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Oz

Turist rehberleri hizmet ettikleri {ilkenin kiiltiir elgileri olarak goriilmektedirler. Yemek kiiltiirti de
genel kiiltiir iginde bir alt kiiltiir olarak degerlendirildiginde turist rehberlerinin hizmet ettikleri yabanci
grupla olan gastronomi iletisimleri biiyiik 6nem arz etmektedir. Paket turlarda ya da giiniibirlik
turlarda turist rehberlerinin gruplar1 yeme i¢gme etkinlikleri i¢in nasil yonlendirdikleri bu noktada
onemli ve dikkate deger bir arastirma sorusu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Calisma bu kesifsel yoniiyle
gastronomi literatiiriinde kritik bir boslugu dolduracaktir; buna ek olarak turist rehberlerinin
gastronomi yaklagimlarinin anatomisini ortaya ¢ikaracag igin turist rehberligi pratiinin gastronomi
yapisinin anlasilmasin saglayacaktir. Bu ¢alisma nitel arastirma yaklasimiyla tasarlanmistir. Arastirma
alani 32 turist rehberinden olugmaktadir. Veri toplamada yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginden
faydalamlmistir. Toplanan veri igerik analizine tabi tutularak belirli temalar altinda smiflandirilmistir.
Sonug olarak turist rehberinin bir turda grubu y6nlendirmesi grubun biiyiikliigiine baghdir. Biiyiik
gruplarda acik biife yemek olanaklar1 veya kapasitesi biiyiik ve hizli hizmet sunan restoranlar tercih
edilmektedir. Bunlarin yaninda turistlerin éncelikli kriteri temizlik ve hijyendir.
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Abstract

Tourist guides serve as a bridge between the culture of the tourist they serve and the culture of their
country of origin. At this point, how tourist guides guide groups for eating and drinking activities in
package tours emerges as an important and remarkable research question. This exploratory aspect of
the study will fill a critical gap in the gastronomic literature. In addition, it will provide an
understanding of the gastronomic structure of tourist guidance practice as it will reveal the anatomy of
the gastronomic approaches of tourist guides. This study was designed with qualitative research
approach. Observations and possible directions of the tourist guides about the gastronomic experiences
of the tourists constitute the research question. Semi-structured interview technique was used for data
collection. The collected data were subjected to content analysis and grouped under certain themes. As
aresult, the tour guides guiding group in a tour depends on the size of the group. In large groups, buffet
dining facilities or restaurants with large capacity and fast service preferred. In addition, the priority
criteria of tourists are cleaning and hygiene.
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GIRIS

Bilgi ve iletisim teknolojilerinde meydana gelen hizli ve radikal gelismelerle birlikte insanlarin yasam
bicimlerinde farkliliklar meydana gelmeye baslamistir (Okul ve Simsek, 2018). Yemek yemek insanlarin
yasamsal fonksiyonlarini gerceklestirebilmeleri acisindan hayati bir énem tasimaktadir. Giiniimiiz
toplumlari, biiyiik boyutlara ulasmis olan yiyecek igecek hizmetleri endiistrisinin iirettigi {iriin ve
hizmetleri giderek artan oranlarda tiiketmektedirler. Ayrica hangi yemegin hangi malzemeleri

icerecegi, hangi ara¢ geregle hazirlanip nasil pisirilecegi toplumdan topluma farklilik gosteren bir
durumdur (Albayrak, 2013).

Her milletin, iilkenin yapisi ve aligkanlklarina gore kendi mutfagi vardir. Orta Asyanin sade
yemeginden zengin Selguklu ve Osmanli Mutfagina yol agilmis, Cin ve Fransiz Mutfagi ile birlikte Ttirk
Mutfag1 da diinyanin en onemli, bol gesitli ve ¢ok begenilen mutfaklarindan birisi haline gelmistir
(Sanler, 2005). Tirk mutfagi, gerek zengin igerigi, gerekse sahip oldugu kiiltiirel 6zellikleri ile turizm
endiistrisi igin kritik oneme sahiptir (Comert, 2014). Misafirperverlik ve gastronomi arasinda bir
akrabalik iliskisi bulunmaktadir ¢iinkii yiyecek ve icecekler insanlar arasindaki iletisim araglaridir
(Santich, 2007).

Turistleri bir iilkeyi, bolgeyi veya yeri ziyaret etmeye motive eden ana faktorler o yerin gekicilik
unsurlarindan olusmaktadir. Bir bolgeyi diger bolgelerden ayiran gekicilik unsurlarina o iilkenin genel
kiiltiirti, dogal gilizellikleri, toplumsal ozellikleri, tarihi degerleri, sanat faaliyetleri, spor faaliyetleri,
eglence ve aligveris olanaklar1 ve mutfag: 6rnek gosterilebilir (Selwood, 2003).

