemenin sadece karin doyurmak i¢in yapilan bir
eylemin ¢ok Otesine gectigini ve yedigimiz iriiniin tarladan sofraya gelene kadar
birgok farkli etmeni i¢inde barindirarak bir sanat unsuru haline geldigini gostermektir.
Gastronomi, bilimsel ve sanatsal unsurlara katki saglayarak, yiyecek ve i¢eceklerin
tarihsel gelisiminden baslayip biitiin 6zelliklerinin ayrintili sekilde anlasilmasi,
uygulanmasi ve gelistirilip giinlimiiz sartlarina uyarlanmasini saglayan bir bilimdir
(Ozbay, 2017: 4).

Gastronomiyi pratik, teorik, teknik ve gida gastronomisi olmak tlizere dort alana
ayirmamiz miimkiindiir. Oztiirk ve Giiven ¢alismalarinda bu dort alam asagidaki
sekilde tanimlamislardir (Oztiirk ve Giiven, 2018: 3):

Pratik gastronomi, diinyanin gesitli ilkelerine ait mutfaklarda yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesi uygulamalarini kapsar (Vikipedi, 2020).
Dogal kaynaklarin yiyecek ve icecek iiriinlerine doniistliriilmesi i¢in uygulanan
islemlerin standartlar1 ve tekniklerinden olusur (gastronomi-mutfaksanatlari.com,
2020). Bu bakimdan pratik gastronomi ham fiiriinlerin meniiye, tabaktaki yemege ve
ona eslik eden igeceklere doniistimiinii planlayan kisimdir.

Teorik gastronomi, pratik gastronomiyi destekleyen alandir. Yemek tarifleri,
teknikler ve yemek kitaplar1 lizerine odaklanmis bir sistem ve siire¢ yaklasimi ile
ilgilidir (Vikipedi, 2020). Isleme siireglerini takip edip; menii ve tabak tasarimlari gibi
hazirlik agamalarmin kayit altina alinmasi saglayarak yazili ve gorsel kaynak
olusturmada aktif rol oynayan bir alandir. Bu sayede teorik gastronomi, ylizyillardir
toplumlar1  simgeleyen mutfak kiiltiirlerinin =~ gliniimlize kadar ulagmasini

saglamaktadir.



Teknik gastronomi, teknik gastronomi ise, pratik gastronominin temelini
olusturur ve gastronomi konularmin degerlendirilmesine titiz bir yaklasim getirir
(Vikipedi, 2020). Mekan ve menii mithendisligi gibi bilimsel alanlar1 kapsar. Teknik
gastronomi; yeni pisirme teknikleri, giincel iiretim alanlar, stirdiriilebilirlik gibi
konular {izerine ¢aligmalar gerceklestirerek gilivenli ve cesitli alanlarin olusmasina
katki saglar.

Gida gastronomisi, daha ¢ok yiyecek ve igeceklerin olusum siiregleri ve
yiyeceklerin genetikleri ile baglantilidir. Yemekten daha fazla zevk alma amaciyla,
yemek ile birlikte tiiketilecek igeceklerin yemekle eslestirilmesi gibi konular gida
gastronomisi alanina girer. Geleneksel pisirme tekniklerinin yeni tekniklerle
karsilastirilmasi, drlnlerin sezonunda kullanilmas1 ve tiiketilmesinin takibi,
yiyeceklerin iglenmesi, kuru ve dondurulmus tiriinlerin kullanim sekilleri ve saklama
yontemlerinin takibi gibi konularin gida gastronomisinin ana ¢ergevesini olusturdugu

sOylenebilir.

1.1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Yemegin tarihini incelemek bir anlamda insanlik tarihini de incelemektir
(Belge, 2016). Yaklagik 200.000 yildir yeryiiziinde yasamini siirdiiren insanoglu
yasamak i¢in en temel gereksinimi olan yeme-igme eylemini siirdiirebilmek adina yeri
geldiginde yirtict hayvanlarla yeri geldiginde ise kendi tiiriiyle cesitli miicadeleler
icerisinde bulunmustur. Ilk zamanlarda toplayic1 olarak yasamini siirdiiren insanoglu
dogada buldugu sebze meyveleri toplayip tiiketerek beslenme ihtiyacini karsilamas,
daha sonralar1 ise avciligir 6grenip ¢evresindeki hayvanlar avlayarak besin kaynagi
olarak kullanmustir. ilerleyen zamanlarda atesin kesfi ile insanoglu pisirmeyi
O0grenmis, Onceleri ¢ig olarak yedigi yiyecekleri pisirerek tiiketmeye baslamistir
(Ozgen, 2013: 3).

Giirsoy ¢aligmasinda Tarihgi Felipe Fernandez-Armestro’nun insanin yemekle
olan iliskisini sekiz 6nemli devrim ile evrelere ayirmasini su sekilde aktarmistir
(Gtirsoy, 2013: 15):

[k devrim, pisirmenin icadidir; bu icadiyla insan diger biitiin canlilardan daha farkli

bir konuma gelmistir.



Ikinci devrim, yemek yemenin hayat1 idame ettirmek i¢in yapilan bir eylem olarak
algilanmaktan ¢ikip sosyal bir olgu haline gelmesidir.

Uciincii devrim, hayvanlarin evcillestirilmesidir.

Dordiincii devrim, tarimin baglamasidir.

Besinci devrim, yemegin sosyal farklilagmanin bir araci olmaya baglamasidir.

Altinci devrim, gida maddelerinin baska yerlere gotiiriilmesiyle birlikte kiiltiirel
aligverisin saglanmasi ve buna bagl yasanan etkilesim ve degisim siirecidir.

Yedinci devrim, Amerika’nin kesfiyle baslayan ekolojik devrimdir.

Sonuncusu ise 19. yy’da baslayan ve giiniimiizde de devam eden gida maddelerinin
endstriyel {iriin haline gelisidir

Tarihte kullanilan ilk pisirme yontemleri; eti dogrudan atese atarak “kizartma”,
koziin lizerinde “kozleme”, iyice kizdirildiktan sonra tas ya da tuglalarin iizerinde
pisirerek “tandir” yapma gibi “kuru sicak pisirme” yontemleridir (Tez, 2015: 9).
Neolitik Cag’dan sonra atese dayanikli ¢anak-¢omleklerin gelistirilmesi sayesinde etin
sebze ile birlikte de pisirilebilecegi nemli sicakta pisirme yontemlerinden olan
“haslama” yontemi ortaya ¢ikmustir (Ozgen, 2013: 3). Atesin icadina dayanan
insanoglunun yemek pisirme seriiveni yiizyillar sonrasinda bir bilim ve ayn1 zamanda
sanat olarak kabul edilmeye baslanmistir.

Bundan 10000 y1l 6ncesine kadar avci-toplayicilik insanligin hayatta kalmay1
stirdirmek i¢in tek stratejisiydi (Besirli, 2010: 161). Avci-toplayict toplumlarin
yerlesik yasama geg¢mesiyle birlikte tarimsal faaliyetler 6grenilmeye ve gelismeye
baslamistir, boylece besinleri depolamanin gelismesine de olanak saglanmistir. Uygun
bir takas sistemi gelistirilerek depolanmis besinlerin fazlalar1 sermaye ve is giicii
karsiliginda kullanilmis hatta digerleri lizerinde siyasi egemenlik saglamak icin de
besinlerden faydalanilmistir (Ozbay, 2017: 1).

Bazi tarihgilere gore diinyada yazilmis ilk yemek kitabi M.O. IV. yy’da
yasamis olan Yunan sair Archestratus’a aittir. Ancak bu kitap siir seklinde yazilmis
oldugu i¢in bunu kabul etmeyenler de vardir (Giirsoy, 2013: 18). Bazi kaynaklara gore
ise ilk yemek kitabi Romali tiiccar ve yazar Apicius tarafindan yazilmistir. “De re
coquinaria” isimli bu eser bir tarif kitab1 degildir veya egitim amacl yazilmamistir. Bu
eseri bir yemek tarifleri derlemesi olarak nitelendirmek miimkiindiir (Dennis, 2008:

14). Roma’da o donemlerde Apicius isminde ii¢ farkli yemek kitabi yazari



bulunmaktadir; birincisi M.O. II. ve I. yy arasinda yasamus, iiciinciisii M.S. II. yy’da
yagsamistir. Bahsedilen eserin yazari ise M.S. 25 yilinda dogan ve ikinci Apicius olarak
da anilan Marcus Gavius Apicius’tur. Eser, yazardan 300 yil sonra IV. yy’da
basilmistir (Giirsoy, 2013: 28).

[lk modern yemek kitabi olarak kabul edilen eser, Maestro Martino’nun 1460-
1465 yillar1 arasinda yazdigi “Libro de arte coquinaria” ( Yemek Sanat1 Uzerine Kitap)
adli kitabidir. Bu eser yalnizca el yazmasi seklinde yazilmistir ve basimi
yapilmamustir. Italyanca olarak yazilan bu eser, Martino'nun metninin profesyonel bir
katip tarafindan acikg¢a okunabilir bir el ile yazilmis, okunmasi ¢ok kolay ve agiklamali
bir gevirisini de igerir. (Albala, 2006: 251). Fakat, Platina’nin 1465-1468 yillart
arasinda yazdig1 ve 1472 yilinda yayimlanan “De honesta voluptate et valetudine”
(Hakl1 Zevk ve Saglik Uzerine) adl eseri ise Martino’nun kitabmin Platina tarafindan
alinip yorumlanmig hali olarak degerlendirilir ve bu eser basili ilk yemek kitab1 olarak
bilinmektedir (DeWitt, 2012: 11).

Gastronominin gelisimi tarih boyunca hiikiimdarlarin ve yakin g¢evrelerinin,
tiiccarlarin ve ileri gelen din adamlarinin mutfaklarinda olmustur. Bu kisilerin ortak
noktalar1 ise servet, kiiltiir ve bos zaman olarak degerlendirilmistir. Bu kisiler
tarafindan 1yi yemek talep gormiis ve basarili ascilar finanse edilerek gastronomi
alanindaki gelismeler tesvik edilmistir (Ozbay, 2017: 16). Avrupa’da Ortagagin
ardindan ticaretin yayginlagsmasi ve yeni teknikler gelistirilmesiyle birlikte mutfak
kiiltiirinde onemli gelismeler gozlenmistir. Bu donemde asg¢ilarin kullandiklari
malzemeler de zenginlesmis ve g¢esitlenmistir. Ronesans doneminde asillerin
malikanelerinde ¢alisan asgilar biiyiik sayginlik kazanmislardir. Bu donemde, sanat
dallarinda yasanan gelismelerle birlikte “iyi yemek” kavrami da nem kazanmugtir. Tyi
yemegin énem kazanmasinda da “Yeniden Dogus” Italya’da baslayarak Fransa’ya
yayillmistir ve giderek daha da yiikselmistir. Bu yiikseliste donemin asillerinin biiyiik
bir payt olmustur. 1765 yilinda Boulanger adli kisi Fransa’da, sagliga iyi geldigi ve
cok besleyici oldugunu iddia ettigi ¢orbalarini sundugu ve restore eden anlamina gelen
“restaurers” isimli diikkanlar1 a¢ti, kendi diikkanma ise “restorante” ismini verdi
(Gtirsoy, 2013: 34). Bu dogrultuda, ilk restoranlarin temelinin Fransa’da atilmis

oldugunu séylemek miimkiindiir.



“Gastronomi” (mutfak sanati) terimi ilk olarak 1800 yilinda Fransiz hukukcu
ve sair Joseph de Berchoux’un “La gastronomie, ou L'homme des champs a table”
(Gastronomi veya Tarladan Sofraya Insan) adli eserinde kullanilmistir. Gastronomi
kelimesi bu eserde giizel ve nitelikli yemek yeme sanati seklinde tanimlanmaktadir
(Kivela ve Crotts, 2006: 355).

Gastronomi tarihine yon veren en dnemli isimlerden biri, mutfagin altin ¢agini
baslatan ve “klasik mutfak” déneminin kurucu olan Marie-Antoine Caréme’dir. Unlii
as¢1 donemin 6nemli kisilerinin aggibasi olarak calismistir. Heniiz geng yaslarindayken
Paris’e giderek yemek sanati konusunda kendisini kanitlayarak aggibasi {invanini
kazanmigtir. Bircok sos ve rafine yemegi gelistirerek mutfak sanatina katkida
bulunmustur. Tiim bu basarilariyla donemin énemli gurmelerinden Brillant-Savarin’i
de etkilemistir. Zamaninin biiyiik bir bolimiinti yaptig: isleri yaziya dokmek icin
harcayarak, as¢ilik sanati ve klasik mutfagi gelecek kusaklara aktaran birgok eser
birakmistir. Caréme’in kitaplarinda tanimlanan klasik mutfak anlayisinda yiizlerce
yemek en ince ayrintisina kadar 6zenilerek yer almistir. Usta ag¢inin amaci, Ortagag
yemeklerine gore daha rafine, hafif ve lezzetli yemeklerden olusan ayn1 zamanda da
goze hitap eden bir mutfak olusturmaktir (Giirsoy, 2013: 59). Meslek hayatindaki
basarisiyla biiyiik bir 6nem ve taninirlik kazanmis olan Caréme ayn1 zamanda usta bir
pastacidir, 17 yasindayken Paris’in en iyi pastacilarindan biri olarak kabul edilen
Bailly’ye ciraklik ederek basladigi pastacilik sanatinda da yasami boyunca dnemli
eserler vererek bu alana da biiyiik katki saglamistir (Goldstein, 1995: 691).

Gastronomi ile ilgili yapilan ilk resmi calisma Fransiz hukuke¢u ve politikact
Jean Anthelme Brillant-Savarin’e aittir. “La Physiologie du gout” (Lezzetin
Fizyolojisi) isimli bu eser, gastronominin temel prensiplerini belirleyerek bir bilim dali
olarak kabul edilmesini amaglamistir ve 1825 yilinda Ingilizceye ¢evrilerek
yayimmlanmstir (Oztiirk ve Giiven, 2018: 2). Gastronomi kelimesinin resmilestirilmesi
bu sozcigiin 1835 yilinda Fransiz Akademisi sozliigline dahil edilmesiyle olmustur
(Giirsoy, 2014: 12).

19. yy’in sonlarinda Georges Auguste Escoffier ile birlikte “klasik mutfak”
anlayis1 geride kalmis ve “haute cuisine” (yiiksek mutfak) dénemi baslamistir. Unlii
ase1, klasik mutfaktaki gorev dagilimlarin1 degistirerek net bigimde belirlenmis gorev

tanimlarina sahip uzmanlardan olusan mutfak ekibini kurmus ve yemeklerin planl bir



diizene gore sunulmasini saglayan modern menii anlayigini yaratmistir. Escoffier de
Caréme gibi mutfak sanatina birgok yeni yemek kazandirarak yon vermistir (Giirsoy,
2013: 63). Dénemin “master chef”i olarak anilan usta as¢inin 1907 yilinda yayimladigi
“Le Guide Culinaire” (pisirme rehberi) isimli eseri bugiin hala diinyanin dort bir
yanindaki binlerce sef i¢in bir basucu kitab1 niteligi tasimaktadir (Taylor, 1996: 30).
Ayrica iinlii otelci Cesar Ritz ile birlikte bir ekip olusturmus ve Avrupa’nin en 6nemli
otellerini isletmistir, boylece konaklama ve yemek sanati standartlarimi yiiksek bir
seviyeye tasimistir (Giirsoy, 2013: 67).

20. yy’1n sonlarinda, Oxford Universitesi fizik profesorii Nicholas Kurti, Royal
Enstitii’de yemek pisirmenin fizikokimyasini irdeledigi “Mutfaktaki Fizik” dersini
vererek fizik ve gastronomi arasindaki iligkinin aciklanmasi i¢in 6nemli bir adim
atmistir. 1990’larda fizikokimyaci Herve This ile birlikte bu konu hakkinda bir¢ok
egitim diizenleyerek bu alandaki arastirmalarini daha ileriye tagimistir ve bu
aragtirmalar o yillarda yeni bir akim olarak kabul edilen “molekiiler gastronomi”
alaninin gelismesini saglamistir (Y1lmaz ve Bilici, 2013: 21).

Gastronomi egitiminin 6ncli kurumlari olarak kabul edilen “National Institute
of Cookery” (1882-Londra), “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires” (1883-Paris) ve “Le Cordon Bleu” (1895-Paris) mutfak sanatlarinin
meraklilar1 tarafindan 6grenilmesini saglamislardir (Seyitoglu ve Caliskan, 2018:
526). Ilk kez 1990’larda Boston ve Adelaide Universiteleri’nde gastronomi yiiksek
lisans programlari agilmistir, 1996'da ise New York Universitesi’nin doktora programi
egitim vermeye baslamistir (Oney, 2016: 196).

Tiirkiye’de ascilik egitimi veren ilk kurum 1961°de kurulan Ankara Otelcilik
Okulu’dur, egitime ilk basladiginda bir yillik egitim veren okul daha sonralari ti¢ y1llik
egitim vermeye baslamistir. Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi egitimini ilk
olarak Yeditepe Universitesi 2003 yilinda vermeye baslamistir. Ardindan, 2008
yilinda Izmir Ekonomi Universitesi, 2009 yilinda Okan Universitesi, 2010 yilinda ise
Gazi Universitesi ve Nevsehir Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri
lisans diizeyinde egitim vermeye baslamistir (Seyitoglu ve Caliskan, 2018: 527). Gazi
Universite’sinde agilan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 2018 yilinda Ankara

Haci1 Bayram Veli Universitesi biinyesinde egitim vermeye devam etmektedir.
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Nevsehir Universitesi’nin ismi ise 2013 yilinda Nevsehir Haci1 Bektas Veli
Universitesi olarak degistirilmistir.

Gastronomi diger disiplinlerle de yakindan ilgili oldugu i¢in gastronomi
egitimi alan bireylerin diger disiplinler hakkinda da 6grenmeye agik olmasi, kiiltiir
odakli ve gelecege doniik olmasi gerekmektedir. Gastronomi egitimiyle birlikte bu
teorik bilgileri alan kisilere, bilgilerini pratige dokerek uygulamada kullanma
becerileri kazandirilmalidir (Oney, 2016: 198). Gastronomi egitimi almis ve hem
teorik hem pratik olarak kendilerini gelistirmis kisiler, bu bilgi birikimlerini gelecek
nesillere aktararak hem bilgilerini her daim taze tutabilmekte hem de giincel bilgilerle
kendilerini mesleki agidan gelistirmeye devam edebilmektedirler.

Insanoglunun yiizyillar boyunca siiregelen giizel yemege olan ilgisi, yemegin
karin doyurmak i¢in yapilan bir eylem olarak goériilmekten cikarak bir sanat olarak
kabul edilmesiyle birlikte farkli bir boyuta taginmistir. Donemin kraliyet ascilarinin
yemek sanati i¢in yaptiklar1 onemli katki ve g¢aligmalar bugiin hala bir¢ok sefi
etkilemektedir. Yemegin bir sanat olarak kabul edilmesi ve gastronomi kavramini
ortaya ¢ikisinin ardindan bir disiplin, zaman igerisinde de bir bilim olarak kabul
edilmesiyle birlikte gastronomi egitimlerini verilen 6nem giinden giine artmisgtir. Son
zamanlarda yetisen egitimli asgilar gastronomiyi daha da ileriye tasiyarak yiyecek-
icecek sektoriinde 6dnemli bir yer edinmesini ve insanlar tarafindan gosterilen ilgi ve

talebin siirekli artmasini saglamaktadir.

1.1.3. Gastronomi ile Tlgili Temel Kavramlar

Gastronomi ile ilgili temel kavramlarin baginda bir yemegi yerken o yemekten
alinan duyular1 agiklayan kavramlar gelmektedir. “Koku” gida iiriiniinden koklama ile
alinan duyu, “aroma” iiriin agizdayken burun ile alinan duyu, “tat” dille alinan duyu
“gustasyon” tat duygusu, “lezzet” ise iiriin agizdayken burun, dil, tiim agiz ve bogaz
ile alinan duyularin biitiinii olarak tanimlanir (Oztiirk ve Giiven, 2018: 11).

“Degilistasyon”; tadim konusunda uzman; {riinii koku, renk, tat, kalite
acisindan degerlendirebilecek bilgi ve donanima sahip kisiler tarafindan yapilan
islemdir. “Degiistator” ise degiistasyon islemini yapan tadim uzmani kisilere verilen

isimdir (Uyar ve Zengin, 2015: 361). Degiistasyonda koklama, tat alma, dokunma ve
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gorme duyulari ile duyusal analiz yapilir. Bu islem ile analiz edilen iiriiniin kalitesi ve
diger iiriinlerle arasinda olan farkliliklar hesaplanabilmektedir (Ozbay, 2017: 29).

“Gastronom” olarak adlandirilan bu kisiler kisaca gastronomi uzmani veya
yemek arastirmacisidir (Oztiirk ve Giiven, 2018: 10). Iyi yiyecek konusunda diger
insanlar tarafindan taninan ve bu konudaki bilgisine giivenilen, mutfak ve servis
sanatlar1 konusunda uzmanlagsmis ve gastronomi sanatinda egitim almis kisidir
(Hatipoglu, 2010: 7). Gastronom olarak adlandirilan kisiler teorik ve pratik bilgi
birikimlerini ortaya koyan ¢alismalar yapmaktadirlar. Gastronomlarin gurmelerden
farki, baska insanlara yeme-igme konusunda yol gostermek amaciyla galigmalarda
bulunmasi ve 6gretici olarak bilgilerini topluma aktarmasidir. Gurmeler ise kendi
damak zevkleri igin yemek sanatiyla ilgilenirler (Ozbay, 2017: 27).

“Gurme” agzimnin tadini bilen iyi yiyecek uzmani kisilere verilen isimdir.
Gurme kelimesini, bagka insanlardan farkli sekilde yemegi degerlendirebilen ve
yemegin tadindan anlayan tadim ustalari olarak da tanimlamak miimkiindiir (Uyar ve
Zengin, 2015: 362). Tiirk Dil Kurumu gurme kelimesini “tatbilir” olarak tanimlar.
Genis bir tanimu ile gurme ise; yemegin tarladan tabaga gelene kadar ki siiregleri
hakkinda derin bilgi birikimine sahip, yemek tarihi hakkinda bilgisi olan, koku ve
tatlar1 1yi sekilde ayirt edebilen, iyl ve lezzetli yemegin pesinden giden kisi olarak
aciklanabilir (Oztiirk ve Giiven, 2018: 10).

“Gurman” ise bogazina diigkiin kisi olarak tanimlanabilir. Yemek sanatindan
keyif almak amaciyla yemek yerine; sadece karm doyurmak i¢in abur cubur gibi
yiyecekler yiyen kisilere gurman denilmektedir. Ayrica bu kisiler, yemegin sunumu
veya hijyenik olusuyla ilgilenmeden her tiirlii yiyecegi yiyebilen kisiler olarak
tamimlanir (Uyar ve Zengin, 2015: 362). Gurman yiyecek-igecegin niceligiyle
ilgilenirken; iyi yemegin pesinden giden gurme, yemegin niteligiyle ilgilenir (Ozbay,
2017: 29).

“Gastro Turist” farkl kiltiirlere ait yiyecek ve igecekleri deneyimlemek,
sunum ve servis sekilleri hakkinda bilgilenmek amaciyla seyahat eden kisilerdir (Uyar
ve Zengin, 2015: 361). Gastro turistler ayni zamanda kiiltiir turistleri olarak da
nitelendirilirler. Yiyecek festivalleri, belli bir cografyada o kiiltiire ait yiyecek-
iceceklerle ilgili verilen egitimler gibi aktiviteler gastro turistler icin ilgi cekici

etkinliklerdir (Ozbay, 2017: 30).
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“Sommelier” sarap kalitesini degerlendiren, sarap stoklarmin yonetimini
gerceklestiren, sarap sektoriindeki ve sarap tiikketimindeki son durumlari takip ederek
miisterilere tavsiyeler sunan kisidir (Lau vd., 2019: 533). Restoranlarda sommelier
olarak gorev alan kisiler diger servis personellerinden farkli niteliklere sahip olmalari
ile ayrilmaktadirlar ve bu yiizden istihdam olanaklari fazladir (Cumhur ve Altas, 2021:
195).

1.2. MUTFAK KULTURU

Her insan hayati boyunca, dogdugu andan dlene kadar, yasamini siirdiirmek
icin beslenmek zorundadir. Beslenme, insanmn elzem bir ihtiyacidir. Insanin
beslenmesi biyolojik bir eylemdir. Beslenmeye dair biyolojik yaklasimda insan
metabolizmasinin besin, enerji ihtiyacinin karsilanmasi siirecine gonderme soz
konusudur. Ancak bahsedilen bu enerjinin saglanmasi i¢in gerekli besinlerin temini,
insan tliketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiiketim davranislar: siireci, beslenmeyi
salt biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta, kiiltiirel bir olgu haline
dontistirmektedir (Besirli, 2010: 159). Toplumlarin yemek yeme aligkanliklart
kiltiirel baglamda bir 6ge olarak kabul edilmektedir. Yemek kiiltiirii, en ¢ok cesitli
yollarla gida edinimi ve iglenmesi ile ilgili olan kokeninin yerelliginden
etkilenmektedir (Wahlgvist ve Lee, 2007: 2). Sonug olarak beslenme, bir toplumun en
onemli kiiltiirel kodlarini i¢inde barindiran hususlardan biridir (Talas, 2005: 274).

Kiiltiir; tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve
manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin
dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin Sl¢iisiinii gdsteren araglarin biitiiniidiir
(Tirk Dil Kurumu, 2020). Sosyal bilimlerde kullanim sekliyle kiiltiir; sadece elit
insanlara mahsus bir olgu degil, biitlin insanlarin sahip oldugu degerler biitliniidiir
(Talas, 2005: 274). Kiiltiir; insanoglunun 6grendigi bilgi, gelenek-goérenek, sanat,
beceri ve aliskanliklar icinde barindiran bir bilesimdir. Kiiltiir 6grenilir, stireklidir,
toplumsaldir, degisir, ideallestiricidir, biitiinlestiricidir, doyum vericidir denilebilir
(Gliveng, 2002: 101).

Kiiltiirti olusturan farkli olgular vardir. Mutfak kiiltiirii de bu olgulardan biridir.

Toplumlarin yemek yeme aligkanliklar1 diger etkenlerle de birleserek o toplumun
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mutfak kiltiirii haline gelir. Beslenme kiiltiirii, toplumun beslenme aligkanliklarini
ifade etmektedir. Antropologlara gore toplumlarin yemek yeme aligkanliklar: kiiltiirel
baglamda ele alinmalidir (Talas, 2005: 275). Tipki kiiltiiriin nesilden nesile taginmasi
gibi, mutfak kiiltiiri de nesiller aras1 aktarilir. Bu nesiller arasi aktarim ger¢eklesirken
mutfak kiltiiriiniin korunup bozulmadan saklanabilecegini ya da zamanla zenginlesip
degisiklikler gosterebilecegini sdylemek miimkiindiir.

Tezcan’a gore kiiltiir, ne yiyecegimizin temel belirtisidir; kiiltiir 6grenilmistir.
Yemek yeme aliskanliklar1 da kiiciik yasta dgrenilir. Ogrenildikten sonra uzun siire
degismez. Yiyecekler, kiltiriin biitiinleyici pargalaridir (Tezcan, 2000: 1). Bu
tanimdan yola c¢ikilarak kiiltiiriin; beslenme aligkanligimiz iizerinde biyiik etkisi
oldugunu ve mutfak kiiltiiriiniin kiiltiiriin biitiinleyici bir pargasi oldugunu séylemek
miimkiindiir.

Yemek yeme aliskanligimiz kiiciik yaslarda aileden baslayarak toplumsal
normlarin da etkisiyle sekillenir. Yetiskinlik cagina gelmis bir insan g¢ocukluk
déneminde edindigi beslenme aligkanligini genellikle hayatinin geri kalan kisminda
da stirdiirtir, yemek yeme aligkanliklarini degistirmek kolay degildir (Bessicre, 1998:
24). Beslenme insanlikla ilgili bir 6ge olmasindan dolay1 kiiltiirle yakindan iligkilidir;
bu yiizden de insanlarin besinlerle arasinda bir takim deger iligkileri, ayn1 zamanda da
aligkanliklara dayali bir iliski vardir (Talas, 2005: 273). Insanmn iginde yasadig
toplumdaki cografi, dini ve ekonomik etkenler gibi unsurlarin etkisiyle sekillenen
beslenme aliskanliklart o toplumlarin mutfak kiiltiiriinii olusturan yap1 taslarindan
biridir. Bu toplumlar1 ortak noktada birlestiren bir eylemin, kiiltiiriin parcas1 haline
gelmesine drnek olarak gosterilebilir. Insanlarin yeme aliskanliklari ortak kimligin
dayanagidir, dolayisiyla da baskalik kazanmanin agiklayicis1 olarak goriilmektedir
(Bessicre, 1998: 25).

Insanlar yerlesik hayata gectikten sonra yemek yemeyi salt karm doyurma
olarak algilamaktan ziyade sofra kurma ve sofrada farkli yiyecekleri bir arada tatma
gelenegini de gelistirmeye baglamislardir (Merdol, 1998: 137). Bu sayede toplumlarin
kendi karakteristik 6zellikleri dogrultusunda mutfak kiiltiirleri olugsmaya baslamistir.
Her toplumun kendi cografi, dini, iklim 6zellikleri, ekonomik hatta siyasi unsurlarinin
etkisi altinda kalarak, zamanin getirdigi birikimler ile birlikte mutfaklarini

olusturduklarini sdylemek miimkiindiir.
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Mutfak kavramu ile uluslarin yalnizca mutfaklarina iliskin yiyecek ve icecekleri
degil; ayn1 zamanda bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanisi, pisirimi, tiiketimi,
saklanmas1 ve servisine yonelik teknikler akla gelmelidir. Ayrica; servis esnasinda
tercih edilen ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu ve mimarisi, toplu yemek térenleri ve
bu noktada gelisen inang ve uygulamalar1 da kapsayan, 6znel bir kiiltiirel yap1 da
mutfak kavraminin igerigini ifade etmektedir (Durlu Ozkaya ve Kizilkaya, 2009: 266).
Tim bu yap1 toplumlarin mutfak kiiltiiriinii ifade eden bir harita niteligindedir. Bu
yap1y1 inceleyerek o toplumun mutfak kiiltiiriine ait gerekli bilgileri anlama imkanina

sahip olmak miimkiindjir.

1.2.1. Tiirk Mutfak Kiiltira

Tiirk mutfagi, Cin ve Fransiz mutfaklari ile birlikte diinyanin en iyi ¢
mutfagindan biri olarak kabul edilmektedir (Ertas ve Karadag, 2013: 117). Bu zengin
cesitliligin nedeni olarak tarihsel siirec igerisinde yerlesilmis olan cografi bolgelerin
genisligi, diger toplumlarla olan kiiltiirel aligveris ve elverisli cografi ve iklim
ozelliklerinden bahsedilebilir.

Tiirkler var olduklar1 giinden itibaren yeme igmeye her zaman ¢ok Onem
vermislerdir. Sosyal hayatta beslenme daima 6nemli bir faktdr olmustur. Oyle ki; Tiirk
idarecilerinin temel ilkesi halkini a¢ ve ¢iplak birakmamaktir (Ocal, 1985: 161). Tiirk
toresinde yemegin ¢ok dnemli bir yeri vardir. Buna gore, sosyal hayatin hemen her
asamasinda, sosyal miinasebetlerin cogunda yemek isin esasi olmaktaydi. Dogumlar,
siinnet diigiinleri, digiinler, bayramlar, yagmali toylar, imece toplantilar1 ve 6liim
hadiseleri hep yemekle birlikte gotiiriilmeye ¢alisilirdi. Sofra hazirlanmasi, yemeklerin
dagitimi ve konuklarin agirlanma bi¢imi tamamen gelenegin belirledigi sekilde
yapilmaktaydi (Eréz, 1977: 158).

Yiizyillardir devam eden Kkiiltiirel gelisim siireci igerisinde Tiirk mutfagi;
beslenme aligkanliklari, pisirme teknikleri, sofra adab1 gibi unsurlarla birlikte kendine
Ozgilir bir mutfak kiiltlirline sahip olmustur. Tiim diinyanin sahip oldugu mutfak
kiltlirlerinin i¢inde Osmanli’dan oncede var olan Tiirk mutfagi; Osmanl ile birlikte
diinyanin sayili essiz mutfaklarindan biri haline gelmistir (Halic1, 2001: 1). Bu sayede

Tiirk mutfagi diinyada genis kitleler tarafindan bilinen ve taninan bir iine sahiptir. Tiirk
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mutfag1 diinyanin sayili zengin mutfaklar1 arasindadir. Baz1 goriislere gore, Cin ve
Fransiz mutfaklan ile birlikte diinyanin en zengin {i¢ mutfagindan birisidir (Araz,
1990: 93).

Tiirk mutfaginin diinyanin sayili zengin mutfaklar1 arasinda yer almasi, hem
cok koklii bir tarihe hem de ¢ok zengin bir kiiltiirel yapiya sahip olmasi ile yakindan
ilgilidir (Serceoglu vd., 2016: 95). Yiyecek kaynaklarmin fazla olmasinin yani sira, ii¢
kitaya hilkmeden bir imparatorlugun sahip oldugu kiiltiire deger vermesi ve diger
kiltiirlerle olan fikir aligverisinin ¢ok olmasindan kaynaklidir. Modern Tiirk
mutfaginin temelini, Anadolu'nun ev sahipligi yaptig1 kiiltiirlerin ve nesillerin
arasinda harmanlanarak olusmustur. Catal, Hoyiik, Cayénii yorelerinde, M.O. 6000-
5000 yillarinda bugday, arpanin yani sira bezelye, nohut, kuru baklagillerinde ekilip
bicildigini gosteren kalintilar, Anadolu topraklarinin kiiltiirel birikimini gosteren

onemli kanitlardir (Sancak, 2018: 30)

1.2.2. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisim Siireci

Tiirk mutfag: gegmisten giiniimiize gelinceye dek cesitli evrelerden ge¢mistir.
Orta Asya donemi, Selcuklu ve Beylikler donemi, Osmanli Saray Mutfag ve
Cumbhuriyet déonemi mutfagi olmak iizere cesitli tarihsel siiregler gerceklesmistir
(Toygar, 1997: 54). Tirk topluluklarin benimsedigi gocebe yasam tarzi, birgok farkli
kiltiirle etkilesim icerisinde olmasini saglamistir. Bu sayede Tiirk mutfaginin daha da

zenginlesirken diger mutfak kiiltiirlerini etkisi altinda biraktig1 goriilmektedir.

1.2.2.1. Orta Asya Tiirk Mutfad:

Bozkir sartlarinda gogebe olarak yasayan Orta Asya Tirkleri igin en 6nemli
besin kaynagi et, 6zellikle de at ve koyun etiydi. Benimsemis olduklar1 gogebe yasam
tarzi nedeni ile ayn1 zamanda ulagim araci olarak kullanilan atin Miisliiman olmadan
once Tirklerin beslenmesinde 6nemli bir yeri bulunmaktaydi. (Kilic ve Albayrak,
2012: 709). Koyun ve at etinin diginda kegi ve sigir gibi hayvanlar da hem tiiketim
hem de siit tiretimi i¢in kullanilmaktayd: (Giiler S. , 2010: 25).

16



Tiirkler, fazlaca et liretimi yapmalar1 ve etin degerli bir gida olmasi nedeniyle,
eti uzun siire bozmadan saklayabilmek icin konserve yapmayi Ogrenmislerdir.
Konserve et Tiirklerin Cin’e sattiklart en 6nemli ihrag iirlinlerinden birisi olmustur.
Konservelemenin yaninda Tiirkler yiyecekleri koruyabilmek i¢in kurutma, kavurma
ve fermantasyon yontemlerinden de yararlanmiglardir. Orta Asya’da kesilen
hayvanlarin sadece etleri degil sakatatlar1 da kullanilmistir, et ve sakatatlari tandir veya
ates iizerinde pisirmislerdir. Ayrica etler kusbasi dogranarak kavurma yapilmis ve kis
i¢in saklanmistir (Demirgiil, 2018: 108).

Bozkir cografyasinda yasayan Tiirklerin domuz beslememelerinin sebebini
aragtirmacilar, domuzun gdcebe toplumlarin degil, yerlesik hayat siiren toplumlarin
besleyebilecegi bir hayvan oldugu seklinde aciklasalar da bunun geleneksel kiiltiir ve
inang sistemiyle de ilgisinin oldugunun géz ardi edilmemesi gerekir. Ayrica, domuz
fizyolojik yapisi bakimindan uzun siire yiiriitiilerek otlatilmaya uygun degildir
(Akpinar, 1999: 88). Bu manada Tiirklerin domuz beslememeleri ve domuz eti
yememelerinin yalnzca Islam diniyle alakasmin olmadigini séylemek miimkiindiir
(Kilig ve Albayrak, 2012: 710).

Tiirklerin beslenmelerinde hayvansal igeceklerin de Onemli bir yeri
bulunmaktadir. Ozellikle etini yedikleri hayvanlarin siitinden faydalanarak siit
tirtinleri tretmislerdir. Eski Tiirkler siitten tereyagi ve kaymak tretirlerdi. Peynir ve
yogurt da tiikettikleri baslica besinlerindendi (Kili¢ ve Albayrak, 2012: 711). Eski
Tiirklerde en 6nemli hayvansal icecek mayalanmis kimizdi. Alkol orani diisiik bir icki
olan kimiz, kalorisi yiiksek oldugu icin bir 6&ilin yerine gectigi gibi glin boyunca da
tilketilebilmekteydi (Gokalp, 2014: 79).

Tiirklerin ilk zamanlarda yasadiklar1 bozkir cografyasi bol otlaklariyla
hayvanciliga ¢ok elverisliydi fakat ayni1 zamanda kuru tarima elverisli sekilde rutubetli
bir yayla ozelligi de gostermekteydi (Kafesoglu, 2015: 201). Tirklerin yiyecek
kiiltiirlerinde hayvan ve hayvansal gidalarin yaninda bitkisel yiyecek ve iceceklerin de
yer aldig1 bilinmektedir (Ogel, 2014: 88). Tiirkler, bugday, arpa, dar1, musir, piring,
burcak ekerler; elma, liziim, karpuz, kavun, dut yetistirirlerdi (Gokalp, 2015: 366).
Tirklerin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yer tutan ekmek; bugday, arpa ve daridan

yapilird1 (Bedirhan, 2019: 192).

