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0oz
Bu c¢alismanin amaci, Mersin ve Adana illerini kapsayan TR62 bdlgesinin
gastronomik degerlerinin ve gastronomi deger zincirinde yer alan unsurlarin
incelenmesi, bu unsurlarin yorede gastronomi turizminin gelistirilmesi amaciyla inovatif

bir yaklasimla kullanilmasi ve bu yaratict fikirlerin bolgesel gelisme ve rekabet

acisindan degerlendirilmesidir.

Fenomenolojik bir arastirma deseninin benimsendigi ¢alisma, Mersin ve Adana
illerinde yasayan 35 kisi ile Ocak-Subat 2023 tarihleri arasinda ¢evrimigi ve yiiz yiize
gorlisme yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir. Katilimeilara kartopu o6rnekleme
yontemiyle ulasilmistir. Calismada veri toplama araci olarak yari yapilandirilmig
goriisme formu kullanilmis, veriler “MAXQDA Analytics Pro 2022 nitel analiz
programi kullanilarak analiz edilmistir. Bu baglamda c¢alismada ‘gastronomik
tistlinliikler”, “gastronomik zayifliklar”, “gastronomik tehditler”, gastronomi turizminin
gelistirilmesi” gastronomi turizminin yerel kalkinmaya katkis1” olmak {izere bes ana

tema ile bu ana temalarla iliskili toplamda 30 alt tema belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Inovasyon; Inovasyon Stratejileri; Gastronomi Deger Zinciri;

Gastronomi Turizmi; TR62 Bolgesi



ABSTRACT

The aim of this study is to examine the gastronomic values of the TR62 region
which includes Mersin and Adana provinces and the resources in the gastronomic value
chain, to use these elements with an innovative approach in order to develop gastronomic
tourism in the region, and to evaluate these creative ideas in terms of regional

development and gainining competitive advantage.

The study, in which the phenomenological research design was adopted, was
conducted with 35 people living in Mersin and Adana provinces between January and
February 2023, using online and face-to-face interviews. Participants were reached by
snowball sampling method. In the study, a semi-structured interview form was used as
a data collection tool, and the data were analyzed using the “MAXQDA Analytics Pro
20227 qualitative analysis program. In the study, five main themes such as “gastronomic
strengths”, “gastronomic weaknesses”, ‘“gastronomic threats”, development of
gastronomic tourism, and “the contribution of gastronomic tourism to local
development”, and a total of 30 sub-themes related to these main themes were

determined.

Keywords: Innovation; Innovation Strategies; Gastronomy Value Chain; Gastronomic
Tourism; TR62 Region
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ARASTIRMANIN KONUSU

Inovasyon stratejileri bolgesel, drgiitsel, sektorel ve ulusal bazda ekonomilerin
gelismesi ve giiglenmesine olanak saglamakta, 6zellikle rekabet kosullarinda yarattigi
yeni bilgi ve yaklagimlarla bolgelerin ve iilkelerin kalkinmasina katki saglamaktadir. Bu
baglamda bu ¢aligma Mersin ve Adana illerini kapsayan TR62 bolgesinin gastronomik
unsurlarinin ve gastronomi deger zincirinin inovatif bir yaklasimla incelenmesi ve bu
unsurlar1 kullanarak bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesi, bolgenin kalkinmasi

ve rekabet {istiinliigli elde etmesi iizerine odaklanmaktadir.

Arastirma TR62 bdlgesi ilizerine odaklanmakta olup arastirma alani olarak bu
bolgenin secilmesinin temel nedeni bu bolgede yer alan gastronomik degerlerin ¢ok
yiiksek olmasi ve bolgenin sahip oldugu gastronomi turizmi potansiyelidir. Ayrica
arastirmacinin  bolge insani olmasi ve uzun yillardir bu bdlgede ikamet etmesi
arastirmaciya hem gozlemler hem de goriismeler yoluyla olayin gergeklestigi dogal
ortam i¢inde dogrudan, ayrintili ve derinlemesine bilgi toplama kolaylig1 saglamistir. Bu

durum nitel arastirmanin gegerliligi bakimindan da 6nemlidir.
ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu arastirmanin amaci, yerel gastronominin turizm destinasyonlarinda inovatif
bir fikir olarak kullanilmasi ve bu yaratici fikirlerin yeni turistik iirlin gelistirme,
bolgesel gelisme ve rekabet acisindan degerlendirilmesidir. Turizm endiistrisinde hem
destinasyonlar hem de turizm isletmeleri arasinda rekabet artmistir. Bu durum
destinasyonlarin misafirlerine nitelikli, benzersiz tecriibeler yaratan turistik tiriinler
sunmalarin1 zorunlu kilmaktadir. Destinasyonlarin siirdiiriilebilir bir rekabet i¢in
stratejiler olusturmalari ve uygulamalar1 gerekmektedir. Bu stratejilerden biri de
inovasyon stratejisidir. Inovasyon genel olarak yeni yaratici fikirlerin ekonomik alanlara
uygun hale getirilmesi, bir baska ifade ile gozle goriiliir agik ihtiyaclarin ¢oziimiine
yonelik sunulan yaratict ¢oziim siiregleri olarak ifade edilmektedir. Dolayisi ile bir
bolgenin yerel yemek kiiltiirii ve yerel gastronomisi yaratici bir sekilde kullanilarak bu

bolgelerin turizm odakli olarak gelismeleri s6z konusu olabilir.

Tarim-gida ile ilgili sektorlerde ve gida deger zincirlerinde yenilik ve bilgi
yaratmak, yeni turistik {iriinler ve is firsatlar1 arayan bolgeler ve turizm isletmeleri i¢in

onemli avantajlar saglamaktadir. Bu baglamda bir yoreye ait gastronomik degerler ve
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bu deger zincirinde yer alan unsurlar (gida tireticileri, saticilari, pazarlar, gastronomi ile
ilgili etkinlikler, yemek kurslari, restoranlar, vb.) turistik yorelerin kalkinmasinda
stratejik onem tagimaktadir. Turistik ¢ekiciligi olan yorelerde inovatif fikirlerin hayata
gecirilmesi bir yandan yerel ekonominin canlanmasina ve yerel kalkinmaya katki

saglarken 6te yandan destinasyonun etkin rekabetine de olanak saglamaktadir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Bilimsel caligmalar temelde iige ayrilmaktadir. Bunlar nicel, nitel ve karma
caligmalardir. Bu arastirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirma,
sosyal gergeklik ve insan davraniglarin1 yonlendiren veya temelinde var olan nedenleri
anlamak tiizere gergeklestirilen gozlem, goriisme, dokiiman analizi gibi araglarin

kullanildig: arastirma tiiriidiir (Giirbiiz ve Sahin, 2018).

Nitel aragtirmalar, olay ve olgular1 gériiniir hale getirmektedir. Olay ve olgulari
gbzlem notlar1, fotograflar, goriismeler, kayitlar, konusmalar ve giinliikler yoluyla
goriinlir kilmaktadir. Nitel arastirmalar, varsayimlar yoluyla birey ya da gruplarin
kisisel, toplumsal ve ¢evresel sorunlara yonelik diisiincelerinin ve yorumlarinin tespit
edilmesi ile baglar (Creswell, 2018). Nitel aragtirmalar, tanimlama, ¢6zme, yorumlama
ve anlam ile ilgili terimlere ulasmay1 saglayan teknikleri kapsamaktadir (Merriam,
2018).

Nitel arastirma yoOnteminin benimsendigi bu c¢alismada TR62 bdlgesinde
gastronomi deger zincirinde yer alan kurum ve kuruluslar, yerel yonetimler, turizm
paydaslar1 ve turizm isletmelerinin yorede gastronomi turizminden inovatif bir sekilde
yararlanilmasi ve inovasyon stratejilerinin hayata gecirilmesi ile ilgili goriislerinin tespit

edilmesi amaglanmustir.

Veri Toplama Araci: Nitel aragtirmalarda yaygin olarak kullanilan veri toplama
araglari; gozlem, dokiiman inceleme ve goriisme teknigidir. Fenomenolojik desenlerde
de temel veri toplama teknigi olarak goériisme tercih edilmektedir (Saban ve Ersoy,
2017). Bu arastirmada da veri toplama araci olarak goériisme teknigi kullanilmustir.
Arastirmada kullanilan goriisme formu arastirmaci tarafindan ulusal ve uluslararasi
literatlir temel alinarak hazirlanmig, sonrasinda soru formu ¢alismanin kapsam
gegerliligini saglamak i¢in Turizm Fakilteleri Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

boliimlerinde gorev yapan yedi uzmana elektronik posta ile gonderilerek gorisleri
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alimmustir. Uzman degerlendirmelerinden elde edilen geri bildirimler dikkate alinarak
goriisme formu tekrar incelenmis ve son hali verilmistir. Soru formu toplamda yedi
sorudan olusmaktadir. Soru formunda katilimcilarin sosyo-demografik ozelliklerini
belirlemeye yonelik sorular (cinsiyet, yas, egitim durumu, ilgili kurumda kag yildir
calistig1, gorevi vb.) da yer almaktadir. Bilindigi {izere goriismelerin amaci, arastirilan
konuyla ilgili olarak gériisme yapilan kisi veya kisilerin deneyimlerini, diisiincelerini ve
bakis agilarmi ortaya koymaktir (Merriam, 2018). Goriismeler kendi igerisinde
yapilandirilmamig, yar1 yapilandirilmig ve yapilandirilmis olmak {izere {ige
ayrilmaktadir (Glirbiiz ve Sahin, 2018). Bu arastirmada yar1 yapilandirilmig goriisme
formu kullanilmistir. Soru formu EK-1’de verilmistir. Ocak-Subat 2023 tarihleri
arasinda yapilan goriismeler ortalama 25 dakika stirmiis, goriismeler ses kaydi alinarak
kaydedilmistir. Goriismelerin kaydedilmesini istemeyen katilimcilardan elde edilen

bilgiler not tutulmustur.

Veri Analiz Stratejisinin Secilmesi, Verilerin islenmesi ve Analizi: Nitel
arastirmalarda veri analizi ¢esitliligi, esnekligi ve yaraticiligi ifade eder. Nitel
arastirmalar birbirinden farkli 6zellikler igerir. Bu nedenle arastirmacinin hem arastirma
hem de toplanan verilerin 6zelliklerine uygun olarak var olan analiz yontemlerini de
dikkate alarak arastirmasi igin uygun bir veri analiz plani gelistirmesi gerekmektedir
(Dag, 2020). Bu calismada goriismelerden elde edilen verilerin analizinde igerik analizi
kullanilmistir. Igerik analizi, farkli séylemlere uygulanabilen birtakim metodolojik arag
ve tekniklerin tiimiinii kapsayan bir analiz tiiriidiir (Bilgin, 2014). Igerik analizi genel
olarak dokiiman incelemesi, fotograf, video ve ses kayitlarmin analizinde

kullanilmaktadir (Berg ve Lune, 2015).

Calismada her katilimcidan elde edilen veriler/'yorumlar bir Word belgesine
aktarilarak metne doniistiiriilmiistiir. Calismada veri analizi yapilirken Strauss ve
Corbin’in (1990) modelindeki asamalar izlenmistir. Bu asamalar sirasi ile verilerin
kodlanmasi, temalarin bulunmasi, kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, bulgularin
tanimlanmast ve yorumlanmasi siireclerinden olusmaktadir. Verilerin toplandig
metinler bilgisayar ortamina aktarildiktan sonra bir kod semas1 olusturulmus, bu kodlar
bir araya getirilerek kategoriler halinde diizenlenmistir. Arastirmada kullanilan ana
temalar, alt temalar ve kodlar literatiire bagli olarak belirlenmistir. Arastirmada
sistematik bir analiz yapabilmek i¢in nitel veri analiz program1 “MAXQDA Analytics
Pro 2022 kullanilmustir.
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Calismadan elde edilen sonuglar bulgular boliimiinde verilmistir. Bu amagla
oncelikle katilimcilara ait demografik bilgiler, ana tema ve alt temalar ile bu ana tema
ve alt temalara iligskin agiklamalara yer verilmistir. Nitel arastirmalarda bulgular
betimsel, iliskisel ve karsilagtirmali olabilir. Kodlarin betimlenmesiyle ortaya konulan
bulgular betimsel, kodlarin karsilastirilmasiyla elde edilen bulgular karsilastirmali,
kodlar arasinda iliski olan bulgular ise iliskisel bulgular olarak degerlendirilir. Bu
calismada, betimsel ve karsilastirilmali bulgular ortaya konmustur. Betimsel bulgular
ortaya koyabilmek igin kelime frekans analizi (MAXDicto), kelime bulutu ve kod-alt
kod-boliimler modeli; karsilastirmali bulgular1 ortaya koyabilmek igin ise ¢apraz

tablolar kullanilmistir (Dag, 2020).

Verilerin Gegerliligi ve Giivenirligi: Nitel arastirmalarin inandirici olmasi igin
giivenililirlik 6nemlidir (Yildirim ve Simsek, 2013). Nitel arastirmalarda gegerlilik ve
giivenilirlik kavramlari yerine nitel arastirmanin dogasina uygun baska kavramlar da
kullanilabilir. Bu gergevede, “i¢ gecerlilik” yerine “inandiricilik”, “dis gegerlilik” yerine
“aktarilabilirlik”, “i¢ giivenilirlik” yerine “tutarlilik” ve “dis giivenilirlik” yerine “teyit
edilebilirlik” kavramlar1 kullanilabilir (Bakkaloglu, 2022; Yildirim ve Simsek, 2013;
Creswell, 2018; Merriam, 2018).

Bilimsel aragtirmanin en Onemli Olgiitlerinden biri sonuglarin inandirici
olmasidir. Bu amagla arastirmalarda kullanilan iki temel Ol¢iit “gegerlilik” ve
“glivenilirlik”tir. Nitel arastirmalarda gecerlilik ve giivenilirligin saglanmasi igin
arastirmanin etik bir bigimde gergeklestirilmesi gerekir. Bir arastirmada kavramsal
cergevenin olusturulmasi, verilerin toplanmasi, analiz edilmesi, yorumlanmasi ve
bulgularin sunulmasi asamalarinda gegerlilik ve giivenilirlik onemli kaygilardir

(Bakkaloglu, 2022; Yildirim ve Simsek, 2013).

Nitel arastirmalarda gegerlilik, arastirmacinin  konuyu, oldugu gibi ve
olabildigince tarafsiz bir sekilde gozlemesini gerektirir. Arastirmanin gegerliligi
arastirma alanina yakinlik, yiiz yiize goriismeler yaparak ayrintili ve derinlemesine bilgi
toplama, olguyla ilgili bilgilerin olaylarin gergeklestigi dogal ortam i¢inde gézlem
yaparak kolay bir bigcimde dogrudan toplanmasi, ek bilgi toplama imkaninin olmasi ve
elde edilen bulgularin teyit edilmesi i¢in alana geri donebilme gibi hususlar tarafindan
belirlenir. Bunun yani sira toplanan verilerin ayrintili olarak raporlanmasi ve

aragtirmacinin sonuglara nasil ulastigimi agiklamasi nitel arastirmalarda gegerliligin

14



onemli Olgiitleridir (Bakkaloglu, 2022; Yildirim ve Simsek, 2013; Merriam, 2018). Bu
arastirmada yiiz ylize ve ¢evrimi¢i yapilan goriismelerde derinlemesine ve ayrintili
bilgiler toplanmis ve toplanan bilgiler katilimcilar tarafindan da onaylanmistir. Ayrica
elde edilen bilgiler ayrintili bir sekilde rapor edilmis ve arastirma sonuglarina nasil

ulasildigr agiklanmastir.

Arastirmanin giivenilirligi veri analiz siireciyle ilgili bilgi vererek, metin
iceresinde katilimcilardan dogrudan alint1 yaparak, kod kitab1 ya da sema yardimiyla
kodlama yaparak ve bu kodlamalar en az iki farkli kodlayici tarafindan yapilarak
saglanabilir (Dag, 2020). Arastirmalarda icerik analizinin giivenilirligi biiylik 6l¢iide
kodlama islemine baghdir. Bu durum kodlayicilarin ve kodlama kategorilerinin
giivenilirligiyle dogrudan ilgilidir. Kodlayicilarin giivenilirligi farkli kodlayicilarin ayni
metni ayni sekilde kodlamalarina veya ayni kodlayicinin ayni metni farkli zamanlarda
ayni1 sekilde kodlamasina baglidir. Kategorilerin giivenilirligi ise agik-se¢ik olmalariyla
saglanir. Belirsiz kategoriler, giivenilirligi azaltir. Bu iki giivenilirlik boyutu birbiri ile
yakindan iliskilidir. I¢erik analizinin gegerliligi ise arastirmanm amaci ve kullanilan
araclar arasindaki uyumla ilgilidir. Dolayisiyla igerik analizinin temeli olaylari-
mesajlar1 bozmadan amaca ulasmay1 saglamaktir. Diger biitiin yontemlerde oldugu gibi
icerik analizi i¢in de icerik gecerliligi, tahmin gecerliligi, karsilastirma gegerliligi ve
yorum gegerliligi gibi farkli gegerlilik tiirleri 6nemlidir (Bakkaloglu, 2022; Bilgin,
2014).

Bu ¢aligmada, giivenilirligi saglamak i¢in aragtirmanin yontemi ve siirecine
yonelik detayl1 bilgiler verilmis, ayn1 metin ayr1 zamanlarda ayn1 bicimde kodlanmis ve
katilimc1 ifadeleri dogrudan alinti seklinde sunulmustur. Belirlenen temalarin, alt
temalarin ve kodlarin tamamen agik ve seffaf olmasi arastirma i¢in 6nem arz etmektedir.
Dolayisiyla bu c¢aligma kapsaminda yapilan igerik analizinin gilivenilir oldugu
sOylenebilir. Arastirma i¢in belirlenen temalarin, alt temalarin ve kodlarin aragtirmanin
amaciyla uyumlu oldugu diisiiniilmektedir. Calismada igerik gecerliligi yapilmstir.
Icerik gecerliligini test etmek icin ise en ¢ok kullanilan sdzciikler belirlenmistir ve

aragtirmada sozciik frekanslarina yer verilerek analizler yapilmistir.
ARASTIRMA MODELI, PROBLEMI VE HIPOTEZLER

Arastirma Modeli: Arastirma deseni, bilimsel c¢alismalarin  nasil

yiriitiileceginin planlanmas1 ile ilgilidir. Literatiirde bir¢ok aragtirma deseni
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bulunmaktadir. Fenomenolojik arastirma, etnografik arastirma, anlat1 arastirmasi, kuram
olusturma ve durum arastirmasi en ¢ok kullanilan arastirma desenleridir. Arastirmalarin
amacina bagl olarak bu aragtirma desenleri tek tek veya birlikte de kullanilabilir. Bu
calismada arastirma deseni olarak fenomenolojik aragtirma deseni kullanilmigtir.
Tiirkgede fenomenoloji olgu bilim olarak adlandirilmaktadir (Saban ve Ersoy, 2017).
Fenomenolojik desenler birden ¢ok kisinin bir konu ile ilgili deneyim ve diisiincelerini
anlamaya yardimci olmaktadir (Creswell, 2018). Bu ¢alismanin fenomeni veya olgusu
yerel gastronomik unsurlarin yenilik¢i bir yaklasimla kullanilmasidir. Fenomenolojik
desenler kendi igerisinde betimleyici ve yorumlayict olmak iizere iki tiirliidiir.
Betimleyici fenomenoloji, epistemolojik bir bakis agisina sahip olup kisilerin bildikleri
seylerin ne olduguna odaklanmaktadir. “Bilinen sey nedir?” sorusunu cevapmaya
calismaktadir. Boylece, betimleyici fenomenolojide esas amag, kisilerin algi ve
deneyimlerini betimlemektir. Yorumlamaci fenomenoloji ise insan deneyimlerine
ontolojik olarak yaklasmaktadir. Yorumlamaci fenomenolojinin kritik sorusu “Olan sey
nedir?” sorusudur (Saban ve Ersoy, 2017). Bu nedenle ¢alismada betimleyici

fenomenoloji deseni kullanilmistir.

Arastirma Probleminin Belirlenmesi: Nitel arastirma tasariminda oncelikle
arasgtirma probleminin belirlenmesi gerekir. Arastirma problemi ise “nasil, neden ve
ni¢in” sorular ile belirlenir. Bu baglamda arastirmanin problemine iliskin temel soru
“TR62 bolgesinde yer alan Mersin ve Adana illerinin gastronomik degerleri bolgede
gastronomi turizminin gelismesine katki saglar mi1?” ve “Gastronomi turizminin
gelistirilmesi i¢in hangi ¢aligmalar yapilmalidir?” olarak belirlenmistir. Bu baglamda
Mersin ve Adana illerinin gastronomik degerleri nitel arastirma yapisina uygun olarak,
kesfedici bir yaklasimla belirlenmeye ¢aligilmigtir. Arastirmanin problemine ve amacina

uygun olarak katilimcilara asagidaki sorular yoneltilmistir;

1. a) Sizce Adana/Mersin’in gastronomi (yemek kiiltiirii) turizmi bakimindan stiin
yonleri nelerdir?
b) Bolgenin sahip oldugu gastronomik kaynaklar bolgede turizmin gelismesinde
rekabet avantaji yaratmakta midir?
2. Sizce Adana ve Mersin’in gastronomi (yemek kdltiiri) turizminin gelismesi
bakimindan zayif yonleri nelerdir?
3. Bolgede gastronomi turizminin gelismesine yonelik olumsuzluklar ve tehditler neler

olabilir?
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4. Sizce Adana ve Mersin’de hangi yemekler, gidalar, yemek ritiielleri tanitilmali ve 6n
plana ¢ikarilmalidir? Nedenleri ile birlikte detayli bir sekilde agiklar misiniz?

5. Sizce Adana ve Mersin’de gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in neler
yapilmalidir? Gastronomi turizmi TR62 bolgesi igin inovatif (yenilikgi) bir
gelisme/kalkinma stratejisi midir?

6. a) Adana/Mersin’de bulunan gastronomi turizmi paydaslari ile birlikte gastronomi
turizmini gelistirmek i¢in hangi ¢alismalar yapilabilir, detayli bir sekilde agiklar
misiniz?

b) Paydaslarla birlikte yapilan bu ¢aligmalar esgiidiimlii bir sekilde nasil yiirtitiilebilir,
detayl1 bir sekilde agiklar misiniz?

¢) Bu calismalar1 kim organize etmelidir/yiiriitmelidir? Neden? Burada turizm
sektoriiniin, yerel yonetimlerin, sivil toplum orgiitlerinin, merkezi turizm politika
iireticilerinin (Kiiltlir ve Turizm Bakanli81) rolii ne olmalidir?

7. Sizce TR62 bolgesinde gastronomi turizminin gelistirilmesi yerel kalkinmaya nasil

katki saglar?
EVREN VE ORNEKLEM

Arastirmaya katilacak kisileri belirlemek i¢in Kkartopu ornekleme yontemi
kullanilmistir. Creswell (2018) calisilan fenomenle ilgili deneyimi olan kisilerin
sayisinin ¢ok olmast halinde birtakim kriterler ¢ergevesinde 6l¢iit ornekleme yonteminin
kullanilabilecegini belirtmektedir. Bu ¢aligmada arastirmanin amacina uygun olarak
gastronomi deger zincirinde yer alan ya da karar verici mercilerde bulunan isletme ve
kurumlar se¢ilmis ve bu isletme ve kurumlarin yoneticileri ile goriisme yapilarak veri

toplanmustir.

Nitel ¢alismalarda katilimc1 sayisinin ¢ok olmasi yerine olgu veya fenomene en
iyi cevap verecek kisilerin segilmesi istenmektedir. Bu nedenle bu tiir ¢alismalarda
orneklem biiyiikligiiniin hesaplamasinda kullanilan belli bir formiil bulunmamaktadir.
Nitekim Vagle (2014) fenomenolojik ¢alismalarda katilimei sayisinin 5-25 kisi arasinda
olabilecegini belirtmistir. Dolayisiyla bu calismada veri doygunlugu ve yeterliligi
dikkate alinarak katilimci sayisina karar verilmis (Yildirim ve Simsek, 2013; Creswell,
2018) ve 35 katilimcr ile goriisme yapilmistir. Katilimeilarin demografik bilgileri

bulgular kisminda verilmistir.
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Bu arastirmada katilimcilarin belirlenmesi igin bir amagh 6rnekleme yontemi
olan kartopu ornekleme yontemi kullanilmistir. Nitel arastirmalarda, arastirmanin
konusu olan kisi ya da olaylarla ilgili derinlemesine veri toplanabilmesi i¢in amagh
ornekleme yontemleri kullanmlmaktadir (Ozdemir, 2010). Bu kapsamada 6rnekleme
stratejisi olarak maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi kullanilmakta ve incelenen olay ya da
olguyu en iyi temsil edebilecek maksimum g¢esitlilikte katilimcilar se¢ilmektedir

(Yildirim ve Simsek, 2016; Dag, 2020).

Kartopu 6rnekleme yonteminde dncelikle arastirma konusunda bilgi sahibi olan
tic kisi belirlenmekte, bu kisilerle goriisme yapilmakta ve goriisme sonunda bu
katilimcilardan arastirma konusunda bilgi sahibi olabilecegini diislindiikleri kisilere
yonlendirmeleri istenerek yeni katilimcilara ulasilabilmektedir (Berg ve Lune, 2015).
Bu baglamda bu ¢alismada arastirmanin amacina uygun olarak belirlenen 6rneklem
Mersin ve Adana illerinde gastronomi deger zincirinde yer alan isletmelerin sahip ya da
yoneticileri, karar verici ve destekleyici mercilerde bulunan yerel yonetimler, Sivil
Toplum Kuruluslart (STK) ile akademik bilgi iireten kurumlarda calisan kisilerden
olugsmaktadir. Gorlisme sonunda katilimcilara “bu konuda bilgi alabilecegim bagka kimi
Onerirsiniz?” sorusu yoneltilerek yeni katilimcilar belirlenmistir. Yapilan bu arastirmada
toplamda 35 katilimciya ulasilmistir. Tablo 1’de katilimcilar ile ilgili bilgiler yer

almaktadir.
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Tablo 1: Katilimeilarla ilgili bilgiler

Kurum, Kurulus veya isletme Gorevi I;atlhma
ayisi

Mersin Universitesi Doktor Ogretim iiyesi 1
Aragtirma Gorevlisi 2

Toros Universitesi Arastirma Gorevlisi 1

Cukurova Universitesi Doktor Ogretim iiyesi 2

Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve we

Teknoloj ipﬁniversitesi Doktor Ogretim {yesi 1

Mersin Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 11 Kiiltiir ve Turizm 1
Miidiiri

Adana 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii 11 Kiiltiir ve Turizm 1
Miidiirii

Kebabgi Isletme sahibi 1

CUKTOB (Cukurova Turistik Otelciler .

ve isletmec(iler Birligi) CUKTOB iyesi 2

Konaklama igletmesi (Mersin) Asc1 1
Departman miidiirii 1

Konaklama igletmesi (Adana) Genel Miidiir 1

- Internet iinliisii 1

Sarap iireticisi (Mersin) Isletme sahibi 2

Mersin Biiyiiksehir Belediyesi Yonetici 2

Adana Biiyiiksehir Belediyesi Dis iligkiler departmant 1
calisani

Mersin Ziraat odasi Oda bagkani 1

Mersin Ticaret Borsasi Genel sekreter 1

Mersin Halk Egitim Merkezi Yiyecek-igecek usta 1
Ogretici

Adana Halk Egitim Merkezi Yiyecek-i¢ecek usta 1
Ogretici

Adana Seyhan Belediyesi Ziraat miihendisi 1

Sarkiiteri Sarkiiteri sahibi 1

Universite Doktora 6grencisi 1

Adana Lokantacilar ve Kebapgilar Esnaf Oda Baskant 1

Odasi

- Serbest ziraat miihendisi 1

I¢ Ticaret baskani 1

Adana Ticaret ve Sanayi Odas1 Yiyecek-i¢ecek komite 1
boliimii bagkani

Mersin Biiyiiksehir Belediyesi Ziraat miihendisi 1

Mersin Ticaret ve Sanayi Odast Genel sekreter 1

Mersin Tarim il Midiirliigii Alata Bahge Ziraat yiiksek miihendisi 1

Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii

Katilimcilar ile goriisme yapmak igin telefonla aranarak kendilerinden randevu
talep edilmis, goriismeler katilimcilarin belirttikleri yer ve zamanda gergeklestirilmistir.

sahibi olmalarina 0Ozen

Katilimcilar  secilirken gastronomi  konusunda bilgi
gosterilmistir. Bu segimde kisilerin ¢alistigr sektordeki deneyimleri, konunun kapsami

ile ilgili bilgi diizeyleri ve arastirmaya katilmaya istekli olup olmadiklar1 dikkate
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alinmistir. Gorlismeye baslamadan once her bir katilimer ¢alisma ile ilgili olarak
bilgilendirilmistir. BOylece calismanin amacini ortaya koyacak detayli bilgilerin
alinmasi saglanmistir. Goriismeden elde edilen veriler birbirini tekrar edinceye kadar
goriismelere  devam  edilmis, veri doygunlugu saglandiginda goriismeler
sonlandirilmigtir.  Goriismeler katilimcilarin onayr alinarak ses kayit cihazi ile
kaydedilmistir. Arastirmada kullanilan katilimci1  bilgilendirme formu Ek-3’de

verilmektedir.
ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Calismadan elde edilen sonuglar TR62 bolgesi ile sinirlidir. Bagka yorelerde
yapilan ¢aligmalarda farkli sonuglara ulasilabilir. Calismanin ampirik  kismi
gerceklestirilirken anilan bolgede 6 Subat 2023 tarihinde biiyiik bir deprem olmasi
detayli veri elde edilmesini zorlastirdigindan bu durum c¢alismanin en Onemli
kisitlarindan biridir. Bolgede faaliyet gosteren ve gastronomi deger zincCiri igerisinde yer
alan bazi kurum yoneticileri aragtirmaya katilmak istemediklerinden arastirmada deger
zincirinin unsurlariyla ilgili baz1 bilgiler eksik kalmis olabilir. Ornegin; bolgede faaliyet
gosteren fuar isletmelerinin yoneticileri, gastronomi turlarini pazarlayan seyahat
acentalar1 aragtirmaya dahil olmamislardir. Bu baglamda bdolgede gerceklestirilen
onemli tarimsal fuarlar (6zellikle Adana fuar1) ve bunlarin gastronomi turizminin
gelistirilmesine olan katkilar1 ile seyahat acentalarmin gastronomi turiznminin

gelistirilmesindeki fonksiyonlart ile ilgili hususlar analiz edilememistir.
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GIRIS
Rekabetin yon vermekte oldugu diinya ekonomisinde inovasyon kavramina olan
ilgi de her gecen giin artmaktadir. Inovasyon, toplumsal refahin, siirdiiriilebilir
biiyiimenin itici giicli haline gelmistir. Yasam kalitesini iyilestiren ve istthdami arttiran

Inovasyon, yeni uriinler, hizmetler ve siiregler yarattigi i¢in, bir bolgedeki ekonomik

biiylime ve kalkinmay1 yonetmenin anahtaridir.

Inovasyon, ekonomik zorluklarla kars1 karsiya olan bélgeler igin &zellikle
onemlidir. Bu bdolgeler, yenilik¢iligi ve girisimciligi tesvik ederek ekonomilerini
gesitlendirebilir, yeni endiistrileri ve isletmeleri ¢ekebilir, rekabet avantaji elde edebilir
ve toplum igin yeni firsatlar yaratabilir. Dolayisiyla giiniimiizde ekonomik kalkinmanin,
rekabet edebilmenin, toplumsal refah artisinin temelinde inovasyon bir diger ifade ile
yenilikgilik yer almaktadir. Hizli degisimlere, ekonomik sistemlere ve degisim ile
birlikte ortaya ¢ikan sartlara uyum saglayabilmenin en etkin yolu yenilik¢i olmaktan

geemektedir.

Kiiresellesmenin hizla artmasiyla birlikte yemek aligkanliklar1 ve yemek yeme
trendleri degisse de toplumlarin yasaminda geleneksel yemekler hala daha 6nemini
korumaktadir. Bir yoreye ait geleneksel mutfak kiiltlirii turistleri 6zellikle gastro
turistleri o bolgeye yoneltmekte, bu baglamda gastronomi turizminin de temel

cekiciliklerini olusturmaktadir.

Geleneksel yemekler, iilkelerin, bolgelerin yemek kiiltiirii, yemek ritiielleri,
tarimsal drilinler, sofra adabi, yemek iiretim ara¢c ve geregleri bir destinasyonun
gastronomik kimligini olusturmaktadir. Gastronomik kimlik, gastronomik degerler,
yoresel iiriinler, cografi isaretli lirlinler gibi gastronominin temel unsurlar1 gastronomik
tirlinlerin pazarlamasi, gastronomi turizminin gelismesi ve uzun vadede rekabetci

olunmasi bakimindan 6nemlidir.

Bir bolgede gastronomi turizminin gelismesi bolgeye 6nemli katkilar saglar. Bu
katkilarin en 6nemlisi ekonomik olup gastronomi turizmi istihdam yaratarak, gelirleri
arttirarak bolgenin ekonomik kalkinmasima fayda saglamaktadir. Ote yandan yéresel
mutfaklar, bir bolgenin kiiltiirel mirasinin énemli bir pargasidir. Gastronomi turizmi,
geleneksel mutfak uygulamalarimi destekleyerek bu degerlerin korumasma ve

stirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir. Gastronomi turizmi, bdlgenin bir turizm
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destinasyonu olarak tanitimina katkida bulunmakta ve diinyanin her yerinden benzersiz
mutfak deneyimleri yasamak isteyen ziyaret¢ileri ¢ekmektedir. Boylece bolgenin
bilinirligi ve goriiniirliigii artmaktadir. Gastronomi turizmi, yerel sefleri, {ireticileri ve
gida endiistrisindeki diger profesyonelleri bir araya getirerek isbirligi ve ag olusturma
firsatlar1 yaratmaktadir. Bu igbirligi, sektordeki yeniligi ve biiylimeyi tesvik etmeye

yardimci olabilir.

Mersin ve Adana’nin gastronomik degerleri incelendiginde essiz kaynaklara
sahip olduklart goriilmektedir. Fakat bu bdlgenin gastronomi potansiyelinden
gastronomi turizminin gelistirilmesi bakimindan yeterince yararlanilmamaktadir.
Gerekli caligmalar yapildiginda 6rnegin Adana sehri Gaziantep gibi bir gastronomi kenti
olabilir. Bu nedenle yenilik¢i bir yaklasim benimseyerek bolgedeki gastronomi deger
zincirinde yer alan unsurlarin gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in kullanilmasi
bolgede hem Onemli bir rekabet avantaji yaratacak hem yerel kalkinmaya katki
saglayacaktir. Gastronomi deger zinciri, gastronomi deneyimine deger kattigi, yerel
ekonomiye katkida bulundugu ve yerel kiiltiir ve gelenegi korudugu i¢in gastronomi
turizminin temelidir. Destinasyonlar, deger zincirini tesvik ederek ve destekleyerek
benzersiz bir gastronomi turizmi sunumu gergeklestirebilir ve bu destinasyonlar

kendilerini diger destinasyonlardan farklilastirabilir.

TR62 bolgesinin gastronomi deger zinciri igerisinde yer alan gastronomik
degerlerinin belirlenmesi ve bu degerlerin yenilik¢i bir yaklagimla gastronomi
turizminin gelistirilmesi amaciyla kullanilmasina odaklanan bu tez {i¢ bdliimden
olugmaktadir. Birinci boliimde inovasyon kavrami, inovasyon tiirleri, inovasyon siireci,
inovasyon sistemi ile inovasyon ve rekabet arasindaki iliski acgiklanmustir. ikinci
boliimde gastronomi, gastronomi turizmi kavramlari incelenmis ve gastronomi deger
zinciri igerisinde yer alan unsurlar TR62 bélgesi 6zelinde agiklanmigtir. Caligmanin son
bolimii ampirik kismini olusturmakta olup bu boliimde Mersin ve Adana illerinde

yapilan nitel arastirmanin bulgular1 paylasilmistir.

22



1. INOVASYON

1.1. Inovasyon Kavram

Etimolojik olarak Latince ‘innovatus’ kelimesinden tiireyen inovasyon
Ingilizce’de yenilik-yenilik¢ilik anlamma gelen ‘innovation’ kelimesi ile ifade
edilmektedir. En yalin ifade ile yeni teknolojilerin idari, sosyal ve kiiltiirel alanlarda
kullanilmas1 anlamina gelmektedir (Duyar, 2011). Inovasyon, gelistirmek, iyilestirmek,

yenilemek veya daha verimli siiregler, tirtinler veya hizmetler yaratmaktir.

Inovasyon, yeni bir iiriin, hizmet ya da siirecin gelistirilmesi ya da var olan iiriin,
hizmet ya da siireglerin iyilestirilmesi diisiincesinden dogmustur. Tiirk Dil Kurumu
(2022) sozliigiinde “yenilesim” olarak ifade edilen inovasyon, Avusturyali ekonomist
Joseph Alois Schumpeter tarafindan iktisat yazinina 1912 yilinda yapmis oldugu
“Theory of Economic Development” adli galismasi ile kazandirilmistir. Schumpeter
inovasyonu “kalkinmanin itici giici” olarak tanimlamistir (Tamer, 2009). Schumpeter’e
gore ekonomik kalkinma yeni teknolojileri kullanarak dinamik olusum yoluyla; yani
inovasyon sayesinde olabilir. Schumpeter inovasyonu, tiiketicilerle daha Once
tanigmayan yeni bir iiriiniin ya da bir {iriniin yeni bir seklinin piyasaya Siiriilmesi olarak
tanimlamugtir (Cakici, Calhan ve Karamustafa, 2016: 13-15; Serensen, 2007; Goker,
2009; Sat1, 2013). Schumpeter inovasyonu soyle agiklamaktadir (Sundbo, 1998: 20):

e Yeni bir iirlinliniin olusturulmas1 ya da mevcut bir iiriine yeni bir 6zellik
eklenmesi,

e Yeni iiretim yontemlerinin gelistirilmesi,

e Yeni pazarlara acilma,

¢ Yeni hammadde kaynaklarina ulasma,

e Orgiit yapisinin yeniden olusturulmasidir.

Drucker’a (1998) gore inovasyon, girisimcinin yeni kaynaklar elde ederek ya da
mevcut kaynaklart kullanma potansiyelini artirarak refah tretmesidir. Bu haliyle
inovasyon ekonomik biiylimenin temel kaynaginidir. Trott (2008) ise inovasyonu, fikir
tiretme, teknoloji gelistirme, yeni veya gelistirilmis bir {irliniin, tiretim siirecinin veya

ekipmanin tiretimi ve pazarlanmasi da dahil olmak tizere herhangi bir faaliyetin yonetimi
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olarak tanimlamaktadir. Bu tanim inovasyonun bir yonetim siireci 6zelligi tasidigini

gostermektedir.

Ortlek’e (2015) gore inovasyon yeni fikirlerin deger yaratan ve toplumsal fayda
saglayan, iiriin, hizmet ve is yapma yontemlerine doniistiiriilmesi siirecini ifade eder.
Korkmaz’a (2004, s. 11) gore inovasyon, yeni bir fikrin ya da teknolojinin gelistirilmesi,
yeni bir iirlin ya da performansi arttiran yeni imalat metotlarini kullanarak bir iiriin
tiretilmesidir. Ancak yeni olan her sey inovasyon degildir. Bir fikrin ya da iiriiniin
inovasyon olarak kabul edilebilmesi i¢in o {irliniin yaratici bir fikir olmasi, ekonomik ya
da sosyal bir deger ile katma deger yaratmasi1 gerekmektedir. Yeni bir {iriiniin inovatif
olabilmesi ticari bir degerinin olmasina, ihtiyaglar1 karsilayan yeni bir {iriin olmasina,
tiiketicilere fayda saglamasina ve maddi bir degerinin olmasina baghdir (Uzkurt, 2010,
S. 37). Bu haliyle TR62 bolgesinde gastronomi turizminin gelistirilmesi gastronomi
turizminin bolge i¢in yeni olmasi, bolgede ekonomik ve sosyal degisim yaratmasi ve

bolge ekonomisine katki saglamasi1 bakimindan yenilik¢i bir yaklagimdir.

