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Oz

Yoresel yiyecek ve igeceklerle ilgili beklenti ve deneyim, destinasyonun marka algisin etkileyen
onemli bir unsurdur. Destinasyon hakkindaki pozitif etkiler tekrar ziyaret niyetinde de etkili
olmakta ve destinasyonun mutfak kiiltiirii hakkindaki imajma katki saglamaktadir. Bu
aragtirmanin amact otellerin mendiilerinde yer alan yo&resel yemeklerin yoreyi ne kadar
yansittigii arastirmaktir. Bu amagla yoresel yiyecek ve igeceklerin o destinasyondaki konaklama
isletmelerinin mentilerinde yer alma durumunu ve miigteriler tarafindan talep edilme durumu
belirlenmistir. Gerek kiiltiirii gerek tarihi ile bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Mardin,
zengin mutfak kiiltiirii nedeni ile ¢alisma alari olarak se¢ilmistir. Mardin ilindeki 3, 4 ve 5 yildizli
otellerin iist ve orta kademe yoneticileri ve mutfak personeli ile yar1 yapilandirilmis miilakat
(goriisme) formu iizerinden miilakat yapilmistir. Arastirmalar sonucunda otellerin meniilerinde
yoresel yiyecek ve igeceklerin bir kismina yer verdikleri goriilmektedir. Ancak, baz1 yoresel
yemekler yapiminin zahmetli olmasi ve uzun siirmesi sebebiyle, sadece banket organizasyonu
gibi Onceden tiiketimin belirli oldugu o0zel etkinlikler i¢in hazirlanmaktadir. Isletmelerin
mentilerinde yoresel yemeklere yer verseler de bu yemeklerin tanitimi ve markalastirilmasi ile
ilgili yeterince ¢aba gostermedigi belirlenmistir.
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Abstract

Expectation and experience about local food and drink, is an important factor affecting
destination brand perception. The positive effects about the destination also affect the intention
to visit again and contribute to the image of the destination about the culinary culture. The aim
of this research is to investigate how much the local dishes in the menus of the hotels reflect the
region. For this purpose, it was determined that the local food and beverages were included in
the menus of the accommodation establishments in that destination, and the status of being
requested by the customers. Mardin, which has hosted many civilizations with its culture and
history, has been chosen as the study area because it is so rich in culinary culture. The sample of
the study was interviewed with the top and middle level managers and kitchen staff of 3-, 4- and
5-star hotels in Mardin with a semi-structured interview form. As a result of the researches, it is
seen that they contain some of the local foods and beverages in the menus of the hotels. However,
due to the troublesome and lengthy making of some local dishes, they are prepared only for
special events such as banquet organization where pre-consumption is certain. Although the
businesses included in the research include local dishes in their menus, it has been determined
that they do not make enough efforts to promote and brand these dishes.
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GIRIS

Turizm, gliniimiiz kosullarina bagh olarak siirekli gelisen, degisen, yenilenen ve bircok sektorle
entegrasyon icinde faaliyet gosteren bir sektordiir. Turizm sektoriindeki degisimlerin en 6nemli
kaynag1 insanlarin turistik ihtiyaclarinda ortaya ¢ikan degisimlerdir. Bu degisimin bir sonucu
olarak farkl turizm tiirlerine olan ihtiyag artmaktadir (Lordkipanidze vd., 2005: 788). Insanlarin
refah diizeylerinin ve bos zamanlarinin artmasi, turizmin bir litksten 6te bir ihtiyaca doniismesi,
teknolojik gelismeler sonucunda uzak mesafelere ulasimin kolaylasmasi ve insanlarin kiiltiire
olan ilgilerinin artmasi, turizm olgusunun gelisiminde 6nemli rol oynamustir. Insanlarin
dinlenmek ve bos vakitlerinde kaliteli zaman gecirmek igin tercih edecekleri destinasyon
seciminde bircok cekicilik unsuru etkili olmaktadir. Bu cekicilik unsurlarindan birisi de o
destinasyonun gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek yerel yiyecek ve icecek
gesitliligidir. Destinasyonlardaki yeme-igme ihtiyacina yonelik sunulan hizmetlerin igerigi ve
gesitliligi, cogu zaman turistik iiriiniin igerigini zenginlestiren bir unsur olmakla birlikte,
gastronomi turizmi, kiiltlir turizmi gibi alternatif turizm tiirlerinde turistik iiriniin temel
unsuruna doniismektedir. Farkli kiiltiirlerdeki gastronomi anlamindaki gesitlilik insanlarin
merakini cezb etmekte ve bu merak insanlari farkli lezzetlerin oldugu bolgelere seyahat etmeye
yoneltmektedir (Hjalager ve Richards, 2004).

Kiiltiirel anlamda ¢ekilik unsuru olusturan destinasyona ait gelenekler, dogal yapilar gibi
gekicilik unsurlarinin yaninda, o yoreye ait yoresel yemekler de 6nem arz etmektedir (Kizihirmak
vd., 2014). Yoresel yemekler bir {ilkenin, bir destinasyonun kimligini belirleyen Onemli
degerlerdir. Bir destinasyona ait yemek kiiltiirii oradaki yasanmigliklara ev sahipligi
yapmasindan dolay1 (Giiler vd., 2016) 6zgiin bir nitelik tasimakta ve ziyaretcilere benzersiz bir
deneyim vaat etmektedir. O yorede yapilan yemek, o yoreye ait kiiltiir hakkinda da ipuglar1
tasimaktadir (Bucak ve Ates, 2014). O yoreye ait farkli yemeklerin varhigi, diger yorelere
kargilagtirldiginda o ydreye arti bir deger kazandiracaktir (Yiincii, 2010). Ozellikle, turizm
gelirlerini artirmak amacinda olan iilkeler ve sehirleri, turizm faaliyetlerini zenginlestirmeye
yonelik olarak sahip olduklari gastronomi 6gelerini 6n plana ¢ikarmaya calismaktadir (Mil ve
Denk, 2015). Ayrica, destinasyona ait yoresel yemeklerin, turistlere hizmet sunan otel ve restoran
isletmeleri tarafindan sunulmasi, yoresel yemeklerin zaman igerisinde yok olmasini engellemekle
birlikte, gastronomi unsurunun turistik amaglarla kullanilmasini saglayacaktir.