17



1.2.2.2. Sel¢uklu Beylikler Déonemi Tiirk Mutfag:

Anadolu Selguklu ve Beylikler Donemi mutfak kiiltiiriinii Geleneksel Tiirk
Mutfaginin devami olarak nitelendirmek miimkiindiir. Anadolu Selguklular
gosteristen uzak, sade ve yalin bir mutfak gelenegine sahiptiler fakat saray ¢evresinde
ve zengin kesimlerin mutfaklarinda daha gosterisli yemekler gormek de miimkiindii
(Hasim, 2008: 39).

Orta Asya ‘da kurulan Selguklu Imparatorlugu’nun 1041 yilindan itibaren
gruplar halinde Anadolu’ya ge¢mesi ve 1071 yilinda Malazgirt galibiyetiyle
Anadolu’nun biiytik bir kisminin Selguklu topragi olmasiyla birlikte Anadolu tarihinde
onemli bir doniim noktasi yasanmistir (Samanci, 2015: 119). Selguklularin
Anadolu’ya yerlesmesiyle Anadolu topraklar1 Orta Asya mutfak kiiltiiriiyle tanismistir
ve cografi konum sebebi ile sahip olduklari gida maddelerini kendi mutfak
kiiltiirleriyle birlestirmislerdir. Selguklular doneminde Tiirk mutfagr daha da 6nemli
bir noktaya gelmistir ve kendilerine 6zel olan bir mutfak gelenegi ortaya ¢ikmistir
(Goniilgiil, 2020: 26). Gelisen bu mutfak kiiltiirii yazili kaynaklarda da
belirtilmektedir. Bu kaynaklarin en 6nemlilerinden biri Kaggarli Mahmud’un Divan-u
Liigati-t Tuirk adli eseridir. Bu eserde Sel¢uklularin tiikettikleri temel gida maddeleri,
yemek pisirme teknikleri ve yaptiklart bazi yemeklerin tarifleri yer almaktadir. Yine
ayni tarihlerde Yusuf Has Hacip tarafindan yazilan Kutadgu Bilig’de ise Selguklularin
yaptiklari torenler ve sofra diizenleri ile ilgili bilgiler yer almaktadir (Akin vd., 2015:
41).

Anadolu Selguklu mutfaginin Orta Asya Tirk mutfaginin temelleri {izerine
kuruldugunu sdylemek miimkiindiir. Selguklularin temel gida maddeleri arasinda
biiylikbas ve kiiclikbas hayvanlarin etleri ve bu hayvanlardan elde edilen siit ve siit
driinleri, kiimes hayvanlari, tarimsal {riinler ve yabani bitkiler gosterilebilir
(Kizildemir vd., 2014: 197). Orta Asya mutfaginda oldugu gibi Selguklu mutfaginda
da en fazla tiiketilen et koyun eti olmustur. Koyun eti diginda sigir ve kegi etini de
siklikla tiiketmislerdir. Hayvanlarin sakatatlarini da tliketmiglerdir. Yine Orta Asya
mutfaginda da yapildigi gibi Selguklu mutfaginda da etleri kavurma yaparak saklama
yontemini kullanmiglardir (Demirgiil, 2018: 108). Ayn1 zamanda tavuk, horoz, kaz,

ordek gibi kiimes hayvanlarinin etlerini de tiiketmislerdir. Zengin kisilerin evlerinde
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verdikleri ziyafetlerde “biryan” ismi verilen kebaplar en ¢ok tercih edilen yemekleri
olmustur. Biryan disinda diger kebaplar; herise, ¢evirme, kofte, yahni, soglilme gibi et
yemekleri de o donemde pisirilen yemekler arasindadir (Samanci, 2015: 119).

Selguklular et yemeklerinin yani sira siit ve siit iiriinlerini de tiiketmislerdir, bu
stit iiriinleri arasinda kurut, peynir, kaymak, tereyagi, yogurt, ayran, kimiz ve kefir gibi
tiriinler oldugu sdylenebilir. Tiirkler arasinda ¢ok eski zamanlardan beri tiiketilen
yogurt Sel¢uklularda da yaygin sekilde tiiketilmekteydi (Candar, 2019: 37) . Yogurttan
ayran yapilmasiin yam sira, kurutularak bir ¢esit peynir elde edilmekte ve o sekilde
tiiketilmekteydi. Elde edilen bu iiriine “kurut” veya “kuru yogurt” denilmekteydi.
Glintimiizde hala yapilan “siitlag” o donemlerde de tiiketilmekteydi (Se¢im, 2018:
125).

Selg¢uklular bugday, ¢avdar, yulaf, arpa, piring ve musir gibi tahil {riinlerini
tilketmislerdir. En ¢ok ftiretilen tahil {iriiniiniin bugday olmas1 6zellikle bati iilkelere
yapilan ihracattan anlasilmaktadir. Bugdayimn az oldugu donemlerde alternatif iiriin
olarak arpa tiiketilmistir (Cetinkaya, 2018: 135). Bugdayda “yarmas” adi verilen
yarma veya bulgur yapilmaktaydi. Bugday un olmadan 6ncesinde tiiketilirken, bir
islem gormeden kaynatilarak pisirilmekte ve farkli besinlerle karistirilarak
tilketilmekteydi (Goniilgiil, 2020: 26).

Selcuklu mutfaginda ekmek; her yemegin yaninda ana besin kaynagi olarak
tilketilmekteydi. Ekmegin bu denli 6nemli olusu, Selguklu mutfagini Orta Asya
mutfagindan ayiran temel 6zellik olarak goriilmektedir (Kizildemir vd., 2014: 197).
Ekmek yapmak i¢in basta bugday olmak tizere arpa, ¢cavdar, dar1 ve misir gibi tahillar
kullanilmistir. Ekmek genellikle mayalanmis hamurla bazi zamanlarda ise mayasiz
hamurla yapilmistir. Pisirme sekline gore de yufka, tandir ekmegi, bazlama, pide ve
fodula gibi farkli ekmekler yapilmistir (Solmaz ve Altiner, 2018: 112).

1.2.2.3. Osmanh Saray Mutfag:
Osmanli Imparatorlugunun genis bir cografyaya yayilmasi ve gelismesi ile
birlikte Ttrk mutfagi da biiyiik bir gelisim gostermistir (Giiler S. , 2010: 27). Osmanl

mutfagi, mutfak kiiltiiriinlin biiylik bir zenginlige ulastig1 yilizyillar1 ifade etmektedir
(Segim, 2018: 126). Ug kitaya yayilmis olan Osmanli Imparatorlugu’nun zenginligi
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dogal olarak mutfak kiltiirlerine de yansimis ve kendine has bir imparatorluk
gorkemine ulagmistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 44). Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin
Osmanl1 imparatorlugu déneminde gelismesinin nedenlerinden biri olarak; Osmanli
Imparatorlugu’nun ¢ok genis cografi alanlara yayilmasi ile birlikte ¢ok farkli
kiiltiirlerle tanismasi, bu kiiltiirlerle etkilesim halinde olmasi ve bu kiiltiirlerin etkisi
altinda kalmasi da gosterilebilir (Giiler S. , 2010: 25). Balkanlar’dan Asya’ya,
Ortadogu’dan Afrika’ya kadar genis bir cografyaya yayilan toplumlarin mutfak
kiltlirlerini i¢inde barindiran Osmanli mutfagi bu farkliliklarin hazirlanmasindan
servisine ve tliketilmesine kadar olan siiregleri 6zenle harmanlamis ve kendine 6zgii
bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmistir (Tagpinar ve Demirkol, 2017: 91). Hem iiriin
cesitliligi agisindan zengin, hem israf etmekten kaginan hem de saglik agisindan
faydal1 bir mutfak olmasi Osmanli Mutfagi’n1 diinyanin diger mutfaklarindan ayiran
en onemli ozelliklerden olmustur (Demirgiil, 2018: 114). Giiniimiizde yeni bir akim
olarak kabul edilen fiizyon mutfagi aslinda Osmanli mutfaginda 700 yil boyunca
uygulanmistir (Tagpinar ve Demirkol, 2017: 91).

Osmanli Mutfagi’ni sekillendiren en 6nemli faktorler; geleneksel Tiirk mutfak
kiiltiirii, Islam’mn kabulii, gocler sirasinda Arap ve Iran mutfaklariyla yasanan
etkilesim, imparatorluk bakiyesinde yasayan Rum, Giircii, Ermeni ve Musevi
azinliklar ile Anadolu’da yetisen zengin iriin yelpazesi olarak siralanmaktadir
(Demirgiil, 2018: 114). Osmanlt mutfaginin hem kiiltiirel hem de cografi zenginlikleri
biinyesinde barindiran ve bir diinya mutfagi olma 6zelliklerini tagiyan karakteristik bir
mutfak oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Osmanli doneminde mutfak, Saray yasaminin bahsetmeye deger onemli bir
kism1 olmustur. Padisah ve erkani ile soylular yemek sirasinda kurulan biiyiik sofralar
sosyallesme araci olarak gordiikleri i¢in “Saray Mutfagi” daima yenilikler pesinde,
lezzetli ve cesitli yemeklerin hazirlandigi bir mutfak olmustur. Saraydaki onemli
isimlerin hosuna giden yemekler bulmak ve ziyafetleri daha da gosterisli hale
getirebilmek icin ascilar Dbirbirleriyle yarigsarak Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
zenginlesmesine katkida bulunmuslardir (Cigerim, 2001: 56). O dénemde, Osmanli
Sarayi’na ziyarete gelen yabanci devlet adamlar1t Tiirk yemeklerini ¢ok
begendiklerinden dolayr kendi iilkelerindeki asgilar1 yetismesi i¢in Tiirk as¢ilarinin

yanina egitime gondermislerdir (Kizildemir vd., 2014: 198). Giiniimiizde Avrupa’daki
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bircok yemegin Osmanli mutfagindan gectigi bilinmektedir. Bu etkilesimlere 6rnek
olarak “Macar Gulas” olarak bilinen yemegin Yenigeriler i¢in hazirlanan “kulas1”
yemeginden gelmesi gosterilebilir. Ayrica bugiin ¢ok sevilen ve tanman “Isveg
koftesi”nin 5 y1l boyunca Osmanli topraklarinda kalan Isve¢ Krali VII. Karl’in bu
topraklarda yiyip ¢ok begendigi kofteden gelmesi ve Romen halkinin kullandigi
“corba” kelimesinin aslinda Tiirkge olmas1 diger bazi etkilesimlere 6rnektir (Ozdogan
ve Ozdogan, 2018: 138).

Osmanli Saray Mutfagi 15. yiizyilin ikinci yarisindan sonra Fatih Sultan
Mehmed’in Topkap1 Sarayi’na yeni mutfaklar yaptirmasiyla en hizl gelistigi donemi
yasamustir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 63) . Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul’u
fethetmesiyle saraydaki Osmanli mutfak kiiltiiriinde biiyiik degisiklikler yasanmistir
(Giiler S. , 2010: 26). Topkap1 Sarayi igerisinde yer alan saray mutfagina “Matbah-1
Amire” denilmektedir. Matbah-1 Amire’de kullanilan iriinler en iyi ve en kaliteli
tiretilen yerlerden getirilirdi. Matbah-1 Amire’nin Padisah i¢in yemekler hazirlanan
boliimii “Has Mutfak” olarak isimlendirilmistir. Has Mutfak’ta ¢alisan as¢ilar padisahi
zehirleme ihtimallerine karsin padisaha bagliliklarini kanitlamis kisilerden segilirlerdi.
Padisahin ailesine ve haremine yemek hazirlayan boliime “Valide Sultan Mutfag:”
denilmistir. Sarayda calisan gorevliler ve askerler i¢in de yemek hazirlayan farklh
mutfak bolimleri bulunmaktadir (Yar, 2008: 7).

Deniz iirlinlerinin tiiketimi bu donemde yayginlagmistir. Ayrica bu donemde
Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa yemek yeme kurallar1 uygulanmaya
baglanmistir. Fatih Sultan Mehmet doneminde yemek cesitliliginden ziyade yemegin
ne derece sade ve doyurucu olduguna 6nem verilmistir (Giiler S. , 2010: 26). Fatih
doneminde sarayda verilen ziyafetlerde, et ve etli yemekler agirlikli olmak iizere pilav,
cesitli sebze yemekleri ile tatli ve serbetlerin ikram edilmis oldugu yabanci elgi ve
gozlemciler tarafindan aktarilmistir (Akin vd., 2015: 43).

Tirk ekmek c¢esitlerini ilk olarak yapiminda kullanilan un c¢esidine gore
smiflandirmak gerekmektedir; arpa, bugday ve dar1 ekmekleri renk ve bicim
bakimindan birbirinden ayrilmaktadir (Savkay, 2000: 15). Osmanli’da “nan-1 aziz”
yani kutsal ekmek adiyla anilmasindan da degeri anlasilan ekmek neredeyse Sadece
bugday unundan yapilmistir. Arpa ve c¢avdar gibi tahillardan yapilan ekmekler
genellikle kitlik zamanlarinda tiiketilmistir. O donemdeki kaynaklara gore genellikle

21



tic farkli sekilde yapilan ekmekten bahsedilmistir; bunlardan ilki “pide”, “fodala” ya
da “Tiirk ekmegi” denilen ince yass1 az pismis beyaz ekmektir. Ikincisi yuvarlak, kalin,
siskin, esmer “somun ekmek” ya da “Ermeni ekmegi”dir. Ugiinciisii ise ince uzun ve
beyaz ekmek olan “has francala”dir (Tez, 2015: 60). Osmanli mutfaginda ekmek
kutsal bir yiyecek olarak kabul edilmis, sadakat ve baglilig1 simgeledigine inanilmustir.
Saraydaki kisilerin konumlarina gore ayrn tiirlerde ekmek hazirlanarak, padisah ve
ailesine istiin kalitede ekmekler hizmetkarlara ise daha diisiik kalitede ekmekler
sunulmustur (Segim, 2018: 127).

Piring, Osmanli mutfagina 16. yy’in ikinci yarisindan sonra girmistir.
Istanbul’a gelen tahillar arasinda hatir1 sayilir bir paya sahip olan piring Misir’dan
getiriliyordu. Pilav, hem Osmanli saray mutfaginda hem de halk mutfaginda 6nemli
bir yemekti. Osmanli’da sade, domatesli, bademli, fistikli, {izimli, bezelyeli,
patlicanli, tavuklu gibi 27 ¢esit pilav yapilmaktaydi. Pilavlar ayn1 zamanda bulgur ve
kuskus ile de yapiliyordu (Tez, 2015: 66). Osmanli’da pilav, et yemekleriyle birlikte
mutlaka servis edilen bir yemek olmustur. Bunun nedeni ise, yemeklerin lezzetli
olmasi yaninda ayni zamanda doyurucu 6zelliginin de olmasidir (Savkay, 2000: 89).

Orta Asya bozkirlarinda gelisen et tiiketiminin agirhikta oldugu beslenme
aligkanligi, Osmanli doneminde de devam etmistir (Solmaz ve Altiner, 2018: 114).
Geleneksel Tiirk Mutfaginda oldugu gibi Osmanli Mutfaginda da et tiiketimi oldukca
onemli yer tutmustur. Yemeklerin iglerine eklemek i¢in daha ¢ok koyun ve kuzu etleri
kullanilmis, s181r eti gibi biiylikbas hayvanlarin etleri genellikle pastirma yapiminda
kullanilmistir. Dana eti 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren mutfaga girmeye
baslamis ve genellikle yabanci misafirlere sunulmak ic¢in hazirlanan bati tarzi
yemeklerde kullanilmistir (Demirgiil, 2018: 115). Osmanlida tiim yirtict memelilerin
ve tiim siiriingenlerin etini yemek haram sayilirdi. Misliiman kisilerin yilan, akrep,
karga, saksagan gibi hayvanlarin etlerini ve balik disinda suda yasayan diger tiim
hayvanlari tiiketmesi de haram sayilirdi (Tez, 2015: 60).

Tiirkler deniz balig1 tiikketimiyle ile fetihler sirasinda ele gecirdikleri deniz
kiyilarinda tanismislardir, bu nedenle balik adlar1 genellikle Rumcadir. Osmanli’nin
erken donemlerinde balik pek sevilen bir yiyecek degildi, genellikle kitlik
donemlerinde daha ¢ok tiiketilirdi (Tez, 2015: 61). Fakat Osmanli’nin Ege denizine,

Akdeniz’e ve Karadeniz’e kiyisi olmasi nedeniyle ilerleyen zamanlarda Tiirk
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mutfaginda deniz iiriinlerinin daha ¢ok taninmasini ve tiikketilmesini saglamistir. Liifer,
hamsi, levrek, ¢ipura, uskumru ve palamut gibi balik ¢esitleri Tlirk mutfaginda en ¢ok
tiiketilen deniz tiriinleridir (Bucak ve Taspinar, 2014: 553).

Osmanli’da en ¢ok siitlii tatlilar tiiketiliyordu. Tavuk gogiis etinin tel tel olacak
hale gelene kadar doviilmesi ile hazirlanan siitlii bir tatli olan “tavukgdgsi” ve bu
tatlinin bir tepsiye yayilarak dip kisminin yakilmasiyla elde edilen kazandibi Tiirklerin
en sevdikleri tatlilar arasinda yer almaktaydi (Tez, 2015: 62). Saray mutfaginda
tatlilarin yapildigi boliime “helvahane” adi verilirdi (Haydaroglu, 2003: 3).

Osmanlilarin 19. yy’da Bat1 iilkeleri ile olan iligkilerin gelismesiyle birlikte
mutfak kiltiiri de Avrupa’dan etkilenmeye baslamistir. Baslangi¢ olarak sofra
adabinda yenilikler yasanmis, daha sonralari da sini tizerinde yemek yerine masada
tizerinde yemek, yemek sirasinda minderde oturmak yerine sandalyede oturmak,
ortada bulunan tek bir tencereden yemek yerine herkesin kendine ait kullandigi
tabaktan yemesi tercih edilmeye baslanmis ve catal bicak takimlari saraylarda
kullanilmaya baglanmistir (Giiler S. , 2010: 28). Osmanli sofra adabinda bazi hos
sayllmayan durumlar asagida siralanmistir (Kizildemir vd., 2014: 201):

e Yemege ev sahibinden 6nce oturmak ve ondan 6nce sofradan kalkmak,

¢ Ev sahibinden 6nce yemege baslamak,

e Ekmek ve yemegi biiylik lokmalar halinde yemek,

e Yemek yerken kasig1 tamamen agza sokmak,

¢ Yemekte eliyle ekmek kirintilarini toplamak,

e Siirekli sofrada oturan diger kisilerin gozlerine bakmak,

e Herkes yemegi bitirdigi halde yemege devam etmek,

e Kahveyi i¢cerken agzin1 hopiirdetmek,

¢ Suyu ¢ok hizli ve serbeti bitirene kadar i¢gmek.

Sanayi devrimiyle birlikte diinyanin farkli bolgelerinden getirilen gesitli gida
iriinleri, siklikla verilen solenler ve misafir agirlamalar i¢in hazirlanan farkli yemek
tirleri Osmanli Mutfaginin daha da gelismesine katki saglamistir. Osmanli
Imparatorlugunun gerileme dénemi olarak bilinen 18. ve 19. yy saray mutfaginda
Batilasmanin etkisiyle yeni gida tirtinleri kullanilmaya baslanmistir. Domates, biber,
misir, patates, yer fistig1, kakao ve aygicegi gibi iiriinler bu yeni iiriinlerden bazilaridir

(Taspinar ve Demirkol, 2017: 93).
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Osmanli’da halk mutfagi, saray mutfagi kadar sasaali olmasa da lezzet ve
cesitlilik bakimindan degerlendirildiginde olduk¢a zengin oldugu sdylenebilir.
Osmanli’da halktan insanlarin giinliik hayatlarinda genellikle tiikettikleri yemekleri;
tizeri susamli ekmek, koyun eti ya da pastirma, piring ¢orbasi veya pilavi, sebze ve
meyveden olusur, bu yemeklerini yere serili sofra bezi etrafinda oturarak yerlerdi (Tez,
2015: 66). Yemek sirasinda tiiketilen baslica icecekler su ve ayran, diger tiiketilenler
icecekler ise genellikle surup, balli serbet, giil suyu ve meyve hosaflaridir (Gtiler S. ,
2010: 26).

1.2.2.4. Cumhuriyet Déonemi Sonrasi Tiirk Mutfag:

Birinci diinya savasi sonrasinda tiim diinyada yasanan ekonomik, politik,
sosyal ve kiiltiirel degisimlerle birlikte, genis bir cografyaya yayilmis ¢ok uluslu
Osmanli Imparatorlugu yikilmis ve ardindan batili ilkeleri benimseyen, ulusalci ve
demokratik Tirkiye Cumhuriyeti kurulmustur. Kurulan yeni batili modern devlet
yapist ile birlikte yasanan ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismelerin sonucunda
mutfak kiiltiiriinde de bazi degisimler yasanmistir. Batililagsmanin artmasi ile birlikte
disarida yemek yeme aligkanliklar1 gelismis, farkli tarzlarda restoranlarin sayilarinda
artis olmus ve daha 6nce yerel olarak tiiketilen gida maddeleri daha yaygin olarak
tiikketilmeye baslanmistir (Uner, 2014: 32).

Cumbhuriyet donemi dncesinde Tanzimat ile birlikte gelen batili mutfak anlayisi
Pera Palas ve Tokatliyan otellerinin agilmasi ile Tiirk mutfaginda etkilerini fazlaca
gostermistir. Bu otellerde calisan asgilar 6grendikleri bati tarzi yemeklerin Tiirk
sofralarina taginmasini saglamiglardir (Tagpinar ve Demirkol, 2017: 94).

Cumhuriyetin ilantyla birlikte yasanan sosyal, kiiltiirel ve ekonomik alandaki
gelismeler yeme-igme aligkanliklarini degistirerek endiistriyel boyutta toplu tiikketim
aligkanliklarin1 gelistirmistir. Yeni bir modern tarza sahip olan yaratici asc¢ilarin
artmas1 mutfak kiiltlirlindeki bu gelismeleri hizlandirmistir. Osmanli doneminde saray
mutfaklarinda 6nemli bir konuma sahip olan as¢ilarin yerini Cumhuriyet doneminde
bat1 tarz1 yemekleri bilen ve taniyan as¢ilar almistir, daha sonrasinda bu as¢ilar kendi
lokantalarini agarak esnaf lokantalarinin sayilarinin artmasina da onciiliikk etmislerdir

(Giirsoy, 2004: 65).
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Cumbhuriyet doneminin en 6nemli 6zelliklerinden birisi de, yemek ile ilgili
egitiminin devlet tarafindan verilmeye baslanmasidir. Cumhuriyet donemine kadar
usta-cirak iliskisine dayanmakta olan as¢ilik egitimi Cumhuriyet donemi ile birlikte
onceden oldugu gibi usta-cirak iliskisi ile yiliriimekle beraber, bir okulda egitimi
verilen bagimsiz bir dal olarak da goriilmeye baslanmistir (Halic1, 2020).

Cumhuriyet donemi mutfagini en ¢ok etkileyen evrelerden birisi de 80’li
yillardir. Bu yillarda Tiirkiye’nin disa yoneliminin artmasi, ticaretteki pazar payimnin
bliylimesi ve sehirlere artan gog ile birlikte yoresel yemeklerin sehir mutfaginda da
uygulanmaya baslamasi, kadinlarin is hayatina atilmasi ve medya kanallarinin
yayginlagmasi gibi yenilikler yasanmistir ve bu yenilikler ile birlikte yeme igme
aligkanliklarinda gesitli farkliliklar yasanmistir (Taspinar ve Demirkol, 2017: 94).

Gilinimiizde Anadolu’da hala yasamakta olan bir Tiirk mutfagi mevcuttur.
Mercimek, bulgur, kebap, yahni, ayran, yufka, kavurma, tutmag, katmer, helva, pilav,
zerde, baklava ve borek gibi iirtinlerin kullanimi eski Tiirk mutfaginin etkisini hala
stirdlirdiiglintin ispatidir. Tiirkiye’deki besin tiikketimi bolgelere gore incelendiginde
asatilda yer alan bazi sonuglara ulasilmigtir (Kizildemir vd., 2014: 203):

e En yiiksek meyve tiiketimi Ege bolgesindedir,

e Gilineydogu Anadolu bolgesinde yogurt tiiketimi siit tiiketiminden daha
fazladir,

e En yiiksek balik tiiketimi Karadeniz bolgesindedir,

e En diisiik balik tiiketimi Giineydogu Anadolu bolgesindedir,

e Kiimes hayvani tiiketimi sadece Ege Bolgesinde koyun ve kuzu eti
tiketiminden fazladr,

e Ic Anadolu ve Dogu Anadolu bdlgelerinde kiimes hayvani tiikketimi ve balik
tiiketimi yiizdeleri esittir,

e Giineydogu ve Dogu Anadolu bolgelerinde sicak igecekler, ozellikle cay
tilketimi gazli igecek tiilketiminden daha fazladir.

Glinimiiz Tirk mutfaginda, 80°’li yillarda bir doniisim ve yozlagma igine
girmis olan mutfak kiiltiiriiniin iyilesmeye basladigi, 90’1 yillardan itibaren Anadolu
mutfagina olan ilginin arttig1 sdylenebilir. 2000’li yillarda mutfagin sanat boyutunun
ortaya ¢ikmasi ile diger mutfaklara olan 6zenmenin geride birakilip, mutfak kiiltiirtinii

sanatla birlestirilerek yenilik¢i tabaklar hazirlayan seflerin de etkisiyle “6ze doniis”
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icine girdigi goriilmektedir. Yoresel tirlinlerin mutfak kiiltiirimiizde daha degerli bir
yer edindigi, dogal ve saglikli olan malzemelerin tercihinin arttig1 ve giinden giine
sayilari artan egitimli sefler sayesinde Tiirk mutfak kiiltiiriniin diinyada bilinirliliginin

artt1g1 bir donem igerisinde oldugu séylenebilir.

1.2.3. Diinya Mutfak Kiiltiirleri

Bir toplumun beslenme aliskanliklarina bakarak kiiltiirel unsurlar1 analiz
etmemiz miimkiindiir. Toplumlarin kendi iclerinde yer alan farkliliklardan dolay:
cesitli yeme i¢cme aligkanliklart goriiliir. Bu farkliliklar tarih boyunca degisime
ugramistir, bu da yeme icme aligkanliklarinin zaman igerisinde farklilasmasina neden
olmustur. Bir toplumun tiikettigi ya da tiikketmedigi iirlinlerden o toplumun
karakteristik ozelliklerini analiz edilebildigini 18. yy’in inlii seflerinden Brillat-
Savarin “Bana ne yedigini sdyle sana kim oldugunu sdyleyeyim” soziiyle 6zetlemistir
(Taspinar ve Demirkol, 2017: 70).

Belirli bir bélgede yasayan insanlarin; cografya, iklim ve hayatta kalma
miicadelesinin etkisi ile ortaya ¢ikan Diinya Mutfak Kiiltiirleri 9 baglik altinda
incelenebilmektedir (Goniilgil, 2020: 14):

o Tiirk Mutfag,

o Fransiz Mutfagi,

) Uzakdogu Mutfagi (Japon, Cin, Kore, Endonezya, Hindistan, Tayvan,
Mogolistan, Singapur, Malezya),

) Giliney ve Kuzey Amerika Mutfag1 (Amerika, Meksika, Arjantin, Kiiba,
Brezilya, Kanada),

. Giiney Avrupa Mutfag:i (ltalya, Ispanya, Portekiz, Bosna-Hersek,
Yunanistan, Bulgaristan, Kosova, Hirvatistan, Makedonya),

. Kuzey Avrupa Mutfag:s (Isvicre, Almanya, Avusturya, Britanya,
Ukrayna, Rusya)

o Orta Asya Mutfag1 (Ozbekistan, Azerbaycan, Kazakistan, Kirgizistan,

Tacikistan, Tiirkmenistan, Afganistan, Giircistan)
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o Orta Dogu Mutfagr (Suudi Arabistan, Libnan, Bahreyn, BAE,
Ermenistan, Katar, Irak, Iran, Israil, Kibris, Kuveyt, Misir, Suriye, Urdiin, Yemen,
Umman),

. Afrika Mutfagi (Fas, Libya, Cezayir, Tunus, Senegal, Giiney Afrika).

Tiirk Mutfagi, Fransiz Mutfagi ve Cin Mutfagi bircok yemek otoritesine gore
diinyanin en iyi ilk ti¢ mutfagi arasinda gosterilmektedir (Tez, 2015). Diinyanin 6nde
gelen mutfaklariin sahip oldugu ii¢ temel 6zellik vardir. Bu 6zellikler; taninmislik,
orijinallik ve gesitliliktir. Taninmiglik; belirli bir mutfak kiiltiiriine ait olan yiyecek
iceceklerin bagka kiiltiirler tarafindan da bilinmesi ve uygulanmasidir. Orijinallik, bir
bolgede yapilan yemeklerin tamamiyla o kiiltiiriin 6zelliklerini tagimasi ve o kiiltiirde
ortaya ¢ikmis olmasidir. Cesitlilik ise, bir mutfak kiiltiiriine ait yiyecek i¢eceklerin ve
regetelerin sayilarinin fazlaligini ifade etmektedir (Goniilgiil, 2020: 14).

Fransiz mutfagi denilince akla ilk gelen isimlerden biri Auguste Escoffier’dir.
“Krallarin asgis1 ve ascilarin krali” olarak anilan bu iinlii as¢1, Fransiz mutfaginda sofra
diizeninden mutfak hiyerarsisine kadar bircok konuda yenilikler getirerek Fransiz
mutfak kiiltliriniin diinyanin 6nde gelen mutfaklarindan biri olmasini saglayan en
onemli kisilerdendir. Fransiz mutfaginin yiyecek igecek iriinlerinin disinda, diger
mutfak kiiltiirlerinden bu yenilik¢i 6zellikleri ile ayrilmasi onu diinyaca taninan ve
diger mutfaklar tarafindan ilham alinan bir mutfak haline getirmistir. Peynir ve sarap
cesitleri Fransiz mutfaginin en 6nemli gastronomik iiriinleri arasinda yer almaktadir.
Sayis1 400’1 asan peynir gesitliligi ve 6zellikle Champagne bolgesine ait “sampanya”
olarak isimlendirilen k&piiklii sarabiyla taninan Fransa, bu iiriinlerle marka degeri
kazanmustir.

Uzakdogu mutfag1 6zellikle diinyanin en 6nemli mutfak kiiltiirleri arasinda
gosterilen Cin mutfagin1 da kapsayan zengin bir mutfaktir. Uzakdogu mutfaginda
yogun olarak piring ve deniz lriinleri kullanilmakta, yemeklere tat katmak i¢in de
onlarca ¢esit baharat kullanilmaktadir. Yemek pisirme yontemi olarak en ¢ok tercih
edilen yontemler haslama ve kizartmadir. Yiizlerce ¢ay ¢esidi ve ¢ay seremonisi ile
cay konusunda genis bir zenginlige sahiptir. Ozellikle Cin mutfag: felsefi yani olan bir
mutfaktir. Yemeklerde renk, koku ve tat uyumlu bir sekilde yer almaktadir. Ying-yang
prensibi mutfak kiiltiiriinde de kendisini hissettirmektedir. Ayrica ¢ok kalabalik bir

niifusa sahip olan Cin, kullanima uygun olan biitiin yiyecek icecek maddelerini
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degerlendirerek tiiketmis ve bu dogrultuda zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir
(Taspinar ve Demirkol, 2017 :87).

Tiirk mutfagini genel hatlariyla incelemek gerekirse, dncelikli olarak ¢ok koklii
bir tarihe sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir. Tiirk mutfak kiiltiirtiniin kokleri 10.
ve 11. yy’a dayanan Orta Asya’da gilinlimiize kadar siiregelen bir tarihsel yolculugu
ifade etmektedir. Asya ve Anadolu’nun verimli topraklarinin sundugu zengin {iriin
cesitliligi, diger kiiltiirlerle yasanan etkilesimler, saray mutfaklarinda olusan yeni
mutfak akimlari ve Anadolu mutfaginin etkisiyle Tiirk mutfaginin son derece renkli
ve gesitli oldugunu gorillmektedir (Cakic1 ve Eser, 2016: 217). Tim bu etkenler
sayesinde tarihsel siirecte varligini ve gelisimini siirekli olarak stirdiiren Tiirk mutfak
kiiltiirli diinyanin en taninan ve sevilen mutfaklari arasinda goriilmektedir.

Giiler caligmasinda Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri ana hatlariyla asagida yer
aldigr sekilde aktarmistir (Giiler S. , 2007: 21-22):

e Tiirk yemekleri agirlikli olarak tarimciliga ve hayvansal {iriinlere
dayanmaktadir,

e Yemek kiltirii halkin yasadigi cografi bolgeye gore degisiklik
gostermektedir,

e Tiirk yemekleri tarihi siirecte sosyal yapiya gore degisiklikler gostermektedir,

e Tiirk yemekleri 6zel giinler ve torenlere gore degisiklikler gostermektedir,

e Dini inanglar ile gelenek ve gorenekler yemek cesitlerini etkilemistir,

e Tiirk mutfaginda, yemeklerde aligkanliklar nemli rol oynamaktadir,

e Ekmek, yemek kiiltiiriinde ¢ok dnemli bir yere sahiptir,

e Zeytinyag 6zellikle Ege bolgesinde siklikla kullanilmaktadir,

e Hamur isleri yemek kiiltlirtinde 6nemli bir yere sahiptir,

¢ Bulgurun siklikla tiiketilmektedir,

e Yogurt, yemek kiiltiiriinde olduk¢a 6nemlidir,

e Kebap ¢esitliliginin yani1 sira, yahni adi verilen sulu et yemekleri de
mevcuttur,

e Sogan; yemekler pisirilirken ana malzeme olarak kullanilmasinin yaninda,

salata malzemesi olarak da siklikla kullanilir,
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e Sebze ¢esitliligi oldukea fazladir ve etli sebze yemeklerinin yapimi oldukca
yaygindir,

¢ Yemeklerde baharatlarin ve taze otlarin kullanim1 yaygindir,

e Geleneksel Tiirk mutfaginda 6ncelik gorselden ziyade lezzettir. Ancak son
donemlerde “glizel tabaklama” restoran mutfaklarinda yaygin olarak kullanilmaktadir,

e Tiirk mutfaginda sos kullanimi yoktur. Sos yerine salga veya triiniin kendi
suyu kullanilmaktadir,

e Osmanlt mutfag: etkisinde kalan geleneksel Tiirk mutfaginda yemekler
meyve ya da meyve kurusuyla tatlandirilmaktadir,

¢ Osmanli mutfag etkisinde kalan gelen geleneksel Tiirk mutfaginda tatlilarda
tatlandiric1 olarak pekmez kullanilmaktadir.

Yukarida siralanan maddelerden de anlasildig lizere Tiirk mutfag: cok ¢esitli

ozelliklere sahip zengin bir mutfaktir.

1.3. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU

Afyonkarahisar, Ege Bolgesinin I¢ Bati Anadolu kisminda yer alan bir
ilimizdir. Cevresinde bulunan iller Eskisehir, Konya, Isparta, Denizli, Usak ve
Kiitahya’dir. Kuzey Dogudan Giliney Batiya uzandikg¢a algalan ovalari ile hem Orta
Anadolu Bolgesi ve hem de Ege Bolgesinden sayilir (Afyonkarahisar Ticaret ve
Sanayi Odas1, 2020). Sehir, Ege ve I¢ Anadolu bolgelerinin birlesiminde yer almasi
nedeniyle aralarinda yer aldigi iller i¢in bir kavsak gorevi gormektedir. Cografi
konumu nedeniyle hem Ege Bolgesi mutfagi hem de I¢ Anadolu bélgesi mutfaginin
etkisi altinda olsa da yore mutfagina daha ¢ok Orta Anadolu mutfak kiiltiiriiniin hakim
oldugunu sdylenebilir. Afyonkarahisar mutfaginda et ve et iriinlerinin tiiketimi
oldukca fazladir, hamur isleri cesitlidir ve siklikla tiiketilmektedir. Bunun yaninda,
sebze yemekleri de mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer almaktadir (Gastro Afyon, 2020).

Bugiinkii Afyonkarahisar sinirlarinda bulunan ilk yerlesim Hititler tarafindan
Hapanova Kalesi etrafina kurulmus koydiir. Bu koye ilk olarak yiiksek tepe
anlamindaki “Akron” kelimesinden yola ¢ikilarak “Akronium” ismi verilmistir
(Kiipeli, 2000: 10). Daha sonra ise bu topraklara Frigler ve Lidyalilar tarafindan
hiikmedilmistir. M.O. 6. yy.’da Pers Imparatorlugu tarafindan hiikmedilmis, M.O. 4.
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yy.”da Makedonya Kralliginin eline ge¢gmis daha sonra da Selevkoslar’in ve Bergama
Kralliginin egemenligine gecmistir. M.S. 2. yy.’da Roma Imparatorluguna katilmas,
Roma’nin boliinmesinden sonra Bizans Imparatorlugunun egemenligine katilmistir.
Bizanslilar, Selguklular ve Germiyanoglu Beyligi egemenligine gecen sehir son olarak
1390 yilinda Osmanli Devleti’ne katilmistir. 1921 yilinda Yunan isgaline ugrayan
sehir 1922 yilinda Bagkomutanlik Meydan Savasi ile diisman isgalinden kurtarilmigtir
(Zengin ve Giirkan, 2019: 229). Tiim bu koklii tarihiyle birlikte Afyonkarahisar mutfak
kiltlirii topraklarinda yasayan farkli toplumlarin etkisi altinda kalmis ve zaman
icerisinde zenginleserek bugiinkii halini almigtir.