Bu calismada turist rehberlerinin gdziinden turistlerin yeme i¢me tercihleri incelenmistir. Paket turlarda
ya da giiniibirlik turlarda turist rehberlerinin gruplar1 yeme i¢me etkinlikleri i¢in nasil yonlendirdikleri
onemli ve dikkate deger bir arastirma sorusu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu sorunun yanitlanmasi
iilkemiz turizmi agisindan gastronomi tercihlerin hangi motivasyonlarla yapildiginin anlagilmas: ve
turistlerin yeme i¢me deneyimlerinin niteliginin saptanmasi noktasinda biiyiik bir éneme sahiptir.
Calisma bu kesifsel yoniiyle gastronomi literatiiriinde kritik bir boslugu dolduracaktir; buna ek olarak
turist rehberlerinin gastronomi yaklasimlarinin anatomisini ortaya ¢ikaracag: igin turist rehberligi
pratiginin gastronomi yapisinin anlasilmasini saglayacaktir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzimi ifade etmekle birlikte kiiltiiriin en Onemli
unsurlarindan biridir. Insanlar farkli bélgelerin farkli kiiltiirlerini dgrenirken o bélgenin kiiltiiriinii
yansitan farkli lezzetleri de tatmak ve &grenmek istemektedir (Ozer, 2018: 16). Bir bolgeye 6zgii
yemekler, o bolge icin diger bolgelere gore fark yaratmaktadir. Turistler i¢in sunulan yiyecek ve igecek
tiirleri, turizm destinasyonlar1 i¢in ekonomik, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik igerisinde yer
almaktadir (Sims, 2009: 321, Canbolat, Keles ve Akbas, 2016: 83, Girgin, 2018: 794). Giinlim{iizde insanlar
sadece aclik duygusunu gidermek icin degil ayni zamanda o yemek siirecinde farkli deneyimleri
yasamak amaciyla evlerinden disarida yemek yemektedirler (Giilen, 2017).

Turist tercihlerinde degisimler yasandig1 ve geleneksel deniz-kum-giines odakl {iiriinler disinda farkl
arayislar oldugu goriilmektedir (Zagrali ve Akbaba, 2015). Tiiketiciler artik bilgi arayisindan ote
deneyim arayisi igerisine girmislerdir. Turistler {irtin ve hizmet almanin yaninda tiiketilen {iriin ve
hizmetlerle ilgili deneyimleri elde etmek icin ¢aba harcamaktadirlar (Eryilmaz ve Sengiil, 2016) ve bu
cabaya bagli olarak turistik deneyimlerinde artiglar olmaktadir (Ozdemir, 2010).

Turistler gittikleri bolgede ister zorunlu ihtiyaglarmi karsilamak isterse de haz duymak icin olsun
yemek-igmek zorundadir. Dolayisiyla haz almak isteyenlere gastronomi rehberleri tarafindan 6zel
gastronomi turlarinda, digerleri icin de farkli turlarda (kiiltiir, doga, sehir, miize vb.) gastronomiye
ihtiyac vardir (Akay ve Ozogiitcii, 2018). Turistlerin destinasyon secimini yerel yemekler etkilemektedir
(Fields, 2002: 37). Turistler genellikle ziyaret ettikleri yerlerin yerel yemeklerini denerler. Baz: turistler,
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yoresel yemek deneyimleri icin tur rehberleri bile isteyebilir. Bu turistler icin, yerel yemeklerin tadim
¢ikarmak, seyahat etmenin en biiyitk motivasyonudur ve yoresel yemeklerin tadina varan turistler
kendi kiiltiirlerinden farkli bir kiiltiir deneyimi yagayabilir (Yuan, 2015). Semerci ve Akbaba (2018: 52)’e
gore; “Kiiltiirel Deneyim” faktoriiniin, yabanci turistlerin yerel yemek tiiketiminde en ¢ok etkili olan
faktor oldugu goriilmektedir.

Gastronomi; gida bilimini, yemek sanatin1 ve lezzet yaraticihigimni birlestirerek beslenme zevkini ortaya
¢ikaran ve bunlara ek olarak kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen bir disiplin olarak
tanimlanabilir (Gokdeniz vd, 2015). Gastronomi sozciigii ilk kez Fransiz sair ve yazar Joseph Berchoux
tarafindan kullanilmistir ve koken olarak Yunanca’'daki gastro (mide) ve nomos (kural) sozciiklerinin
birlesimiyle meydana gelmistir. Insanlara neyin, nerede, ne zaman, hangi sekilde, hangi
kombinasyonlarla yenilebilecegi ve hangi iceceklerin bu kombinasyona eslik edecegi ile ilgili bir
rehberdir (Santich, 2004). Bu baglamda gastronomi, “insan refahi ve gidasin ilgilendiren her konuda
saglanmus kapsaml bilgi birikimi” olup; saghiga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek
diizeni ve sistemini ifade etmektedir (Altinel, 2009). Turizm agisindan gastronomi, gerek i¢ gerekse dis
turizmin vazgecilmez bir unsurudur (Aslan, 2010). Turistik cekiciliklerden biri olan yoresel mutfak
unsurlary, turizm destinasyonunun pazarlanmasinda ve diger turizm destinasyonlarindan
ayrilmasinda énemli bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir (Mak, Lumbers, Eves and Chang, 2012; Aksu,
Gezen ve Ozcan, 2017).