Bu galismada yoresel mutfagin otel isletmeleri meniilerinde kullanim diizeyinin belirlenmesi
amagclanmistir. Otel isletmelerinin bolgeyi ziyaret eden turistlere, yorenin yeme i¢me kiiltiiriinii
ve gastronomi turizmi anlamindaki gekiciliklerini ne derecede yansittiklari ve bu amagla neler
yaptiklar1 aragtirmanin odaklandigi temel konudur. Calismanin teorik kisminda oncelikle
gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlar: agiklanmaya galisilmis, yoresel yemek kiiltiiriine
deginilmis daha sonra Mardin mutfag1 yoresel yemek Ornekleri ile anlatilmaya calisilmistir.
Bugiine kadar kiiltiir turizmi ile 6n plana ¢ikmis olan Mardin ilinde bulunan otel isletmelerinde
yoresel yemeklerin kullanim durumu tespit etmek ve yorede gastronomi turizmine yonelik otel
isletmelerine ¢esitli Onerilerde bulunmak arastirmanin literatiire saglamay1 hedefledigi
katkilardir.

Gastronomi Turizmi

Diinyada rekabet ortaminda yasanan gelismeler turizm endiistrisine de yansimaktadir.
Turizmden pay almak isteyen tilkeler, turizmin siirekli hale gelmesi ve gesidinin arttirilmasi
noktasinda harekete gegmektedir. Bunun bir sonucu olarak; 6n plana ¢ikan alternatif turizm
tiirlerinden birisi de gastronomi turizmidir. Farkli deneyim saglamak ve bu deneyimlerinden
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tatmin olmak isteyen turist kitlesinin odaklandig1 konulardan birisi yeme-igme kiiltiirtid{ir.
Yemek ve kiiltiir kavramini kendi igerisinde birlestiren gastronomi kavraminin bir¢ok tanimi
bulunmaktadir. Gastronomi kavrami en kisa tanimlamasiyla iyi yemek yapma sanati olarak ifade
edilirken, bu alanda ¢alisan arastirmacilardan bazilar1 gastronomi kavramini kiiltiir ve yemekler
arasindaki iliski olarak yorumlamislardir (Johns ve Clarke, 2001; Johns ve Kivela, 2001).
Gastronomi en genel anlamiyla, “iyi yemek yeme sanat1” ve “belirli bir bolgede goriilen 6zel
pisirme usul ve gelenekleri” olarak tanimlanmaktadir (De Silva, 2003 akt. Mil ve Denk, 2015: 1).
Hatipoglu (2010) gastronomiyi yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmas ve gelistirilerek giintimiiz sartlarina
uyarlanmasi ¢caligmalarmi kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan
bir bilim dali olarak tanimlamaktadir. Yapilan tanimlarda ve ¢alismalarda gastronomi kavram;
“bulundugu yorenin kiiltiirel miras1 olmus yemekleri o yoreye has malzeme, pisirme ve sunum
teknikleri kullanarak gorsel bir sov haline getirme sanat1” olarak ifade edilmektedir.

Gastronominin ilgi alanina bakildiginda hangi yerde, hangi zamanda, ne sekilde, ne kadar, ne
yenip yaninda ne igilecegine dair 6neri ve yol gosterme konularim kapsadig1 sdylenebilir (Uner,
2014: 16). Gastronomi turizmi insanlarmn 06zgiin nitelige sahip yeme-igme olanaklarim
deneyimleme motivasyonu cercevesinde gergeklesen turizm faaliyetlerini kapsamaktadir.
Insanlarin herhangi bir restorana gidip orada yemek yemesi gastronomi turizmi olarak ifade
edilmezken, her zamankinden farkl bir {iriinii tiiketme diirtiisii ile seyahat etmesi, gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmektedir (Akgol, 2012: 24). Yiincii (2010), gastronomi
turizmini, motivasyon kaynag: 6zel bir yemegin tadimini veya bir yemegin iiretim asamalarim
gormek amaciyla, yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek {ireticilerini, restoranlari, yemek
festivallerini ve 0zel alanlari ziyaret etmek olarak tanimlamaktadir. Gastronomi turizmi
acisindan yapilan aktiviteler, bu amagcla gelmis turistlere farkli deneyim saglanmass,
destinasyonun farkindaliginin arttirilmasi ve farkli iilkelerden gelen bircok insan ile kiiltiirel
anlamda kaynagmanin saglanabilmesi agilarindan 6nemli derecede katkilar saglamaktadir
(Bilgili vd., 2012). Gastronomi turizmi, destinasyondaki yoresel yemek mirasinin korunmasina
katki saglamakta, bolgedeki tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin gelismesini saglayacak firsatlar
ortaya ¢ikarmaktadir.

Gastronomi olgusu, turistlerin destinasyon sec¢iminde de etkili olabilmektedir (Bucak ve Araci:
2013; Okumus vd., 2007). Diinya turizmindeki paymm artirmak isteyen {ilkeler, turizmin
gesitlendirilmesi ve siirekliliginin saglanmasi igin tilkelerin turistik {iriin bilesenlerinden cazibe-
gekicilik unsurunu yeterli bulmayip kiiltiirel 6geleri, 6zellikle de gastronomi unsurlarini 6n plana
cikarmak istemektedirler (Mil ve Denk, 2015: 2). Gastronomi alaninda calismis kisilere gore
diinyanin en giizel ve zengin gesidinin bulundugu mutfaklar Tiirk, Cin ve Fransiz mutfaklaridir
(Yergaliyeva, 2011: 62; Mil ve Denk, 2015). Sayisiz medeniyetin yeserdigi, yerlestigi ve tarihe
karistig1 Anadolu cografyasinda gelisen Tiirk mutfagi, gerek etnik ve kiiltiirel birikimi, gerekse
cografi 6zellikleri dolayisiyla, binlerce yillik bir siirecin ardindan diinyanin en zengin ii¢ mutfag:
arasinda gosterilen essiz bir yemek gelenegine sahip olmustur (Kan ve Kaynakgi, 2009: 268).