Karasal iklimin hakim oldugu ilin ge¢im kaynagi agirlikli olarak tarim ve
hayvanciliga dayanmaktadir (Kizildemir, 2019: 649). Mevsimlik sebze meyve tiretimi
fazlaca yapilmaktadir. Iklim kosullar1 ve topragim yapisinin elverisli olmasi sebebi ile
tahil tiretimi de yiiksek miktarda yapilmaktadir. Afyonkarahisar topraklarinda
endistriyel bitkiler olan hashas, patates, aygigegi, sekerpancari gibi trilinler de
yetistirilmektedir. Cevresindeki komsu illere kiyasla hayvancilik alaninda da yiiksek
bir potansiyele sahiptir; siit sigirciligi, kiiciik ve biiyiik bas hayvancilik, aricilik ve
tavukguluk yapilmaktadir (Zengin ve Giirkan, 2019: 230).

1.3.1. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriiniin Ozellikleri

Yoresel mutfaklar kendi cografyalarinda yetisen gastronomik iirlinlerin
etkisiyle sekillenirler. Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii de bolgede yetisen gastronomik
tiriinlerle sekillenmistir ve bu iirtinler yoresel yemeklerde siklikla kullanilmaktadir.

Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin genel ozelliklerini su sekilde siralamak
miimkiindiir (Aydin, 2015: 20-21; Ciftgi, 2019: ss. 37-39):

. Yoreye Ozgii bir bitki olan hashas Afyonkarahisar mutfaginin
vazgecilmez 6gelerinden birisidir, 6zellikle yoresel hamur islerinde siklikla kullanilir.
Haghasla yapilan hamur islerine 6rnek olarak; hashash lokul, haghaslh pide, agz1 acik,
katmer, 6vme biikme gibi lezzetler gosterilebilir.

. Yorede hayvancilik yapilmasinin da etkisiyle et ve et iirlinleri
yemeklerde ¢okca kullanilmaktadir. Biitlim et, ramazan kebabi, paca, duvakli gibi

yemekler yoreye ozgii ilk akla gelen lezzetlerdendir. Et yemekleri uzun saatler
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pisirilerek daha lezzetli olmas1 saglanir. Afyonkarahisar’in 6nemli lezzetlerinden olan
ve ekonomik anlamda yore halkinin gelir kaynaklarindan biri olan sucuk kis aylarinda
sik¢a tiiketilir.

o Yoreye Ozgl lezzetlerin olugmasini saglayan diger bir unsur da
yemeklerde i¢ yag kullanilmasidir.

o Afyonkarahisar mutfaginda nohut, bugday, bulgur, bugdaydan elde
edilen goce ve diigii ad1 verilen ince ¢ekilmis bulgur siklikla kullanilmaktadir.

. Yore mutfaginda hamur isleri fazlaca yapilmaktadir. Hashas,
mercimek, peynir, patates ve kiyma gibi i¢ malzemelerle hazirlanan hamur islerinden
“biikme”, “agz1 agik”, “afyon ekmegi” ve “katmer” en ¢ok yapilanlardandir.

o Yorede patlican, kabak, patates gibi biitiin sebzelerin yemegi
yapilmaktadir. En ¢ok kullanilan sebzelerden olan patlicanin yaklagik yirmi gesit
yemegi yapilir ve patlican boregi yoreye 6zgii bir lezzettir.

. Afyonkarahisar mutfaginda pilavlar genellikle sebzelerle veya kuru
baklagillerle birlikte pisirilir, sade pilav pek sik tercih edilmez.

. Afyonkarahisar’in sembollesmis triinlerinden biri olan kaymak yore
mutfaginda siklikla kullanilir. Kaymak hem tatlilarin yaninda servis edilir hem de
kahvaltilarda tiiketilir. Ayrica yoreye 6zgii bir tath olan “kaymakli seker” yapiminda
kullanilir. Koyu bir seker surubuna kaymak ve vanilya eklenerek hazirlanan bu iiriin
Afyonkarahisar’a 6zgii lezzetlerden biridir.

. Yemeklerin yaninda genellikle hosaf, ayran ya da yogurt gibi yemege
eslik eden iirtinler tiiketilmektedir.

. Diigii adi verilen ince bulgur hem koftelerde hem de dolma iglerinde
siklikla kullanilmaktadir.

. Yo6re mutfaginda ¢ok fazla salata tiiketilmemekle birlikte, hashasin yeni
yeserdigi zamandaki afiyan adi verilen yapraklarindan yapilan Afyon salatasi yoreye
0zgl bir lezzettir.

J Afyonkarahisar yore halki sucuk, ev makarnasi, géce gibi bir¢ok iiriinii
evlerinde kendileri hazirlayip tiiketmektedirler.

. Torensel yemeklerde sunulan ve torenin oOzelligine gore meniisii

degisebilen yemeklere sira yemegi denilmektedir (Meydan sofralarinda topluca
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yenilen ve 10-15 gesitten 40 ¢eside kadar sayisi artan yemeklere denir) (Kizildemir,
2019: 658).

J Yore halki yemeklerini genellikle sini adi verilen bakir tepsiler
etrafinda yer sofrasinda oturarak yemektedirler.

. Afyonkarahisar mutfagina 6zgii hamur islerinin yapiminda tekne, ugra
gabi, eysiran, bigirgeg, oklava, senit gibi mutfak esyalar1 kullanilmaktadir. Bunlarin
disinda digan, goveg, hasges tasi gibi malzemeler de yore mutfaginda kullanilan

mutfak esyalar1 arasindadir.

1.3.2. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Gastronomik Uriinler

Afyonkarahisar, cografi konumu nedeni ile farkli bolgelerin etkisi altinda kalan
bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Fakat agirlikli olarak karasal ikliminin etkisi ile dncelikli
gecim kaynagi tarim ve hayvancilik olan bir sehirdir ve bunun etkileri mutfak
kiiltiirlinde de gozlemlenmektedir. Mutfak Kkiiltiiriinde 6ne ¢ikan hamur isi ve
hayvansal irlinler bu etkinin yansimasi olan iriinlerdir. Sonraki alt bagliklarda

Afyonkarahisar mutfaginin 6ne ¢ikan tiriinleri agiklanmaktadir.

1.3.2.1. Hashas

Bir yag bitkisi olan hashas Tirkiye’nin onemli kiiltiir bitkilerindendir.
Ulkemizde genel olarak tibbi amaglarla yetistirilmektedir. Hashas tohumlarindan elde
edilen yagi ve Xkapsillerinden elde edilen morfin ve diger alkoloidlerden
yararlanilmaktadir. Ayrica tohumlarindaki yag yemeklik olarak kullaniimaktadir (Kog
vd., 2006: 31). Hashas kiispesi besleyici bir hayvan yemi olarak kullanilmaktadir. Bu
sayede siit ineklerinin ve mandalarin siit verimliligi art maktadir. Afyonkarahisar
kaymaginin meshur olmasinda hayvanlarin beslenmesinde hashas kiispesi
kullanilmasiin da 6nemli bir rolii vardir. Hashasin kapsiilleri, yapraklari, tohumu,
tohumundan elde edilen yag ve hashas kapsiiliinden elde edilen afyonu farkli sekillerde
ve farkli amaclarla kullanilabilmektedir (ipek ve Arslan, 2012: 99).

Hashas bitkisinin kabuklar1 morfin ve tiirevlerinin iiretiminde kullanilirken,

tohumlar1 kullanilarak hashas yagi ve hashas ezmesi elde edilir. Hagshas tohumlari bir
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islemden geg¢irilmeden yemeklerde ve hamur islerinde kullanilabilmektedir (Aydin,
2015: 29).

Haghas tohumlarinin yagi1 sogukta tazyik edilirse az asitli bir yag elde edilmis
olunur. Sicakta tazyik edilerek elde edilen hashas yagi daha asitlidir ve genellikle
yemeklik yag olarak kullanilmaktadir. Omega-6 ve Omega-9 agisindan zengin olan
hasghas yagi ayn1 zamanda yiiksek miktarda E vitamini igerdiginden dolay: antioksidan
etkiye de sahiptir (Ipek ve Arslan, 2012: 100).

Afyonkarahisar mutfaginda haghas, yagi ve ezmesi yapilarak kahvaltilik bir
tiriin olarak kullanilmasinin yaninda biikkme, katmer, lokul gibi yoreye 6zgii hamur
islerinde ve bazi yoresel tatlilarda da kullanilmaktadir. Eskiden haghas tohumu taslarda

doviilerek kol giicliyle ezilirken simdilerde makinelerde ezilerek yagi ve ezmesi elde

edilmektedir (Cifte¢i, 2019: 38).

1.3.2.2. Kaymak

Kaymak, manda veya inek siitii kullanilarak geleneksel olarak {iretimi yapilan
bir ¢esit siit kremasidir. Siitiin, hafif ateste karigtirilarak pisirilmesi ve kisik ateste
bekletilmesi sonunda elde edilen koyu ve yagh katmana kaymak denir (Akgay, 2018:
94). Baslica tiretim yeri Afyonkarahisar’dir ve burada iiretilen yoresel siit tirtinlerin en
onemlisidir. Afyon Kaymagi Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaretli
iirtin olarak tescillenmistir. Kaymak, gecmisten gilinlimiize geleneksel Tiirk tatlilarinin
yaninda tiiketilmekle birlikte kahvaltilarimizin da bir pargasi haline gelmistir. Ayrica
kaymak, Afyonkarahisar’a ait kaymakli lokum ve kaymakli seker gibi geleneksel
lezzetlerin tiretilmesinde de kullanilan 6nemli bir iiriindiir (Akarca vd., 2015: 115).

Kendine has bir iiretim sekliyle iiretilen Afyon kaymagi i¢cin manda siitii
kullanilmaktadir. Mandalardan sagilan siitler siiziildiikten sonra 2,5-3 It hacmindeki
taban1 genis, agiz kismi dar olan 6zel olarak iiretilmis kaymak tavalarina doldurulur.
Tavalara doldurulan siitlere oncelikli olarak 70-75°C’ye kadar 6n 1sitma islemi
uygulanmaktadir. Daha sonrasinda tavalardaki siit siirekli karistirilarak ve dibinin
tutmamasina Ozellikle dikkat edilerek 90-95°C’yi ge¢cmeyecek sekilde isitilir. Bu
sirada siitlin kivami koyulagir ve siitiin kabarmasi ger¢eklesmis olur. Halk arasinda bu

islem “g6bek baglama” olarak adlandirilir (Pamuk, 2017: 86). Isinan tavalardaki siit
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atesten alinarak derinligi 8-10 cm kadar olan aliiminyum tavalara yiiksekten dokiilerek
kaymagin gdzenekli ve kopiiklii olmasi saglanir, bu islem kopiirtme olarak adlandirilir.
Tavalar serin bir yere alinarak kaymagin 40-45°C’ye kadar sofumasi saglanir.
Sogutma isleminden sonra ikinci bir 1sitma islemi yapilarak {iriiniin 1s1s1 tekrar 70-
75°C’ye ¢ikarilir. Bu islemden sonra yaklasik olarak 24 saatlik bir sogutma islemi
uygulanir. Daha sonra kaymak tepsileri bir tezgah tizerine alinir ve yorgan ignesi gibi
bir aparat yardimiyla tavanin kenarlarindan ayrilir ve kaymak iizerine birbirine dikey
iki ¢izgi ¢izilereck kaymak dorde boliniir. Son olarak; kaymaklar ters gevrilerek
tavadan alinip tabaga aktarilir, rafli kaymak tenekelerine yerlestirilir ve satisa hazir
hale gelmis olur (Batu, 2008: 43). Diger bir kaynakta ise geleneksel kaymak iiretim
metodu asamali haliyle Sekil 2.’deki gibi anlatilmistir (Akarca vd., 2015: 116):

Sekil 2: Geleneksel yontem ile kaymak iiretimi

Sagilan siitiin tiilbent ile siiziilmesi

!

Siiziilen suitiin tavalara aktarilmasi

I
On 1s1tma isleminin yapilmasi (70-75°C, 20-25 dk.)

Krema ilavesi yapilmasi (%10) (inek siitiinden yapiliyorsa)

!
Isitma igleminin yapilmasi (90-95°C, 4-5 saat)

l

Kaynama ve kivam kazanma

l

Tavalarin serin bir yerde sogutulmasi (8-10 saat)

|

Kremsi tabakanin bir igne ile kazinmasi

l

Sagilan ve siiziilen siit ilave edilmesi

!
Isitma iglemi (70-75°C, 40-45 dk.)

l

Kaynama ve kivam kazanma

l
Sogutma islemi (4-6 saat)

!
Buzdolabinda bekletme (8-10 saat)
1

Kremsi tabakanin kazinmasi ve dort esit pargaya bdliinmesi

l

Pargalarin ters ¢evrilerek satisa hazir hale gelmesi
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Kaymak tiiketilene kadar buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Sadece inek
sitlinden Tretilen kaymagin rengi daha sarimsi olur ve iizerinde c¢atlamalar
olabilmektedir. Bu nedenle sadece inek siitiinden iiretilen kaymak pek tercih edilmez
(Batu, 2008: 43). Yag oran1 ve kuru madde miktarinin fazla olmasindan dolay1 kaymak
yapiminda ideal siit olarak manda siitii kabul edilmektedir. Manda siitiinden elde edilen

kaymak kalin, koyu kivamli ve beyaz renktedir (Pamuk, 2017: 85).

1.3.2.3. Lokum

Lokum, hammadde olarak seker ve nisastadan olusan geleneksel bir
sekerlemedir. 15. yy.’dan itibaren topraklarimizda tretilen bu sekerleme, ismini
Osmanlica’da bogaz rahatlatan anlamina gelen “rahat ul-hukiim” soézciigiinden
almigtir. Son yiizyillarda topraklarimizda ¢okca sevilen ve tiiketilen lokumun 18.
yy.’da bir Ingiliz turist tarafindan Avrupa’ya gotiiriilmesiyle “Turkish delight” olarak
tilkemiz diginda Tiirklere 6zgii bir tatli olarak taninmistir (Batu ve Kirmaci, 2006: 38).
Nisasta jeli ve seker bazli jole benzeri bir tathh olan lokum, diinyanin en eski
tathllarindan birisidir. Bazi lokum tiirlerinin tiretiminde ceviz, findik, fistik gibi
kuruyemisler ve Tiirk gida mevzuatina uygun nitelikli renklendirici ve aromalar
kullanilabilmektedir (Kavak ve Akpunar, 2018: 1).

Lokumun g¢esidine gore iiretim yoOntemlerinde degisiklikler goriilse de
genellikle ilk olarak seker, nisasta, su ve sitrik asit birlikte kaynatilir. Ardindan bu
karigim nisasta serpilmis ¢elik tepsilere dokiiliir (Dogan, 2008: 14). 12-24 saat arasi
bir siirede dinlendirildikten sonra mermer tezgahlar iizerinde kesilerek istenilen iiriin
cesidine uygun olacak sekilde pudra sekeri ya da hindistan cevizine bulanarak

tiiketime hazir hale gelmis olur (Batu ve Kirmaci, 2006: 38).

1.3.2.4. Pastirma

Kendine 06zgli lezzetinden dolay1 c¢okca sevilen pastirma Tiirkiye’nin en
popiiler kurutulmus et tirtinlerindendir. Bir sigir karkasindan yaklasik olarak 16 adet

veya 80-95 kg pastirma iiretmeye uygun et parcasi elde edilir. Kullanilan etin hangi

bolgeden alindigina gore farkli pastirma gesitleri iiretilmektedir ve {iretilen pastirma
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kullanilan etin alindig1 bolgeye gore farkli sekillerde isimlendirilmektedir (sekerpare,
kusgdmii, bohga, kiirek, sirt vb) (Kaban, 2013: 915).

Pastirma {iretimde kullanilacak olan etteki tiim dis yag ve bag dokusunun
temizlenmesi ve ardindan elde edilen etin kiirlenmesi, kurutulmasi, preslenmesi ve
cemen ile kaplanmas1 gerekir. Ezilmis taze sarimsak, pul biber, kirmizi toz biber ve
ogitiilmiis ¢cemen otu kullanarak hazirlanan 6zel har¢ ¢emen olarak adlandirilir ve
pastirmanin bilinen karakteristik tat ve aromada olmasini saglayan bu karisimdir.

Pastirma {iretim asamalar1 Sekil 3’te yer almaktadir (Gok vd., 2008: 336):

Sekil 3: Pastirma tliretim semasi

Et

1
Kuru kiirleme (10°C’de 2 giin, %80-90 bagil nem)

[k kurutma (15°C’de 3lgﬁn, %75-85 bagil nem)
Ik presleme (10°C’c%e 20 saat, 1 kg./cm2)
Ikinci kurutma (22°C’de 2l giin, %65-70 bagil nem)
Ikinci presleme (25°Ci’de 4 saat, 1 kg./cm2)

l
Cemenleme (10°C’de 3 giin, %65 bagil nem)

!
Son kurutma (15°C’de 6 giin, %60 bagil nem)

Tirk Patent ve Marka kurumu tarafindan 2004 yilinda tescillenen Afyon
Pastirmasi, sigirin 6zel bolgelerinden elde edilen etlerin tuzlama, kurutma ve ¢emen
ile kaplandiktan sonra tekrar kurutulup olgunlastirilmasi asamalar1 uygulanarak elde
edilen bir triindiir (Boyraz, 2019: 37). Pastirma {iretiminde ilk adim kullanilacak etin
secilmesidir. Pastirma tiretiminde genellikle besili ve saglikli sigir veya mandanin
govde etlerinden ayrilan pargalar kullanilmaktadir (Kok, 2003: 110).
Afyonkarahisar’in cografi ve iklimsel Ozellikleri, hayvanlarinin otlak ve yaylalarda
cesitli otlar yiyerek beslenmesi, besiye ¢ekildikleri zaman ise Afyonkarahisar’a 6zgii
olan hashas kiispesi ile beslenmeleri hayvanlarin etlerinin lezzetli olmasini saglayan
nedenlerdir. Bu 6zel etler kullanilarak iiretilmesi Afyon pastirmasini kendine 6zgi

lezzetine kavusturur (Boyraz, 2019: 37).
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1.3.2.5. Sucuk

Sucuk, etin ve yagin kiyildiktan sonra baharatlar ve gerekli olan katki
maddeleriyle karigtirilip hazirlanan harcin dogal ya da sentetik kiliflara doldurulup
fermente edilmesiyle elde edilen bir iiriindiir. Sucuk gibi fermente edilerek elde edilen
et tirlinlerinde olgunlastirilmis et iiriinleri ve genellikle gen¢ hayvanlardan elde edilen
kabuk yag1 veya i¢ yag1 kullanilmaktadir (Ergezer vd., 2018: 1376). Sucuk yapiminda
s1g1ir, manda veya koyun eti kullanilabilir; yag olarak ise genellikle sigir yagi ya da
koyun kuyruk yagi tercih edilir. Tuz, sucukta ana katk1 maddesidir ve %2-2,5 oraninda
kullanilmaktadir. Kullanilan diger katki maddeleri ise nitrit, nitrat, sakkaroz veya
glukoz gibi koruyucu ve fermentasyonu saglayan katki maddeleridir. Sucuk
tiretiminde genellikle kullanilan baharatlar karabiber, kirmiz1 biber, Kimyon, yenibahar
ve sarimsaktir (Kaban, 2013: 912).

Afyonkarahisar’in cografi konumu ve 6zellikleri, rakimi, iklim sartlar1, dogal
kaynak sulari, meralar1 ve otlaklari, hayvanlarinin genellikle otlanarak beslenmesi,
besiye ¢ekilen hayvanlarin hashas kiispesiyle beslenmesi gibi 6zelliklerden dolay1
Afyon sucugunun 6zel bir lezzeti vardir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021). Tiirk
Patent ve Marka Kurumu tarafindan 2004 yilinda mahreg isareti tiiriinde cografi
isaretlenmis olan Afyon sucugunu Kayseri sucugu ve diger sucuklardan ayiran temel
Ozellik daha az baharathh olmasi ve et tadinin daha iyi hissediliyor olmasidir.
Pisirilirken kolay kolay kurumamasi nedeni ile rahatca yenilebilen Afyon sucugu
midede herhangi bir rahatsizlia sebep olmamasindan dolay1 da tercih edilmektedir

(Boyraz, 2019: 38).

1.3.2.6. Patatesli Ekmek

Afyonkarahisar’da geleneksel bir iiriin olan patatesli ekmek, ekmek hamuruna
haslanmis patates katilarak hazirlanmaktadir. Bayatlama siiresi uzun olan bu iiriin 7-
10 giine kadar tazeligini korumaktadir. Patatesli ekmegin bu bolgeye yerlesen
mubhacirlerden 6grenilmis oldugu diistiniilmektedir (Koca ve Yazici, 2014: 41).
Patatesli ekmek; Afyonkarahisar’da yetisen bugdaylardan elde edilen nemlilik diizeyi

yiiksek sabitlenmis ve dinlenmis ekmeklik un, haglanmis Afyon patatesi, eksi maya,
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tuz ve su kullanilarak hazirlanmakta, biiylik yuvarlak somun sekli verilerek ve tizeri
iyi derecede kizartilarak pisirilmektedir. Yorede “ekmeklik patates” ismiyle tabir
edilen patatesin haslamasi kullanilarak hazirlanan hamurun fermantasyon siiresi
kisalmakta, pismis iiriiniin ise bayatlama siiresi patates sayesinde uzamaktadir. Uriinle
ilgili diger bir 6nemli 6zellik ise tas firinda odun atesinde pisirilmesidir. Odun atesinin
yogun sicakliginda tepsi kullanilmadan tas tizerinde pisen ekmegin hem tabani hem de
i¢i esit miktarda piser. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 2018 yilinda cografi
isaret tescil belgesi almistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020).

1.3.2.7. Kaymakh Ekmek Kadayifi

Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan mahrec isareti alarak tescillenmis
olan Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi tatlis1 geleneksel yontemiyle bayatlamis
ekmeklerin 1slatilip pekmez ya da bal ile tatlandirilmasiyla yapilir ve yorede hem 6zel
giinlerde hem de giinliik 6gtlinlerde siklikla tiikketilmektedir. Kaymakli Ekmek Kadayifi
yogun gdzenekli yapidaki kadayif ekmeginin serbet ile 1slatilmasindan sonra tekrar
pisirilerek kahverengilestirilmesi ve yine yoreye 6zgii cografi igaretli iiriin olan Afyon
Kaymagi ile servis edilmesiyle karakteristik yapida bir tath olma 6zelligi tasimaktadir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2020). Afyonkarahisar kokenli bu tatli Osmanlh
mutfaginda “kaymakli saray ekmegi” olarak anilird1 ve yapiminda “mirahor ekmegi”

kullanilirdi (Vikipedi, 2021)

1.3.2.8. Kaymakh Seker

Afyonkarahisar kaymakli sekeri ilk olarak 20. yy’in baslarinda sekerci Salih
Usta tarafindan yapilmistir ve ¢ok gegmeden yore halki tarafindan sevilip
benimsenerek yoreye 6zgii bir lezzet haline gelmistir. Hashas kiispesi ile beslenen
mandalarin siitlinden elde edilen kaliteli kaymak ile iiretilen kaymakli seker istenilen
nitelige sahip kaliteli bir irlindiir. Son yillarda kaymakli sekere eklenerek farkli
cesitler olugsmasini saglayan kakao ve Hindistan cevizi gibi maddeler kaymakli sekerin
kalitesinin diigmesine neden olmaktadir, bilinen geleneksel haliyle en iyi kalitededir

(Tirkiye Kiiltiir Portali , 2020). Salih Usta tarafindan iiretimine baslanan kaymakli

38



seker, Afyonkarahisar’da hizla sevilip benimsenmeye baslandig1 gibi tiim Tiirkiye
tarafindan da sevilen ve aranan bir lezzet haline gelmistir. Afyonkarahisar’in kara ve
demir yollarinda bir kavsak gorevi gérmesi sayesinde kaymakli sekerin bilinirligi
hizlica artmistir ve her gin fazla miktarlarda kaymakli sekerin tiiketilmesini
saglamistir (Kizildemir, 2019: 653).

Kaymakli seker; toz seker, kaymak, hindistan cevizi ve bazen kakao
kullanilarak hazirlanan bir sekerlemedir (Baytok, 1999: 38). Kaymakli seker yapimi
icin 10 kg seker ve 1.5-2 It su bir tencereye alinip orta ateste kaynatilir. Kaynamaya
baslayinca sekerin iyice erimesi i¢in devamli karistirilir. Bagka bir yerde 1 It su i¢in 2-
3 tath kasig1 olacak sekilde limon tuzu eritilerek kaynayan serbete eklenir, kivami
koyulasinca atesten alinir ve yaglanmis bir mermer tezgaha dokiiliip sogumasi
beklenir. Ilindiktan sonra ele alinip beyazlasana kadar uzatilarak katlama islemi
yapilir, daha sonra igerisine 500 gr kaymak ve vanilya eklenip iyice yogrulur. icerisine
naylon yerlestirilmis kaplara doldurulur ve serin yerde iyice sogumaya birakilir

(Tirkiye Kiiltiir Portal1 , 2020).

1.3.2.9. Kiraz ve Visne

Tiirkiye, diinyada kiraz iiretiminde birinci sirada yer almakta, ihracatta ise
ABD ve $ili ile birlikte ilk {i¢ sirada yer almaktadir. Visne iiretiminde ise Rusya ve
Polonya’dan sonra diinyanin en biyiik iiciincii reticisidir. Tiirkiye’deki Kiraz ve visne
iiretimi hem i¢ talebi karsilamakta hem de ihracat sayesinde iilke ekonomisine katk1
saglamaktadir. Kiraz ve vigne yetistiriciligi Tirkiye’deki biitin bolgelerde
yapilabilmekle birlikte, ticari amaglh yetistiricilik uygun iklim kosullarina sahip sinirlt
alanlarda yapilmaktadir. Visne iiretiminin en fazla oldugu, kiraz {iretiminin de en ¢ok
oldugu illerden biri Afyonkarahisar’dir (Hasdemir ve Talug, 2012: 24; Ozkan vd.,
2005: 57; Onal, 2002: 39).

Afyonkarahisar’in Cay il¢esinde {iiretilen visne, 2007 yilinda Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan cografi isaret alarak tescillenmistir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2020). Afyonkarahisar’da visne, ekmek kadayifi yapiminda siklikla

kullanilmaktadir ve “vigneli ekmek kadayifi” adinda 6zgiin bir tath elde edilmektedir.
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1.3.2.10. Keskek

Tiirkiye’nin hemen hemen tiim bolgelerinde bazi1 6zel zamanlarda veya giinliik
tikketim amagli olarak hazirlanan keskek yemegi, yoresel olarak pisirme tekniklerine
ve sunum sekillerine gore ¢esitlilik gostermektedir. Keskek yapiminda genel olarak
yarma bugday ve kirmizi et kullanilir. Bazi kiy1 Ege illerinde ise tavuk eti kullanilarak
hazirlanmaktadir. Keskek torensel bir nitelik tasimasi, etrafinda bir¢cok sosyal
olusumun sekillenmesi ve biinyesinde dini ritiielleri barindirmasi nedeni ile Tiirk
mutfak kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir {irlindiir ve bu nedenlerden dolayr da UNESCO
tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine alinmistir (Ciftgi, 2019: 57).

Suhut keskegini diger keskeklerden ayiran ozellikler; yoresel hammadde
kullanilmasi, bilesenlerinin hazirlanis asamalari, pisirme ve sunum sekilleridir. Suhut
keskegi yapiminda, yorede yetistirilen bugdayin yikanmis ve soyulmus hali olan
“gOce” olarak adlandirilan iiriin ve nohut kullanilmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portals,
2021). Afyonkarahisar’in Suhut ilgesinde yapilan keskek, 2018 yilinda Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan mahreg isareti tiirlinde cografi isaret alarak tescillenmistir..
Yorede yetisen biiylikbas hayvanlarin sirt kisminda kuyruga yakin bolgesinden elde
edilen ve yorede “zipkin” olarak anilan boliimden elde edilen et ve kemik kullanilarak
hazirlanan keskegin geleneksel tadina ulagsmasini hayvanin bu yogun ilikli ve yagh
boliimii saglar. Suhut keskegini digerlerinden ayiran baska bir 6zelligi ise sirsiz toprak
¢omlekte ve odun atesiyle tas firinda pisirilmesidir (Tirk Patent ve Marka Kurumu,
2020).

1.3.2.11. Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri Secilmesinden Sonra

Cografi Isaret Basvurusu Yapilmis Olan Gastronomik Uriinler

Afyonkarahisar UNESCO Gastronomi Sehirleri agina katildiktan sonra
asagida yer alan yoresel lezzetlerine de cografi isaret almak i¢in bagvuru yapmistir
(Gastro Afyon, 2020). Bu iiriinler aragtirmanin hazirlandigi Ekim-Aralik 2020 tarihleri

baz alinarak siralanmistir.
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Afyon Kebabi (Ramazan Kebabi): Dana kusbasi et kavrulup sonrasinda
haslanarak pisirilir, et pigtikten sonra kiip seklinde kesilmis pideler etin suyuyla 1slatilir
ve etlerle bir araya getirilip tepsiye alinir.

Agzacik: Hamurunu agarken i¢ yag kullanilarak yapilan i¢i dolgulu bir hamur
isidir.

Biikme: Haglanmis yesil mercimekli harg kullanilarak yapilan bir hamur isidir.

Cullama Kofte: Ana malzeme olarak diigli (ince bulgur) ve kiyma ile
hazirlanan iri yuvarlak koéfteler 6nce haslanir daha sonra yumurta ve un ile hazirlanan
karisim ile dis1 panelenip kizartilir.

Goce Koftesi: Diigii(ince bulgur) ile hazirlanan bir yemektir. Diigii sicak su ile
wslatilip dinlendirilir, daha sonra yumurta ve rendelenmis soganla yogrulup misket
biiylikliigiinde kofteler hazirlanip ortalarina bastirilarak  diigme sekli  verilir.
Haslanarak pisirilir, izerine sarimsakli yogurt ve kizdirilmis tereyagi dokiilerek servis
edilir.

Ilibada Sarmasi: Diigii(ince bulgur) ve goce(ince ¢ekilmis bugday) ile
hazirlanan i¢ harcin labada bitkisinin yapraklara sarilmasiyla yapilan bir sarma
cesididir.

Pathican Boregi (Badilcan Boregi): Kizarmis patlican ve kavrulmus kiyma ile
iki ayr1 har¢ hazirlanir, daha sonra bu harglar kat kat olacak sekilde tepsiye yayilir ve
firinlanarak tekrar pisirilir.

Velense Hamurasi: Ucgen sekilde kesilerek yapilan ev makarnasi.

1.3.3. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriinde Gastronominin Onemi

Afyonkarahisar, yoresel yemeklerinin zenginligi ve cografi isaretli iiriinleriyle
gastronomik a¢idan onemli bir sehirdir. Zengin mutfak kiiltiiriiniin yansimasi sehrin
giinlik yasaminda da gozlemlenmektedir. Basta toren yemekleri olmak iizere 6zel
giinlerde verilen yemek davetleri incelendiginde Afyonkarahisar’da gastronominin
Onemi anlasilmaktadir.

Afyonkarahisar kiiltiiriinde yer alan davet ve toren yemekleri arasinda “dogum
daveti, el 6pme ve ¢eyiz indirme, oglan kinasi, giiveyi koyma, siinnet diigiinii daveti,

hact daveti, zinardi, gezek, Olim yemegi” gibi geleneksellesmis etkinlikler
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bulunmaktadir. Bu etkinliklerin 6zellikleri ve bunlarda ikram edilen yemekler asagida
yer almaktadir (Aydin, 2015: ss. 21-26; Cifte¢i, 2019: ss. 44-47):

Dogum Daveti: Dogum davetlerinde ikram edilen yemekler ev halki
tarafindan yapilmaz, dogum yapmis olan kadmin yakin akrabalari lohusa evine
“takim” adi1 verilen ve igerisinde tavuk ya da ¢orek, piring ¢orbasi ve kaymakli palize
tatlis1 bulunan sira yemekleri gonderilirler.

El1 Opme ve Ceyiz indirme: Ceyiz indirme daveti oglan evinde yapilmaktadir.
Piring ¢orbasi, biitiim et, musakka, nohutlu tavuk yahnisi, muhallebi, baklava ve
meyve gibi yiyeceklerden olusan bir sira yemegi hazirlanarak davetlilere sunulur.

Oglan Kinasi: Damat ve arkadaslar tarafindan, damadin evinde diizenlenen
bu eglencede; sira yemegi, meze cesitleri ve igecekler de sunulur. Piring corbasi,
biitiim et, patlican musakka, yalanci dolma, kaymakli ekmek kadayifi, baklava ve son
olarak bamyadan olusan sira yemegi meydan sofrasinda damat ve arkadaslarina ikram
edilir.

Giiveyi Koyma: Kiz tarafindan kimsenin katilmadig, erkek tarafinin yaghilar
ve damadin sagdicinin katildig1 bu davette de geleneksel sira yemegi misafirlere ikram
edilir.

Siinnet Diigiinii Daveti: Siinnet diigliniinde de diger diigiinlerde oldugu gibi
yemekler asgilar tarafindan hazirlanir. Diger davetlerde sunulan geleneksel sira
yemegi yerine; davetlilere pilav {istii et, Ozbek pilavi, hosaf, borek, tatli ya da meyve
ve bamya ikram edilir.

Haci Daveti: Hacca giden kisi i¢in diizenlenen bu davetlere yakin akraba ve es
dost davet edilir; misafirlere genellikle borek, pilav ve hosaf bazen de sira yemegi
verilir.

Mevlit Okuma: Olen kisinin ardindan yedinci, kirkinci, elli ikinci giinler ve
senesinde mevlit okumak amaciyla yapilan torenlerde misafirlere genellikle; tepsi
boregi, bilkkme, agz1 agik, hamirsiz, hosaf ve irmik helvasi sunulur.

Ramazan Daveti: Yakin akrabalart ve komsularn davet edildigi, Afyon
kebab1 ve bamyanin siklikla ikram edildigi iftar yemekleridir.

Zinardi: Nisan yapildiktan sonra damat tarafinin kiz evine gelmesi ve taki
takmas1 amaciyla yapilan davettir. Diger davetlerde oldugu gibi geleneksel sira yemegi

ikram edilir. Ayrica misafirlere katikli pide ve badilcan boregi de sunulur.
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Gezek: Ogzellikle uzun kis aksamlarinda erkekler arasinda yapilan
toplantilardir. Bu toplantilarda siklikla arabasi ve tel helva ikram edilir. Bazi
zamanlarda ise toplantiya katilanlara sira yemegi ikram edilir.

Cenaze Yemegi: Vefat eden kisinin vefat ettigi giiniin gecesinde ve ilk
Persembe giiniinde yapilan torenlerde misafire genellikle sira yemegi ikram edilir.
Vefat eden kisinin yakin akrabalari ve dostlar1 sira yemegini hazirlar, uzaktan
tanidiklar1 da torene katilirken borek ve hosaf yapip getirirler.

Afyonkarahisar’da giinliik yasantinin parcasi olan davetler incelendiginde her
bir davetin kendine 6zgii gastronomik dgeler barindirdigini ve gastronominin sehirdeki
kiiltiirel 6gelerle i¢ ige oldugu goriilmektedir. Davet yemeklerinin son derece cesitli
olmasi ve her davette farkli yemekler sunuluyor olmasi, sehirde mutfak kiiltiiriiniin ne

denli 6nemli oldugunu ve giinliik yasamin biiyiik bir parcas1 oldugunu gostermektedir.
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IKINCI BOLUM
SEHIR MARKALASMASI

2.1. MARKA KAVRAMI VE MARKALASMA

Sadece yakin ge¢miste degil, cok eski zamanlara baktigimizda da insanlarin
mal ve hizmetlerini markaladiklarin1 goriilmektedir. Satin aldiklarin mali begenen
insanlar, kimi Oveceklerini ve tekrar satin almak istediklerinde bu mali nerede
bulabileceklerini ya da aldiklart malla ilgili bir problem yasadiklarinda kiminle
muhatap olacaklarini bilmek isterler. Bu amagcla insanlar eski zamanlarda esyalarin ya
da duvarlarin iizerine isaretler koyarak bu bilinci saglamiglardir (Perry ve Wisnom,
2003: 1).

Marka, bir isletmenin triinlerini diger isletmelerin {iriinlerinden ayirt etmek
amaciyla kullanilan isim, logo ve sembol gibi araglar olarak bilinmektedir. Marka
kavrami bir isletmenin en 6nemli varliklar1 arasinda kabul edilmektedir. Ayrica marka
liriinii tanimlamanin da Gtesinde; isletmeyi pazarda tanitan, isletmenin itibar ve iin
yaratmasini saglayan en dnemli ara¢ rolii oynamaktadir (Ural, 2009: 56-57).

Markalasma tiim diinyada ¢ok eski zamanlardan beri uygulanmaktaydi fakat
cok daha sonralar1 kabul edildi ve kavramsallastirildi (Rajaram ve Shelly, 2012: 100).
Gilinlimiiz diinyasinda ticaret ve rekabet sartlarinin yogunlagsmasi nedeni ile igletmeler
varliklarimi siirdiirmek ve karlilik saglayabilmek i¢in, piyasadaki rakiplerinden farkli
bir marka tasarlamak ve iiriinlerini markalayarak sunmak zorundadirlar (Uzun ve
Erdil, 2004: 227).

Marka kavrami sembolik kimlik insasinin 6nemli faktorlerinin basinda gelmektedir.
Uriiniin kimligini tanmimlayan kavram markadir. Markalasma ise siirec ifade eden bir
kavramdir ve bu siire¢ uzun zaman siirebilmektedir. Uriiniin markalasma siireci
pazarda kabul goriisii ile dogru orantili bir zamani ifade etmektedir (Ina¢ ve Yacan,
2018: 322). Marka; somut degerlerin disinda, hedeflenen algilar gibi soyut degerleri
de i¢inde barindiran bir olgudur (Akgiin ve Akgiin, 2014: 3). Giliniimiizde iiretilen
tirtinlerin 6zelliklerinin ve kalitelerinin birbirine ¢ok benzer seviyelere gelmesi, hatta
standartlagsmasi sebebiyle marka kavrami her gecen giin daha da Onemli hale

gelmektedir (Biskin H. , 2013: 6). Marka; tiiketicilerin satin alma karar siirecini
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etkileyen ve siirece sekil veren, birbirine benzer somut {irlinleri birbirinden
farklilastiran bir kavramdir (Ince ve Uygurtiirk, 2019: 238). Bir girisimin iirettigi mal
ya da hizmetlerin digerlerinden ayirt edilebilmesi i¢in kullanilan marka kavramu;
kelime, sekil, say1 veya ¢izimlerle ifade edilen 6zgiin isaretler olarak da tanimlanabilir

(Inag ve Yacan, 2018: 319).