Bir iilkenin mutfak kiiltiirii o iilkeyi ziyaret eden yabanci turistlerin tatil deneyimleri icerisinde &nemli
yer tutmaktadir. Bu nedenle farkli milletlerden {ilkemize gelen turistlerin Tiirk mutfagma iligskin
goriigleri hakkinda bilgi sahibi olmak turizm endiistrisine 6nemli katki saglayacaktir (Albayrak,
2013). Her seyden ote turistler katildiklar1 turlarda turist rehberleriyle beraber dolasmaktadirlar ve
buna bagh olarak 6ncelikle turist rehberinden bahsetmek gerekmektedir.

Colakoglu, Efendi ve Epik (2014: 157) tarafindan yapilan arastirmada, turist rehberleri {i¢ gruba
ayrilmaktadir: Genel kiiltiir rehberi, uzman rehber ve nokta rehber. Genel Kiiltiir rehberi, “faaliyette
bulunduklar iilke ve bolge ile ilgili her konuda derinlemesine olmamakla birlikte, bilgi sahibi olan,
bircok gilizergahta kullanilabilecek rehberlerdir”. Uzman rehber, “daha ¢ok ozel ilgi turizmi
kapsaminda diizenlenen turlarda gorev alan ve belli konular1 ¢ok derinlemesine 6ziimsemis kisilerdir”.
Nokta rehber ise “grupla birlikte yolculuk etmeyen, yalnizca belli bir noktada grupla bulusup, onlara o
yer hakkinda rehberlik hizmeti sunan kisilerdir.”

Turist rehberligi meslegi, bir tilkenin kiiltiirel, tarihi ve dogal degerlerinin tanitimini yapma ve kiiltiir
elgisi olarak ulusal ve uluslararasi iliskilerde etkili olma agisindan oldukga 6nemli bir konuma sahiptir
(Ap ve Wong, 2001; Basoda, Aylan, Kilichan ve Acar, 2018). Ayrica turist rehberleri yeme ve i¢gme
kiiltiirii hakkinda turistlere dogru bilgi aktarmakla yiikiimliidiirler (Koéroglu, 2013). Bunun yaninda
gastronomi zenginliginin uzman rehberler tarafindan tanitilmasi, iilke turizmi i¢in olduk¢a 6nemlidir
(Koroglu ve Giidii Demirbulat, 2017). Bu baglamda ¢alismanin 6nemi bir kez daha dikkat ¢cekmektedir.

YONTEM

Bu ¢alisma nitel arastirma yaklasimu ile tasarlanmistir. Turistlerin gastronomi deneyimleri ile ilgili turist
rehberlerinin gozlemleri ve olasi yoOnlendirmelerinin neler olabilecegi arastirma sorusunu
olusturmaktadir. Bu yoniiyle kesifsel bir 6zellige sahiptir ve gastronomi arastirmalar1 yazininda daha
onceden girilmemis bir alami incelemektedir. Arastirma alani 32 turist rehberinden olusmaktadir.
Calisma icin yapilan goriismelerde turist rehberleri segilirken kolayda 6rneklem yontemi segilmistir.
Turist rehberlerinin se¢iminde ayrica yil igerisinde 2019 eylemli olmalar: dikkate alinmistir. Rehberlerin
11’i kadin 21'i erkektir ve ortalama yas diizeyi 35'tir ve % 76's1 10 ve daha fazla yillik deneyime sahiptir.
Aydin Turist Rehberleri Odasi'na (ATRO) bagh olarak aktif gorev yapan katilimcilara ulasilarak
goniilliiliik esasi ile calismaya katilmalari rica edilmistir. Veri toplamada yar1 yapilandirilmig goriisme
tekniginden faydalanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginin se¢ilme nedeni, aragtirmacilarin
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hazirlamis oldugu sorularin yaninda ek sorular sorabilme imkani bulmasi ve arastirmanin daha derine
inmesine olanak saglamasidir. Goriismeler yaklasik olarak 45 dk. siire almis ve veriler icerik analizi
yontemiyle diizenlenmistir.

Yar1 yapilandirilmis goriismelerde rehberlere yoneltilen sorular sunlardir:

1. Turlarda serbest zamanda grubunuzu gétiireceginiz yere karar verirken nelere dikkat
ediyorsunuz? (Ek soru: Grubunuz gidilecek yer konusunda sizi yonlendiriyor mu? Bu yonlendirmede
turistler neleri gozetiyor?)

2. Yemege gotiirdiigiiz gruplar gidilen yerde neler memnun ediyor, neler tatminsizlik yaratiyor?

3. Turistler yiyecek/yemek tercihlerini nasil yapiyor?

4. Turistin bir yemegi begenmesi veya begenmemesinin nedenleri nelerdir?

5. Yemek yenilen yerlerde yasanilan sorunlar nelerdir? (Ek soru: Ufak capli krizlere yol agan
sorunlar oluyor mu? Biiyiik capl krizlere yol acan sorunlar oluyor mu?)