Yerel Yemek Kiiltiirii

Giiniimiizde birgok turist farkl bir deneyim kazanmak ve yeni seyler kesfetmek amaciyla yiyecek
ve igecek kiiltiirli iizerine seyahat etme egilimi gostermektedirler. Buda turizm cesitlenmesi
agisindan onemli gelismelerden biridir. Somut olmayan kiiltiirel miras olarak goriilen yerel
mutfak kiiltiirli insanlarm dikkatini cekerek yabanci olduklar1 mutfaklara karsi merak
olusmaktadir. Bu meraklarmi gidermek ve yeni mutfaklar kesfetmek igin insanlar uluslararasi,
hatta kitalararasi seyahatlere baslamislardir (Semerci, 2018). Son yillarda hizlanan kiiresellesme
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siirecinin etkisi ile hem toplumlar arasi kiiltiirel etkilesim artmis, hem de insanlar kiiltiirel
konulara daha fazla ilgi duymaya baslamustir. Kiiltiirel ¢ekicilikler arasinda, ziyaret edilen yerin
gecmisten gilintimiize ulasan ve yasatilan, gelenek ve gorenekleri, folkloru, kutlamalari, dogal ve
tarihsel yapilar1 ve yoresel mutfagi bulunmaktadir (Kizilirmak vd., 2014).

Kiiltiirtin 6nemli bilesenlerinden birisi olan yemek kiiltiirii, ait oldugu toplulugun tarih
icerisindeki gelisiminin bir yansimasidir ve 6zgiin bir nitelik tagimaktadir. Yoresel yemek
kiiltiirti, 6zgiin niteligi sebebiyle destinasyonlara rekabet avantaji saglayabilecek 6nemli bir
turistik arz unsurudur. O bolgeye has yemekler o bdlge icin arti bir kiiltiirel deger
olusturmaktadir. Bireyler, aglik ihtiyaglarini gidermenin 6tesinde, bir yoredeki yemekleri yerinde
tadarak farkh bir deneyim kazanmak istedikleri icin turizm olayina katihm gostermektedir. Bir
yoreye 0zgli pisirme teknikleri kullanularak pisirilen, tiiketilmesi ve sunulus sekli ile o yoreye ait
ozellikler gosteren ve o yorede gelenek haline gelmis yiyecek ve igecekler yoresel yemek olarak
adlandirilmaktadir (Biiyiiksalvarc vd., 2016). Gida maddelerinin farkl islem ve yontemlerle
hazirlanmasi suretiyle elde edilen yoresel yemekleri, insanin 6zel tecriibe ve gayretleriyle ulastig
bir sonug, gelisme, hayat tarzi ve insan-cografya iliskisi olarak nitelendirmek gerekir (Kéten vd.,
2010: 515). Yoresel yemekler, o bolgede gelenek haline gelmis, kiiltiire yerlesmis ve halk
tarafindan diger yemeklerden iistiin tutulan yiyeceklerdir (Mil ve Denk, 2015: 1). Yoresel
yemeklerin olusumunda cografi konum, iiretim sekli, tarihsel gelisim, ekonomik ve kiiltiirel
iliskiler, inang ve etnik durum gibi faktorler etkili olabilmektedir (Hatipoglu vd., 2013). Yoresel
yemekler, kiiltiirel mirasin bir 6gesi olup, ziyarette bulunulan bélgenin kendine has niteligine
katki saglayan dikkat ¢ekici unsurlarindan biridir. (Giines vd., 2008).

Yoresel yiyecek ve igecekler hangi yoreye aitse o yorenin tanitilmasi i¢in 6nemli bir aractir
(Zagral ve Akbaba, 2015). Yoreye 6zgii yiyecek ve icecekler, o yoreye ait kiiltiiriin bir unsuru
olarak potansiyel tanitim araci olmanin yani sira, ayn1 zamanda yerel ve ekonomik kalkinmanin
parcasi olma yoniiyle o yorede giiglii bir etki yaratmaktadir (Simi¢ ve Pap, 2016: 10). Bir yemegin
hazirlanisinda kullanilan malzemeler, cografya hakkinda bilgi verirken, yemegin lezzeti ve
sunumu da tilkenin kiiltiirii hakkinda bilgi vermektedir. Bu baglamda yoresel yemek kiiltiirti
toplumun izlerini tasimaktadir. (Yiincii, 2010). Ayni zamanda yoresel yiyecek ve icecekler, turizm
tirinii olarak turistler icin yeni bir pazar olmasi 6zelligi ile 6ne ¢ikabilmektedir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016: 90). Kisilerin yiyecek ve icecekleri yerinde tatma istegi, gastronomik agidan zengin
ve Ozgiin nitelie sahip destinasyonlarin tercih edilmesinde Onemli rol oynamaktadir
(Stinnetcioglu vd., 2017). Bu baglamda rakiplere gore iistiinliik kazanmak isteyen destinasyonlar,
rekabet avantaji saglayacak 6zelliklerini 6ne gikarip bunu pazarlama yoluna gitmelidir (Ozdemir
ve Karaca, 2009: 114). Destinasyonun diinya ¢apinda bir marka degeri kazanabilmesi igin
sundugu turistik iirtinii olusturan unsurlarin iyi analiz edilmesi ve bu analiz sonucunda
belirlenen unsurlarin uluslararas: turizm piyasasinda on plana ¢ikarilmas: gerekir (Avckurt,
2004: 1).

Somut olmayan kiiltiirel miras degerlerinin turizm amagcli kullanilmasi, insanlarin o bolgedeki
yemek kiiltiirtine taniklik etmesi ve yorede yasayanlar: anlamasi yeni bir kiiltiirii de tanimis
olmasi anlamina gelmektedir. Mardin agisindan diisiiniildiigiinde, yoresel yemeklerin Mardin
destinasyon kimliginin 6nemli bir unsuru olarak degerlendirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.
Gastronomi turizmi agisindan Snemli cekiciliklere sahip oldugu diistiniilen Mardin yemek
kiiltiirti detayli olarak bir sonraki boliimde ele alinmistir.