2.1.1. Markanin Tanim ve Ozellikleri

Marka kavrami uzmanlar tarafindan bugiline kadar bir¢ok farkli sekilde
tanimlanmistir. Ancak marka kavramini anlamak i¢in Oncelikle tarihsel siirecine ve
kokenine bakilmalidir. Marka kelimesinin Ingilizce karsili1 “brand” kelimesidir ve
yanan veya sicak olan herhangi bir sey anlaminda kullanilmistir. Kelimenin kokeni ise
Kuzey Iskandinav dilindeki “brandr” kelimesinden gelmektedir ve yakmak,
damgalamak anlamindadir (Rajaram ve Shelly, 2012: 100). Aaker’in tanimina goére
marka, “Bir veya bir grup saticinin mallar1 veya hizmetlerini saptamaya ve mallar1 ya
da hizmetleri rakiplerinkinden farklilastirmaya yarayan ayirt edici bir isim ve/veya
semboldiir” (Aaker, 2009: 6). Bir baska tamima gore ise marka, “Uriine baska
degerlerin eklenmesiyle olusan biitiinciil bir bilesimdir” (Randall, 2005: 15). Marka,
bir igletmenin mal ve hizmetini, bir baska isletmenin mal ve hizmetinden ayirt etmeyi
saglamak amaciyla kullanilan ve harf, logo, sekil olabilen her tiirlii isarettir (Biskin H.
, 2013: 87).

Markaya verilen isimler {irinlerin imajini yansitan bir unsurdur. Marka; isim,
terim, sembol ya da isaret olarak iirlinii rakiplerinden ayirir, bu sayede markalama
tirtine markanin kullanimindan elde edilen deneyimden kaynakli bir deger katmaktadir
(Palumbo ve Herbig, 2000: 116). Marka; kalite, adil ¢alisma kosullar1 ve is hacmi
acisindan hak sahibini tanitan bir 6zellige sahiptir. Ayrica marka; saticinin iiriin ve
hizmetlerini belirlemeye, tanitmaya ve rakiplerinden ayirarak farklilastirmaya yarayan
isim, sembol, tasarim, isaret, renk veya bu unsurlarin timiidiir (Kotler ve Armstrong,
2016: 250). Mdsteriler bir markadan satin aldiklar1 iirtinden her zaman ayn1 kaliteyi
beklerken, markanin kendisi de miisterilerin iiriinden beklentilerini ve bu beklentilerini

ne kadar karsilayabileceklerini ifade eder (Blain vd., 2005: 330).
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Markay1 fiziksel ve psikolojik olmak {iizere iki farkli boyutta incelememiz
miimkiindiir. Fiziksel boyutta sekil, amblem, logo, renk gibi imaj1 gbz Oniine seren
unsurlar bulunmaktadir. Psikolojik boyutunda ise inanglar, duygular ve degerler gibi
iiriinle ilgili tiiketicide uyanan hisler bulunmaktadir (Imrak, 2015: 92). Marka; iletisim
diinyasinda ayrilmaz bir parcadir, isletmeler ile miisteriler arasinda bir kdprii gorevi
goren bir deger olarak olduk¢a 6nem tagimaktadir (Dilsiz, 2008: 15).

Bir marka yaratirken asagidaki unsurlarin goéz Oniinde bulundurulmasi
gerekmektedir (Yiiksel ve Mermod, 2005: 17):

e Animsanabilme (memorability) (kolayca hatirlanabilen, kolayca akilda

kalabilen)

e Anlamlilik (meaningfulness) (giivenilir ve diisiindiiriicli, zengin gorseller

ile kolayca betimlenebilen)

e Sevilirlik (likability) (eglenceli ve ilgi ¢ekici, estetik)

e Aktarilabilme (transferability) (iiriinler arasinda, cografi smirlar ve

kiiltiirler arasinda aktarilabilme)

e Uyum yetenegi (adaptability) (esnetilebilir, durumlara gore gerektiginde

giincellenebilir)

e Yasal korunabilme (protectability) (yasal olan, rekabet sartlarina uygun)

Bu unsurlar1 bir arada bulundurabilen markalarin saglam ve kalic1 temeller
tizerine kurulduklart sdylenebilir. Bu unsurlardan yola ¢ikarak markalarin
faaliyetlerini devam ettirebilmek ve kaliciliklarini saglayabilmek igin iyi tasarlanmis
bir markada bulunmasi gereken ozellikleri asagidaki sekilde siralamak miimkiindiir
(Oksiiz, 2017: 30):

. Marka iiriine uygun niteliklere sahip olmalidir.

o Marka ilgi ¢ekici olmalidir.

. Marka ayirt edici 6zelliklerde olmalidir.
. Marka kolay telaffuz edilmeli ve akilda kalic1 olmalidir.
J Markanin sdylenisi kulaga hos gelmeli, kolay hatirlanabilmeli ve bagka

tirlinlerle karistirilmamalidir.
J Markanin ismi {irlin yelpazesine gelecekte eklenecek yeni iiriinlere

uygulanabilir nitelikte ¢ok yonlii olmalidir.
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. Marka {iriinlin niteliklerine dair kullaniciya ipucu verir nitelikte
olmalidir.

. Marka ambalajlanmaya uygun nitelikte olmalidir.

. Markanin diger dillerde de kolay telaffuz edilebilir olmasina dikkat
edilmeli ve baska dillerde kotii anlamlara gelecek isimler marka olarak tercih
edilmemelidir.

. Marka ismi secilirken 6zel isimler tercih edilmemeli ve ulusal, idari vb.
genel isimlerle birlikte kullanilmamasina dikkat edilmelidir.

o Marka yasalara uygun olmalidir.

Tiim bu 6zellikleri g6z 6niinde bulundurarak kurulan ve faaliyetlerini siirdiiren
markalar piyasada kalic1 bir yer edinebilmek i¢in gerekli altyapiyr saglamis olurlar.
Piyasada kalict bir yer edinen markalar, miisteriler tarafindan giiven duyulan ve
siklikla tercih edilen markalar olma &zellikleri ile karliliklarini uzun siire

surdiirebilirler.

2.1.2. Marka ile Tlgili Temel Kavramlar

Marka, temelde bir ireticinin {irliniinii veya hizmetini digerlerinden ayirt
etmeye yonelik olarak yiiz yillardir kullan bir ayristirma yontemidir (Engin, 2016:
278). Sadece yakin ge¢misten itibaren degil, ¢ok eski zamanlardan beri mal ve
hizmetler markalanmaktadir (Cifci ve Cop, 2007: 70).

Marka kavraminin tanimini ve 6zelliklerini anladiktan sonra marka ile ilgili
temel kavramlara bakilarak marka kavraminin igerigi daha detayli olarak
anlagilmalidir. Marka kimligi, marka imaji, marka farkindaligi, marka sadakati,
algilanan kalite gibi kavramlar1 anlayarak markanin ne oldugunu tam olarak kavramak

miimkiin olacaktir.
2.1.2.1. Marka Kimligi
Marka kimligi kurumun yaratmaya ve slirdiirmeye calistig1 cagrisimlar olarak

tanimlanabilmektedir (Alsem ve Kosteljik, 2008: 909). Giiglii markalar giiglii bir

marka kimligine sahiptirler. Marka kimligi markanin ne anlama geldigi ¢agrisimlarini
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ifade etmektedir ve markanin amagclari, degerleri, inanglart gibi unsurlarin tiiketiciye
aktarilmasi i¢in onemli bir yere sahiptir (Gokaliler ve Arslan, 2015: 247). Marka
kimligi, hem gorsel kimlik unsurlar1 gibi somut ozellikleri hem de markanin
misterilerde ¢agristirmaya calistigi soyut 6zellikleri kapsayan bir ifadedir (Elden,
2009: 102).

Marka kimligi, markanin pazarda bir biitiin olarak taninmasini saglayan
semboller ve renkler gibi tanimlayici ve marka tarafindan kontrol edilebilen unsurlari
kapsayan bir kavramdir (Can, 2007: 232). Bir isletmenin marka kimligini
olusturabilmek i¢in kullanmasi gerekli olan araglar su sekildedir (Kotler, 2003: 93-
95):

Sahip Olunan Sozciik: Hedef pazardaki miisteriler markanin admi
duyduklarinda zihinlerinde olumlu bir sézciik canlanmalidir.

Slogan: Yaratilan sloganin tekrarlanarak kullanimi mdsterilerin zihinlerinde
bilingalt: etkisine sahiptir. Isletmeler marka isimlerine sloganlarmi ekleyerek akilda
kalicilig1 arttirabilmektedirler.

Renkler: Isletmeler markalarinin taninmasimi ve akilda kaliciligini saglamak
amaciyla tutarli bir renk ya da renk grubunu kullanmaktadirlar, bu sekilde pazardaki
miisterilerinin gorsel hafizalarinda kendilerine bir yer bulabilmektedirler.

Semboller ve Logolar: Semboller ve logolar isletmelerin miisterileriyle
iletisimlerinde kullandiklar1 6nemli araglardir.

Aaker giiglii bir marka kimligi inga etmenin isletmeye saglayacagi faydalarini
asagidaki sekilde belirtmektedir(Aaker, 1996: 209):

e Isletmenin farklilasmasini saglar.

e Miisteriye iiriinii bu isletmeden almak i¢in sebepler sunar.

e Miisteride isletme ile ilgili tutarlilik ve giiven olugmasini saglar.
e Miisterinin lriine kars1 olan duygularin etkiler.

e Markanin pazara yayilabilmesi i¢in saglam bir temel olusturur.
e Isletmenin pazarda giiclii sekilde konumlanmasin saglar.

Tiim bu tanimlamalar ve agiklamalar ile saglam bir marka kimligi olusturmanin
isletmenin pazardaki basarisini olumlu yonde etkileyen bir 6neme sahip oldugu
anlagilmaktadir. Marka kimligini dogru sekilde olusturabilen isletmeler bu kimligin

getirisi olan faydalardan yararlanabilirler.
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2.1.2.2. Marka imaji

Marka imaji; misteri profilleri, miisterilerin satin alma ve kullanim durumlari,
marka kisiligi, degerler, tarih, miras, tecriibeler ve tiiketicilerin markaya kars1 olan
algilar1 ve hislerinden olusmaktadir (Keller, 2013:32). Marka imaji misterilerin
kontrol edilemeyen algilarindan olugmaktadir ve miisterilerin zihinlerinde canlanan
marka ¢agrisimlarinin bir yansimasidir (Gokaliler ve Arslan, 2015: 241). Marka imaju;
tiikketici agisindan marka kavraminin merkezinde olan kalite ve deger algilarinin yani
sira markaya karsi olan ¢agrisimlari ve miisterinin hislerini de igermektedir
(Kavaratzis ve Ashworth, 2006: 509). Bu tanimlamalardan yola ¢ikarak marka imaji,
markanin tiiketici zihnindeki algisi olarak ac¢iklanabilmektedir.

Tiiketiciler markalar1 olusturduklari imaja gére degerlendirmektedirler, bir
bakima sadece iiriinii degil ayn1 zamanda imaj1 satin almaktadirlar (Demir E. , 2006:
42). Marka imaji, markanin tiiketicinin zihninde yer alan biitiinciil resmini ifade
etmektedir. Marka imajinin yapisal karakterleri asagida yer aldig1 sekilde aciklamak
mimkiindiir (Ak, 2009: 4-5):

. Tiiketicinin zihninde olusan bir kavramdir.

J Tiiketicinin genellikle duygusal bir sebebe dayali yorumuyla olusmus

olan 6znel ve algisal bir unsurdur.

. Uriiniin teknik, fiziksel ve fonksiyonel nitelikleriyle iliskili degil;

tilketicinin 6zelliklerine uygun sekilde planlanan pazarlama aktiviteleri ile

olusturulmaktadir.

o Marka imajinda tiiketici algis1 dnemli rol oynamaktadir.

Marka imaji ile ilgili baslica {i¢ 6geden s6z etmek miimkiindiir (Demir E. ,
2006: 18-19):

Bilgilenme Diizeyi: Teknoloji alanindaki gelismeler ve egitim diizeyinin artigi
ile artan bilgi diizeyleri miisterilerde bir farkindalik olusmasini saglamaktadir ve bu

durum miisterilerin satin alma kararlarina etki etmektedir.

Sahip Olunan Yargilar: insanlarin yetistirilme tarz1 ve yasayis bigimlerinden
kaynaklanan ve bilingaltlarinda yer almakta olan bazi deger yargilar1 mevcuttur. Bu
deger yargilari miisterinin markay1 algilama ve yorumlama siirecinde biiylik 6nem

tasimaktadir.
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Olanak ve Hizmetler: Insanlarimn icerisinde bulunduklar kiiltiirel, ekonomik,
siyasi, tarihi bircok konuyla ilgili olan imkanlarla ilgili olusan bir unsurdur.

Marka imaj1 tiiketicilerin marka tercihlerini ve marka sadakatini de
etkilemektedir. Tiiketiciler olumlu bir imaja sahip olan markalar1 satin almay1 daha sik
tercih edilmektedirler (Bakar, 2011: 8). Marka imaj1; miisterilerin marka hakkindaki
olumlu deger yargilart olmasinin yani sira satin alma ve sonrasindaki siireci belirleyen,
miisteri tatmini ve sadakatini igeren bir kavramdir. Bu yiizden marka imaj1 pazarlama

uygulamalarinda biiylik 6nem kazanmaktadir (Aktuglu, 2004: 34).

2.1.2.3. Marka Farkindahg

Marka farkindaligi, tiiketicinin markayr farkli kosullar altinda dahi
taniyabilmesi ve markanin belirli bir {iriin kategorisine ait oldugunu algilayabilme
yetenegi olarak agiklanmaktadir (Keller, 2013: 72). Genel anlamiyla marka
farkindaligi; bir markanin tiiketicilerin zihnindeki yerinin giicli, farkli durumlarda
tilkketicilerin o markay1 ayirt edebilme ve tanimlayabilme yetenegini ifade eder. Ayrica
tilketicinin marka hakkinda sahip oldugu 1yi ve kotii yargilarin tiimii ve tiiketicinin
zihninde bir markanin rakip markalarla karsilastirmasindaki konumu olarak
tanimlanabilmektedir (Aktepe ve Bas, 2008: 84). Kisaca marka farkindaligi; markanin
tiiketicinin zihninde taninmasi ve hatirlanmasi olarak ifede edilmektedir (Pappu vd.,
2005: 145).

Markay1 olusturan unsurlar tiiketicide farkindalik olusturma temeli {izerine
kurulmustur ve bu farkindalik satin alma diizeyini 6nemli Olgiide etkileyen bir
unsurdur (Dilsiz, 2008: 26). Miisteriler, satin alma karar asamasinda hafizalarinda yer
eden markay1 diislinerek, secerek ya da farkli sekillerde animsayarak o markaya
yonelim gergeklestirirler (Tosun ve Kalyoncu, 2014: 88).

Marka farkindaliginin  Sekil 4°te  goriildiigli ilizere dort asamasi

mevcuttur(Aaker, 2009: 83):
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Sekil 4: Marka Farkindaligi Piramidi

Akla
Gelen
Tk
Marka
Olma

Marka Hatirlama

Marka Tanima

Markanin Farkinda Olmama

Marka farkindalig1 piramidinin en alt sirasinda “markanin farkinda olmama”
yer almaktadir. Bir {ist sirada yer alan “marka tanima” marka farkindaliginin ilk
asamasi olarak kabul edilebilir. Marka tanimay1, markaya dair verilen bir ipucunun
ardindan tiiketicinin markayr dogrulama yeterliligi olarak ag¢iklamak miimkiindiir
(Keller, 2013: 73). Marka tanimada, tiiketicinin bir iiriin satin alirken sectigi marka
konusunda farkindaliga sahip olmasi1 6nemlidir (Erdil ve Uzun, 2009: 242).

Marka hatirlama kapsamli bir tanima eylemidir ve markanin oldukga giiglii bir
konuma sahip oldugunu gostermektedir (Erdil ve Uzun, 2009: 243). Marka hatirlama,
belli bir iirlin kategorisine dair verilen ipucunun ardindan tiiketicinin hafizasinda
markay1 hatirlama durumu olarak agiklanabilmektedir (Keller, 2013: 73).

Marka farkindalik piramidinin en {istiinde ise “akla gelen ilk marka olmak” yer
almaktadir ve marka farkindali§i konusunda olduk¢a Onemli bir yer almaktadir.
Markanin gergek anlamiyla tiiketicinin zihninde diger markalardan ¢ok ileri bir

konumda yer almasini ifade etmektedir (Aaker, 1991: 63).
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Farkindalik 6l¢limii amaci ile kullanilan marka farkindaligi diizeylerini su

sekilde siralayabilmekteyiz (Uztug, 2008: 29):

J Tanimirlik (markanin miisteriler tarafindan taninirlig)

. Hatirlama (markanin miisteriler tarafindan hatirlanmasi)

. Hatirlamada ilk marka olma (liriinle ilgili akla gelen ilk marka olma)
o Marka baskinlig1 (hatirlanan tek marka olma)

J Marka bilgisi (markanin hangi alanda {irtinleri oldugunun bilinmesi)
. Marka kanis1 (miisterilerin marka hakkinda fikir sahibi olmasi)

Marka farkindaligi olusmasi i¢in tiiketicilerin markaya yiiksek oranda maruz
kalmas1 ve tiiketicilerin marka secimlerine bu siirecin katkida bulunmasi
gerekmektedir. Marka farkindaligi olusmasinda rol oynayan en 6énemli iletisim araci

olarak reklam ve aile ve akrabalarm diisiinceleri gosterilmektedir (Oksiiz, 2017: 35).

2.1.2.4. Marka Sadakati

Marka sadakati, tiiketicinin bir markay1 tekrarlayan satin alma davranisini ve
markaya karst olan baghligimi ifade etmektir. Tiiketicinin marka hakkindaki
diistinceleri, markaya kars1 duyduklari memnuniyet ve marka ile kurulan bag, marka
sadakatini etkileyen unsurlardir (Tayfun ve Yayla, 2014: 31). Marka sadakati,
tikketicilerin o markaya kars1i olan diiskiinliikleri, bagliliklar1 ve inanglaridir.
Tiiketiciler bir markada aradiklar1 6zellikleri algilayip, marka hakkinda bilgilendikge
o markaya kars1 olan ilgileri artmaktadir. Tiiketicinin zihin siizgecinden gecen bu
bilgiler markay1 satin almaya ve zamanla marka sadakatinin olugsmasina temel
saglamaktadir (Seyhan, 2007: 25). Marka; sadakati yiiksek miisteriler marka igin
oldukca biiyiik bir 6neme sahiptir, ¢iinkii marka 6zvarliginin 6zii marka sadakatidir
(Aaker, 2009: 84).

Aaker’in sadakat segmentasyonuna gore marka sadakati asagidaki sekilde

siniflandirilmaktadir:
o Markanin miisterisi olmayanlar
o Fiyatlardaki degisimlere duyarli miisteriler
° Pasif sadik miisteriler
. Markaya 6nem vermeyen miisteriler
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. Markayi siirekli alanlar

Satin alma sonrasindaki siiregte miisterinin yasadigr memnuniyet daha sonraki
satin alma davraniglarini etkilemektedir, bu durum davranigsal ve tutumsal marka
sadakati olusmasi agisindan Onem tagimaktadir (Cetintiirk, 2017: 94). Marka
sadakatindeki baglilik insan iligkilerine benzemektedir. Marka kalitesi, miisteri i¢in
ulasilabilir olmasi, fiyat politikasi, satis sonrasi hizmetler gibi nedenlerin disinda
birgok psikolojik faktér de marka sadakatini etkilemektedir. Bu durumun siirekli hale
gelmesi ile her zaman ayni markay:r tercih eden ve diger markalar1 satin almay1
diisinmeyen miisteriler olusur. Marka satis fiyatlarin1 arttirmasi, {riinlerinin
ambalajlarin1 ya da 6zelliklerini degistirmesi gibi durumlarda dahi sadik miisteriler
ayni markayi tercih etmeye devam etmektedirler (Erdil ve Uzun, 2009: 180).

Marka sadakatinin miisterilerin davranis ve tutumlarinin bir fonksiyonu
oldugunu sdéylemek miimkiindiir. Reichheld (Reichheld, 1996) marka sadakati sonucu
olusan avantajlari su sekilde belirtmistir (Cetintiirk, 2017: 98):

o Karliligin siirdiiriilebilirligi

. Diisiik maliyetlerin saglanabilmesi

. Miisteri basina daha yiiksek gelir elde edilebilmesi

J Potansiyel miisteri sayisinin arttirilmasi
o Markaya ait {lirtinlerin fiyatlarinin arttirtlabilmesi
. Diger markalara rekabet tistiinliigii saglanmasi

Miisterilerin gerceklestirdikleri tekrarli satin alimlardan farkli sekilde marka
sadakati davranigsal ve tutumsal sadakat olmak tizere iki ayr1 boyuta sahiptir. Ayni
iriin grubu igerisinde belli bir markay1 tekrarli sekilde satin alma davranigsal sadakat
boyutu olarak agiklanmakta; miisterinin markanin memnun kaldig1 6zelliklerinden
dolay1 tekrar satin almak i¢in markaya duydugu baglilik ise tutumsal sadakat olarak
adlandirilmaktadir (Chaudhuri ve Holbrook, 2001: 82).

Marka sadakatinin olusturma ve 6l¢me agisindan markanin en 6nemli deger
araci oldugunu soylemek miimkiindiir (Elitok, 2003: 94). Giiglii bir markanin en
belirgin 6zelligi marka sadakatine sahip bir misteri kitlesi yaratmasidir (Uztug, 2008:

33-34),
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2.1.2.5. Algilanan Kalite

Kalite, mevcut kaynaklarin verimli kullanilmasina olanak saglayan, miisteriye
sunulan {riin veya hizmetlere kullanim uygunlugu kazandiran, iiretimde miisteri
gereksinimlerini gézeten ve bu sayede isletmelerde toplumsal sorumluluk bilincinin
olusmasini da saglayan bir performans basarim boyutudur (Igéz O. , 2005). Diger bir
tanimla kalite, bir iirlin veya hizmetin daha 6nceden belirlenmis ya da gelecekte
dogabilecek ihtiyaglar1 karsilama kabiliyetine dayanan tiim 6zelliklerinin toplamidir
(Inceoglu ve Aytug, 2009: 138).

Algilanan kalite ise, tiriiniin asil kalitesini ifade etmekle birlikte miisterinin
Uriiniin performans stiinligli ya da kusursuzlugu gibi yargilarinin 6znel
degerlendirmesini de igermektedir (Sevkioglu, 2012: 8-9). Algilanan kalite soyut bir
kavram olarak aciklanmaktadir ve misterinin marka hakkindaki tiim duygularimi
kapsamaktadir. Ayrica algilanan kalite markanin miisterinin  goziindeki
performansinin ve benimsenmesinin de bir dlgiitiidiir (Azizagaoglu ve Altunigik, 2011:
44). Marka degerini olusturan 6nemli boyutlardan birisi algilanan kalitedir (Aaker,
1996: 8). Algilanan kalite objektif sekilde olusan olgiilebilir iiriin istiinliigii ya da
gercek kaliteden farkli olarak iirliniin 6zelliklerinden etkilenir ve tiiketicinin zihninde
olusan bir siirectir. Bu nedenle {ireticinin kalite algisi ile tiiketicinin zihninde olusan
kalite algis1 paralel olamayabilir (Isik, 2016: 60). Ayrica, tiiketicilerin iiriin hakkinda
olan duygularinin farkliliklar gdsterebilmesi nedeni ile algilanan kaliteyi objektif
sekilde belirleyebilmek de oldukga zor bir durumdur, ¢iinkii tiiketicilerin {irtin ile ilgili
algilart gesitlilik gosterebilmektedir (Yildiz E. , 2015: 32).

Markanin 6zellikleri hakkinda yeterince bilgiye sahip olunmasa bile
genellenmis bir kalite algis1 markanin degerlendirilme ve tercih edilme siirecinde
onemlidir (Bigkin H. , 2013: 16). Kisaca algilanan kalite, miisterinin bir iriiniin
miikemmeliyeti ya da diger markalara olan {stlinliigii konusundaki yargilarini ifade
etmektedir (Parasuraman vd., 1985: 42). Algilanan kalite bir siire¢ olarak miisterinin
zihninde olugmaktadir ve bu siirecte miisterilerin zihninde depolanan bilgiler
birbirlerine baglantili ve hiyerarsik bir sekilde siralanmaktadir (Aktepe ve Bas, 2008:
84). Algilanan kalitenin bir isletmeye sagladig1 faydalar su sekilde ifade edilebilir
(Giiler S. , 2015: 21-22) :
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e Algilanan kalite tiiketicinin satin alma karar siire¢lerinde etkin rol oynar.

e Algilanan kalite rakip firmalara kars1 ayirt edici 6zellige sahiptir.

e Algilanan kalite miisteriye sunulan iiriin ya da hizmet i¢in daha yiiksek fiyat

politikalar1 uygulanabilmesini saglar.

e Algilanan kalite isletmelerin pazar pay1 agisindan da biiylik 6neme sahiptir.

Bu sayede tiim etkenlerin tiim markalarda sabit tutulmasi durumunda
kalitesi yiiksek olan isletmelerin pazar paymnin da yiiksek olmasi
beklenmektedir.

Algilanan kalite miisteri tatmini agisindan da biiyiik bir 5neme sahiptir. Isletme
tarafindan sunulun {iriin ya da hizmetten beklentilerini karsilayabilen miisteriler tatmin
olmus miisterilerdir. Miisterilerin beklentileri arasinda kalite de yer almaktadir ve
kalitenin saglanabilmesi i¢in iirlin ve hizmet kalitesinin bir arada tatmin edici diizeyde

olmasi gerekmektedir (Basanbas, 2013: 3).

2.1.2.6. Marka Degeri

Marka degeri, markaya ait isim ve semboliin bir isletmeye ve isletmenin mal
ya da hizmetlerine deger katan ya da degerini azaltan sorumluluklar setidir (Aaker,
2007: 21). Marka degeri, markaya ait iriin ya da hizmetlerin satildiktan sonra
ayristirilabilir bir varlik olarak toplam degeri olarak ifade edilebilmektedir (Ozkaya,
2002: 54). Marka degerinin bagli oldugu bazi unsurlar; markanin farkindalik derecesi,
algilanan kalite ve toplam miisteri memnuniyeti olarak siralanabilmektedir (O'Neill ve
Mattila, 2004: 156).

Marka degeri; markanin finansal performansi, miisteri sadakati, miisteri
memnuniyeti, markaya duyulan saygi ve markanin iirin ve hizmet kalitesi de dahil
olmak iizere algilanis bigiminin bir toplami olarak ifade edilebilmektedir. Tiiketicinin
ve miisterilerin, markanin calisanlarinin ve marka sahiplerinin markaya kars
hissettikleri marka degerini olusturmaktadir. Ayrica marka degeri denildigi zaman
finansal agidan marka degeri de akla gelmektedir (Turan ve Colakoglu, 2009: 282).
Marka degeri finansal marka degerine zemin olusturmaktadir (Odabag1 ve Oyman,
2013: 273). Marka degeri tanimlar1 finansal perspektif ve pazarlama perspektifi olarak

iki temek goriise dayanmaktadir. Finansal perspektif firma degerini vurgularken

55



pazarlama perspektifi markanin tiiketici goziinde nasil bir yeri oldugu esasina
dayanmaktadir (Pappu vd., 2005: 144).

Marka degerini iki farkl sekilde gorebilmek miimkiindiir. Bu durumlardan ilki
marka sahibi veya yoOneticilerinin etkisi ile kurum kimliginden kaynakli olarak ortaya
cikmaktadir. ikincisi ise, dissal siire¢ olarak tiiketicilerin bakis acisi ile olusan ve
isletme imajinin da bir parcasi olan durumdur. Bu iki farklt durumdan kurum kimligi
ile iligkili olanlar igsel metotlar, tiiketicilerin goziindeki marka imajindan kaynakli
olanlar ise dissal metotlar olarak iki ayrilir ve bu metotlar marka degerinin
tanimlanmasinda kullanilmaktadir. Digsal ve igsel metotlar birlikte incelenerek marka
degeri derinlemesine sekilde anlasilabilmektedir (Chernatony vd., 2004: 77).

Marka degeri tanimlamalar1 kendi iglerinde bazi farkliliklar gosterse de,
(Keller, 2013)’a gore yiiksek marka degerine sahip olan iriinler baz1 benzerlikler
gostermektedirler (Kocaman ve Giingor, 2012: 144):

° Yiiksek marka degerine sahip {riinler, tiiketicilerin istedikleri ve
ulagmak icin ¢abaladiklar1 faydalar tiiketiciye sunabilmektedirler.

o Yiiksek marka degerine sahip {irlinler, tiiketicilerin zamanla degisen
ithtiyaglarina cevap verebilir niteliklere sahiptirler.

o Yiiksek marka degerine sahip iiriinlerin sundugu kaliteye kars1 iiriiniin
satis fiyat1 arasindaki iligki miisteriler tarafindan uygun goriilmektedir.

. Yiiksek marka degerine sahip iirlinler, markanin konumlandirmasina ve
deger yaratma tekliflerine uygundurlar.

. Yiiksek marka degerine sahip tiriinlerin markalar tiiketicileri tarafindan
giivenilir bir arkadas gibi nitelendirilmektedirler.

. Marka degeri yaratilmasinda ve yaratilan degerin siirdiiriilmesinde tiim
pazarlama iletisim araglar1 es glidiimlii ve biitiinlesik bir bicimde kullanilmaktadir.

. Marka degeri yiiksek tiriinlerin markalariin igerdigi anlam tiiketiciler
tarafindan iyi bir sekilde anlagilmaktadir.

J Marka degeri yiiksek iirlinlere sahip isletmeler marka degerini ve bu
degerdeki degisimleri yakindan izleme firsatina sahiptirler.

. Marka degeri yiiksek tiriinlerin markalar i¢in sorunlar zamaninda tespit

edilebilir niteliktedir ve gerekli durumlarda diizenlemelere gidilmektedir.
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Isletmelerin giiclii bir markaya sahip olmalar1 somut kavramlarin da &tesine
gecerek marka degeri olarak ifade edilen bir soyut kavrama donlismiistiir. Bir
isletmenin patentleri, lisanslar1 ve miisteri veri tabani gibi sahip oldugu soyut unsurlar
arasindan en 6nemlisi marka degeridir. Bir isletme giiclii bir marka degerine sahip
oldugu takdirde giiglii bir finansal degere de sahip olabilmektedir (Temporal, 2012:
21). Isletmenin sahip oldugu markalar isletmeden bagimsiz olarak almip
satilabilmektedirler, bu nedenle isletmenin sahip oldugu markalarin marka degeri ne
kadar yiiksekse igsletmenin toplam degeri de ayn1 oranda ylikselebilmektedir (Y1ldiz E.
, 2015: 30).

2.1.2.7. Markanin Onemi

Glinlimiiz ekonomik diinyasinda miisterilere sunulan mal ve hizmetlerin
sayisinda biiylik bir artis mevcuttur. Sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve demografik
degisimlerle birlikte isletmeler kendilerini biiylik bir rekabet diinyasinin iginde
bulmaktadirlar, bu ylizden de isletmelerin bilgi diizeyleri ve 6zgiinliikleri acisindan
gelisimlerini siirekli devam ettirmeleri gerekmektedir. Isletmeleri uzun dénemde
basariya tagiyacak anahtar giiclii bir markaya sahip olabilmeleridir (Uztug, 2008: 43).
Marka; iiretici veya saticilarin malini tiikketiciye tanitan, onu diger mallardan ayirmaya
yarayan isim, terim, sembol veya sekillerin tamamini kapsamaktadir (Durmaz ve
Ertiirk, 2016: 82).

Tiiketiciler; bir mal veya hizmeti kendi deneyimleri, sosyal ¢evreleri ve arkadas
gruplar1 veya reklamlar vasitasiyla degerlendirirler. Mal veya hizmetin markasi ile
tilkketici arasinda bir etkilesim ger¢eklesmis olur ve tiiketici markaya bir anlam ytikler.
Tiiketiciler satin alma siirecinde markaya yiikledikleri anlama gore karar verirler ve bu
durum tiiketicinin satin alacagi mal veya hizmetin belirlenmesinde etkili rol
oynamaktadir (Odabasi ve Oyman, 2013: 273). Marka kavrami; tiiketicinin tekrarlanan
satin alma davraniglart ile ireticinin satis rakamlarinin arttirilmasi, promosyon
maliyetlerinin azaltilmasi1 ve firmanmn rekabet sartlarina uyum saglayip direng
gosterebilmesine yardimer olur (Durmaz ve Ertiirk, 2016: 84). Markanin bir isim
olmasi, bu ismin korunmasi ve isimle birlikte sunulan kalitenin siirekliliginin

saglanmasi sorumlulugunu da markaya yiiklemektedir (Biskin F. , 2004: 7).
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Markalarin igletmelerden elde ettikleri faydalar su sekilde siralanmaktadir
(Durmaz ve Ertiirk, 2016: 84-85):

Pazar Payi: Pazar payi, bir piyasada bir malin toplam satis miktar1 ya da
gelirleri i¢inde bir firmaya ait olan pay olarak tanimlanmaktadir (Vikipedi, 2021).
Markalama firmalara ve {riinlerine ait belirli bir pazar payr saglamada yardimci
olmaktadir. Iyi bir marka iiriiniin pazardaki konumunu korur.

Yiiksek Fiyat: Miisteriler agisindan fiyat politikasi; fiyatlar1 rakip {iirtinlerin
fiyatlariyla karsilastirma, uygun fiyatlar1 belirleme, fiyatlar ile kaliteyi karsilastirarak
algilanan fiyat adilligini iyilestirme gibi roller oynamaktadir (Giilgubuk, 2008: 16).
Tiiketiciler giivendikleri markalarin {iriinlerini satin almay: tercih etmektedirler.
Giivenilir markaya sahip olan firmalar {iriinlerini satarken diger firmalarin {iriinlerine
kiyasla daha yiiksek fiyat politikalar1 uygulayabilme imkéanina sahip olmaktadirlar.

Marka Baghhgi: Marka baglhiligi, tiiketicinin belirli bir markaya baglanma
derecesini gosteren markanin 6z kaynaklarindan biridir (Torlak vd., 2014: 148).
Rekabet diinyasinin biiylimesi ile pazara yeni adim atan iiriinlerin basar1 oranlar
azalmistir. Diger yandan miisteri baglilig1 yliksek olan markalarin ise degeri daha da
artmistir. Yeni bir marka yaptigi kiigiik bir hata ile biiylik oranda miisteri kaybedebilir
hatta pazardan tamamen silinebilir fakat marka bagliligina sahip olduklar1 markalara
kars tiiketiciler biiyiik dl¢lide tolerans gosterebilmektedirler. Bu ylizden de yeni bir
misteri kitlesi olusturmak i¢in yapilan pazarlama yatirimlart mevcut miisteri kitlesini
korumak i¢in yapilan yatirimlardan ¢ok daha fazla olmaktadir.

Daha Sabit ve Daha Az Riskli Karlilik: Isletmelerin temel amaci varliklarini
devam ettirebilmek ve karliliktir (Saldanli, 2012: 168). Tiiketiciler ile marka arasinda
zamanla bir baglilik olusmasindan dolay1 tiiketiciler baska markalarin {irlinlerine
kaymay1 ¢ogu zaman tercih etmezler. Bu sayede tiiketicide baglilik duygusu saglayan
marka sahibi isletme daha sabit ve daha az riskli karlilik seviyesine daha kolay
ulasabilmektedir.

Marka Giris Engelleri: Marka kimligi anlayist bir markayr anlamli ve
benzersiz kilan her seyi kapsamaktadir (Elmasoglu, 2016: 84). Giiniimiizde teknolojik
gelismeler siklikla taklit edilmektedir fakat marka kimligi kopyalanmasi gii¢ olusu ile

markay1 rakiplerine karsi1 koruyucu 6zellik tagimaktadir.
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Gelecekte Biiyiime Potansiyeli: Glglii markalar tiiketicilerin degisen
ihtiyaglarina ¢ok daha hizli yanit verebilir 6zellik tasimaktadirlar, bu sayede yurt dist
pazarina veya yeni sektorlere girerken biiyiik zorluklarla karsilasmamaktadirlar.

Sirket Kiiltiirii: Giicli isletmeler toplumda sahip olduklar1 sayginliktan dolay1
medya ve hiikiimet tarafindan desteklenmektedirler. Ayrica geng ve tecriibesiz kisiler
bu tarz giiclii isletmelerde ¢alisip sirket kiiltiirii igerisinde yetismek istemektedirler, bu
kisilerin zamanla sirketlerine olan bagliliklar1 topluma da yansimakta ve iyi bir marka
imaj1 ¢izmektedir.

Tanitim Avantajlari: Bir marka halihazirda tiiketicinin zihninde bir yere sahip
ise reklam kampanyalar1 daha az masrafli ve daha etkili olabilmektedir. Taninmis
markalar agirlikli olarak imaj gelistirme stratejileri kullanmaktadir ve piyasa
stirecekleri yeni {iriinler i¢in minimum diizeyde tanitim ¢alismalar1 yapmaktadirlar.

Durmaz ve Ertiirk caligmalarinda Cop ve Bekmezci’ye gore marka
kullaniminin toplum agisindan faydalari ise su sekilde aktarmislardir (Durmaz ve
Ertiirk, 2016: 85; Cop ve Bekmezci, 2005: 69) :

e Marka tiiketicileri korur,

e Marka fiyat istikrar1 saglar,

e Marka tiriinlerin kalitesinin gelismesinde etkili olur,

e Isletmeler, marka imajin1 giiclendirmek amaci ile toplum igin yararl yenilikler
gelistirirler.