Tanimlar incelendiginde; inovasyonun pazara veya topluma sunulan orijinal ve
daha etkili “yeni” bir iiriin ya da hizmet olarak tanimlandig1 goriilmektedir. Inovasyon
genellikle yeni ihtiyaglari, ya da daha 6nce farkina varilmamais ihtiyacglar1 veya mevcut
pazarm ihtiyaglarmi karsilayan daha iyi ¢oziimlerin uygulanmasidir. Inovasyon,
piyasalar ya da toplum i¢in gelistirilen daha etkili iriinler, siirecler, hizmetler,
teknolojiler veya is modelleri araciligiyla gerceklestirilir. Bu haliyle inovasyon
genellikle yeni fikirleri toplum tizerinde etki yaratacak sekilde bir araya getiren bir

stirecin sonucu olarak kabul edilir.
1.2. Inovasyonun Onemi

Inovasyon hem ulusal ekonomiler hem de bir sektdrde faaliyet gdsteren
isletmeler agisindan 6nem tagimaktadir. Bu bakimdan inovasyonun 6nemi; igletmeler ile

toplum ve ekonomi olmak tizere iki baslik altinda incelenebilir.
1.2.1. inovasyonun Isletmeler A¢isindan Onemi

Isletmeler agisindan inovasyon, dinamik iiriinler yaratmak, yeni fikirler sunmak
veya mevcut Urliin ve hizmetleri iyilestirmek anlamima gelmektedir. Bu nedenle
inovasyon mevcut {irlin hatlarina veya siireglere yenilik getirilmesinde Kkilit bir rol

oynamaktadir.
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Isletmelerin biiyiiyebilmeleri, yasamlarin siirdiirebilmeleri, pazar paylarini ve
gelirlerini arttirabilmeleri ve rekabet edebilmeleri yenilik¢i olmalart ile miimkiindiir.
Gliniimiiz isletmeleri rekabet edebilmek ve miisteri memnuniyeti yaratabilmek i¢in
devamli degisen miisteri ihtiyaglarina uygun iiriin ve hizmetler iiretmek zorundadirlar.
Inovasyon yoluyla érgiitsel ve ekonomik biiyiimeye ulasmak, giiniimiiziin son derece
rekabet¢i diinyasinda ayakta kalmanin anahtaridir. Inovasyon, 6rgiitiin rekabet giiciinii
siirdiirmede en 6nemli kaynaklari olan ¢alisanlarin bilgi ve becerilerini zenginlestirerek
ve ¢aliganlarin kalitesini arttirarak rekabet edebilmesini kolaylastirmaktadir. Dolayisiyla
yeni pazarlara girmenin, pazar payimi ve rekabet giiciinii artirmanin yolu inovatif

olmaktan ge¢mektedir (Zengin ve Tiirker, 2021).

Isletmelerin degisen kosullara uyum saglamalar1 igin de yenilik gereklidir.
Omegin kiiresellesen diinyadaki bilimsel ve teknolojik ilerlemeler, yogun rekabet,
sosyo-kiiltiirel, demografik ve ekonomik degisiklikler isletmelerin faaliyetlerini
etkilemektedir. Bir yenilik, farkli bir {iriin, hizmet veya pazarda biiyiik bir degisiklik
(6rnegin, akilli telefonlar) yaratacak sekilde radikal olabilir veya yapilan kiigiik siirekli
iyilestirmelerle siirdiiriilebilir olabilir. isletmeler degisen kosullara uygun diisecek yeni

yaklagimlar benimsemek ve yeni iiriinler gelistirmek zorundadirlar.

[novasyon ayrica isgdrenlerin, siireclerin ve is modellerinin iiretkenligini ve
verimliligi artirmaktadir. Inovasyonla sonucu elde edilen yeni iiriinler, iiretim araclarini
azaltarak, emek verimliligini artirarak, isgiici hacmini ve is siiresini azaltarak

tiretkenligi artirabilir.
1.2.2. Inovasyonun Toplum ve Ekonomi Agisindan Onemi

Bilimsel ve teknolojik yenilik, toplumun gelismesinin temel kaynagidir. Tarihsel
siire¢ incelendiginde tarim toplumundan sanayi toplumuna sonrasinda da bilgi
toplumuna geg¢isin, biiyiik Olgiide bilim ve teknolojinin gelismesiyle saglandigi
goriilmektedir. Inovasyon, bir fikri insanlar icin de@er yaratan bir sonuca
doniistirmektedir. Inovasyonun getirdigi bilimsel ve teknolojik ilerleme toplumun

ekonomik olarak biiyiimesini ve gelismesini boylece de ilerlemesini saglamaktadir.

Bir yenilik ekonomik, sosyal, kiiltiirel veya kentsel ya da saglikla ilgili refah
yaratarak topluma deger katmaktadir. Bu haliyle inovasyonunun yarattigi ekonomik
yeniliklerin toplumlarin sosyo-ekonomik kalkinmasinda, toplumsal esitsizliklerin

ortadan kaldirilmasinda, istihdamin artmasinda ve yasam kalitesinin yiikselmesinde kilit
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bir rol oynadig1 goriilmektedir. inovasyon, ayrica toplumsal sorunlarm ¢oziimiine
(6rnegin ¢evre sorunlarinin azaltilmasi) katkida bulunmakta, toplumun hareket
kapasitesini arttirmakta ve kiiltiirel yenilik yaratmaktadir. Dolayisiyla inovasyon sadece
ekonomik bir ara¢ degildir ayn1 zamanda toplumsal bir sistemdir (El¢i, 2007) ve iilkeler
icin ekonomik biliylimenin, istihdam artisinin ve yasam kalitesinin anahtaridir (Elgi ve

Karatayli, 2008).

Inovasyonun ekonomiye ve topluma faydalari asagidaki gibi siralanabilir
(Zengin, 2019, s. 26);

e Toplumsal refahin artmasi,

e Yasam kalitesinin yiikselmesi,

e Siirdiiriilebilir ekonomik biiyiime,

e [stihdamn artmast,

e Dogal kaynaklarin verimli ve etkin bir sekilde kullanilmasi ve c¢evresel
surdirilebilirlik,

e Yeni hammadde kaynaklarinin bulunmasi,

e Bolgesel kalkinmanin saglanmasidir.
1.3. Inovasyon ile iliskili Kavramlar

Inovasyonla iligkili pek c¢ok kavram bulunmaktadir. Inovasyonla iliskili
kavramlarin agiklanmasi kavramlarin bilinmesi ve dogru tanimlanmasi bakimindan
onemlidir. Asagida inovasyon ile iliskili kavramlar agiklanmistir. Bunlar; teknoloji,

yaraticilik, Arastirma ve Gelistirme (Ar-Ge), icat (bulus), rekabet ve girisimciliktir.
1.3.1. inovasyon ve Teknoloji

Teknoloji genellikle “endiistriyel siirecte bilginin sistematik uygulamasi”, daha
genis anlamda ise Ar-Ge faaliyetlerini etkin ve verimli bir sekilde yiiriitmek igin
kullanilabilecek tiim bilgi ve beceriler anlamina gelir (Enginoglu, 2015, s. 76). Insanlar
ithtiyaclarin1 karsilayabilmek i¢in yeni seyler icat etmisler ve yenilikler yaparak

teknolojik yasami gelistirmislerdir (Sati1, 2013, s. 14).

Teknoloji, isletmelerin 6z yeteneklerini etkin ve verimli bir sekilde
kullanmalarina imkan saglamakta ve isletmelerin inovasyon siireclerini dogrudan
etkilemektedir. Teknoloji teknik bir konudur, inovasyon ise bir degerdir. Teknoloji,

hayat1 kolaylastiran ve ¢calisma verimliligini arttiran inovatif bir iirlindiir (Zengin, 2019:
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24). lyi bir teknolojik altyapi, isletmelerin yenilik yapmasin1 saglamada Kilit bir
faktordiir. Teknoloji inovasyonu yonlendirir ve isletmenin miisterilerine daha iyi ve daha
hizli hizmet vermesini saglar. Ornegin bir isletmenin sahip oldugu bilgi teknolojisi,
isletme i¢inde hizli bilgi akisi saglar, inovasyon igin temel olusturur, miisteri iliskilerini
gelistirir ve hizli ve saglam miisteri geri bildirimi saglar. Boylece miisterilerin istek ve
beklentileri karsilanabilir (Kilig, 2013).

Inovatif teknolojiler gastronomi alaninda siklikla kullanilmaktadir. Ornegin
Gastronomi 4.0 robotlarin, 3D yazicilarin, dijital meniilerin mutfaga girmesine neden

olmustur.
1.3.2. inovasyon ve Yaraticihk

Inovasyon yaraticihi@g da iceren daha kapsamli bir kavramdir. Zihinsel bir
faaliyetin iirlinli olan yaraticilik, yeni ve farkli diisiincelerin bilimsel buluslar yapmak

amaciyla kullanilmasini ifade etmektedir (Sen, 2017).

Inovasyon siireci iki ana faaliyetten olusur: yaraticilik ve inovasyon. Yaraticilik,
yeni ve faydali fikirlerin tiretilmesini i¢erirken, inovasyon bu fikirlerin yeni {iriinlere ve
stireglere doniistiiriilmesi ve uygulanmasidir. Yaraticilik, tiim yeniliklerin tohumudur.
Yeni iirlinlerin, yeni hizmetlerin veya yeni is uygulamalarinin basarili bir sekilde
olusturulmasz, bir kisi ya da bir ekibin 1yi bir fikir ortaya koymasi ve bu fikri gelistirmesi
ile baglar (Sarooghi, Libaers ve Burkemper, 2015). Yaraticilik aykiri diisiince ve
becerilere inovasyon ise doniistiirme gabalarma dayalidir. Inovasyon teknolojiye dayali,

ekonomik ve kapsamli uygulamalardir (Duran ve Saragoglu, 2009; Sat1, 2013, s. 10-12).

[novasyon ve yaraticilik gastronominin 6ziinde var olan unsurlardir. Son yillarda
gastronomide inovatif uygulamalarin gelistirilmesi hiz kazanmustir. Ozellikle egitim
kurumlar1 ve inovasyon merkezleri yaraticilik iizerine yogunlagmakta, gastronomi
alaninda inovasyonu arttiracak yeni Ar-Ge merkezleri agilmaktadir. Ayrica fizik ve
kimya gibi doga bilimlerinin gastronomide kullanilmasi ile ortaya ¢ikan molekiiler
gastronomi bilimi ve gastronomiyi birlestiren bir disiplindir. Bunun yani sira
gastronominin UNESCO Yaratict Sehirler Agindaki yedi ana temadan biri olmasi
gastronomide inovatif yaklasimlarin ne kadar 6nemli oldugunu da ortaya koymaktadir
(Cukurova Kalkinma Ajansi, 2020).

1.3.3. Inovasyon ve Ar-Ge

27



Inovasyon her zaman ekonomide degisimi saglayan onemli bir gii¢ olmustur.
Insanlar teknolojik icat ve buluslar1 gerceklestirdikge daha ileriye gitmis, ¢ag atlamis ve
bu duruma bagli olarak ekonomik gelismeler meydana gelmis, buluslar sayesinde
insanlar tarim toplumuna, tarim toplumundan sanayi toplumuna sonrasinda ise bilgi
cagina gegmislerdir. Bilgi toplumunun en kayda deger ugrasisi ise Ar-Ge faaliyetleridir.
Ar-Ge c¢alismalar1 teknolojik yenilik siirecinin en onemli sonucu olarak kabul
edilmektedir (Goker, 2009, s. 63).

Arastirma ve gelistirme kelimelerinin bir araya gelmesinden olusan Ar-Ge,
insanlarin istek ve ihtiyaglarini karsilayan yararli triinlerin kesfedilmesinden, tiretim
araglarmin gelistirilmesi, kullanilmasi, dogada yeni ilkelerin bulunmasina kadar degisen
bir sira diizen eylemleridir (Sati, 2013, s. 16). Bu haliyle Ar-Ge, yeni bilgilerin, yeni
tirtinlerin, yeni iiretim tekniklerinin ya da yeni iiretim siire¢lerinin ortaya ¢ikartilmasiyla

ilgilidir (Sen, 2017).

Inovasyon icin gerekli olan teknolojik bilgi Ar-Ge calismalarindan elde
edilmektedir. Ar-Ge, toplumlarin bilgi diizeyini artirmak amaciyla siirekli olarak yapilan
yenilikgi ve yaratict calismalardir (Baykara, 2014, s. 16-17). Boylece yaraticilik sonucu
elde edilen bilgi Ar-Ge faaliyetlerine kaynaklik ederek yeniliklerin ortaya ¢ikmasini

saglamaktadir.

Ar-Ge faaliyetleri sonucunda elde edilen yenilikler ve bunun sonucunda ortaya
¢ikan yeni liriin ve hizmetler isletmeler i¢in 6nemli bir rekabet {istiinliigli yaratmaktadir.
Zira, isletmeler, varliklarim1 devam ettirebilmek icin dis g¢evrede ortaya c¢ikan
degisimlere ve teknolojik yeniliklere ayak uydurmak ve bu degisimler sonucu ortaya
c¢ikan giiclii rekabete kars1 koyabilmek i¢in yeni iiriinler gelistirmek ve liretim siireclerini
yenilemek zorundadirlar (Zengin, 2019). Ar-Ge galismalar1 ayn1 zamanda ortaya ¢ikan
yeni teknolojik bilgi ve bu bilginin endiistride kullanilmasi1 yoluyla sadece isletmelerin

degil iilke ekonomilerinin de gelismesini ve bitylimesini saglamaktadir (Sen, 2017).
1.3.4. Inovasyon ve icat iliskisi

Bulus, icat ve inovasyon birbirleri ile iliskili kavramlardir. Bulus, icadin fikir
asamasidir. Bulus bir fikirdir, icat ise bir fikrin {irlin haline getirilmesi siirecidir. Her iki
kavramin da amaci, mevcut durumu iyilestirmek ve inovasyon yoluyla fayda
yaratmaktir. Icadm, inovasyona konu olmasi igin uygulanabilir olmasi yani

ticarilestirilebilmesi gerekmektedir. Uygulanamayan {irlinler ticari olmadigindan
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inovasyon olarak kabul edilmez. Heniliz yapilmamis, bilinmeyen, bir bulus sonucu
ortaya ¢ikan getirisi yiiksek bir icat, isletmenin karliligin1 artirmakta, isletmelere ve
tilkelere rekabet avantaji saglamaktadir (Giinay ve Calik, 2019; Sati, 2013, s. 19-21).

1.3.5. inovasyon ve Girisimecilik Tliskisi

Girigimcilik ile inovasyon arasindaki iliskinin tarihi Schumpeter’e kadar
uzanmaktadir. Schumpeter, ekonomik kalkinmanin en onemli faktorii olarak yeni
tedarik kaynaklari, yeni iiriin siliregleri, satis kanallar1 ya da daha etkin yontemleri
kullanarak daha gii¢lii yaratici faaliyetlerde bulunan dinamik girisimcileri inovasyonla
iligkilendirmektedir (Miiftiioglu ve Durukan, 2006).

Schumpeter’e gore orgiitlerin temel islevi; bir icadi, teknolojik yetkinlikleri ve
daha 6nce denenmemis bir uygulamay1 kullanarak tiretim yontemlerini gelistirmek ve
dontistiirmektir. Boylece girisimcilerin inovatif faaliyetleri yaratic1 yikima (creative

destruction) sebep olmaktadir. (Isik ve Kiling, 2012).

Yaratici-yikim; isletmenin var olan driinleri, fikirleri, sistemleri ve siireglerinin
zaman igerisinde yenilikle ortaya ¢ikan daha iyi teknoloji ve sonuglar ile yer degistirmesi
ve ortaya cikan yeniligin bir dnceki unsurlar1 tamamen ortadan kaldirmasidir (Tung,
2007, s. 31). Girisimci, yenilik ve yaratici-yikim faaliyetlerini yerine getirerek ekonomik

sistem icinde degisimlerin olmasini saglamaktadir.

Girigimcilik ve inovasyon birbirini tamamlayan unsurlardir. Girisimcilik
inovasyonun gelismesini ve ekonomik deger elde etmesini saglar (Elbaz vd., 2013, 5.10).
Girigimcilik olmadan yeni fikir ve projelerin, inovasyona, doniismesi miimkiin degildir.
Girigimei, is alanim1 genisletmek ve bilylimek amaciyla inovasyonu kullanmaktadir.
Dolayisiyla girisimcilik ve inovasyon, yeni girisimlerin ilk agamalariyla sinirli olmayan
dinamik ve biitiinsel siirelerdir. Bir isletme 6mriiniin tiim asamalarinda yeniliklerden
yararlanabilir (Elbaz vd., 2013, s. 10).

Girigimciler, inovatif yeni iiriin ve siirecleri ticarilestirirler (Zengin, 2019, s. 24).
Inovasyon, girisimei isletmeler igin iyi bir firsattir ve siirekli inovasyon, uzun vadede

basarinin da temel itici giliciidiir (Akin ve Reyhanoglu, 2014, s. 29).

Girisimcilik, yeni ekonomik firsatlarin kesfedilmesi, degerlendirilmesi ve

kullanilmastyla iligkilidir. Boylece yeni iirlinlerin kesfedilmesi, yeni liretim siire¢lerinin
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kullanilmasi, yeni stratejilerin gelistirilmesi ve yeni piyasalarin ortaya ¢ikmasi saglanir.

Girisimciligin temelinde inovasyon yatmaktadir (Zengin, 2019, s. 24).
1.4. Inovasyon Tiirleri

Inovasyon tiirlerinin simiflandirilmasinda ¢esitli yaklasimlar kullanilmaktadar.
Inovasyon tiirleri kullanilan teknolojiye, sektore, iiriiniin ya da hizmetin somut ya da
soyut  olmasina, Uretimde kullanilan  siireclere  ve  sistemlere  gore
smiflandirilabilmektedir.  Inovasyona  yénelik  siniflandirmalarda  genellikle
Schumpeteriyan bir yaklasimin benimsendigi goriilmektedir (Hjalager, 2010).
Schumpeter girisimcilerin inovasyon yaratabilecekleri alanlar1 bes temel gruba
ayrrmistir. Bunlar; yeni {irin ya da hizmetler, yeni iiretim siireci, yeni pazarlar, yeni
tedarikgiler, degisen oOrgiit veya yonetim sistemidir (Grissemann vd., 2013, s. 8).
Hjalager (2010) ise inovasyonu iiriin, siire¢, yOnetim, pazarlama inovasyonu Ve

kurumsal inovasyon olarak siniflandirmistir.

1992 yilinda yayimlanan ve inovasyonu “igletme i¢i uygulamalarda, isyerinin
organizasyonunda veya dis iligskilerde yeni veya 6nemli derecede iyilestirilmig bir {iriin
(mal/hizmet) ya da slireg, yeni bir pazarlama yontemi ya da yeni bir organizasyonel
yontemin gergeklestirilmesi” olarak tanimlayan Oslo Kilavuzu inovasyon tiirleri
konusunda kabul goren temel bir siniflandirma sunmaktadir. Bu kilavuza gore
inovasyon dort farkli baslikta incelenmektedir. Bunlar; iriin inovasyonu, siireg
inovasyonu, pazarlama inovasyonu ve organizasyonel inovasyondur (TUBITAK, 2005,
s. 50).

Bu ¢aligmada da bu siniflama dikkate alinmis, ancak iiriin, siire¢, pazarlama ve
organizasyonel inovasyon yansira bu tezin ana konusuna uygun olarak toplumsal

inovasyon da eklenmistir (Bkz. Sekil 1).
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Sekil 1: Inovasyon tiirleri

1.4.1. Uriin ve Hizmet Inovasyonu

Oslo Kilavuzuna gore iirlin inovasyonu, ‘sahip oldugu 6zellikler veya kullanim
yerleri agisindan yeni ya da eskisine gore dnemli Olglide yenilenmis bir mal ya da
hizmetin gelistirilmesidir’ (TUBITAK, 2005, s. 50). Burada iiriin szciigii mal ve
hizmetleri igerecek bicimde kullanilmaktadir. Uriin inovasyonu hem mevcut iiriinlerin
islevsel Ozelliklerindeki gelismeleri hem de yeni ftriin gelisiminin igermektedir

(Akgemci ve Giiles, 2010, s. 139).

Uriin inovasyonu yeni bilgilerden ya da teknolojilerden yararlamlarak yeni bir
hizmetin veya {iriiniin pazara sunulmasi veya {irliniin igeriginin amacina uygun olarak
onemli Olgiide iyilestirmesidir (Kaplan, 2010, s. 12). Yeni iriinler, ozellikleri veya
ongoriilen kullanimlar1 agisindan, igletme tarafindan daha Once {iretilen iriinlerden
onemli derecede farklilasan mal ve hizmetlerdir. Bir tiriiniin teknik 6zelliklerinde kiigiik
degisiklikler yaparak o {iriin i¢in yeni bir kullanim gelistirmek, bir {iriin yeniligidir (Oslo
Kilavuzu, 2006). Teknolojik yeniliklere bagli olarak siirekli gelisen ve yeni uygulamalar
eklenen cep telefonlari, dijital kameralar ve mikroislemciler, GPS dolasim sistemleri,
tekstil sektoriinde kullanilan nefes alan kumaslar, ABS fren sistemleri, restoranlarda
kullanilan e-menii gibi yenilikler {iriin inovasyonu drnekleridir. Restoranlarda kullanilan
e-meniiler, miisterilerin garsonu bekleyerek zaman kaybetmesini 6nlemekte ve siparis

vermeyi kolaylastirmaktadir (Dogruyol, 2014).

Hizmet sektorlerinde iirlin inovasyonu, hizmetin sunumunun, hizmet sunmada

kullanilan teknolojilerin farklilagtirilmasiyla gergeklestirilmektedir (Kaplan, 2010, s.
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12). Ornegin; turizm endiistrisinde kullanilan Booking ve Airbnb gibi platformlar, Uber
taksi hizmetleri, otellerin sadakat programlari, online rezervasyon imkanlari,
Tripadvisor gibi internet platformlart bu tiir hizmet yeniligi ornekleridir. Keza
bankacilik sektoriinde kullanilan internet bankaciligi, ¢ok gesitli iriinler satan
Amazon’un eve servis hizmeti gibi yenilikler de hizmet sektorlerindeki tiriin inovasyonu
ornekleridir (Dogruyol, 2014).

Turizm endiistrisi ile ilgili olarak hiikiimetlerin ya da yerel ydnetimlerin
alternatif turizm tiriinleri (tlirleri) tiretmeleri, tasarlamalar1 ve hayata ge¢irmeleri de iiriin
inovasyonudur. Ornegin; Tiirkiye pazarda daha iyi rekabet edebilmek, seyahat endiistrisi
pastasindan daha fazla pay alabilmek i¢in kitle turizmi {irliniine ek olarak gastronomi
turizmi, kis turizmi, yayla turizmi, kiiltlir turizmi, golf turizmi, kirsal turizm vb.

alternatif turizm trilinlerini gelistirmistir.

Uretilen bu yeni iiriinler, yeni pazarlara ulagmayi, yeni tiiketicilerin
kazanilmasimni ve yapilan iyilestirmelerle miisteri memnuniyetinin arttirilmasin
amaglamaktadir (Zengin, 2019). Basarili iirlin yeniligi i¢in temel bilesenler sunlardir:
pazarin ihtiya¢ ve beklentilerini teknoloji ile bulusturmak, sorunlardan dogan yenilik¢i
coziimleri siirece entegre etmek, siireci iyi yonetmek ve siire¢ boyunca tutarli ve kararl

olmak.
1.4.2. Siire¢ Inovasyonu

Siire¢ inovasyonu, yeni veya eskisine gore onemli dl¢iide gelistirilmis bir iiretim
veya dagitim yonteminin uygulanmasiyla saglamir (TUBITAK, 2005, s. 50). Siireg
inovasyonu, mevcut liriin veya hizmetleri daha verimli ve etkili bir sekilde pazara
sunmayi amaglamaktadir. Yani sistemin var olan maliyet unsurlarini sistemden

uzaklastiran bir inovasyon gesididir (Goker, 2009, s. 53).

Stire¢ inovasyonu, yeni gelistirilmis lretim tekniklerini, hizmetleri ve {iriin
dagitim yontemlerini igermektedir (Orfila-Sintes ve Mattssona, 2009, s. 381). Siireg
inovasyonu iiretim siireglerini gelistirmek veya iyilestirmek amaciyla kullanilan yeni
yazilim, ekipman, 6zel prosediirler ve tekniklerin uygulanmasiyla ilgilidir. Bir isletmede
verimliligi ve tretkenligi arttirmaya, birim maliyetleri diisiirmeye veya Kkaliteyi
artirmaya yonelik bir faaliyet, iyilestirilmis iiriinler tiretmeyi ve teslim etmeyi amaglayan
satin alma veya iiretim yontemlerini igeriyorsa, bu durum bir siire¢ inovasyonu olarak
degerlendirilmektedir (Kanber, 2010, s. 9).
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Siire¢ inovasyonunda iirtin ve hizmet sunumunda, dagitim kanallarinda,
maliyetlerin  diisiiriilmesinde ©Onemli degisiklikler meydana gelmektedir. Siireg
inovasyonun temel mantigi, diisiik maliyetli, daha iyi ve daha hizli iiriinler tiretmektir.
Ornegin, bir isletme iiriinlerinin {iretimini ve kalitesini, daha énce oldugu gibi aym
miktar ve kalitede tiretim faktorleri kullanarak artirilabiliyorsa, isletme siiregte yenilik

yaratiyor demektir.

Siire¢ inovasyonu isletmeler i¢in stratejik dneme sahiptir. Siireg inovasyonu,
isletmelere hizmet ve {iriin liretmede fayda saglamaktadir (Tung, 2008, s. 17). Siireg
inovasyonuna ornek olarak; yeni bir lirlin gelistirmek igin bilgisayar destekli tasarim
yonteminin kullanilmasi, ulasim hizmetlerinde GPS takip cihazlarinin kullanilmasi,
seyahat acentelerinde rezervasyon sistemlerinin kullanilmasi, Barkodlu iiriin takip
sistemlerinin kullanilmasi, bankacilikta kullanilan sesli yanit sistemi, havayollarinda

kullanilan e-biletleme sistemi verilebilir.

LinkedIn ve Facebook, kisiler arasi iligkileri ve kisisel aglar1 yonetmek i¢in yeni
stirecler icat etmistir. Yemek tiretiminde robotlarin kullanilmasi personel maliyetlerini
azaltarak ve servis siiresini kisaltarak siire¢ inovasyonu yaratmaktadir. Benzer sekilde
2006 yilinda Tirkiye’ye ucak seferleri diizenlemeye baslayan Easylet, yolcularina
oldukga diisiik bir ticret karsiliginda ugus imkani1 sunmaktadir. EasyJet’in bu basarisinin
nedeni yeni is siiregleri uygulamalaridir. Firma, tek tip u¢ak kullanmasi nedeniyle bakim
ve onarim giderlerini azaltmis; kisa mesafeli uguslariyla, ugakta yiyecek servisini
kaldirarak, is siire¢lerini daha az maliyetli ve daha verimli hale getirmistir (Zengin,
2019, s. 31).

1.4.3. Pazarlama inovasyonu

Pazarlama inovasyonu, bir isletmenin pazarda sundugu fiiriin ve hizmetlere
uygulanan yeni yéntemleri ve pazarlama tekniklerini icermektedir. Isletmenin
iriinlerinin ambalajlanmasinda, tasariminda, yerlestirilmesinde, tutundurulmasinda ve
fiyatlandirilmasinda 6nemli degisiklikler igeren pazarlama tekniklerinin uygulanmasi,
pazarlama inovasyonu olarak tanimlanmaktadir (TUSIAD, 2008, s. 27).

Pazarlama inovasyonu, endiistride daha 6nce kullanilmis veya endiistride 6nemli
bir fark yaratan pazarlama karmasinda kullanilan unsurlardir (Eris vd., 2010, s. 16-17).
Ornegin; internetin sundugu imkanlar pazarlamada yenilikleri arttirmaktadir. Instagram,

markalarin liriinlerini sergilemeleri i¢in miikemmel bir platformdur.
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Pazarlama yenilikleri, bir isletmenin satislarmi artirmak i¢in  miisteri
ihtiyaclarina daha basarili bir sekilde cevap vermesi, yeni pazarlara ulagsmasi, hedef
pazarlara daha iyi hizmet sunmasi veya bir iriinii pazarda yeni bir sekilde
konumlandirmasidir. Yenilik¢i pazarlama yoOntemleri yeni olabilecegi gibi diger
isletmelerin kullandiklar1 yontemlerden de yararlanilabilir (Oslo Kilavuzu, 2005, s. 55).
Ornegin, otel isletmelerinin ya da havayollarinin gelir ydnetimini (yield management)
kullanmasi bir pazarlama yeniligidir (Oslo Kilavuzu, 2005, s. 55). Internet iizerinden
yemek siparigi verilebilen bir sistem gelistiren Yemek Sepeti de pazarlama
inovasyonunun en iyi Orneklerinden biridir. Giizellik malzemeleri satan L’Oréal,
miisterilerin {irlinlerini kolayca bulabilmeleri ve smirsiz aligveris yapabilmeleri i¢in
misterilerin her seyi bulabilecekleri 6zel bir aplikasyon tasarlamigtir. Keza her y1l biiyiik

indirimlerin oldugu Black Friday (Kara Cuma) iyi pazarlama inovasyonu drnekleridir.
1.4.4. Organizasyonel inovasyon

Organizasyonel inovasyon, orgiitsel yenilik i¢in yeni olan eylem veya fikirlerin
uygulanmasi {izerine odaklanmaktadir (Hage, 1980; 1999). Teknolojik olmayan bir
inovasyon tiirii olan organizasyonel (6rgiitsel) inovasyon, is uygulamalarinda, isyerinin
organize edilmesinde veya isletme disi iligskilerde yeni bir orgiitsel yontemin, yeni
sistemlerin, yeni is organizasyonu ve is modellerinin uygulanmasidir (TUBITAK, 2005,
s. 50). Organizasyonel inovasyon, yeni liderlik ve is kavramlariin gelistirilmesi yoluyla
degisen oOrgiitsel yapilar ve siiregler olarak da ifade edilmektedir (Damanpour, 1987,
Damanpour ve Evan, 1984). Organizasyonel inovasyon, isin yeni kanallarla yeniden
diizenlenmesidir (Fagerberg vd., 2005). Organizasyonel yeniligin basarist i¢in yeni

fikirleri ve organizasyonlar1 anlamak ve siirekli 6grenmek esastir (Nada vd., 2010).

Isletmelerin kendilerine 6zgii kabiliyetlerini hayata gecirmeleriyle ortaya ¢ikan
orgiitsel inovasyon, isletmelerin performanslarini arttirmakta ve uzun vadede rekabet
avantaji yaratmaktadir. Organizasyonel inovasyon, teknik diizeyde {iiriin ve siireg
yeniligini de kolaylastirmaktadir (Burmaoglu ve Sesen, 2011, s. 3). Organizasyonel
yenilikler, isletmelerin yonetim giderlerinin azalmasia, miisteri memnuniyetinin
artmasina, bilgiye erisimin kolaylagsmasina veya donanim maliyetlerinin azaltilmasina

neden olmaktadir (TUBITAK, 2005, s. 55).

Organizasyonel inovasyona, isletme iginde ¢alisanlara yonelik olarak verilen

egitimler ve bilgi paylasiminda uygulanan yenilikler ile kalite ¢emberleri gibi
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isletmelerin performanslarin1 artiran yenilikler 6rnek verilebilir. Organizasyonel
inovasyon, isletme i¢inde yeni kadrolar, yeni birimler kurarak ya da mevcut ekiplere
yeni gorevler ylikleyerek ya da isletme faaliyetleri ile ilgili disaridan hizmet satin alarak
da olusturulabilir. Organizasyonel inovasyon iiretim, tedarik, dagitim, ise alma vb. ticari
faaliyetlerin disaridan saglanmasi gibi yenilik¢i yontemleri kapsamaktadir (TUBITAK,
2005, s. 56). Ornegin; turizm isletmelerinin ise alacagi personelin dis danismanlik
firmalan tarafindan secilmesi ve ise alinmasi, ¢camasir yikama hizmetinin digaridan
alinmasi1 (outsourcing) gibi organizasyonel yontemler bir isletme i¢in yenilikg¢i olabilir

(Zengin, 2019, s. 29).
1.4.5. Toplumsal (Sosyal) inovasyon

Toplumsal inovasyon, toplumun karsilastigi sosyal, ekonomik ve c¢evresel
problemlerin ¢oziimii fikrine dayanmaktadir (Zengin, 2019, s. 32). Toplumsal
inovasyon, toplumda ortaya ¢ikan sorun ve ihtiyaglarin giderilmesi igin yenilikgi yollar
aranmasini, toplumun tiim kesimleri i¢in fayda yaratacak yenilik, degisiklik ve
iyilestirme faaliyetlerinin gelistirilmesini ve uygulanmasini, esitsizliklerin ortadan
kaldirilmasini, istihdam yaratilmasini ve ¢evrenin korumasii dikkate alan inovasyon
faaliyetleridir. Toplumsal inovasyon, ticari amag giitmeden, toplumun tiim kesimlerine
fayda saglayacak yenilik, degisiklik ve iyilestirme faaliyetlerinin gelistirilmesi ve
uygulanmasidir (Datta, 2011; El¢i ve Karatayli, 2008). Boylece insanlarin yasam

kalitelerinin artmasina katkida bulunulmaktadir.

Alvord vd.’ ne (2004, akt. Topsakal ve Yiizbasioglu, 2017, s. 566) gore sosyal
inovasyon; siirdiiriilebilir sosyal degisim yaratmak i¢in fikirlerin, yeteneklerin, sosyal
diizenlemelerin ve kaynaklarin harekete gecirildigi ve toplumdaki sorunlara
odaklanilarak yenilik¢i/yaratict ¢oztimler iiretildigi bir siirectir. Haugh (2005, s. 5, akt.
Kahvecioglu, 2017), toplumsal inovasyonun; barinma, egitim, saglik, kiiltiir, isttihdam,
cevre gibi sosyal sorunlarin oldugu alanlarda yeni hizmetlerin sunulmasina ve yeni
ekonomik faaliyetlerin uygulanmasina olanak sagladigini belirtmektedir. Toplumsal
inovasyonu ekonomi sosyolojisi bakis acis1 ile inceleyen Ruiz ve Parra (2013) ise sosyal
inovasyonu, sosyal Orgiitlerde ekonomik g¢iktilara ulasmak i¢in yenilik¢i degisim

baslatan politikalar, tasarimlar ve uygulamalar yaratma siireci olarak tanimlamaktadir.

Toplumlarin sosyal ihtiyaglarindan kaynaklanan toplumsal inovasyon, toplumsal

sorunlara etkili ¢6zlim yollar1 bulmak amaciyla gelistirilen yeni fikirler, uygulamalar,
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girisimler, orgiitlenmeler, is modelleri ve/veya siireglerdir (Zengin, 2019). Ornegin;
toplumun istthdam sorunlarinin ¢oziimii i¢in insanlarin yeteneklerini gelistirebilecekleri
isttihdam projeleri, kadinlarin giiclendirilmesi ile ilgili girisimsel projeler, yaslilara
verilen goniilli hizmetlerle ilgili uygulamalar, cevre kirliligini azaltacak yeni

uygulamalar gibi.
1.5. Inovasyon Siireci

Inovasyon siireci yeni bilginin olusmas ile baslayan, yeni iiriin ve siireclerin
kesfedilmesi ile devam eden ve ticari kazang ile son bulan faaliyetler biitiinii olarak
tanimlanmaktadir (Toraman, vd, 2009, s. 93). inovasyon siireci insanlarm yenilikgi
fikirler gelistirmek ve uygulamak igin digerleriyle kurumsal baglamda etkilesim iginde

olduklar1 siirekli olmayan asamalar dizisidir (Herzog, 2008).

Avrupa Birligi (AB) ve Ekonomik Kalkinma ve Isbirligi Orgiiti (OECD)
literatiiriinde inovasyon siireci “bir fikri, pazarlanabilir bir {irin ya da hizmete, yeni ya
da gelistirilmis bir liretim ya da dagitim yontemine ya da yeni bir toplumsal hizmete
doniistiirme siireci” olarak tanimlanir. Bu doniistiirme siireci sonunda pazarlanabilir yeni

veya gelistirilmis bir iiriin, siireg veya hizmet elde edilir (Kavak, 2009, s. 618).

Inovasyon siireci bir dizi asamalardan ve faaliyetlerden olusur. inovasyon siireci
ve bu siiregteki faaliyetler endiistrilere ya da isletmelere gore farklilik gostermekle
birlikte inovasyon siirecinin temel asamalar ile ilgili genel bir anlayis bulunmaktadir
(Giiles ve Biilbiil, 2004). inovasyon siireci ve bu siirecte yer alan asamalar ile ilgili
birgok teori bulunmaktadir. Ornegin; teknoloji itisli modelde bilim adamlarinin
beklenmedik buluslar yaptig1, bu buluslarin teknoloji uzmanlar: tarafindan tirtin fikri
gelistirmek icin uygulandigi ve miihendisler ve tasarimcilarin prototipler {irettigi
varsayilir (Giirkan, 2012). Basit inovasyon siireci modelinde ise inovasyon siireci fikir

arama, uygun fikri segme ve uygulama asamalarindan olugmaktadir.

Inovasyon siireci, pek ¢ok faktorden ayr1 ayri ve farkli diizeylerde
etkilenmektedir. Fikir, uygulama ve iiretim asamalarinda ¢esitli engeller, direncgler ve
zorluklarla karsilasilabilmektedir. Inovasyon siireci firsatlarin yakalanmasi, stratejik
secimin yapilmasi, gerekli bilginin edinilmesi, ¢6zlimiin gelistirilmesi ve ticarilestirme

ve 6grenme olmak iizere bes asamada incelenebilir (Bkz. Sekil 2).
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Sekil 2: Inovasyon siireci

Coztmiin
Gelistirilmesi ve
Ticarilestirme

1.5.1. Firsatlarin Yakalanmasi

Toplumlar ya da isletmeler piyasadaki firsatlar1  siirekli  olarak
degerlendirmektedirler. Firsatlarin belirlenmesi ve degerlendirilmesi, potansiyel
inovasyon fikirlerinin olusturulmasinin baslangic asamasi olarak goriilmektedir.
Dolayisiyla bir soruna veya ihtiyaca iligkin i¢gorii gelistirmek ve bunu ¢ézmek igin var
olan firsat1 belirlemek inovasyon siirecinin ilk adimidir. Ornegin yapilan bir Ar-Ge
caligmasinin sonuglar1 veya yeni bir kanuni diizenleme ya da standarda uyma
zorunlulugu inovasyon firsatlar1 yaratabilir (El¢i, 2009). Rekabet giiciinii elinde tutmak

isteyen bir isletme bu firsatlari iyi degerlendirmelidir.

Inovatif bir fikir olusturabilmek icin pek ¢ok fikir degerlendirilebilmektedir.
Borjesson Borjesson, Dahlsten ve Williander (2006) her 3000 iiriin fikrinden sadece
birinin bagarili bir iriine doniistiiglinii belirtmektedir. Dolayisiyla igletmelerin
potansiyel inovasyon fikirleri ic¢in siirekli olarak firsatlar1 degerlendirmesi

gerekmektedir (Giirkan, 2012).

Inovasyon siirecinin énemli bir kismi ticari potansiyele sahip yeni fikirlerin
aranmasini icermektedir (Laursen ve Salter, 2006). Inovatif bir fikir olusturmak icin
kullanilan fikirler ¢ogunlukla isletme ¢alisanlarindan, kullanicilarin  degisen

ihtiyaglarindan, tedarik¢ilerden, rakiplerin ¢aligmalarindan ya da yeni teknolojilerden
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kaynaklanmaktadir. Bu fikirler sayesinde isletmelerin inovasyon siireci baglamaktadir.
Bu baglamda bir yoneticinin inovatif fikirlerin ortaya ¢ikabilmesi i¢in tegvik edici

olmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.

Miisteriler yani kullanicilar da bir isletmenin inovasyon siirecinde firsatlart
yakalamada en 6nemli unsurlardan biridir. Miisteriler bazen bir isletmede yeniligin tek
itici giicii olabilir. isletmeler i¢in miisterilerinin ihtiyac ve beklentilerini karsilamak ne
kadar onemliyse, yenilik yapmak ve sahip olduklarini bilmedikleri miisteri ihtiyaglarina
yanit vermek de o kadar 6nemlidir (Adigiizel, 2012, s. 64). Yeni iirlin firsatlarinin cogu
pazara dayali oldugundan, miisterileri de inovasyon siirecine dahil etmek hizmet
vermenin yeni bir yolunun bulunmasini saglayabilir. Miisteriler mevcut iirlinle ilgili
sorunlart ortaya koyabilir, bu {iriinler i¢in yeni kullanim big¢imleri Onerebilir,

bekledikleri fayda ve fonksiyonlari tanimlayabilir (Giirkan, 2012).
1.5.2. Stratejik Secimlerin Yapilmasi

Bu asamada, bir fikrin artilar1 ve eksileri degerlendirilir. Potansiyeli olmayan
fikirler elenir. Yeni fikirlerin degerlendirilmesinde ¢ok dikkatli davranilmasi,
alternatifler arasindan miimkiin olan 6l¢iide dogru secim yapilmasi ve isletme icin en
uygun ve stratejik triinlerin segilmesi biiylik onem tasimaktadir. Zira inovasyonda
arastirma sonucunda ortaya ¢ikan yeni icatlarin ticarilestirilebilir tiriinler olmasi1 gerekir.
Bu asamada, her yeni fikir degerlendirilir ve fikrin bir sonraki asamaya gecip
geemeyecegine, gelistirilip gelistirilmeyecegine karar verilir (Giirkan, 2012). Bu
se¢imde miisteri gereksinimlerinin ve isteklerinin géz oniinde bulundurulmas: gerekir.
Bu fikirler arasindan biiyiik rekabet avantaji yaratacak fikirlerin se¢ilmesi ve inovasyona

donustiirtilmest stratejik onem tagir.