Mardin Yemek Kiiltiirii

Genel anlamda yemek kiiltiirii, yalnizca bir {ilkenin mutfagina yonelik yeme ve igme faaliyetleri
degil, ayn1 zamanda bu yeme ve i¢me faaliyetlerinin hazir hale gelmesi ve servis edilmesine
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yonelik yontemler, kullanilan edevatlar, mutfagin genel yapisi, yemek sunumlar: ve diger bazi
benzer kavramlari da icine almaktadir (Ozdemir ve Kinay, 2004). Giineydogu Anadolu Bolgesi
bir bolge olarak ‘Bereketli Hilal’ diye nitelendirilmesi ve gesitli medeniyetlere ev sahipligi
yapmaslt sebebiyle, Tiirkiye'nin mutfak Kiiltiiri agisindan cesitlilik gostermesinde en biiyiik
katkiy1r saglayan boélgelerden biridir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Yillarca farkh kiiltiirlere ev
sahipligi yapmis olan Mardin ili bu sayede zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olmustur. Kiiltiirel
anlamda seyahati tercih eden turistler bunun anlaml bir parcasi olan yemek kiiltiiriine de bir o
kadar 6nem vermektedirler. Mardin gastronomi turizmi kapsaminda Tiirkiye’de ilk siralarda yer
aldig1 goriilmektedir (Glirbiiz vd., 2017: 126). Toprak (2018: 1100) Mardin’in yerel mutfagim
olusturan yemekleri, Acin, Incasiyye, Alo Mihgt (Hindi Dolma), Kaburgaye, Yogurt Corbasi,
Sehriyeli Bulgur Pilavi, Etli Dolma, Alluciye, Irok, Siise Corbasi, Dobo, Kital Ikbar/Kitel Raha,
Merge, Lebeniye, Kinnebireli bulgur pilavi, Nane xwes, Sembusek, ihbeyz lahme, Nane Sikefti,
ihbeyz ibcibne, Siiryani Coregi, Mevlit Coregi, Helevitil cibne, Davk-1l May, Isfire, Zingil Kibe,
Merakitilbayd, Selcemiye, Kariyye, Dahudiyet, Firkiye, Kiskek, Dosirmeki, Pekmezli ve yagh
ekmek, Loziye, Kahiye, Imtabbaka, Pestil Helvasi, Pekmez Serbeti, Harire, Paskalya Coregi,
Badem Sekeri olarak siralamaktadir. Bu yemeklerden otel isletmelerinin meniilerinde yer alan
yoresel yemeklerin ismi ve igerikleri calismanin bulgular béliimiinde yer almaktadir.

Kiiltiirel mirasin bir pargasi olan yoresel yemekler (Serceoglu, 2014: 45) turizm faaliyetleri
baglaminda Tiirkiye’de ¢ok onemli bir alani olugturmakta ve Tiirkiye’de var olan sayisiz
destinasyon icin olumlu imaj olusturma siirecinde anahtar etkenlerden birisi durumundadir.
Boyle zengin bir mutfaga sahip olan Mardin ilinde faaliyet gosteren konaklama tesislerinin,
mentilerinde yoresel yemekleri ne diizeyde tercih ettiklerinin belirlenmesi bu ¢alismanin temel
amacidir.

Aragtirmanin Amaci ve Onemi

Tirk mutfak kiiltiirti ve yoresel mutfakla ilgili literatiirde bircok ¢alisma bulunmaktadir. Bu
calismalar yorede bulunan restoranlarin sunduklar1 hizmetler iizerine odaklanmais, kirsal turizm
kapsaminda yoresel mutfaklarin roliine vurgu yapmis, zengin mutfak kiiltiiriine sahip olan farkl
bolgelerde otel isletmelerinin sunduklar: yoresel yemekleri incelemis ve/veya Mardin ilini ziyaret
eden yerli yabana turistlerin Mardin lezzetleri ile ilgili goriiglerini ele almistir. Hatipoglu vd.,
(2012) tarafindan Gelveri’deki Rum evlerinden turizm isletmesi olarak faaliyet gosteren
isletmelerin, meniilerinde yo6resel yemeklerin ne oranda kullanildig1 tespit etmigler ve aym
zamanda yemek {iretim asamasinda yerel malzemelerin de kullanilmasi gerektigini
vurgulanmiglardir. Serceoglu (2014) yaptigr calismada Erzurum yoére halkinin kendilerine ait
mutfak kiiltiiriinii taniyrp tanimadiklarmi aragtirmis, Erzurum halkinin yoresel yemekleri
unutmadiklari, evlerinde yaptiklar1 ve lezzetli bulduklar: sonucuna ulasmustir. Yaris (2014) tez
calismasinda Mardin ilinin gastronomisi hakkinda yoreyi ziyaret eden 450 turistten goriis almig
ve bolgede yoresel yemekler ile ilgili etkinliklerin yetersiz olduguna, fiyatlarin yiiksek olduguna
vurgu yapmis ve dnerilerde bulunmustur. Zagral ve Akbaba (2015) Izmir yarimadasini ziyaret
eden turistlerin bolgeyi ziyaretinde yoresel yemeklerin etkisini aragtirmistir. Aragtirma
sonucunda, yerel yemeklerin bolgenin tercih edilmesinde belirleyici bir rol oynamadig: tespit
edilmistir. Turistlerin bolgedeki konaklama siireci iginde yasadiklar1 yemek deneyimlerinden
genel olarak memnun oldugu, yerel yemekler noktasinda tanitim eksikliginin s6z konusu oldugu
Zagrali ve Akbaba'nin (2015) arastirmada elde ettikleri diger bulgulardir. Cokisler ve Tiirker
(2015) caligmalarinda Ayder restoranlarnin yoneticileri ile nitel bir goriisme yaparak, mutfak
kiiltiirtintin turizm amacl kullanimini belirlemeye calismistir. Ayder bolgesindeki restoran
yoneticilerinin mutfak kiiltiiriinti turizm amach kullanimi konusunda yeterince farkindaliga
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sahip olmadigi, turist sayisindaki artisa bagh olarak yoresel mutfagin sunumunda yozlasmalar
yasandig1 tespit edilmistir. Saatgi ve Demirbulat (2016) Travel Turkey 2014 izmir fuar ve
konferansma katilan destinasyonlarin tamaminda yoresel yemekleri kullanma durumlarim
incelemek i¢in destinasyona katilanlarin tanitim brostirleri incelemis ve yoresel yemeklere yeteri
kadar yer verilmedigi sonucuna ulasmistir. Mil ve Denk (2015) Erzurum’un Palanddken ilgesinde
yer alan turistik isletmelerin yoresel iirtinleri meniilerinde kullanma diizeyini arastirmis, bu
isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere yer vermekle birlikte, daha ¢ok ulusal ve uluslararasi
iirtinlere agirhik verdikleri bulgusuna ulasmustir. Adana ve Mersin bolgesinde yapilan bir
arastirmada ise 212 konaklama ve yiyecek igecek isletmesinden veri toplanmis, bu isletmelerden
%84,3'linlin yoresel yemeklere meniilerinde yer verdigi belirlenmistir (Yildirim vd., 2018).
Iflazoglu ve Yaman (2020) yaptiklar aragtirmada dokiiman analizi yontemi ile Mardin iline ait
34 yoresel yemek belirlemis, Mardin’in énemli turist ¢ekim merkezi olan 1.Cadde’deki yerel
restoranlarin meniilerinde 34 yemegin 14’iine hig yer vermedigini tespit edilmistir.