Yukaridaki sorulara verilen yanitlardan elde edilen veriler igerik analizine tabi tutularak belirli temalar
altinda gruplanmusgtir.

BULGULAR

Arastirmadan elde edilen bulgulara bakildiginda sorulan ilk soruya gore (Turlarda serbest zamanda
grubunuzu gotiireceginiz yere karar verirken nelere dikkat ediyorsunuz?) turist rehberleri gruplarmi
bir yeme i¢gme tesisine gotiirmeye karar verirken tesisle ilgili nem sirasina gore en ¢ok hijyene,
temizlige, fiyatlarin ekonomik olmasina, servisin hizli ve kaliteli olmasina, yemek lezzetinin memnun
edici olmasina, gidilen yerin yoresel ve otantik olmasina, ¢alisan davranislarinin kalitesine, makul
diizeyde bir komisyon verilmesine, lavabo ve market kalitesine, tesisin biiyiik gruplar1 kaldirma
kapasitesine dikkat etmektedirler. Turist rehberleri bu soruya birden fazla cevap vermislerdir ve bu
cevaplar ayni 6nem derecesine gore siralanmigtir. Tablo 1’de ilk soruya verilen yanitlarin daha ayrintili
bir dokiimii yer almaktadir:

Tablo 1. Yemek Yenecek Yerin Se¢iminde Turist Rehberlerinin Gozettigi Unsurlar

Gozetilen Unsur Frekans
Mekann hijyenik olmasi 8
Mekanin temiz olmasi 7
Fiyatlarin ekonomik olmasi 7
Servisin hizli ve kaliteli olmasi 6
Calisanlarmn tutum ve davraniglarinin profesyonel olmasi 4
Memnun edici lezzet 3
Makul diizeyde bir komisyon verilmesi 3
Lavabo ve market kalitesi 3
Tesisin biiyiik gruplar1 kaldirma kapasitesi 3
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Tablo 1'de verilen cevaplarda frekans ayrimi yapilirken sorulan soruya verilen birkag cevaplarin tiimii
dikkate alinmigtir. Bu baglamda ilaveten yapilan goriismelerde turist rehberlerinin verdikleri ek
bilgilere gore, turist rehberleri eger biiyiik gruplara hizmet ediyorlarsa daha ¢ok agik biife hizmet veren
ve biiylik gruplara sorunsuz hizmet edebilecek tesislere yonelmektedirler. Eger grup kiiciikse daha ¢ok
otantik ve yoresel/butik tesisler tercih edilmektedir. Ayrica gidilen yerin revacta olmasi, kaliteli vakit
sunma olanaklar1 saglamasi, arag otopark ve yararlanilan arag i¢in manevra alanlari, turistin milliyeti,
yemek cesitliligi, isletme sahibinin mekanda grubu karsilamas: ve siirekli mekanda bulunabilmesi,
gidilen yerin konumu da turist rehberlerinin yemek yeme yeri secimine etki eden diger faktorler olarak
saptanmigtir.

Birinci soruya ek olarak sorulan “Grubunuz gidilecek yer konusunda sizi yonlendiriyor mu? Bu
yonlendirmede turistler neleri gozetiyor?” sorusuna verilen yanitlara bakildiginda turist rehberlerinin
biiyiik cogunlugunun (21 turist rehberi) bu noktada iki kriteri oldugu saptanmistir. Buna gore turist
rehberleri eger grup kiiglikse ve yemek {icreti turist tarafindan Odenecekse (tur fiyatina dahil
edilmemisse) turistlerin yemek yenecek yerin se¢iminde karar vermesine olanak saglamaktadirlar.
Turist rehberlerinden elde edilen bulgulara gore turistlerin yemek yenecek yer seciminde dikkate
aldiklar kriterler Tablo 2’'de goriilmektedir:

Tablo 2. Turistlerin Yemek Yenilecek Yer Seciminde Dikkate Aldiklar1 Unsurlar

Gozetilen Unsur Frekans
Yoresellik ve otantiklik 3
Vejetaryen ve vegan beslenme olanagi, gliiten alerjisi 2
Turistin biitgesi 1
Mekanin sosyal medyada popiiler olmasi 1
Turistin damak tadia uygunluk 1
Onceden arastirilmis olan tanimnmus seflerin varlig1 1
Lezzet ve hijyen 1
Tiirk mutfag: ve etli ev yemeklerinin servis edilmesi 1

Miisterinin rehberi yonlendirmesi grubun biiyiikligii ile cok yakindan iligkilidir. Grubun goreli olarak
kiiclik oldugu ve {icretin turist tarafindan 6dendigi (tur fiyatina dahil olmadig1) durumlarda rehberler
turistin yonlendirmesine daha fazla imkan tanimaktadirlar. Boyle durumlarda turistlerin en ¢ok dikkat
ettigi unsur tesisin yoreselligi ve otantikligidir. Bundan bagka vejetaryenlik, veganlik ve gliiten alerjileri
secimde etkin olmaktadir. Ayrica turistlerin biitgesi, mekanin sosyal medya popiilerligi, mekandaki
sefin {inlii olmasi, turistin damak tad1 (kendi yemek kiiltiiriine yakin tatlar arama), lezzet ve hijyen,
mekanda Tiirk ev yemeklerinin olmas: (kebap ve balik agirlikli) tercih edilmektedir.