Tim bu faydalar ile marka, hem tireticiyi hem tiiketiciyi karsilikli olarak
koruyan bir kavramdir. Isletmenin kendisine birgok avantaj saglarken tiiketiciyi de
haklar1 bakimindan koruyarak giivenli tiiketim gergeklestirdigi hissi ile tatmin
etmektedir. Bu sayede isletmenin uzun vadede karlilik oranlarinda artis yasanmasi

beklenebilir.

2.1.3. Markalasma

Uriin stratejisinde markalasma hayli énemli bir unsurdur. Markali bir iiriin
gelistirebilmek ve kiiresel marka isimlerini olusturabilmek i¢in reklam, tanitim ve

paketleme gibi faaliyetleri igeren uzun vadeli bir yatirim gereklidir (Kotler, 2000:
243).
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Bir {irlinii rakiplerinden ayiracak olan markalagsma, pazar konumlamasinda en
Oonemli unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir. Markalagma iirlinii tanimlayan
ve diger iirlinlerden ayiran bir logo, slogan, isaret ya da tiim bu unsurlarin birlesimi
olarak nitelendirilmektedir (Ozdemir G. , 2007: 115).

Isletmeler fark yaratan kii¢iik ayrintilar sayesinde diger isletmelerden ayrilirlar.
Bu farklar1 yaratan en 6nemli unsurlardan biri, ayirt edici 6zellik tasiyan ve miisteriye
irlin hakkinda bilgi veren markadir. Bu yiizden gliniimiizde tiim iirlin ya da hizmetler
markalasmay1 segmektedirler (Gemci vd, 2009: 107).

Marka bilinci olusturulurken, pazarlamacilar marka kimligini ne seviyede
tutacaklart konusunda dikkatli karar vermelidir. Markanin sadece oOzellikleri ve
niteliklerini destekleyen bir kimlik olusturmak yanlis olabilir. Ciinkii miisteriler
markanin 6zelliklerinden ¢ok kendilerine sagladiklari faydalarla ilgilenirler ve bugiin
miisteriye cazip gelen Ozelikler gelecekte daha az ilgi c¢ekici hale gelebilmektedir.
Ayrica marka Ozellikleri rakip firmalar tarafindan kopyalanabilir. Bu yiizden
markalagmanin en 6nemli unsurlar1 markanin 6ziinii tanimlayan degerleri, kiiltiirii ve
kisiligidir (Kotler, 2000: 188). Markalasma neredeyse tiim liriin ve hizmetler i¢in
uygulanabilmektedir (Ozdemir G. , 2007: 128). Fakat markalasma yatirrmi cok
dikkatli planlanarak yapilmalidir. Ciinkii eger yatirim basarisiz olursa biiyiik oranda
batik maliyet ortaya ¢gikacaktir ve bu yilizden bir hayli risklidir (Gemci vd., 2009, 108).

Gilinlimiizde markalagma son derece biiyiik giice sahip bir unsurdur. Maliyetli
olmasina ragmen saticilar tiriinlerini markalastirmay tercih ederler ¢iinkii sagladiklar
avantajlar hayli fazladir (Kotler, 2000: 190):

e Markalagma, saticisinin marka adini ve benzersiz liriin 6zelliklerini yasalarla
korur.

e Markalasma, saticinin aldig1 siparisleri daha kolay islemesini saglar.

e Markalagma, saticinin sadik miisteri kitlesi olusturmasina olanak saglar.

e Markalagma, saticiy1 rekabete kars1 korur.

e Markalagma, farkli miisteri kitlelerini ortak bir paydada bulusturmayi saglar.

e Markalagma, kurumsal bir imaj olusturmaya yardimci olur.

e Markalagsma, miisteriler i¢in satin alacaklar1 iiriin grubu igerisinde kalite

ayrimini ve aligverislerini daha verimli yapabilmeyi saglar.
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e Markalagsmig iirlinler dagiticilar ve perakendeciler tarafindan da oncelikli
olarak tercih edilir.

Markalasma, isletmeler igin farkli yonlerden yararlar saglarken dikkat edilmesi

gereken bir konu da markanin dogru bir sekilde ydnetilmesidir. Iyi yonetilen bir marka,

isletme i¢in degerli bir varlik konumundadir (Durmaz ve Ertiirk, 2016: 91).

2.2. MARKA SEHIR KAVRAMI

Giinlimiiz rekabet sartlar diisiiniildiigiinde artik markalagsma sadece {iriin ve hizmetler
icin degil sehirler ve tilkeler i¢cin de uygulanmaya baslanmistir. Her sehir kendine 6zgii
ozelliklere sahiptir ve her sehir markalagma potansiyelini i¢inde barindirmaktadir.
Rekabet piyasasinda kar elde etmek isteyen sehirlerin bu o6zellikleri kullanarak
markalagsma yolunda ¢aligmalar1 yapmalar1 gerekmektedir (Aydin, 2015: 61).

Diinyada marka sehir olarak bilinen ve taninan sehirlerin timii titizlikle
yiirlitiilen markalagsma ve pazarlama c¢aligsmalar1 sonucunda bu konuma gelmislerdir.
Ulkemizin marka sehirlerine baktigimizda da tarihi dokunun ve cografi dzelliklerin
pazarlama 6gesi olarak kullanilmasi1 ve markalagma caligsmalarinin neticesinde marka
sehir olduklar1 gériilmektedir (Ozsdz, 2018: 30). Marka sehir olmanin bolgelere ve
sehirlere sagladig1 faydalardan dolayr bir¢ok sehir markalagsmak icin caligmalar
yapmaktadir. Ornegin; Paris Fransa’dan, Venedik ve Roma Italya’dan daha cok
taninmaktadir. Marka sehirler iilkelerin taninmasinda ve gelismesinde biiyiik rol
oynamaktadir. Avrupa’nin en giiclii on marka sehri su sekilde siralanmaktadir: Paris,
Londra, Miinih, Barselona, Amsterdam, Roma, Milan, Viyana, Madrid, Atina (Uyar
A., 2018: 473).

Bir sehrin markalagsmas1 o sehrin zenginligini gosteren dnemli bir unsurdur.
Marka sehir yaratmak bir proje olarak ele alinmali ve bu yolda hedefler belirlenerek o
hedefler dogrultusunda planli sekilde hareket edilmelidir (Ak¢i ve Ulusik, 2016: 360).
Tiirkiye’de marka sehir olgusu heniiz yeni olmakla birlikte UNESCO Yaratici1 Sehirler
Agr’na katilarak tescillenen marka sehirlerimiz sunlardir (UNESCO Tiirkiye Milli
Komisyonu, 2021):

e Gaziantep (Gastronomi),

e Hatay (Gastronomi),
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e Istanbul (Tasarim),

e Kiitahya (Zanaat ve halk sanatlar1),
e Afyonkarahisar (Gastronomi),

e Kirsehir (Miizik)

Gorildiigii tizere Tiirkiye’de bulunan alt1 yaratici sehirden ii¢ tanesi bu unvani
gastronomi alaninda almistir. Gaziantep 2015 yilinda, Hatay 2017 yilinda ve son
olarak Afyonkarahisar 2019 yilinda gastronomi sehri segilmistir.

Bir sehrin markalasmasi s6z konusu oldugunda o sehrin cografi, kiiltiirel ve
ekonomik oOzellikleri marka olusturmada 6nemli rol oynayan unsurlar arasindadir.
Tarihi dokusu korunan sehirler markalasirken bu 6zelliklerini de kullanmaktadirlar.

Denize kiyis1 olan ve deniz turizmine uygun sehirler de markalasma konusunda

avantajlidir (Cevher, 2012: 107-108).

2.2.1. Sehir Markalasmas1 Unsurlari

Sehir markalagsmasinin ortaya ¢ikmasi ile birlikte iilkeler ve sehirler gelirlerini
arttirmak, taninirlik ve farkindalik yaratmak adina tirettikleri iirtinlerle, sahip olduklar
tarihi ve kiiltiirel 6gelerle marka olmaya caligmaktadirlar (Sergeoglu vd, 2016: 95).
Sehrin i¢inde bulundurdugu potansiyelden ve sartlardan kaynaklanan unsurlar bir
sehrin markalagmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Bu ¢alismada bahsedilen unsurlar;
bir sehrin markalasmasinda en 6nemli yere sahip olduguna inanilan turizm, kiiltiirel ve
tarihi miras, iklim, dogal giizellikler, gastronomi, yerel yonetim unsurlaridir.
Yildirimer’'nin  ¢alismasinda belirttigi  sehir markalagsmasi unsurlarindan bazilari
asagida agiklandigr gibidir (Yildirimei, 2019: ss. 27-32):

Turizm: Sehir markalagsmasi unsurlarindan olan turizm, bir schrin
markalagmadaki dnemli degerlerinden biridir. Turizm, sehrin insanlar i¢in bir ¢ekim
merkezi haline gelmesinin ekonomik ve kiiltiirel yonden sehre olan katkilarini iceren
onemli bir unsurdur (Baspinar, 2015: 34).

Ozellikle Il. Diinya Savasindan sonra neredeyse tiim iilkeler icin énemli bir
gelir kaynagi haline gelen turizm sektorii bacasiz sanayi olarak adlandirilmaktadir.
Diinyanin birgok iilkesi turizm sektoriiniin gelir ve istthdam yaratma agisindan ne denli

onemli etkilere sahip oldugunun farkinda olduklari i¢in yiiksek miktarlarda harcamalar
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yaparak bu sektorii canli tutabilmek igin ¢alismiglardir (Y1ldiz ve Kalagan, 2008: 42).
Turizm sektorii, eskiden sadece ulusal kalkinmada bir ara¢ olarak kullanilmaktaydi;
simdilerde ise yoresel, bolgesel ve sehirsel kalkinmada da destekleyici konumundadir
(Bigkin H. , 2013: 52).

Bir yerin turistik mekan potansiyeline sahip olabilmesi i¢in turizm {iriiniinii
olusturan o6zelliklere sahip olmast gereklidir. Bu 6zellikleri; ¢ekicilik, ulasilabilirlik,
etkinlikler, turizm isletmeleri ve imaj olarak siralanabilir (Comert M., 2014: 65).
Turistik mekan potansiyeline sahip sehirler gergeklestirdikleri etkinlikler ve festivaller
sayesinde ziyaretcilerinin keyifli zamanlar gecirmesine olanak saglayarak,
ziyaretcilerin sehirden ayrilirken akillarinda olumlu fikirleri de beraberlerinde
gotiirmesine neden olur (Baspinar, 2015: 35). Turizm faaliyetleri sehre gelen ziyaretgi
sayisinin artmasini ve bdylece sehrin daha ¢ok insan tarafindan deneyimlenmesine
olanak saglayarak markalagma yolunda sehre biiyiik katkida bulunan bir unsurdur.

Kiiltiirel ve Tarihi Miras: Tirk Dil Kurumu kiiltir olgusunu “Tarihsel,
toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlari
yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine
egemenliginin Olgiisiinii gosteren araglarin biitiinii.” ve “Bir topluma veya halk
topluluguna 6zgii diisiince ve sanat eserlerinin biitiinii.” seklinde tanimlamaktadir
(Tirk Dil Kurumu Sézliikleri, 2021). Bu tanimlamadan yola ¢ikarak kiiltiir olgusunun
toplumlarin yasamlarinda 6nemli bir yere sahip oldugu ve toplumun bir yansimasi
niteligi tasidigini sdylemek miimkiindiir.

Bir sehrin kiiltlirel mirasin olusturan 6geler arasinda tarihi, arkeolojik, kentsel
ve dogal sitler, anitlar, 6ren yerleri ve ibadethaneler gibi somut olan kiiltiir kalintilar
yer almaktadir. Hem gilinlimiiz toplumuna hem de o sehirde yasamis olan ge¢mis
medeniyetlere ait kiiltiirel ve tarihsel 6geler sehir i¢in kiiltiirel turizmin de kapilarini
acarak markalagma yolunda ilerleyebilmesini saglamaktadir (Cetin, 2010: 182).
Turizm ayn1 zamanda; yerel kalkinma i¢in oldukca 6nemli olan mevcut kiiltiirel miras
kaynaklarmin ortaya c¢ikarilmasi, restore edilmesi ve gelistirilmesine olanak
saglamaktadir (Uslu ve Kiper, 2006: 306-307).

Dogal Giizellikler: Dogada insan eli degmeden olusan ve gezilip goriilebilecek
Ozelligi olan yerlere dogal giizellik denilmektedir (Bilgi Yelpazesi, 2021). Bir sehrin

dogal giizellikleri; insan eli degmeden olusan goéller, selaleler, ormanlar, vadiler ve
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magaralar gibi dogal sartlar sonucu meydan gelen ve insanlara huzur vererek turistik
acidan cekicilik saglayan degerlerdir. Bazi durumlarda sehrin isminin bile Oniine
gecebilen dogal giizelliklerin iyi sekilde korunmasi ve tanitim faaliyetlerinin yapilmasi
ile markalasma i¢in 6nemli bir unsur saglanmis olabilmektedir (Baspinar, 2015: 38).

Diinyaya baktigimizda Niagara Selalesi, Maldivler, Misir’da bulunan Beyaz
Col gibi onemli dogal giizellikler neredeyse tiim diinya insanlari tarafindan taninip
bilinmekte, ilgi gormektedir. Tiirkiye’de ise Karadeniz bolgesinde bulunan yaylalar,
Antalya’da bulunan Manavgat selalesi, Denizli’deki Pamukkale Travertenleri,
Nevsehir’de bulunan Peri Bacalar1 gibi dogal giizellikler ise o sehre ¢ekicilik unsuru
kazandiran ve sehrin markalasmasina katki saglayan degerlerdir (Yildirimei, 2019:
30). Son yillarda turistlerin seyahat hareketliliklerinden beklentileri degismektedir.
Insanlar alisilagelmis deniz turizminden uzaklasarak alternatif turizm tiirlerinden biri
olan ekoturizme her gegen giin daha fazla ilgi gostermektedirler (Ahmadova ve Akova,
2016: 14). Ekoturizm; yerel halkin refahini gdzeten ve ¢evreyi koruyan, dogal alanlara
kars1 duyarl, stirdiiriilebilir bir turizm ¢esidi olusuyla da sehir markalagmasina katki
saglamaktadir (Pasli ve Celikkanat Pasli, 2019: 298).

Iklim: 1klim, “yeryiiziiniin herhangi bir yerinde uzun yillar boyunca
deneyimlenen ya da gozlenen tiim hava kosullarinin ortalama o6zellikleri ve bu
ozelliklerin olusma sikliklarinin zamansal dagilimlarinin, gozlenen asir1 uclardaki
degerlerin, siddetli olaylarin ve tliim degiskenlik tiplerinin biresimi” seklinde
tanimlanmaktadir (Tiirkes, 2008: 27). Bu tanimlamadan yola ¢ikarak iklimin belirli bir
cografyada uzun yillar gozlemlenen, ortalama degerleri ve zamansal dagilimlari
bilinen hava kosullar1 olarak 6zetlemek miimkiindiir.

Bir sehrin iklimi o sehirde diizenlenen festivaller, fuarlar, sportif faaliyetler
gibi etkinlikleri yakindan ilgilendirmektedir. Kiglar1 karli olmayan bir sehrin kis
turizmi i¢in ¢ekici olamamasi gibi yaz aylarinin yagish ve serin gectigi sehirler de
deniz turizmi i¢in elverisli olmamaktadir. Bu nedenle iklim, sehrin tanitim
faaliyetlerinde etkili olan 6nemli bir markalasma unsurudur (Baspinar, 2015: 39).

Yerel Yonetim: Bati toplumlarindaki kiiltiirel ve siyasal gelisim siireglerinde
ortaya ¢ikmis olan ve belli bir alandaki toplulugu ilgilendiren yerel yonetimler; karar
organlart se¢im ile olusturulan ve sinirlar1 yasalar ile belirlenen, kamu hizmetleri

saglayan kamu tiizel kisileridir. Yerel yonetimler araciligi ile halkin ihtiyaglarinin
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yerine getirilmesi ve hangi hizmetlerin hangi organlar tarafindan sunulacag belirlenir.
(Arslan, 2005: 190). Yerel yonetimler; yerel gereksinmelerini zamaninda karsilamak
tizere daha ¢ok ve daha kaliteli hizmet tiretebilmeyi amaglar (Kdseoglu, 2010: 86).

Sehir markalagsmas1 silirecinin basarilt bir sekilde yiiriitiilmesi i¢in yerel
yonetimler ile 6zel sektdr ve kamu kuruluslart arasindaki baglantilarin saglikli sekilde
olusturulmasi 6nemlidir. Sehirlerin yonetimi merkezi idareden ¢ok bolgesel ve yerel
yonetimler tarafindan saglanmaktadir (Yildirimei, 2019: 28). Yerel yonetimler sehir
markalasmasi siirecinden karli ¢ikmak igin stratejik ve pazar merkezli olmak
zorundadirlar (Altunbas, 2007: 162).

Gastronomi: “Iyi yemek yeme bilimi ve sanat1” olarak tanimlanabilen
gastronomi kavrami aslinda sadece hayatta kalmak amaci ile yemek yemeyi ifade
etmemektedir. Yemegin tliketiminin oOtesinde tarihi ve kiiltiirel 6geleri iginde
barindiran bir tarafi da mevcuttur. Diger bir ifadeyle gastronomi, kiiltiir ve yemek
arasindaki iligskiyi inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati olarak da tanimlanmaktadir
(Comert ve Ozkaya, 2014: 63). Temel motivasyonu dzel bir yemek kiiltiiriinii yerinde
deneyimlemek amaciyla yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlari ve 6zel
etkinlikleri ziyaret olan turizm hareketliligi “gastronomi turizmi” olarak adlandirilir
(Birdir ve Akgol, 2015: 58). Gastronominin kiiltiir ve turizm alaninda 6nem kazanmasi
ile yerel yemek Kkiiltiiriine sahip ¢ikmak ve bu kiiltiirii pazarlayabilmek sehirler ve
bolgeler adina bir sorumluluk halini almistir. Gastronomi olgusuna yemek ve gida
disinda ayrica sanat ve kiiltiir felsefesi anlamlarimi yiikleyebilen toplumlarin
mutfaklart marka degeri kazanmakta zorluk gekmemektedir (Oney, 2016: 194).

Bolgesel acgidan bakildiginda, gergeklestirilen  gastronomi  turizmi
etkinliklerinin o destinasyona sagladig: katkilar oldukca fazladir. Sehrin veya bolgenin
gastronomik unsurlar1 6n plana ¢ikarilarak yapilan turizm etkinlikleri ile sehrin bu
alandaki ¢ekicilikleri turizme kazandirilmasi saglanmis olur (Bucak ve Araci, 2013:
205). Gastronomi turizmi sayesinde yore halki ve sehre gelen ziyaretgiler arasinda bir
iletisim olusmakta ve manevi bir bag kurulmaktadir. Bu durum sehir imajini olumlu
etkileyen bir unsurdur. Ziyaretciler bir bolgeyi o bolgede yasadiklar1 gastronomik
deneyimlerle hatirlarlar. Ayrica gastronomi turizmi sayesinde yore halkinin istihdam
olanaklar1 artar ve yore ekonomisine pozitif katki saglanmis olur (Cavus vd., 2018:

3047).
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Yemek, ziyaretcilerin gittikleri bolgeden memnuniyetle ayrilmalarina biiytiik
Ol¢iide katki saglayan bir etmendir. Bu nedenle, ekonomik potansiyeli yiiksek olan
seckin ziyaret¢i profilini ¢gekmesi nedeniyle gastronomi ve turizmi iliskilendirmek
esastir (Beltran vd., 2016: 347). Bu acidan bakildiginda gastronomi unsuru
markalagsmada 6nemli yer tutmakla birlikte turizm unsuru ile bir araya getirilebilir
olmasi ile de Onemlidir. Bu iki unsur birbirleri ile yakindan iliskili ve bagh
kavramlardir. Sehir markalagsmasinda biiyiik 6nem tasiyan gastronomi unsuru sehrin
turizm potansiyelini yiikseltici etkiye sahiptir. Ayni zamanda turizm unsuru da sehrin
gastronomisinin tanitiminda ve pazarlamasinda fayda saglamaktadir. Sonug olarak
gastronomi, turizm ile yakin iliskili bir unsurdur ve sehir markalasmasi siirecinde

destekleyici etki saglamaktadir (Baspinar, 2015: 40).

2.2.2. Sehir Markalasmasi Siireci

Sanayilesme sonrasi sayilari artan fabrikalardaki is giiciine katilmak igin kirsal
bolgelerden sanayilesmenin yogun oldugu yerlere dogru bir hareket baslamistir. Bu
sebeple artan sehirlesme orani ve niifus artisi yeni bir toplumsal yapinin olusmasina
neden olmustur (Turgut, 2019: 41). Nifus yogunlugundan kaynaklanabilecek
sorunlarin ¢oziilmesi ve insanlarin uygun kosullarda daha mutlu sekillerde
yasamalarin1 saglamak icin gerekli bazi organizasyonlar vardir. Sehir yoneticileri,
sehrin ekonomik performansini ve siirdiiriilebilir rekabet giiclinii arttirabilmek i¢in bu
gerekli organizasyonlar titizlikle gerceklestirir. Sehir markalagmas: stireci de
sehirlerin taninirligini arttirmak ve sehre ekonomik katki saglamak i¢in gerekli goriilen
organizasyonlardan biridir (Biskin H. , 2013: 34).

Sehir markasi, bir sehrin hedef kitle zihninde siradan bir yerlesim yeri olarak
algilanmasi yerine; insanlarin yasamlarini devam ettirmek, calismak, yatirnm yapmalk,
egitim almak ve =ziyaret etmek isteyecekleri cazibe yasam merkezlerine
dontistiiriilmesi i¢in yiriitiilen tim faaliyetlerdir (Avcilar ve Kara, 2015: 77). Sehir
markalagma siirecinin ilk agamasinda, sehre 6zgii sehir markasi stratejisi gelistirilir ve
stratejik bir analiz yapilir. Bu analiz ile sehrin giiglii ve zayif yonlerini ortaya
koyularak giiglii yonlerinin nasil daha verimli sekilde kullanabilecegi, zayif yonlerinin

ise nasil iyilestirilebilecegi arastirilir. Daha sonra ise marka kimligi elemanlart iizerine
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caligmalar yapilir, marka imaj1, logo, sembol ve slogan gibi unsurlarin olugturulmasi
icin ¢alisilir. Son asama ise markanin konumlandirilmasi asamasidir, bu asamada sehir
markasin tiiketicilerin zihnine yerlestirme igin gerekli konumlandirma g¢alismalari
yapilir (Cevher, 2012: 108).

Biskin ¢alismasinda sehir markalasmasinin sehirlere deger kazandirabilmesi
icin ger¢eklesmesi gereken agamalar su sekilde aktarmistir (Biskin H. , 2013: 35):

e Sechrin giiclii ve ayirt edici vizyonunu goéz Oniinde bulundurarak sehrin
insanlara verdigi mesajlar1 diizenlemek.

e Schirde yasayan halkin mevcut potansiyellerini ortaya cikarip sehre yonelik
yatirimlar tesvik etmek ve sehre ekonomik deger saglamak icin caligsmalar
yapmak.

e Sehrin akilda kaliciligini ve ilgi ¢ekiciligini arttirmak icin ¢aligmalar yaparak
sehrin uluslararasi bilinirligine katki saglayacak etkili yollar yaratmak.

Sehir markalagsma siireci adimlarin1 dogru takip ederek uygulayan sehirler
markalagma siirecinde saglam adimlarla ilerleyerek hedeflerine ulasabilmektedirler.

Markalagma siirecinde uygulanmasi gereken adimlar asagida siralanmistir.

2.2.2.1. Sehir Markasi Stratejisi Gelistirme

Diinyadaki 6nemli sehirler yasayanlarina daha kaliteli yasam sartlar1 sunmak
ve baska sehirlerle rekabet saglayabilmek icin sehir markas1 stratejileri
gelistirmektedir. Giiclii bir sehir markasi i¢in gerekli unsurlardan biri de sehrin sahip
oldugu sembol binalar ya da yapilardir. Diinyanin gii¢lii sehir markalarinin hemen
hemen hepsi dncelikle sembol yapilari ile tanmip hatirlanmaktadir (Biskin H. , 2013:
34). Kiiresellesen diinyada siirdiiriilebilir rekabet politikasinin saglanmasinda marka
stratejilerinin dnemi oldukca fazladir. Olusturulan marka stratejileri ile markanin
hedef kitlesi belirlenir ve tiiketiciye sunulabilecek maksimum fayda sunularak tiiketici
ile marka arasindaki iletisim saglanir (Giinay, 2019: 74). Sehir markalasmasinda da,
iriin ve hizmetlere ait markalagma stratejileri uygulanarak sehre ve sehirde
yasayanlara deger katmak amaclanmaktadir. Bu dogrultuda sehirler, mevcut ve
potansiyel ziyaretgiler i¢in cazibe merkezi olmayr amacglayan bir algi yOnetimi

yaratmak amaciyla ¢alismalar gergeklestirirler (Marangoz ve Taygu, 2017: 39).
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Sehir markalagsmasi stratejileri o sehrin ve iilkenin kalkinma planlarimi da
icermektedir. Bu acidan markalasma stratejileri sadece pazarlama faaliyetleri degil;
ayrica sehrin vizyonunu, misyonunu ve degerlerini belirlemesine imkan taniyan uzun
vadeli bir planlama eylemidir (Avcilar ve Kara, 2015: 83). Strateji yaratma
asamasinda, yaratilan stratejinin avantajlarini ve basarili bir stratejiyi uygulamak igin
gereken kaynaklari tanimlamak gereklidir (Kiyat ve Topal, 2019: 379).

Giinay c¢alismasinda Keller’in (Keller, 2013: 61) stratejik marka yonetimi
adimlarini su sekilde ifade etmektedir (Giinay, 2019: 75):

e Marka planini belirlemek ve gelistirmek.

e Marka pazarlama programlarinin tasarlanmasi ve uygulanmasi.

e Marka performansini 6l¢gmek ve yorumlamak.

e Marka degerinin arttiritlmasi ve stirdiiriillmesi.

Avcilar ve Kara galismalarinda Ilgiiner’in (Ilgiiner, 2006) bahsettigi bir sehrin
marka olabilmesi i¢in yararlanabilecegi 4 temel unsuru su sekilde aktarmaktadir
(Avcilar ve Kara, 2015: 83):

Kiiltiirel Miras: Gegmis nesillerden miras yoluyla edinilen, somut olan her sey
ve gelenek gorenekler gibi somut olmayan tiim 6zellikler.

Dogal Yapilar ve Cevre: Sehrin sahip oldugu dogal ¢ekicilik ve cevreye
gosterilen 6zen.

Ozgiin Cikti: Yoreye 6zgii yetistirilen iiriinler ve dogal kaynak iiriinleri,

Yerlesik Beceri: Gegmisten beri yore halkinin yaptigi en iyi isler ve beceriler.

Bahsedilen tiim unsurlar g6z Oniinde bulundurularak sehir i¢in uygun
markalagma stratejileri tespit edilip bu dogrultuda iyi bir planlama yapilmalidir. Uygun
stratejiyit  gelistiren  sehirler markalagma  siirecinde  basariy1  kolaylikla

yakalayabilmektedirler.

2.2.2.2. Sehir Vizyonu

Sehrin gelecekte ulagsmay1 hedefledigi resim vizyon ile gizilir. Vizyon ne kadar
fazla paydas ile paylasilirsa o denli sahiplenilir ve vizyona ulasabilmek icin etkili
yollar izlenilmesini saglar. Sehir stratejileri vizyona ulagsmak i¢in kisa ve orta vadede

atilacak adimlarin belirlenmesini saglar. Ayrica sehir stratejilerinin belirli alanlara
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odaklanmasi vizyona ulagsmak i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir (Aydin, 2015: 70). Sehir
vizyonu, sehir markalagmasi siirecinde sehrin paydaslarina ne yonde ilerlemeleri
gerektigini gosteren bir rehber niteligindedir (Avcilar ve Kara, 2015: 84).

Vizyon, sehrin gelecekte nasil bir yerde olmay1 hedefledigini ve uluslararasi
alanda oynamay1 planladigi rolii ifade etmektedir. Ozsdz calismasinda Kotler vd. nin
(Kotler vd., 2002) sehir vizyonunun hangi konularda agiklayici olmasi gerektigi ile
ilgili bahsettiklerini su sekilde aktarmistir (Ozséz, 2018: 21):

o Sehrin 6n planda ¢ikarilmasi gereken benzersiz 6zellikleri

o Sehrin hedef kitlesinin tespit edilmesi

o Kisa, orta ve uzun vadeli hedeflerin belirlenmesi

o istenilen noktaya varabilmek icin dncelikli hedeflerin ortaya konulmasi

Sehir markas1 yaratma caligmalarinda sehrin vizyonu biiyik Onem
tasimaktadir. Gelecege odaklanmak ve sehri gelistirecek politikalart belirleyerek bu
politikalar1 uygulamaya koymak, izlenmesi gereken 6nemli bir adimdir. Bu nedenle,
sehir vizyonunun belirlenerek bu dogrultuda sehri bir imaja kavusturmak sehir

acisindan faydali olacaktir (Avcilar ve Kara, 2015: 83).

2.2.2.3. Sehir Kimligi

Bir sehrin rakiplerinden farklilasmasimi saglayarak markalasmasinda rol
oynayan tiim 0zellikleri sehir kimligi olarak adlandirilmaktadir. Sehir kimligi, sehrin
goriilmek istenen yiizlinli anlatmaktadir. Siirekli ve diizenli olarak uygulanan tanitim
kampanyalar1 sehir kimligi olusturulmasinda énemli rol oynamaktadir (Ozsdz, 2018:
22).

Yiiksek degerli bir sehir markasi olusturabilmek icin sehrin paydaslarina sehri
anlatmaya yarayan Ozellikler sehir kimligini ifade etmektedir. Ayrica sehir kimligi,
ziyaretgiler tarafindan talep goren 6zellikleri igeren ve sehri rakiplerinden bir adim 6ne
c¢ikaran bir pazarlama unsurudur. Sehir kimligini olusturan 6zelliklerden en 6nemlileri
asagidaki sekilde siralanabilir (Bagpinar, 2015: 48):

. Cografi ozellikler

. Iklimsel 6zellikler

. Anit yapilari
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. Kent meydanlar1 ve sokaklari

J Folklorik veya sosyokiiltiirel 6zellikler

Sehir kimligi sehrin g¢evresel, sosyokiiltiirel, dogal ve yapay Ozellikleri ile
tanimlanmaktadir. Ayn1 zamanda sehir kimligi, sehir imaji1 olusturmada ve sehrin
konumlandirilmasinda kilit rol oynamaktadir. Sehir kimligi ile ziyaretgilere sehrin
gosterilmek yiizli aktarilmaktadir (Aveilar ve Kara, 2015: 85).

Sehir kimligi 6rneklerine bakildiginda; Almanya’nin Hannover sehri fuar sehri
kimligi ile, Paris romantizmin baskenti kimligi ile, Las Vegas eglence sehri kimligi
ile, Lyon gastronomi sehri kimligi ile markalasmistir (Ozsoz, 2018: 22). Tiirkiye’ye
bakildiginda ise Hatay, Gaziantep ve Afyonkarahisar gastronomi sehri kimligi ile

markalasan ti¢ sehirdir.

2.2.2.4. Sehir Imajx

Sehir imaj1, ayn1 marka imajinda oldugu gibi insanlarin sehir hakkindaki duygu
ve diistincelerinin tiimiinii ifade eden bir kavramdir. Sehrin giiclii ve zayif yonlerinin
etkisiyle olusan sehir imaj1, insanlarin sehir hakkinda ¢esitli kaynaklardan edindikleri
izlenimlerinin de bir sonucudur. Turistik yerler, eglence alanlari, kiiltiirel ve dogal
giizellikler bir gehrin imaj1 konusunda insanlarin algilarin1 etkileyen 6nemli unsurlar
arasmnda gosterilmektedir (Baspinar, 2015: 46). Insanlar sehirleri algiladiklar1 sehir
imajina gore degerlendirirler. Bu yiizden sehir imaj1 sehre farkindalik kazandiran bir
nitelige sahiptir. Sehir imajinin yapisi, iletisimi ve yonetimi sehir pazarlamasinda
oldukea etkilidir (Firat ve Kémiirctioglu, 2015: 289).

Bir sehrin imajinda bulunmasi gereken bazi 6zellikleri Yildirimei ¢alismasinda
su sekilde aktarmaktadir (Yildirimer, 2019: 18):

o Gegerli ve gergeklikle alakali olmalidir,
e Inandirict olmali ve asir1 dvgiilerden uzak olmalidur,
e Basit olmalidir,
e Biiyiileyici ve cazip olmalidir,
e Belirgin olmalidir.
Sehrin bir imaja kavusturulmasi, hem sehrin sakinlerini hem de o schirde

yasamayanlar1 sehre faydali olabilecek davranislara yonlendirmek igin yararli
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olacaktir (Avcilar ve Kara, 2015: 84). Sehrin ¢ekici bir imaja sahip olmasiyla sehre
gelen turist sayisinda artis yasanmakta boylece sehirde ekonomik anlamda pozitif
etkiler gdzlemlenmektedir. Insanlarn bir sehri ziyaret etmek icin yasadigi karar
siirecinde izlenimler, beklentiler, 6nyargilar, hayaller, duygu ve diisiincelerle olusan
imajin etkisi olduk¢a onemlidir. Birbirlerine benzer 6zelliklerdeki iilkelerin turist
sayilar1 arasinda farklar olusu bu iilkelerin imajlariyla yakindan ilgilidir (Baspinar,
2015: 46).
Giclii bir imaja sahip olan sehirlerin elde edebilecegi pozitif katkilar su sekilde
siralanabilir (Tirkeri, 2014: 47):
e Sunduklar iiriin ve hizmetlerde daha yiiksek fiyata ve kar marjina sahip
olabileceklerdir.
e Kendisini rakiplerinden kolayca farklilastirabilecektir.
e Katma deger hissi uyandirarak turistleri kendisine ¢cekebilecek ve iiriinleri satin
almaya itebilecektir.
e Beklentilerini gergeklestirmek isteyen potansiyel turistlerin harekete gegmeleri
i¢in gliven verecektir.
e Turistlerin tekrar ziyaret etme niyetini olumlu etkileyecek ve bagliliklarimi
arttiracaktir.
e Bir turistik {iriin olmasinin dtesinde turistlere statii kazandiran bir bolge olarak
mevcut durumunu gelistirebilecektir.
Sehre sagladig1 katkilardan da anlasildigi lizere sehir imaji markalagmada
oldugu gibi sehir pazarlamasinda da onem tasiyan bir unsurdur. Bu 6nemli unsur
olusturulurken; markanin denkligi, degeri, kimligi ve tiiketicinin zihninde olusan

cagrisimlarin tiimiinden yararlanilmaktadir (Firat ve Komiirciioglu, 2015: 289).

2.2.2.5. Logo, Sembol ve Slogan Olusturma

Sehir logosu, sehrin tanmirh@imi arttirmada kullanilan 6nemli unsurlardan
biridir. Sehre ait en ¢ok bilinen Ozellikler ve nesnelerin simgelestirilerek logo
olusturulur ve bu sekilde sehrin 6zeti bir gorsel yardimi ile kisilere aktarilabilmektedir.
Sehir logosu insanlarin zihninde yer edinerek o logoya benzer bir isaret gordiiklerinde

insanlarin zihninde sehrin hatirlanmasina yardimeir olmaktadir (Bagpinar, 2015: 49).
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Sehir logosu ve sembolii akilda kalic1 olmali, uygulanmasi kolay olmali, sehrin
degerlerini ve farkliliklarini yansitir nitelikte olmalidir. Logo, sembol ve slogan
olustururken profesyonel ekiplerden destek alinarak daha basarili sonuglara ulasilarak
sehir markalasmasina katkida bulunulabilir. Slogan yaratilirken sehrin temel
degerlerini ve ziyaretgilerine sundugu vaatlerini ortaya koymasi amaglanmaktadir
(Ozsbz, 2018: 22).

Slogan, sehir markasiyla birlikte diisiiniilmesi istenilen bir fikrin ziyaretgilere
iletilmesi amaciyla kullanilan baz1 sozlerdir. Slogan konumlandirma stratejisine yon
veren, marka adi1 ve semboliine deger katan onemli bir unsurdur. Bir sehir slogani
sehrin 6zellikleriyle ilgili, ilging ve kinayeli oldugu oranda akilda kalicidir (Avcilar ve
Kara, 2015: 87). Kolay hatirlanabilir bir sloganin tekrarlanarak hafizalarda yer etmesi
ile sehir kimligine bilingalt1 boyutunda 6zellik kazandirilmis olur. Bu yiizden akilc1 ve
inandiric1 bir slogan olusturulmasi ile sehir kimligi de saglamlastirilmaktadir

(Baspinar, 2015: 50).

2.2.2.6. Konumlandirma

Marka konumlandirma kisaca, miisterilerin zihninde markanin sundugu iiriin
ve hizmetler ile ilgili markanin beklentisi dogrultusunda bir yer bulabilme cabasi
olarak tanimlanmaktadir (Keller, 2013: 68). Sehir konumlandirma i¢in de siire¢ benzer
sekilde islemektedir, sehir konumlandirmada amac¢ sehri ziyaretcilerin zihninde
istenilen yere konumlandirmaktir.

Sehrin hedef kitlesindeki insanlarin zihinlerinde sehre ait bir yer tespit ederek,
planli pazarlama iletisim c¢alismalart ile bu yere sehri yerlestirmek sehir
konumlandirmanin temel amacidir. Diinyadaki bir¢ok sehir planli calismalar sayesinde
ya da plansiz bir sekilde hedef Kkitlelerinin zihinlerinde belirli konumlarda
bulunmaktadirlar (Avcilar ve Kara, 2015: 84).

Sehir konumlandirma stratejisinin asamalar1 asagidaki sekilde siralanmaktadir
(Karabiyik ve Inci, 2012: 8):

e Rakip sehirleri belirlemek,
e Potansiyel ziyaretcilerin sehrin giiclii ve zayif yanlarma iligkin algilarim

belirlemek,
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e Hedef pazardaki potansiyel ziyaretciler tarafindan elde edilecek faydalari
belirlemek,

e Potansiyel ziyaretgilerin tercih edilen rakip sehrin giiclii ve zayif yanlarina
iligkin algilarini belirlemek,

e Sehrin potansiyel ziyaretciler tarafindan rakiplerine gore nasil algilandiginmi
belirlemek,

e Sehir i¢in optimum konumu segmek.