Fikirlerin degerlendirme siireci seffaf olmali ve standart prosediirler
kullanilmalidir. Fikirlerinin degerlendirmeye alindigin1 goéren isgdrenler bu durumdan
memnuniyet duyacaklardir. Bu asama fikirlerin segilmesi siirecidir. Se¢im 0lciitiinde
isletme i¢in faydali olan en uygulanabilir fikirler dikkate alinir. Miisterilerden gelen yeni
fikirlerde ise Olgiit yaraticiliktir. Segilen fikirlerin isletmenin strateji ve politikalari ile

uyumlu olmasina dikkat edilir.

1.5.3. Gerekli Bilgilerin Elde Edilmesi
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Inovasyon fikrinin hayata gecirilmesinden énce ihtiya¢ duyulan kaynaklarin
ayrilmasi gerekmektedir. Bu amagcla, oncelikle inovatif {iriin veya hizmet gelistirmek
icin gerekli olan bilgiler toplanmalidir. Bu bilgilerinin elde edilmesi i¢in yazili ve yazili
olamayan kaynaklara ihtiyag duyulmaktadir. Bu amagla inovasyon faaliyetinin
yuriitiilecegi konuda yetkin olan bir uzmanin igse alinmasi veya bu uzmandan danisman
olarak yararlanilmasi, yurti¢indeki veya disindaki iiniversite veya Ar-Ge kurumlarindan
hizmet alinmasi, yazili olmayan bilgiye ulagsmanin yollar1 arasindadir. Toplanan bilgiler
depolanmali ve yazili hale getirilmelidir. Bu durum isletmenin yetkinligi ve rekabet
avantajinin siirdiiriilmesi agisindan 6nemlidir (Bozbayir, 2021, s. 60; El¢i ve Karatayl,
2008).

1.5.4. Coziimiin Gelistirilmesi ve Ticarilestirme

Inovasyon i¢in gerekli bilgi kaynaklarindan bilgiler elde edildikten ve inovasyon
projesi tanimlandiktan sonra uygulama asamasina gegilir. Bu asamada inovatif {irlin ya
da hizmet ya da siire¢ son halini alana kadar gelistirme ve ¢aligma faaliyetlerine devam
edilmektedir. Pazardan devamli olarak edinilen bilgiler ile desteklenen gelistirme
caligmalari, iiriin veya hizmetin ticari kullanim igin pazara sunulmasiyla devam eder.

Boylece ticarilestirme islemi de gergeklestirilmis olur (Vatan, 2010, s. 17).
1.5.5. Ogrenme

Firsatlar1 yakalama ve bunlar1 inovasyon fikirlerine doniistiirme ile baslayan
inovasyon siireci, 6grenme ile tamamlanir. Bu agamada inovasyon siirecinin tim
asamalarindaki basari ve basarisizliklar degerlendirilir, gerekli bilgiler iretilir, bu
bilgiler isletme ¢alisanlari ile paylasilir ve gelecekteki inovasyon siireglerini daha iyi
yonetmede kullanilir. Elde edilen ve bilgiler yazili hale getirilerek kurumsal hafizanin
olusmasina katki saglanir Isletmeler, inovasyon siirecinde 6grendikleri bilgilerle, elde
ettikleri deneyimlerle inovasyonu siirekli hale getirebilir, bundan sonraki inovasyon
calismalarinda pazar firsatlarim1 daha iyi degerlendirebilir ve rakiplerinin Oniine

gecebilir (Dogruyol, 2014, s. 21; Elgi ve Karatayli, 2008).
1.6. Inovasyon Sistemleri

Inovasyon sistemlerinin temel amaci, bir ekonomideki inovasyon
performansinin, sadece isletmeler ve arastirma kurumlari gibi belirli organizasyonlarin

faaliyetlerine baglh olarak degil, ayn1 zamanda bilgi iiretimi ve dagitimi konularinda
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isletmelerin kendi aralarinda ve hiikiimet ile olan iliskilerinde temel etkilesimler yoluyla
saglanmasidir (Isik ve Kiling, 2012). Gregersen ve Johnson (1997, s. 484) enformasyon
sistemlerini inovasyon performansini etkileyen ve birbirleri ile gesitli yollarla etkilesim
icerisinde olan aktorlerin (firmalar, kuruluslar ve hiikiimet teskilatlar1 gibi) olusturdugu

sistem olarak tanimlamaktadirlar.

Inovasyon sistemleri genel olarak; mikro, mezo ve makro olmak iizere iic
diizeyde incelenebilir. Mikro diizey isletmelerin inovasyon siiregleri ile ilgiliyken; mezo
diizeyde endiistriyel/sektorel inovasyon sistemlerine odaklanilmaktadir. Makro
diizeydeki inovasyon sistemleri ise ulusal diizeyde ele alinmaktadir. Ancak, ulusal
inovasyon sisteminin ingasi bolgesel inovasyon sistemlerinin kurulmasi ve izlenmesi ile
miimkiindiir (Sungur ve Keskin, 2012). Bu nedenle tezin kapsami dikkate alinarak bu
calismada inovasyon sistemleri ulusal ve bolgesel olmak iizere iki yaklagimla

aciklanmustir.
1.6.1. Ulusal inovasyon Sistemleri

Ulusal inovasyon sistemi, lilkelerin inovasyon iiretebilme becerilerini artirmay
amagclamaktadir (Yilmaz ve incekas, 2018). Ulusal inovasyon sistemi, ulusal sinirlar
icerisinde bilim ve teknoloji iiretimini amaglayan 6zel sektér ve kamu kurumlar
blinyesindeki kii¢iik ya da biiylik 6lcekteki isletmeler, tiniversiteler ve resmi kurumlarin

etkilesimde bulundugu bir sistemdir (Niosi vd., 2002).

Genis bir bakis agisiyla degerlendirildiginde sistem, ulusal bir ekonomideki yeni
lirlin, slire¢ ve sistemlerin ortaya ¢ikisini ve yayilmasini ifade etmektedir. Dar anlamda
ise ulusal bir ekonomide bilimsel ve teknik faaliyetlerle dogrudan iligkili olan bir dizi
kurumu kapsamaktadir (Freeman, 2010). Bu kurumlar arasinda olusan karsilikli
etkilesim sonucu bilgi ve teknoloji yaratilir, yayilir ve kullanilir (Ortlek, 2015). Ulusal

inovasyon sistemlerini olusturan temel unsurlar sunlardir (Elgi, 2006, s. 46);

e Politikalart meydana getiren ve uygulayan hiikiimetler,

e Tiim sektorlerde faaliyet gosteren isletmeler,

e Devlet ve isletmeler arasinda koprii gorevi goren kuruluslar,
e Universiteler,

e Arastirma kurumlari,
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e Teknoloji transfer merkezleri, teknoparklar, egitim merkezleri, patent ofisleri,

ortak arastirma merkezleri gibi diger kamu ve 6zel sektor kuruluslaridir.
1.6.2. Bolgesel inovasyon Sistemleri

Bolgesel inovasyon sistemleri (Regional Innovation Systems) kavrami ilk olarak
1992 yilinda Philip Cooke tarafindan kullanilmistir. Bolgesel inovasyon sistemi, bir
cografi sistem i¢inde ve bu sistemde yer alan birimler arasinda bolgesel etkilesimleri,
bilgiyi, kaynaklar1 ve insan sermayesi dolagimini kolaylastiran ve kurumsal ¢ergeveler
icinde yenilikler gerceklestiren, cografi olarak birbirine yakin birimler ve aktorler
arasindaki iliskilere dayanmaktadir (Wiedenfeld, 2013). Isletmeler arasindaki cografi
yakinlik, ag olusturma, kisisel iliskiler ve 6grenme siiregleri yoluyla bilginin yaratilmasi
ve transferinin kolaylagmasi bolgesel inovasyon sistemleri teorisinin gelisimine katkida

bulunmustur (Brandao, 2014).

Inovasyon bélgeler arasi farkliliklarin giderilmesi, esitsizliklerin azaltilmas: ve
stirdiiriilebilir bir kalkinma ivmesi yakalanabilmesi i¢in son yillarda dnemli bir arag
haline gelmistir (Y1lmaz ve Incekas, 2018). Dolayisiyla bélgesel inovasyon sistemleri,
ekonomik kalkinmanin ve gelirlerin sehirler ve bdlgeler arasinda adaletsiz dagilmasinin,
bolgesel farkliliklarin giderilmesi ve bolgelerin yenilik¢i kapasitelerinin artirilmasina
yonelik yeni politikalara duyulan ihtiyacin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmustir. Inovasyon
faaliyetlerinin bolgesel diizeyde gerceklesebilmesi igin sistematik bir ag iliskisine
ihtiya¢ bulunmaktadir (Gomleksiz, 2012).

Bolgelerin rekabet {istiinliigii elde edebilmeleri igin sahip olduklari kurumsal ve
yonetsel varliklarin tamamini harekete gecgirmeleri biiyilk Onem tasimaktadir
(Gomleksiz, 2012). Bolgesel rekabet ustinliigii elde etme, gelisme, inovasyon
yeteneklerini kullanarak teknolojik degisimlerden yararlanma ve bolgesel isbirligini
artirma gibi bolgesel kalkinma gabalarinin, bélgesel inovasyon sistemi ile desteklenmesi

gerekmektedir.

Bolgesel inovasyon; bdlgesel diizeyde bilginin yaratilmasi, kullanilmasi ve
yayllmasmin saglanmasiyla ilgili kamu ve 06zel kuruluslar arasi etkilesimi ifade
etmektedir. Bolgesel inovasyon sistemi; isletmeler ile iiniversiteler, meslek liseleri,
egitim kurumlari, Ar-Ge enstitiileri, teknoloji transfer merkezleri, isle ilgili dernekler,

finans kurumlar1 gibi bilgi {reten veya yayan kurumlar arasinda inovasyon
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faaliyetlerinin isbirligini igermektedir (Asheim, 2004). Ornegin; isbirligi aglar1 ve teknik

bilgi aligverisi sayesinde Silikon Vadisi 6nemli bir inovasyon bolgesi haline gelmistir.

Bolgesel inovasyon sistemi bir cografi alanda bilgi, beceri ve en iyi
uygulamalarin hizla yayilmasini tesvik etmekte, bdlge ici yeteneklerin insasina,
sekillenmesine ve biitiinlesmesine imkan saglamaktadir. Bolgelerde inovatif
faaliyetlerin artmasi, teknolojinin gelismesi, bilgi elde edilmesi ve yapilan Ar-Ge
caligmalari; bolgesel kalkinma ve dolayisiyla da ekonomik kalkinma igin dnemli bir

firsat yaratmaktadir (Y1lmaz ve Incekas, 2018).

Daha 6nce de ifade edildigi gibi, bolgesel inovasyon sistemleri ¢esitli aktorlerden
(kuruluslar ve kurumlar) ve bunlar arasinda kurulan iligski (aglar) ve etkilesimlerden
olugsmaktadir. Bu durum turizm endiistrisi i¢in de gecerlidir. Branddo (2014) turizm
destinasyonlarinda inovasyonun gelistirilmesi i¢in bdlgesel inovasyon sistemlerinin en
uygun yaklasim oldugunu iddia etmektedir. Branddo (2014) bolgesel inovasyon
sistemleri modelinin turizm endiistrisi i¢in uygun olmasinin gerekgelerini asagidaki gibi

acgiklamaktadir;

e Turizm, birbiriyle etkilesim i¢inde olan, bir biitiin olusturan ¢esitli ekonomik
faaliyetleri ve isletmeleri i¢eren bir sistemdir,

e Turizm bilgi yogun bir endiistridir, bu nedenle bilgi ve bilgi paylasim siireclerine
dayanur,

e Turizm, turistler tarafindan genel bir bakis acisiyla degerlendirilen biitiinlesik
deneyimlerden olusur, dolayisiyla destinasyonun iyi bir performans gostermesini
saglamak icin sistemi olusturan tiim unsurlarin etkilesimi zorunludur. Aglar bu
siirecte temel bir rol iistlenir,

e Yerel ve bolgesel diizeyler, turizmin etkilerinin hissedildigi, turizm
politikalarmin ve stratejilerinin uygulandigr ve inovatif iiriin, hizmet ve
stratejiler gelistirmek i¢in kaynaklarin degerlendirildigi merkezi noktalar olarak
kabul edilir,

e Turizm destinasyonu ve yerel toplum turizmden ve inovatif sistemlerden ayri
degildir,

e Inovasyon ve gelisme igin yeni isbirlik¢i siirecleri kolaylastirmay1 ve akademi,
endiistri ve hiikiimetten kaynaklanan tamamlayic1 beceri ve yeterlilikler arasinda

sinerji yaratmay1 amagclayan {i¢lii sarmal, turizm endiistrisinde giderek daha fazla
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uygulanmaktadir. Universiteler, isletmeler, drgiitler ve kamu kurumlari turizm

gelisimi baglaminda daha da yakinlasmaktadir.

Sekil 3’teki model, Bolgesel Turizm inovasyon Sisteminin genel bir gercevesini
cizmektedir. Turizmin sistematigi, turizm yeniliklerinin gelistirilmesi amaciyla bolgesel
diizeyde bir sistem olusturmak i¢in destinasyonda birbirleriyle etkilesime giren
paydaslarin (yerel topluluk, kurumlar ve ekonomik yapidan olusan) olmasi gerektigini
gostermektedir. Bu turizm agi1, diizgiin calistig1 takdirde, her bir aktdre ve turizm
destinasyonuna fayda saglayacak ve aktorler bolgesel inovasyondan yararlanacaktir
(Brandio, 2014).
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BOLGESEL TURIZM DESTINASYONU

Turizm Isletmeleri Aktirler

Diger Organizasyonlar

KOLLEKTIF OGRENME

TURIZM AGI

e e e e

-

INOVASYON

Sekil 3: Bolgesel turizm inovasyon sisteminin ¢ergevesi
Kaynak: (Brandao ve Costa, 2012, s. 77)
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Sundbo vd. (2007, s. 90), turizmde inovasyonun iligkiler ve isbirlik¢i sistemler
gerektirdigini, destinasyondaki turizm isletmelerinin destinasyona ydnelik olarak
gelistirilen ortak inovasyonlara bagimli olduklarini1 belirtmekte, bu baglamda turizm
destinasyonlarinin ¢ok dnemli bir rol iistlendigini 6ne siirmektedir. Bélgesel inovasyon
aglar1 hem bireysel isletmeler hem de bir biitiin olarak destinasyonlar i¢in 6nemli
biiyiime araglar1 olarak goriilmektedir. Ornegin Portekiz’in Caramulo bélgesinde turizm
endistrisinde yer alan kamu ve 6zel sektor yatirimlar tizerine gelistirilen bir calismada,
kapsamli bir turizm agina yol agan bir projenin uygulanmasiin, bolgede sosyo-
ekonomik kalkinmay1 destekleyebilecegi sonucuna varilmistir. Onemli bir inovasyon
slirecini, isletmeler, beceriler ve destekleyici yapilardan olusan bir ag1 temsil eden ve
0zel ve kamu sektorii yatirnmlarindan olugsan bu birlestirici ag, bdlgede turizm
kiimelenmesi yoluyla siirdiiriilebilir kalkinma saglamakta ve bolgenin rekabet giiciinii

arttirmaktadir (Breda vd., 2006, s. 8).

El Camino de Santiago hac yolu, sinirlar 6tesi bolgesel inovasyon drneklerinden
biridir. Bir rota dahilindeki dini mekanlarin ziyaret edildigi, 1987 yilinda “Avrupa
Kiiltiir Yolu” olarak tescil edilen ve UNESCO Diinya Miras1 Listesi’ne da dahil olan
Camino de Santiago hac rotasi, farkli noktalardan baglayip Santiago de Compostela
kentinde sona ermektedir. Boylece rotanin gectigi bolgelerde yerel kalkinmaya da katki

saglamaktadir.

Inovatif bir yaklasim benimseyen Drahna Cevre, Kalkinma, Egitim, Kiiltiir ve
Yardimlagsma Dernegi ile Ulus ve Koylerine Hizmet Dernegi (Ulus, Bartin), Kiire
Daglar1 Milli Parki tampon bdlgesinde bulunan Asagicer¢i Koyt ve Drahna Vadisinde
ekonomik, sosyal ve cevresel katki yaratmak amaciyla ekoturizmin gelistirilmesi i¢in
bir proje yiiriitmiislerdir. Boylece bir yandan yerel kiiltiiriin siirdiiriilebilirligine katki
saglarken Gte yandan yerel ekonominin gelismesine de katkida bulunmuslardir (Tiirker
ve Alaeddinoglu, 2018).

1.7. Rekabet Avantaji Yaratan Bir Unsur Olarak inovasyon

Giliniimiizde hem mal hem de hizmet piyasalarinda rekabet olduk¢a yogundur.
Bu da isletmeleri ve 6zellikle de kiiresellesen diinyada toplumlar rakiplerine kiyasla
iistiinliikler elde etme yaris1 igine sokmaktadir. Ulkeler ya da ekonomik sektorler goreli
olarak diger bir iilkeye ya da bir sektére gore daha yiiksek gelir ve istihdam yaratma

cabasindadirlar. Rekabet giicii olarak adlandirilan bu kavram {lkelerin yasam
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standartlarini yiikseltmesinin yani sira bu yasam standartlarini siirdiirmelerinde de en
onemli etkendir (Karaaslan ve Tuncer, 2010, s. 23). Rekabet giiciinii toplumun yasam
standartlarinin iyilestirilmesi kapsaminda ele alan Porter (1991), rekabet edebilirligi
tiretkenligi artirma yetenegi olarak tanimlamakta ve iretkenligi artiran yeteneklere

odaklanmaktadir.

Rekabetin inovasyonu nasil etkiledigi sorusu, Schumpeter’in (1942)
caligmasindan kaynaklanmaktadir. Bir toplumun rekabet giicii, dinamik yapisi, yatirim
kapasitesi, Ar-Ge arastirmalart ve kullanilan teknolojilerin uygunluguna bagli olarak
inovasyon kapasitesi ile yakindan iliskilidir. Burada temel hususlardan biri iilkelerin,
toplumlarin ya da isletmelerin rakiplerinin 6niinde yer almalar1 amactyla yaratici iiriin,
hizmet ya da siire¢ler gelistirmeleridir. Boylece rekabet iistiinliigii elde edilebilecegi gibi
toplumun hem ekonomik hem de sosyal anlamda gelismesi saglanabilir. Dolayisiyla
giiniimiizde inovasyon en biiyiik gii¢ belirleyicilerinden biridir. Bu haliyle toplumlarin
ekonomik ve sosyal refahlarinin da belirleyicisidir. Kuskusuz pastadan daha fazla pay
alan bir iilke ya da bolge, ekonomik olarak daha biiyiik gii¢ elde etmektedir. Rekabet ise
yeniligin temel itici giicii olmaktadir. Bu turizm gibi rekabetci pazarlarda, isletmeleri
daha verimli {iretim siirecleri benimsemeye ve miisterilere yeni iiriin ve hizmetler

sunmaya yonlendirmektedir.
1.8. Inovasyon ve Gastronomi Turizmi Iliskisi

Inovasyon, bir yandan turizm endiistrisinin rekabet giiciinii artirirken diger
yandan turistler i¢in benzersiz ve heyecan verici deneyimler yaratilmasini
sagladigindan, yeni turizm iriinlerinin gelistirilmesinde de ¢ok Onemli bir rol
oynamaktadir. Inovasyon pazar egilimlerine oldukca duyarli olan turizm sektdriinde
kritik bir dneme sahiptir. Inovasyon, turizm isletmelerinin degisen tiiketici ihtiyaglarini
ve tercihlerini karsilamasina yardimci olabilir. Turizm isletmeleri, miisteri odakli bir
yaklagim benimseyerek, yenilik¢i fikirleri ve teknolojiyi kullanarak turist deneyimini

artirabilirler.

Yenilik¢i turizm {iriinleri gelistirmenin bir diger O6nemli faydasi, yerel
ekonomileri canlandirma ve yeni isler yaratma potansiyelidir. Turizm destinasyonlari,
yeni ve heyecan verici cazibe merkezleri veya turlar gelistirerek daha fazla sayida

ziyaretciyi ¢ekebilir ve bolgede daha fazla ekonomik faaliyet yaratabilir. Bu gelisme,
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konaklama ve ulasim gibi turizmle ilgili endiistrilerde de yeni islerin yaratilmasina yol

acabilir.

Turizmde inovasyon, endiistrinin uzun vadede biiylimesini ve rekabet
edebilirligini siirdiirmesi igin esastir. Turizm pazarinda siddetli rekabetin olmasi
nedeniyle, turizm isletmeleri bir adim Gteye gecebilmek igin gelismeye ve yenilik
yapmaya devam etmelidir. Turizm isletmeleri, yenilik¢i {drlinler gelistirerek
rakiplerinden farklilagsarak yeni miisteriler ¢ekebilir ve mevcut miisterilerini elinde

tutabilir.

Inovasyon ve gastronomi turizmi birbiri ile baglantihdir. Inovasyon,
gastronomide yaraticihigin ve yeni fikirlerin itici giiciidiir. Gliniimiizde inovasyon,
turistler i¢in yeni ve benzersiz deneyimler yarattigindan gastronomi turizmini
gelistirmek ve sitirdiirmek i¢in yenilik¢i olmak ¢ok onemlidir. Gastronomide yenilik,
gida iretimi, hazirlanmasi, sunumu ve deneyimi gibi gastronomi ile ilgili cesitli
hususlardan kaynaklanabilir. Genellikle inovasyon, mutfak uygulamalarini gelistiren
yeni pisirme yontemleri ve teknikleriyle ilgilidir. Bu tiir yenilikler turistler i¢in benzersiz
bir yemek deneyimi yaratmaya, yerel mutfagi ve kiiltiirii tanitmaya ve daha fazla turist

¢cekmeye yardimci olabilir.

Gastronomideki yenilikler, yeni ve heyecan verici tatlar ve sunumlar yaratmak
amaciyla bilimsel yontemler kullanan molekiiler gastronomi restoranlarinin bir iirtini
olabilir. Yemek iiretiminde yerel malzemelerin kullanilmasi, ziyaretgiler i¢in mutfak
deneyimine benzersiz bir kiiltiirel unsur da ekleyebilir. Bu tiir bir yenilik, bagka yerde
bulamayacaklar1 benzersiz mutfak deneyimleri arayan turistleri ¢ekebilir. Zira yoresel
yiyecekler sadece o yoreye 0Ozgii olduklar1 ve o yoreden baska yerde kolay

bulunamayacaklar igin benzersiz olabilir.

Mutfak uygulamalarina sanal gergeklik, artirilmis gergeklik ve yapay zeka gibi
yenilik¢i teknolojilerin  entegre edilmesi, tiiketicilerin tercihlerine gore daha
kisisellestirilmis hizmetler sunulmasina neden olmakta, bdylece turist deneyimini de
zenginlestirmektedir. Sonug olarak inovasyon, bir destinasyonu digerlerinden ayiran
benzersiz deneyimler sunarak gastronomi turizminin basarisi igin hayati Onem
tasimaktadir. Yeni pisirme yontemlerinin, malzemelerin ve pisirme teknolojilerinin
kullanilmast daha fazla ziyaret¢i cekebilir, yerel mutfag: ve kiiltlirii gelistirebilir ve

turistlerde unutamayacaklari bir seyahat deneyimi yaratabilir.
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2. GASTRONOMIi KAVRAMI VE GASTRONOMIi DEGER
ZINCIRI

2.1. Gastronominin Tanmm ve Tarihsel Arkaplan

Gastronomi, Yunanca mide anlamima gelen “gaster” ve yasa anlamina gelen
“nomos” kelimelerinden tiiremistir. Bu kavramlardan yola ¢ikarak gastronominin yeme
icme ile ilgili tiim kural ve normlar anlamina geldigi soylenebilir. Bazi yazarlar
gastronomiyi “yemek pisirme ve iyi yemek yeme sanati” olarak siirsel bir sekilde
tanimlarken (Carpio, Nopod ve Do, 2021) bazilar1 da gastronominin bir toplumun
kiiltiirini ve yemegini bir araya getiren bir kavram oldugunu iddia etmektedir.
Gastronomi alaninda en {inlii gastronomlardan biri olan ve donemine yazdig1 gastronomi
kitaplar1 ile damga vuran Brillat-Savarin, 1823 yilinda yazdig:1 “Physiologie du gout ou
Meditations de gastronomie transcendante” (Lezzetin Fizyolojisi veya Yiice Mutfak
Uzerine Diisiinceler) adl1 eserinde gastronomiyi su sekilde tanimlamistir (Vitaux, 2007;

Brillat-Savarin, 2018).

“Gastronomi, insanin beslenmesiyle iliskili olan her sey hakkindaki aciklamali
bilgidir. Amaci ise insanlar1 olabilecek en iyi beslenme sekliyle korumaktir.” Brillat-
Savarin’e gore gastronomi biliminin amaci, insanin miimkiin olan en iyi beslenme ile
korunmasidir ve bu da yiyecege doniistiiriilebilecek maddeleri saglayan veya hazirlayan
herkese rehberlik ederek basarilabilir. Ancak en 6nemlisi, Brillat-Savarin gastronomi
icin bir gerek¢e eklemis ve bilgi saglayarak hazzin ve zevkin artirilabilecegini
belirtmistir (Santich, 2004). Bu durumda gastronomi ayni: zamanda zevk alinacak bir

faaliyet olmaktadir.

Gastronomi ile ilgili pek ¢ok tanim bulunmakta olup glinimiizdeki
tanimlamalarda siklikla gastronominin tarihsel, kiiltiirel, bilimsel ve sanatsal yonlerine
vurgu yapildigi goriilmektedir. Gillespie’ye (2002) gore gastronomi, bir yorede, bolgede
ya da toplumda tiiketilen yiyecek ve iceceklerle ilgili ¢esitli faktorleri icermektedir.
Santich’e (1996, s. 2) gére gastronomi, gida tiretiminin, gida tiretim yollarinin, gidalarin
islenmesinin,  depolanmasinin, tagmmmasinin, hazirlanmasinin,  pisirilmesinin,
kimyasimin, yemek gorgiisiiniin, fizyolojik etkilerinin, sindirilmesinin, yemek
secimlerinin, gidanin sosyal ve ekonomik ydnlerinin, kiiltiiriin ve geleneklerin

arastirilmasidir.
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Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt (2013, s. 30) ise gastronomiyi “Yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim oOzelliklerinin ayrintili bir
bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek gilinlimiiz sartlarina uyarlanmasi
caligsmalarini kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan bir

bilim dal1” olarak tanimlamislardir.

Gastronomi; tilkelerin ya da toplumlarin yiyecek ve i¢ecekleri, yemek kiiltiirleri
ve pisirme yontemlerini ifade etmektedir. Bagka bir ifadeyle gastronomi, yemek ve
kiiltiir arasindaki iligkiyi inceleyen ve arastiran yiyecek ve igecek bilimi ve sanatidir
(Cavusoglu, 2011). Gastronominin temel amaci, insanin ulasilabilir olan en saglikli ve
iyi beslenme ile zararlardan korunmasini ve hayattan keyif almasini saglamaktir

(Kurnaz, 2017).

Tarihsel siire¢ incelendiginde yeme-i¢gme ile ilgili faaliyetlerin biiytik bir evrim
gecirdigi goriilmektedir. Atesin bulunmasi bu alandaki en 6nemli evrimlerin basinda
gelmektedir. Atesin bulunmasiyla beraber insanlar yemek pisirmeye baslamis ve
lezzetini arttirmak i¢in ¢esitli yontemler gelistirmistir. Zaman iginde siirekli gelisen
yemek kiiltiirii, 6nceleri hayvan kemiklerinden yapilan, daha sonra islenerek metal
kaplara dontistiiriilen mutfak malzemelerinin ortaya ¢ikmasiyla devam etmistir (Dilsiz,
2010, s.9).

Insanlik tarihi incelendiginde toplumlarin ve uygarliklarin yapilanmasinda,
orgiitlenmesinde ve sekillenmesinde yeme ve igmenin bilylk bir rol oynadigi
goriilmektedir (Standage, 2018). Insanligin varolusundan itibaren yeme ihtiyaci
fizyolojik olarak hayatin vazgecilmez bir unsuru olmustur. Yemek pisirme sanatinin
gercek anlamdaki ilk temelleri Mezopotamya’da atilmistir (Diilger Altner& Ozdemir,
2019 akt. Dilsiz, 2010).

Birgok arastirmaci, gastronominin kokenini 19. yy Fransiz mutfagina dayandirsa
da gastronomi kelimesine ilk kez Antik Yunan’da rastlanmaktadir. Archestratus’un MO
4. yuzyilda yazdig1 bir kitap olan ‘gastronomia’ kelimenin etimolojisiyle tamamen
tutarhidir. Athenaeus’tan sonra Fransiz sair Joseph Berchoux tarafindan La Gastronomie
siirinin baslig1 olarak yeniden kullanilmasina kadar gecen yaklasik 15 yiizyillik siirecte
gastronomi kelimesinin tekrar bahsi gegmemistir. Yemek, insanlar ve fikirler 19. yiizyil
Paris’inde bir araya gelmis (Ferguson, 2000, s. 1057), 1804°’te gastronomi

gazeteciliginin kurucusu Grimod de la Reyni’ere, Parislilere neyi ne zaman yemeleri ve
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nasil hazirlamalar1 gerektigi konusunda tavsiyelerde bulunan ve ¢ok satan Almanachs
des Gourmands’in ilkini yaymlamistir. Brillat-Savarin’in  1826’da yayinlanan
Physiologie du Gout kitab1 sadece gastronomi kavramini gelistirmekle kalmamis ayni
zamanda 19. ylizyilin ikinci yarisinda ve 20. yiizyilin baslarinda, yemek sanati ve bilimi
iizerine hem Fransizca hem de Ingilizce olarak yaymlanan genis bir kitap dizisinin de
Onciisii olmustur. Bu gastronomi literatiirii, meniilerin olusturulmasi, yemeklere eslik
edecek uygun saraplarin se¢imi, en iyi ne yenebilecegi, yiyeceklerin ne zaman ve nasil
hazirlanmasi gerektigi ve agirlama hizmetleri konularinda genel rehberlik saglamaktadir

(Santich, 2004).

Tarihsel siireg incelendiginde gastronomi alanindaki doniim noktalarindan birisi
de 1765 senesinde Paris’te agilan ilk restoranla birlikte “yasamak i¢in yemek yeme”
anlayismin digina c¢ikilmasidir (Diilger-Altiner ve Ozdemir, 2019, akt. Dilsiz, 2010).
Gastronomi Fransiz mutfak literatiiriine 1835 yilinda “iyi yemek yeme sanat1” olarak

girmistir (Karim, 2006).

Zaman igerisinde beslenme sekillerimiz, yasam bi¢imlerimiz degisse de
gastronomi toplumlar agisindan kiiltiirel bir unsur olarak 6nemli bir yere sahiptir.
Giiniimiizdeki baglaminda, gastronominin Brillat-Savarin’in taniminda oldugu gibi
bireysel anlayisa odaklanmak yerine, bir biitiin olarak toplumu kapsayan daha genis bir
anlam kazandig1 gortilmektedir. Gastronomi biliminin merkezinde yeme-igme olmasina
karsin, cagdas gastronomi anlayisi, yiyecek ve igeceklerin iiretimi ve hazirlanmasindan
nasil, nerede, ne zaman ve neden tiiketildigine kadar genis bir perspektiften
incelenmektedir. Cagdas gastronomi ayni zamanda gastronomi uygulamalarini etkileyen
felsefe, inanglar ve degerler ile mutfak, restoran, yemek yeme, yiyecek ve sarap
eslestirme, turizm ve gastronomi yazilarini da kapsayan yemek ve yemenin sosyal,

kiiltiirel ve tarihi yonlerini de igerir (Santich, 2004).
2.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun sahip oldugu yiyecek ve icecekleri
kesfetmek ve benzersiz bir gastronomi tecriibesi yasamak amaciyla yapilan seyahatleri
ifade etmektedir (Wolf, 2002). Baska bir tanima gore gastronomi turizmi; gastronomik
kaynaklar agisindan zengin yorelere, rekreasyonel deneyimler elde etmek amaciyla

yapilan yiyecek-igecek iireticilerini ziyaret etmeyi, gastronomi ile ilgili festival ve
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fuarlara ya da yemek pisirme veya yemek tadim etkinliklerine katilmay1 igeren eglence
amagl seyahatlerdir (Hall ve Mitchell, 2005; Lee, Packer ve Scott, 2015).

Yemek, bir turistik seyahatin en onemli bilesenlerinden biridir. Ziyaretgilerin
destinasyon deneyimlerinde gastronominin c¢ok biiyiik bir etkisi vardir. Diinya Turizm
Orgiitii’niin “Gida Turizmi Global Raporu”na gore, turistler seyahat biitgelerinin
yaklagik %30’unu yemek igin harcamaktadirlar (UNWTO, 2012). Diinya Yemek
Turizmi Dernegi’ne (WFTA, 2022) gore, tatil amagh seyahat edenlerin %53’ ayn
zamanda yemek amaciyla da seyahat eden kisilerdir. Bu durum tatil amaciyla seyahat
edenlerin yarisinin digsarida yemek yemenin yani sira yemek ile ilgili faaliyetlere
katildiklarim1 da gostermektedir. Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecegin turizm
endiistrisindeki yeri nedeniyle ekonomik ve toplumsal kalkinmaya biiyiik katkida

bulunabilecek potansiyele sahip bir turizm ¢esidi olarak goriilmektedir.

Benzersiz gastronomik degerleri ile One ¢ikan gastronomi turizmi
destinasyonlarinin baginda Ispanya, Italya, Fransa gibi iilkeler gelmektedir. Ornegin;
yerel gastronomik zenginligini ve gesitliligini ¢ok iyi kullanan ve yiiksek kaliteli yemek
deneyimi sunan Ispanya onde gelen bir gastronomi turizmi destinasyonudur. Sézgelimi,
Ispanya’nin Bask bolgesinde yer alan San Sebastian, 22 Michelin yildizl restoran ile
diinyanin en popiiler gastronomi merkezidir (Michelin, 2023). italya da olduk¢a gelismis
bir gastronomi turizmine sahiptir. Benzer sekilde kendisini yemek ve sarap tilkesi olarak
konumlandiran Fransa, bir gastronomi destinasyonu olarak 50 yili askin bir deneyime
sahiptir. Egsiz bir mutfak mirasina sahip olan Latin Amerika iilkeleri i¢in de gastronomi
stirdiiriilebilir turizmin gelisimi igin potansiyel bir turizm ¢esidi olarak kabul

edilmektedir (OECD, 2012).

Ulkemizde ise Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii’niin
(UNESCO) “Yaratict Sehirler Agina” dahil olan Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar
(UNESCO, 2023) ile Arap, Ermeni, Siiryani ve Anadolu mutfak sentezinden olusan
yemekleri ile 6ne ¢ikan Urfa 6nemli gastronomi turizmi Kkentleridir. Adana ili de
gastronomi alaninda Yaratic1 Sehirler Agia basvuru yapmistir. Mehmet Yasin’e gore
iilkemizin en 6nemli 10 gastronomi sehri; Gaziantep, Istanbul, Kastamonu, Konya,

Malatya, Kayseri, Antakya, Afyon, Mugla ve Corum’dur (Hiirriyet Gazetesi, 2016).

Gastronomi turizmi kiiltiir, tarim ve turizm olgularindan olugmaktadir. Tarim

uriinii, kiltlir tarithi ve otantikligi sunmakta, turizm ise alt yapiyr ve hizmetleri
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saglamaktadir. Bu ii¢ unsur, bolgesel ¢ekiciligi saglayarak turistler i¢in farkli deneyimler
yaratmakta ve bir destinasyonda gastronomi turizminin gelismesine imkan
saglamaktadir (Basaran, 1938). Boyne, Williams ve Hall (2002) da turizm ve yiyecek
arasindaki karsilikli iligskiye dikkati c¢ekmektedir. Henderson (2009), turizm ve
gastronomi arasindaki iliskiyi {i¢ boyutta incelemektedir; turistik {iriin olarak yiyecekler,
yiyeceklerin turistlere pazarlanmasi ve bir destinasyonda kalkinma araci olarak

gastronomi turizmi.

Bir bolgenin yerel yemekleri, benzersiz ve otantik deneyimler arayan turistler
icin motive edici bir faktor olabilir. Bir destinasyondaki yemekler (Hall ve Mitchel,
2001; Misiura, 2006, Tikkanen, 2007);

e Yerel kiiltiirtin bir pargast,

e Turistik tanittminin bir pargast,

e Yerel tarim ve ekonomik kalkinmanin potansiyel bir bileseni,

e Turistlerin tiiketim kaliplarindan ve algilanan tercihlerinden etkilenen bdlgesel

bir faktor olabilir.

Turizm destinasyonlar1 rekabet edebilmek icin sahip olduklar1 turistik
cekicilikleri iyi degerlendirmek zorundadirlar. Ornegin; Yeni Iskandinav Gida
hareketini iyi degerlendiren Iskandinav iilkelerinde gastronomi turizminin gelismesi
biiylik ivme kazanmustir. Giiniimiizde Danimarka’y1 ziyaret eden yabanci turistlerin
%28’i gastronomi turistleridir. Isve¢’e gelen yabanci ziyaretgilerin %50 sinden fazlast

i¢in 1yi yiyecek ve icecek temel seyahat motivasyonudur (Halloran, t.y.).

Bir destinasyonun sahip oldugu yerel yemekler, bolgenin sundugu benzersiz
deneyimler rekabet avantaji yaratmasi bakimindan da onem tasgimaktadir. Nitekim
Diinya Turizm Orgiitii (2017) tarafindan yapilan bir arastirma, katilimcilarm %87°sinin
gastronominin destinasyon imajin1 ve markasini tanimlamada ayirt edici ve stratejik bir
unsur olduguna inandiklarini ortaya koymaktadir. Bir destinasyondaki kaliteli yiyecek-
icecek, o destinasyondaki turizm f{irtiniinii gelistirmekte ve zenginlestirmektedir.
Destinasyona gelen ziyaretgilerin yaptigi harcamalar hem bodlge ekonomisine katki
yapmakta hem de turizm ile ilgili tim sektorlerin gelismesini saglamaktadir. Boylece

gastronomi turizmi yerel ekonomiyi canlandirmaktadir (Birdir ve Akgdol, 2015).
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Binlerce yillik koklii bir kiiltiire dayanan Adana’nin gastronomi potansiyeli,
gastronomiyi Adana’nin yerel kalkinmasi i¢in kullanilabilecek 6gelerden birisi olarak
on plana c¢ikarmaktadir (Cukurova Kalkinma Ajansi, 2020). Bu baglamda Cukurova
Kalkinma Ajansi (2020) tarafindan Adana’da gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in

stratejik bir plan hazirlanmistir.

Farkl1 kiiltiirlerin yiyecek ve i¢eceklerini tatmak, bu yiyecek-i¢ceceklerin sunumu
ve servisi ile ilgili bilgi sahibi olmak amaciyla seyahat eden kisiler gastro turistler olarak
tanimlanmaktadir. Shenoy’e (2005) gore {i¢ tiir gastro turist bulunmaktadir. Birinci
gruptakiler gastronomi turistleri olup bu kisiler i¢in yemek onemli bir rol oynamakta ve
seyahatleri siiresince yemekle ilgili etkinliklere ilgi gdstermektedirler. ikinci grup olan
deneyimsel turistler yerel yemekleri denemektedirler, ancak yemekle gastronomi
turistleri kadar ilgili degildirler. Uciincii grup, genel turist grubu olarak

degerlendirilmekte olup bu grubun gastronomiye yonelik ilgisi zayiftir.

Gastronomi turistleri i¢in, yiyecek ve igecekler sadece bir beslenme eylemi
degildir. Yiyecek ve icecekler, destinasyonun yerel mutfagi, igecekleri ve kiiltliriiyle
ilgili derinlemesine bilgi sahibi olabilecekleri kaynaklardir. Turistlerin tatil yeri
se¢iminde destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiiri 6nemli bir unsur olarak kabul
edilmektedir. Gastro turistler, yemek turlarina katilmakta, as¢ilik dersleri almakta, sarap
tadim1 yapmakta; bira fabrikalarini, gida iireticilerini, ¢iftlikleri, gida tireten fabrikalari,
tarla ve bahgeleri ziyaret etmekte; yemek yarigmalarina ve yemek festivallerine

katilmaktadirlar.