Yemek icin gidilen tesiste turistleri memnun eden ve etmeyen unsurlarla ilgili bulgular Tablo 3'te yer
almaktadir:
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Tablo 3. Yemek Icin Gidilen Tesiste Turistleri Memnun Eden/Etmeyen Unsurlar

Memnun Eden Unsurlar

Memnun Etmeyen Unsurlar

Turist rehberinin yemek sirasinda ya da
sonuna dogru masalar1 dolagip herhangi bir
ihtiyag olup olmadigini sormasi ile miigteri
memnuniyeti artmakta

Yemek i¢in gidilen restoranda, restoran yoneticisinin
ve turist rehberinin turistlere karsi ilgisiz tavirlari,

Yemek diizeninin standartlara uymasi
(uluslararasi kriterler)

Turistin beklentilerinin ¢ok yiiksek olmasi (6rnegin
iilkesinde yedigi yemegin aynisin1 bulma isteg;i)

Fiyatlarin uygun olmasi

Fiyat/kalite orantisizlig

Yaz aylarinda klimali ve kisin sicak bir
restoran

Yaz aylarinda sicak ve kisin soguk restoran,

Personelin turistin konustugu dili bilmesi

llgisiz personel (dil bilmeyen ve lakayit personel)

Dogal ve taze malzemeler kullanilmasi

Cesit bol goriinsiin diyerek abur cubur ile doldurulan
ve bayat malzeme kullanilan agik biifeler (mide
rahatsizlifina yol agmakta)

Eski/otantik Tiirk yemeklerinin sunulmasi

Acik biifenin dagimik olmas: ve ¢ok sira beklenmesi,
ayrica yemeklerin bayat goriinmesi, soguk servis
edilmesi ve diisiik kalite malzeme kullanimi

Cay ve tath ikram

Ikramlarmn olmamasi

Liiks restoranlardan daha ziyade aile
restorani olmasi

Asgir1 kalabalik restoranlar

Giizel dekorasyon

Mekanin i¢ ve dis gortiniimiiniin kotii olmasi

Tablo 3’te de goriildiigii gibi turistleri otantik, kiigiik ve giiler yiizlii/ilgili personelin oldugu mekanlar
memnun etmektedir. Agik biifenin 6zensiz oldugu, ilgisiz personeli olan ve yiiksek fiyata diisiik
kalitede servis veren tesisler de tatminsizlik yaratmaktadir.

Turistlerin yemek tercihlerinin milliyetlerine gore degisip degismedigine yonelik sorulan soruya
verilen yanitlardan elde edilen bulgular soyledir. Asyali turistlerin kendi mutfaklarini, ayrica balik ve
et lriinlerini tercih ettikleri anlagilmaktadir. ingﬂizlerin kizarmis balik ve patates tercih ettikleri,
Amerikalilarin alakart restoran ve kaliteli sarap tiiketmeyi tercih ettikleri, Hintlilerin bol baharath ve

vejetaryen yemekleri tercih ettikleri, Latin Amerikalilarin kirmizi et tercih ettikleri, Malezya ve
Endonezyali turistlerin acil baharatlar ihtiva eden yemekler tercih ettikleri saptanmustir.

Bir turistin yemegi begenip begenmeme sebepleri ayrica bir soru olarak sorulmustur. Bu sorunun
sorulma amaci turistin tesise yonelik genel tutum ve goriislerinden yemeklere yonelik daha mikro
oOlgekte veriler elde etmektir. Bu soruda herhangi bir yemek cesidi dikkate alinmamis olup rehberlerin

bu yondeki genel izlenimleri dikkate alinmuistir.
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Tablo 4. Turistlerin Yemegi Begenip Begenmeme Sebepleri

Yemegi Begenme Sebepleri Yemegi Begenmeme Sebepleri
Yemegin iyi bir sunuma sahip olmas: Yemegin iyi bir sunuma sahip olmamasi
Yemegin hijyenik olmasi Yemegin hijyen kurallarma uygun pigirilmemesi

(bonesiz ve kirli onliik)

Restoranin atmosferi Restoranin kirli ve diizensiz olmasi

Yemegin daha dnceden denenmis olmas:

Yemegin damak tadina uymamasi

Fazla hamurlu yiyecekler (borek, gozleme vb.)
sevilmeyip yarim birakiliyor

Tatlilarin ¢ok serbetli ve sekerli olmasi

Tablo 4'te de goriildiigii gibi hijyenik, goze hitap eden ve iyi bir sunumu olan yemekler begeni
kazanirken; fazla pisen, zamaninda servis edilmeyen, fazla yagli, hamurlu ve tuzlu yemekler begeni
kazanmamaktadir.