Sehir konumlandirilmasinda sehrin nasil algilandigr bilinmeli, pazar
arastirmalart ile insanlarin sehirle ilgili algilarinin aragtirllmasi ve 6grenilmesi
gerekmektedir. Yapilan arastirmalar sonucunda gerekli goriiliirse sehrin yeniden
konumlandirilmast i¢in c¢aligmalara gidilmelidir. Ayrica, insanlarin zihninde sehrin
marka degerini azaltacak algilar mevcut ise bu algilar1 degistirmek icin sehirde
mimkiin olan fiziksel ya da imajla ilgili gerekli degisimler yapilarak pazarlama

iletisim calismalar1 gerceklestirilmelidir (Ozsdz, 2018: 21).

2.3. SEHIR MARKALASMASININ SEHIRLER ACISINDAN ONEMi

Sehirler artik verimli sosyal ve ekonomik isleyisi vurgulayarak ekonomik
biiyiimeyi saglamak, gilivenli ve ilgi ¢ekici bir destinasyon imaj1 yaratarak turizmi
canlandirmak amaciyla disaridan olumlu bir izlenim yaratmak i¢in markalagma yoluna
gitmektedirler (Pearson ve Pearson, 2017: 344). Sehir markalagmasi sehir cazibesinin
arttirllmasi, sehrin tarihi ve kiiltiirel 6gelerinin tanitilmasi, yoreye 6zgii iirlinlerin ve
hizmetlerin insanlar tarafindan bilinmesinin saglanmasi gibi hedefleri kapsayan
caligmalar1 icermektedir. Bu c¢alismalar sonucunda sehrin yasam kalitesinde
degisimler yasanmakta, kentsel planlamalara gidilmekte, marka imaj1 olusturma amaci
ile yapilan ¢alismalar ile sehirde yasayanlar i¢in de olumlu degisimler goriilmektedir
(Akei ve Uluisik, 2016: 356).

Sehir markalasmasi sehrin pozitif yonlerini tanitmak i¢in bir ara¢ olarak
kullanilmaktadir. Sehrin tarihini, konumunu, yasam seklini ve kiltiiriinii rekabet
ortaminda pazarlayamaya olanak saglamak amaciyla firsat, prestij ve gii¢ kazandirmak
i¢in bir uygulama sekli halini alir (Zhang ve Zhao, 2009: 245). Iyi markalasmanin

sehirleri insanlar tarafindan ziyaret etmeyi arzu edilir bir hale getirmeye yardimci
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olabilecegi gibi, kotii markalasma sehirleri istenmeyen bir hale getirmeye neden
olabilir (Winfield-Pfefferkorn, 2005: 8).

Sehir markalagmasinin en biiyiik 6nemi sehrin ekonomik yonden canlanmasina
katki saglamasi, sehirde yasayanlarin ekonomik kalkinmasina fayda saglamasi ve
sehirdeki yasam kalitesinin arttirilmasi seklinde gosterilebilir. Sehir markalasmasi ile
birlikte sehirde yatirim olanaklari artar, yeni isletmeler agilir ve mevcut isletmeler
bliylimeye baglar. Bunlarin sonucu olarak da sehirde istihdam olanaklar1 gelisme
gosterir (Akgi ve Uluisik, 2016: 356).

Sehir markalagmasi, logo ve slogan tasarlamaktan daha fazlasidir. Ayni
zamanda sehrin kimligine ve yerel kosullarina uygun bir vizyon gelistirmekle ilgilidir
(Belabas vd., 2020: 1316). Bir sehrin marka sehir olarak degerlendirilebilmesi igin
son derece 6nemli olan markanin temel o6zelliklerine sahip olmasi gereklidir. Bu
ozellikleri asagidaki sekilde siralamak miimkiindiir (Winfield-Pfefferkorn, 2005: 10):
Cekici bir isttihdam imkani sunmalidir.

Asir1 pahali olmamali, ulagilabilir olmalidir.

Kaliteli ve uygun fiyath konut imkani saglamalidir.

Toplu tagima sistemi gelismis olmalidir.

Iyi okullara, eglence Ve kiiltiirel cazibe merkezlerine sahip olmalidir.
Herkes i¢in makul sayilabilecek bir iklime sahip olmalidir.

Bu kosullar1 saglayabilen sehirler markalagsmak i¢in 6nemli temel 6zelliklere
sahiptirler ve markalasmanin getirdigi avantajlara sahip olma sansin1 yakalayabilirler.
Geleneksel markalagma stratejilerine benzer sekilde, etkili bir sehir markasi tiim ilgili

paydaslar1 temsil etmeli ve zaman iginde aktif kalmahidir (Yang vd., 2019: 2).

2.3.1. Gastronomi Alaninda Markalasmanin Sehirler A¢isindan Onemi

Sehir markalasmasinda amag; bir sehri veya bolgeyi ziyaret edilme arzusu
uyandiran nitelikleriyle 6ne ¢ikarmak, pazarlamak ve bu dogrultuda sehre ziyaretci
cekmektir. Markalagma, sehirlerin 6ne c¢ikan niteliklerinin dogru bir sekilde
yonetilmesiyle birgok alanda gerceklesebilmektedir. Uriin ve hizmet markalar1 pazar
giicleri tarafindan yonetilmekteyken; sehir markalagmasi genellikle endiistriyel

ilerlemeye uygun olmayan yerel ekonomileri ¢esitlendirmek, turizmi canlandirmak,
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sehre yatirnm c¢ekmek ve etkinlikler icin tercih edilen yer olmak amaciyla
gerceklesmektedir (Khoo ve Badarulzaman, 2014: 374). Gastronomi alaninda
markalagmak isteyen schirler, gastronomik zenginliklerini tespit ederek ve bu
unsurlart  dogru  stratejilerle  pazarlayarak  bu  alanda  markalasmayi
saglayabilmektedirler.

Gastronomi bolgeye 6zgii olmasiyla ve kiiltiirel ¢ekicilik agisindan 6nemli bir
yere sahip olmasiyla fark yaratici bir pazarlama unsurudur. Gastronomik zenginlikler,
bolgenin diger unsurlarinin birbirleriyle benzer 6nemde olmasi durumunda bir {iriin
farklilastirma araci olarak pazarlanabilmektedirler (Hoscan vd., 2016: 54). Zengin
mutfak kiiltiiriine sahip sehirlerin ve bolgelerin yoresel yiyecek-igcecek iiriinlerinin
Ooneminin farkina vararak bu 6zgilinliigli korumaya yonelik c¢aligmalar yapmalari
gerekmektedir. Bu dogrultuda, yoresel yiyecek-igeceklerin iiretiminin o bdlgede
siirlandirilarak kontrol altinda tutulmasi ve bu iirlinlerinin farkli yerlerde {iretiminin
yapilmasinin 6niine gecilmesi gerekmektedir (Kilighan ve Kosker, 2015: 103).

Bir sehri ziyaret etme motivasyonunun kaynagimi yiyecek-icecek kiiltiiriinii
yerinde deneyimlemek olusturuyor ise bu bolgede gastronomi turizmi hareketliligi
olugsmaktadir. Gastronomi turizmini, utulmaz yiyecek-igecek deneyimlerini yasatan
seyahat olarak tanimlamak miimkiindir (Hoscan vd., 2016: 65). Yeme-igme
faaliyetlerinde yenilik ve c¢esitlilik arayisi gastronomi turizmi hareketliligini
saglamaktadir (Aslan vd., 2014: 5). Gastronomi turizmi hareketliligi ile turistler; bir
sehrin veya ydrenin gastronomik iiriinlerinin begenmenin dtesine gegip, gastronomik
iirlinleri yerinde deneyimlemeye sansi elde eder ve sehrin tarihi ve kiiltiirel mirasin
yakindan tanimaya firsat veren bir deneyim yasarlar. Turistler yerel mutfag
dokunarak, yoreye 0zgii ilgi c¢ekici bir sunum sekli gorerek ve benzersiz sekilde
hazirlanmis yemeklerin aromalarimi tadip koklayarak deneyimlemektedirler (Beltran
vd., 2016: 347). Bu noktada gastronomi alaninda markalasan sehirler 6ncelikli tercih
noktalar1 haline gelmektedir. Gastronomik unsurlarin tiretim ve tiiketim sekilleri
sehrin gastronomi alaninda markalasmasinda etkili olmaktadir. Bu unsurlar sehir
tercihinde ziyaretgiler i¢in ¢ekicilik kaynagi olarak rol oynayip sehir se¢iminde
belirleyici bir faktér olmaktadir. Dinler ¢alismasinda Williams vd.’nin “Gastronomi
Sehri Olusturmak” semasini asagidaki sekilde aktarmistir (Dinler, 2019: 27; Williams
vd., 2014: 9):
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Sekil 5: Gastronomi Sehri Olusturmak

Gastronomi Sehri Olusturmak

Tanitim ve
Yerel alt ve tist . pazarlama Geri
ap1y1 Deneyimler seyahatin i bildirimlerin
_YapLy! Var olan yaratmak y ¢ . ;
degerlendirme. ) asamast degerlendirme
: . kaynaklarin Sehir markasi . .
Riskleri ve . L Seyahat ve birlegtirme
belirleme vaadlerini . ; .
faydalar Oncesi, seyahat Stirecin
. kullanmak .
belirleme sirasl ve devam ettirme
sehirde

Yerel Alt yapt ve Ust yapi: Turizm; yerel altyapi yatirimlarma, iistyapi
yatirimlarma ve yerel hizmetlere olan talebi arttirmaktadir. Bodylece sehirdeki
ekonomik faaliyetler canlanir ve yerel halkin refah diizeyinde artis gézlemlenir
(Keskin, 2016: 148). Bir sehrin bazi gekicilik unsurlarina sahip olmasi o sehrin
istenilen oranda ziyaret¢i ¢ekmesi i¢in yeterli olmayabilir. Bu dogrultuda, bir sehrin
gastronomi potansiyelini markalasmada kullanabilmesi i¢in yerel halkin refah
diizeyini arttirmaya yonelik caligmalar yapmasi da gerekmektedir. Bir sehrin
markalagsmasinda 6nemli rol oynayan alt yap1 unsurlari; temizlikle ilgili unsurlar,
giivenlik ve ulasimla ilgili unsurlar ve iletisimle ilgili unsurlar olarak {ice
ayrilmaktadir.

Kaynaklarin Belirlenmesi: Gliniimilizde sehirler, markalasmadan yararlanarak
mevcut kaynaklarin1 daha etkin kullanmak ve cazibe merkezi haline gelmek ig¢in
caligmalar yapmaktadirlar (Cevher, 2012: 106). Yo6renin mutfak kiiltiiriinii yerinde
deneyimleyerek yore mutfagini ve yore halkim1 yakindan tanimak ziyaretciler
acisindan oldukg¢a 6nemlidir. Yerel halk tarafindan hazirlanan gastronomik lezzetler
ziyaretcilere essiz deneyimler sunmaktadir. Gastronomi alaninda markalagmak isteyen
sehirler, bolgelerindeki mevcut kaynaklarini kullanma yoniinde tesvik edilmelidir.

Ziyaretgiler, sehrin gastronomi konusunda uzmanlagmis kisilerinden yoére mutfagini
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O6grenmek ve uygulamak i¢in belli bir maddi karsilik 6demektedirler. Festivaller ve
hasat mevsimleri de bu aligverise bir 6rnek olarak gosterilebilmektedir. Bu dogrultuda,
gastronomik kaynaklarin belirlenmesi ve ziyaretcilere sunulmasi sehre maddi kazang
sagladig1 goriilmektedir.

Sehir Kimligi: Mutfak kiiltiiriinii yerinde deneyimlemek essiz bir tecriibedir.
Bu dogrultuda gastronomik unsurlarini potansiyel ziyaretcilerine tanitmak isteyen
sehirlerin ortak marka vaadi ¢er¢evesinde bulusmalar1 gerekmektedir. Sehirlerin
“gastro-turistlere neler vaad edilmelidir?” sorusunu sormalar1 ve buna cevap aramalari
pazarlama siireclerinde yol gosterici haline gelmektedir.

Pazarlama ve Tamtim: Bir sehrin, gastronomik pazarlama stratejisi
gelistirirken; ziyaretgilerin seyahat Oncesi, seyahat sirasinda ve seyahat sonrasinda
gastronomik deneyimlerinde etkili olan unsurlar1 fark etmesi ve pazarlama
faaliyetlerini bu yonde sekillendirmesi gerekmektedir.

Geri bildirimlerin degerlendirilmesi ve birlestirilmesi: Gastronomi sehri
yaratmak ve bu sehre olan ilginin siirekliligini saglamak i¢in devamli bir denetim ve
degerlendirme gerekmektedir. Ziyaretcilerin beklentilerini ve ihtiyaglarini sehrin ne
denli karsilamakta oldugunu siirekli izleyerek bir denetim mekanizmas: yaratilmasi
gerekmektedir.

Sekil 5°te yer alan maddeler incelendiginde anlasildigi {izere, gastronomi
alaninda markalasmak isteyen sehirlerin yalnizca mutfak kiiltiirlerini 6ne ¢ikaran
caligmalar yapmalar1 yeterli olmamaktadir. Bu sehirlerin oncelikle gastronomi sehri
olusturmak i¢in gerekli olan unsurlari tamamlamalar1 gerekmektedir. Bu unsurlarin
tamamlanmasinin ardindan gastronomik zenginliklerin 6n plana ¢ikarilmas: ile
gastronomi alaninda markalagma saglanabilmektedir (Dinler, 2019: 40).

Bir gehrin markalasmasi i¢in temel unsur, sehrin kendi kimliginin 6zgiin
sekilde olusmasidir. Bu yilizden iirlinlerde bahsedilen marka kimligi gibi, sehir
markalasmasinda da sehir kimligi kavrami kullanilmaktadir. Bir sehrin markalasma
basarisi, markanin tasidigi ve temsil ettigi anlamlar ile sehrin bu marka ile
ziyaretgilerin beklentilerini ne 6l¢iide karsiladigina baghdir (Icéz O. , 2013: 68). Bu
dogrultuda, sehrin gii¢lii ve zayif yonleri dogru sekilde analiz edilmeli ve markalagsma
icin en dogru yol secilmelidir. Sehrin kendi markas1 ile pazarlanmasi giiniimiiz

kosullarinda etkin sonuglar vermektedir (Aslan vd., 2014: 4).
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2.3.2. UNESCO Yaratici Sehirler Aginda Yer Almanin Sehirlerin Markalagsmasi

Acisindan Onemi

“Yaratict1 Sehirler Agr” UNESCO tarafindan 2004 yilinda gelistirilen
uluslararas1 bir girisim programidir. Farkli gelir, kapasite ve ozelliklerine sahip
sehirler bu ag i¢inde yedi yaraticilik temasi ile nitelendirilirler. Bu temalar; edebiyat,
film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlaridir. Su
anda bu agda gastronomi temasinda 36 sehir bulunmaktadir (Yilmaz vd., 2020: 789).
Bu sehirler ve dzellikleri asagidaki tabloda yer almaktadir (Ozdemir ve Aydogdu,
2021: 63):

Tablo 1: UNESCO Gastronomi Sehirleri

Ulke-Sehir Niifus Ulke-Sehir Niifus Ulke-Sehir Niifus
Uyelik Y1l Niifus/km2 Uyelik Y1l Niifus/km?2 Uyelik Y1l Niifus/km2
Avustralya 76,051 Ekvator 223,086 Panama 1,378,000
Bendigo 25 Portoviejo 534 Panama 5,011
2019 2019 2017
Bolivya 618,386 2,177 Hindistan 6,809,970 Peru 61,519
Cochabamba Haydarabat 10,477 Arequipa 6
2017 2019 2019
Brezilya Belem 1,492,745 Iran 551,161 3,062 Giliney Afrika 80,432
2015 1,315 Rasht Hermanus 2019 47
2015
Brezilya 2,375,151 Italya 31,506 Giiney Kore 635,707
B. Horizonte 7,167 Alba 588 Jeonju 206
2019 2017 2012
Brezilya 500,973 Italya Bergamo = 122,383 3,047  Ispanya Burgos 175,921
Florianopolis 710 2019 2015 1600
2014
Brezilya Paraty 37,533 italya 196,518 Ispanya 44,464
2017 41 Parma 754 Denia 672
2015 2015
Cin 14,047,625 Japonya 140,196 Isveg 44,327
Chengdu 2010 1,158 Tsuruoka 2014 107 Ostersund 2011 1625
Cin 650,900 21,340 Liibnan 53,110 Tiirkiye 725,568
Macao Zahle 6,639 Afyonkarahisar 52
2017 2013 2019
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Cin 1,220,000 Tayland Phuket 78,923 Tiirkiye 2,069,364 304

Shunde 1,500 2015 6,577 Gaziantep 2015
2014
Cin Yangzhou = 4,459,760 668 Meksika 486,639 Tiirkiye 1,628,894 278
2019 Ensenada 2015 937 Hatay
2017
Kolombiya 407,539 Meksika 57,797 US Texas S. 1,532,233 1271
Buenaventura 67 Merida 67 Antonio
2017 2019 2017
Kolombiya 258,653 Norveg Bergen 281,190 US Arizona 553,667
Popayan 505 2015 625 Tucson 904
2011 2015

Gastronomi sehri olabilmek igin sehirlerin UNESCO tarafindan belirlenen bir dizi

kriterleri kargilamalar1 gerekmektedir (Vikipedi, 2021):

e Sehrin 1yi gelismis bir gastronomiye sahip olmast,

e (Cok sayida geleneksel restoran ve seflerin bulundugu canli bir gastronomi

ortaminin mevcut olmast;

e Geleneksel yemek pisirmede kullanilan yoresel iiriinler;

e Endistriyel ve teknolojik gelismelerden etkilenmeden korunmus yerel bilgi

birikimi, geleneksel mutfak uygulamalari ve pisirme yontemleri,

e Geleneksel gida pazarlar1 ve geleneksel gida endiistrisi,

e Sehrin gastronomi festivallerine, Odiillere, yarigmalara ve diger genis

hedefli taninma araglarina ev sahipligi yapmast;

e (evreye saygi ve siirdiiriilebilir yerel {irtinlerin tanitimai;

e Egitim kurumlarinda saglikli beslenmenin tesvik edilmesi ve biyocesitliligi

koruma programlarimin aggilik okullarinin miifredatina dahil edilmesi.

Bu kriterleri saglayan sehirler UNESCO'ya teklif gotiirerek bagvurularim
yapmaktadirlar. Ilgili temalarda bagvurular UNESCO’ya belediyeler tarafindan
yapilmakta olup UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu da belediyelere bu konuda
destek vermektedir (Ozdemir ve Aydogdu, 2021: 62).

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1, yerelden kiiresele uzanan bir isbirligi ile
yaraticiligr ve kiiltiirel 6zellikleri stirdiiriilebilir kalkinmada bir anahtar olarak goéren

sehirler i¢in kentsel kalkinmada firsat yaratan bir ag olarak nitelendirilebilir. Cevresel,
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sosyo-kiiltiirel ve ekonomik boyutlart ile kentsel kalkinmayi desteklemektedir
(Gtilduran ve Saltik, 2020: 339). Bu nedenle, 6zellikle turizmde yerel gidalarin kiiltiirel
markas1 araciligiyla sehir markasi olusturmada kolayca uygulanabilir bir pazar

yaratmaya olanak tanir (Park vd., 2021: 4).

2.3.3. Afyonkarahisar’in Gastronomi Alaninda Markalasmasinin Onemi

Afyonkarahisar dogal, tarihi ve kiiltiirel turizm degerleri bakimindan zengin bir
potansiyele sahiptir. Sehirde 6zellikle son yillarda ekonomik kalkinmanin artmasinda
ve mekansal degisikliklerin olusmasinda turizm &nemli rol oynamaktadir (Ozdemir ve
Kervankiran, 2011: 15). Binlerce yillik bir tarihe sahip olan sehirde Hitit ve Friglere
ait tarihi kalintilar ve Sel¢uklular ve Osmanlilardan kalan eserler mevcuttur. Bu tarihi
doku da turizm ¢ekiciligi agisindan sehir i¢in olduk¢a 6nemlidir (Aydin, 2015: 18).

Tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de gastronomi alanindaki gelismeler hizli
sekilde ilerlemektedir. Bu gelismeler sayesinde bir¢ok endiistri de etkilenmekte ve
gelismektedir. Turizm bu endiistrilerin basinda gelmektedir ve istatistiklere gore son
yillarda diinya niifusunun yaklasik olarak beste biri turizm hareketliligine
katilmaktadir (Zengin ve Giirkan, 2019: 226). Turizmin giliniimiizde yarattig1
ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve politik etkiler giderek énem kazanmaktadir. Ozellikle
ekonomik ve politik iliskilerde oynadig: rol sayesinde iilkeler turizme ¢ok daha fazla
onem vermeye baslamislardir (Ozdemir ve Kervankiran, 2011: 3). Sehirler ve bolgeler
turizm endiistrisinin en biiylik markalaridir. Sehirler {in kazanmak ve rekabet sartlarini
iyilestirmek i¢in markalasma c¢alismalar1 yapmaktadirlar (Dinler, 2019: 10).
Gastronomi sehri secilerek bu alanda daha ¢ok ziyaret¢i c¢eken sehirler turizm
gelirlerini arttirarak ekonomik biiylime yakalayabilmektedirler.

Bir sehrin markalasmada sahip oldugu en 6nemli unsurlardan biri gastronomik
cesitliliktir. Bu noktada gastronomi, sehre farkindalik yaratmak ve 0 sehrin diger
sehirlerle rahatlikla rekabet edebilmesini saglamak adina oldukca 6nemlidir (Sahin ve
Unver, 2015: 64). Diinya’da biiyiik kitleler tarafindan bilinen mutfaklarin ii¢ temel
ozelligi mevcuttur. Bu 6zellikler; taninmiglik, 6zgilinliik ve ¢esitliliktir. Taninmislik;
bir mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin diger kiiltiirlerce bilinip uygulaniyor olmasini,
Ozgiinliik; bir mutfak kiltlirine ait yemeklerin timiiyle o kiiltiire 6zgii olmasini,

cesitlilik ise bir mutfak kiiltiiriine ait yiyeceklerin ve regetelerin bollugunu ve
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zenginligini gostermektedir (Giilen, 2017: 34). Gastronomi sehri olarak tescillenen bir
sehir, bu tli¢c temel 6zelligi i¢cinde barindirarak kisa siirede biiyiik kitleler tarafindan
bilinen bir mutfak kiiltiiri olma potansiyeline sahiptir.

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Programi, 2004 yilinda baglatilmis olup, ¢esitli
bolgelerden, farkli gelir seviyeleri, kapasite ve niifusa sahip sehirleri yaratici
enddstriler alaninda ¢alismak iizere bir araya getiren bir girisimdir. Yaratic1 Sehirler
Ag1, sehirler tarafindan kendi yetenek ve enerjilerini yonlendirecekleri yaratici
endiistri sektorii tercihlerine gore segilebilecek yedi tema etrafinda sekillendirilmistir.
Bu temalar edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve
medya Sanatlar1 olarak belirlenmistir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2021).
Afyonkarahisar 2019 yilinda gastronomi temasinda yaratici sehir olarak secilmistir.
Bu dogrultuda sehir, gastronomi temali etkinliklere agirlik vererek bu alanda ziyaret¢i
¢cekmek i¢in caligsmalar yapmaktadir. Yemek festivalleri, gida fuarlari, gastronomi
kongreleri, yemek etkinlikleri, gastronomi rotalari, atélye calismalari ve yemek
yarigmalar1 gibi gastronomi turizm etkinlikleri gastro turistlerin ilgisini ¢ekerek sehre
gelen ziyaretci sayisinin artmasini saglamaktadir (Sandike¢r vd., 2021: 2529).

Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olarak tescillenmesi heniiz yeni olsa da
sehir bu konuyla ilgili olduk¢a yogun calismalar yapmakta ve yore mutfak kiiltiirtiniin
tanimirhigini arttirmay1 amaclamaktadir. Tiirkiye’nin tigiincii gastronomi sehri olarak
secilen Afyonkarahisar’in zengin mutfak kiiltiirii ve yemek ¢esitliligini giin gegtikce

daha fazla insan tarafindan taninarak sehrin marka degerini arttirmaktadir.
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UCUNCU BOLUM
MUTFAK KULTURUNUN SEHIR MARKALAMASI OLUSTURMADAKI
ETKIiSi: AFYONKARAHISAR UZERINE BiR ARASTIRMA

3.1. ARASTIRMA

Bu c¢alismada, Afyonkarahisar belediyesi tarafindan kurulmus olan
“Gastronomi Birimi’nin yiirlitme ve koordinasyon kurulundan kisilere mutfak
kiiltiiriiniin sehir markalagsmasindaki etkisini belirlemek amaci ile analiz yapilmistir.
Calisma kapsaminda {i¢ arastirma sorusu mevcuttur:

o Mutfak kiiltiiriiniin sehir markalasmasina olan etkisi nedir?

. Gastronomi alaninda markalasma i¢in sehirlerin markalasma
stireclerini nasil yonetmeleri gerekmektedir?

o Afyonkarahisar’in gastronomi alaninda markalasmasinda rol oynayan
faktorler nelerdir?

Bu boliimde; arastirmanin amaci, onemi, kapsami, yontemi, Orneklemi,
smirliliklar;, veri toplama yoOntemi, verilerin analizi, arastirma gecerliligi ve

giivenilirligi hakkinda bilgiler yer almaktadir.

3.1.1. Arastirmanin Amaci, Onemi ve Kapsam

UNESCO’nun {istlin evrensel deger kriterlerine gore, bir sehrin canliligi,
cesitliligi ve siirdiiriilebilirligi yalnizca politik, sosyo-ekonomik, dogal veya fiziksel
yapili ¢evre boyutlarina bagli olarak olugsmamaktadir. Ayn1 zamanda 6zellikle mutfak
kiiltiirii ve gastronomi gibi somut ve somut olmayan kiiltiirel 6zelliklerinde de
yatmaktadir (Leng ve Badarulzaman, 2014: 322).

Arastirmanin amaci, sehir markalasmasinda mutfak kiiltiiriniin etkisini
arastirmak ve analiz etmektir. Gastronomi alaninda markalagmak isteyen sehirlerin
mutfak kiiltlirlerini 6n plana ¢ikarmak ve markalagma siireglerini iyi yonetmek icin
yapmalar1 gereken caligmalar hakkinda 6nerilerde bulunulmustur.

Bu calisma, gastronomi alaninda markalagmak isteyen sehirler i¢in 6nem

tagimaktadir. Bu aragtirmadaki bilgiler ve bulgular sehir markalagsmasi siirecini iyi
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yonetmek isteyen sehirlere 151k tutan bir rehber niteligi tasiyabilir ve gastronomi
alaninda markalasma caligsmalarin1 baglatan sehirlere siireci dogru yonetmeleri igin
yardimci olabilir.

Arastirma, Afyonkarahisar Belediyesi’nin kurmus oldugu “Gastronomi
Birimi” yonetim ve koordinasyon kurulundan konuyla ilgili yetkinlige sahip kisilerin

goriislerini kapsamaktadir.

3.1.2. Arastirmanin Yontemi

Bu ¢aligmada nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma; goriisme,
dokiiman analizi ve gozlem gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi bir
arastirma tlrlidiir. Nitel arastirma algilarin ve olaylarin gercek¢i ve biitlinciil bir
bicimde dogal ortaminda ortaya konulmasina imkan saglamaktadir (Yildirim ve
Simsek, 2016. 41).

Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir.
Katilimcilar ile ¢evrimi¢i goriisme programi iizerinden goriintiili  goriisme
saglanmistir. Gortismeler gériisme formu yardimi ile yapilmig, goriisme esnasinda
program {iizerinden kayit alinmistir. Gortisme formu Ek 1°de verilmistir. Goriisme
sonucu elde edilen veriler su basliklar altinda degerlendirilmeye ¢aligilmistir:

a- Katilimcilarin Afyonkarahisar Mutfagi Hakkindaki Ifadeleri,

b- Afyonkarahisar Mutfaginin Mevcut ve Bagvurusu Yapilmig Olan Cografi

Isaretli Uriinleri,
c- Cografi Isaretli Uriinlerin Markalasmaya Olan Katkilari,
d- Tiirkiye’nin Turizm Pazarlamasinda Gastronominin Rolii,
e- Afyonkarahisar’in Tanitimi1 ve Marka Degeri Olugmasinda Gastronominin
Roli,

f- Afyonkarahisar’in Gastronomik Imajt,

g- Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri Segilmesi Oncesi ve Sonrasinda,
Yiyecek-igecek Isletmelerinin Nicel ve Nitel Olarak Degerlendirilmesi,

h- Afyonkarahisar’da Yiyecek-Icecek Hizmeti Veren Isletmeler,

i- Afyonkarahisar’da Yiyecek-Icecek Hizmeti Veren Isletmelerin Fiyat
Politikalar,
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J- Afyonkarahisar Gastronomi Turizminin Ulusal ve Uluslararasi
Pazarlamasina Katki Saglayan Etkinlikler ve Organizasyonlar,

k- Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri Seg¢ilmesinin Yo6resel Kalkinmaya
Sagladig1 Katkilar,

I- Afyonkarahisar’in Yerli ve Yabanci Turistler Tarafindan Gastronomi
Turizmine Katilmak i¢in Tercih Edilme Nedenleri,

m- Afyonkarahisar’a Gastronomi Turizmi I¢in Gelen Turistlerin Nicel ve Nitel
olarak Degerlendirilmesi,

n- Markalagma Siireci ve Sonrasinda Gastronomi Turizmini Geligtirmeye
Yonelik Kullanilan Tutundurma Araglart,

0- Afyonkarahisar’a Gelen Turistlere Pazarlanabilen Yiyecek-Icecek Tiirleri,

p- Gastronomi Turizminin Afyonkarahisar’da Yarattig1 Sosyal ve Ekonomik
Etkiler,

g- Katilimcilarin Gegmisten Gliniimiize Kadar Afyonkarahisar’in Gastronomi

Turizmine Olan Katkilari.

3.1.3. Arastirmanin Orneklemi ve Simirlihiklar:

Bu ¢aligmada, arastirma amacina uygun oldugu diisiiniilen 6rneklem grubunun
aragtirmact tarafindan seg¢ilmesini ifade eden maksathh Ornekleme teknigi
kullanilmistir.  Afyonkarahisar Gastronomi Birimi’nin koordinasyon ve yliriitme
kurulunda yer alan her bir kurumdan temsil yetenegine sahip kisiler segilerek arastirma
gerceklestirilmistir. Katilimcilarin - isimleri ve bagli  bulunduklar1  kurumlar
belirtilmeyip “kodlama teknigi” kullanilarak her bir katilimciya ait kod verilmistir.

Calismada, Afyonkarahisar Gastronomi Birimi’nden temsil yetenegine sahip
oldugu diisiiniilen 16 katilimc1 secilmistir. Bu kisilerin se¢imi Afyonkarahisar
Belediyesi’nden alinan bilgiler dogrultusunda yapilmistir. Bu Katilimcilarin
secilmesinin nedenleri, belediyenin kurmus oldugu gastronomi birimine katilim
saglayan kisiler olmalar1 ve temsil ettikleri kurumlarin sehrin paydaslar1 arasinda yer
aliyor olmalaridir.

Arastirma esnasinda karsilasilan ilk smurlilik; belirlenen kisilerden tig

katilimecinm  arastirmaya katilmayr “kabul etmemis” olmasidir. ikinci sinirhilik;
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akademik bir kurumu temsilen kurulda iki katilimci yer aliyor olmasina ragmen
goriismeye katilmak icin temsil yetenegi daha kuvvetli olan bir katilimcinin goniillii
olmus olmasi ve bu katilimcinin hem {iniversiteyi hem de fakiilteyi temsilen
goriismeye katilmig olmasidir. Son sinirlilik ise; iilke ¢apinda etkisini gésteren Covid-
19 salgint nedeni ile goriismelerin yiiz ylize yapilamamasindan dolay1r ¢evrimigi
goriigme programi iizerinden yapilmis olmasidir. Katilimeilar ile gergeklestirilen
goriismelerde teknik bir aksilik yasanmamustir. Ancak arastirmanin katilimeilar ile yiiz
ylize gergeklestirilmesinin  arastirmact  agisindan daha verimli  olacagi
distiniilmektedir.

Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Biriminden, temsil yetenegine sahip
uzman kisiler ile yapilan goriismeler 29 Ekim-15 Aralik 2020 tarihleri arasinda

gerceklestirilmistir.

3.1.4. Veri Toplama Siireci

Bu arastirmada veri toplamak amaci ile “yar1 yapilandirilmis goriisme” teknigi
kullanilmistir. Bu teknikte, arastirmaci O©nceden planladigi goriisme formu
dogrultusunda sorularim1 sorar. Fakat goriismenin akisina bagl olarak arastirmaci
gerektiginde farkli sorular sorulabilir, katilimcinin cevaplarint agmasini veya
detaylandirmasini isteyebilir, belirli sorular farkli sorularin altinda cevaplanmis ise bu
sorular1 sormayabilir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi hem belirli diizeyde
standartllk hem de esneklik icermesi nedeni ile arastirmaya uygun goriilerek
secilmistir (Tirniiklii, 2000: 547).

Katilimeilar ile yapilan goriismeler 20-75 dakika aras1 slirmiistiir. Gorlismede
sorulan sorular konu ile ilgili literatiir incelenmesi sonucu ve Diinya Turizm
Orgiitii’niin “Global Report of Tourism” ¢alismasi i¢in hazirladig1 anket formundan

faydalanilarak hazirlanmistir. Ayrica hazirlanan sorular igin uzman goriisii alinmstir.

3.1.5. Verilerin Analizi

Arastirma sonucunda elde edilen verilere “igerik analizi” uygulanmstir. Igerik

analizi, agik uglu sorularin ve goriisme verilerinin analizinde siklikla kullanilan bir
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yontemdir. Yazili ve sozlii materyallerin igeriklerinin nesnel ve sistematik olarak
simiflandirilmas: ve ¢ikarim yapilmasi ile sosyal gercegi arastiran bilimsel bir
yaklasimdir (Tavsancil ve Aslan, 2001: 22). igerik analizinde veriler dért asamada
incelenmektedir. Bunlar; verilerin kodlanmasi, temalarin bulunmasi, verilerin kodlara
ve temalara gore diizenlenmesi ve tanimlanmasi, bulgularin yorumlanmasi
asamalaridir (Yildirim ve Simsek, 2016: 243). Arastirma verilileri analiz edilirken bu

dort asamadan yararlanilmistir.

3.1.6. Arastirmanin Gegerlik ve Giivenirligi

Nitel arastirmada gecerlik arastirmacinin arastirdigi olguyu oldugu bi¢imiyle
ve olabildigince yansiz gozlemesi anlamina gelmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016:
269). Guba ve Lincoln nitel arastirmalarda gegerlik ve giivenirlikle birlikte
inandiriciligin da son derece 6nemli oldugunu belirtmis ve bununla ilgili literatiire altin
standartlar olarak gegen bazi kriterler belirlemistir. Bu kriterler; inanilirlik,
giivenilebilirlik, onaylanabilirlik ve aktarilabilirlik olarak dort bashik altinda
toplanmistir (Guba ve Lincoln, 1982: 236). Bir arastirmadaki bulgularin dogrulugunu
teyit etmek icin bu kriterlerden bir ya da daha fazlasinin belirtilmesi 6nerilmektedir
(Baskale, 2016: 23).

Arastirmanin biitlinciil bir resim olusturabilmesi i¢in arastirmacinin elde ettigi
verileri ve bu verilerin sonuglarini teyit etmek igin bazi yardimeci ek yontemler
kullanilmalidir (Y1ildirim ve Simsek, 2016: 269). Creswell’e gore nitel bir arastirmanin
gecerlik ve giivenirligini saglayan sekiz kriter vardir. Bu kriterler; uzun siireli katilim
ve stirekli gozlem, liggenleme, akran incelemesi veya sorgulamasi, olumsuz durum
analizi, arastirmaci Onyargilarinin agiklanmasi, iiye kontrolii, zengin ve yogun
betimleme, dis denetimlerdir. Nitel arastirmanin gecerliginin saglamak i¢in bu
kriterlerden en az iki tanesinin kullanilmasi gereklidir (Creswell ve Miller, 2000: 126).

Bu caligmada arastirmanin gecerlik ve giivenirligi “akran incelemesi ve
sorgulamasi1” ve “zengin ve yogun betimleme” kullanilarak saglanmustir.

Akran Incelemesi: Akran incelemesi, bir yazarin akademik ¢alismasmi ayni
alanda uzman olan kisilerin incelemesine sunma siirecidir (Vikipedi, 2021). Arastirma

konusu hakkinda genel bilgiye sahip ve nitel arastirma yontemleri konusunda
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uzmanlagmis kisiler yapilan aragtirmayi ¢esitli boyutlariyla incelerler (Yildirim ve
Simsek, 2016: 279). Bu calismada uzman arastirmanin deseni, verileri, analizi,
sonuglar1 ve yazimina kadar olan asamalar hakkinda incelemelerde bulunmus ve tim
bu konular hakkinda arastirmaciya geri bildirimde bulunmustur.

Zengin ve Yogun Betimleme: Nitel arastirmada sonuglarin okuyucuya dogru
sekilde aktarilabilmesi arastirmanin dayandigr verilerin yeterli diizeyde
betimlenmesine baghdir (Yildirnm ve Simsek, 2016: 282). Bu ¢alismada zengin ve
yogun betimleme, toplanan verilerin temalara ayrildiktan sonra okuyucuya en dogru

sekilde aktarilmasi i¢in bulgularin yorumsuz sekilde betimlenmesi ile saglanmustir.

3.2. DEGERLENDIRME VE BULGULAR

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular igerik analizi yontemi ile analiz
edilmis ve kodlanan veriler sonucu elde edilen kategoriler dogrultusunda asagida yer
alan tablolar hazirlanmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleriyle baslayan tablolar
arastirma sorularina verilen cevaplarla devam etmektedir ve her tablonun ardindan

tablodaki verilerin yorumlar: yer almaktadir.