Bir destinasyonda gastronomi turizminin gelisebilmesi i¢in o destinasyonun
turistlere sunabilecegi gastronomi turizmi iirlinleri 6nem kazanmaktadir. 1-3 Kasim
2017 yilinda Ankara’da gergeklestirilen 3. Turizm Surasi Gastronomi Turizmi
Komisyonu Raporu’na gore gastronomi turizmi tiriinleri $6yle siralanmaktadir (Kiltiir

ve Turizm Bakanligi, 2018);

e Gastronomi destinasyonlari,
e (Gastronomi rotalari,

e Gastronomi etkinlikleri,

e (Gastronomi sektorii,

e Ureticiler ve

e Gastronomi Urtinleridir.
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Bir destinasyonda gastronomi turizminin gelismesi igin, destinasyonun
markalagsmasindan tanitimina ve nihai tirtinlerin turistlere sunulmasina kadar tiim siirecte
yer almasi gereken belirli paydaglar bulunmaktadir. Diinya Yemek Seyahati Dernegi
(2022), bir destinasyonda gastronomi turizminin gelismesi i¢in igbirligi iginde ¢alismak
zorunda olan 23 paydas oldugunu belirtmektedir (Bkz. Sekil 4). Bu paydaslar ii¢ ana
baslikta gruplandirilabilir;

e Seyahat ve konaklama (destinasyon hakkinda bilgi edinmekten konaklama ve
ulasima kadar ziyaretci ile iletisim ve etkilesimde bulunan tiim taraflar;
destinasyon yonetim orgiitleri, tur operatdrler, turist rehberleri, vb.),

e Yiyecek ve icecek sektorii (giftlikler, yiyecek direticileri, asgilik kurslart ve
okullari, yiyecek ve icecek etkinlikleri, marketler, restoranlar, barlar, kafeler,
distribtitorler/ithalatgilar/ihracatgilar),

e Hiikiimet, akademi, medya, teknoloji platformlari, ticaret gruplari, STK’lar,

tedarikgiler ve ayrica tiiketiciler gibi 6nemli paydaslari igeren tiglincii grup.

Dolayisiyla tiim paydaglar isbirligi yaptigi taktirde, bir destinasyonun

gastronomi turizmi alaninda basarili olma olasilig1 da artmaktadir.

Turizm
Yiyecekle Ilgili Faaliyetler
Destinasyon Yonetim Orgiitleri
Tur Operatorleri
Turist Rehberleri
Turizm Dernekleri

Konaklama
Ulasim

Yiyecek ve I¢cecek
Ciftlikler
Marketler
Ureticiler

Yemek okullari
Yiyecek-igecek etkinlikleri
Perakende isletmeler
Restoranlar, barlar, kafeler
Distribiitorler/ithalat¢ilar/ihracatgilar
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Sekil 4: Gastronomi turizmi paydaslari
Kaynak: (Nistor ve Dezsi, 2022, s. 3)

2.3. Turizm ve Gastronomi Deger Zinciri

Michael Porter (1985) tarafindan gelistirilen ve yaklasik 30 yildir isletme
literatiirinde kullanilan bir kavram olan deger zinciri, girdileri ¢iktilara ¢eviren igletme
basamaklarinin tamamint ifade etmektedir. Deger zinciri, {lriin ve hizmetlerin
tasarlanmasi, iiretilmesi, pazarlanmasi ve nihai tiiketicilere ulastirilmasi stirecine deger
katan tiim faaliyetlerdir. Deger zinciri genellikle karmasiktir, siiregler, ¢esitli aktorler ve
¢ikar gruplar tarafindan sekillendirilir. Aktorler hem isletmeler hem de sistem i¢inde
kilit rol oynayan kamu veya sivil toplum kuruluglarini igerebilir. Deger zinciri sunlari

igerir (Porter, 1985)

o Ureticiler,

e Tedarikgiler,

e Operasyon,

e lslemciler,

o Perakendeciler,

e Alicilar.

Deger zinciri, rekabet avantaji yaratan kaynaklara odaklanabilmek icin bir
isletmeyi stratejik faaliyetlere (yani, daha yiiksek fiyatlar veya daha diisiik maliyetlerle
sonuglanan faaliyetler) ayirmaktadir. Bir isletmenin deger zinciri, genellikle yukari
yonlii (tedarikgiler) veya asagi yonlii (dagitim kanallar1) veya her ikisini birden igeren
daha biiytik bir deger sisteminin pargasidir. Degerin nasil yaratildigina iliskin bu bakis
acis1, dolayisiyla yoneticileri her faaliyeti yalnizca bir maliyet olarak degil, nihai iiriin

veya hizmete bir miktar deger katan bir adim olarak diisiinmeye zorlar.

Bu haliyle deger zinciri, isletmenin rekabet tstiinliigiinii incelemeye odaklanan
sistematik bir yontemdir. Uriin veya hizmetlere deger katan tiim faaliyetler veya taraflar
dizisidir (6r. tedarikgiler, isgorenler, Ar-Ge, miisteriler, tiiketiciler, vb.). Bir isletmenin
temel yetkinlik alanlarinin tanimlanmasi ve rekabet istiinliigii yaratan faaliyetlerin

belirlenmesinde kullanilan bir analizdir.

Bir isletmede rekabet iistiinliigli yaratan unsurlar igletmenin tasarim, liretim,

pazarlama, {riin destek hizmetleri gibi farkli faaliyetlerinden kaynaklaniyor olabilir.
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Dolayisiyla rekabet {istiinliigii yaratan faaliyetlerin neler oldugunu belirlemek
onemlidir. Bu baglamda deger zinciri igerisinde yer alan bu faaliyetleri belirlemek
gerekmektedir. Boylece isletmenin, deger zincirinde yer alan hangi faaliyetleri
rakiplerinden daha iyi yaptig1 belirlenebilir (Eraslan, Helvacioglu Kuyucu ve Bakan,
2008). Partale’ye (2020) gore deger zinciri “bir yandan iiriin veya hizmetlerin deger
yaratma siirecine, diger yandan stratejik hedeflere sistematik olarak ulasilmasina

yardimci olan bir yonetim yaklagimidir.”

Turizm gibi hizmet odakli endiistrilerde, hizmet yani temelde soyut olan ve
miilkiyet ile sonu¢lanmayan bir faaliyet ya da fayda yaratildigindan turizm sektoriiniin
sundugu hizmetler, somut firiinlere gore farklilik gostermektedir. Turizm, farkli
sektorlerden (konaklama, ulasim, yiyecek ve i¢ecek, perakende, vb.) olusan bir endiistri

oldugundan karmasik bir deger zincirine sahiptir.

Turizm deger zinciri, “ayni destinasyonda yer alan ve turist deneyimine deger
katan birbiriyle iligkili bir dizi faaliyetten olusur” (Morales-Zamorano, 2020). Bu
nedenle turizm endiistrisi igin deger zinciri, turist deneyimi yaratan destinasyondaki tiim
birincil faaliyetler ile destek faaliyetlerini icermektedir. Politika olusturma ve planlama,
iriin gelistirme, tanitim ve pazarlama, dagitim ve satis ve destinasyonda sunulan
faaliyetler ve hizmetler gibi siiregler turizm deger zincirinin temel faaliyetleridir
(Milicevi¢, 2021). Destekleyici faaliyetler ise, temelde turizm sektort ile ilgili olmayan,
ancak turizm deger zincirinde yliksek oneme ve etkiye sahip olabilecek ulasim ve

altyapi, insan kaynaklar ile diger tamamlayict mal ve hizmetleri igcermektedir.

Turizmde deger zinciri destinasyon ve tedarik zinciri olmak iizere iki yaklasimla
incelenebilir (Hjalager vd., 2016). Turizm destinasyonlar1 da makro diizeyde bir deger
zinciri olarak tanimlanmaktadir. Destinasyon deger zinciri, turistlerin tatilleri sirasinda
yararlandiklart tiim hizmetleri kapsamaktadir. Turizm faaliyetinin ana yeri olan turizm
destinasyonu bir kdy, kasaba, bolge, ada veya biitiin bir iilke de olabilir. Destinasyon,
seyahat O6ncesi alinan kararlardan seyahat sonrasi hizmetlere kadar birbiri ile iligkili tiriin

ve hizmetlerin bir birlesimidir.

Tedarik deger zinciri ise, daha ¢ok Porter’in tek bir iiriine odaklanan iiretim
odakli modeline benzer sekilde iiretim adimlari zincirinden olusur. Destinasyon
yaklagimi turizm sektorii bakimindan daha uygundur. Turizmde deger zinciri, yerel

yonetisimi saglayabilen, destinasyonun ¢ekiciligini artirabilen ve onu rakiplerinden
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farklilagtirabilen yerel aglarin olusturmasinin ve bu aglarin etkili bir sekilde

yonetilmesinin nasil rekabet avantaji yaratacagini ortaya koymaktadir (Mottironi ve

Corigliano, 2012).

Turizm endiistrisi ile ilgili ¢alismalar (Laiskodat vd., 2017; Nikolova, 2008)
turizm deger zincirinde yer alan faaliyetlerin turistlerin seyahat 6ncesinde elde ettigi
bilgiler, seyahat sirasinda kullanilan ulagim, konaklama gibi hizmetler ile seyahat
sirasindaki gezilerden olustugunu gostermektedir. Genel olarak turizm deger zincirinde
yer alan faaliyetler seyahat oncesi, seyahat sirasinda ve seyahat sonrasinda (hatirlama)

olmak tizere ii¢ asamada degerlendirilir.

Gastronomi, gidalarin iiretimi ve islenmesi, dagitilmasi, yeni yiyeceklere
dontistiiriilmesi ve son olarak da tiiketilmesiyle iliskili unsurlari igeren bir deger zinciri
yaratmaktadir. Gastronomi genis bir deger zincirine sahip olup bu deger zincirinde pek
cok taraf bulunmaktadir. Gastronomi deger zinciri, hammadde tiretimi, gida tirtinlerinin
islenmesi, dagitimi ve pazarlanmasi da dahil olmak tizere bir dizi unsurdan olusur. Bu
zincir gida tretiminden (tarim, balik¢ilik, gida tretimi, icecek imalati) baslayarak
ticaret, konaklama gibi farkl faaliyet kollarini1 da igcermektedir. Bu deger zinciri i¢inde;
dagitim kanallar (geleneksel pazarlardan, siipermarketlerden ve biiyiik perakende satig
magazalarindan mahalle diikkanlarina, marketlere ve online ticarete kadar) yer alir ve
evlere ve yiyecek-icecek isletmelerine kadar uzanir (WTO, 2019). Yerel topluluklar,
ulasim, konaklama gibi unsurlar da dikkate alindiginda deger zinciri daha da
biiylimektedir. Gastronomi deger zinciri tematik olarak yaraticilik, kirsal kalkinma,
istihdam, kiiltiir, saglik, egitim ve imaj gibi konularla da yakindan iliskilidir (Cukurova
Kalkinma Ajansi, 2020).

Gastronomi deger zincirinin 6nemi, yiyecek ve hizmet kalitesini artirma, gida
endiistrisinde istthdam olanaklar1 saglama ve kiigiik isletmeleri destekleyerek yerel
ekonomiye katkida bulunma yeteneginde yatmaktadir. Ayrica, yoresel yiyecek ve
iceceklerin siirdiiriilebilir {iiretimi, yerel kiiltiir ve geleneklerin korunmasina ve

tanitilmasina yardimci olur.

Gastronomi turizminin gelistirilmesi bakimindan diisiiniildiiglinde bu deger
zincirinde yer alan tiim halkalarin birbirleri ile uyum ve isbirligi i¢inde ¢alismalar
gerekmektedir. Gastronomi alaninda c¢alisan kurum, isletme ve kisilerin isbirlikleri

gastronomi  destinasyonlarmma deger katmakta oOzellikle kiiglik {ireticilerin
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desteklenmesine, kirsal alanlarin gelismesine olanak saglamaktadir. Keza turizm
endistrisi de gastronomi diinyasi ile daha fazla isbirligi yapmakta, gastronomi
turizminin yerel kalkinmadaki 6neminin farkina varan kamu kurumlart deger zincirinde
yer alan isletme ve kurumlar arasindaki isbirliklerini 6zendirmektedir. Ote yandan
nitelikli isglicli yaratmak icin {iniversitelerde gastronomi boliimleri agilmaktadir.
Kurumlar ve kisiler arasi isbirlikleri bolgenin gastronomi imajin1 da olumlu
etkilemektedir. Gastronomi turizminin gelismesi ancak gastronomi deger zincirinde yer

alan paydaslarin isbirligi ile miimkiin olabilir (Cukurova Kalkinma Ajansi, 2020).

Gastronomi turizminde deger zinciri onemlidir. Cilinkii gastronomi deger zinciri,
gastronomik amagli seyahatlerin de temel motivasyonudur. Deger zincirinin her unsuru,
nihai tirine deger katar ve gastronomi turizmi deneyimine katkida bulunur. Gastronomi
deger zinciri, turistler i¢in otantik bir gastronomi deneyimi yaratmaktadir. Turistler,
giderek yerel yiyecek ve igecekleri kesfetmeye ve yemeklerin kiiltiirel arkaplani
hakkinda daha fazla sey 6grenmeye karsi daha isteklidirler. Bu nedenle, yemegin
kalitesi, sunulan hizmet ve yemek deneyiminin genel atmosferi, turistlerin bir

destinasyonun gastronomi algisini sekillendirmede 6nemli bir rol oynamaktadir.

Gastronomi turizmi destinasyonunun yonetilmesi ve pazarda konumlandirilmasi
icin stirecin nasil islediginin anlasilmasi Onemlidir. Bu baglamda, bir bolgede
gastronomi turizminin gelistirilmesi ve yonetimi i¢in atilacak ilk adim, gastronomi
turizmi deger zincirinde yer alan ¢esitli unsurlari, bu unsurlarin potansiyelini ve gelisme
diizeyini tanimlamak, envanterini yapmak ve analiz etmekle baglar. Bu analizler,
destinasyonun gastronomik deger zincirini tanimlayan {riinleri, yerleri ve mekanlar
belirlememizi ve mevcut ve potansiyel liriinleri, bunlarin tanitimini1 ve pazarlanmasini
analiz etmemizi saglayacaktir. Bu calismada gastronomi deger zincirinde yer alan arz
yonlii unsurlar dikkate alinmis olup (Bkz. Sekil 5) bunlar asagida verilmektedir (WTO,
2019);

e Gastronomik miras: Dogal, kiiltiirel ve gastronomik kaynaklar, gastronomi
rotalar1 ve giizergahlarini, yemek tarifleri, yoreye 6zgii yemekler, geleneksel el
sanatlar1 ile yapilan mutfak arag-gerecleri, vb.,

e Gastronomik Triinler, Ureticiler ve gida endiistrisi: Tarim isletmeleri, organik
tarim isletmeleri, gida iiretimi yapan fabrika, at6lye ve tesisler, cografi isaretli

trinler,
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o Agirlama sektorii (yemek ve konaklama): Gastronomi ile iligkili isletme sayisi
ve tirleri (fine dining restoranlar, geleneksel restoranlar, kafeteryalar vb.),
konaklama tesislerinin sayisi, tiirleri, tesislerin cografi dagilima,

e Bir alanda uzmanlagmis ticari kurumlar: Geleneksel pazarlar, koyli pazarlari,
yerel iiriin satan diikkanlar, sarkiiteriler, sarap mahzenleri, vb.,

e Ticari fuarlar, festivaller ve gastronomi etkinlikleri: Tarim, balik¢ilik ve ¢iftlik
tirtinlerinin sergilendigi ticaret fuarlari, yiyecek temali festivaller, gastronomik

etkinlikler,
e Gastronomi egitim mekanlari: Miizeler, sarap ve yemek tanitim merkezleri,
e Gastronomi arastirma ve egitim merkezleri: gastronomi egitimi veren

iiniversiteler, otelcilik okullari, egitim merkezleri vb.

‘ Gastronomik Miras

‘ Gastronomik iirlinler, iireticiler ve yiyecek endiistrisi

’ Agirlama Endistrisi, Restoranlar ve Barlar
‘ Bir Alanda Uzmanlasmis Ticari Kurumlar
‘ Ticari fuarlar, Festivaller ve Gastronomi Etkinlikleri

' Gastronomi Egitim Mekanlar1
‘ Gastronomi Arastirma ve Egitim Merkezleri

Sekil 5: Gastronomi turizmi deger zincirindeki unsurlar

Gastronomi turizmi bir deger zincirine sahiptir. Geleneksel triinler ve tarihi
kokler bu zincirin bir pargasidir. Konaklama ve ulasim isletmeleri, restoranlar,
gastronomi egitimi veren okullar, pazarlar, sarap mahzenleri, miizeler bu zincirin
halkalar1 olarak birlikte diistiniilmektedir. Bu faaliyetler arasindaki bag incelenmektedir.

Gastronomi deger zincirinde yer alan bu unsurlar asagida detayli olarak aciklanmaistir.
2.3.1. Gastronomik Miras

Gastronomik miras, geleneksel iiriinler ve tarihi kokler gastronomi deger

zincirinin en 6nemli unsurlarindan biridir. Bu kapsamda dogal, kiiltiirel ve gastronomik
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kaynaklar, gastronomi rotalar1 ve gilizergahlari, yoreye ozgii yemekler ve mutfakta

kullanilan geleneksel arac gerecler ile el sanatlar1 6nem kazanmaktadir.

Yemek ve gastronomi toplumlarin kiiltiirel o6zelliklerini temsil etmektedir.
Gastronomik miras, bir toplumun kiiltiirel miraslarindan biridir ve yerel mutfagin
Ozelliklerini, geg¢mis nesillerin yerel lezzetlerini, bu lezzetlerin hazirlanisin1 ve
sunumunu kapsamaktadir (Sagilik, Cevik, Toptas, 2018). Gastronomik miras, bir
toplumun ortak mirast olan gidalar1 ve mutfak ile ilgili becerilerini ve bilgilerini
icermektedir. Gastronomik miras tarim iiriinlerinden, ¢ok cesitli yemek ve mutfak arag
gereglerine ve yeme, igme adabina kadar genis bir sosyo-kiiltiirel boyutu kapsar
(Bessiere ve Tibére, 2010). Bir toplumun mutfagina ait teknik bilgiler, gecmis
nesillerden kalan yiyecek ve iceceklerin zenginligi, bu yiyeceklerin hazirlanisi, sunumu

ve Ozellikleri gastronomik miras olarak kabul edilir (Kash vd., 2015).

Gastronomik miras, yoresel yiyecek ve icecekler turistlerin seyahat
nedenlerinden birini olusturmaktadir. Gilinlimiiz turisti bir bdlgeye sadece turistik
deneyimler i¢in degil gastronomik deneyimler i¢in de seyahat etmektedir (Aslan ve
Akay, 2017). Nitekim yapilan aragtirmalar (Birdir ve Akgél, 2015; Uner ve Sahin, 2016;
Sengiil, 2017) da bunu dogrular niteliktedir.

Farkli yemek Kkiltiirlerinin, toplumlarin yemekle ilgili aktivitelerinin
deneyimlenmesi, 6zel bir yemegin tadilmasi {izerine odaklanan gastronomi turizmi son
yillarda hizli bir gelisme gostermistir. Cilinkii yemek fizyolojik bir ihtiyacin da 6tesinde
zevk alinabilecek ve tatmin yaratan bir faaliyettir. Bir yoreye 6zgii yiyecek ve igecekler,
o bolgenin yerel yeme — icme kiiltiiriinii yansitti§indan gastronomi turizminin temel

cekiciliklerini olusturmaktadir (Cagli, 2012).

Cok eski toplumlardan biri olan Tiirkler zengin bir gastronomik mirasa sahiptir.
Orta Asya’dan kaynaklanan mutfak kiiltiiriiniin Anadolu mutfagi ile birlesmesi, Osmanl
Imparatorlugunun genis bir cografyaya yayilmasina bagl olarak farkli toplumlarin
yemek kiiltiirleri ile kaynagmasi sonucu Tiirk mutfag: iyice zenginlesmistir. Bu haliyle
diinyanin 6nemli mutfaklar1 arasinda gdsterilmekte olup bu durum gastronomi turizmi

acisindan 6nemli bir potansiyelinin oldugunun da gostergesidir.

Ankara Ticaret Odas1 (ATO) ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan ve
Tiirkiye’nin 81 ilini kapsayan bir aragtirmada ‘‘Tiirkiye’'nin Lezzet Haritas1’” ortaya

konulmustur. Bu haritaya gore, Tiirkiye 2205 ¢esit yoresel yiyecek ve icecek ¢esidine

60



sahiptir (Turizm Aktiiel, 2019). Tirkiye’nin en zengin mutfagina sahip ili; 291 ¢esit
yiyecek, igecek ve tatli ¢esidiyle Gaziantep olarak belirlenirken, 154 c¢esit yiyecek,
icecek ve tath cesidiyle Elazig ikinci en zengin mutfaga sahip olan ildir. Tirkiye
dendiginde akla gelen ¢ig kofte, icli kofte, manti, lahmacun, doner kebap, sis kebap,
Adana kebabi, Urfa kebabi, kiinefe, su boregi gibi yiizlerce yiyecek sayilabilir.

Gaziantep, Adana, Mersin, Hatay, Urfa ve Mardin Tirkiye’de gastronomi
turizmi agisindan 6ne ¢ikan baslica illerdir (Giizel, Sahin ve Unver, 2015). Tiirkiye’nin
gastronomik mirasi nedeniyle UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina dahil edilen ii¢ kent
bulunmaktadir. Bunlar; Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’dir. Bu durum Tiirkiye’nin

gastronomi turizmi agisindan ¢ekici bir iilke oldugunu ortaya koymaktadir.

Tirkiye’de peynir ve sarap temali rotalar da bulunmaktadir. Trakya Turizm
Isletmecileri Dernegi tarafindan 12 butik sarap iireticisinin katilimiyla gelistirilen ve
Kirklareli, Liileburgaz, Tekirdag ve Edirne illerini kapsayan Trakya Bag Rotasi,
Tiirkiye’nin sarap zenginliginin turistlik bir {irlin haline getirilmesi acisindan 6nem
tasimaktadir (Trakya Bag Rotasi, 2023). Urla Sarap Ureticileri ve Bagcilik Dernegi,
sarap turizminin gelistirilmesi i¢in Urla Bag Yolu, agroturizm projesini hayata
gecirmistir. Dort sarap treticinden olusan Cal Bag Yolu ise Cal’in potansiyelini
kiiltiiriiyle, gastronomisiyle, dogal giizellikleriyle ve en 6nemlisi de bagcilik ve sarap
tiretimiyle giin yliziine ¢ikarmaya odaklanmaktadir (Cal Bag Yolu, 2023). Kafkas peynir
kiiltliriiniin korunmas1 amaciyla Kars Peynir Rotas1 olusturulmustur. Rota kapsaminda

dort mandira ve iki miizeden olusan alt1 farkli durak yer almaktadir (Kars Peynir Rotasi,
2023).

Bu calismanin ana temasmi olusturan TR62 boélgesi acisindan da
degerlendirildiginde bolgenin dikkate deger bir gastronomik mirasa sahip oldugu
goriilmektedir. Ornegin tarihi kokleri antik caga kadar uzanan Mersin mutfaginin
gelismesinde ti¢ kavim etkili olmustur. Bunlar, Avrupali tiiccarlar ve Levantenler,
tarimla ugrasan ve hizmet sektoriinde faaliyet gdsteren Araplar ve daglik yorelerde
yasayan Turkmenlerdir (Vural, 2015). Mersin mutfagi, Yorik ve Arap yemeklerinin
yogun oldugu bir mutfaktir. Bunun yan1 sira Mersin’in mutfak kiiltiiriinde Girit, Rum ve
Ermeni mutfagi esintileri de bulunmaktadir (Lokmanoglu, 2013). Mersin Kent Konseyi

Bagkan1 Yasmina Selfun Lokmanoglu’nun 2013 yilinda yayinladig: ve 184 tane yemek
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tarifinin yer aldig1 “Diinden Bugiine Mersin Mutfag1” kitab1 Mersin’in 150 yillik yemek
kiltliriine 151k tutmaktadir (Siit, 2019).

Adana’nim tarihi M.O. 6000°li yillara kadar uzanmaktadir. Kadim bir sehir olan
Adana’nin gastronomisi tarihsel siirecte, Orta Asya Tiirk mutfagi gécebe Y ortik kiiltiiri,
Anadolu mutfagi ile Arap kiiltiiriinden etkilenerek ortaya ¢ikmistir ve kendine 6zgii bir
lezzet sentezi yaratmustir. Ayrica Adana’da Akdeniz tipi beslenme 6zelligi gosteren Girit
mutfaginin izlerine rastlamak da miimkiindiir. Arap, Cerkez, Balkan go¢menleri, Girit
goemenleri, Yoriik, Kiirt, Zaza, Ermeni topluluklarinin yemekleri Adana gastronomisini

zenginlestirmistir (Cukurova Kalkinma Ajansi, 2020; Artun, 1994; Hangerli, 2011).

Yoresel yiyecekler gastronomik mirasin en 6nemli unsurlarindan biridir. Bu
baglamda Mersin tantunisi, arabasi, kerebici, cezeryesi, anali kizli, fellah koftesi,
sirdan1, mumbar dolmasi, kaburga dolmasi, sini orugu, batirik, topalak ¢orbasi, yiizik
corbasi ile 6ne ¢ikarken Adana kebabi, anali kizli, ciger kebabi, sirdan, mumbar, kirkkat,
stkma, patlican tava, babagannus, dul avrat gorbasi, i¢li kofte, salgam suyu, Bicibici,
halka tatlisi, tag kadayif, karsambag, Adana karpuzu gibi yiyecekler ylizyillardir

Adana’nin yemek kiiltiiriinde yer almaktadir.

Gliveg toprak kaplar, bakir kaplar, satir, yassi sis, mangal, et tokmagi, havan,
oklava ve elek Adana’ya ozgii veya geg¢misten giiniimiize Adana’da yogun olarak
kullanilan mutfak ara¢ geregleridir. Gastronomi ile tarihsel iliskisi olan Adana’daki en
onemli meslekler kalaycilik, bileycilik, bigak ve kazan iiretimidir (Cukurova Kalkinma

Ajansi, 2020).
2.3.2. Gastronomik Uriinler, Ureticiler ve Yiyecek Endiistrisi

Geleneksel tarim triinleri tireten isletmeler, organik tarim isletmeleri, yerel gida
iretimi yapan fabrika, atdlye ve tesisler, cografi isaretli iirlinler bu kapsamda
degerlendirilir. Mersin ve Adana’da susam, bugday, yer fistigi, kegiboynuzu, salgam,
muz, nar, narenciye, portakal, ¢ilek, zeytin, ay¢igegi, karpuz gibi geleneksel ve organik
tarim idriinleri, ke¢iboynuzu pekmezi, sirke, tahin, zeytinyagi vb. gibi gida tirtinleri
iireten pek ¢ok tarim ve gida isletmesi bulunmaktadir. Ornegin; Adana yillik 1.4 milyon
ton narenciye iiretimi ile Tirkiye tiretimin %28’ini; 1 milyon ton karpuz iiretimi ile
toplam karpuz iiretiminin %25’ini karsilamaktadir. Keza Adana yillik 11 bin ton bal
tiretimi ile bal iiretiminde Tiirkiye Uciinciisiidiir. 2018 y1l1 verilerine gore Adana ilinde

167 ¢iftgi 100.000 dekar arazide zeytin, aygicegi, nar, narenciye yetistirerek “Organik
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Tarim” yapmaktadir. Yine ayni yilin verilerine gore 1950 ¢ift¢i toplam 490.000 dekar
alanda “Iyi Tarim Uygulamas1” yapmaktadir. Mersin ise Tiirkiye limon iiretiminin
%61’ini, portakal tiretiminin %19’unu, muz iretiminin %72°sini, ¢ilek {iretiminin
%47’sini, zeytin iiretiminin %6’s1n1 karsilamaktadir (Adana Gastronomi Sehri, 2023;

Diinya Gazetesi, 2012).

Cografi Isaretli iiriinler gastronomi deger zincirinin 6nemli unsurlaridir.
Tiirkiye’nin tiim sehirlerinde o yore ile Ozdeslesmis cografi isaretli iirlinler
bulunmaktadir. patent ve Marka Kurumu (2023) cografi isareti, “belirgin bir niteligi,
iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke
ile 6zdeslesmis {irlinii gosteren isaret” olarak tanimlamaktadir. Tiirk Patent ve Marka
Kurumu (2023) verilerine gore Tiirkiye’de 1313 tane cografi isaretli iiriin bulunmakta
olup bu iiriinlerin 1095 tanesi gastronomik iiriinlerdir. TR62 bolgesi cografi isaretli

gastronomik {iiriinler bakimindan zengin olup bu iriinler Tablo 2 ve Tablo 3’te

verilmistir.
Tablo 2: Mersin ilinin cografi isaretli gastronomik iiriinleri
Uriin Adx Tescil Tiirii Tescil Tarihi

Anamur Muzu Mahreg ad1 2003
Tarsus Findik Lahmacunu Mahreg isareti 2020
Tarsus Sarrulak Zeytinyagi Mabhreg ad1 2021
Bozyagi Kavutu Mahreg isareti 2020
Tarsus Salgami Mahreg isareti 2007
Mut Kayisisi (Yas Sofralik) Mahreg adi 2007
Tarsus Beyazi Uziim (Topacik) Mahreg adi 2005
Mersin Tantunisi Mahreg isareti 2017
Tarsus Humusu Mahreg isareti 2017
Tarsus Sartulak Zeytini Mahreg ad1 2018
Silitke Cilegi Mabhreg ad1 2019
Mut Zeytinyagi Mabhreg adi 2018
Tarsus Yayla Bandirmasi Mahreg isareti 2008
Erdemli Muzu Mahreg ad1 2020
Erdemli Lamas Limonu Mense adi 2019
Mersin Cezeryesi Mahreg isareti 2003
Mersin Kerebibi Mahreg isareti 2019
Tarsus Kebabi Mahreg isareti 2020
Silifke Yogurdu Mahreg isareti 2022
Tarsus Biberiyesi Mahreg isareti 2022
Gezende Erigi Mahrec adi 2021

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023)
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Mersin’de cografi isaretli 21 gastronomik firiin, Adana’da ise 17 iiriin
bulunmaktadir. Bu durum TR62 bolgesinin gastronomik degerlerinin dikkate deger

oldugunu gostermektedir.

Tablo 3: Adana ilinin cografi isaretli gastronomik {irlinleri

Uriin Ad1 Tescil Tiirii Tescil Tarihi
Adana I¢li Kofte Mahreg isareti 2020
Adana Anali kizl1 Mahreg isareti 2020

Adana Aslama Mahreg isareti 2020
Adana bici bici Mabhreg isareti 2020
Adana Halka tatlis1 Mabhreg isareti 2020
Adana Karakus tatlisi Mahreg isareti 2021
Adana Karpuzu Mahreg isareti 2020
Adana Kebabi Mabhreg isareti 2005
Adana Kol Boregi Mahreg isareti 2020
Adana Tag Kadayifi Mahreg isareti 2021
Adana Salgami Mahreg isareti 2020
Adana Sirdan Mabhreg isareti 2020
Ceyhan Zeytinyagi Mahreg isareti 2022
Karatas Kiddesi Mahreg isareti 2021
Kozan Portakali Mense adi 2021
Kuytucak Nar1 Mense adi 2021
Tapan Bigagi Mabhreg isareti 2020

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023)

Ozgiin cografi kokeni olan yemekler/yiyecekler/igecekler 6zellikle cografi
olarak tescillendiklerinde yorede turizmin gelismesine katki saglamaktadir. Bu iirtinler
gastronomi turistlerini de bolgeye, yoreye cekmektedir. Clinkii cografi isaretli tirlinler o
yorenin geleneksel yasam kiiltiiriinii temsil etmektedirler. Bu yorelerde gastronomi
turizminin geligmesi ayrica yoresel Uriin iretimini arttirarak bolgesel ve kirsal

kalkinmaya da katki saglamaktadir.

2.3.3. Agirlama Endiistrisi, Restoranlar ve Barlar

Gastronomi ile iliskili isletme sayisi ve tirleri (fine-dining restoranlar,
geleneksel restoranlar, sokak saticilari, kafeteryalar, vb.), konaklama tesislerinin sayisi,

tiirleri, tesislerin cografi dagilimu ile ilgili unsurlari igerir. Konaklama endiistrisi ¢esitli
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amaglarla seyahat eden evlerinden uzakta olan insanlarin temel ihtiyaglarini
karsilamakta olup misafirlerine konaklama, yeme-igme ve eglence hizmeti sunmaktir
(Santich, 2004). Bu baglamda Adana ve Mersin’de bulunan konaklama tesisleri Tablo 4
ve Tablo 5’te verilmektedir.

Tablo 4: Mersin ilinde faaliyet gosteren konaklama isletmeleri

Tesisin Sinifi Tesis Sayisi Oda Sayis1 Yatak Sayisi
5 Yildizhi 8 1.514 3.223
4 Yildizl 14 1.173 2.561
3 Yildizli 24 1.250 2.530
2 Yildizli 10 320 640
1 Yildizli 3 81 151
Moteller 1 65 134
Butik oteller 1 22 44
Apart oteller 3 104 146
Ozel belgeli oteller 1 12 24
Toplam 62 4.541 9.453

Kaynak: (Mersin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023)

Tablo 4 incelendiginde Mersin ilinin 9453 yatak kapasitesine sahip oldugu
goriilmektedir. Mersin genelinde turizm isletme belgeli 3 yeme-igme tesisi, 1850
lokanta, 745 pastane ve 753 kebapg1 faaliyet gdstermektedir (Mersin Kiiltiir ve Turizm
Il Miidiirliigii, 2023; Mersin Lokantacilar, Kebapcilar, Kafeteryacilar ve Pastacilar
Sanatkarlar1 Odasi, 2023).

Tablo 5: Adana ilindeki turizm isletmeleri

Tesisin Sinifi Tesis Sayisi Yatak Sayis1
5 Yildizlh 7 2548
4 Yildizlh 18 2891
3 Yildizlh 13 1367
2 Yildizla 2 205
1 Yildizh - -
Moteller 1 150
Butik oteller 1 60
Apart oteller 1 56
Ozel belgeli oteller 1 24
Basit konaklama Tesisi 116 5.510
Toplam 160 12.811

Kaynak: (Adana i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023)
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Tablo 5, Adana’da faaliyet gosteren konaklama isletmelerinde Kasim 2022
itibartyla toplam 12.811 yatak oldugunu gostermektedir. 2022 yil1 Kasim ay1 itibariyle
Adana’da Turizm Isletme belgeli 6 yiyecek-icecek isletmesi bulunmaktadir (Adana Il
Kiiltiir ve Turizm Midirligi, 2023). Adana’da yiyecek ve igecek sektoriinde faaliyet
gosteren 2.348 igyeri bulunmaktadir. Yiyecek-igecek isletmeleri isyeri sayisi
bakimindan Adana’daki 4. biiyiikk sektorii olusturmaktadir. Adana’daki yeme-igme
mekanlart arasinda kebapgilarin biiyiikk bir agirligi bulunmaktadir (Bkz. Tablo 6).
Restoranlar il merkezinde Ozellikle de Seyhan ve Cukurova ilgelerinde
yogunlagsmaktadir. Karatas ve Yumurtalik’ta deniz iirlinleri restoranlari bulunmaktadir.
Sirdan saticilart ve salgamcilar; Adana’ya 6zgli yeme-icme mekanlart olarak goze

carpmaktadir (Adana Gastronomi Stratejisi, 2020).

Tablo 6: Adana’daki restoran tiirlerine gore dagilimi

Restoran Tiirii Toplam icindeki oram (%)
Kebap-ciger 30,6
Restoran (genel) 13,1
Fastfood 10,0
Kafe bistro 9,3
Deniz triinleri 7,0
Tath 6,9
Doner 5,0
Pizza 3,6
Gastro-pub 3,4
Ev yemekleri 2,4
Meyhane 1,9
Biife ve tost¢u 1,7
Borek 1,3
Paga, ¢orba 11
Sirdan 11
Bar 0,9
Ciftlik 0,7

Kaynak: (Adana Gastronomi Stratejisi, 2020, s. 14-15)

Adana yemek kiiltiirinde yemek yeme 24 saat devam etmektedir. Bu nedenle
sokak yiyecekleri giiniin her saatinde bulunabilmektedir. Sokak yemeklerinin ¢esitliligi
ve bolge insami tarafindan yogun sekilde tliketilmesi sokak yiyecek kiiltiiriiniin

gelismesine neden olmustur (Adana Gastronomi Stratejisi, 2020).

Mersin ve Adana seyahat acentalar1 bakimindan da gelismis olup Mersin’de

faaliyet gdsteren 133 seyahat acentasi (Mersin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023),
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Adana’da ise 145’i A grubu ve 6’s1 C grubu olmak tizere toplam 151 seyahat acentasi
bulunmaktadir. Adana’da 2022 yili1 Kasim ayi itibariyle 178 kokartl: turist rehberi gérev

yapmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigii,
2023).

Adana ve Mersin illerinde sehirler aras1 ulasim imkanlar1 gelismis olup Adana’da
hava yolu ulasimi mevcuttur. THY ve 6zel havayolu isletmelerinin Istanbul, Ankara,
[zmir, Trabzon, Antalya, Bodrum, Dalaman, Van’dan Adana Sakirpasa Havalimani’na
karsilikli ucak seferleri bulunmaktadir. Ayrica Adana ile Berlin, Beyrut, Diisseldorf,
Erbil, Frankfurt, Hannover, Hamburg, Lefkosa, Koln, Miinih, Niirnberg ve Stuttgart
arasinda yaz sezonunda uluslararasi uguslar da yapilmaktadir (THY, 2023). Bunun yani
sira, sehirlerarasi yolcu tasimaciligi yapan Adana Otogarindan kalkan (ya da Adana’ya
sefer yapan) 50 otobiis firmasi (Adana Otogar1, 2023), Mersin Otogarindan kalkan (ya
da Mersin’e sefer yapan) toplam 106 otobiis firmasi bulunmaktadir (Mesot, 2023).

Deniz ulasimi olarak Mersin’in - Tasucu ilgesinden Kibris’a seferler
diizenlenmektedir. Haftanin 7 giini Kibris-Tasucu/Tasucu-Kibris arasinda giinde tek
sefer yapilmaktadir (MSB Gemi Acentaligi Denizcilik Turizm ve Ticaret, 2023). Ayrica
Mersin iizerinden Adana’ya her giin 8, Iskenderun’a ise her giin 4 tren seferi

bulunmaktadir (TCDD, 2023).
2.3.4. Bir Alanda Uzmanlasmis Ticari Kurumlar

Geleneksel pazarlar, sokak pazarlari, yerel iirlinler, sarkiiteri, sarap mahzenleri,
vb. isletmeleri kapsamaktadir. Pazarlar, herhangi bir yerlesim yerinde kurulan sabit ya
da gecici aligveris yerini veya sadece aligveris amaciyla kullanilan bir mekani ifade
etmektedir (Tuncel, 306). Pazar yerleri sehirlerde halkin kolayca ulagabilecegi yerlerde,
haftanin tiim giinleri kalic1 olarak ya da birka¢ giinliigline gecici olarak kurulmaktadir.
Semt pazarlar1 ise sehrin belirli alanlarinda haftanin genellikle bir gilinii kurulan
geleneksel aligveris alanlaridir (Uzgoren, 2020). Geleneksel ve sokak pazarlarinin yant
sira organik pazarlar, hayvan pazarlari, balik pazarlari, koyli pazarlari da

bulunmaktadir.

Mersin ve Adana’da haftanin yedi glinii semt pazarlari kurulmaktadir. Mersin’de
cuma ve cumartesi giinleri kurulan sosyete pazarinda organik iriinler de satilmaktadir.
Mersin ve Adana’daki yerel pazarlarda, koylii pazarlarinda yoreye 6zgili yiyecek-

icecekler ile bolgede yetisen sebzeler, meyveler, bakliyat {iriinleri satin alinabilmektedir.
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Mersin’de faaliyet gosteren sarkiiterilerde Silifke Yogurdu, Ham Cokelek, Kes, Yogurt
Peyniri satilmaktadir. Ayrica Mersin Mezitli’de kurulan 9 kadin iiretici pazarinda 700

kadin tezgah agmakta ve iirtinlerini satigsa sunmaktadirlar (Mezitli Belediyesi, 2023).

Mersin’de bulunan en biiyiik organik pazar Tirkiye’nin 4’iincii, diinyanin
70’inci pazari olarak agilan, iireticilerin tiiketiciler ile aracisiz bulustugu Tarsus Yeryiizi
Pazaridir. Bu pazarda dogal ortamlarinda yetisen organik ve yerel {irlinlerin (taze meyve,
sebze, et ve siit lriinleri, yoresel yemekler ve pastalar) satisini yapan 40 fretici
bulunmaktadir (Sabah Gazetesi, 2022). Mersin’de organik {irlin iireten ve pazarlayan
kadin girisimleri de bulunmaktadir. Ornegin; 41 kadin girisimci tarafindan kurulan
Akdeniz Renkli Eller Kadin Girisimi Uretimi ve Isletme Kooperatifi ¢esitli meyvelerden
yapilan recel, Girit ekmegi ve seker otu liretmektedir. Ayrica kentte kadin girisimi ile
kurulan dogal yasam ¢iftliginde tavuk, yumurta, ke¢i siitii tirtinleri, meyve (Trabzon
hurmasi, elma, kiraz, visne, armut, musmula, ali¢, findik) ve mevsimlik sebze satiglari
yapilmaktadir. Mersin Kadim Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi ise kurutulmus
meyve ve sebze, ata tohumu bulgur ve nohut, yenilebilir aromatik bitkiler ve kaz

tiretmektedir (Cukurova Kalkinma Ajansi, t.y.).