Yemek yenilen yerde yasanan biiyiik ¢apl kriz yaratan sorunlar veya ufak capl kriz olaylarmin olup
olmadigina yonelik sorulan soruya verilen yanitlardan elde edilen bulgular sunlardir:

Tablo 5. Yemek Yenilen Yerde Sorun Yaratan Unsurlar

Yasanilan Sorun Frekans

Yetersiz ve hijyenik olmayan tuvaletler 4

Servis i¢in uzun siire sira beklenmesi

Yabanci dil konusan eleman bulunmamasi (6zellikle kasada)

Porsiyonlarin kiiciik olmasi

Masa konumunun kétii olmasi veya miigterinin istedigi yere oturamamasi

Restoranin kalabalik olmasi (restoranin degismesine neden olabiliyor)

Vejetaryen yemeginden et gikmasi

Servis personelinin sert ve kaba tutumlar:

Temiz tabaklarin igine kirli tabak-catal karismasi

Restoranda sadece alaturka tuvalet bulunmasi

Yemekten kil ¢ikmasi

Otelde verilen yemegin kacirilmasi

RlRr R RIR[RRINININ|W|

Yemeklerin alerjen igeriklerinin (et, siit, yumurta, un, susam, findik, fistik vs.)
yeterince agik belirtilmemesi

Masalarin temizlenmemis olmasi

— | =

Grup tarafindan paylasilmasi istenen ortaya sunum yemekler

Cevap vermeyen turist rehberleri

Tablo 5'te de goriildiigii gibi yemek yenilen yerde sorun yaratan (kiiciik ¢apl kriz yaratan) unsurlarin
basinda yetersiz ve hijyenik olmayan tuvaletler, uzun siire servis siras1 beklenmesi, servis personelinin
kaba davrarglari, yabanc dil bilen eleman eksikligi, porsiyonlarmn kiigiik olmasi, masa konumunun
kotii olmasi, masalarin temizlenmemis olmasi, restoranin kalabalik olmasi gibi unsurlar tekrarlanma
sikligr acisindan dikkat ¢ekmektedir. Bunun yaninda biiyiik gapta kriz yaratan sorunlar, vejetaryen
yemeginden et ¢ikmasi, sunulan yemekten kil ¢cikmasi, otelde verilen yemegin kagirilmasi (saatin hatali
hesaplanip otele geg girilmesi), grup tarafindan paylasilmas: istenen ortaya sunum yemekler ve
yemeklerin alerjen igeriklerinin bulunmasidar.
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SONUC VE ONERILER

Turizm, farklh kiiltiirlerin ve yoOresel lezzetlerin tanitilmasi i¢in 6nemli bir aractir (Sergeoglu, 2014: 44).
Destinasyonlarin kiiltiiriinii yansitan yerel yemeklerin turist tercihlerini etkileyen bir etken olarak her
gecen giin daha fazla énem kazandig1 gozlemlenmektedir. Bu baglamda, bir turist cekicilik etkeni
olarak yerel yemeklerin énemi ve roliiniin iyi tanimlanmas: gerekmektedir (Fox, 2007, Zagral ve
Akbaba, 2015: 6641). Farkl bir iilkeye seyahat eden turistlerin bircogu seyahatler sirasinda sadece aglik
hissini gidermeye yonelirken, diger turistler ise seyahat amaglari igerisinde gastronomi bulunmaktadir.
Bu baglamda, diinyada gastronomi deneyimi yasamak ve belli yorelerdeki iinlii seflerin yemeklerinden
yemek icin seyahat eden insanlarin sayisi her gegen giin artmaktadir (Hall ve Mitchell, 2000: 445, Ozer,
2018: 23). Tiirk mutfaginin gesit zenginligi ve kiiltiirel degisiklikleri yansitmas1 bakimmdan kokli
diinya mutfaklar1 arasinda yer aldig1 diisiiniildiigiinde, iilkemizin de gastronomi turizminde 6nemli
bir pay elde edebilecegi sdylenebilir (Yetis, 2015: 17).

Miisteri ile birebir iliski halinde olan turist rehberlerinin gastronomi turizmi olgusunun Tiirkiye’'de
gelistirilmesi bakimimndan iki farkli roliinden bahsedilebilir. Birincisi, gelisim evresinde bu turizm
¢esidinin potansiyel olarak var oldugunu turiste hissettirmek; ikincisi ise, bu alanda kendisini
gelistirerek gastronomi turizmi kapsaminda hizmet verirken mutfak zenginligini ve gesitliligini dogru
bicimde karsi tarafa aktarmaktir (Irigﬁler ve Giiler, 2017: 15). Turist rehberinin bir turda grubu
yonlendirmesi grubun biiytikliigiine baghdir. Biiytik gruplarda daha ¢ok acik biife yemek olanaklar:
veya kapasitesi biiyiik ve hizli hizmet sunan restoranlar tercih edilmektedir. Kiigiik gruplarda rehber
secimi gruba birakabilmektedir. Boyle durumlarda turistlerin oncelikli kriter temizlik ve hijyendir.
Ayrica restoranin otantik olmasi ve yoreselligi onem arz etmektedir.