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Bilgilerini Gosteren Kategori

KATILIMCILAR | Cinsiyet Yas Meslek Katihmceilarin
Gastronomi Alani ile
Olan llgisi
Belediyenin ve Zafer

K1 Erkek 35 Yonetici kalkinma ajansinin
caligmalarina katki
saglanmasi
Turizm alaninda

K2 Erkek 50 Turizmci calistig1 i¢in
gastronomi ile
ilgilenmekte
Belediyenin

K3 Erkek 62 Esnaf gastronomi kurul {iyesi
oldugu icin
gastronomi ile
ilgilenmekte
Sehrin UNESCO

K4 Erkek 59 Avukat/Biirokrat basvuru siirecindeki
¢aligmalarin
yiiriitiilmesinde gorev
almis
Belediyeye bagl

K5 Erkek 31 Akademisyen Gastronomi Birimi'nin
koordinatorligii
gorevini yiiriitmekte
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Afyonkarahisar

K6 Erkek 40 Asci Profesyonel Ascilar
Dernegi Bagkani
Afyonkarahisar

K7 Erkek 69 Miihendis otogarinda yiiriitiilen

gastronomik
caligmalara onciiliik

etmis
K8 Erkek 42 Akademisyen Gastronomi alaninda
akademik ¢aligmalar
K9 Erkek 50 Akademisyen Gastronomi alaninda

akademik ¢aligmalar
Afyonkarahisar

K10 Erkek 37 Ogretmen Profesyonel Asgilar
Dernegi iiyesi
Calistig1 kurumda

K11 Kadin 44 Memur yiiriitiilen ¢aligmalart
desteklemekte
Sehrin UNESCO

K12 Erkek 46 Memur basvuru siirecindeki
caligmalarin
yiiriitiilmesini
desteklemis

Tablo 1°de goriildiigli lizere katilimcilarin %91,6’s1 erkektir. 12 katilimei
arasinda yalnizca 1 kadin katilimc1 mevcuttur. Arastirmaya katilan katilimcilarin yas
ortalamalar1 47°dir. Bu bilgiden yola ¢ikilarak katilimeilarin orta yas grubundan kisiler
oldugu anlasilmaktadir. Arastirmaya katilan kisilerden 4’ egitimci, 2’si memur ve
geri kalan katilimcilarin her biri farkli is kollarina mensup kisilerden olusmaktadir.

Katilimcilarin  her birinin ortak noktast Afyonkarahisar Belediyesi’nin
olusturmus oldugu Gastronomi Birimi’nin Yiriitme ve Koordinasyon Kurullar
icerisinde yer alan birimleri temsil etme yetenegine sahip kisiler olmalaridir.
Katilimeilarin %16,6’s1 sadece kurul toplantilarina katilarak temsil ettikleri kurum
adina fikir beyan ederek Afyonkarahisar gastronomisi adina kararlar verilmesine katki
saglamaktayken, diger %16,6 oraninda katilimci ise Afyonkarahisar’in UNESCO
Gastronomi Sehirleri Ag1 basvuru siirecinde aktif rol aldiklarimi ve siireci kendi

calismalariyla desteklediklerini belirtmislerdir.
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3.2.1. Katihmcilarin Afyonkarahisar Mutfag Hakkindaki ifadeleri

Tablo 3: Katilimcilarin Afyonkarahisar Mutfagi Hakkindaki Ifadelerini Gosteren Kategori

Katihhmcilarin
Afyonkarahisar
Mutfag Kl K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Hakkindaki

ifadeleri

Zengin Yemek X X X X X X
Cesitliligi

Kokli Bir Mutfak X X X X

Kiltiirii

Etkilesimli Bir X X X
Mutfak Kiiltiirii
Sira Yemekleri
Hamur Isleri

Et ve Et Uriinleri
Hagshas

Kaymak

Lokum

Sucuk

Patatesli Ekmek X

Biikme X

Tatlilar X X
Kaymakli Ekmek X
Kaday1ft

Afyon Kebabi X

Agziagik

Bamya Corbasi X X
Nohut X

X X X X
X
X
X
X
X
X X X

X X X X
X X X X X X
X X X X
X X X

XX X XXX XX XXX X

X

Aragstirmaya katilan kisilerin %50°s1 Afyonkarahisar mutfaginin zengin yemek
cesitliligine sahip oldugunu ifade etmislerdir. %33,3’liikk bir kisim Afyonkarahisar
mutfaginin koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugunu sdylerken diger %33,3’liik bir
kisim ise Afyonkarahisar mutfaginin etkilesimli bir mutfak kiiltiirine sahip oldugunu
ifade etmislerdir. Katilimcilarin %91,6°s1 Afyonkarahisar mutfagiyla ilgili kategoride
“hamur isleri” ifadesini kullanmiglardir. Bu sonuctan yola ¢ikarak Afyonkarahisar
mutfaginda “blikme” ve “agziacik™ gibi yoresel hamur iglerinin fazlaca yapildigini ve
tiikketildigini sdylemek miimkiindiir. Katilimcilarin diger bir en fazla tekrarladiklar
ifade ise %83,3’liik oranla “et ve et liriinleri” olmustur. Yorede sucuk ve pastirma gibi
cografi isaret almis et tirlinleri, et kullanilarak yapilan yemeklerin ve direk olarak etin

fazlaca tiiketildigi katilimcilarin ifadelerinden anlasilmaktadir.
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Aragtirmaya katilan kisilerin Afyonkarahisar mutfagi hakkinda Tablo 2°de yer
alan ozellikleri ve trlinleri belirtmis olusu, yore gastronomisinin olduk¢a zengin
oldugunu ve yoresel iirlinlerin fazlaligini gézler oniline sermektedir. Katilimcilarin
ifadelerine gore, Tablo 2’de yer alan iriinlerin birgogu yoérede siklikla tiiketilen
tirtinleri gosterirken bu iiriinlerin taninirlig ve bilinirligi yore disinda oldukga fazladir
ve tiiketiciler tarafindan tercih edilen iiriinlerdir. Ozellikle sucuk, kaymak ve lokum
yorenin en bilinen irlinleridir ve tiiketiciler bu {riinlerin Afyonkarahisar’da

uretilenlerini tercih etmektedirler.

3.2.2. Afyonkarahisar Mutfaginin Mevcut ve Basvurusu Yapilmis Olan

Cografi isaretli Uriinleri

Tablo 4: Katilimcilarin Afyonkarahisar Mutfaginin Mevcut ve Bagvurusu Yapilmig Olan
Cografi Isaretli Uriinleri Hakkindaki Ifadelerini Gosteren Kategori

*Cografi isaretli lirtin
Katilmcilarin
Afyonkarahisar
Mutfaginin
Mevcut ve Kl K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Basvurusu
Yapilms
Cografi Isaretli
Uriinleri
Hakkindaki
ifadeleri
Afyon Sucugu* X X X X X X X X X X X X

Afyon X X X X X X X X X X X
Kaymagt*
Afyonkarahisar X X X X X X X X X X
Patatesli
Ekmegi*
Afyon X X X X X X X X
Pastirmast*
Cay Visnesi* X X X X X X X X

Afyon Kaymakli = X X X X X X X
Ekmek

Kadayifi*

Suhut Keskegi* X X X X X X X

Haghag** X X X X X X X

Afyon X X X X X X X X
Lokumu**

Biikme ** X X X X X X

Agziagik** X X X X X X
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Afyon Kebabi** | X X X X
Manda X X X
Yogurdu**

Patlican X X X
Boregi**

Goce Koftesi** X X X
Cullama Kofte** = X X X
Ilibada X X X
Sarmasr**

Velense Hamur X X X
Asr¥*

Sultandag X X X
Kirazi**

Emirdag X X
Dolgulu Kofte**

*Cografi isaret bagvurusu yapilmis iiriin

Mevcut ve basvurusu yapilmis cografi isaretli iiriinler soruldugunda katilimeilarin
timii Afyon sucugu” cevabini vermislerdir. %91,6’lik bir oranla katilimcilar cografi
isaretli “Afyon kaymagi” cevabini vermislerdir. Katilimcilarin %83,3 oraniyla
ifadelerinde yer alan {iriin cografi isaretli “patatesli koy ekmegi” olmustur. %66,6
oranla “Afyon lokumu” ve “Afyon pastirmasi” ve “Cay visnesi” cevaplar1 verilmistir.
Katilimeilar %58,3 oraninda “Afyon kaymakli ekmek kadayifi”, “Suhut keskegi” ve
“hashas” ifadelerinde bulunmuslardir.

Katilimcilarin %350°1ik kism1 cografi isaret basvurusu yapilmis olan “biikme”
ve “agziacik” trlinlerini belirtmislerdir. %33,3’liikk oranda katilime1 “Afyon kebab1”
cevabini verirken, %25’ser oranda ise cografi isaret bagvurusu yapilmis “manda
yogurdu”, “patlican boregi”, “géce koftesi”, “cullama kofte”, “ilibada sarmas1”,
“velense hamur as1” ve “Sultandag kiraz1” trilinlerini ifade etmislerdir. %16,6 oranda
katilimci ise “Emirdag dolgulu koéfte” cevabini vermistir.

Katilmeilarin  cografi isaretli iirlinler soruldugunda verdikleri cevaplar
incelendiginde heniiz cografi isaret almamis bazi iirlinlerin yoreyle 6zlesmis olusu
nedeni ile kafa karisikligi yarattign goriilmektedir. Ornegin; arastirmanin yapildig
tarihlerde (Ekim-Aralik 2020) Afyon lokumu heniiz cografi isaretli iiriin olmamasina
ragmen bazi katilimcilar lokumu cografi isaretli {irlin olarak belirtmislerdir. Bunun
sebebi olarak yorede lokum tiretiminin biiylik miktarlarda yapiliyor olmasi ve yoreye
0zgii lokumun bir¢ok iilkeye ihra¢ edilmesinden kaynakli olarak fazlaca taninan bir

iriin olmas1 gosterilebilir.
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Tablo 3 incelendiginde, Afyonkarahisar’in cografi isaretli {irlinlerinin
katilimcilar tarafindan siklikla bilindigi, cografi isaret bagvurusu yapilmis tirtinlerin

ise daha az oranda bilindigi goriilmektedir.

3.2.3. Cografi Isaretli Uriinlerin Markalasmaya Olan Katkilar

Tablo 5: Katilimcilarin Cografi isaretli Uriinlerin Markalagmaya Olan Katkilar1 Hakkindaki

Diisiincelerini Gosteren Kategori

Katilimceilarin Cografi

isaretli Uriinlerin

Markalasmaya Olan K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Katkilar1 Hakkindaki

Diisiinceleri

Uretim kriterlerinin X X X X
belirlenmesi ve

standardizasyon

saglanmast

Uriinlere marka degeri X X X X X

katilmast

Uluslararasi taninirhiga X X X

katki saglamasi

Yerel ekonomiye katki X X X X
saglamasi

Sehre ve lireticiye olan X X X

giiveni artirmast

Katilimcilarin %41,6’s1 cografi isaretli {irlinlerin “Uriinlere marka degeri
katilmas1” acisindan 6nemli oldugunu ifade etmislerdir. %33,3’ser oranda katilimci
“Uiretim  kriterlerinin belirlenmesi ve standardizasyon saglanmasi” ve “yerel
ekonomiye katki saglamas1” konularinda da cografi isaretli {irlinlerin 6nem arz
ettiklerini belirtmislerdir. Arastirmaya katilan kisilerin %25°1 ise cografi isaretli
tiriinlerin “sehre ve iireticiye olan giiveni arttirdigini” ve “uluslararasi taninirliga katki
sagladigin1” diisiinmektedirler. Bu sonuglardan yola ¢ikilarak cografi isaretli tirlinlerin
bir sehrin markalagmasina 6nemli katkilar1 oldugunu séylemek miimkiindiir.

Cografi isaretli iirinlerin mevcudiyeti insanlarda o sehre karst merak
olugsmasina neden olabilir, bdylece insanlar bu {iriinleri yerinde deneyimlemek
amaciyla sehre ziyarette bulunabilirler. Bu acidan bakildiginda cografi isaretli
iiriinlerin turistik faaliyetlere katkist oldugunu sdylemek miimkiindiir. Uretim
kriterlerinin belli oldugu cografi isaretli iiriinleri satin alan tiiketicilerde her seferinde

ayni Ozelliklere sahip triinle karsilasacaklarini bildikleri i¢in o iiriine kars1 bir giiven
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olusur ve satin alma aligkanliklar1 bu yonde sekillenmeye baslar. Tiiketici {iriine
duydugu giivenle birlikte o sehre karsi da giiven duygusu hissetmeye baglar ve satin
alma davranis1 sonunda gergeklesen giiven duygusu yerel ekonomiye katki saglar.
Ayni zamanda cografi isaret sayesinde marka degeri kazanan iirlinler ile sehrin
uluslararasi taninirlig1 da artmaya baslar. Tiim bunlar goz 6niinde bulunduruldugunda
cografi isaretli iriinlerin sehir markalagsmasinda 6nemli rol oynadigi sonucuna

varilabilir.

3.2.4. Tiirkiye’nin Turizm Pazarlamasinda Gastronominin Rolii

Tablo 6:Katilimcilarin Tiirkiye’nin Turizm Pazarlamasinda Gastronominin Rolii Hakkinda

Diisiincelerini Gosteren Kategori

Katiimcilarin

Tiirkiye’nin Turizm

Pazarlamasinda

Gastronominin Rolil K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Hakkinda Diisiinceleri

Diger turizm kollari ile

birlestirilebilir olusuyla

pazarlamaya katki X X X X
saglar

Diger turizm kollarina

bir alternatif X X X

yaratmaktadir

Turizmin ayrilmaz

pargalarindan biridir X X

Tiirk mutfaginin

zenginliginin bir X X X

sonucudur

Tiirkiye turizmine

6nemli ekonomik katki X X X
saglamaktadir

Tablo 5’e gore %33,3’liik orandaki katilimcinin gastronominin “diger turizm
kollariyla birlestirilebilir olusuyla pazarlamaya katki saglar” ifadelerinde bulundugu
gorilmektedir. Katilimcilar, Afyonkarahisar 6zelinde bu konuyu o6rneklendirirken
yorede bulunan termal kaynaklarin zenginligi sayesinde saglik turizminin 6n planda
oldugunu ve gastronomi turizminin de saglik turizmine katilan turistlere pazarlanabilir
bir turizm kolu olmasi nedeni ile biiyiik 6nem tasidigini belirtmislerdir. Katilimeilar
%25’ser oran ile gastronominin “diger turizm kollarina bir alternatif yaratmaktadir”,
“Tirk mutfaginin zenginliginin bir sonucudur” ve “Tiirkiye turizmine Onemli

ekonomik katki saglamaktadir” ifadelerinde bulunmuslardir. 12 katilimct arasindan 2
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katilimcr ise gastronominin “turizmin ayrilmaz pargalarindan biri” oldugunu
belirtmistir. Bu ifadelerden yola ¢ikilarak katilimcilarin, gastronominin Tiirkiye’nin
turizm pazarlanmasinda etkin rolii oldugunu diistindiiklerini s6ylemek miimkiindiir.
Yeme igme insanin zorunlu ihtiyaci olmasi sebebi ile gastronomi turizminin
diger turizm kollariyla birlestirilebilir olmas1 kaginilmazdir. Ayni1 zamanda gastronomi
turizmi deniz turizmine alternatif arayan turistler icin de ilgi cekici bir alan
olusturmaktadir. Bu iki yoniiyle gastronomi hem birlestirici hem de yeni alanlar
yaratici nitelik tasimaktadir, bu sayede de Tiirkiye’nin turizm pazarlamasina énemli
Olgiide katki saglamaktadir. Tirk mutfaginin zenginliginin gastronomi turizmine
katilmak isteyen turistler i¢in merak uyandirici ve ilgi ¢ekici olmasi iilke turizminin

pazarlamasinda etkin rol oynamaktadir.

3.2.5. Afyonkarahisar’in Tanitimi ve Marka Degeri Olusmasinda

Gastronominin Rolii

Tablo 7: Katilimcilarin Afyonkarahisar’in Tanitimi ve Marka Degeri Olusmasinda

Gastronominin Rolii Hakkindaki Diisiincelerini Gosteren Kategori

Katilimeilarin

Afyonkarahisar’in

Tanitim ve Marka

Degeri Olusmasinda Kl K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Gastronominin Rolii

Hakkindaki

Diisiinceleri

Gastronomik unsurlarm

zenginligi marka

degerinin olugmasinda

onemli 6lglide katki

saglamaktadir X X X X X X X X
Gastronomi diger

turizm kollariyla

birlestirilerek marka X X X

degerini

giiclendirmektedir

Tablo 6’da, katilimcilarin %66,6’lik oranla “gastronomik unsurlarin zenginligi
marka degerinin olugsmasinda onemli Ol¢lide katki saglamaktadir” ifadesi altinda
bulustuklar1 goriilmektedir. Katilimcilar, Afyonkarahisar’in yoresel {iriinlerinin
bilinirliklerini ve yore gastronomisinin zenginligini ifadelerinde belirtmislerdir.

Katilimeilarin = %25°1 ise “Katilimcilarin - Tiirkiye’nin - Turizm Pazarlamasinda
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Gastronominin Rolii Hakkinda Diisiincelerini Gosteren Kategori”’sindeki ile benzer
sekilde bu kategoride de “gastronomi diger turizm kollartyla birlestirilerek marka
degerini giiclendirmektedir” ifadelerini kullanmiglardir. Katilimcilar,
Afyonkarahisar’in yorede bulunan termal kaynaklarin zenginligi sayesinde saglik
turizminin 6n planda oldugunu ve gastronomi turizminin de saglik turizmine katilan
turistlere pazarlanabilir bir turizm kolu olmasi nedeni ile biiyik onem tasidigini
belirtmislerdir.

Aynm1 zamanda Afyonkarahisar’in bir kavsak noktada olmasi nedeni ile
turistlerin farkli destinasyonlarda farkli turizm kollarina katilmak amaciyla yaptiklari
seyahatlerde Afyonkarahisar’a ugrayip gastronomi turizmine katilma amaciyla
faaliyetlerde bulunduklar1 da katilimcilarin ifadelerinde yer alan bilgiler arasindadir.
Bu bilgilerden yola ¢ikarak Afyonkarahisar’in tanitimi1 ve marka degeri olusmasinda
gastronomik zenginliklerinin yani sira konumundan dolay1 diger turizm faaliyetleriyle
gastronomi turizminin birlestirilerek pazarlanmasina ¢ok elverisli bir sehir oldugunu

sOylemek miimkiindiir.

3.2.6. Afyonkarahisar’im Gastronomik imaji

Tablo 8: Katilimcilarin Afyonkarahisar’in Gastronomik Imaji Hakkindaki Diisiincelerini

Gosteren Kategori

Katimcilarin

Afyonkarahisar’in

Gastronomik imaji K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Hakkindaki

Diisiinceleri

UNESCO Gastronomi

Sehirleri Agma

katilmasiyla insanlar

Afyonkarahisar X X X X X X X X
mutfagini merak etmeye

ve dgrenmeye

baslamuglardir

Heniiz yeterli taninirliga

ulagilamamistir X X X X

Tablo 7 incelendiginde katilimcilarin iki cevap altinda bulustuklar
gozlemlenmektedir. Katilimeilarin %66,6’s1 Afyonkarahisar’in gastronomik imajt
hakkinda “UNESCO Gastronomi Sehirleri Agma katilmasiyla insanlar

Afyonkarahisar mutfagini merak etmeye ve O0grenmeye baslamislardir” cevabim
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verirmiglerdir. Diger %33 oranda katilimci ise sehir hakkinda “Heniiz yeterli
taninirliga ulagilamamistir” ifadelerini kullanmislardir.

Verilen cevaplar incelendiginde, Afyonkarahisar’im UNESCO Gastronomi
Sehirleri Agi’na katilmasiyla sehrin gastronomik c¢ekicilige sahip oldugu fark
edilmeye baglandigr anlasilmaktadir. Yore mutfak kiiltiiriinii bilmeyen insanlar
Afyonkarahisar mutfagi hakkinda arastirmaya ve 6grenmeye baslamiglardir. Boylece
Afyonkarahisar mutfagr daha taninir bir hal almaya baslamistir. Fakat sehrin
gastronomi sehri se¢ilmesinin hemen ardindan 2019 yilinda diinya ¢apinda baslayan
korona viriis salgini seyahat hareketliliginde mecburi kisitlamalar yasanmasina hatta
baz1 zamanlarda hareketliligin tamamen durmasina neden olmustur. Bu sebeple,
insanlar yore mutfagini yerinde deneyimleme firsatini yeterince bulamamislardir. Bu
nedenle bazi katilimcilar Afyonkarahisar’in gastronomik imajinin heniiz yeterli
tanmnirliga ulasmadigini  diistinmektedirler. Ayn1 zamanda katilimcilar, sehirde
beklendigi oranda turistik hareketlilik yasanmamasi sebebi ile viriis salgininin sehrin

taninirligin artmasini olumsuz yonde etkiledigini belirtmislerdir.

3.2.7. Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri Secilmesi Oncesi ve

Sonrasinda Yiyecek-i¢ecek isletmelerinin Nicel ve Nitel Olarak Degerlendirilmesi

Tablo 9: Katilimeilarin  Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri Secilmesi Oncesi ve
Sonrasinda Yiyecek-igecek Isletmelerinin Nicel ve Nitel Olarak Degerlendirilmesi

Hakkindaki Diistincelerini Gosteren Kategori

Katilimcilarin

Afyonkarahisar’in

Gastronomi Sehri Secilmesi

Oncesi ve Sonrasinda

Yiyecek-icecek K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 @ K12
Isletmelerinin Nicel ve Nitel

Olarak Degerlendirilmesi

Hakkindaki Diisiinceleri

Mevcut isletmelerin hizmet

kaliteleri iyilesmektedir X X X X X X

Yeni igletmeler agilmaktadir

Yoresel iiriinlerin sunumunu
yapan isletmeler agilmaya X X X X X X
baglamigtir
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Tablo 8 incelendiginde, katilimcilarin %50 oranda “Mevcut isletmelerin
hizmet kaliteleri iyilesmektedir”, “Yeni isletmeler acilmaktadir” ve “Ydresel tiriinlerin
sunumunu yapan isletmeler agilmaya baslamistir” cevabini verildikleri goriillmektedir.
Katilimcilarin %33,3’0 sorulan soruya birden fazla cevap verirken %66,6 oraninda
katilimcer ise yalnizca tek bir cevap ile yasanan degisimleri ifade etmeyi yeterli
gormiislerdir.

Katilimcilar, Afyonkarahisar’in UNESCO Gastronomi Sehirleri Agi’na dahil
olmastyla mevcut isletmelerin hizmet kalitelerinin iyilesmeye basladigimi ifade
etmigler ve de bu olumlu gelismelerin sehirde giinden giine daha rahat
gozlemlenebildigini belirtmislerdir. Arastirmaya katilanlar; sehirde yeni isletmeler
acildigin belirtirken, acilan yeni isletmelerin genellikle yoresel iiriinlerin sunumunu
yapan isletmeler olduklarini ve bu sayede geleneksel mutfagin taninirligini arttirmanin
amaglandigimi ifade etmislerdir. Geleneksel {irlinlerin sunumunu yapan isletmeler
sayesinde sehre gelen turistler yore mutfagini kolaylikla deneyimleyebileceklerdir.
Agilan yeni isletmelerin hizmet kalitelerinin {ist diizeyde olusu ve buna ek olarak
mevcut igletmelerin hizmet kalitelerini arttirmalariyla beraber sehrin gastronomik

imajinda da olumlu gelismeler yasanacagi diistiniilmektedir.

3.2.8. Afyonkarahisar’da Yiyecek-Icecek Hizmeti Veren isletmeler

Tablo 10: Katilimcilarin Afyonkarahisar’da Yiyecek-igecek Hizmeti Veren Isletmeler

Hakkindaki Diistincelerini Gosteren Kategori

Katilimcilarin

Afyonkarahisar’da

Yiyecek-igecek

Hizmeti Veren K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
isletmeler

Hakkindaki

Dusiinceleri

Kaliteli hizmet

sunulmaktadir X X X X X X X X X X
Sunulan hizmetin

kalitesi X X

iyilestirilmelidir
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Arastirmaya katilan kisilere genel olarak Afyonkarahisar’da yiyecek-igecek
hizmeti veren isletmeler hakkindaki diisiinceleri soruldugunda verilen cevaplarla
olusan Tablo 9’a gore katilimcilarin %83,3’ti sunulan hizmetin kalitesinin 1iyi
oldugunu, geriye kalan %16,6 oranda katilimci ise hizmet kalitesini iyilestirilmesi
gerektigini diislindiiklerini belirtmislerdir. Verilen cevaplar degerlendirildiginde genel
olarak Afyonkarahisar’da sunulan yiyecek-igecek hizmetinin kaliteli oldugu
anlasilmaktadir. Fakat katilimcilarin ifadelerine gore ozellikle sehirdeki bazi esnaf
lokantalarinda sunulan hizmetin kalitesi ve hijyen diizeyi iyilestirilerek daha iyi hizmet
sunulabilecegi diigtiniilmektedir. Afyonkarahisar’in gastronomi sehri segilmesinin
tizerinden kisa bir silire gegmesine ragmen sunulan hizmetin katilimcilar tarafindan bu
oranda iyi olarak degerlendirilmesi sehir adina pozitif diislinceler olusmasina neden

olmaktadir.

3.2.9. Afyonkarahisar’da Yiyecek-icecek Hizmeti Veren Isletmelerin
Fiyat Politikalar1

Tablo 11: Katihmcilarin Afyonkarahisar’da Yiyecek-igecek Hizmeti Veren Isletmelerin
Fiyat Politikalar1 Hakkindaki Diisiincelerini Gosteren Kategori

Katilimcilarin

Afyonkarahisar’da

Yiyecek-i¢cecek Hizmeti

Veren Isletmelerin Fiyat K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Politikalar1 Hakkindaki

Diisiinceleri

Uygulanan fiyat politikasi

makul diizeydedir ve talebi

olumlu yonde X X X X X X X X X X
etkilemektedir

Kaliteli iirtin kullanimindan

dolay yiiksek fiyat

politikasi uygulanmaktadir

fakat talebi olumsuz yonde X

etkilememektedir

Uygulanan fiyat politikasi

talebi etkilememektedir X

Tablo 10’a gore katilimcilarin %83,3’tiniin Afyonkarahisar’da yiyecek-igecek
hizmeti veren isletmelerde uygulanan fiyat politikasinin makul diizeyde oldugunu ve
talebi olumlu yonde etkiledigini ifade etmislerdir. Arastirmaya katilanlar arasindan bir
katilimer “Kaliteli {iriin kullanimindan dolay yiiksek fiyat politikasi uygulanmaktadir

fakat talebi olumsuz yonde etkilememektedir” cevabini vermistir. Diger bir katilimci
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ise “Uygulanan fiyat politikas1 talebi etkilememektedir” diyerek fiyat politikasi ile
tiikketicilerin talepleri arasinda bir iligki olmadigini belirtmistir.

Katilimcilarin  yalmizea 9%16,6’s1 uygulanan fiyat politikasinin talebi hig
etkilemedigini ya da yiiksek fiyat politikas1 uygulansa dahi talebi olumsuz yonde
etkilemedigini belirtirken, geri kalan katilimcilar fiyat politikasinin makul diizeyde
tutuldugunu ve bu ylizden talebi arttirdigin1 ifade etmistir. Genel anlamda
degerlendirildiginde uygun fiyat politikasinin tiiketici i¢in ¢ekici bir unsur olarak

gorildiigiinii soylemek miimkiindiir.

3.2.10. Afyonkarahisar Gastronomi Turizminin Ulusal ve Uluslararasi

Pazarlamasina Katki Saglayan Etkinlikler ve Organizasyonlar

Tablo 12: Katilimcilarin Afyonkarahisar Gastronomi Turizminin Ulusal ve Uluslararasi
Pazarlamasina Katki1 Saglayan Etkinlikler ve Organizasyonlar Hakkindaki Ifadelerini

Gosteren Kategori

Katihmcilarm
Afyonkarahisar
Gastronomi Turizminin
Ulusal ve Uluslararasi

Pazarlamasina Katki K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 @ K11 @ K12
Saglayan Etkinlikler ve
Organizasyonlar
Hakkindaki ifadeleri
Gastronomi temali projeler
X X X X X X

Uluslararas1 Gastronomi

Festivali X X X X X X X X X X
Yarismalar X X X X
Fuarlar X X

Tablo 11°e gore katilimcilar %83,3 oranda Afyonkarahisar’da diizenlenen
uluslararast gastronomi festivali cevabini vermislerdir. Katilimcilarin  %50°s1
Afyonkarahisar’da diizenlenen gastronomi temali projeleri ifade etmisleridir.
Katilimeilarin 9%33,3°lik kismi yarigmalardan ve %16.6’lik oranda katilimci ise
fuarlar ifade etmislerdir.

Tablo 11°de goriildiigii iizere katilimeilar sorulan soruya en yliksek orandaki

cevap olarak uluslararas1 gastronomi festivali yanitin1 vermislerdir. Katilimeilar 2018
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yilindan itibaren “Gasto Afyon” adi ile diizenlenen festivalin sehrin gastronomi
turizminin ulusal ve uluslararasi tanitim ve pazarlamasi agisindan son derece 6nemli
katkilar sagladigini belirtmislerdir. Arastirmaya katilanlarin %50°si “gastronomi evi”,
“engelsiz gastronomi mutfagl”, “gastronomi sokagi”, “smirlar1 asan tarifler”,
“gastronomi hatira parast” gibi gastronomi temali projeler yapilmasinin sehrin
pazarlamasinda Onemli bir roli oldugunu ifade etmislerdir. Baz1 katilimcilar
belediyenin sosyal medya hesaplari iizerinde diizenlenen yarismalari, bazi katilimcilar
ise ulusal ve uluslararas1 platformlarda diizenlenen yemek yarismalarni 6rnek
gostererek, bu yarigsmalarin da sehir pazarlamasinda etkili bir ara¢ oldugunu ifade
etmislerdir. Katilimeilarin %16,6’s1 ulusal ve uluslararasi fuarlara sehri temsilen
katilim saglanmasinin ve bu fuarlarda sehrin tanitim galismalarinin yapilmasinin da

sehir pazarlamasina katkis1 oldugunu belirtmislerdir.

3.2.11. Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri Secilmesinin Yoresel

Kalkinmaya Sagladig1 Katkilar

Tablo 13: Katilimcilarin Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri Se¢ilmesinin Yo6resel

Kalkinmaya Sagladig1 Katkilar1 Hakkindaki Ifadelerini Gésteren Kategori

Katilimcilarin

Afyonkarahisar’in

Gastronomi Sehri

Secilmesinin Yoresel

Kalkinmaya Sagladig: K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Katkilar1 Hakkindaki

ifadeleri

Istihdama katk1 X X

saglamaktadir

Yore ekonomisine katki X X X X X X X
saglamaktadir

Tarihi ve kiiltiirel mirasin

taninmasina katki X X
saglamaktadir

Heniiz gozlemlenebilen

katkilar olmamistir X X X X

Tablo 12 incelendiginde katilimeilar %58,3 oranda “yore ekonomisine katki
saglamaktadir” cevabini vermislerdir. Katilimcilar %16,6’sar oranda “istthdama katki

saglamaktadir” ve “tarihi ve kiiltiirel mirasin taninmasma katki saglamaktadir”
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ifadelerini kullanmiglardir. %33,3 oranda katilimci ise “heniiz gdzlenebilen katkilari
olmamistir” seklinde cevap vermislerdir.

Katilimeilar %58,3 oranda Afyonkarahisar’in gastronomi sehri sec¢ilmesinin
yore ekonomisine katki sagladigini ifade etmektedir. Katilimcilarin %33.3 orandaki
kism1 ise gastronomi sehri secilmenin heniiz gbzlemlenebilen etkileri olmadigini
belirtmislerdir. Sehrin gastronomi sehri se¢ilmesinin hemen ardindan baglayan korona
virlis salgmm1 nedeni ile sehirde yasanmasi beklenen turistik hareketliligin
yasanamamasi beklenen etkilerin de gozlemlenememesine neden olmustur. Zaman
icerisinde  gastronomi sehri  se¢ilmenin beklenen etkilerinin daha fazla
gozlemlenebilecegi diisiiniilmektedir. Sehrin gastronomi sehri se¢ilmesinin istihdama
katki sagladigini ifade eden %16,6 oranda katilimciya gore, gastronomi sehri olduktan
sonra yeni agilan yiyecek-icecek isletmeleri sayesinde istihdama katki saglanmaktadir.
Diger %16,6’lik orana gore ise gastronomi sehri secilmenin ardindan sehre karsi
olusan merak sayesinde yore mutfagiyla birlikte ayni zamanda sehrin tarihi ve kiiltiirel

mirasinin taninirligi artarak sehrin kiiltiir turizmine de katkis1 olmustur.

3.2.12. Afyonkarahisar’in Yerli ve Yabanci Turistler Tarafindan

Gastronomi Turizmine Katilmak I¢in Tercih Edilme Nedenleri

Tablo 14: Katilimcilarin Afyonkarahisar’in Yerli ve Yabanci Turistler Tarafindan
Gastronomi Turizmine Katilmak I¢in Tercih Edilme Nedenleri Hakkindaki Ifadelerini

Gosteren Kategori

Katihmeilarin

Afyonkarahisar’in

Yerli ve Yabanci

Turistler Tarafindan

Gastronomi K1 @ K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11  Ki2
Turizmine Katilmak

icin Tercih Edilme

Nedenleri

Hakkindaki ifadeleri

Zengin mutfak kiiltiri = X X X X X X X

Yoresel tirtinlerin X X X X X X X
cesitliligi

Turizm gesitliligi X X X X X X
Lokasyon ve ulagim X X X X

kolaylig
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Tablo 13’e gore %58,3’ser oranda “zengin mutfak kiiltiiri” ve “yoresel {iriin
cesitliligi” ifadeleri kullanilmistir. Ayrica %50 orandaki katilimci soruya “turizm
cesitliligi” cevabmi vermis, %33,3 orandaki katilimci ise “lokasyon ve ulagim
kolaylig1” seklinde ifade etmistir.

Zengin mutfak kiiltiirii ve yoresel iriin ¢esitliligi bu kategoride en fazla verilen
cevaplar olmustur. Katilimcilar, Afyonkarahisar mutfagmin koklerinin = Frig
Uygarligina dayandigini, eski mutfak kiiltiirlerinden tasidigi ozelliklerle birlikte
zenginleserek bu giine kadar geldigini ve yoresel iiriinlerin olduk¢a fazla oldugunu
belirtmislerdir. Bu nedenle sehrin son derece biiyiik bir gastronomik zenginlige sahip
oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilarin %50°si Afyonkarahisar’da olduk¢a dnem
arz eden bir saglik turizmi oldugunu belirtmislerdir. Termal tesislerin oldukca fazla
sayida ve sifali sulara sahip olmasi nedeni ile insanlar saglik turizmine katilmak
amaciyla Afyonkarahisar’1 tercih etmektedir. Ayrica katilimcilar sehirde Selguklu
Imparatorlugu zamanlarindan kalma dnemli ibadethaneler bulundugunu ve bu nedenle
sehrin inan¢ turizmi i¢in de potansiyele sahip oldugunu Dbelirtmislerdir.
Afyonkarahisar’in hem gastronomi turizmi hem de farkli turizm alanlar1 bakimindan
elverisli olmasindan dolayr turistler acisindan g¢ekici bir sehir olarak
nitelendirilmektedir. Katilimcilarin %33,3’1 ise Afyonkarahisar’in lokasyon olarak bir
kavsak noktada bulundugunu, farkli sehirlere yolculuk yapilirken Afyonkarahisar yolu
tizerinden gecildigi igin sehri ziyaret etmenin kolay oldugunu ve birgok bolgeden
ulasilabilirliginin elverisli oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilar sehrin lokasyonu ve
ulasim kolayligindan dolay1 birgok insanin seyahat amacli gelmese bile bagka bir sehre
dogru yolculuk yaparken Afyonkarahisar’t ziyaret etmis olabilecegini ifade

etmislerdir.
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3.2.13. Afyonkarahisar’a Gastronomi Turizmi i¢in Gelen Turistlerin Nicel

ve Nitel olarak Degerlendirilmesi

Tablo 15: Katilimcilarin Afyonkarahisar’a Gastronomi Turizmi Igin Gelen Turistlerin Nicel

ve Nitel olarak Degerlendirilmesi Hakkindaki ifadelerini Gosteren Kategori

Katilimeilarin

Afyonkarahisar’a

Gastronomi Turizmi

icin Gelen

Turistlerin Nicel ve Kl K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Nitel olarak

Degerlendirilmesi

Hakkindaki ifadeleri

Yerli turistler X X X X X X X
tarafindan tercih

edilmektedir

Orta Yash turistler X X X X X X X
tarafindan tercih

edilmektedir

Gelir diizeyi yiiksek X X

kisiler tarafindan

tercih edilmektedir

Genellikle X X X X
Almanya’dan gelen

yabanci turistler

tarafindan tercih

edilmektedir

Bu konuda bilgim X

bulunmamaktadir

Tablo 14 incelendiginde katilimcilarin %58,3’1 “yerli turistler tarafindan tercih
edilmektedir” cevabini vermistir. Yine %58,3 oraninda katilimci “orta yash turistler
tarafindan tercih edilmektedir” ifadesini kullanmistir. Tablo 14’e gore %33,3 oraninda
katilime1  “genellikle  Almanya’dan gelen yabanci turistler tarafindan tercih
edilmektedir” cevabini verirken %16,6 oranda katilime1 “gelir diizeyi yiiksek kisiler
tarafindan tercih edilmektedir” seklinde cevap vermistir. Ayrica %8,3’liikk orana denk
diisen tek bir katilimci ise bu konu hakkinda bilgi veremeyecegini ifade etmistir.