Adana’da 6ne ¢ikan gastronomi triinleri salgam ile cezerye, bandirma ve lokum
gibi sekerleme iiriinleridir. Sehrin farkli noktalarinda bu {irlinleri satin almak
miimkiindiir. Cok yaygin olmamakla birlikte turung receli, salca, topak patlican kurusu,
zeytinyagl, Adana c¢okelegi, nar eksisi, Adana tarhanasi, turung eksisi, narenciye bali
gibi triinler 6zellikle kooperatifler, kadin birlikleri gibi olusumlarca hediyelik iiriine
dontstiriilmektedir (Oguz, 2021). Bunlarin disinda yoresel yiyecek satisi gergeklestiren
siirli sayida sarkiiteri, aktar vb. diikkanlar bulunmaktadir (Adana Gastronomi Stratejisi,
2020). Adana’da bulunan Yedirenk Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi,
dondurma, fistik ezmesi, gikolata, regel ve sos iiretmektedirler. Seyhan Belediyesi
destegi ile kurulan Seyhan Ureten Kadinlar Kooperatifi ise tibbi aromatik bitkiler

tretmektedir (Cukurova Kalkinma Ajansi, t.y.).

Diinyanin en verimli iklim kusaginda bulunan Tiirkiye bagcilik ve sarapcilik
faaliyetleri i¢in oldukga elverislidir. Mersin ve Adana iklimi, cografi kosullar1 ve toprak
yapist bagcilik i¢in uygun kosullar sunmaktadir. Tablo 6 Mersin ve Adana’daki bag

alanlari ile yetistirilen tizim miktarin1 gostermektedir.

Tablo 7: 2021 yili Mersin ve Adana illeri bag alani ve yetistirilen tiziim miktar1
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il Uziim Tiirii Bag Alami (Dekar)  Uziim Miktari (Ton)

. Sofralik ve Kurutmalik Uziim 167.840 324.744
Mersin -

Saraplik Uziim 10.500 18.564

Adana  Sofralik ve Kurutmalik Uziim 29.570 22.939

Kaynak: (TUIK, 2023)

Mersin’de toplamda; 178.340 dekar alanda {iziim ekimi yapilmakta olup bu
alanin 10.500 dekarinda saraplik {iziim tiretilmektedir. 2021 yil1 itibariyle iiretilen {iziim
miktar1 343.308 tondur. Bu iiretimin 18.564 tonu saraplik iiziimdiir. Adana’da ise 29.570
dekar alanda tiziim tiretimi yapilmakta olup tiretilen {iziim miktar1 2021 yilinda 22.939

ton olarak gerceklesmistir.

Sarap tiretimi Cukurova bolgesinde uzun bir gegmise sahip olmasina ragmen
giinlimiizde sarap iiretimi ¢ok yaygin degildir. Mersin’de yetisen {iziimlerin bir kismi
saraba doniismektedir. Mersin ilinde biri Silitke’de digeri ise Mut’ta olmak {izere sarap

iiretimi yapan iki isletme bulunmaktadir.

Mut’ta faaliyet gosteren sarap isletmesinin tiretim yeri Comelek koyiidiir. Ayrica
isletmenin koyde baglar1 da bulunmaktadir. Isletme agirhikli olarak yerel ata iiziimleri
(Patkara, Gokiiziim, Akiiziim) ile Kalecik Karasi, Okiizgdzii, Bogazkere gibi
Anadolu’ya has {liziim tiirlerini kullanarak tiretim yapmaktadir. Yerel tiziimler disinda
Cabarnet Sauvignon, Siraz gibi yabanc tiirler de yetistirilmektedir (wowTurkey, 2023,
Tasheliwine, 2023). Toroslara 6zgii bir {iziim ¢esidi olan Patkara mavi-siyah renkli bir
tizimdiir (Bkz Resim 1) ve hizla olgunlasir. Patkara kelimesi hizli veya ani anlamina
gelen pat ve siyah anlamina gelen karadan tiiremistir. Patkara, kendine 6zgili aromasi ve
koyu rengi ile sofralik {iziim ve kuru iiziim tiretimine uygundur. Bununla birlikte, eski
zamanlardan beri saraplik liziim olarak daha ¢ok deger gormiistiir. Patkara saraplar1 orta
govdeli, orta tanenli ve meyveli, orta ila diisiik asitli, baharat ve koyu meyve aromalidir

(Slow Food Foundation for Biodiversity, 2023).
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Resim 1: Patkara tiziimi

Kaynak: (Fotograf Tasheliwine’dan elde edilmistir)

Patkara, neredeyse unutulmaya yiiz tutmus bir Anadolu iiziim ¢esididir. Patkara
izimli muhtemelen eski zamanlarda Cilicia Trachea veya “engebeli Kilikya” (Cilicia
Pedias veya “diiz Kilikya”) olarak bilinen ve verimli Cukurova topraklari da dahil olmak
lizere Mersin’in batisinda yetisen bir iiziimdiir. Mersin’in kus ucusu yaklasik 90
kilometre batisindaki Toros Daglari’nda yer alan Comelek ve Karacaoglan koyleri, belki
de giinlimiize kalan tek Patkara baglaridir. Daglardan Akdeniz’e dogru inen Uzuncaburg
(veya Diokaisareia), Cambazli, Karakabakli, Isikli gibi antik yerlesim yerlerindeki
arkeolojik sit alanlarinda Roma ve Helenistik doneme ait tag sarap preslerini gormek
miimkiindiir (Slow Food Foundation for Biodiversity, 2023). Comelek kdyiiniin
yakinlarinda bulunan kaya mezarlarina oyulmus tiziim kabartmalar1 ve kadeh motifleri
(Bkz. Resim 2) koyde eskiden sarap dretiminin yapildigimi kanitlamaktadirr
(Tasheliwine, 2023).
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Resim 2: Comelek Kdyiinde Kaya Mezarlarina oyulmus tiziim kabartmalari

Kaynak: (Fotograf Tasheliwine’dan elde edilmistir)

Silifke’de faaliyet gosteren sarap tretim isletmesi ise baglarinda Patkara,
Akiiziim, Gokiiziim ve Isbitiren gibi yerli iiziimler iiretmektedir. Ozellikle Toros
Daglari’nda deniz seviyesinden 1100 metre yiikseklikte yetisen Gokiiziim Akdeniz
bolgesine has bir iiziim ¢esididir. Orta biiyiikliikte, uzun, meyve verir. Uziimden
genellikle orta govdeli ve asitli meyvemsi saraplar elde edilir. Gokiiziim yerel halkin
sarap Uretiminden ¢ok siklikla sofralik iiziim ve kuru iiziim i¢in kullandig1 bir iiziim

tirtidiir (Lemieux, 2022).

Anadolu’nun sarap tarihi, sarabin bu topraklardaki kiiltiirel yolculugu, sarap
iretim yerleri gastronomi turizminin Onemli unsurlari olup gastronomi turistleri
bakimindan da dikkati ¢eken seyahat nedenlerinden biridir. Anadolu’da sarabin tarihi
neolitik doneme kadar uzanmaktadir (Ergenekon, 2008; Doger, 2004). Antik cagda
Mersin ve Adana’y1 kapsayan bolgenin adi Kilikya’dir (Bkz Resim 3). Ge¢ Antik ¢cagda
(MS. 4.-5. yiizyillar) Kilikya bolgesi 6nemli sarap merkezlerinden biridir. Antik ¢agda
Kilikya ovasinda iiziim baglarmin ¢oklugu dikkati gekmektedir. Ornegin; Diocaesarea
(bugiinkii Uzuncarburg) bolgesinde 1.000 m’yi asan rakimlarda iiziim baglan
bulunmaktaydi. MS. 2. yiizyila ait Athenaeus tarafindan yazilan Deipnosophistae adli
eserde, Abates adli Kilikya sarabindan bahsedilmektedir. Abates sarabi muhtemelen bir
kuru iizim sarabiydi. Pliny, Kilikya kuru iiziim saraplarinin miikemmel kalitede
oldugunu belirtmis ve bu sarabin {iretilme yontemini s6yle anlatmigtir; Psithia (Muskat)

ad1 verilen bir iiziim ¢esidi, olgunlastiktan sonra asma tizerinde birakilir veya toplanip
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glineste kurutulurdu. Meyve, yan yariya kurudugunda ezilerek preslenir ve suyu
¢ikarilirdi. Gilineste kurudugu igin lziimiin suyu azalir ancak meyvedeki seker
yogunlugu artardi. Bu nedenle sarap daha tatli hale gelirdi. Kuru {iziim sarab1 baslangigta
yiiksek seker icerse de fermantasyondan sonra muhtemelen alkol miktar1 artmaktaydi

(Decker, 2005).

Dordiincii yilizyildan kalma Expositio Totius Mundi (bir tiiccarin rehber kitabi
oldugu disiiniilmektedir), Kilikya’nin biliylik bir sarap {reticisi oldugunu
gostermektedir. Yedinci ylizyilda yasamis olan Aeginali hekim Paul, tibbi regetelerinin
birgogunda Kilikya sarabini tavsiye etmistir. Anazarbus’ta bulunan ve Kkentin
territoryumundan gecen mallarin  vergilerini  gOsteren yazit, baglarin Kilikya
ekonomisindeki yerini ve onemini ortaya koymustur. Yazit MS. 5.-6. yiizyila ait olup
sehrin kapilarindan gecen transit ticareti vergilendirmek icin dikilmistir. Vergilendirilen
mallardan biri de saraptir (Decker, 2005). Kilikya’nin sarap ticaretindeki Onemini
gosteren bir bagka kanit, Kilikya kiyilarinda bulunan bir sehir olan Korykos’un epigrafik
kayitlaridir. Bu kayitlarda, on yedi sarap tiiccarindan bahsedilmektedir (Trombley,
1987).
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Resim 3: Klikya haritas1
Kaynak: (Decker, 2005, s. 59)
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Iki arkeolojik kamt Kilikya’daki sarap iiretiminin varligin1 kanitlamaktadir.
Bunlardan ilki bolgede sarap iiretiminde kullanilan sarap presleridir. Bu presler o
donemde komsu Suriye’dekine benzer bir sarap teknolojisinin kullandigini
gostermektedir. Ikincisi ise sarap amforalarmin iiretildigi firmlar ve sarap kiipleriyle
ilgili buluntulardir. Empereur ve Picon Kilikya-lsauria’da, yogun ¢anak ¢6mlek, atik ve
cliruf konsantrasyonlarina dayanarak olasi amfora firin alanlar1 belirlemislerdir. Kiy1
bolgesi boyunca uzanan tretimler Elaiussa-Sebaste (preslerin bulundugu yer),
Soli/Pompeiopolis (iki {iretim Yyeri), Tarus, Antioch-on-Pyramus, Aegeai olmak iizere

dort bolgede gergeklesmistir (Decker, 2005).

Uziim {iretimi ve sarapgilik ile ilgili bu tarihi baglar bdlgede gastronomi
turizminin gelismesi bakimindan biiylik 6nem tagimaktadir. Gastronomi ve sarap turizmi
liziim ve sarap ireten iilkeler bakimindan 6nemli bir ¢ekicilik ve gelir kaynagidir.
Ornegin; Ispanya’da 2019 yilinda sarap turizmine katilanlarin sayist ii¢ milyon
civarindadir. 2021 yilinda Ispanya Sarap Rotalar1 1,6 milyon ziyaretci tarafindan
gezilmis ve saraphane ve miize ziyaretleri ispanyol ekonomisine 55 milyon Euro
kazandirmistir. Italya’da ise sarap turizmine katilan 14 milyon kisi, 2,5 milyar Euroluk
turizm geliri yaratmistir. Avustralya’da ise 2020 yilinda 5,5 milyon ziyaret¢inin sarap
turizmine katildiklar1 ve bu seyahatlerde 5,9 milyar dolar harcadiklar1 belirlenmistir

(Turizm Databank, 2022; Wine News, 2023; Wine Australia, 2021).
2.3.5. Ticari Fuarlar, Festivaller ve Gastronomi Etkinlikleri

Tarim, hayvancilik, balik¢ilik ve ¢iftlik {irtinlerinin sergilendigi ticaret fuarlari,
yiyecek temali festivaller, gastronomik etkinlikler bu kapsamda degerlendirilmektedir.
Fuarlar, pazarlama ve tanitim amaci ile diizlenmektedir. Bu fuarlara tarim, hayvancilik,
gida dirtinleri tiireten isletmeler katilmaktadir. Gastronomik amacla seyahat eden

ziyaretgiler de bu etkinliklerde iireticiler ile bulugmaktadir.

Tiirkiye’de gastronomi ve tarim ile ilgili alanlarda pek ¢ok fuar
diizenlenmektedir. Rekabet Kurumu tarafindan yapilan bir arastirmada, Tirkiye’de
2008-2017 yillar arasinda yapilan fuarlar konular itibariyle incelenmis ve ilk on sirada
yer alan fuarlar arasinda 467 adet fuarla tarim, seracilik, hayvancilik ve teknolojileri
fuarlarinin birinci sirada oldugu belirlenmistir. Gida, gida isleme ve igecek temali fuarlar

ise 250 fuar sayisi ile 4. Sirada yer almaktadir (Rekabet Kurumu, 2019).
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Arastirma alan1 olan Mersin ve Adana’da da fuarcilik faaliyetleri oldukca
gelismistir. Mersin’de bulunan Yenisehir Fuar Merkezi, 32.000 m? kapali, 47.000 m?
acik alana sahiptir. Uluslararas: bir limana, gelismis bir serbest bolgeye ve ulasim
olanaklarina sahip olan Mersin; tarim, sanayi, ticaret ve turizm fuarlarina ev sahipligi
yapmaktadir. Yenisehir Fuar Merkezi’nde tarim ve gidadan mobilya ve ev tekstiline,
otomobil ve deniz araglarindan giizellik ve bakim iiriinlerine kadar birgok temada fuar
diizenlenmektedir. Yenisehir Fuar Merkezi’nde 2018 yilinda diizenlenen gastronomi ile

iliskili baz1 fuarlar asagida verilmektedir (Mersin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Tablo 8: Mersin’de 2018 yilinda diizenlenen gastronomi ile iliskili fuarlar

Tarih Fuar Ad Konusu Uriin Hizmet Gruplar
Tiirk-Arap
11.01.2018 Ekonomi Zirvesi
14.01.2018 ve Sektorler Arasi
[htisas Fuari
Mersin Agrodays-

Ekonomi Zirvesi ve
Sektorler Arasi
[htisas Fuari

Tarim ve Gida Uriinleri,
Sanayi Uriinleri

Tarim Makineleri, Giibre,
22.02.2018 13. Mersin Tarim Giibre. Tohum Ve Tohum, Gida Makineleri,
25.02.2018 Gida ve Séracﬂlk Seracilik, Seracilik,
Hayvancilik Fuar Hayvancilik
Tarim Makineleri, Giibre,
Tohum, Gida Makineleri,
Seracilik, Seracilik,
Hayvancilik

Tarim Makineleri,

Anamur Agrodays-  Tarim Makineleri,
5. Anamur Tarim Giibre, Tohum Ve
ve Gida Fuari Seracilik

24.10.2018
27.10.2018

Kaynak: (Mersin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023)

Adana ilinde iki fuar alam1 bulunmakta olup bunlar TUYAP ve Cukurova
Fuarcilik’tir. Cukurova Fuarcilik 850.000 m? fuar alanma sahiptir. Bu alanin 66.500
m?’si agik 13.500 m?’si ise kapalidir. Bu alanda gergeklestirilen ve bolgenin en kapsamli
fuar organizasyonlarindan biri olan Adana Tarim Fuari siire¢ icerisinde 6nemli bir
gelisme kaydetmis ve Uluslararasi Fuar statiisii kazanmustir. 2021 yilinda yapilan Adana
Uluslararasi Tarim Fuar1 02-06 Kasim tarihleri arasinda gergeklestirilmis, 90
katilimcinin yer aldigr fuart 183.245 kisi ziyaret etmistir (Cukurova Fuarcilik, 2023).
Tiiyap Adana Uluslararas1 Fuar ve Kongre Merkezi, 13.500 m? kapali, 66.500 m? acik
fuar alanma sahiptir. TUYAP ta gida ambalaj, mobilya dekorasyon, tarim, sera, bahge

gibi temalarda fuarlar organize edilmektedir (TUYAP, 2023).

Tiirkiye’de gastronomik etkinliklerin basinda yemek festivalleri, tadim giinleri,
yemek pigirme etkinlikleri, gastro-turlar ve gastronomi miizeleri yer almaktadir. Mersin
ve Adana’da gastronomi temali pek ¢ok etkinlik ve festival ger¢eklesmektedir. Bunlar
asagida verilmistir (Mersin Valiligi, 2023; Adana Gastronomi, 2022);
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Mersin’de diizenlenen festivaller;

e Tarsus Uziim Bayram ve Kiiltiir Festivali

e Silifke Antepfistig1 ve Incir Festivali

e Erdemli Uziim Festivali,

e Erdemli Limon Festivali

e FErdemli Geleneksel Yayla Koyleri Yas Sebze Meyve Kiiltiir Festivali
e Erdemli Geleneksel Batirik Séleni

e Giilnar Uziim, Badem ve Elma Festivali

e Bozyaz Kiiltiir Muz ve Golevez Festivali

e Mersin Karaduvar Balik Festivali

e Mersin Uluslararasi Narenciye Festivali

e Mut Kayisi Festivali

Mersin Gastronomi Dernegi tarafindan Mersin’de ilk kez 2022 yilinda
diizenlenen ‘Gastrofest’, 3 giin boyunca devam etmistir. Festivalde 40 ilden gelen
seflerin, bes farkli tiniversiteden, ascilik liselerinden gelen 6grencilerin ve geng seflerin
katilimiyla Mersin’e 6zgli yemekler yapilmistir. Bunlar icinde en dikkati ¢eken, 100
metre uzunlugundaki Mersin tantunisidir (Mersin Valiligi, 2023).

Adana’da diizenlenen festivaller;

e Uluslararasi Adana Lezzet Festivali
e Kebap ve Salgam Festivali

e Adana Karpuz Festivali

e Sarigam Adana Nar Festivali

e Karakislake1 Bal ve Cilek Festivali
e Zeytin Festivali

e Portakalli Lezzetler Yarigsmasi

Benzersiz bir gastronomik {irlin zenginligine sahip olan Adana bereketli
cografyasindan ve kiiltiirel derinliginden kaynaklanan mutfak mirasini organize edilen
bu festivallerle tiim diinyaya tanitmaktadir. Bunlar arasinda en 6ne ¢ikan Uluslararasi
Adana Lezzet Festivalidir. ilki 2017 yilinda gergeklestirilen festivalin 2022 yilinda
altincist  diizenlenmistir. Festival kapsaminda Adana lezzetleri sunulmakta,

Gastrosovlar, atolyeler, sdylesiler organize edilmektedir. Festival ¢ok sayida ziyaretgi
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¢ekmektedir. 2018 yilinda diizenlenen festival 160 bin, 2019°da 270 bin, 2021’de 300
bin ve 2022 yilinda 667 bin ziyaret¢i ¢ekmistir. Aymi yillarda festivalde stand acan
katilimei sayist ise sdyledir; 2018 yilinda 100 katilime1, 2019 yilinda 150 katilimet, 2020
yilinda 100 katilimei, 2021 yilinda 165 katilimc1 (Adana Lezzet Festivali, 2023; Adana
Valiligi, 2022).

2.3.6. Gastronomi Egitim Merkezleri

Gastronomi miizeleri, sarap ve yemek tanitimi1 yapan kurumlar (miizeler) bu
kapsamda incelenmektedir. Kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargasi olan miizeler pek gok
destinasyonda yerli ve yabanci ziyaretgiler i¢in 6nemli kiiltiirel ¢ekicilikler arasindadir.
Gastronomi temal1 miizeler, gastronomi turizmi agisindan biiyiik 6nem tagimakta olup
bu miizeler gastronomi turizminin gelismesinin gostergelerinden biridir. Gastronomi
miizeleri bir milletin mutfak kiiltiirii ve tarihinin, yiyecek ve iceceklerinin tanitilabilmesi

icin 6nemli araglardir.

Gastronomi  motivasyonuyla seyahat eden turistler gittikleri yerlerde
yiyeceklerin tarihi, gelenekleri ve teknikleri ile ilgili bilgi edinebilecekleri bu tiir
miizeler gormek istemektedirler (Kiigiikkomiirler, Sirvan ve Ceyhun Sezgin, 2018).
Tarih ve kiiltiirii icinde barindiran bu miizeler, mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere
aktarilmasinda da onemli bir rol ustlenmektedir. Gastronomi muzeleri; mutfak kultiirinu
tanitmak, turizmi canlandirmak, yorenin gastronomik kimlik kazanmasini saglamak,
destinasyon pazarlamasinda yoreyi 6n plana ¢gikartmak gibi amagclarla kurulabilmektedir

(Sandik¢1, Mutlu ve Mutlu, 2019).

Akylirek ve Erdem (2017) gastronomi miizelerini dort baslikta

siiflandirmaktadir;

e Tarmma dayali gastronomi miizeleri: Genellikle tarimsal {riinlerin, tarim
aletlerinin ve tarimsal iiretim alanlarinin sergilendigi miizelerdir.

e Icecege dayali gastronomi miizeleri: Sarap, ¢ay, kahve, elma suyu, kola, bira gibi
iceceklerin tema olarak secildigi ve bu lriinlerin {iretimi, paketlenmesi v.b.
konularda bilgi veren miizelerdir.

e Mutfak kiiltiirii tizerine odaklanan gastronomi miizeleri: Bir kiiltlire ait mutfak
arag ve gereclerinin, yemek ve sofra diizeninin, yiyecek ve i¢eceklerin sergiledigi

mizelerdir.
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Uretim yerlerine odaklanan gastronomi miizeleri: Genellikle yiyecek-icecek
iiretim yerlerinin miizeye déniistiiriilmesi ile olusur. Ornegin; tuz madenleri,

zeytinyagi fabrikalari, su degirmenleri vb.

Diinyanin dort bir yaninda gastronomi temali turistleri ¢eken pek ¢ok farkli miize

bulunmaktadir. Asagida bazi tlkelerde bulunan miizeler tematik olarak verilmistir
(Sezgin ve Akbiyik, 2021);

Sebze ve meyve miizeleri: Amerika Birlesik Devletleri (ABD), Kanada,
Almanya, Japonya, Belcika ve italya

Yerel yemekler ve geleneksel mutfaklar miizeleri: ABD, Isvigre ve Danimarka
Kahve miizeleri: Isvicre, Japonya, Tayvan, ABD, Brezilya, Ingiltere, Almanya,
Hindistan ve Birlesmis Arap Emirlikleri

Peynir miizeleri: 1ngiltere, Hollanda ve Kiiba, Cay miizeleri; Cin, Tayvan,
Hindistan, Sri Lanka

Zeytin ve zeytinyag1 miizeleri: Yunanistan, Italya, Fransa, Tunus, Ispanya ve
Kibris

Cikolata Miizeleri: Almanya, Belgika, Italya, Ispanya, Rusya, Fransa, Ingiltere
ve Brezilya

Sarap, sarap imalathaneleri miizeleri: Avusturya, Bulgaristan, Brezilya, Kibris,
Cin, Fransa, Italya ve Tayvan

Patates miizeleri: Belcika, Kanada, Danimarka, Fransa, Almanya, Italya ve

Amerika

Tablo 4°te Tiirkiye’de bulunan gastronomi temali miizeler verilmistir. Mersin ve

Adana’da gastronomi miizesi kurma ile ilgili galismalar devam etmektedir.
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Tablo 9: Tiirkiye’deki gastronomi temali miizeler

Miize Ad1 Yeri Kurulus Yil Temasi
Feyzi Kutman Sarap Sarkoy / Tekirdag 2004 Sarap Uretimi
Miizesi
Atatiirk Orman Ciftligi Yenimahalle / Ankara 2010 Sarap. Bal. Tursu ve Sirke
Sarap Miizesi
Zavot Eko Peynir Miizesi Bogatepe Koyii / Kars 2011 Peynir Uretimi / Yapimi
Marmaris Bal Evi Miizesi Osmaniye Koyii / Marmaris 2012 Cam Bali Uretimi
Polonezkdy Aricilik Miizesi Polonezkéy / Istanbul 2004 Bal Uretimi
Cine Aricilik Miizesi Cine / Aydmn 2010 Ancilik Teknikleri
Emine G6giis Mutfak Sahinbey / Gaziantep 2008 Yoresel Yemek Kiiltiirti /
Miizesi Mutfak Miizesi
Hacibanlar Evi Mutfak Eyyiibiye / Sanlurfa 2001 Yoresel Yemek Kiiltiirti
Miizesi
Antakya Mutfak Miizesi Antakya / Hatay 2013-2019 Yoresel Yemek Kiiltiirii /
Mutfak Miizesi
Dulkadiroglu Tematik Dulkadiroglu / 2017 Yoresel Yemek Kiiltiirti /
Mutfak Miizesi Kahramanmarag Mutfak Miizesi
Erzurum Evleri Restoran Yakutiye / Erzurum 2011 Tarihi Esyalar
Miizesi
Adatepe Zeytinyagi Miizesi  Kiigiikkuyu / fzmir Canakkale 2001 Zeytinyagi- Sabun Uretimi
yolu Tarihgesi
Kostem Zeytinyagi Miizesi Urla / Izmir 2016 Zeytinyag1 Uretimi /
Tarihcesi
Oleatrium Zeytinyagi Soke / Aydin 2011 Zeytinyagi Uretimi /
Miizesi Ekipmanlar1
Evren Ertiir Zeytinyagi Edremit / Balikesir 2005 Zeytinyag1 Uretimi /
Miizesi Ekipmanlar1
Altnézii Tokach Zeytin ve Altmozii / Hatay 2017 Zeytinyagi Uretimi /
Zeytinyag1 Miizesi Tarihgesi
Egea Zeytin ve Zeytincilik Akhisar / Manisa 2013 Zeytinyagi Uretimi /
Miizesi Tarihgesi
Ayvalik Zeytinyag Miizesi Ayvalik / Balikesir 2012 Zeytinyag Uretimi /
Ekipmanlari
Istanbul Gastronomi Maslak / Istanbul 2004 Mutfak Miizesi
Miizesi
Ekmek Miizesi Anadolu Bulvari / Ankara 2007 Ekmek Yapiu / Ekipmanlart
Safranbolu Cikolata Miizesi Safranbolu / Karabiik 2019 Cikolata Uretimi /
Ekipmanlari
Safranbolu Kahve Miizesi Safranbolu / Karabiik 2019 Kahve Tarihgesi /
Ekipmanlari
Pelit Istanbul Cikolata Esenyurt / Istanbul 2014 Cikolata Tarihgesi / Yapimi
Miizesi
Bursa Cikolata Miizesi Niliifer / Bursa 2021 Cikolata Uretimi /
Ekipmanlari
Bodrum Cikolata Miizesi Milas / Bodrum 2021 Cikolata Uretimi /
Ekipmanlari
Gaziantep Baklava Miizesi Sekeroglu Mh. / Gaziantep 2016 Baklava Yapilis Evreleri
Kahramanmaras Dondurma Dulkadiroglu / 2018 Dondurma Hazirlama
Miizesi Kahramanmaras Asamalari
Bugday Miizesi Battalgazi / Battalgazi / Malatya 2020 Bugday ve Uretilen Gidalar
Malatya

Kaynak: (Savaskan, 2021, s. 66-67).

Adana’da gastronomi temali bir miize bulunmamaktadir. Ancak Adana
Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirkocagi Mahallesi’nde 19. yiizyildan giiniimiize

ulasan Tepebag Evi’nin restorasyonu tamamlanmis ve ti¢ katli tarihi konak, adan Miizesi
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olarak diizenlenmeye baglanmistir. Cukurova’nin zengin mutfak kiiltiiriiniin gelecek
nesillere aktarilmasi amaciyla Adana Mutfak Miizesi’nde mutfak malzemelerinin yani
sira yoresel yemek tarifleri ile bolgeye 6zgili sofra diizeni sergilenecektir (Hiirriyet

Gazetesi, 2019).

Yiiregir Belediyesi tarafindan isletilmekte olan Yiiregir Millet Bahgesi i¢inde
Adana Yoresel Uriinler ve Mutfak Sanatlar1 Merkezi’ni kurulmasi planlanmaktadir.
Adana Yéresel Uriinler ve Mutfak Sanatlart Merkezi’nde Adana’nin gastronomik
tirtinlerinin hazirlanmasi, tanitilmasi, yerli ve yabanci turistlere sunumunun yapilmasi
planlanmaktadir. Boylece Adana’nin mutfak kiltiiriiniin, yo6resel iriinlerinin ve el
sanatlar1 iirlinlerinin kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilmasi planlanmaktadir

(Haberturk, 2018).
2.3.7. Gastronomi Arastirma ve Egitim Merkezleri

Bu kapsamda gastronomi egitimi veren tniversiteler, otelcilik okullari, egitim
merkezleri vb. incelenmektedir. Tiirkiye’de gastronomi egitimi mutfak egitimi ile
baslamistir. Mutfak egitimi 1950°1i yillara kadar usta-girak iligkisi seklinde devam
etmistir. Ascilik meslegine olan talebin artmasiyla Istanbul, Ankara ve Izmir’de meslek
okullar1 acilmig ve belediyeler tarafindan kisa zamanli kurslar seklinde egitimler

verilmeye baslanmistir (Cetin, 1993).

Tiirkiye’de ilk orgiin mutfak egitimi 1961-1962 egitim-6gretim yilinda Ankara
Otelcilik Okulu’nun agilmasiyla baslamigtir. 1985 yilinda egitime baglayan Bolu
Mengen Anadolu Ascilik Meslek Lisesi alaninda acilan ilk lise olma ozelligi
tasimaktadir (Oztiirk ve Gorkem, 2012). Tiirkiye’de, mutfak egitimi 1960’11 yillardan
itibaren ise orta O6gretim diizeyinde verilmeye baslanmistir. Abant Izzet Baysal
Universitesi tarafindan 1997 yilinda Ascilik programinin agilmastyla mutfak egitimi n
lisans seviyesine taginmustir. Tiirkiye’de lisans diizeyinde agilan ilk boliim Yeditepe
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde agilan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimii olup béliim 2003 yilinda kurulmustur (Bucak ve Yigit, 2018). Sonralar1 pek ¢ok
tiniversitede lisans ve Onlisans diizeyinde ascilik programlar1 ve gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimleri agilmistir. Tiirkiye’de 6zellikle 2010 yilindan sonra gastronomi
egitimi veren kurumlarin sayisinin 6nemli Olgiide arttigr goriilmektedir (Giidek ve

Boylu, 2017).
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Guinimiizde Tirkiye’de gastronomi ve mutfak egitimleri on lisans, lisans ve
lisansiistii diizeyde verilmektedir. Tiirkiye’de lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi veren 71 iiniversitede 132 lisans programi bulunmaktadir. Onlisans
diizeyinde ise ascilik egitimi veren 189 onlisans program: mevcuttur. Ulkemizde 34
yluksek lisans ve 13 doktora programinda lisansiistii gastronomi egitimi verilmektedir.
Mersin’de iki farkli tiniversitede lisans diizeyinde egitim-6gretim veren iki lisans
programi ile iki Onlisans programi bulunmaktadir. Adana’da ise lisans ve Onlisans
diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar ile ascilik egitimi veren tiniversiter kurum
bulunmamaktadir. Mersin’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda yiiksek lisans
egitimi veren bir program bulunmaktadir, doktora programi ise mevcut degildir (YOK,

2023).

Tiirkiye’de ayrica gastronomi egitimi veren baska kurumlar da bulunmaktadir.

Bunlardan bazilar1 sunlardir;

e Mutfak Sanatlar1 Akademisi (MSA-Istanbul)

e Uluslararasi Servis & Lezzet Akademisi (ABD-istanbul)
e istanbul Cooking School

e Izmir Mutfak Sanatlar1 Enstitiisii (IMSE)

e Bagkent Kocatepe as¢ilik Akademisi (Ankara)

Mersin ilinde kurs diizeyinde mutfak egitimi verilmekte olup bu egitimler Halk
Egitim Mudirligi ile 6zel kurslar tarafindan saglanmaktadir. Adana’da yaygin ve orgiin
egitim kurumlarinda agcilik egitimleri verilmektedir. Adana’da orgilin egitimde 16
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinde yiyecek ve igecek hizmetleri boliimleri
bulunmaktadir. Ayrica, 12 farkli halk egitim merkezinde 217 kurs agilmistir. Adana
Olgunlasma Enstitiisii 2 y1llik as¢ilik egitimleri vermektedir. Egitimin sonunda ustalik
ve igyeri agma belgesi verilmektedir (Adana Gastronomi Stratejisi, 2020, s. 20).
Mersin’de ise bir mesleki ve teknik lisede yiyecek-igecek hizmetleri egitimi

verilmektedir.
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3. BOLGESEL BIR INOVASYON STRATEJISI OLARAK
GASTRONOMI: TR62 BOLGESI UZERINE BiR ARASTIRMA

3.1. Bulgular
3.1.1. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Yénelik Bulgular

Goriisme yapilan kisiler Adana i¢in K-Al, K-A2, K-A3; Mersin i¢in K-M1, K-
M2, K-M3 seklinde kodlanmistir. Tablo 9 Katilimcilarin demografik ozelliklerini
gostermektedir. Arastirmaya 24’1 erkek ve 11°i kadin olmak iizere toplam 35 kisi
katilmistir. Katilimeilarin 2 tanesi ilkokul, 4 tanesi lise, 14 tanesi lisans, 10 tanesi yiiksek
lisans, 5 tanesi doktora mezunudur. Katilimcilarin yas ortalamasi 44’tiir. Katilimcilarla

yapilan goriismeler ortalama 16 dakika stirmiistiir.
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Tablo 10: Katilimcilara iliskin demografik bilgiler

Katihma1 | Cinsiyet | Egitim Durumu | Yas Cahstigin Kurum/Kurulus/isletme G.?;‘:?ﬁ? ¢ Goriisme Siiresi
K-Al Erkek Doktora 39 | Akademisyen 06.04.2023 15:55
K-A2 Kadin | Yiiksek lisans 45 | Turizm Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii calisan1 10.04.2023 14:37
K-A3 Erkek Lise 41 Kebapgl 07.03.2023 15:06
K-A4 Kadn Lisans 29 | Adana Bﬁyﬁksehir Be]ediyesi gahsanl 10.03.2023 15:34
K-A5 Kadin | ilkokul 40 | Sarkiiteri sahibi 11.04.2023 18:26
K-A6 Erkek | Lise 46 | Internet tinliisii 16.03.2023 17:34
K-A7 Erkek | Doktora 46 | Akademisyen 31.03.2023 12:26
K-A8 Erkek | Lisans 47 | Halk Egitim Merkezi yiyecek-icecek usta dgreticisi 05.04.2023 20:37
K-A9 Erkek Lise 50 | Adana Sanayi ve Ticaret Odasi ﬁyesi 07.03.2023 18:23

K-A10 Erkek Lisans 41 | Konaklama isetmesi gene] muduri 10.04.2023 15:54
K-Al1l Erkek Lisans 52 | Adana Sanayi ve Ticaret Odasi iiyesi 1.03.2023 19:08
K-Al2 Erkek | Yiiksek lisans 40 | Ziraat miithendisi 27.03.2023 15:20
K-A13 Kadin | Doktora 47 | Akademisyen 07.04.2023 15:26
K-Al4 Erkek | Lisans 56 | Adana Lokantacilar ve Kebapgilar Esnaf Odast iiyesi 07.03.2023 13:24
K-A15 | Erkek | Lisans 58 | Sucurova Tt ‘;ﬂf&%&gmler Birligi ve TUROFED 07.03.2023 17:39
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Tablo 9: Katilimeilara iliskin demografik bilgiler (devami)

Katiimer | Cinsiyet | Egitim durumu | Yas | Calistign Kurum/Kurulus/isletme G.?;‘:?ﬁ? ¢ Goriisme siiresi
K-M1 Erkek Lisans 50 | Mersin Sanayi ve Ticaret Odasi ﬁyesi 10.04.2023 16:11
K-M2 Erkek Yiiksek lisans 70 Sarap igletmecisi 08.03.2023 19:11
K-M3 Erkek Yiiksek lisans 53 | Mersin Bﬁyﬁksehir Be]ediyesi calisani 30.03.2023 05:09
K-M4 Erkek Yiiksek lisans 30 | Akademisyen 29.03.2023 16:34
K-M5 Kadin | Lisans 25 | Asq1 18.03.2023 20:15
K-M6 | Erkek | Lisans 32 rlfsfgg d]?s‘ily“kseh” Belediyesi caligan: / Ziraat 27.03.2023 20:31
K-M7 Kadn Yiksek lisans 39 Sarap igletmecisi 13.04.2023 21:44
K-M8 Kadin | Lisans 56 | Mersin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ¢alisan 16.03.2023 13:14
K-M9 Kadin Lisans 49 | Mersin Biiyiiksehir Belediyesi ¢alisani / 16.03.2023 17:14

K-M10 Erkek | Doktora 42 | Akademisyen 29.03.2023 15:08
K-M11 | Erkek | Yikseklisans | 52 ?giﬁfﬁﬁeﬁlﬁﬂm Arastirma Enstitlisti/ Ziraat | 35 53 5053 20:11
K-M12 Erkek Yiiksek lisans 42 | Mersin Ticaret Borsasi ﬁyesi 10.04.2023 16:33
K-M13 | Erkek | Lisans 41 | Mersin Halk egitim Merkezi yiyecek-igecek usta 07.04.2023 16:34
ogreticisi
K-M14 Erkek | Lise 50 | Otel Genel Miidiirii 11.04.2023 10:35
K-M15 Erkek flkokul 58 | Mersin Ziraat Odast ijyesi 17.03.2023 12:03
K-M16 Kadin Yiiksek lisans 30 Akademisyen 29.03.2023 22:43
K-M17 Erkek Lisans 43 | Otel/ Departman miidiirii 25.03.2023 15:19
K-M18 Kadin | Doktora 30 | Akademisyen 31.03.2023 12:12
K-M19 Erkek | Yiiksek lisans 27 | Akademisyen 29.03.2023 15:02
K-M20 Kadin Lisans 43 | Kamu kurumu / Ziraat miihendisi 29.03.2023 18:38
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3.1.2. Ana Temalara ve Alt Temalara iliskin Aciklamalar

Arastirmaya katilan kisilerden elde edilen veriler desifre edilerek “MAXQDA
Analytics Pro 2022” istatistik programina yiiklenmistir. Veriler kapali ve agik kod
sistemiyle elde edilmis ve ana temalar, alt temalar, kodlar belirlenmistir. A¢ik kodlama
yapilirken Strauss ve Corbin’in kodlama paradigmasindan yararlanilmistir. Bu
calismada kodlama yapilirken hem alanyazindan elde edilen ikincil veriler hem de

ampirik ¢aligmadan toplanan veriler kullanilmistir.

Arastirmada bes ana tema belirlenmistir. Bu ana temalar sunlardir; (1)
Gastronomik istiinliikler, (2) Gastronomik zayifliklar, (3) Gastronomik tehditler, (4)
Gastronomi turizminin gelistirilmesi, (5) Gastronomi turizminin yerel kalkinmaya
etkisi. Ampirik ¢alismadan elde edilen veriler 1s18inda toplamda 800 kod belirlenmis

olup, ana ve alt temalara iliskin kod sayilar1 Sekil 6’da gorsellestirilmistir.
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[] Kod Sistemi &
» [J&@7  7TRé2 Bélgesi
[] @ Gastronomik Ustinlikler
[[] @ Cografi Cekicilik
[ @d Yemek Tarihi
[[] ¢ Etnik Cesitlilik
[J G Yemek Cesitleri
[[] @g Turizm Alt ve Ust Yapisi
[[] @¢ Tanmsal Faaliyetler ve Yoresel Uranler
[] @ Gastronomik Etkinlikler
[[] @ Gastronomik Zayifliklar
[[] @§ Egitim Calismalan Eksikligi
[J @§ Egitimli Personel Eksikligi
[] G Alt ve Ust Yapi Yetersizligi
[[] @ Yoresel Restoranlann Eksikligi
[[] @ Yemek Tariflerinin Kayit Altina Alinmamasi
[ G Tantim Yetersizligi
[[] @¢ Paydaslar Arasi 5 Birligi Eksikligi
[] @ Gastronomik Tehditler
g iklim Degisikligi
[[] @¢ Bolgesel Rekabet
[[] G Yemek Kiiltiranin Kaybolmasi
[[] @§ Yabanci Gogii ve Kiltirel Degerlerin Bozulmas
[[] @ Gastronomi Turizminin Geligtirilmesi
[[] @ Yoresel Restoran Sayisinin Artinlmasi
[ @ Unesco Markas
[] @J Planlama ve Strateji Olugturma Caligmalan
[ @ Gastronomik Etkinliklerin Artirilmasi
[] @ Balgesel Turizmin Geligtirilmesi
[ @J Gastronomik Uriintin Gelistirilmesi ve Zenginlestirilmesi
[ @ Paydaslar Arasi s Birligi
[[] @ Gastronomi Rotasinin Olusturulmasi
@4 Yemek Regetelerinin Kayit Altina Alinmasi
@4 Reklam ve Tanitim Caligmalan
[[] @ Gastronomi Turizminin Yerel Kalkinmaya Etkisi
[] @g Gelir Artig:
[[] @9 istindam Artigi

Sekil 6: Ana temalar, alt temalar ve kod sayisina iliskin kod sistemi
(Calismadan elde edilen bes ana tema asagidaki alt temalardan olugmaktadir;

Gastronomik Ustiinliikler; Cografi cekicilik, Yemek Tarihi, Etnik Cesitlilik,
Yemek Cesitleri, Turizm Alt ve Ust Yapisi, Tarimsal Faaliyetler ve Yoresel
Uriinler, Gastronomik Etkinlikler,

Gastronomik Zayifliklar; Egitim Calismalar1 Eksikligi, Egitimli Personel
Eksikligi, Alt ve Ust Yap1 Yetersizligi, Yoresel Restoranlarin Yetersizligi,
Yemek Tariflerinin Kayit Altina Alinmamasi, Tanitim Yetersizligi, Paydaslar

Arasi Is Birligi Eksikligi,
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Gastronomik Tehditler; Iklim Degisikligi, Bolgesel Rekabet, Yemek
Kiiltiirtiniin Kaybolmasi, Yabanc1 Gogii ve Kiiltlirel Degerlerin Bozulmasi,

Gastronomi Turizminin Gelistirilmesi; Yoresel Restoran Sayisinin

Artirillmasi, Unesco Markasi, Planlama ve Strateji Olusturma Caligsmalari,
Gastronomik Etkinliklerin Artirilmasi, Gastronomik Uriiniin Gelistirilmesi ve
Zenginlestirilmesi, Paydaslar ~Aras1  Isbirligi, Gastronomi Rotasimnin
Olusturulmasi, Yemek Regetelerinin Kayit Altina Alinmasi, Reklam ve Tanitim
Calismalari,

Gastronomi Turizminin Yerel Kalkinamaya Etkisi; Gelir Artisi, Istihdam

Artisi alt temalarindan olusmaktadir.