Bu aragtirmada, bugiine kadar kiiltiir turizmi ile 6n plana ¢tkmis olan Mardin ilinde, yoresel
yemeklerin konaklama isletmeleri tarafindan ne kadar tanitildig1 ve ziyaretgiler tarafindan ne
kadar talep edildigi, konaklama isletmeleri yoneticileri ile yiiz yiize goriisiilerek aragtirilmigtir.
Literatiirde benzer sekilde yoresel yemeklerin turizm sektoriinde kullanimma yonelik
aragtirmalar olmakla birlikte, otel isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklerin kullanim
diizeyi lizerine odaklanan arastirmalar oldukga simirlidir. Gastronomik anlamda oldukga zengin
cekicilik unsurlarma sahip, kiiltiir turizmi agisindan énemli bir destinasyon oldugu diisiiniilen
Mardin ili Ozelinde yoresel yemeklerin otel isletmeleri meniilerinde kullanim diizeyini
belirlemek, calismanin literatiire saglayacagi 6nemli bir katkidir.

ARASTIRMA YONTEMI

Bu arastirmada, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin igerigini olusturan veriler,
nitel aragtirma yontemlerinde en sik kullanilan teknik olan, goriisme teknigi ile elde edilmisgtir.
Arastirmanin temel yaklasimi nitel arastirma yonteminin tiimevarim yaklasimidir. Tiimevarim
yaklasimi, pargalarin incelenmesini ve bu incelemelere dayanilarak biitiiniin tanumlanmasini
amaglayan bir yaklagimdir (Hatipoglu vd., 2012). Bu arastirmada nitel yonteminin
kullanilmasmin nedeni aragtirma verilerinin, dogrudan, {ist kademe yonetici goriisleri ile elde
edilmek istenmesi ve bu kisilerin goriislerinin nicel yontemle elde edilmesinin zor olmasidir.

Aragtirmanin evrenini Mardin il merkezinde bulunan konaklama isletmeleri olusturmaktadir. Bu
arastirmada Mardin il merkezinin secilme sebepleri ise; Tiirkiye’de dinler ve diller sehir olarak
bilinen Mardin ilinin tilkemizde kiiltiirel miras agisindan biiyiik 6nem arz etmesi ve yorenin
zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasidir. Arastirmaya dahil edilen isletmelerle telefon ile
yapilan goriismeler sonucu randevu alinmis ve kabul edilen randevular sonucunda ulasilabilen
3, 4 ve 5 yildizh otellerin iist ve orta kademe yoneticileri calismaya katilimc olarak dahil
edilmistir. Gorlisme sirasinda ses kayit cihazi bulundurulmus, katilimcilarin izni dahilinde kayat
yapilmis ve 6nemli noktalar da ayrica not alinmigtir. Goriisiilen kisinin konu ile ilgili goriislerini
rahat bir sekilde ifade edebilmeleri igin fiziki ve beseri unsurlarin aragtirmanin amacina
uygunlugu saglanmustir. Bu baglamda goriismede kullanilan soru formunun olusturulmasinda,
oncelikle yapilan literatiir incelemesi dikkate alinmis ve sorular uzman kisiler tarafindan
incelendikten sonra aragtirma yapilmusgtir.

Bu baglamda Mardin il merkezinde bulunun konaklama isletmelerinden 3, 4 ve 5 y1ldizli otellerin
mentiilerinde kullanilan yoresel {iriinleri belirlemek amaciyla bolgede bulunan alti adet otel
isletmesinden faaliyet gosteren bes otel isletmesinin iist ve orta kademe yoneticileri ile “Yar1
Yapilandirilmis Miilakat Teknigi” uygulanmistir. Calismanin amacina yonelik olarak Mardin il
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merkezinde bulunan Ramada Hotel (Erdoba Elegance) (5 yildiz), Hotel Yay Grand (4 yildiz),
Hilton Garden Inn (4 y1ldiz), Nuhoglu Otel (3 y1ldiz) ve Biiyiik Mardin Oteli (3 y1ldiz) oterllerinin
genel miidiirleri ve ascibasilar ile yiiz yiize goriismeler diizenlenerek, 6nceden hazirlanmis
sorular yoOnlendirilmis, alinan cevaplar kaydedilmistir. Goriigme esnasinda, konaklama
isletmesiyle ilgili genel sorulardan, sunulan meniiler ve meniilerde kullanilan yoresel {iriinlerin
Ogrenilmesi amaciyla gelistirilen daha 6zel sorulara dogru sekillenen bir format (ters huni
teknigi) izlenmistir. Elde edilen bilgilerin benzerlik ve farkliliklarim ortaya ¢ikarmak amaciyla
raporlanan goriisme notlar1 ¢alismanin bulgularinda yorumlanmusgtir.