“Katilimcilarin Afyonkarahisar’a Gastronomi Turizmi i¢in Gelen Turistlerin
Nicel ve Nitel olarak Degerlendirilmesi Hakkindaki ifadelerini Gosteren Kategori”ye
verilen cevaplara gore Afyonkarahisar’in agirlikli olarak yerli turistler tarafindan
ziyaret edilmesi ifadesi ile sehrin heniiz yeterli uluslararasi taninirhi§a ulasamamis
oldugu sonucuna varilmaktadir. Katilimcilar, yabanci turistlerin genellikle

Almanya’dan geldigini fakat bunlarin da Almanya’da yasayan Tiirk asilli gurbetgiler
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olduklarin1 ifade etmislerdir. Ayrica bazi katilimcilar Afyonkarahisar’a gelen

turistlerin gelir diizeyi yiiksek kisiler olduklarini belirtmislerdir.

3.2.14. Markalasma Siireci ve Sonrasinda Gastronomi Turizmini

Gelistirmeye Yonelik Kullanilan Tutundurma Araglar

Tablo 16:Katilimcilarin Markalagma Siireci ve Sonrasinda Gastronomi Turizmini
Gelistirmeye Ydnelik Kullanilan Tutundurma Araglari Hakkindaki ifadelerini Gosteren

Kategori

Katihhmeilarin

Markalasma Siireci ve

Sonrasinda Gastronomi Kl K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Turizmini  Gelistirmeye

Yonelik Kullanilan
Tutundurma Araglar
Hakkindaki ifadeleri

Reklam ve tamtim X X X X X X X X X X X X
faaliyetleri

Sosyal medya X X X X X
HalKla iliskiler X X X X X X
Dogrudan satis X X X X

Tablo 15°de yer alan “Katilimcilarin Markalasma Siireci ve Sonrasinda
Gastronomi Turizmini Gelistirmeye Yonelik Kullanilan Tutundurma Araglart
Hakkindaki Ifadelerini Gésteren Kategori” incelendiginde katilimcilarin dort farkl
tutundurma aracini belirttikleri goriilmektedir. Arastirmaya katilan tiim katilimcilar
gastronomi turizmini gelistirmeye yonelik kullanilan tutundurma araglari sorusuna
“reklam ve tanitim faaliyetleri” cevabim1 vermislerdir. Katilimcilar tutundurma araci
olarak %50 oranda “halkla iligkiler” cevabini verirken, %41,6 oranda “sosyal medya”
cevabi verilmistir. Diger %33,3 orandaki katilimci ise “dogrudan satig” kullanildig:
ifade etmistir.

Tiim katilimcilarin ortak cevabi olan “reklam ve tanitim faaliyetleri”

kapsaminda katilimecilar; billboard reklamlari, tv ve radyo reklamlari, fuarlarda
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diizenlenen tanitim faaliyetleri gibi ifadelerde bulunmuslardir. Reklam ve tanitim
faaliyetlerinin etkin bir sekilde yiiriitilmesinin gastronomi turizmini gelistirmeye
yonelik son derece dnemli bir tutundurma araci oldugu katilimcilar tarafindan ifade
edilmistir. Aynm1 zamanda “halkla iligkiler” faaliyetlerinin de gastronomi turizmini
gelistirmek i¢in 6nemli oldugunu belirten katilimcilar, bu amagcla belediye ve valilik
tarafindan hazirlanan lezzet paketlerinin belirlenen kisilere ulastirildigini ifade
etmislerdir. Sosyal medya hesaplar1 aracilidi ile yiiriitiilen ¢alismalarin da pazarlama
faaliyetleri i¢in etkin bir ara¢ oldugunu belirten katilimcilar, belediye ve valilik
tarafindan olusturulan  “gastroafyon” ve “visit.afyon” isimli sosyal medya
hesaplarmin aktif sekilde kullanilarak tanitim ve pazarlama g¢alismalarina destek
saglandigini belirtmislerdir. Bazi katilimcilar ise dogrudan satisin sehirde halen aktif

olarak kullanilan bir tutundurma araci oldugunu diisiinmektedirler.

3.2.15. Afyonkarahisar’a Gelen Turistlere Pazarlanabilen Yiyecek-icecek

Tiirleri

Tablo 17: Katilimcilarin Afyonkarahisar’a Gelen Turistlere Pazarlanabilen Yiyecek-icecek

Tiirleri Hakkindaki ifadelerini Gosteren Kategori

Katihmeilarin

Afyonkarahisar’a  Gelen

Turistlere Pazarlanabilen K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Yiyecek-icecek  Tiirleri

Hakkindaki ifadeleri

Sucuk X X X X X X X X X X X
Lokum X X X X X X X X X X
Kaymak X X X X X X X X X
Hashas X X X X X
Pastirma X X X X X
Maden suyu X X X

Patatesli koy ekmegi X X X X
Hamur isleri X X X
Yoresel yemekler X X X X X X
Paketlenebilir ve taginabilir X X

tirlinler
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Tablo 16’ya gore; %91,6 oranda “sucuk”, %83,3’ser oranda “lokum” ve %75
oranda “kaymak” katilimcilar tarafindan en c¢ok verilen cevaplar olmustur.
Katilimcilarin %50°s1 “yoresel yemekler”in turistlere pazarlanabilen tiriinler oldugunu
ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilar; %41,6 oranda “hashas” ve “pastirma”, %33,3
oranda “patatesli kdy ekmegi” %25 oranda “maden suyu” ve “hamur isleri”, %16,6
oranda “paketlenebilir ve tasinabilir tirlinler” ifadeleriyle turistlere pazarlayabildikleri
diger tUriinleri belirtmislerdir.

Katilimcilar sucuk, kaymak ve lokumun sehrin en 6nemli ii¢ iiriinii oldugunu,
hem sehre seyahat amaciyla gelen turistlere hem de yol tizerinden gegerken ziyaret
ederek aligveris yapmak isteyen kisilere bu ii¢ iiriiniin satisinin fazlaca yapilabildigini
ifade etmislerdir. Bu iriinler kolay paketlenebilir ve tasmabilir olduklari i¢in de
turistlerin oldukca fazla talep gosterdikleri lrlinler arasindadir. Ayrica yiyecek
tiriinlerin disinda sehrin dogal kaynaklarindan {iretilen maden sularinin turistler
tarafindan tercih edilen icecek triinler arasinda oldugu katilimcilar tarafindan ifade
edilmigtir. Tablo 16 incelendiginde katilimcilarin %50’sinin verdigi cevaplardan

yoresel yemeklerin turistlerin ilgi gosterdigi iirlinler oldugu anlasilmaktadir.

3.2.16. Gastronomi Turizminin Afyonkarahisar’da Yarattig1 Sosyal ve

Ekonomik Etkiler

Tablo 18: Katilimcilarin Gastronomi Turizminin Afyonkarahisar’da Yarattigi Sosyal ve

Ekonomik Etkileri Hakkindaki ifadelerini Gosteren Kategori

Katihimcilarin Gastronomi

Turizminin Afyonkarahisar’da

Yaratti@i Sosyal ve Ekonomik K1 W K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 @ K12
Etkileri Hakkindaki ifadeleri

Istihdam saglamas1 X X X X X X X X X
Ekonomik gelismeye katki = X X X X

saglamasi

Uretim ve verimliligi arttirmasi X X X X
Bolgesel kalkinmay1 desteklemesi X X

Thracatin artmast X X

Nitelikli is gliciiniin olugmasi X X
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Tablo 17 incelendiginde; katilimcilarin %75 oranla “istihdam saglamasi”,
%33,3’ser oranla “ekonomik gelismeye katki saglamasi ve “liretim ve verimlilige katki
saglamas1” cevaplarimi verdigi goriilmektedir. Ayrica %16,6’lik oranda katilimci
“bolgesel kalkinmaya katki saglamas1”, “ihracatin artmasi” ve “nitelikli ig giicliniin
olugmasi1” ifadelerini belirtmistir.

Katilimcilarin verdikleri cevaplardan anlasildigi iizere, gastronomi turizmi
sehirde yeni yiyecek-icecek isletmelerinin agilmasi ile biiyiik oranda istihdam
saglayan bir alan olusturmaktadir. Istihdam saglanmasi ile sehirde ekonomik
gelismeye katki saglanirken, olusan talep dogrultusunda sehirdeki {iretim ve
verimlilige de katki saglanmaktadir. Katilimcilar, istihdam saglanmasi ile nitelikli is
giiciiniin olugmasi i¢in de verimli bir ortam yaratildigini belirtmislerdir. Gastronomi
turizminin olusturdugu talep ile “sehirde iiretilen ydresel iiriinlerin ihracat1 yapilmakta
ve boylece bolgesel kalkinmanin 6nii agilmaktadir” seklinde ifade edilmistir.

Katilimeilarin  verdikleri cevaplara gore gastronomi turizmi bir sehrin
gelismesi i¢in gerekli olan bir¢ok etmene olanak saglamaktadir. Gastronomi turizmi
icin elverisgli sehirlerde sehrin mutfak kiiltliriiniin ve gastronomik unsurlarinin

pazarlanmasi ile bolgesel kalkinmaya 6nemli katkilar saglanmaktadir.

3.2.17. Katihmcilarin Ge¢cmisten Giiniimiize Kadar Afyonkarahisar’in

Gastronomi Turizmine Olan Katkilar:

Tablo 19: Katilimcilarin Gegmisten Giliniimiize Kadar Afyonkarahisar’in Gastronomi

Turizmine Olan Katkilari Hakkindaki Ifadelerini Gosteren Kategori

Katihmcilarin Gegmisten
Giiniimiize Kadar
Afyonkarahisar’in Kl K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
Gastronomi Turizmine

Olan Katkilar

Hakkindaki ifadeleri

Calistay ve fuarlara katihm =~ X
saglanmasi

Tanitim faaliyetleri X
yapilmast

Cografi isaret X
bagvurularinin  yapilmasi
ve siirecin yonetimi

Turizm alanindaki X
gelismeleri desteklemek
Gastronomi kuruluna X X

destek saglamak
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Belediye ile  birlikte X X X X
yiiriitiilen caligmalara

destek saglamak

Afyonkarahisar otogarinda X

kaliteli ve hijyenik yeme-

icme hizmeti sunulmasini

saglamak

Bilimsel ve akademik X X
caligmalar gerceklestirmek

Afyonkarahisar mutfagimni X
temsilen yarigmalara

katilmak

Tablo 18’de yer alan “Katilimcilarin Gegmisten Giliniimiize Kadar
Afyonkarahisar’m Gastronomi Turizmine Olan Katkilar1 Hakkindaki ifadelerini
Gosteren Kategori” incelendiginde katilimeilarin 33,3’iliniin “belediye ile birlikte
yiiriitiilen ¢aligmalara destek saglamak” cevabinda bulustuklar1 goriilmektedir. Ayrica
%16,6’sar oranda katilimc1 “gastronomi kuruluna destek saglamak™ ve “bilimsel ve
akademik calismalar gergeklestirmek™ cevaplarini vermislerdir. %8,3 orana denk

2 13

gelen diger her bir katilimct ise “calistay ve fuarlara katilim saglanmasi1”, “tanitim
faaliyetleri yapilmas1”, “cografi isaret bagvurularinin yapilmasi ve siirecin yonetimi”,
“turizm alanindaki gelismeleri desteklemek”, “Afyonkarahisar otogarinda kaliteli ve
hijyenik yeme-igme hizmeti sunulmasini saglamak” ve “Afyonkarahisar mutfagini
temsilen yarigmalara katilmak” ifadelerinde bulunmuslardir.

Katilimcilarin =~ %33,3’lik  kismin1  ortak noktada bulusturan alan
Afyonkarahisar belediyesinin ger¢eklestirmis oldugu gastronomi temali caligmalardir.
Katilimcilar belediyenin gergeklestirdigi bu calismalara destek saglayarak ayni
zamanda sehrin gastronomisi i¢in de katki sagladiklarini belirtmislerdir. Belediyenin
gerceklestirdigi gastronomi evi, gastronomi sokagi, engelsiz gastronomi gibi projeler
katilimcilarin bahsettikleri ¢alismalara ornek olarak gosterilmektedir. Katilimcilarin
gastronomi konusunda sehre destek saglayabildikleri diger bir alan ise belediyenin
olusturmus oldugu gastronomi birimidir. Katilimcilar hem gastronomi biriminin
koordinasyon ve yiriitme kurullarina katilarak fikir beyaninda bulunmakta
bulunduklarini hem de gastronomi kurulunun gerceklestirdikleri ¢alismalara destek

sagladiklar1 belirtmisglerdir.
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SONUC

Toplumlarin beslenme aligkanliklar1 mutfak kiiltiirlerini olusturan temel
Ogelerden biridir. Bir toplumun mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda o toplumdaki insanlarin
yasadiklar1 cografyaya, toplumun kurallarina, dini olgulara, iklime, ekonomik
kosullara, popiiler kiiltiire vb. bir¢ok nedene bagl olarak sekillenmektedir. Mutfak
kiltlirii toplumun bir yansimasi niteligindedir. Mutfak kiiltiirii incelenerek o toplum
hakkinda bir¢cok c¢ikarima varilabilmektedir. Sehirler ve bolgeler i¢in son derece
onemli olan mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda bir sehrin veya bolgenin markalagmasinda
da rol oynayabilen bir etkendir.

Bir iiriinli tanimlayan ve diger iiriinlerden ayiran bir logo, slogan, isaret ya da
tim bu unsurlarin birlesimi olan markalasma {iriin stratejisinde ve pazarlama
konumlandirmasinda olduk¢a 6nemlidir. Iyi ydnetilen bir marka isletme igin degerli
bir varlik niteligindedir.

Glinlimiiz rekabet sartlarma bakildiginda artik markalagma sadece iirlin ve
hizmetler icin degil, sehirler ve tilkeler i¢cin de uygulanan bir pazarlama faaliyeti halini
almistir. Bu baglamda, sehirler ve bolgeler kendilerini 6n plana ¢ikaran nitelikleriyle
markalasma calismalarina yonelmektedirler. Son yillarda gastronominin diinyada her
gecen gilin onem kazanan bir unsur olmasiyla birlikte sehirler ve bolgeler mutfak
kiiltiirlerini ve gastronomilerini markalagtirmak i¢in ¢calismalar yapmaktadirlar.

Sehir markalagmasi siirecinde etkili olan turizm, iklim, dogal giizellikler,
kiiltiirel ve tarihi miras, yerel yonetim gibi baz1 unsurlar mevcuttur. Gastronomi de bu
unsurlar arasinda yer almaktadir. Gastronomilerini sanat ve kiiltiirle birlestiren
toplumlar mutfak kiiltiirlerinin markalagmasi konusunda zorluk yasamamaktadir.

Gastronomi alaninda markalasan sehirlerin turizm potansiyellerinde ytikselis
gozlemlenmektedir. Bu sayede sehrin tanimirhi@i artmakta ve sehre gelen turist
sayisinda artis yasanmaktadir. Turizm hareketliliginin artmasiyla sehirde birgok
pozitif etki yasanmaktadir. Yore ekonomisine, tarihi ve kiiltiirel mirasin taninmasina
ve istthdama katki saglanmasi bu etkilerden bazilaridir. Gastronomide markalasmay1
saglayan sehirler bu pozitif etkilerden de faydalanabilmektedirler.

Bu calismada mutfak kiiltiirinlin sehir markalagsmasina olan etkisinin

belirlenmesi amaclanmigtir. Bu dogrultuda, UNESCO Yaratict Sehirleri Ag1
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Gastronomi Sehirleri arasmna segilen Afyonkarahisar’in mutfak kiiltiirii ve sehir
markalagmasi {lizerine bir arastirma yapilmigtir. Arastirmada, Afyonkarahisar
Belediyesi’ne bagl “Gastronomi Biriminin yiiriitme ve koordinasyon kurulu”nda yer
alan temsil yetenegine sahip 16 katilimer ile yar1 yapilandirilmig goériisme teknigi
kullanilarak yliz ylize goriigme planlanmistir. Bu baglamda ii¢ smurlilik ile
karsilasilmistir. Bu sinirliklardan ilki; belirlenen katilimcilardan ii¢ katilimcinin
arastirmaya katilmay1 kabul etmemis olmasidir. ikinci sinirlilik; akademik bir kurumu
temsilen kurulda iki katilimci yer aliyor olmasina ragmen goriismeye katilmak igin
temsil yetenegi daha kuvvetli olan bir katilimcinin goniillii olmus olmasi ve bu kiginin
hem {iniversiteyi hem de fakiilteyi temsilen goriismeye katilmig olmasidir. Son
siurlilik ise; iilke ¢apinda etkisini gosteren Covid-19 salgini nedeni ile goriismelerin
yiiz yiize yapilamamasindan dolayr cevrimici goriisme programi {izerinden
gerceklestirilmis olmasidir. Temsil yetenegine sahip 12 katilimci ile gergeklestirilen
arastirma sonucunda alinan cevaplar i¢erik analizine tabi tutularak arastirmanin analizi
gerceklestirilmistir.

Arastirmada sorulan sorularin cevaplar1 ilizerinden yapilan igerik analizi
sonuglaria gore elde edilen 6nemli bulgular asagida yer almaktadir.

Arastirmaya katilan kisilerin tamami Afyonkarahisar mutfagini anlatmada ve
tanitmada oldukca yetkin kisilerdir ve yore mutfaginin 06zelliklerini detaylica
anlatabilmektedirler. Katilimcilarin yore mutfagi ile ilgili en sik kullandiklar ifadeler
“hamur isleri” ve “et ve et iriinleri” olmustur. Buradan da anlasildigi iizere
Afyonkarahisar; hamur islerinin siklikla yapildigi ve tiiketildigi, et ve et iiriinlerinin de
son derece fazla tiretildigi ve tercih edildigi bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Katilimcilar
bunun en 6nemli etkeni olarak ydre cografyasi ve iklimini gostermislerdir. Karasal
iklimin etkili oldugu sehrin hayvanciliga oldukga elverisli oldugu ve et iirlinlerinin son
derece lezzetli oldugu belirtilmistir. Hamur islerinin siklikla tiiketimine neden olarak
Anadolu mutfak kiiltiiriiniin etkisi ve yine karasal iklim kosullarinin etkisi
goriilmektedir.

Arastirmanin yapildig1 Ekim-Aralik 2020 tarihleri arasinda Afyonkarahisar’in
gastronomi alanindaki mevcut ve basvurusu yapilmis cografi isaretli iirlinleri
soruldugunda katilimcilar biiyiik oranda mevcut cografi isaretli tirlinleri cevaplarinda

belirtmis, basvurudaki {irlinlerin ise bir kismini hatirlamiglardir. Arastirmanin
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yapildigi tarihlerde 7 adet cografi isaretli, 13 adet ise cografi isaret bagvurusu yapilmis
gastronomik iirlin bulunmaktadir. Bagvurusu yapilan {irlinlerin bir kisminin cografi
isaretleri arastirma sonrasinda alinmistir. Katilimeilarin bir kisminin cografi isaretli
irlin olarak belirttigi lokumun o tarihlerde cografi isareti heniiz alinmamis olmasina
ragmen daha sonrasinda (25.01.2021) yore ile son derece 6zdeslesmis bu {iriiniin de
cografi igareti alinmistir.

Cografi isaretli iirtinlerin markalasmaya olan katkis1 hakkinda katilimcilarin
ifadeleriyle ulasilan sonuglara gore; cografi isaretin belli bir standardizasyon
saglamas1 nedeni ile {iriinlere marka degeri kattig1 ve uluslararasi taninirhiga katki
sagladig saptanmistir. Bu ifadelerden, gastronomi alaninda markalasma stirecinde
cografi isaretli iirlinlerin son derece dnem tasidigi anlasilmaktadir. Bu dogrultuda,
cografi isaretli iirlin bagvurularinin yapilmasi ve devam ettirilmesiyle ilgili gerekli
calismalarin  gergeklestirildigi  goriilmektedir. Ozkan’m (Ozkan F. , 2019)
“Gastronomik Kimlik Olusturmada Cografi Isaretli Uriinlerin Etkisi: Afyonkarahisar
Ornegi” baslikl yiiksek lisans tezinde vardigi sonucuna bakildiginda da “geleneksel
tiretim kapsaminda yer alan gastronomik {irlinler cografi isaret tescili ile birlikte hem
bolge halkinin kalkinma hem de siirdiirebilirlik konusunda olumlu katkilar
saglayacag1” goriisiine varilmistir ve bu ¢alismada bulunan sonugla ortiismektedir.

Katilimcilarin =~ Tiirkiye’nin  turizm pazarlamasinda gastronominin rolii
hakkindaki ifadelerinden saptandigi iizere Tirkiye’nin turizm pazarlamasinda
gastronomi 6nemli bir rol oynamaktadir. Afyonkarahisar’in tanitimi ve marka degeri
olugsmasinda gastronominin rolii degerlendirildiginde ise, yore mutfaginin
zenginliginin bir sonucu olarak sehrin tanitimi ve marka degerinde gastronominin
onemli rol oynadig goriilmektedir. Afyonkarahisar’in markalagmasinda sehrin mutfak
kiiltiiriinlin -~ ve gastronomik {rlinlerinin son derece Onemli rol oynadig
anlasilmaktadir.

Afyonkarahisar’in mevcut imaji degerlendirildiginde sehrin UNESCO
Gastronomi Sehirleri Agina katilmasiyla insanlarin Afyonkarahisar mutfagini merak
etmeye ve arastirtp Ogrenmeye basladiklart goriilmektedir. Fakat bu alanda
markalasmanin heniiz ¢ok yeni olmasi ve Covid-19 salgin1 dolayisiyla seyahat
kisitlamalarinin yasanmasi nedeni ile sehirde beklenilen oranda turistik hareket

gerceklesmemis bu ylizden heniiz yeterli taninirliga ulagilamamigtir. Salgin stireci
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bittiginde ve turistik hareketlilik normale dondiigiinde Afyonkarahisar'a gastronomi
turizmi amaciyla gelecek kisi sayisinda artis yasanmasi ve bu sayede sehrin
gastronomik imajinin olumlu yonde gelismesi beklenmektedir.

Afyonkarahisar’in gastronomi sehri segilmesiyle birlikte sehirde yeni yiyecek-
icecek isletmeleri agilmis, mevcut isletmelerin hizmet Kkalitelerinde iyilesmeler
yagsanmis ve Ozellikle yoresel iirlinlerin sunumunu yapan igletmelerin sayist artmaya
baslamistir. Bu baglamda, Afyonkarahisar’in gastronomi sehri segilmesi sehirde
olumlu gelismeler yagsanmasina neden olmustur. Bu gelismelerin yoresel kalkinmaya
sagladig katkilar; istihdama katki saglamasi, yore ekonomisine katki saglamasi, tarihi
ve kiiltiirel mirasin tanimmasina katki saglamasi seklinde siralanmistir. Bazi
katilimcilar ise heniiz gozlemlenebilen katkilarin olmadigini belirtmislerdir. Bu
olumsuz yargmin sebebi olarak yine, markalasmanin yeni olmasi ve markalagsma
stirecinin  salgin donemine denk gelmesinden dolay1 turistik hareketliligin
yasanamamasi gosterilmistir.

Katilimeilarin 9%83,3’1i Afyonkarahisar’daki yiyecek-icecek isletmelerinin
hizmet Kalitelerini  degerlendirirken, sunulan hizmetin kaliteli oldugunu
belirtmiglerdir. Fakat %16,6 oranda katilimci hizmet kalitesinin iyilestirilmesi
gerektigini ifade etmistir. Yine katilimcilarin %83,3’1 bu isletmelerde uygulanan fiyat
politikalariin  makul diizeyde oldugunu ve talebi olumlu yonde -etkiledigini
belirtmistir. Gilirhan’in (Glirhan, 2019) “Yerli Turistlerin Algiladiklar1 Hizmet
Kalitesinin Destinasyon Imajmma ve Tekrar Ziyaret Etme Niyetlerine Etkileri:
Afyonkarahisar Ili Ornegi” baslikl1 yiiksek lisans tezinde “Yerli turistlerin algiladiklart
hizmet kalitesi tekrardan ziyaret etme niyetlerini pozitif yonde etkilemektedir”
sonucuna ulagilmasindan yola ¢ikilarak hizmet kalitesinin iyilestirilmesinin sehrin
marka degeri i¢in 6nemli oldugu sdylenebilir.

Afyonkarahisar’da  gastronomi  turizminin  ulusal ve  uluslararasi
pazarlanmasina katki saglamak amaciyla gastronomi temali projeler, uluslararasi
gastronomi festivali, yarigmalar ve fuarlar diizenlenmektedir. Bu etkinlikler sayesinde
sehrin gastronomik imaj1 giiglendirilmeye ¢alisilmakta, mutfak kiiltiirinlin tanitilmasi
icin ¢alismalar yapilmaktadir. Bu amagla Afyonkarahisar Belediye’si tarafindan
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“gastronomi evi”, “engelsiz gastronomi mutfag1”, “gastronomi sokag1”, “sinirlar1 asan
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tarifler”, “gastronomi hatira parasi” gibi gastronomi temali projeler
gerceklestirilmektedir ve bu ¢aligmalara biiyiik 6nem verilmektedir.

Afyonkarahisar’a gastronomi turizmine katilmak i¢in gelen turistlerin agirlikli
olarak orta yaslh, gelir diizeyi yiiksek ve yerli turistler olduklar1 belirtilmistir. Bu
kisilerin gastronomi turizmine katilmak amaciyla Afyonkarahisar’1 tercih etmesinin
nedenleri olarak; zengin mutfak kiiltiirli, yoresel {iriinlerin ¢esitliligi, turizm gesitliligi,
lokasyon ve ulasim kolayligi gibi unsurlar etkili olmaktadir. Bu etmenlerin
Afyonkarahisar’1 gastronomi turizmi agisindan ¢ekici kildig1 goriilmektedir.

Katilimeilarin ifadelerine gore, Afyonkarahisar’in markalagsma siireci ve
sonrasinda gastronomi turizmini gelistirmeye yonelik kullanilan tutundurma araglari
olarak, reklam ve tanitim faaliyetlerinde; billboard reklamlari, Tv ve radyo reklamlart,
fuarlarda diizenlenen tanitim faaliyetleri kullanilmaktadir. Belediye ve valiligin ilgili
birimleri tarafindan olusturulan “gastroafyon” ve “visit.afyon” isimli sosyal medya
hesaplarmin aktif sekilde kullanilarak tanitim ve pazarlama caligmalarina destek
saglandigini belirtilmistir. Yine belediye ve valiligin ilgili birimleri tarafindan, yoreye
Ozgii lirtinlerle hazirlanan lezzet paketlerinin tanitim yonii kuvvetli ve ¢ok sayida insan
tarafindan takip edilen bazi sosyal medya kullanicilarina ulastirilarak halkla iligkiler
caligmalarinin gerceklestirildigi goriilmektedir. Sehrin paydaslarinin organize sekilde
calisarak ve tutundurma araglarini kullanarak gastronomi turizmini gelistirmeye
yonelik caligmalarin siirdiirdiikleri belirlenmistir.

Afyonkarahisar’da, sehre gelen turistlere siklikla pazarlanabilen yiyecek-
igecek iirtinlerine bakildiginda bu iirtinlerin; sucuk, lokum, kaymak, hashas, pastirma,
maden suyu, patatesli koy ekmegi, hamur isleri, yoresel yemekler, paketlenebilir ve
taginabilir iiriinler olduklar1 belirlenmistir. Yore mutfak kiiltiiriiyle 6zdeslesmis bu
tirtinlerin sehre gelen turistler tarafindan siklikla tercih edildigi goriilmektedir. Hatta
ziyaretciler, sehirden ayrilirken de bu iiriinlerden satin alarak tiiketim veya hediye
etmek amaciyla yanlarinda gétiirmektedirler.

Gastronomi turizminin genel anlamiyla Afyonkarahisar’da bazi etkileri
gozlemlenmektedir. Katilimeilarin ifadelerine gore gastronomi turizminin sehirde
yarattig1 etkileri; istihdam saglamasi, ekonomik gelismeye katki saglamasi, liretim ve

verimliligi arttirmasi, bolgesel kalkinmay1 desteklemesi, ihracatin artmasi, nitelikli is
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giiclinlin olusmasidir. Bu baglamda, gastronomi turizminin sehir i¢cin dnem arz ettigi
ve yoreye olumlu katkilar1 oldugu goriilmektedir.

Elde edilen bu bilgilere ulasilmasini saglayan arastirmanin gerceklestirildigi
ornekleme bakildiginda bu kisilerin gegmisten giiniimiize Afyonkarahisar’in
gastronomi turizmine katki saglayan kisiler olduklar goriilmektedir. Katilimcilar;
calistay ve fuarlara katilim saglanmasi, tanitim faaliyetleri yapilmasi, cografi isaret
basvurularinin  yapilmasi ve silirecin yonetimi gibi idari konulara katki
saglamaktadirlar. Ayrica katilimcilar; turizm alanindaki gelismeleri desteklemek,
gastronomi kuruluna destek saglamak, belediye ile birlikte yiiriitiilen ¢alismalara
destek saglamak, Afyonkarahisar otogari ve dinlenme tesislerinde kaliteli ve hijyenik
yeme-igme hizmeti sunulmasimi saglamak, bilimsel ve akademik c¢aligmalar
gerceklestirmek, Afyonkarahisar mutfagini temsilen yarigmalara katilmak gibi
katkilarla sehirde gastronomi turizminin gelismesi i¢in 6nemli rol oynayan kisilerdir.

Arastirmanin  sonucunda elde edilen bulgular incelendiginde “Mutfak
Kiiltiiriintin Sehir Markalagsmasina Olan Etkisi” sorusunun cevabina ulagilmaktadir.
Afyonkarahisar temel alinarak degerlendirildiginde, bir sehrin markalasmasinda o
sehrin mutfak kiiltliriiniin ve gastronomik tirlinlerinin son derece dnemli rol oynadigi
saptanmistir. Aydin’in (Aydin, 2015) “Gastronomi Turizminin Sehir Markalagmasina
Etkisi: Afyonkarahisar ili Ornegi” bashkli yiiksek lisans tezi igin hazirladig arastirma
dogrultusunda varilan sonug da “sehir tanittminda yemek kiiltiiriiniin etkili ve dnemli
oldugu”dur ve yapilan bu ¢aligsma ile ortiismektedir.

Bu calismanin bulgulart dogrultusunda edinilen ve yukarida belirtilen sonuglar
gergevesinde sehrin yonetiminde rol oynayan kurumlara ve kisilere, yiyecek i¢cecek
isletmesi yoOneticilerine ve personeline ve bu alanda ¢alisan egitimcilere sunulan bazi
Oneriler agagida yer almaktadir.

Calismada sehir markalagsmasi olgusu bir sehrin mutfak kiiltiirii ile
iliskilendirilerek ele alinmis, mutfak kiiltiiriinlin ve gastronomik unsurlarin
markalagmada ne denli etkili oldugu belirlenmeye calisilmistir. Bu amagla nitel
aragtirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak sehrin yonetiminde
ve gastronomik kimliginde etkili rol oynayan kisilerle arastirma kapsaminda

goriismeler gerceklestirilmistir. Ilerleyen zamanlarda mutfak kiiltiirii ve markalasmas1
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tizerine ¢alisacak kisiler bu konuyu nicel aragtirma yontemleri kullanarak arastirabilir,
aragtirmanin 6rneklemini sehirdeki gastronomi uygulayicilari olarak belirleyebilirler.

Calismada mutfak kiiltiiriiniin ve gastronominin markalasmada ne denli etkili
oldugunu belirlemek amaciyla UNESCO Yaratict Sehirler Agi Gastronomi
Sehirlerinden Afyonkarahisar iizerine bir arastirma yapilmustir. Ilerleyen zamanlarda
arastirmacilar mutfak kiltiirii ve markalasma konusunu UNESCO c¢ergevesi disinda
bir sehri ele alarak arastirmalarini gergeklestirebilirler.

Arastirmacilar, UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri arasinda
yer alan diger schirleri inceleyerek bu schirlerin mutfak kiiltiirii ile Afyonkarahisar
mutfak kiiltiirlinlin kiyaslandig1 akademik ¢alismalar gergeklestirebilirler.

Arastirmanin bulgularinin analiz edilmesi sonucunda Afyonkarahisar’in
gastronomik imajinin heniiz yeterli taninirliga ulasamadig1 sonucundan yola ¢ikilarak,
sehrin yonetiminde rol oynayan kurumlar ve kisiler tarafindan gastronomik imaji
gelistirmeye ve iyilestirmeye yonelik caligmalar yapilabilir. Bu amagla sehrin 6ne
c¢ikan gastronomik iiriinleri belirlenerek bu tirlinlerle ilgili reklam ¢aligmalarinin sayisi
arttirilabilir. Bu sayede insanlarin zihinlerinde hali hazirda tanidiklar1 ve bildikleri
triinlerin Afyonkarahisar’da denenmesi gerektigi konusunda bir algi yaratma
calismasina gidilerek sehre daha fazla ziyaretci ¢ekilebilir.

Katilimcilardan birkaginin “Afyonkarahisar’daki yiyecek-igecek hizmeti veren
isletmelerin hizmet kalitelerinin iyilestirmesi gerekmektedir” yargisindan yola
c¢ikilarak, sehirde bulunan tiim yiyecek-icecek isletmelerinin hizmet kalitelerini belirli
bir standardin {izerine ¢ikarmalar1 ve bu standardi korumalar1 i¢in bir denetim
mekanizmasi olusturulabilir. Bu sayede sehre gelen ziyaretcilerin sehirdeki yiyecek-
icecek isletmeleriyle ilgili algilar1 olumlu yonde arttirilabilir. Ornegin Gaziantep’in
gastronomi gehri secilmesinin ardindan uygulamaya koyulan “gastronomi zabitas1”
gibi bir denetleyici mekanizma Afyonkarahisar i¢in de olusturulabilir.

Sehrin genellikle yerli turistler tarafindan ziyaret edilmesi sonucundan yola
cikilarak, TURSAB (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi) ile goriisiilerek yurtdisindan
Afyonkarahisar’a gastronomi turlar1 diizenlenebilir. Mevcut tur programlarinin sayisi
arttirtlabilir. Bu sayede sehre gelen yerli ve yabanci turist sayisinda artis yasanabilir.

Boylece sehrin mutfak kiiltiiriiniin ulusal ve uluslararasi taninirligi arttirilabilir.
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Tiirkiye Rehberler Odast ile goriisiilerek sehirde bir gastronomi rotasi
olusturulabilir. Sehre gelen ziyaretgilerin bu rota iizerinden sehrin gastronomik
Ogelerini deneyimlemeleri saglanabilir. Bu rotada yer alan yiyecek-igecek
isletmelerinin Ozellikle yore mutfagini iyi temsil eden isletmeler olmasina dikkat
edilerek gelen ziyaretcilere daha dogru bir gastronomik deneyim yasatilabilir.

Son olarak, sehrin mutfak kiiltiirline karsi olan algmin pozitif yonde
gelistirilmesi amaciyla gastronomi alaninda egitim veren kurumlarda Afyonkarahisar
mutfag1 hakkinda teorik ve pratik dersler verilmesi ve mevcut derslerin sayilarinin
arttirilmasi igin ¢aligmalar yapilabilir. Bu sayede, Afyonkarahisar mutfagini bilmeyen
gastronomi Ogrencilerinin yore mutfagin1 daha yakindan tanimasi ve dogru sekilde

ogrenmesi i¢in katki saglanabilir.
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EKLER



EK 1: Goriisme Formu

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Kendiniz ve gastronomi alanindaki yetkinliginiz hakkinda bilgi verir misiniz?
(Isim, Yas, Cinsiyet, Egitim Durumu, Meslek, Gastronomi alanindaki

caligmalar)

Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verir misiniz?
Afyonkarahisar’in cografi isaretli mevcut ve cografi isaret alinmasi planlanan
tirtinleri nelerdir? Cografi isaretli tirtinlerin bu alandaki markalagsmaya olan

katkilar1 nelerdir?

Tiirkiye’nin turizm pazarlamasinda gastronominin nasil bir rolii oldugunu

diisiiniiyorsunuz?

Afyonkarahisar’in tanitimi ve marka degerinin olusmasinda gastronominin

nasil bir rolii oldugunu diistiniiyorsunuz?

Afyonkarahisar’in gastronomi potansiyeli diisiiniildiigiinde bu alanda nasil bir

imaj1 oldugunu diistiniiyorsunuz?

Afyonkarahisar’in gastronomi sehri se¢ilmesi dncesi ve sonrasinda yiyecek-

icecek isletmelerini nicel ve nitel olarak degerlendirir misiniz?

Afyonkarahisar’da yiyecek-icecek hizmeti veren igletmeleri iiriin ve hizmet

kalitesi agisindan degerlendirir misiniz?

Afyonkarahisar’daki yiyecek-igecek isletmelerinin fiyat politikalarinin talebi

ne yonde etkiledigini diistiniiyorsunuz?

10) Afyonkarahisar gastronomi turizminin ulusal ve uluslararasi pazarlamasina

katk1 saglayacak ne tiir etkinlikler ve organizasyonlar diizenlenmektedir, bu

ek s.1



alandaki roliiniiz nedir?

11) Afyonkarahisar’in gastronomi sehri se¢ilmesinin yoresel kalkinmaya

sagladig katkilar nelerdir?

12) Afyonkarahisar’in yerli ve yabanci turistler tarafindan gastronomi turizmine

katilmak i¢in tercih edilme nedenleri size gore nelerdir?

13) Afyonkarahisar’a gastronomi turizmi i¢in gelen turistleri nicel ve nitel olarak

degerlendirir misiniz? (Ulke, millet, yas, cinsiyet...)

14) Afyonkarahisar’a gelen turistlere pazarlayabildiginiz yiyecek ve igecek

turleri nelerdir?

15) Markalasma siireci ve sonrasinda gastronomi turizmini gelistirmeye yonelik
kullanmis oldugunuz tutundurma araglarini nelerdir? (Reklam, Satis

Tutundurma, Halkla iliskiler, Dogrudan Satis...)

16) Gastronomi turizminin Afyonkarahisar’da yarattigi sosyal ve ekonomik
etkiler nelerdir? (istihdam saglamasi, Uretim ve verimliligin artmast,

Bolgesel kalkinmay1 saglamasi...)

17) Temsil ettiginiz kurum olarak ge¢cmisten giiniimiize kadar, Afyonkarahisar’in

gastronomi turizmine olan katkilarimiz ve bu alandaki planlariniz nelerdir?

18) Sizin akliniza gelen eklemek istediginiz herhangi bagka bir sey var midir?
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