Ana temalar ve alt temalara iliskin agiklamalar Tablo 11°de verilmektedir.

Tablo 11: Ana ve alt temalara iligskin agiklamalar

Ana Temalar Alt Temalar

Aciklamalar

Cografi ¢ekicilik

Bolgenin jeolojik durumu, denize
yakinlig ile turistik cekicilikleri.

Yemek Tarihi

Bolgenin yemek kiiltiiriiniin
tarihsel baglami ve mutfak kiiltiirii.

Etnik Cesitlilik

Gastronomik Ustiinliikler

Gegmis donemlerde yorede
yasamis ya da yagamakta olan
farkl: kiiltiirel 6zelliklere sahip
etnik gruplar ve bu gruplar
arasindaki etkilesimin yiyecek
igecek kiiltiirii tizerindeki etkisi.

Yemek Cesitleri

Yoresel yemek cesitleri

Turizm Alt ve Ust yapist

Ulasim gibi altyap1 hizmetleri ile
konaklama, yiyecek-igecek tesisleri
gibi iistyap1 imkanlar

Tarimsal Faaliyetler ve Ydoresel
Uriinler

Bolgede yetistirilen yoreye 6zgii
meyve, sebzeler ile islenmis
iriinler, cografi isaret alan {iriinler.

Gastronomik Etkinlikler

Festivaller, karnaval, lezzet
sOlenleri, mutfak giinleri.

Egitim Caligmalar1 Eksikligi

Gastronomi alaninda verilen
egitimin yetersiz olmasi ve bu
alanda egitim veren kurumlarin
eksikligi

Egitimli Personel Eksikligi

Gastronomi alaninda egitim almis
personel eksikligi

Gastronomik Zayifhiklar Alt ve Ust Yap1 Yetersizligi

Ulagim ile konaklama ve yiyecek-
igecek tesisleri bakimindan
yetersizlikler.

Yoresel Restoranlarin
Yetersizligi

Yoresel iiriin sunan restoranlarin
azligi

Yemek Tariflerinin Kayit
Altina Alinmamasi

Yoresel yiyecek recetelerinin
unutulmaya yiiz tutmasi, regetelerin
kayit altina alinmamasi
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Tanitim Yetersizligi

Yorenin yiyecek ve igeceklerinin
yeterince tanitilmamast

Paydaslar Aras1 s Birligi

Paydaslar arasinda yeterli

Eksikligi isbirliginin olmamast
) Kiiresel 1sinma, kuraklik gibi
Iklim Degisikligi sorunlarin tarimsal iiretimi
etkilemesi
Bolgesel Rekabet Diger gastronomi turizmi

destinasyonlari ile rekabet.

Gastronomik Tehditler Yemek Kiiltiiriiniin

Kaybolmast

Modern yasamin bir sonucu olarak
geleneksel yemek kiiltiiriinde
ortaya ¢ikan degisimler.

Yabanci Gogii ve Kiiltiirel
Degerlerin Bozulmasi

Bolgeye yonelik gog hareketlerinin
(6zellikle Suriyeliler) bolgenin
yemek kiiltiiriinii ve degerlerini
olumsuz etkilemesi.

Yoresel Restoran Sayisinin
Artirilmast

Gastronomi turizminin
gelisebilmesi i¢in yoresel yemek
sunan restoran sayisinin
artirilmasint

Unesco Markasi

Bolgedeki kentlerin UNESCO
yaratici sehirler agina dahil
olmasina yonelik ¢aligmalar

Planlama ve Strateji Olusturma
Calismalar1

Gastronomi turizminin gelismesi
icin yapilacak planlama ve strateji
belirleme ¢aligmalari

Gastronomik etkinliklerin
artirilmasi

Bolgede gastronomi temali etkinlik
sayisinin arttirilmasi

Gastronomik Uriiniin
Gelistirilmesi ve
Zenginlestirilmesi

Gastronomi Turizminin
Gelistirilmesi

Yoreye ait gastronomik {irlin
say1isinin arttirllmasi ve var olan
triinlerin zenginlestirilmesi

Paydaslar arasi igbirligi

Paydaslar arasi igbirliginin
arttirilmasi

Gastronomi Rotasinin
Olusturulmast

Yorede benzersiz yemekleri ile 6ne
¢ikan ilgce, koy v.b yerleri kapsayan
bir rota olusturulmasi, Antakya,
Mersin ve Adana gastronomi
rotasinin hayata gecirilmesi.

Yemek Regetelerinin Kayit
Altina Alinmasi

Eski zamanlardan giiniimiize kadar
ulasabilmis tariflerin kayit altina
alinmasi

Reklam ve Tanitim Calismalari

Bolge gastronomisinin tanitimi

Gastronomik {irlinlerin satiginin

Gastronomi Turizminin Gelir Artist bolgede yarattigi gelir artisi
Yerel Kalkinmaya Etkisi istihdam Artigt i(;r;;tézrr;oml turizminin yarattigl

Tablo 11°’de yer alan ana ve alt temalara iliskin betimsel ve karsilastirmali

analizler yapilmistir. Verilerin gorsellestirilmesi ve betimsel bulgularin ortaya

konulabilmesi i¢in kelime bulutu ve kod-alt kod-boliimler modeli; karsilastirmali

bulgularin ortaya konulabilmesi igin ¢apraz tablolar kullanilmistir.
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3.1.3. Arastirmaya Yonelik Betimsel Bulgular

Betimsel bulgular icin kelime frekans analizi, kelime bulutu ve kod-alt kod-
boliimler modeli kullanilmistir. TR 62 bdlgesinde gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik anahtar kavramlar1 ortaya koyabilmek i¢in ilk olarak kelime
frekans analizi yapilmistir. Bu amagla “MAXQDA Analytics Pro 2022 istatistik
programinin MAXDicto modiili kullanilmistir. Gorligmeye katilan 35 kisiden elde
edilen tiim veriler listelenerek sozciiksel bir taramaya tabi tutulmustur. Oncelikle
katilimcilarin ifadelerinde yer alan tiim kelimeler listelenmistir. Ancak Tiirkge’nin
sondan eklemeli bir dil olmasi nedeniyle bazi kelimelerin (Ornegin; yemek, yemeklerin,
Mersinliler, tantunisi, vb.) birlestirilmesi, gruplandirilmasi ve ayr1 bir listeye aktarilmasi
gerekmistir. Boylece bazi kelime gruplar1 birlestirilmistir. Sonrasinda elde edilen
sonuglara gore harig listesi (igin, gibi, yani, sey, daha, ama, bir, ancak, gibi) olusturulup
tiim belgelere uygulanarak analizler tamamlanmistir. Buna gore frekansi 11.555 olan 83

kelime tespit edilmistir. Kelime bulutu Sekil 7°de verilmistir.
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Sekil 7: Kelime frekanslarina gore kelime bulutu

Sekil 7°de yer alan her kelime, frekansinin biiyiikliigiiyle dogru orantili olarak
gosterilmistir. Bir kelime digerlerinden biiyiik ise bu durum o kelimenin frekansinin
digerlerinden biiyiik oldugunu ifade etmektedir. Kelime bulutunda 6ne ¢ikan kelimelerin
gastronomi (604), turizm (561), yemek (557), Mersin (477), Adana (428), bolge (365),
kiiltiir (285), gelisme (243) ve tanitim (236) oldugu goriilmektedir. Calismada ayrica
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kebap, tantuni, festival ve yoreye 6zgii ¢esitli yemek isimleri siklikla tekrarlanmistir. Bu
durum, kelime bulutunda o6ne ¢ikan kelimelerin konu ile uyumlu oldugunu

gostermektedir.

Aragtirmada TR 62 Bolgesinde yer alan Mersin ve Adana illerinin gastronomik
istlinleri, gastronomik zayifliklari, gastronomik tehditleri, boélgede gastronomi
turizminin gelistirilmesi ve gastronomi turizminin yerel kalkinmaya etkisi incelenmistir.
Calismada kod-alt kod-boliimler modeli kullanilarak alt temalarin kodlanma sikligi
tespit edilmis ve katilimcilarin alt temalara iligkin ifadelerine yer verilmistir. Calismada

ortaya ¢ikan kod-alt kod boliimler modeli Sekil 8-Sekil 12°de verilmistir.
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Sekil 8: Gastronomik tistiinliikler temasi ile ilgili katilimc1 gortislerinin dagilimini
gosteren kod-alt kod-boliimler modeli
Sekil 8 incelendiginde gastronomik iistiinliik ana temasinda yemek c¢esitlerinin
146 kez, tarimsal faaliyetler ve yoresel iiriinlerin 57 kez, etnik gesitliligin 39 kez, cografi
cekiciligin 27 kez, gastronomik etkinliklerin 27 kez, turizm alt ve {ist yapisinin 13 kez,
yemek tarihinin 12 kez kodlandig1 goriilmektedir. Gastronomik iistiinliikler ana temasi

ile ilgili olarak katilimcilarin ifadeleri su sekildedir;

...Bir kere yerel mutfagin gii¢lii ve zengin olmasi, Adana’nin koklii bir mutfak kiiltiiriine
sahip olmasi diyebiliriz. Son dénemlerde Ozellikle gastronomiye olan ilginin artmasiyla
Adana mutfaginin 6n plana ¢ikarilmaya caligilmasi. Festivallerin diizenlenmesi ve bu
festivallerde Adana yemeklerinin tanitilmasi da giiglii yonlerden biridir. .. (K-Al)

... Adana ¢ok koklii bir sehir. Niifus yapis1 olarak heterojen bir yapisi var. ... diinyanin dort
bir yanindan gelen insanlarin kiiltiiriinii i¢inde barmdiriyor, mesela Adana’da on altinci
ylizyilda buraya gelen Halepli tersane ustalarinin getirdikleri bir yemek kiiltiirii var. Bu
yilizden Adana’nin gastronomiyle alakali yonii ¢ok kuvvetli... Adana’nin turistik ¢ekiciligi
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son bes yil hari¢ ¢ok kuvvetli degildi yani lezzet festivalleri, portakal ¢icegi festivali
yapilmadan &nce. Son bes yil igerisinde turizm biiyiik ivme kazandi. Oncelikle Adana’nin
yoresel iriinleri i¢in cografi isaret alinmasi amaciyla ¢ok biiytlik bir caligma baglattik. Biz
ticaret odas1 olarak on tane iirtiniimiizii tescilledik. Zaten biz ¢aligmalarimizin ¢ogunu Adana
kebapgilar ve lokantacilar odasiyla birlikte yiiriitiiyoruz. Bu iiriinlerin cografi isaretle
tescillenmesinden sonra da bunlarin tanitimi ve insanlara ulagtirllmasi igin valilik
onderliginde bir ¢aligma yaptik...(K-All)

...yemek cesitlerimizi, yemek ritiiellerini, paydaslarin koordineli ¢alismalarini, kentte
bulunan diger turistik gekicilikleri iistiin yonlerimiz olarak sayabiliriz. Gastronominin
temelinde Oncelikle tarim vardir, kiiltiir vardir, medeniyetler vardir. Cukurova bir tarim
bolgesidir. Cukurova bélgesinin yiizde yetmisini kapsayan bir tarim kenti olarak Adana biitiin
tiriinlerini kendi bolgesinden tedarik eder. Bu Adana’nin gastronomik agidan en biiyiik sanst
ve en bilyiik avantajidir. Dort bin yillik bir tarihe sahip olan Adana’da birgok medeniyet
yerlesmis ve yasamistir. Bu zenginlikten kaynaklanan bir kiiltiir vardir. Bu kiiltiir nesilden
nesile aktarilarak giinimiize kadar ulagmistir. ..(K-A15)

...Mersin’in gastronomi turizmi agisindan istiin yonleri; kentin Akdeniz kiyisinda olmasi
nedeniyle Akdeniz mutfaginin iiriinlerini, yemeklerini barindirmasi ve niifus yapisi goglerle
olustugu i¢in gd¢ aldig1 bolgelerin yemeklerini de iceren bir yemek ¢esitliligine sahip olmast
diyebiliriz. Ayrica, Yorik kiiltiiriine has yemekler, Girit’ten go¢ edenlerin beraberinde
getirdigi yemekler, Gilineydogu’dan goé¢ edenlerin getirdigi yemekler ve Ortadogu’dan
(Libnan) gelen yemeklerle birlikte Mersin’de bir¢ok yorenin yemegini rahatlikla
bulabileceginiz restoranlar var. One cikan yiyecekler; tabi ki tantuni, kerebi¢ ve
cezerye....(K-M1)

“...Bu agidan diisiindiigiimiizde her destinasyonu kendine has iiriinleri 6n plana ¢ikarilabilir
ama Mersin’in uluslararasi bir niteligi var, bundan iki yiliz yil, ii¢ yiiz y1l 6ncesine dayanan
bir gecmise sahip. Mersin ¢ok kiiltiirlii bir gsehir. Mersin iki yiliz yildir liman kenti. Ancak
yemek kiiltiiri olarak bakildiginda; Yoriikler, gayrimiislimler, Araplar tabii ki olmazsa
olmaz, bunlarin hepsinin farkli yemek kiiltiirii var. Dolayisiyla bu yemek kiiltiirleri de bir
araya gelerek cok kiiltiirlii bir yap1 olusturuyor. Olduk¢a zengin ¢esitli ve tabii ki yillar
icerisinde birbirleriyle etkilesen ve etkilestikce de daha ¢esitlenen bir yapist var. Hani bir nevi
bugiin kendi fiizyonunu yaratmis bir destinasyon olarak diigiinebiliriz...” (K-M8)

Katilimcilarin ifadeleri dikkate alindiginda Mersin ve Adana illerinin tarihsel
kokleri ¢ok eskiye dayanan, farkli etnik gruplarin yemeklerinden olusan zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip oldugu, bu bolgeye gog ile gelen Giritlilerin, Araplarin ve
Yoriiklerin mutfak kiiltiiriinden sentezlendigi goriilmektedir. Bolgede yemek cesitliligi
olmakla birlikte Adana ilinde 6zellikle kebabin Mersin’de ise tantuninin 6n plana ¢iktig1
belirlenmistir. Ayrica bolgede yapilan etkinlikler bolge gastronomisinin bilinirligi ve

tanitilmasi1 bakimindan oldukca énemlidir.
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‘Adana gastronomisinin en zayl vGnd tantimda gok geg kalinmig elmasi, Tek bir tescilli Gninle yani
hebapla ne ¢kmaya galislmas diier vemeklenn geride kalmasina neden elimug. Clnkd kebap o kadar
partayan yildiz ki Adana denine akla kebap geliyer. Ancak Adana mutadl sadece kebaptan ibaret degl
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Sekil 9: Gastronomik zayifliklar temasi ile ilgili katilimer goriiglerinin dagilimini
gosteren kod-alt kod-boliimler modeli

Sekil 9 incelendiginde gastronomik zayifliklar ana temasinda tanitim
yetersizliginin 63 kez, alt ve iist yap1 yetersizliginin 43 kez, paydaslar arasi isbirligi
eksikliginin 34 kez, egitim ¢aligmalar1 eksikliginin 19 kez, yoresel restoran eksikliginin
14 kez, egitimli personel eksikliginin 11 kez kodlandig1 goriilmektedir. Gastronomik

zayifliklar ana temas ile ilgili katilimcilarin ifadeleri su sekildedir;

..Bence Mersin’in turizm potansiyelinin dikkate alinmamasi, gastronomik anlamda da
geride kalmasina sebep oluyor. Ciinkii turizmin gelistigi yerlerde genelde gastronomik
triinler daha kolay pazarlanabiliyor ve satilabiliyor. Turizmin gelismemesi gastronomik
tiriinlerin yeterince degerlendirilememesine neden oluyor. Bence Mersin’in asil problemi
pazarlama ve driinlerini 6ne ¢ikarabilme konusunda. Turizm paydaglarinin, Mersin’i bir
turizm kenti, bir gastronomi turizm kenti olarak gérmemeleri pazarlama konusunda da yeterli
faaliyetlerin yiiriitiilmemesine sebep oluyor...(K-M5)

..en basta altyap1 geliyor, ulasim zor, heniiz havaalanina sahip degiliz. Konaklama tesisleri
yeterli kapasiteye sahip degil. Ayrica tanitim yoniiyle eksik kaliyoruz, yeterli tanitim yaparak
insanlara ulagamiyoruz...(K-M6)

..Mersin Adana’yla Antalya arasinda sikisip kalmis kiiciik bir destinasyon. Ne deniz
turizmiyle 6n plana ¢ikabiliyor, ne de yemek turizmiyle 6n plana ¢ikabiliyor yani ne Adana’yi
gecebiliyor ne de Antalya’y1 gegebiliyor. Tam esikte kalmis bir sehir maalesef. Bunun
sebeplerinden bir tanesi yiyecek icecekle ilgili olarak tamitim eksikligi. Bunlarin yerel
yonetimler tarafindan yeterince saglanamadigini diisiiniiyorum. Bunun disinda belki ¢ok
¢esitliligin olmas1 da olumsuz bir etki yaratmaktadir. Yani sunu kastediyorum ¢ok ¢esitlilik
derken, ¢ok fazla bolgeden, ¢ok fazla yemek kiiltiirli ve ¢ok fazla yemek cesitliligi var ve
bunlarin 6n plana ¢ikarilmasinda belki bir karmasa olabilir...(K-M16)
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...Organize bir destinasyon yonetiminin olmamasi. Tanitimlarin farkli kurumlar tarafindan
yapilmaya caligilmasi, yerel mutfagin {iriinlerini sunacak 6z ve otantik restoranlarin azligi,
diger taraftan gastronomi yani sira diger turistik unsurlarin bir arada pazarlanamiyor
olmasi...(K-A7)

... Turizmin gelismesindeki en zayif yoniimiiz yeterli tanitimin yapilamamasi. Yoresel
yemeklerimizin yapildig1 mekanlarin az olmasi biiytik bir sikint1. Lokantalarda annelerimizin
evde yaptig1 yemekler bulunamryor. Yemek c¢esitliligimiz ¢ok fazla ama bunun sunum kismi
¢ok zayif maalesef...(K-A8)

...Sehrin altyapisi ile konaklama imkanlar1 gibi {istyap1 yetersizlikleri...(K-A12).
Katilimcilarin gastronomik zayifliklarla ilgili olarak en ¢ok vurguladiklari konu

tanitim yetersizligidir. Ayrica alt ve ist yapinin yeteriz olmasi, bu illerde turizmin

gelismesine yeteri kadar onem verilmemesi bu kentlerin zayif yonleri olarak

goriilmektedir.
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(Mersin)

Sekil 10: Gastronomik tehditler temasi ile ilgili katilimc1 gortiglerinin dagilimin
gosteren kod-alt kod-boliimler modeli

Sekil 10, incelendiginde gastronomik tehditler ana temasinda bolgesel rekabetin
23 kez, yabanci gogii ve kiiltiirel degerlerin bozulmasinin 16 kez, yemek kiiltiiriiniin
kaybolmasinin 8 kez, iklim degisikliginin 4 kez kodlandig1 goriilmektedir. Gastronomik

tehditler ana temas ile ilgili katilimcilarin goriisleri su sekildedir;

...Adana bir¢ok yerden go¢ aldi. Son yillarda 6zellikle Suriye’den ¢ok fazla go¢ almasi
Adana mutfag icin bir tehdittir. Zaten burada Arap kokenli vatandaslarimiz var. Mutfagin
zenginlesmesinde katkilar1 var. Ancak son yillarda gelen Suriyeliler icin ayni seyi
sOyleyemeyecegim. Adana’nin bir bolgesi var ki gittiginizde sadece Arapga tabelalarla
karsilagtyorsunuz. Yani bizim kiiltiirimiiz ile onlarin kiiltiirii arasindaki farklilik bariz bir
sekilde ortada. Bu bizi zenginlestirmiyor aslinda. Bu biraz da geriletiyor ¢ilinkii arada ¢ok fark
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var, insanlar o bolgeyi gezdiklerinde kendilerini Tirkiye’de degil de baska bir iilkede
hissediyorlar. Tirk kiiltiiriinii deneyimlemek isterken bambagka bir iilkenin kiiltiiriini
deneyimliyorlarmis gibi hissediyorlar. Tkinci defa gitmek istemiyorlar mesela...(K-A2)

..inanilmaz go¢ almasi, gen¢ nesillere yemek kiiltiiriin aktarilamamasi, yeni neslin
geleneksel kiiltiire merakli olmamasi. Gliniimiizde daha ¢ok popiiler kiiltiiriin pazarlandig1 bir
diinyada yasiyoruz. Son zamanlarda ydresel yemekleri bulmakta zorluk yastyoruz, led 1s1kli
tabelalarda Italyan, Amerikan yemeklerini goriiyoruz. Yakinda ydresel yiyeceklerimizi hig
bulamayacagiz...(K-M13)

..yani rakip sechirlerimizle aramizdaki makas biraz daha agilabilir. Bu konuda Antep ile
Mersin’le her zaman bir yaris halindeyiz. Belki bu anlamda biraz is birliklerimizde sikinti
olabilir...(K-A4)

Katilimcilar gastronomik tehditlerle ilgili olarak 6zellikle son yillarda yasanan
yabanci gogiine dikkati gekmislerdir. Bu bolgeye yonelik Suriyeli miilteci go¢ii bolgenin
yemek kiiltliriinii bozmaktadir. Ayrica geng neslin daha kiiresel mutfaklara yonelmeleri
de katilimcilarda yemek kiiltiiriiniin kaybolacag: endisesi yaratmaktadir. Ote yandan
TR62 bolgesine yakin sehirlerin mutfaklarinin giiglii olmasi nedeniyle rekabetin artmasi
da 6nemli bir tehdit olarak goriilmektedir.
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Sekil 11: Ggastronomi turizminin gelistirilmesi temasi ile ilgili katilimer goriislerinin
dagilimini gosteren kod-alt kod-boliimler modeli
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Sekil 11 incelendiginde gastronomi turizminin gelistirilmesi ana temasinda
paydaslar arasi isbirligi kodunun 46 kez, reklam ve tanitim ¢alismalar1 kodunun 42 kez,
gastronomik triiniin gelistirilmesi ve zenginlestirilmesi kodunun 30 kez, gastronomik
etkinliklerin artirtilmas1 kodunun 26 kez, yemek regetelerinin kayit altina alinmasi
kodunun 11 kez, gastronomi rotasinin olusturulmasi kodunun 10 kez, bélgesel turizmin
gelistirilmesi kodunun 10 kez, Unesco markasinin 6 kez, yoresel restoran sayisinin
artirllmasi kodunun 5 kez, planlama ve strateji olusturma g¢aligmalar1 kodunun 4 kez
tekrarlandig1 goriilmektedir. Ayrica Mersinli katilimcilar bolgede gastronomi turizminin
gelistirilmesini inovatif bir yaklagim olarak gérmektedirler. Adanali katilimcilar ise
Adana’nin gastronomisinin zaten bilindigini ve tanindigini, kente gelen turistlerin bu
amagla gelmeseler de Adana yemeklerini denemeden gitmediklerini belirtmiglerdir.
Gastronomi turizminin gelistirilmesi ana temas ile ilgili olarak katilimcilarin ifadeleri

asagida verilmektedir;

...Tanitimin arttirilmasi igin yerel kurumlarin daha aktif ¢aligmasi gerekiyor. Daha ¢ok
tanittmin daha ¢ok reklamin yapilmasi, insanlarin bolgeye gelmeleri igin sebeplerin her
mecrada giizelce anlatilmasi, turistik bolgelerin daha tertipli diizenli hale getirilmesi ve
ulagilabilirligin iyi olmasi ¢ok dnemli...(K-AB)

...yazil1 ve gorsel basinda daha fazla reklam, daha fazla tanitim olmali, bununla ilgili
brosiirler basilabilir, yemek yarismalar1 gibi biiylik organizasyonlar yapilabilir...(K-M13)

...Mersin gastronomisini biiyiik kitlelerle bulusturacak birtakim etkinlikler, festivaller,
organizasyonlar yapilabilir. Unlii gurmeler davet edilerek Mersin’deki lezzetleri 6n plana
¢ikarmak i¢in tanitim yapilabilir...(K-M14)

...Ascilar Birligi, Cukurova Otelciler Birligi onderliginde gastronomi turizminin
gelistirilmesi i¢in birtakim galismalar yapmak gerekmektedir. Lezzet festivali veya portakal
¢igegi karnavali yeterli gelmiyor. Onun haricinde mesela sik sik kiiltiir turlar1 diizenlenmeli,
gastronomi turizmine yonelik daha ¢ok tanitima ihtiyag var diye diisiiniiyorum...(K-A10)

Gastronomi turizmiyle ilgili tim kurum, kurulus, yerel yonetim, sivil toplum orgiitleri ve
isletmelerin bir araya gelerek bir gastronomi turizmi gelisim stratejisinin belirlenmesi ve bu
strateji lizerine kisa, orta ve uzun vade plan ve projelerinin yapilmasi gerekiyor (K-A15)

Bir yerde turizmin gelistirilmesi hedefleniyorsa eger, tanitim ve reklam yapilmali. Ama
reklamda sadece son déonemdeki gibi gorsel yazili basin kullanilmamali. Sosyal medyadan da
aktif olarak yararlanilmali. Gerekirse yurt digindan, yurt i¢inden gurme dedigimiz kisileri
veya Instagram {inliilerini, YouTuber’lar1 kente getirelim, tanitimlar yapalim. Yurt disinda
Michelin restoranlarina yonelik olarak bazi yiyeceklerimizin bu mutfaklara sokulmasi s6z
konusu olabilir...... Ug A projesi vardi; Antakya, Adana, Antep gastronomi rotasi. Buna
Mersin’i de dahil ederek bir gastronomi rotasi olusturulabilir... Burada gastronomi turizminin
gelismesi i¢in sadece gastronomiyle ilgili kisilerin c¢abalar1 yeterli degil. Cografyadan tut
antropolojiye, tarihine, kiiltiiriine kadar diger bilim dallarindan da destek almak gerekiyor (K-
Al)

.....Adana’nin UNESCO yaratici sehirler agina girebilmesi i¢in lobicilik faaliyetleri ¢ok
onemli (K-A4)
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Yerel yiyecekler sunan otantik restoranlarin sayist arttirilmali. Sadece Adana gastronomisi
degil ayn1 zamanda turist kaliglarini arttirabilmek i¢in buradaki kiiltiirel varliklarin da pakete
dahil edildigi tur programlari hazirlanmali. Bunun i¢in tabii ki gerekli altyapinin
olusturulmasi lazim, Adana halen turisti agirlayabilecek nitelikli bir altyapiya sahip degil.
Ulagim bir sorun. Uluslararasi uguslarin arttirilmasi lazim, genelde yerli turistler geliyor.
Farkli gehirlerle birlikte bir paket program yapilmali ki turistin geldigine degsin (K-A6)

Adana gastronomi miizesi hayata gegirilmeli (K-A9)
...Cografi isaret alinan iiriin sayis1 arttirilmali (K-A12)

Cografi igaretli ve yoreye 6zgii yiyecek ve igeceklerin tiretimiyle ilgili egitimlerin verildigi,
ayrica burada iiretilen yiyeceklerin satisinin da yapilacagi bir satis magazasi ile isteyenlerin
bu yiyecekleri yiyebilecegi bir restoran kisminin da oldugu bir gastronomi akademisi mutlaka
agtlmali (K-All)

Mutlaka ydresel yiyecek igecegin sunuldugu bir yemek sokagi yapilmali. Sagl sollu yerel
yiyecek ve iceceklerin satildigi yerler olabilir. Ornegin; Tepebag ya da Tepebagindaki
herhangi bir sokak kiiltiirel anlamda bunun i¢in ¢ok uygun... Gastronomi miizesi sart (K-
Al3)

Yerel tiziimiimiiziin ve sarabimizin 6n plana ¢ikarilmasi lazimdir. Sarap 6zellikle yabancilar
icin cok dnemli bir turistik ¢ekicilik. .... Fransa’nin kiiciik bir bolgesi Tiirkiye’nin tiim sarap
kapasitesinden daha fazla iiretim yapiyor, sarabin katma degeri ¢ok yiiksek (K-M2)

Gastronomi egitimine énem verilmeli (K-M3)

Mersin’de gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in bilgi tireten kurumlar, valilik, belediye,
STK’lar hep birlikte koordineli olarak ¢aligmali. Yani bu ¢aligmalar teker teker yapildigi
zaman higbir ise yaramiyor (K-M17)

Bize daha ¢ok deniz tatili i¢in geliyorlar. Yazlik¢ilar da g¢ok. ....Gastronomi turizminin
gelistirilmesi ile ilgili bir ¢aba yok. Biz akademisyenler olarak bu konuda c¢aligmalar
yapiyoruz. ...Gastronomi turizminin gelistirilmesi ekonomik katki yaratacagi icin elbette
Mersin agisindan inovatif bir turizm tiirti olur. Adana bu konuda bizden daha 6nde. Onlarin
gastronomiyle ilgili strateji caligmalari var (K-M16)

Katilimcr goriisleri incelendiginde TR62 bolgesinde gastronomi turizminin
gelistirilmesi i¢in festival, senlik gibi etkinlikler de dahil olmak iizere tanitim
caligmalarina agirhik verilmesinin, bu baglamda dijital platformlarin daha sik
kullanilmasinin, yerel yonetimlerin ve sivil toplum orgiitlerinin birlikte ¢aligmasinin,
yoresel lezzetler sunan restoran sayisinin arttiritlmasinin, gastronomik iiriin olusumunda
one ¢ikan yiyeceklerin (6rnegin kebap) de Gtesinde bolge gastronomisini temsil eden
diger yiyeceklerin de kullanilarak turistik iiriiniin zenginlestirilmesinin, UNESCO
yaratici sehirler agina dahil olmak icin gerekli ¢alismalarin siirdiiriilmesinin, daha giiclii
bir destinasyon yaratmak i¢in gastronomileri ile 6ne ¢ikan kentlerin bir rota dahilinde

pazarlanmasinin gerektigi goriillmektedir.
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Turistler, Gzellike yerl turistler
geldiklerinde sadece otellerde

Turizm katma deger yaratan bir sektdr. lstihdama
katkes1 ok bilyik olur. { Adana)

‘\,‘foq konaklayp restoranlarda yemek
éd o yiyiyorlar diye disunmemek lazm.
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' L saglyorlar, (Mersin)
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Bolgeye gelen zivaretcinin herkese katisi var, Otellerde 4
kalilar, Restoranlarda yerler, Taksicising kadar her tlrll ¢
kesimi kalkndin... Ayn anda elli yedi tane sektord birden

Kallonduriyor, { Mersin) Kk bk birgok sletme ve kisi turizmden
fayda sadlayacakir. ( Adana )

Sekil 12: Gastronomi turizminin yerel kalkinmaya etkisi temasi ile ilgili katilimct
goriislerinin dagilimimi gosteren kod-alt kod-boliimler modeli

Gastronomi turizminin yerel kalkinma tizerindeki etkisi ana temasinda gelir artisi
24 kez, istihdam artisi ise 15 kez kodlanmigtir. Gastronomi turizminin yerel kalkinmaya

etkisi ana temas ile ilgili katilimc1 goriigleri asagida verilmistir;

... Turistler, 6zellikle de yerli turistler buraya geldiklerinde, otelde konakliyor, restoranda
yemek yiyor diye diisinmemek lazim. Buraya geldigi zaman taksiye biniyor, hediyelik esya
aliyor, miizeleri geziyor. Sehre ekonomik agidan inanilmaz bir katki sagliyor. Uzun yillardir
yaklasik on-on bes yildir gastronomi bu bolgede bir ivme kazandi, insanlar gercekten sadece
yemek yemek i¢in sehir digindan geliyor, konakliyor, geziyor...(K-A10)

...kebapgilar odasinin yaklasik iki bin tane {iyesi var. Bu iki bin iiyenin her birinin yaklasik
beser ¢aligani olsa -¢ok daha fazla olani da vardir- 12 bin tane calisan ediyor. Bunlar
aileleriyle birlikte yaklasik 150-200 bin kisilik bir grubu olusturuyor. Burada sadece kebap
isinden bu kadar insan ekmek yiyor. Digerlerini de isin i¢ine kattigimiz zaman Ornegin
salgamcilar 350-400 bin kisilik bir gruptan bahsediyoruz. Bu ¢ok biiyiik bir say1 yani bir
sehrin neredeyse ekonomisinin %10-151 gibi bir kism1 sirf bu isten ekmek yiyiyor gibi
diistinmek lazim. Gastronominin yerel ekonomiye katkist ¢ok bityiik...(K-A11)

...Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik olarak 6zellikle yerel yiyecekler 6n plana
¢ikiyor. Yerel yiyecekleri kim iiretiyor? Halk iiretiyor. Ciftci iiretiyor, halk satiyor iste gerek
yerel halkin istihdam edilmesi gerek yerel iriinlerin tanitilmasi agisindan tabii ki katki
saglayacak....(K-M15)

...Art1 deger katacag1 muhakkak. Sonucta turizm sektorii yarattigi gelirle 6demeler dengesine
katk: sagliyor. Gastronomi turistinin temel motivasyonu benzersiz bir gastronomik deneyim
yasamak. Gastronomi turistinin profili yliksek; egitim seviyesi, gelir diizeyi yiiksek. Bu tip
turistler, yemekler, gastronomi turlari, hedonik zevkleri, keyifleri i¢in para harcamaktan
¢ekinmeyen insanlar. Bu insanlarin siirece dahil olmasi, her sene daha fazla kisinin bu tip
faaliyetlere katilmasi tabii ki de hem yerel ekonomiye hem de kalkinmaya bilyiik katki
saglayacaktir...(K-M10).
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3.1.4. Ana Temalara Iliskin Karsilastirmal Bulgular

Arastirmaya katilan Adana ve Mersin illerindeki katilimeilarin goriisleri bes ana
tema dikkate alinarak karsilastirmali analize tabi tutulmustur. Sonuglar ¢apraz tablolar

halinde asagida verilmektedir.

Adana Mersin Toplam

(=g Gastronom ik Ustiinltikler
(=g Cografi Cekicilik 5 22
(=g Yemek Tarihi 8 4
g Etnik Cesitlilik 6 33
=g Yemek Cesitleri 38 108
=gl Turizm Alt ve Ust Yapisi 9 4
(=g Tarimsal Faaliyetler ve Yoresel Uriinler 10 47
(g Gastronomik Etkinlikler 16 11

2 TOPLAM

# N= Belgeler/Konusmacilar 1(50,0%) 1(50,0%)

Sekil 13: Gastronomik iistiinliiklere iliskin katilime1 goriisleri

Katilimcilarin gastronomik istiinliikler temasi ¢er¢evesindeki goriisleri Adana
ve Mersin illeri i¢in cografi ¢ekicilik, yemek tarihi, etnik ¢esitlilik, yemek ¢esitleri,
turizm alt ve iist yapisi, tarimsal faaliyetler ve yoresel liriinler, gastronomik etkinlikler
alt temalarinda ayr1 ayr degerlendirilerek karsilagtirilmistir. Capraz tablolar, Adanali
katilimeilarin cografi ¢ekicilik alt temasindan 5 kez, Mersinli katilimcilarin ise 22 kez
bahsettigini gostermektedir. Benzer sekilde, yemek tarihi alt temas1 Adanali katilimcilar
tarafindan 8 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 4 kez vurgulanirken, etnik ¢esitlilik alt
temasindan Adanali katilimcilar 6 kez, Mersinli katilimcilar 33 kez bahsetmistir.
Adanali katilimcilar 38 kez yemek c¢esitleri alt temasina vurgu yapmis, Mersinli
katilimcilar ise 108 kez yemek ¢esidinden bahsetmistir. Turizm alt ve {ist yapis1 alt
temasindan Adana’dan katilan kisiler 9 kez, Mersin’den katilanlar 4 kez bahsetmis,
tarimsal faaliyetler ve yoresel triinler alt temasim1 Adana’dan katilan kisiler 10 kez,
Mersinli katilimcilar 47 kez, gastronomik etkinlikler alt temasin1 Adana’dan katilan

kisiler 16 kez, Mersin’den katilanlar ise 11 kez vurgulamstir.

Cografi gekicilik alt temasi ile ilgili olarak Mersinli katilimcilar daha ¢ok deniz
ve jeopolitik istlinliiklerden bahsetmislerdir. Bununla birlikte, Adanali katilimcilar
yemek tarihi alt temasina Mersinli katilimcilara gére daha ¢ok vurgu yapmiglardir. Etnik

cesitlilik alt temast ile ilgili olarak Mersinli katilimcilar Mersin’deki gogmen, Y 6riik ve
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Arap mutfak kiiltiiriine dikkati gekmistir. Mersinli katilimcilar yemek ¢esitlerinden daha
fazla bahsetmistir. Turizm alt ve tist yapisi alt temasi ile ilgili olarak Adanali katilimcilar
ulagim hizmetleri ve konaklama tesisi sayisinin yeterli oldugunu vurgularken, Mersinli
katilimeilar Mersin’in alt ve iistyapisini yeterli gormemektedir. Tarimsal faaliyetler ve
yoresel trtnler ile ilgili olarak Adanali katilimcilar tarim ile ugrasan Kisilere yeterli
destek verilmedigini belirtmislerdir. Mersin’den katilan kisiler ise bolgedeki yoresel
tirtinleri gastronomi turizmi agisindan avantajli olarak gormektedir. Gastronomik
etkinlikler alt temasinda Adanali katilimcilar Portakal Cigegi Festivalinden Mersinli

katilimcilarin Narenciye Festivaline gore daha fazla bahsetmislerdir.

Adana Mersin Toplam
(@4 Gastronomik Zayifliklar
@4 Egitim Calismalari Eksikligi 4 15 19
@4 Egitimli Personel Eksikligi 7 4 11
@4 Alt ve Ust Yapi Yetersizligi 5 38 43
(@4 Yoresel Restoranlarin Eksikligi 4 10 14
@4 Yemek Tariflerinin Kayit Altina Alnmamasi 3 9 12
Eg Tanitim Yetersizligi 13 50
(@4 Paydaslar Arasi Is Birligi Eksikligi 7 28
2. TOPLAM 43 154
# N= Belgeler/Konusmacilar 1(50,0%) 1(50,0%)

Sekil 14: Gastronomik zayifliklara iliskin katilime1 goriigleri

Egitim ¢aligmalar1 eksikliginden Adanali katilimcilar 4 kez, Mersinli katilimeilar
15 kez, egitimli personel eksikligi alt temasindan Adanali katilimcilar 7 kez, Mersin’den
katilan kisiler 4 kez, alt ve {ist yap1 yetersizligi alt temasindan Adanali katilimeilar 5 kez,
Mersinli katilimcilar 38 kez, yoresel restoranlarin eksikligi alt temasindan Adanali
katilimcilar 4 kez, Mersin’den katilan kisiler 10 kez, yemek tariflerinin kayit altina
alinmamasi alt temasindan Adanali katilimcilar 3 kez, Mersinli katilimcilar 9 kez,
tanitim yetersizligi alt temasindan Adanali katilimeilar 13 kez, Mersinli katilimeilar 50
kez, paydaslar aras1 isbirligi eksikligi alt temasindan Adanali katilimcilar 7 kez, Mersinli

katilimcilar 28 kez bahsetmistir.