BULGULAR

Arastirmaya katilan katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 1’de yer almaktadir. Bu bilgilere
gore, katihmcilarin tamamu erkek bireylerden olusmaktadir. En geng katilimcr 26 yasindayken
katillmalarin yas ortalamalar1 ise 35 yasmn iistiindedir. Katilmecilarm egitim durumuna
bakildiginda ilkégretim, orta 6gretim ve 6n lisans mezunu oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
isletmedeki gorevlerinin orta kademe ve iist kademe yonetici olmalarma ragmen egitim
durumlarinin lisans ve lisansiistii olmamasi en ¢ok dikkat ¢eken unsur olmustur. Katihmcilarin
yabana dil bilgilerine bakildiginda ise 1 katilimcimin Italyanca bilmesi ve 3 katilimcinin yabanci
dilinin olmamasi1 dikkat geken bir diger unsurdur. Calisanlarin yabanci dil egitiminin diisiik
olmasi, otel isletmelerindeki yonetici veya ¢alisanlarin ise alinirken yabanci dil bilgisinin énemli
bir kistas olmadigmin gostergesi olarak yorumlanabilir. Ayrica bolgeyi ziyaret eden ziyaretgilerin
biiyiik cogunlugunun yerli turist olmasindan dolay: yoredeki otel isletmesi ¢alisanlarmnin Kiirtce
ve Arapga dilleri disinda farkh dilleri bilmesinin énemli bir gereklilik olmadig diistiniilebilir.
Ancak yoredeki yerel halkin ve otel isletmesi ¢alisanlariin yabanci dil bilgisinin yetersiz olmasi,
yOreyi ziyaret eden yabanci turistlere kars: hizmet kalitesinin diismesine sebep olabilmektedir.
Bununla birlikte otel isletmelerindeki yoneticilerin ve calisan personellerin yerli halktan olugmasi
da yoredeki istihdama katki sagladigim gostermektedir.

Tablo 2’de arastirmaya dahil edilen otellerin isimleri yer almaktadir. Mardin ilinde bulunan
biitiin konaklama isletmelerindeki yoneticiler ile yiiz ylize gorlismenin uzun zaman almasi ve
ulagilabilme zorlugundan dolayr Mardin il merkezinde bulunan sadece yildizli otellerin
yOneticilerinin 6rneklemi olusturmasi arastirmanin sinirhiliklarin olusturmaktadir. Ayrica diger
konaklama isletmelerinin sadece oda veya oda kahvalti konseptinde calismasi arastirma
amacinin disinda kalacag diisiiniildiigiinden érnekleme dahil edilmemistir.

Arastirmada katilimcilara yoneltilen sorular tema halinde asagida yorumlanmaktadir. Buna gore
Meniide yoresel yemeklerin yer alma diizeyini belirlemeyi amaglayan soruya verilen cevaplara
bakildiginda katilimcilarin tamami meniilerde yoresel yemeklerin yer aldigini belirtmisgtir.
Isletmelerin yoresel yemeklere genellikle ala’carte restorantlarinda ve agik biifede yer verdikleri
goriilmektedir. Diger katilimcilardan farkli olarak katilimei 8 yoresel yemeklere hazirlik siiresi
uzun oldugu i¢in sadece toplu yemeklerde yer verdiklerini belirtmistir. Katilime1 12 ise en gok
talep edilen yoresel yemekleri mentilerine dahil ettiklerini vurgulamustir.

“Meniide hangi yoresel yemekler yer almaktadir” sorusu ile isletmelerin mentilerinde yer alan yoresel
yemeklerin neler oldugu belirlenmeye calisilmistir. “Kaburga Dolmasi, Hoso Mardin, Irok (igli
kofte), Ikbebet (haslanmis icli kofte), Dobo (kuzu kol), Iskembe Dolmasi (mumbar dolmasi),
Sembusek (kapali pide), Alluciye (kuzu eti-erik), Tandir, Siiryani Koftesi, Lebeni (Ayran/yogurt
corbas1)” meniilerde yer alan yemekler arasindadir. Ayrica, katilimecilarin bir kismi1 meniide yer
almayan yemeklerin de var oldugunu ve bu yemekleri talebe gore sunduklarini belirtmistir.
Ozellikle, yorenin mutfak kiiltiirinii yakindan tantyan misafirler tarafindan yoresel yemeklerin
daha ¢ok tercih edildigi katilimcilarin aktardig: bir diger ayrintidir. Bununla birlikte daha ¢ok
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banket organizasyonu, diigiin gibi toplu yemek organizasyonlarinda otellerin tercih edildigi ve
onceden hazirlik siireci oldugu igin yoresel yemeklere otel isletmelerinin daha ¢ok yer
verilebildigi goriilmektedir. Grup haricinde miinferit misafirlerin ise genelde restoranlari tercih
ettikleri goriilmektedir. Ayrica, yaz aylarinda etten olusan yoresel yemeklerin ¢ok tercih
edilmedigi belirtilmistir. Bunun sebebi olarak yorenin ¢ok sicak olmasi ve bu yemeklerin agir
olmas: gosterilmistir.

Tablo 1. Katiimcilarm Demografik Ozellikleri

= e < 3
2| 2 z2 27 | E 2
= % w | B =~ g ,4
< | .5 < | QO 2 <5 | O < =
| O Pl 15 A O n _U > A
1 | Erkek | 33 | Onlisans 4 Isletme Miidiirii | Arapga, Kiirtge
2 | Erkek |52 | Ilkdgretim 11 Asc Yok
3 | Erkek | 35 | Lise (orta | 13 F&B Miudiiri Yok
Ogretim)
4 | Erkek | 37 | Lise (orta | 6 Kisim Sefi Arapca
O0gretim)
5 | Erkek |26 | Onlisans 1 Sicak Sefi Ingilizce, [talyanca,
Arapga
6 | Erkek | 38 | Ortaokul 2 Sicak Sefi Yok
7 | Erkek |33 | Lise (orta | 3 Ala’carte Sefi Ingilizce
O0gretim)
8 | Erkek |29 | Onlisans 9 Isletme Miidiirii | Ingilizce, Arapca
9 | Erkek | 33 | Lise (orta | 11 Isletme Sahibi Kirtce
O0gretim)
10 | Erkek | 36 | On lisans 6 Isletme Miidiirii | Ingilizce, Arapca
11 | Erkek | 47 | Lise (orta | 10 Isletme Miidiirii | Arapga, Kiirtce
O0gretim)
12 | Erkek | 28 | On lisans 10 Isletme Miidiirii | Ingilizce, Arapca
Tablo 2. Arastirmaya Dahil Edilen Oteller
Otelin Ad1 Yildiz
Ramada Plaza by Wyndham Mardin 5*
Yay Grand Otel 4*
Hilton Garden Inn 4*
Biiyiik Mardin Otel 3*
Nuhoglu Otel 3*