Bunlarin yaninda yoresel yiyecek ve igecegin turizmde kiiltiirel 6ge olarak deger kazanmasi, yerel
halkin bilinglenerek gelenek gorenegine sahip ¢ikmasina, kiiltiirel mirasin korunup yasatilmas: ve
gelecek kusaklara aktarilmasma katki sunar. Yoresel yemekler, insanlarin destinasyon tercihinde
o6nemli rol oynamaktadir. Turistlerin giizel bir tatil deneyimi kazanmalarina yardimcr olur ve daimi bir
harcama yapmalarina olanak saglayarak bolge ekonomisine de katkida bulunur (Capar ve Yenipinar,
2016: 110).

Yerel mutfak kiiltiiriine yonelik deneyim; bilinmeyen lezzetleri tatma, kesif; lezzetlere yonelik tiim
stirecleri yasama, katilma; etkinliklerde yer alma ve ziyaret ise 6zel alanlara/yerlere ziyaret odakli
faaliyetleri kapsamaktadir (Basoda vd., 2018, 1822). Diger yandan bazi turistler de kendi kiiltiirlerine
yakin yemeklerin oldugu restoranlar tercih etme egilimindedirler. Turistlerin baz1 yemek ¢esitleri ve
tathilar hakkindaki olumsuz diisiinceleri Tiirk yemeklerine alisik olmamalari, yemek ve tathlarmn aslina,
regetesine uygun olarak yapilmamasindan kaynaklanabilir (Sanlier, 2005: 222). Bununla beraber yemek
tercihleri turistin milliyetine gore degismektedir. Birdir ve Akgol (2015: 66) gastronomi turizminin
gelistirilmesi acisindan yiyecek icecek isletmelerinin; yiyecek icecek isletmelerinde sunulan Tiirk
mutfagima 6zgili yiyecekler yag seker miktar: yoniinden dengelenip; kalite, gesit, goriiniis, temizlik,
besin degeri agisindan gelistirilmeli ve lezzet ve porsiyon agisindan begenilen Tiirk yemeklerine bu
ozellikler konusunda standart kazandirilmasi; Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgii essiz mutfak degerlerine ve
Tiirkiye’deki destinasyonlarda, bolgelere has yiyecekler ve hazirlama-pisirme yontemlerine sahip cikip
ve bu degerlerin korunmasi gerektigini belirtmislerdir.

Turist rehberlerine gore Avrupa, Amerika, Japon ve ozellikle Giiney Afrikali miigteriler yeni tatlara
aciklar. Bu baglamda, gastronomi turizmi amaciyla ziyaret edilme istegi konusunda potansiyeli ytliksek
olan bu bdlgelerin ve sehirlerin mutfak kiiltiirti konusunda 6n plana ¢ikartilmas: Tiirk turizmi icin
oldukca 6nem arz etmektedir (Sengiil, 2017: 393). Diger yandan Hint ve Uzakdogulu turistler kendi
damak tadindan vazge¢memekte ve ¢ogu kez yiyeceklerini yanlarinda getirmektedirler. Bunun
yaninda Hintli turistlerin Tiirk yiyeceklerini ve mutfagini en ¢cok begenen millet olduklari, ayn: sekilde
Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesinden en ¢ok tatmin olan turist grubu oldugu belirlenmistir (Birdir ve
Akgol, 2015: 66). Milliyetle birlikte dini inanclar da yemek tercihlerini etkilemektedir. Veri toplama
stirecinde bu yonde bir soru sorulmasa da bazi katilmcilar 6zellikle Hintli turistlerin vejetaryen
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mutfaga yonelmesinde din faktoriiniin énemine dikkat ¢cekmislerdir. Ayrica Hiristiyan turistlerin sebze
agirlikl yemeklere yoneldikleri belirtilmistir. Ozellikle Hintli Jainlerin toprak altindan gelen hicbir seyi
yememeleri tesis se¢ciminde ciddi sorunlar yaratabilmektedir. Grup Avrupal ise yemeklerin baharath
olmasidan Asyali ise baharatl olmamasindan sikayet edebilmektedir.