Gastronomik zayifliklara iligkin karsilastirmali tablo sonuglari incelendiginde;
egitim calismalari eksikligi alt temasiyla ilgili olarak Mersinli katilimcilarin gastronomi
alaninda yeterli egitim imkanlarinin olmamasi ve okul sayisinin yeterli olmamasi

konusuna dikkati ¢ektikleri goriilmektedir. Egitimli personel alt temas ile ilgili olarak
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Adanali katilimcilar bolgede calisacak egitimli personel bulamadiklarindan ve kalifiye
personelin sezonluk bolgelere gittiklerinden yakinmaktadirlar. Mersinli katilimcilar,
gastronomi turizminin gelisememesinin ana nedenlerinden biri olarak alt ve iist yap1
yetersizligini 6zellikle de havaalani eksikligini gostermektedirler. Mersinli katilimcilar
yoresel restoran eksikligi alt temasi ile ilgili olarak fast food restoranlarin ¢ok ve popiiler
olmasi elestirmekte ve geleneksel yemek sunan yoresel restoran sayisinin azlifina
dikkati cekmektedirler. Yemek tariflerinin kayit altina alinmamasi alt temasi ile ilgili
olarak Mersinli katilimcilar 6zellikle Yoriik ve Girit mutfagi yiyeceklerinin standart
recetelerinin  ¢ikarilmamasindan bahsetmis ve unutulmasindan endise ettiklerini
belirtmislerdir. Tanitim yetersizligi alt temasiyla ilgili olarak Mersinli katilimcilar,
festival gibi etkinliklerin reklaminin yetersiz yapildigini, tanitim faaliyetlerinin deniz
kum ve gilines turizmine odaklandigini belirtmekte ve gastronomi turizmi ile ilgili
tanittim1 yetersiz bulmaktadirlar. Mersinli katilimcilar paydaslar arasi igbirligini de

yetersiz bulmaktadirlar.

Adana Mersin Toplam
©4 Gastronomik Tehditler
24 iklim Degisikligi 1 3
Co Bolgesel Rekabet 1 22
©4'Yemek Killtiirinin Kaybolmas 4 4
©4yabanci Goci ve Killtirel Degerlerin Bozulmasi 6 10
L TOPLAM
N= Belgeler/Konugmacilar 1(50,0%) 1(50,0%) 2 (100,0%)

Sekil 15: Gastronomik tehditlere iliskin katilimer goriigleri

Adanali katilimcilar gastronomik tehditlerden biri olan iklim degisikligi ile ilgili
1 kez, Mersinli katilimeilar ise 3 kez bahsetmislerdir. Bolgesel rekabet alt temasi ise
Adanali katilimcilar tarafindan 1 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 22 Kkez
vurgulanmistir. Yemek kiiltiiriiniin kaybolmasi alt temasindan Adanali ve Mersinli
katilimeilar 4’er kez, yabanci gogii ve kiiltiirel degerlerinin bozulmasi alt temasindan

Adana’dan katilan kisiler 6 kez, Mersinli katilimcilar ise 10 kez bahsetmislerdir.

Gastronomik tehditlere iliskin karsilastirmali tablo sonuglari iklim degisikligi alt
temasinda Mersinli katilimeilarin endiseli olduklarini, kurakliga bagli olarak tarimsal
faaliyetlerin azalacagi endisesi tasidiklarini gostermektedir. Mersinli katilimcilar Mersin

ilinin Adana ve Antalya arasinda kalmasina bagli olarak bolgesel rekabette geri
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kaldigini, gastronomi turizminin gelismedigini, yakin iller olan Hatay, Gaziantep,
Osmaniye’nin daha fazla gastronomik ¢ekicilige sahip olmasina bagl olarak Mersin’in
cok tercih edilmedigini belirtmektedirler. Adanali katilimeilar ise yakin iller ile birlikte
gastronomi rotast icerisinde yer aldiklarindan bolgesel rekabette giiglii olduklarina
inanmaktadirlar. Yemek kiiltliriiniin kaybolmasi alt temasiyla ilgili olarak Mersin ve
Adanali katilmcilarin goriisleri benzerdir. Yabanci gogii ve Kkiiltiirel degerlerin
bozulmasi alt temastyla ilgili olarak her iki sehirden katilimcilar son yillarda sehre goc

eden yabancilarin fazla olmasindan dolayr kiiltiirel degerlerin bozuldugundan

bahsetmislerdir.
Adana Mersin Toplam
@4 Gastronomi Turizminin Gelistirilmesi
(@4 Yoresel Restoran Sayisinin Artinlmasi 2
@4 Unesco Markasi 4
(@4 Planlama ve Strateji Olusturma Calismalan 2 2 |
(@4 Gastronomik Etkinliklerin Artinlmasi 8 18
@4 Bélgesel Turizmin Gelistirilm esi 3 6
(@4 Gastronomik Uriintin Gelistirilmesi ve Zenginlestirilmesi 16 14
@4 Paydaslar Arasi Is Birligi 30 16
(@4 Gastronomi Rotasinin Olusturulmasi 5 +
(@4 Yemek Recetelerinin Kayit Altina Alinmasi 8 3 11
(@4 Reklam ve Tanitim Calismalan 23 20
2. TOPLAM _
# N= Belgeler/Konusmacilar 1(50,0%) 1(50,0%)

Sekil 16: Gastronomi turizminin gelismesine iliskin katilimc1 goriisleri

Adanali katilimcilar yoresel restoran sayisinin arttirtlmasindan 2 kez, Mersinli
katilimcilar ise 3 kez bahsetmislerdir. Unesco markasi alt temas1 Adanali katilimcilar
tarafindan 4 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 2 kez, planlama ve strateji olusturma
calismalar alt temas1 Adanali ve Mersinli katilimcilar tarafindan 2’ser kez, gastronomik
etkinliklerin arttirilmasi alt temas: Adanali katilimcilar tarafindan 8 kez, Mersinli
katilimeilar tarafindan 18 kez, bolgesel turizmin gelistirilmesi alt temasi Adanali
katilimcilar tarafindan 3 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 6 kez, gastronomik
tirtinlerin gelistirilmesi ve zenginlestirilmesi alt temas1 Adanali katilimcilar tarafindan
16 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 14 kez, paydaslar arasi isbirligi alt temasi
Adanali katilimcilar tarafindan 30 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 16 kez,

gastronomi rotasinin olusturulmasi alt temas1 Adanali katilimcilar tarafindan 5 kez,
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Mersinli katilimcilar tarafindan 4 kez, yemek regetelerinin kayit altina alinmasi temasi
Adanali katilimcilar tarafindan 8 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 3 kez, reklam ve
tanitim c¢alismalar1 alt temasi Adanali katilimcilar tarafindan 23 kez, Mersinli

katilimcilar tarafindan 20 kez vurgulanmustir.

Y oresel restoran sayisinin artirilmasi alt temasiyla ilgili olarak Mersin ve Adana
illeri ortak diisiincelere sahiptirler. Adana ili UNESCO yaratici sehirler agina bagvurmus
ancak listeye dahil edilmemistir, basvuruyu tekrar yapmak igin c¢aligmalar
yapmaktadirlar. Mersinli katilimcilar da UNESCO yaratici sehirler agma dahil
olabilmek i¢in ¢alismalar yapildigindan bahsetmislerdir. Gastronomik etkinlikler alt
temasiyla ilgili olarak Adanali katilimcilar Adana’da yapilan etkinlikleri yerinde ve
yeterli bulmaktadirlar. Mersinli katilimcilar ise kentte daha fazla gastronomik etkinlik
yapilmasi gerektiginden bahsetmislerdir. Bolgesel turizmin gelistirilmesi alt temasiyla
ilgili olarak Adanali katilimcilar Adana’nin gastronomi turizmi potansiyelini yiiksek
olarak degerlendirmektedirler ve gelecekte Adana’nin bu konuda 6nemli bir gelisme
kaydedecegine inanmaktadirlar. Mersinli katilimcilar ise Mersin’de gastronomi

turizminin gelisebilmesi i¢in daha ¢ok ¢aba harcanmasi gerektigini belirtmislerdir.

Gastronomik {irliniin gelistirilmesi ve zenginlestirilmesi ile ilgili olarak Mersin
ve Adanali katilimcilar daha fazla gastronomik degerin (6rnegin farkli yemekler) 6n
plana c¢ikarilmasi halinde gastronomik {iriinlerin zenginlesecegini belirtmislerdir.
Adanali katilimcilar paydaslar arasi isbirligini yeterli bulurken; Mersinli katilimcilar
daha fazla paydas isbirligi gerektiginden bahsetmislerdir. Gastronomi rotasinin
olusturulmasi alt temasiyla ilgili olarak Adanali katilimcilar Hatay, Gaziantep illerine
yakin olmalar1 sebebiyle Adana’nin da dahil oldugu bir gastronomi rotasinin
olusturulabilecegini; Mersinli katilimcilar ise Mersin’in ilgelerinin de dahil oldugu bir
gastronomi rotasinin daha uygun olacagini vurgulamislardir. Mersinli katilimcilar
yemek recetelerinin kayit altina alinmasi konusuna daha az dikkati ¢ekerken Adanali
katilimcilar yemek recetelerinin  kayit altina alimmasi  konusunu siklikla
vurgulamiglardir. Reklam ve tanitim alt temasiyla ilgili olarak her iki ilden katilimcilar

da daha fazla tanitim yapilmasi gerektigini ifade etmislerdir.
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Adana Mersin Toplam

(¢ Gastronomi Turizminin Yerel Kalkinmaya Etkisi

© g Gelir Artisi 11 13 4

@ gl Istihdam Artisi 6 10 16
> TOPLAM 17 23 40
#H N-= Belgeler/Konusmacilar 1(50,0%) 1 (50,0%) 2 (100,0%)

Sekil 17: Gastronomi turizminin yerel kalkinmaya etkisine iliskin katilimc1 goriisleri

Gastronomi turizminin gelir artisina etkisi alt temas1 Adanali katilimcilar
tarafindan 11 kez, Mersinli katilimcilar tarafindan 13 kez vurgulanmigtir. Adanali
katilimcilar istihdam artis1 alt temasindan 6 kez, Mersinli katilimcilar ise 10 kez
bahsetmistir. Mersin ve Adana illerinden katilan kisiler gastronomi turizminin bolgede
gelir artis1 yaratacagma inanmaktadirlar. Istihdam artis1 ile ilgili olarak ise Mersinli
katilimcilar bolgedeki is imkanlarinin artacagini ve ozellikle yoresel liriinler satan

kisilere katki saglayacagini belirtmislerdir.

Gelir ve istihdam artis1 alt temalar1 ile ilgili olarak her iki ilden katilimcilarin
gortisleri benzerdir. Katilimcilarin goriisleri bolgede gastronomi turizminin gelismesinin

daha fazla kisiye is imkani1 saglayacagi ve bolgede gelir artis1 yaratacagi yoniindedir.
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SONUC VE ONERILER

TR62 bolgesinde yapilan bu arastirmada Mersin ve Adana illerinin gastronomik
degerleri incelenmis ve bu kaynaklarin inovatif bir sekilde gastronomi turizminin
gelistirilmesi  i¢in  kullanilmas1 iizerine stratejik bir yaklagimin gelistirilmesi
amaglanmistir. Bu baglamda nitel arastirma yontemi kullanilarak bolgede ikamet
eden/calisan 35 kisi ile yliz yiize ve cevrimi¢i gorlisme yapilmistir. Katilimcilar

gastronomi deger zincirinde yer alan kurum ve isletmelerden secilmistir.

Adana ve Mersin bolgesi dikkate deger bir gastronomik mirasa sahiptir. Bolge
gastronomisi pek ¢ok etnik grubun yemek kiiltliriinden etkilendigi i¢in olduk¢a zengin
olup benzersizdir. Bu baglamda yoresel yiyecekler gastronomik mirasin en dnemli
unsurlarindan biridir. Tarihsel siire¢ agisindan incelendiginde Mersin ve Adana
gastronomisinin pek ¢ok kiiltiirden etkilenerek kendilerine 6zgii bir lezzet sentezi

olusturduklar1 goriilmektedir.

Bu ¢alismada arastirmanin ana amacina uygun olarak, Mersin ve Adana illerinin
gastronomik {stlinliikklerinin, gastronomik zayifliklarinin, gastronomik tehditlerin,
gastronomi turizminin gelistirilmesini etkileyen unsurlarin ve gastronomi turizminin
yerel kalkinmaya olan etkilerinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Onbes tanesi Adana
ve yirmi tanesi Mersin’de yasayan/calisan olmak tizere toplamda 35 katilimcidan elde
edilen veriler betimsel ve karsilastirmal1 olarak incelenmistir. Kelime frekans analizi
(MAXDicto), kelime bulutu ve kod-alt-kod boliimleri modeli kullanilarak betimsel

bulgular; ¢apraz tablolar kullanilarak karsilagtirmali bulgular ortaya ¢ikarilmustir.

Kelime bulutunda en sik tekrar eden kelimeler 604 frekans ile gastronomi, 561
frekans ile turizm, 557 ile yemek, 477 ile Mersin, 428 ile Adana, 365 frekans ile bolge,
285 ile kiiltiir, 243 ile gelisme ve 246 ile tanitimdir. Elde edilen kelimeler aragtirmanin

temel amaci ile uyumludur.

Mersin ve Adana illeri gastronomik bakimdan ayirt edici Ustlinliiklere sahiptir.
Cografi konumu, tarihi ge¢misi, sahip oldugu etnik cesitlilik gibi faktorler bolgede
zengin bir mutfak kiiltlirinliin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Adana ve Mersin
mutfagi tarihsel siirecte, gdcebe Y oriik mutfak kiiltiirii, Arap mutfak kiiltiirii ve Akdeniz
mutfagini temsil eden Girit mutfak kiltiirlinden etkilenmistir. Bu sayede Adana ve

Mersin mutfagina 6zgii bir lezzet sentezi ortaya ¢ikmistir. Ayrica bolgenin sahip oldugu
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cografi sartlar tarim ve hayvanciligin gelismesini saglamis ve bolge mutfak kiiltiiriint

zenginlestirmistir.

Adana ve Mersin bereketli topraklar iizerinde, Cukurova’nin kalbinde yer
almaktadir. Adana ili mutfak kiiltiirlinde 6n plana ¢ikan {iriinler agirlikli olarak; Adana
kebap, yahni keskek, Sirdan, analikizli ¢orbasi, salgam, bicibici tatlis1 ve tas kadayiftir.
Mersin mutfak kiiltiiriinde ise Analikizli ¢orbasi, tantuni, ayranasi ¢orbasi, sikma,
cezerye, yahni keskek ve kerebi¢ gibi yiyecekler 6nemlidir. Her iki kiiltiirde de goriilen
ortak yemekler analikizli ¢orbasi, sikma ve yahni keskektir. Bu taklit edilemez yemek
cesitliligi bolge acisindan gastronomik iistiinliik yaratmakta ve bolgeye rekabet avantaji

saglamaktadir.

Bolgenin 6nemli gastronomik {istiinliiklerinden biri de festival kiiltiiriiniin
gelismis olmasidir. Ozellikle Portakal Cigegi festivali, Salgam festivali, Narenciye
festivali, Karaduvar balik festivali gibi pek ¢ok gastronomik etkinlikler sayesinde
bolgeye her yil binlerce turist gelmektedir. Bu sayede bolgede istihdam olanaklari ile
turizmden elde edilen gelir artmistir. Bolge alt ve iist yap1 bakimindan; konaklama tesisi
sayist, kara, hava ve demiryolu ulagim1 imkanlar1 agisindan yeterli gelisme kaydetmistir.
Adana ilinde bulunan havalimani aktif olup Mersin’de insa edilen havalimani heniiz

acilmamustir.

Mersin ve Adana illeri gastronomik kaynaklar bakimindan 6nemli iistiinliiklere
sahip olsalar da bolgede gastronomi turizminin gelismesi i¢in zayif yonlerin de
belirlenmesi ve zayif yonlerin ortadan kaldirilmasi ya da azaltilmasi gerekmektedir. Bu
baglamda bolgenin en onemli eksikliginden biri tamitim ve reklam calismalarinin
yetersiz olmasidir. Bu iller 6nemli bir turizm potansiyeline sahip olsalar da gastronomik
degerlerden turizm amagh olarak yeterince yararlanilamamaktadir. Bu bolgenin sahip
oldugu yoresel yemekler gastronomi iirtiniiniin olusmasinda ve gastronomi turizminin
gelismesinde temel teskil etmektedir. Ancak bolgede yoresel yiyeceklerin kayit altina
alinmamasi, standart regetelerinin ortaya c¢ikarilmamasit bdlgeye 0Ozgii Yyoresel
yemeklerin unutulmasi tehdidi ile kars1 karsiya kalmasina neden olmaktadir. Yoresel

yiyeceklerin yerini yeni nesil i¢in fast food gibi yiyecekler almistir.

Bolgedeki en onemli eksikliklerden biri de yoresel yiyeceklerin yapildigi
restoran sayisinin azligidir. Ayrica bolgenin ¢ok fazla dis gé¢ almasit mutfak kiiltiiriin

bozulmasina yol agmaktadir. Adana ilindeki {iniversitelerde gastronomi ve mutfak
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sanatlar1 boliimiiniin olmamasi nitelikli personel eksikligine ve akademik bilgi
birikiminin artmamasina sebep olmaktadir. Mersin’de de egitimli ve nitelikli personel
sikintis1 ¢ekilmektedir. Bolgede ayrica gastronomi turizminin gelismesine yonelik
yapilan ¢alismalarda paydaslar arasi isbirligi ve koordinasyon eksikligi bulunmaktadir.
Yerel sefler, restoranlar ve gida iireticileri arasindaki igbirligi, ziyaretgilerin gastronomik

deneyimlerini gelistirmeye yardimci olabilir.

Adana ve Mersin illerinin gastronomi turizmi potansiyeli yiiksektir. Ancak bu
potansiyelden etkin bir sekilde yararlanilabilmesi i¢in daha fazla ¢aba harcanmasi
gerekmektedir. Bu baglamda bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in asagida

bazi 6nerilere yer verilmistir;
Yerel yonetimlere yonelik oneriler (Belediyeler, valilik, vb.)

Basta tanitim ve reklam faaliyetlerinin arttirilmasi olmak tizere pek ¢ok faaliyet
yapilmasi gerekmektedir. Bu konudaki en 6nemli gorev yerel yonetimlere diismektedir.
Bu baglamda bolgenin yoresel yemeklerini igeren tanitim brosiirleri basilmali, bolge
gastronomisine yonelik internet siteleri hazirlanmalidir. Sosyal medya giliniimiizde en
Oonemli tanitim araci oldugundan sosyal medya fenomenleri ve internet tnliileri

(influencer) aracilig1 ile bolge yemeklerinin tanitimi yapilabilir.

Tiirk eglence kiiltiirlinde diziler ¢cok 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu bakimdan
bolgede ¢ekilen film ve dizilerin sayisinin artmasi bolge tamitimina olumlu katki
saglayacaktir. Ayrica bolgenin gastronomik kiiltiiriinii tanitan belgeseller ve kisa filmler
tamtim amaciyla kullanilabilir. Ozellikle gastronomi turizminin ana pazari olan
metropol sehirlerde 6rnegin ugak, feribot gibi ulasim araglarinda bu belgeseller

yayinlanabilir. Boylece biiyiik bir kitleye ulasilabilir.

Bolgede diizenlenen festival gibi etkinliklerde bolge gastronomisi 6n plana
¢ikarilmalidir. Bu baglamda 6rnegin Mersin’de her yil diizenlenen Karaduvar balik
festivalinin gelistirilmesi onerilmektedir. Festivaller etkinligin yapildig1 yerde bulunan
veya iretilen yiliksek kaliteli yerel gida iriinlerini tanitma firsatt sunar ve bu da

destinasyon i¢in bolgesel markalagma yaratir.

Gilinlimiizde bir tema odaginda olusturulan rotalar kirsal ve bdlgesel kalkinmaya
katki saglamaktadir. Adana ve Mersin’de daha giiclii bir destinasyon ortaya koymak i¢in

gastronomi rotast olusturulabilir. Bolge gastronomi turizminin bir rota dahilinde
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gelistirilmesi i¢in uygundur. Mersin, Adana, Antakya ve Osmaniye’yi i¢ine alan bir
yemek/kebap rotasi olusturulabilir. Bu rota bolgede bulunan diger kiiltiirel varliklarla
desteklenerek ¢ekiciligi arttirilabilir. Bu rotalar ziyaretgilere kendi kendine ya da
rehberli bir tur araciligiyla bir destinasyonun yemek ortamini kesfetme firsati sunar.
Tarladan sofraya turlar, yemek pisirme dersleri ve tadimlar gibi benzersiz yemek
deneyimleri sunan mutfak rotalar1 olusturmak, bir destinasyonda gastronomi turizmini
onemli dlctide gelistirebilir. Ayrica, bu rota hakkinda ayrintili bilgilerin ve lokasyonlarin
bulundugu bir telefon uygulamasi gelistirilebilir. Rota ile ilgili ¢alismalara turizm
isletmeleri, sivil toplum orgiitleri, turizm dernekleri, akademisyenler ile kalkinma

ajanslar1 gibi paydaslar da katki saglamalidir.

Bolgenin gastronomik mirasinin, yemek ritiiellerinin ve yoresel yemeklerin
kaybolmamasi i¢in kayit altina alinmasi gerekmektedir. Bu kapsamda belediyeler, il
kiiltlir ve turizm midiirliigi, tiniversiteler gibi kurumlar bu konuda proje gelistirerek bu

yemeklerin kayit altina alinmasini saglayabilir.

Gastronomi haritalari, mutfak rehberleri ve g¢evrimigi platformlar gibi bilgi
kaynaklariin saglanmasi, gastronomi turizmi deneyimini énemli Ol¢iide iyilestirebilir.
Bu kaynaklar, ziyaretgilerin yerel yemekleri kesfetmelerine ve destinasyonun mutfak
geleneklerini dgrenmelerine yardimei olarak destinasyonu ziyaret etme olasiligini

artirabilir.

Yerel yonetimler (6rnegin belediye) tarafindan bir gastronomi akademisinin
kurulmas1 yerinde olur. Bu akademide kisa ya da uzun siireli egitimlerin yanisira,
restoran isletmeleri faaliyet gosterebilir, burada iiretilen yemekler tadilabilir. Bu
akademiye yurt i¢inden ve digsindan sefler getirilerek yemek pisirme aktiviteleri
diizenlenebilir, boylece farkl kiiltiirlerden gelen sefler yerel kiiltiir ile bulusturulabilir.
Bu akademide Ar-Ge birimi kurularak yeni iiriinler ve yaratict pigsirme yontemleri
gelistirilebilir. Ayrica yoresel yemeklerin uluslararast mutfaklara ya da marka olmus

Michelin restoranlarinin mentilerine de girmesi saglanabilir.

Mersin ve Adana illerine daha fazla yerli turist ¢ekebilmek i¢in ulasim imkanlari
arttirilmalidir.  Ornegin; Mersin-Adana ve Hatay arasinda feribot seferberleri
diizenlenebilir. Ayrica mevcut altyap: iyilestirilmelidir. Halk pazarlarina, mutfak

miizelerine yatirim yapilmasi halinde daha fazla turist ¢ekilebilir ve daha popiiler bir
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yemek kiiltiirii yaratilabilir. Adana ve Mersin illerinde gastronomi miizesi bulunmamasi

onemli bir eksiklik olarak degerlendirilmektedir.
Turizm isletmelerine yonelik oneriler (yiyecek-icecek ve sarap isletmeleri)

Gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in yoresel kiltird, gelenekleri ve
yemekleri yansitan gii¢lii bir yerel mutfak kimligi olusturmak esastir. Yerel yemekleri
tanitmak igin yerel sefler, ¢iftgiler, gida uzmanlar1 ve mutfak meraklilar1 birlikte

caligarak bolgenin mutfak zenginligini 6ne ¢ikarmalidirlar.

Adana gastronomisi dendiginde akla ilk gelenler Adana kebabi ve salgamidir.
Mersin igin ise; Tantuni, cezerye ve kerebi¢ akla gelmektedir. Ancak bolgede yemek
cesitliligi oldukga fazladir. Bu nedenle turistik iiriine diger yiyecek-icecek tiirlerini de
dahil ederek gastronomik {riinlerin zenginlestirilmesi ve cesitlendirilmesi
gerekmektedir. Ornegin; analikizli ¢orbasi, icli kofte, batirik, Tarsus humusu, gavirga,
yiiziikk ¢orbasi, tirsik gorbasi, para para ¢orbasi, mumbar, kelle paga gibi yemeklerden
yararlanilabilir. Bu yiyeceklerin bazilar1 yapilmasi kolay olmayan ve emek isteyen

yiyeceklerdir.

Adana ve Mersin illeri Akdeniz’e kiyisi olan illerdir. Ancak bolgede balik
kiiltiirli, balik yemekleri yeterince gelismemistir. Bu baglamda gastronomik {iriiniin
zenginlestirilmesi adina 6rnegin; Mersin ilinde deniz triinleri, ¢upra, levrek, logos,
barbunya, istavrit, kefal (sar1 kanat kefal balig1 ve kefal olarak), mavi yengeg, karides

gibi balik yemeklerinin ve balik mentilerinin gastronomik {iriine eklenmesi yerinde olur.

Akdeniz mutfaginin bir 6zelligi olarak bolge meze gesitlerine de sahiptir. Baglica
mezeler Tarsus humusu, fava, marata, askuliplus, deniz boriilcesi, talatour1 (rum usulu

cacik). Bolgedeki meze kiiltiirii 6n plana ¢ikarilabilir.

Antik cagda Kilikya olarak adlandirilan bolge eskiden beri iirettigi lezzetli
liztimleri ve saraplari ile dikkati gekmektedir. Giinlimiizde iiziim ve sarap iiretimi azalsa
da yerel isletmeler bu {irtinlerin 6zellikle yoresel liziimlerden yapilan sarabin hak ettigi
yere ve line kavugmasi i¢in ¢alismalar yapmaktadirlar. Gastronomi turizminin énemli
unsurlarindan olan ve énemli gelir getiren sarap turizminin bolgede gelistirilmesi i¢in
daha fazla ¢abaya ihtiya¢ vardir. Endemik Patkara iiziimii diginda akiiziim, gokylizim
Ispir gibi iiziimlerin {iretim alanlar1 ve rekolteleri arttirilarak sarap iireticilerine destek

saglanabilir.
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Yoresel restoranlarin sayisinin arttirilmasina yonelik calismalar yapilmalidir.
Ozellikle kadin girisimciler mikro kredilerle desteklenerek bolgeye ozgii yoresel
restoranlarin sayisi artirilmalidir. Yoresel restoranlarin ve sokak yemekleri saticilarinin
bir arada bulunabilecegi bir restoranlar sokag olusturulabilir. Bu sokagin olusturulmasi
i¢in belediyeler de ¢aba harcamalidir. Ayrica kadin kooperatifleri araciligi ile hediyelik
esyalar gelistirilerek, ornegin; salga, regel, yoresel serbet v.b. gibi iiriinlerin tretimi
arttirtlabilir. Yoreyi temsil eden bu {irlinlerin turistler tarafindan satin alinarak

yasadiklar1 yere gotiiriilmesi bolge gastronomisin tanitimina da katkida bulunacaktir.
Egitim kurumlarina yonelik oneriler

Bolgede gastronomi alaninda verilen egitimlerin arttirilmasi i¢in Adana ilinde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii ag¢ilmadir. Yerel seflere ve konaklama
profesyonellerine ascilik egitimi verilmesi, ziyaretgiler i¢in daha gesitli ve 6zgiin bir

gastronomi deneyimi yaratilmasina yardimeci olabilir.

Bu aragtirmadan elde edilen sonuglar bolgede faaliyet gosteren oteller, yiyecek-
icecek isletmeleri, yerel yonetimler, sivil toplum &rgiitleri, politika yapicilar i¢in bolge
gastronomisinin siirdiiriilebilirligi, bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesi igin yol
gosterici olmasi bakimindan énem tagimaktadir. Ornegin; bdlgede iiziim ve sarapgilik
konusunda ¢ok az arastirma bulunmaktadir. Bu nedenle bu eksiklige dikkati ¢eken bu
arastirma, akademik c¢evrelerin/iiniversiter kurumlarin literatiirdeki bu boslugu

doldurmalari bakimindan 6rnek olabilir.
Tarim ve gida isletmelerine yonelik oneriler

Bolgede siirdiiriilebilir tarim ve gida uygulamalari tegvik edilmelidir.
Stirdiiriilebilir gida iiretimi turizm endiistrisinde 6nemli bir konu haline gelmistir.
Organik gida Uretimini arttirmak, gida israfin1 azaltmak, yerel ciftgileri ve tireticileri
desteklemek ve g¢evre dostu ambalaj ve geregler kullanmak gibi siirdiirtilebilir gida
uygulamalar1  yerel gastronominin siirdiiriilebilirligi, iklim degisikligi gibi
olumsuzluklarin etkisinin azaltilmasi, dogal cevrenin korunmasi bakimindan 6nem

tasimaktadir.

108



KAYNAKCA

Adana Gastronomi Stratejisi. (2020). Cukurova Kalkinma Ajansi. Adana.

Adana Gastronomi Sehri. (2023). Tarim.
https://www.adanagastronomi.com/tr/tarim.html, [Erisim Tarihi:05.03.2023].

Adana Gastronomi. (2022). www.adanagastronomi.com, [Erisim Tarihi:10.11.2022].

Adana 11 Kiiltir ve Turizm Midirligi. (2023). [limiz turizm istatistikleri.
https://adana.ktb.gov.tr/TR-243760/ilimiz-turizm-istatistikleri.htmi, [Erigim
Tarihi:05.03.2023].

Adana Lezzet Festivali. (2023). https://www.adanalezzetfestivali.com.tr/gecmis-yillar-,
[Erisim Tarihi:07.03.2023].

Adana Olgunlasma Enstitiisii. (2011). Adana mutfak sanati. May1s, Adana.
Adana Otogari (2023). https://www.otogaradana.com/ [Erisim Tarihi: 01.05.2023].

Adana Valiligi. (2022). 6. Uluslararasi Adana Lezzet Festivali biiyiik bir coskuyla
gergeklesti. http://www.adana.gov.tr/mu302, [Erisim Tarihi:06.03.2023].

Adigiizel, B. (2012). Inovasyon ve inovasyon yonetimi: Steve Jobs Oérnegi
(Yayinlanmamus ytiksek lisans tezi). Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi,
Ankara.

Akgemci, T. ve Giiles, H. K. (2010). Isletmelerde stratejik yonetim. Ankara: Gazi
Kitapevi

Ak, O. ve Reyhanoglu, M. (2014). Isletme biiyiikliikleri baglaminda Tiirkiye nin
inovasyon portresi (2002-2008 dénemi). Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti Dergisi, 16 (1), 23-51.

Akyiirek, S. & Erdem, B. (2017). Gastronomy museums as susrainable hangouts in
gastronomy tourism: A gastronomy museum proposal for Giimiishane city,
Turkey. Turizam, 23 (1), 17-33.

Artun, E. (1994). Adana mutfak kiiltiiriinde ekmekler ve hamur isi yemekler. Tiirk
mutfak kiiltiirii {izerine arastirmalar. Geleneksel Ekmekcilik Hamur Isi Yemekler
(ss. 17-39) iginde. Ankara: Tiirk Halk Kiiltlirinii Aragtirma ve Tanitma Vakfi
Yayinlart.

Asheim, B. T. (2004). From clusters to projects: spatial embeddedness and
disembeddedness of learning and knowledge creation in the globalising
economy. C. Karlsson, P. Flensburg ve S.A. Horte (Editorler), Knowledge
Spillovers and Knowledge Management iginde, England: Edward Elgar
Publishing.

109


http://www.adanagastronomi.com/
https://www.otogaradana.com/

Aslan, Z. ve Akay, N. S. (2017). Ege bolgesi mutfak kiiltliriiniin gastronomi turizmi
acisindan degerlendirilmesi. Eurasian Academy of Sciences Social Science
Journal, ss. 446-464.

Bakkaloglu, M. (2022). Safranbolu’nun toren yemekleri ve téren yemek kiiltiirtiniin
incelenmesi  (Yayinlanmamis yiiksek lisans tezi). Karabiikk Universitesi
Lisansiistli Egitim Enstitiisii, Karabiik.

Bakkaloglu, M. (2022). Safranbolu’nun toren yemekleri ve toren yemek kiiltiiriiniin
incelenmesi (Yayinlanmamus yiiksek lisans tezi). Karabiik Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti, Karabiik.

Basaran, 1. E. (1982). Orgiitsel davramisin yonetimi. Ankara: A.U. Egitim Fakiiltesi
Yaymi No: 111.

Baykara, T. (2017). Tarih arastirma ve yazma metodu. Tarih Incelemeleri Dergisi,
Istanbul: IQ Kiiltiir Sanat Yayincilik.

Berg, B. L. ve Lune, H. (2015). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yéontemleri. Cev.:
Hasan Aydin, Konya: Egitim Kitabevi.

Bessiére, J. & Tibére, L. (2010). Innovation et patrimonialisation alimentaire: Quels
rapports a la tradition? http://www.lemangeurocha.com/
fileadmin/images/sciences _humaines/Texte exclusif BESSIERE et TIBERE

innovation_et_patrimonialisation.pdf, [Erisim Tarihi 22.11.2019]

Bilgin, N. (2014). Sosyal bilimlerde icerik analizi. Ankara: Siyasal Kitabevi.

Birdir, K. ve Akgdl, Y. (2015). Gastronomi turizmi ve Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistlerin gastronomi deneyimlerinin degerlendirilmesi. Isletme ve Iktisat
Calismalart Dergisi, 3 (2), 57-68.

Boyne, S., Williams, F. & Hall, D. R. (2002). On the trail of regional success: Tourism
food production and the Isle of Arran Taste Trail. G. Richards & A. M. Hjalager
(Eds.), Tourism and Gastronomy (ss. 91-114) iginde, London: Routledge.

Bozbayir, U. (2021). As¢ilarin inovasyon davranisi diizeyleri ile fiizyon mutfak ve
molekiiler gastronomi uygulamalarina bakis agilart (Yaymmlanmamis yiiksek
lisans tezi). Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gaziantep.

Borjesson, S., Dahlsten, F. & Williander, M. (2006). Innovative scanning experiences
from an idea generation Project at VVolvo Cars. Technovation, 26, 775-783.

Brandao, F. & Costa, C. (2012). Regional innovation systems and tourism: A conceptual
approach. Revista Turismo e Desenvolvimento, 17/18 (2), 647-660.

Brandao, F. (2014). Innovation in tourism: The role of regional innovation systems (PhD
Thesis). Universidade de Aveiro Departamento de Economia Gestdo e
Engenharia Industrial,
https://www.researchgate.net/publication/278015795 Innovation_in_Tourism_t
he_role_of regional_innovation_systems, [Erisim Tarihi:07.03.2023].

110


http://www.lemangeurocha.com/
https://www.researchgate.net/publication/278015795_Innovation_in_Tourism_the_role_of_regional_innovation_systems
https://www.researchgate.net/publication/278015795_Innovation_in_Tourism_the_role_of_regional_innovation_systems

Breda, Z., Costa, R. & Costa, C. (2006). Do clusters and networks make small places
beautiful? The case of Caramulo (Portugal). In L. Lazzeretti & C. S. Petrillo
(Eds.), Tourism Local Systems and Networking (pp. 67-82). London: Elsevier.

Brillat-Savarin, J. (2018). Lezzetin fizyolojisi ya da yiice mutfak iizerine diisiinceler.
Istanbul: Oglak Yaymcilik.

Bucak, T. ve Yigit, S. (2018). Gastronomi egitiminde profesyonel mutfak okullarinin
etkisi: Istanbul Mutfak Sanatlari Akademisi (MSA) iizerine bir arastirma.
International Gastronomy Tourism Studies Congress, 20-22 Ekim 2018,
Kocaeli.

Burmaoglu, S. ve Sesen, H. (2011). Turk firmalarmin organizasyonel inovasyon
yetenegini etkileyen faktorler iizerine bir arastirma. Ankara Universitesi SBF
Dergisi, 66 (4).

Carpio, N. M., Napod, W. & Do, H. W. (2021). Gastronomy as a factor of tourists’
overall experience: A study of Jeonju, South Korea. International Hospitality
Review, 35, 70-89.

Creswell, J. W. (2018). Nitel arastirma yontemleri. Cev.: Mesut Biitiin, Selguk Besir
Demir, Ankara: Siyasal Kitabevi.

Cagli, B. L (2012). Tiirkiye'de yerel kiiltirin turizm odakli kalkinmadaki rolii:
Gastronomi turizmi ornegi (Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi). Istanbul Teknik
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Istanbul.

Cakici, C., Calhan, H. ve Karamustafa, K. (2016). Yiyecek ve igecek isletmelerinde
inovasyon ve slirdiiriilebilir rekabet stlinligi iliskisi. Kirikkale Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 6 (2), 12-39.

Cal Bag Yolu (2023). https://www.calbagyolu.com/, [Erisim Tarihi:06.02.2023].

Cavusogu, M. (2011). Gastronomi turizmi ve Kibris mutfak kiiltiirii ilizerine bir
arastirma. 1. Uluslararasi, IV. Ulusal Egirdir Turizm Sempozyumu (sS. 527-538),
1-3 Aralik 2011, Isparta.

Cetin, S. (1993). Turizm endiistrisine mutfak elemani yetistirmeye ydnelik egitim
programlarinin degerlendirilmesi (Yayimlanmamis doktora tezi). Cukurova
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitlisii, Adana.

Cukurova Fuarcilik. (2023). https://www.cukurovafuarcilik.com.tr/sayfa-Tamamlanan-
Projeler, [Erisim Tarihi:17.02.2022].

Cukurova Kalkinma Ajanst (t.y.). Kadin kooperatifleri ve kadin girisimciler iiriin
katalogu. https://www.cka.org.tr/uploads/notices_v/faydalanici-urun-
katalogu.pdf, [Erisim Tarihi: 16.04.2023].

Cukurova Kalkinma Ajansi. (2019). Adana turizm analizi raporu. Adana.
Cukurova Kalkinma Ajanst. (2019). Adana turizm politika dokiiman:. Adana.

Cukurova Kalkinma Ajansi. (2020). Adana gastronomi stratejisi. Adana.

111


https://www.cka.org.tr/uploads/notices_v/faydalanici-urun-katalogu.pdf
https://www.cka.org.tr/uploads/notices_v/faydalanici-urun-katalogu.pdf

Cukurova  Kalkinma  Ajansi.  (2020). Adana  gastronomi  stratejisi.
https://www.cka.org.tr/uploads/document center v/adana-gastronomi-
stratejisi-386.pdf, [Erisim Tarihi: 16.04.2023].

Dag, T. _(2020). Geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi:
Izmir ornegi. (Yaymlanmams yiiksek lisans tezi). Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Nevsehir.

Dag, T. (2020). Geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi:
Izmir ornegi (Yayinlanmamis yiiksek lisans tezi). Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Nevsehir.

Damanpour, F. & Evan, W. M. (1984). Organizational innovation and performance: the
problem of organizational lag. Administrative Science Quarterly, pp. 392-409.

Damanpour, F. (1987). The adoption of technological, administrative and ancillary
innovations: Impact of organizational factors. Journal Of Management, pp. 675-
688.

Datta P. B. (2011). Exploring the evolution of a social innovation: A case study from
India. International Journal of Technology Management & Sustainable
Development, 10 (1), 55-75.

Decker, M. (2005). The wine trade of cilicia in late antiquity. ARAM Periodical, 17, 51-
59.

Deveci, B., Tiirkmen, S. ve Avcikurt, C. (2013). Kirsal turizm ile gastronomi turizmi
iliskisi: Bigadi¢ 6rnegi. International Journal of Social And Economic Sciences,
(2), 29-34.

Dilsiz, B. (2010). Tiirkiye'de gastronomi ve turizm (Istanbul érnegi) (Yaymlanmamis
yiiksek lisans tezi). Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Doger, E. (2004). Antik cagda sarap ve bagcilik. Istanbul: Iletisim Yaymnlari.

Dogruyol, S. (2014). Istanbul bolgesindeki restoran isletmelerinde yéneticilerin
inovasyon anlayisi ve uygulama stratejileri (Yaymlanmamus yiiksek lisans tezi).
Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin.

Drucker, P. F. (1985). Innovation and entrepreneurship. N.Y: Harper&Row Pub, pp. 8-
12.

Duran, C. ve Saracoglu, M. (2019). Yeniligin yaraticilikla olan iligkisi ve yeniligi
gelistirme siireci. Yonetim ve Ekonomi, 16 (1).

Duyar, M. (2011). Inovatif diisiinme teknikleri. Ankara: Kardelen Ofset Ltd. Sti.

Diinya Gazetesi. (2012). Cukurova ekonomisi ve yatirum iklimi. Son Giincelleme:
12.11.2012, https://www.dunya.com/gundem/cukurova-ekonomisi-ve-yatirim-
iklimi-haberi-190638, [Erisim Tarihi:07.04.2023].

Diinya Turizm ve Yiyecek Orgiitii. (2014).
Diinya Yemek Seyahati Dernegi. (2022).

112


https://www.cka.org.tr/uploads/document_center_v/adana-gastronomi-stratejisi-386.pdf
https://www.cka.org.tr/uploads/document_center_v/adana-gastronomi-stratejisi-386.pdf

Ebioglu, O. (2017). Gastronomik kimlik ve gastronomik turizm {iriinlerinin
siiflandirilmasi iizerine nitel bir arastirma: Alanya 6rnegi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 5 (2), 39-60.