Otel isletmeleri meniilerinde yer alan biitiin yiyeceklerin satistnin icerisinde ydresel yemeklerin oranini
belirlemeye yonelik soruda katilmecilarm ¢ogu (n: 9) yoresel yemekleri meniilerinde
bulundurdugunu ifade etmislerdir. Meniilerinde yoresel yemeklerin ortalama %70-75 oraninda
yer verildigini belirtmislerdir. Ancak katilimci 3 otel isletmesinin sadece oda satis1 yaptiklar: igin
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meniilerinde yoresel yemek bulundurmadiklarimi ve sadece talep olmasi durumunda
sunduklarini belirtmistir. Buna benzer olarak katilimci 5 de sadece banket organizasyonlarinda
yoresel yemeklere yer verdiklerini sOylemistir. Katilimci 12 ise sadece grup rezervasyonlarinda
talebe gore yoresel yiyecekleri arz ettiklerini belirtmistir. Ayrica yabanc turistlerin yoresel
yemeklerin genellikle kiiclikbag hayvanlardan yapilmasi ve kokusunun agir olmasindan dolay:
tercih etmediklerine vurgu yapmustir.

Yoresel yemekler arasinda en ¢ok tercih edilen yemegin belirlenmesine yonelik soruya katilimcilar
¢ogunlugu miisteriler tarafindan en fazla kaburga dolmasimin tercih edildigi cevabini vermistir.
Ancak kaburga dolmasinin hazirlanisinin uzun siirmesi ve sunumunun 6zel olmas: sebebiyle bu
yemegi daha onceden siparis alarak sunabildiklerini ifade etmislerdir. Daha sonra Irog
yemeginin de ¢ok tercih edildigini belirten katilimcilar sicak ve soguk yoresel yiyecekleri bir

~

arada bulunduran “Mardin Tabag:"nin da ¢ok tercih edildigini belirtmislerdir.

Yoresel yemekler ile diger yemekler arasinda fiyat farkinin olup olmadigina iliskin soruda katilimcilari
cogunlugu (n:10) fiyat farkinin oldugunu ve bunun yemeklerin bircogunun hammaddesinin et
olmasi ve et maliyetlerinin yiiksek olmasi ile iligkili oldugunu ifade etmistir. Ayrica, Mardin’e
6zel yemeklerin bagka yorede sunulmamasi fiyat faktorii tizerinde etki yaratmaktadir.

Yoresel yemeklerin sunumunda (dekor-tabak diizeni) farklilik olup olmadiina iliskin soruda biitiin
katilimcilar tabaklarin dekorlarinda farkliliklarin oldugu ancak her isletmenin farkli dekorlar ile
sunum yapabildigini belirtmistir. Yemeklerden sadece kaburga dolmasinin sunumunda yore
kiiltiiriine 6zgii yoresel sinilerde sunum yapildifina vurgu yapmaglardar.

Isletmelerin yoresel yemeklerin tamtimna ne derecede katkida bulunulduguna iliskin soruda
katilimcilarin tiimii yorenin yemek tanitimina katkida bulunduklarini belirtmislerdir. Otel
isletmesinin web sayfasinda Mardin mutfagina vurgu yaptiklarini1 ve gelen misafirlere yoresel
yemekleri mutlaka onerdiklerini ve igeriklerinden bahsettiklerini ifade etmiglerdir. Ayrica
meniilerinde yoresel yemeklere yer vererek, bu yemeklerin tanitimmna katki sagladiklarin
diisinmektedirler.

Kiiltiirleraras: yoresel yemeklerin tercihlerinde anlamli bir iligskinin olup olmadigina iliskin soruda
katilmailarin tiimii kiiltiirleraras1 farkin oldugunu belirtmistir. Yore halkinin kahvaltida
ozellikle kavurma yemek isterken, yore digindan gelen turistlerin bu tiir isteklerinin olmamasini
bu durumun bir 6rnegi olarak gostermislerdir. Yabanci turistlerden ise genellikle Arap turistlerin
yemek kiiltiiriine sicak baktigini diger irklarin ¢ok sicak bakmadigini ifade etmiglerdir.

Meniide bulunan yoresel yemek iiretiminde yoreye ait hammadde kullanimina iliskin soruda genellikle
salca, hayvansal i¢ yag ve baharatlarin (pul biber, yeni bahar, isot, kisnis) ¢ok kullanildigini, bu
iirtinlerinde yoreyi temsil ettigi ve yoresel yemek tatlarinin hammadde ile belirlendigi ifade
edilmistir.