Yemek yenilen tesisteki servis elemanlarinin tutumlari, giiler yiizlii ve ilgili olmalar1 yabanca dil
bilmeleri ¢ok biiyiik 6nem arz etmektedir. Yabanci dil bilmeyen personel calistirilmas: ufak caph
krizlere neden olabilmektedir. Turistlerin yerel gida tiiketmelerinde etkili olan motivasyonlardan biri
de “Kisileraras: liski” oldugu goz oniinde bulunduruldugunda, yiyecek-icecek hizmeti veren
isletmelerde turistler i¢in rahat bir iletisim ortaminin olusturulmasina énem verilmelidir (Girgin, 2018:
806). Tesiste gikan sorunlar bazen turistin milliyetine bagh olarak da sekillenebilmektedir. Ornegin bir
Alman turist igin tuvaletlerin mutfaga yakin olmasi kabul edilemez bir hijyen ihlalidir. Benzer bir
sekilde turist rehberlerinin bir motto gibi tekrarladiklar1 Hintli ve Malezyali aymi yerde yemek yiyemez
goriisii buna bir 6rnektir.

Bu calismadan elde edilen bulgular hem hali hazirda meslegini icra etmekte olan turist rehberlerine
hem de gelecegin turist rehberi olacak olan aday 6grencilere pratik agidan son derece degerli bilgiler
sunmaktadir. Elde edilen bulgularin yasanmis deneyimlerden olusmasi hem turistik restoran
sahiplerine hem de turist rehberlerine meslek kalitelerini daha da arttirmaya yarayacak bilgiler
sunmaktadir. Bu cercevede turist rehberlerine, restoran sahiplerine, turizm planlayicilarina ve
arastirmacilara asagidaki oneriler sunulabilir:

Restoran Sahiplerine Oneriler:

e Restoran ve turistik tesis sahibi olan yoneticiler tesislerinin tasima kapasitesini géz oniine alarak
hizmet sunmaya dikkat etmelidirler. Servis siiresinin uzun siirdiigii ve oturma diizeninin uygunsuz
oldugu restoranlar tepki cekmekte ve miisteriyi kacirmaktadir.

e Yabana dil bilmeyen personel calistirmamaya dikkat edilmelidir. Turiste kaba ve ters
davranmamasi i¢in iyi bir akademik egitim almis veya hizmet i¢i egitime tabi tutulmus personel
calistirilmalidir.

e Meniide fiyat ve kalite dengesine dikkat edilmelidir. Servisin ve yemek sunumunun goze hitap
etmesine, yemek malzemelerinin temiz ve taze olmasina, hijyene gereken 6nem verilmelidir.

e Yoresel ve otantik yemeklerin sunumuna énem verilmelidir.

Turist Rehberlerine Oneriler:

o Turist rehberleri hizmet ettikleri grubun milliyetine, kiiltiirtine ve damak tadmna bagh olarak en
uygun restorani veya tesisi segmeye 6zen gostermelidirler.

e Ogzellikle vejetaryen ve vegan beslenen miisterilerin hassasiyetlerini gz 6niine alarak 6nceden
tesisle iletisime geg¢ip herhangi bir sorun yasanmasi ihtimalini ortadan kaldirmalidirlar.

e Turistlerin daha 6nceden deneyimlemedigi yoresel ve otantik mutfaklara ziyaret etmeyi gozeterek
Tiirk mutfagimin daha iyi tantnmasina yardimci olmahdirlar.

¢ Gidilen yerin hijyenik ve temiz olmasma 6zen gostermelidirler.

Turizm Planlayicilarina Oneriler

e Ulke taitimina katkida bulunacak olan yerel yemeklerin aldig1 ve yemek 6zelliklerini belirten
brosiirlerin hazirlanmasi ve tilke taniiminda gidilen {ilkelerde dagitilmasi gastronomi meraklar
olan turistlerin iilke tercihlerinde etkili olacaktir.

o Turistlerin yogun veya diisiik sezonda tercih ettikleri restoranlarin kontrollerinin daha dikkatli ve
siklikla yapilmasi, ayrica restoranlarda turistlerin rahatsiz olduklar1 hijyen kosullarmin
diizeltilmesi ile birlikte turistlerin tercihlerinde ve iilke tanutiminda etkili olacag1 diisiiniilmektedir.

576



Mahmut EFENDI ve Hakan ATAY

e Ulke igerisinde diizenlenen festivallerin tamitiminda yabanci turistlerin bulundugu alanlarda
yapilmasi hatta 6zel gastronomi festivallerinin hazirlanmasi ile birlikte turistlerin tercihlerinin
artacag ve iilke ekonomisine katkinin artacagi unutulmamaldar.

Arastirmacilara Oneriler

¢ Bu aragtirmada turist rehberlerinin goziinden turistlerin gastronomi tercihleri dikkate almmustir.
Bu baglamda gelecekte yapilacak arastirmalar icin turistlerle goriismeler yapilmasi ve turistlerin
birebir tercihlerinin kendilerinden bilgi toplanarak hazirlanan bir ¢calismanin da verimli bilgilere
sahip olacag diistiniilmektedir.

¢ Bucalisma nitel veri toplama yontemi kullanilarak hazirlanmistir. Bu baglamda gelecekte yapilacak
aragtirmalarda nitel yontemlerden odak grup goriismesi turistlerin daha fazla cevap vererek daha
farkli bulgularm toplanmasina etkili olacaktir.
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