Elbaz, J. Binkour, M & Majdouline, I. (2013). Innovation and entrepreneurship: An
empirical study of Moroccan Firms. 1- 23,
Https://Emnet.Univie.Ac.At/.../Elbazetal . Pdf, [Erisim Tarihi: 19.04.2023].

Elgi, S. (2006). Inovasyon: Kalkinmamn ve rekabetin anahtari. Ankara: Feryal
Matbaacilik.

El¢i, S. (2007). Inovasyon: Kalkinmann ve rekabetin anahtari. Ankara: Technopolis
Group.

Elgi, S. (2009). Rekabet ve kalkinma i¢in inovasyon, Cergeve.
https://docplayer.biz.tr/632948-Inovasyon-kalkinma-ve-rekabetin-anahtari-
sirin-elci.html,[Erisim Tarihi: 11.04.2023].

Elgi, S. ve Karatayl, I. (2008). Inovasyon rehberi: Kdrlilik ve rekabetin elkitabi.
https://www.ansiad.org.tr/upload/2017020813054488-inovasyon.pdf,  [Erisim
Tarihi:15.04.2023].

Enginoglu, D. (2015). Inovasyon yénetimi ve Ar-Ge. Ankara: Nobel Akademik
Yayincilik.

Eraslan, 1. H., Helvacioglu-Kuyucu, A. D. ve Bakan, 1. (2008). Deger zinciri (value
chain) yontemi ile tiirk tekstil ve hazirgiyim sektoriintin degerlendirilmesi. Afyon
Kocatepe Universitesi I.1.B.F. Dergisi, 10 (2), 307-332.

Ergenekon, S. (2008). Turkish wines. istanbul: Emir Ofset.

Eris, E. D., Siiral-Ozer, P. ve Timurcanday-Ozmen, O. N. (2010). Yeni ekonomi
diizeyinde yenilik. O. N. Timurcanday-Ozmen, P. Siiral-Ozer ve E. D. Eris Eds.,
Se¢me Yazilarla Orgiitler ve Yenilik (S. 16-17) iginde, Ankara: Detay Yayincilik.

Fagerberg, J., Mowery, D. C. & Nelson, R. R. (2005). The oxford handbook of
innovation. Oxford: Oxford University Press.

Ferguson, P. P. (2000). Is paris France?. The French Review, 73 (6), 1052-1064.

Freeman, C. (2010). Formal scientific and technical institutions in the national system
of mnovation. Bengt-Ake Lundvall Eds., in National Systems of Innovation —
Towards a Theory of Innovation and Interactive Learning (pp. 173-192),
London: Anthem Press.

Goker, S. (2009). Sirketlerde inovasyon stratejisinin dnemi ve Tiirkiye’nin inovasyon
kapasitesinin analizi (Yayimmlanmamis yiliksek lisans tezi). Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Kiitahya.

Gomleksiz, M. (2012). Bélgesel inovasyon sistemleri ve Tiirkiye: Istatistiki Bolge
Birimleri Siniflandirmast Diizey 2 Bolgeleri Inovasyon Indeksi (Yayinlanmamis
yliksek lisans tezi). Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Konya

113


https://docplayer.biz.tr/632948-Inovasyon-kalkinma-ve-rekabetin-anahtari-sirin-elci.html
https://docplayer.biz.tr/632948-Inovasyon-kalkinma-ve-rekabetin-anahtari-sirin-elci.html

Gregersen, B. & Johnson, B. (1997). Learning economies, innovation systems and
European Integration. Regional Studies, 31 (5), 479-490.

Grissemann, U. S., Pikkemaat, B. & Weger, C. (2013). Antecedents of innovation
activities in tourism: An empirical investigation of the alpine hospitality
mdustry. Tourism: An International Interdisciplinary Journal, 61 (1), 7-27.

Giidek, M. ve Boylu, Y. (2017). Tiirkiye’de yiiksekogretim diizeyinde gastronomi
egitimi alan 6grencilerin beklenti ve degerlendirmelerine yonelik bir arastirma.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5 (4), 489-503.

Giiles, H. K. ve Biilbiil, H. (2004). Yenilik¢ilik-isletmeler icin stratejik rekabet araci.
Ankara: Nobel Yayimn Dagitim.

Giinay, D. ve Calik, A. (2019). Inovasyon, icat, teknoloji ve bilim kavramlari iizerine.
Universite Arastirmalart Dergisi, 2 (1), 1-11.

Giirbiiz, S. ve Sahin, F. (2018). Sosyal bilimlerde arastirma yontemleri. Ankara: Segkin
Yayincilik.

Giirkan, G. C. (2012). Inovasyon siirecinin fikir gelistirme asamasinda yonlendiren
kullamcilarin - rolii  ve iiriin  performansina  katkisi:  Bir — arastirma
(Yaymnlanmamig doktora tezi). Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
[stanbul.

Giizel-Sahin, G. ve Unver, G. (2015). Destinasyon pazarlama araci olarak gastronomi
turizmi: Istanbul’un gastronomi turizmi potansiyeli iizerine bir arastirma.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3 (2), 63-73.

Habertiirk. (2016). Adana 'nin ilk millet bahgesi Ekim’de agiliyor. Son Giincelleme:
04.09.2018, https://www.haberturk.com/adana-haberleri/63135484-adananin-
ilk-millet-bahcesi-ekimde-aciliyoryuregir-belediye-baskani-mahmut-celikcan
[Erisim Tarihi: 04.02.2023].

Hage, J. T. (1980). Theories of organizations. New York: John Wiley & Sons.

Hall, C. M. & Mitchell, R. D. (2001), Wine and food tourism. N. Douglas & N. Douglas
& R. Derrett eds., in Special Interest Tourism: Context and Cases (pp. 307-329),
Australia: John Wiley & Sons.

Hall, C. M. ve Mitchell, R. (2005). Gastronomy, food and wine tourism. in Tourism
Business Frontiers (pp. 137-147), London: Routledge.

Halloran, A. (t.y.). Follow the food: the rise of gastronomic tourism in the Nordics.
https://www.norden.org/en/information/follow-food-rise-gastronomic-tourism-
nordics. [Erisim Tarihi: 15.04.2023].

Hancerli, H. Y. (2011). Girit mutfaginin Cukurova’daki izleri. Adana: Hangerli
Fotografeilik Ltd. Sti

Henderson, J. C. (2009). Food tourism reviewed. British Food Journal, 111, 317-326.

Henderson, J. C. (2016). Local and traditional or global and modern? food and tourism
in Singapore. Journal of Gastronomy and Tourism, 2 (1), 55-68.

114



Herzog, P. (2008). Open and closed innovation. Springer Science+Business Media
(Gabler-Verlag).

Hjalager, A. (2010). A review of innovation research in tourism. Tourism Management,
31 (1), 1-12.

Hjalager, A-M., Tervo-Kankare, K, & Tuohino, A (2016). Tourism value chains
revisited and applied to rural well-being tourism. Tourism Planning and
Development, 13 (4), 379-395.

http://tasheliwine.com/urunlerimiz, [Erisim Tarihi:17.04.2023].

http://wowturkey.com/forum/viewtopic.php?t=177819, [Erisim Tarihi:22.04.2023].

https//mezitli.bel.tr/kadin-uretici-pazarlari/, [Erisim Tarihi:27.04.2023].

https://adana.ktb.gov.tr/TR-219266/turizm-isletme-belgeli-konaklama-tesisleri.html,
[Erisim Tarihi: 19.04.2023].

https://Ci.Turkpatent.Gov.Tr/Cografi-Isaretler/Liste?11=01, [Erisim Tarihi 24.12.2022].

https://www.adanagastronomi.com/tr/ev-yemekleri.html, [Erisim Tarihi: 05.04.2023].

https://www.haberturk.com/mersin-haberleri/94523539-tarsus-yeryuzu-pazarina-ilgi-
yoqgun, [Erisim Tarihi: 21.04.2023].

https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/kara-corba-tarifi-41372637, [Erisim Tarihi:
24.04.2023].

https://www.worldfoodtravel.org/, [Erisim tarihi: 12.04.2023].

Hiirriyet Gazetesi. (2016). Tiirkiye 'nin gastronomi bagkenti neresi?. Son Giincelleme:
05.03.2016, https://www.hurriyet.com.tr/kelebek/hurriyet-cumartesi/turkiyenin-
gastronomi-baskenti-neresi-36920489, [Erisim Tarihi: 15.04.2023].

Hiirriyet Gazetesi. (2019). Restore edilen tarihi konak Adana Mutfak Miizesi oluyor. Son
Gilncelleme: 14.01. 2019, https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/galeri-restore-
edilen-tarihi-konak-adana-mutfak-muzesi-oluyor-41082828/3 [Erisim Tarihi:
28.03.2023].

Isik, N. ve Kiling, E. C. (2012). inovasyon sistemi yaklasimi ve inovasyonun cografyast:
Tiirkiye 6rnegi. Bilgi Ekonomisi ve Yonetimi Dergisi, 7 (1), 170-183.

Kahvecioglu, E. H. (2017). Sosyal inovasyon ve Tiirkiye'deki uygulamalari
(Yaymnlanmamis yiiksek lisans projesi). Trakya Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Edirne.

Kalkinma Bakanlhgi. (2014). Onuncu Kalkinma Plani (2014-2018): Su Uriinleri Ozel
Ihtisas Komisyonu Raporu. Ankara.

Kanber, S. (2010). /malat sanayinde inovasyon: sanayi kuruluslarinda inovasyon
aktivitelerinin inovasyon performansi fiizerindeki etkilerinin incelenmesi
(Yaymlanmamis yiiksek lisans tezi). Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Adana.

115


http://tasheliwine.com/urunlerimiz
http://wowturkey.com/forum/viewtopic.php?t=177819
https://mezitli.bel.tr/kadin-uretici-pazarlari/
https://www.adanagastronomi.com/tr/ev-yemekleri.html
https://www.haberturk.com/mersin-haberleri/94523539-tarsus-yeryuzu-pazarina-ilgi-yogun
https://www.haberturk.com/mersin-haberleri/94523539-tarsus-yeryuzu-pazarina-ilgi-yogun
https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/kara-corba-tarifi-41372637
https://www.worldfoodtravel.org/
https://www.hurriyet.com.tr/kelebek/hurriyet-cumartesi/turkiyenin-gastronomi-baskenti-neresi-36920489
https://www.hurriyet.com.tr/kelebek/hurriyet-cumartesi/turkiyenin-gastronomi-baskenti-neresi-36920489
https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/galeri-restore-edilen-tarihi-konak-adana-mutfak-muzesi-oluyor-41082828/3
https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/galeri-restore-edilen-tarihi-konak-adana-mutfak-muzesi-oluyor-41082828/3

Kaplan, H. (2010). Isletmelerin inovasyon yapma nedenleri ile sahip olduklar
inovasyon ¢iktilart arasindaki iliskinin incelenmesi (Yaymlanmams yiiksek
lisans tezi. Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Karaaslan, A. ve Tuncer, G. (2010). Uluslararasi rekabet giictiniin artirilmasinda temel
devlet politikalari. Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 26, 23-45.

Karim, S. A. (2006). Culinary tourism as a destination attraction: An empirical
examination of the destination’s food 1mage and nformation sources.
(Unpublished doctoral thesis). Oklahama State University, Usa.

Kars Peynir Rotasi. (2023). http://karspeynirrotasi.com/, [Erisim Tarihi:23.04.2023].

Kasli, M., Cankiil, D., K6z, E. N. ve Ekici, A. (2015). Gastronomik miras ve
stirdiiriilebilirlik: Eskisehir 6rnegi. Eko-Gastronomi Dergisi, 1(2), 27-46.

Kavak, C. (2009). Bilgi ekonomisinde inovasyon kavrami ve temel gostergeleri.
Akademik Bilisim 09- Akademik Bilisim Konferansi Bildirileri.

Kilig, S. (2013). Inovasyon ve inovasyon yonetimi. Ankara: Segkin Yaymcilik.

Kurnaz, A. (2017). Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda yesil restoranlarin hizmet
kalite algisinin grserv ile 6l¢iimii: Istanbul 6rnegi (Yayinlanmamis doktora tezi).
Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin.

Kiigiikkdmiirler, S., Sirvan, N. B. ve Ceyhun Sezgin, A. (2018). Diinyada ve Tiirkiye’de
gastronomi turizmi. Uluslararast Turizm, Isletme, Ekonomi Dergisi, 2 (2), 78-
85.

Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi. (2018). Gastronomi turizmi komisyonu sonug¢ raporu.
https://turizmsurasi.ktb.gov.tr/Eklenti/57392,gastronomiturizmikomisyonraporu
pdf.pdf?0, [Erisim Tarihi: 17.04.2023].

Laursen, K. & Salter, A. (2006). Open for mnnovation: the role of openness in explaining
mnovation performance among U.K. manufacturing firms. Strategic
Management Journal, 27 (2), 131-150.

Lee, K. H., Packer, J. & Scott, N. (2015). Travel lifestyle preferences and destination
activity choices of Slow Food members and non-members. Tourism
Management, 46, 1-10.

Lemieux, A. (2022). Reaching for the stars with Selefkia Gokiiziim.
https://thequirkycork.com/reaching-for-the-stars-with-selefkia-gokuzum/,
[Erisim Tarihi: 14.03.2023].

Lokmanoglu, Y. S. (2020). Tiirk hukukunda tahkim sézlesmesinin kurucu unsurlari ve
gegerlilik sartlari. TAAD, (41), 348-368.

Merriam, S. B. (2018). Nitel arastirma. Cev.: Selahattin Turan, Ankara: Nobel
Akademik Yayincilik.

Mersin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii. (2023). Mersin’de fuar merkezleri ve
diizenlenmekte olan fuarlar. https://mersin.ktb.gov.tr/TR-73398/mersinde-fuar-
merkezleri-ve-duzenlenmekte-olan-fuarlar.html, [Erisim Tarihi: 15.03.2023].

116


http://karspeynirrotasi.com/
https://turizmsurasi.ktb.gov.tr/Eklenti/57392,gastronomiturizmikomisyonraporupdf.pdf?0
https://turizmsurasi.ktb.gov.tr/Eklenti/57392,gastronomiturizmikomisyonraporupdf.pdf?0

Mersin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii. (2023). Turizm isletme belgeli oteller ve tesisler.
https://mersin.ktb.gov.tr/TR-73389/turizm-isletme-belgeli-oteller-ve-
tesisler.html, [Erisim Tarihi:15.03.2023].

Mersin Lokantacilar, Kebapgilar, Kafeteryacilar ve Pastacilar Sanatkarlar1 Odasi (2023).
Yeme-i¢me Tesisleri Verileri.

Mersin Valiligi (2023). Festivaller. http://www.mersin.qgov.tr/festivaller, [Erisim Tarihi:
25.03.2023].

Mesot.  (2023).  https://www.mersinotogar.com/?Syf=26&Syz=705546&/Mersin-
Otogar-ME%C5%9EQT, [Erisim Tarihi: 01.05.2023].

Mezitli Belediyesi. (2023). Kadin tiretici pazarlari. https://mezitli.bel.tr/kadin-uretici-
pazarlari/, [Erisim Tarihi: 23.04.2023].

Michelin. (2023). https://guide.michelin.com/tr/en/pais-vasco/es-donostia-san-
sebastian/restaurants, [Erisim Tarihi: 25.03.2023].

Milicevi¢, K. (2021). Tourim value chain and sustainability certification interreg

mediterranean LABELSCAPE. https://sustainablelabels.eu/wp-
content/uploads/2021/07/2_Value-chain_K.Milicevic.pdf,  [Erisim  Tarihi:
26.04.2023].

Misiura, S., (2006). List of case studies. In Heritage Marketing (pp. 14-16), Abingdon,
Oxon: Routledge.

Morales-Zamorano, L. A., Camacho-Garcia, A. L., Bustamante-Valenzuela, A. C.,
Cuevas-Merecias, 1., & Suarez-Hernandez, A. M. (2020). Value chain for
agritourism products. Open Agriculture, 5, 768-777.

Mottironi, C, & Corigliano, M.A (2012). Tourist destination competitiveness: the role
of cooperation. Rivista Italiana Di Economia Demografia e Statistica, 66 (2).

MSB Gemi Acentaligi Denizcilik Turizm ve Ticaret. (2023). Kibris deniz otobiisii.
https://www.msbdenizcilik.com.tr/hizmetlerimiz/deniz, [Erigim Tarihi:
27.04.2023].

Miiftiioglu, T. ve Durukan, T. (2004). Girisimcilik ve kobiler. Ankara: Gazi Kitapevi.

Nada, N., Kholeif, M., Elbadawy, A. & Yanik, T. (2010). An integrated innovation
management framework. In Proceedings Of International Workshop On
Innovation & Entrepreneurship Congress (pp. 11-12), November.

Nikolova, M.S (2008). Towards a travel experience value chain as a tourism destination
management tool. In Proceeding of the Travel and Tourism Research
Association (pp. 401-425), TTRA Europe.

Niosi, J. (2002). National Systems of Innovations are “x-efficient” (and x-effective),
Why Some are Slow Learners. Research Policy, 31, 291-302.

Nistor, E. L. & Dezsi, S. (2022). An Insight into Gastronomic Tourism through the
Literature Published between 2012 and 2022. Sustainability, 14, 16954.

117


http://www.mersin.gov.tr/festivaller
https://www.mersinotogar.com/?Syf=26&Syz=705546&/Mersin-Otogar-ME%C5%9EOT
https://www.mersinotogar.com/?Syf=26&Syz=705546&/Mersin-Otogar-ME%C5%9EOT
https://mezitli.bel.tr/kadin-uretici-pazarlari/
https://mezitli.bel.tr/kadin-uretici-pazarlari/
https://www.msbdenizcilik.com.tr/hizmetlerimiz/deniz

OECD (2012). Food and the Tourism Experience: The OECD-Korea Workshop. OECD
Studies on Tourism (pp. 10-11), OECD Publishing.

Oguz, S. (2021). Gastronomi turizmi agisindan tiim yonleri ile Adana. Ankara: Detay
Yayncilik.

Orfila-Sintes, F. & Mattsson, J. (2009). Innovation behavior in the hotel industry.
Omega The International Journal Of Management Science, 37 (2).

Oslo Kilavuzu. (2006). Yenilik verilerinin toplanmast ve yorumlanmasi i¢in ilkeler.
Oecd Yayinlar, 3. Baski, ss. 14-157.

Ortlek, Z. (2015). Inovasyon ve bélgesel kalkinma  perspektifinden  Tiirkiye
(Yaymnlanmamis yiiksek lisans tezi). Aksaray Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti, Aksaray.

Ozdemir, D. (2013). Turkey’s arduous journey from vine to wine: why can a country,
with the fourth-largest vineyard in the world, not make wine from its grapes?.
American Association of Wine Economists Working Paper, No. 143.

Ozdemir, M. (2010). Nitel veri analizi: sosyal bilimlerde yontembilim sorunsal tizerine
bir ¢alisma. Eskisehir Osman Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 11 (1),
323-343.

Oztiirk, Y. ve Gorkem, O. (2012). As¢ilik egitimi yeterligini etkileyen faktdrlerin
degerlendirilmesine yonelik bir arastirma. Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi
Dergisi, 2, 112-129.

Partale, K. (2020). The tourism value chain: Analysis and practical approaches for
development cooperation projects. Bonn, Germany: Deutsche Gesellschaft fiir
Internationale Zusammenarbeit (G12).

Porter, M. (1985). Competitiveadvantage: Creating and sustaining superior
performance. Network: The Frene Press.

Porter, M. E. (1991). Towards a dynamic theory of strategy. Strategic Management
Journal, 12, 5-117.

Rekabet Kurumu. (2019). Fuarcilik sektor incelemesi raporu.
https://www.rekabet.gov.tr/Dosya/geneldosya/fuarcilik-sektor-incelemesi-
raporu-pdf, [Erisim Tarihi: 17.03.2023].

Ruiz, C., & Parra, C. (2013). New forms of organization in knowledge-based societies:
Social innovation. New York: Routledge.

Sabah Gazetesi. (2022). Tarsus yeryiizii pazarina ilgi yogun. Son Giincelleme:
14.02.2022, https://www.sabah.com.tr/mersin/2022/02/14/tarsus-yeryuzu-
pazarina-ilgi-yogun, [Erisim Tarihi: 24.04.2023].

Saban, A. ve Ersoy, A. (2017). Egitimde nitel arastirma desenleri. Ankara: Ani
Yayincilik.

118


https://www.sabah.com.tr/mersin/2022/02/14/tarsus-yeryuzu-pazarina-ilgi-yogun
https://www.sabah.com.tr/mersin/2022/02/14/tarsus-yeryuzu-pazarina-ilgi-yogun

Sacilik-Yildirim. M, Cevik, S. ve Toptas A. (2018) Gegmisin mutfagindan geleceginki
sofralara: Bandirma-Erdek yoresinin gastronomik mirasi. Turizm ve Gastronomi
Arastirmalart Dergisi, 6 (1).

Sandik¢1, M., Mutlu, A. S. ve Mutlu, H. (2019). Tiirkiye’deki gastronomi miizelerinin
turistik sunum farkliliklart acisindan arastirilmasi.  Uluslararasi  Sosyal
Arastirmalar Dergisi, 12 (68), 1210-1231.

Santich, B. (1996). Sustaining gastronomy. in: proceedings of the eighth symposium on
Australian gastronomy: Sustaining gastronomy. Adelaide, September, 28-30.

Santich, B. (2004). The study of gastronomy and its relevance to hospitality education
and training. Hospitality Management, 23, 15-24

Santich, C. (2002). European gastronomy into the 21st Century. Oxford: Butterworth-
Heinemann.

Sarooghi, H., Libaers, D. & Burkemper, A. (2015). Examining the relationship between
creativity and innovation: A meta-analysis of organizational, cultural, and
environmental factors. Journal of Business Venturing, 30, 714-731.

Sati, Z. E. (2013). Inovasyonu yonetmede kesitler-bilgi yonetimi, Ar-Ge, marka
yonetimi, stratejik yonetim. Istanbul: Nobel Yayincilik

Savagkan, Y. (2018). Tirkiye’deki gastronomi miizelerine genel bakis. Turizm
Calismalar: Dergisi, 3 (2), 66-67.

Schumpeter, J. A. (1942). Capitalism, socialism and democracy. Eds.; George Allen &
Unwin, London.

Shenoy, S. S. (2005). Food tourism and the culinary tourist (Unpublished doctoral
dissertation). Graduate School of Clemson University.

Slow Food Foundation for  Biodiversity. (2023). Patkara  Grape.
https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/patkara-
grape/, [Erisim Tarihi:29.04.2023].

Sundbo, J., Orfila-Sintes, F. & Serensen, F. (2007). The innovative behaviour of tourism
firms -comparative studies of Denmark and Spain. Research Policy, 36, 88-106.

Sungur, O. ve Keskin, H. (2012). Bolgesel ipovasyon sistemleri: Basar1 kosullar1 ve
politika ¢ikarimlari. Kiiresel Iktisat ve Isletme Calismalart Dergisi, 1 (2), 20-31.

Sit, A. E. (2019). Kiiltiirel miras olarak yoresel yiyeceklerin gastronomik varlik
ogelerinin kiiltiirel kimlik iizerinden incelenmesi: Mersin Tantunisi ornegi
(Yayinlanmamis yiiksek lisans tezi). Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler,
Gaziantep.

Sengiil, S. (2017). Tiirkiye nin gastronomi turizmi destinasyonlarinin belirlenmesi: yerli
turistler iizerine bir arastirma. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, 20 (37), 375-396.

Tamer, E. (2009). Market structure and multiple equilibria in airline markets.
Econometrica Journal of the Econemetric Society, 77 (6).

119


https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/patkara-grape/
https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/patkara-grape/

TCDD. (2023). https://www.tcddtasimacilik.gov.tr/tr/eybis,  [Erisim  Tarihi:
29.03.2023].

THY (2023). Adana’dan diinyaya direkt u¢uglar. https://www.turkishairlines.com/tr-
int/ucak-bileti/adanadan-dunyaya-direkt-ucuslar/, [Erisim Tarihi: 27.0.2023].

Tikkanen, 1. (2007). Maslow’s hierarchy and food tourism in Finland. British Food
Journal, pp. 721-734.

Topsakal, Y. ve Yiizbasioglu, N. (2017). Sosyal inovasyon kavramsal model Gnerisi.
Uluslararast Yonetim Iktisat ve Igletme Dergisi, 13 (3).

Toraman, C. Abdioglu, H. ve Isgiiden, B. (2009). Isletmelerde inovasyon siirecinde
entelektiiel sermaye ve yo6netim muhasebesi kapsaminda degerlendirilmesi.
Afyon Kocatepe Universitesi, 1.1.B.F. Dergisi, XI (1), 91-120.

Trakya Bag Rotasi. (2023). http://www.trakyabagrotasi.com/proje-hakkinda/, [Erisim
Tarihi: 25.03.2023].

Trombley, F. (1987). Korykos in Cilicia Trachis. The economy of a small coastal city in
late antiquity (saec. V-VI) — A précis. The Ancient History Bulletin, 1, 16- 23.

Trott, P. (2008). Innovation management & new product development. London:
Financial Times Pearson Education Limited.

TUIK (2023). https://www.tuik.gov.tr/, [Erisim Tarihi: 26.03.2023].

Tuncel, H. (2009). Geleneksel ticaret mekani olarak Tiirkiye’de haftalik pazarlar. e-
Journal of New World Sciences Academy, 4 (2), 305-326.

Tung, B. (2007). Isletmelerde yaraticilik, yenilik¢ilik,  girisimcilik — yonetimi
(Yaymlanmamus yiiksek lisans tezi). Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, [zmir.

Tung, H. (2008). Bir yenilik gostergesi olarak patent ve Tiirkiye patent performansi
(Yaymlanmamig yiiksek lisans tezi). Siileyman Demirel Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Isparta.

Turizm Aktiel. (2019). Tiirkiye'nin lezzet haritast ¢ikarildi. Son Gilincelleme
31.12.2019, https://www.turizmaktuel.com/haber/turkiye-8217-nin-lezzet-
haritasi-cikarildi-8230, [Erisim Tarihi:13.04.2023].

Turizm Databank. (2022). Spanish wine tourism revitalized in 2021.
https://www.turizmdatabank.com/tourism-statistics/spanish-wine-tourism-
revitalized-in-2021/?Icp_pagelistcategorypostswidget--1=57, [Erisim Tarihi: ].

TUBITAK, (2005). OECD-Avrupa Birligi, Oslo Kilavuzu: Yenilik Verilerinin
Toplanmasi ve Yorumlanmasi I¢in Ilkeler.
https://www.tubitak.gov.tr/tubitak_content_files/BTYPD/kilavuzlar/Oslo 3 T
R.pdf, [Erisim Tarihi:26.04.2023].

Tiirk Dil Kurumu (2022). https://www.tdk.gov.tr/genel/strateji-gelistirme-genel/2022-
yili/, [Erisim Tarihi:26.04.2023].

120


https://www.tcddtasimacilik.gov.tr/tr/eybis
https://www.turkishairlines.com/tr-int/ucak-bileti/adanadan-dunyaya-direkt-ucuslar/
https://www.turkishairlines.com/tr-int/ucak-bileti/adanadan-dunyaya-direkt-ucuslar/
http://www.trakyabagrotasi.com/proje-hakkinda/
https://www.tuik.gov.tr/
https://www.turizmaktuel.com/haber/turkiye-8217-nin-lezzet-haritasi-cikarildi-8230
https://www.turizmaktuel.com/haber/turkiye-8217-nin-lezzet-haritasi-cikarildi-8230
https://www.turizmdatabank.com/tourism-statistics/spanish-wine-tourism-revitalized-in-2021/?lcp_pagelistcategorypostswidget--1=57
https://www.turizmdatabank.com/tourism-statistics/spanish-wine-tourism-revitalized-in-2021/?lcp_pagelistcategorypostswidget--1=57
https://www.tdk.gov.tr/genel/strateji-gelistirme-genel/2022-yili/
https://www.tdk.gov.tr/genel/strateji-gelistirme-genel/2022-yili/

Tirk Patent ve Marka Kurumu. (2023).
https://ci.turkpatent.gov.tr/Statistics/ReqgistrationAndApplicat, [Erisim Tarihi:
26.04.2023].

Tiirker, N. & Alaeddinoglu, F. (2018). Ecotourism as a social mnovation: Lessons from
Turkey, Proceedings of The 5th European Ecotourism Conference, 10-12
September 2018 llia State University, Thilisi, Georgia.

TURSAB. (2015). Gastronomi turizmi raporu. Turkiye Seyehat Acenteleri Birligi
Yayinlari.

TUSIAD, (2008). Bdélgesel inovasyon merkezleri: Tiirkive icin bir model onerisi.
https://tusiad.org/tr/yayinlar/raporlar/item/1948-bolgesel-inovasyon-
merkezleri--turkiye-icin-bir-model-onerisi, [Erisim Tarihi: 29.04.2023].

TUYAP. (2023). Teknik bilgiler. https://tuyap.com.tr/adana/fuar-merkezimiz#teknik-
bilgiler, [Erisim Tarihi:15.04.2023].

UNESCO. (2023). Creative cities. https://en.unesco.org/creative-cities/creative-cities-
map, [Erisim Tarihi:29.04.2023].

Uyar, H. ve Zengin, B. (2015). Gastronomi turizminin alternatif turizm gesidi olarak
degerlendirilmesi baglaminda gastronomi turizm indeksinin olusturulmasi.
Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi, 3 (17), 355-376

Uzgoren, G., (2020). Semt pazarlarinin kentsel yasamda sosyallik temelli kamusalligin
gelistirilmesindeki rolii. Tasarim Kuram, 17 (32), 1-19.

Uner, H. E. ve Sahin, G. G. (2016). Tiirkiye gastronomi turizmi potansiyelinin her sey
dahil satig sistemi i¢inde degerlendirilmesi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 4 (3), 76-100.

Vagle, M. D. (2014). Crafting phenomenological research. California: Left Coast Press.

Vatan, A. (2010). Turizm isletmelerinde inovasyon: Istanbul daki 5 yildizli konaklama
isletmelerinde bir aragtirma (Yaymlanmamis yiiksek lisans tezi). Balikesir
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir.

Vitaux, J. (2019). Gastronomi. Ankara: Dost Kitabevi.

Weidenfeld, A. (2013). Tourism and cross border regional innovation systems. Annals
of Tourism Research, 42, 191-213.

Wine Australia. (2021). Australian wine tourism snapshot.
https://www.wineaustralia.com/market-insights/australian-wine-tourism-
snapshot, [Erisim Tarihi: 30.04.2023].

Wine News. (2023). Wine tourism numbers in Italy: 14 million people, 2.5 billion euros.
https://winenews.it/en/wine-tourism-numbers-in-italy-14-million-people-2-5-
billion-euros 385076/, [Erisim Tarihi: 30.04.2023].

Wolf, E. (2002). Culinary tourism: A tasty economic proposition.
http://www.culinarytourism.org/faq.php, [Erisim Tarihi: 14.03.2023].

121


https://ci.turkpatent.gov.tr/Statistics/RegistrationAndApplicat
https://tusiad.org/tr/yayinlar/raporlar/item/1948-bolgesel-inovasyon-merkezleri--turkiye-icin-bir-model-onerisi
https://tusiad.org/tr/yayinlar/raporlar/item/1948-bolgesel-inovasyon-merkezleri--turkiye-icin-bir-model-onerisi
https://tuyap.com.tr/adana/fuar-merkezimiz#teknik-bilgiler
https://tuyap.com.tr/adana/fuar-merkezimiz#teknik-bilgiler
https://en.unesco.org/creative-cities/creative-cities-map
https://en.unesco.org/creative-cities/creative-cities-map
https://www.wineaustralia.com/market-insights/australian-wine-tourism-snapshot
https://www.wineaustralia.com/market-insights/australian-wine-tourism-snapshot
https://winenews.it/en/wine-tourism-numbers-in-italy-14-million-people-2-5-billion-euros_385076/
https://winenews.it/en/wine-tourism-numbers-in-italy-14-million-people-2-5-billion-euros_385076/
http://www.culinarytourism.org/faq.php

World Food Travel Association. (2022). What is food tourism? https://bit.ly/3NY?2BYi,
[Erigim Tarihi: 15.02.2023].

World Tourism Organization. (2012). Global report on food tourism. Madrid: UNWTO
Published.

World Tourism Organization. (2017). Affiliate members report, volume sixteen — second
global report on gastronomy tourism. Madrid: UNWTO Published.

World Tourism Organization. (2019). Guidelines for the development of gastronomy
tourism. Basque Culinary Center. https://www.e-
unwto.org/doi/book/10.18111/9789284420957, [Erisim Tarihi: 24.03.2023].

Yildirim, A. ve Simsek, H. (2013). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri. Ankara:
Seckin Yaymcilik.

Yilmaz, Z. ve Incekas, E. (2018). Tiirkiye’de inovasyon ve bolgesel kalkinma. Kirklareli
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 2 (1), 154-1609.

YOK (2023). https://yokatlas.yok.gov.tr/, [Erisim Tarihi: 23.03.2023].

Zengin, N. & Tiirker, N. (2021). Social mmnovation in tourism industry: A case study on
master’s students. Journal of Academic Tourism Studies, 2 (1), 12-31.

Zengin, N. (2019). Turizm sektoriinde sosyal inovasyon: Turizm ve girisimcilik egitimi
alan ogrenciler iizerinde bir arastirma (Yaymlanmamis yiiksek lisans tezi).
Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Karabiik.

122


https://bit.ly/3NY2BYi
https://yokatlas.yok.gov.tr/

TABLOLAR LiSTESI

Tablo 1: Katilimcilarla ilgili bilgiler..........cooviiiiiiiiiiiiiiiieee e 19
Tablo 2: Mersin ilinin cografi isaretli gastronomik Griinleri ...........cccovvrivrinnniinnienn, 63
Tablo 3: Adana ilinin cografi isaretli gastronomik Grinleri .........cccccvevvevvereiiieseennnn, 64
Tablo 4: Mersin ilinde faaliyet gosteren konaklama isletmeleri..........cccooevviveiieenenn, 65
Tablo 5: Adana ilindeki turizm iSletmeleri........ccccovveiiieeiie e 65
Tablo 6: Adana’daki restoran tiirlerine gére dagilimi...........ccooeverveieiiieiiieiecie s, 66
Tablo 7: 2021 yili Mersin ve Adana illeri bag alan1 ve yetistirilen iiziim miktari....... 68
Tablo 8: Mersin’de 2018 yilinda diizenlenen gastronomi ile iliskili fuarlar ............... 74
Tablo 9: Tiirkiye’deki gastronomi temalt MUZEIET ........ccevveeeiiriieieiie e 78
Tablo 10: Katilimcilara iliskin demografik bilgiler............ccoovviiiieiiiiniiiiceee, 82
Tablo 11: Ana ve alt temalara iliskin agiklamalar ..............ccceevveiiieiie e, 86

123



SEKILLER LISTESI

SeKil 1: INOVASYON tHITETT ....vcvvveveveeeieieieie ettt 31
SeKil 2: INOVASYON SUIEC ..v.vevvvveveveiereieie e iete ettt sttt seseens 37
Sekil 3: Bolgesel turizm inovasyon Sisteminin GEIGEVEST ....uvvvrurrrriurrriiireesiireessineesens 44
Sekil 4: Gastronomi turizmi paydaslari.........cccoocveeiiieiiiiiiiniie 55
Sekil 5: Gastronomi turizmi deger zincirindeki unsurlar...........cccovveeiiiiiiieniieennn, 59
Sekil 6: Ana temalar, alt temalar ve kod sayisina iliskin kod sistemi............c.c.cceeee. 85
Sekil 7: Kelime frekanslarina gore kelime bulutu...........ccooeiiiiiiiiiinee 88

Sekil 8: Gastronomik istiinliikler temas: ile ilgili katilimer gortislerinin dagilimini

gosteren kod-alt Kod-bolimler modeli ......ovvveieiiiiiiiiiinee e 89
Sekil 9: Gastronomik zayifliklar temasi ile ilgili katilimer goriislerinin dagilimini
gosteren kod-alt Kod-bolimler modeli ......ovvveieiiiiiiiiiinee e 91
Sekil 10: Gastronomik tehditler temas: ile ilgili katilimci goriislerinin dagilimini
gosteren kod-alt Kod-bolimler modeli ......ovvveieiiiiiiiiiinee e 92
Sekil 11: Ggastronomi turizminin gelistirilmesi temas ile ilgili katilimci goriislerinin
dagilimini gosteren kod-alt kod-boliimler modeli.........covvvvvveieieniiiniiiieienn, 93
Sekil 12: Gastronomi turizminin yerel kalkinmaya etkisi temas: ile ilgili katilimel
goriislerinin dagilimini gosteren kod-alt kod-bolimler modeli...........cccovvrveenee. 96
Sekil 13: Gastronomik iistiinliiklere iliskin katilimct goriigleri.........ocoovviviiiiiiennnnn, 97
Sekil 14: Gastronomik zayifliklara iligkin katilime1 goriisleri .........coovvviiiiiiiiiennen, 98
Sekil 15: Gastronomik tehditlere iliskin katilimer gortigleri ........coooveviiiiiciiiiiienn, 99
Sekil 16: Gastronomi turizminin gelismesine iliskin katilimer gorisleri................... 100

Sekil 17: Gastronomi turizminin yerel kalkinmaya etkisine iliskin katilimer goriisleri

124



Resim 1: Patkara tizimu

RESIMLER LiSTESI

Resim 2: Comelek Koyiinde Kaya Mezarlarina oyulmus tiziim kabartmalari.............

Resim 3: Klikya haritasi

125



EKLER

EK1: Goriisme Formu

Bolgesel bir Inovasyon Stratejisi Olarak Gastronomi: Cukurova Bélgesi Uzerine

Bir Arastirma
GORUSME SORULARI

1. a) Sizce Adana/Mersin’in gastronomi (yemek kiiltiirli) turizmi bakimindan {istlin
yonleri nelerdir? Detayli bir sekilde agiklar misiniz? (Ornegin; yemek, yemek
ritiielleri, paydaslarin koordinasyonu ve ortak calismalari, maddi kaynaklar, kentte
bulunan diger c¢ekicilikler ve turizm kaynaklari, turizm altyapisi, yerel yonetimlerin
ve halkin turizme yonelik olumlu tutumlari, kentin ulasilabilirligi, kentte gelismis

diger turizm tiirleri v.b.)

b) Bdlgenin sahip oldugu gastronomik kaynaklar bdlgede turizmin gelismesinde

rekabet avantaji yaratmakta midir? Detayl bir sekilde agiklar misiniz?

2. Sizce Adana/Mersin’in gastronomi (yemek kiiltiirii) turizminin gelismesi bakimindan

zay1f yonleri nelerdir? Detayli bir sekilde agiklar misiniz?

3. Bolgede gastronomi turizminin gelismesine yonelik olumsuzluklar ve tehditler neler

olabilir? Detayl bir sekilde agiklar misiniz?

4. Sizce Adana/Mersin’de hangi yemekler, gidalar, yemek ritiielleri tanitilmali ve 6n

plana ¢ikarilmalidir? Nedenleri ile birlikte detayl bir sekilde agiklar misiniz?

5. Sizce Adana/Mersin’de gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in neler yapilmalidir?
Detayli bir sekilde agiklar misimiz? (Ornegin; stratejik plan hazirlama, alt ve iistyapi
gelistirme, imaj gelistirme, tanitim, konumlandirma, turistik tirin gelistirme -sokak
yiyecekleri turu gibi-, kisa siireli kurslar agma, hediyelik esya, egitim faaliyetleri,

gastronomi etkinlikleri, v.b.)

6. a) Adana/Mersin’de bulunan gastronomi turizmi paydaslari ile birlikte gastronomi

turizmini gelistirmek i¢in hangi ¢alismalar yapilabilir, detayli bir sekilde agiklar
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misiniz? (Ornegin; iiniversiteler, turizm isletmeleri, inovasyon merkezleri, bilgi

iireten kurumlar, tarimsal isletmeler, yerel yonetimler v.b.)

b) Paydaslarla birlikte yapilan bu ¢alismalar esgilidiimlii bir sekilde nasil yiiriitiilebilir, detayli

bir sekilde aciklar misiniz?

¢) Bu caligmalar1 kim organize etmelidir/yiiriitmelidir? Neden? (Belediye mi? Valilik
mi? Sivil toplum orgiitleri mi?) Burada turizm sektoriiniin, yerel yonetimlerin,
sivil toplum orgiitlerinin, merkezi turizm politika iireticilerinin (Kiiltiir ve Turizm

Bakanlig1) rolii ne olmalidir? Detayli bir sekilde agiklar misiniz?

7. Sizce Cukurova bolgesinde gastronomi turizminin gelistirilmesi yerel kalkinmaya

nasil katki saglar? Detayl bir sekilde a¢iklar misiniz?

Cinsiyeti:

Yasti:

Egitim Durumu:
Meslegi/Gorevi:

Bolgedeki ikamet siiresi (kag yildir bolgede yasadigi):
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