SONUC ve ONERILER

Mardin ilinde faaliyet gosteren otel isletmeleri {izerinde gerceklestirilen arastirma kapsaminda 5
adet otel igletmesinden 12 orta kademe ve {ist kademe yOneticiden miilakat yontemiyle veri
toplanmustir. Yerel mutfak kiiltiiriine otel isletmelerinde ne kadar 6nem verildigini belirlemek
amaciyla katithmacilara ilk olarak meniilerinde yoresel yemeklere yer verip vermedikleri
sorulmustur. Katihimcilarin tamami meniilerinde yoresel yemeklere yer verdiklerini belirtmistir.
Bu sonu¢ Yildirim vd., (2018) tarafindan Adana ve Mersin bdlgesinde yapilan arastirma
sonuglariyla paralellik gostermektedir. Iflazoglu ve Yaman'in (2020) yerel restoranlarin
meniilerinde 34 yemegin 14’iine hig yer vermedigi tespiti ise aragtirmanin bulgulariyla farklilik
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gostermektedir. Ziyaretciler icinde yorede yasayan insanlarin oraninin yiiksek olmasi, yoresel
yemeklerin meniide yer almasin bir gereklilik haline getirmektedir. Yoresel yemeklere, hem
gastro turist olarak nitelendirebilecegimiz turist kitlesinin, hem de yiyecek igecek aligkanlig:
olarak yoresel yemekleri titketmeyi aligkanlik haline getirmis yerel halkin talebinden s6z etmek
miimkiindiir. Ozellikle yorenin mutfak kiiltiiriinii yakindan taniyan misafirlerin yoresel
yemekleri daha ¢ok tercih ettigi katihimcilar tarafindan vurgulanmustir.

Mentilerde yer alan yoresel yemeklerin isimlerini belirlemeyi amaglayan soruya verilen cevaplar
yorede bir¢ok 6zgiin yemegin var oldugunu gostermektedir. Ayrica, meniilerde genellikle en ¢ok
bilenen ve talep edilen yoresel yemeklere yer verildigi, bu yoresel yemeklerin disinda da talebe
gore farkli yoresel yemekleri miisterilere servis edebildiklerini bir¢ok katihmai dile getirmistir.

Yoresel yemeklerin otel isletmelerinin meniilerinde yer alan biitiin yiyeceklerin satis icerisinde
yaklasik % 70 gibi bir pay aldig1 katihimcilarin geneli tarafindan ifade edilmistir. Bu oranin
oldukga yiiksek bir oran oldugu soylenebilir. Bu veri yoresel yemeklerin meniilerde yer
almasmin talep olarak karsiik buldugunu gostermektedir. Bununla birlikte katiimcilardan
bazilar1 ©zel etkinliklerde ve banket organizasyonlarinda yoresel yemeklere daha ¢ok yer
verildigini ifade etmistir. Yoresel yemeklerin hazirlanma siiresinin digerlerine gore daha uzun
olmasi sebebiyle, bu yemekler 6n hazirlik siiresi daha uzun organizasyonlarda daha ¢ok tercih
edilmektedir. Yoresel yemekler arasinda en ¢ok kaburga dolmasi, Irog ve Mardin tabag tercih
edilmektedir. Kaburga dolmasi hazirlanma siiresi uzun oldugu icgin ozellikle banket
organizasyonlarinda yogunlukla tercih edilmektedir.

Katihmalardan elde edilen verilere gore yoresel yemeklerin fiyat farkinin oldugu
anlagilmaktadir. Bu fiyat farkinin temel sebebi olarak bir¢ok yemegin hammaddesinin et olmasi
ve et maliyetlerinin yiiksek olmasi goOsterilmistir. Yoreye 0zgii olan yoresel yemeklerin
fiyatlarinin belirli bir diizeyde yiiksek olmasi, bagka bir yerde deneyimlenme sans1 olmamasi ve
0zel olmasi sebebiyle misafirler tarafindan kabul edilebilir bir durumdur. Yoresel yemeklerin
sunumunda isletmelere gore farkliliklar oldugu goriilmektedir. Ozellikle kaburga dolmast
yoresel sinilerde servis edilmesinden dolay1 sunumda daha otantik bir 6zellik tasimaktadir.

Katihmalarin  tiimii  yorenin yemek tanitimina katkida bulunduklarmi belirtmiglerdir.
Katilimailardan bir kismi otel isletmelerinin web sayfasinda Mardin mutfagina vurgu
yaptiklarini ve gelen misafirlere yoresel yemekleri mutlaka onerdiklerini ve igeriklerinden
bahsettiklerini ifade etmistir. Ancak, arastirmak kapsamindaki otellerin web siteleri
incelendiginde gorseller disinda ¢ok fazla yoresel yemeklerle ilgili bilgiye yer verilmedigi
goriilmiistiir. Yoresel yemeklerin tercih edilmesinde misafirlerin kiiltiiriine gore farklilik olup
olmadig1 soruldugunda katilimcilar boyle bir farkliligin var oldugunu 6zellikle Arap turistlerin
yoresel yemekleri tercih etme egiliminin daha yiiksek oldugunu belirtmistir. Meniide bulunan
yoresel yemek iiretiminde yoOreye ait hammaddelerin kullanilip kullanilmadig1 soruldugunda,
genellikle salca, hayvansal i¢ yag ve baharatlarin (pul biber, yeni bahar, isot, kisnis) ¢ok
kullanildig: ifade edilmistir.

Yoresel yemek kiiltiirii somut olmayan kiiltiirel mirasin 6nemli bir parcasidir ve ziyaretgilerin
yoresel yemek Kkiiltiirtinii deneyimleyerek otantik bir deneyim yasamasini saglamaktadir
(Okumus vd., 2007). Arastirma katilimcilarindan elde edilen bulgulara bakildiginda genel olarak
isletmelerin meniilerinde yoOresel yemeklere yer verilmekle birlikte, bu yemeklerin yore
kiiltiiriine yakin kisilerin tiiketim aliskanliklarina hitap etmesi amaciyla sunuldugu soylenebilir.
Bu durumun Mardin ydresel yemeklerinin yeterince markalagsmis olmamasindan kaynaklandig:
sOylenebilir. Yoresel yemeklerle ilgili gelecekte bir marka degerinin yaratilmasi sadece bu
yemekleri deneyimlemek i¢in gastro turist olarak nitelendirilen kitlenin Mardin’e ¢ekilmesine
katki saglayacaktir. Ayrica, destinasyonlarda ydresel yemek kiiltiirtiniin destekleyici bir iiriin
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olarak kullanilmasi ziyaretgilerin memnuniyet saglayarak bolgeyi tekrar ziyaret etmeleri ya da
otel isletmelerinde kalis siirelerini uzatabilmelerini saglamaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Bu
nedenlerle, yoresel yemeklerin tanitimi ile ilgili calismalara onem verilmesi Mardin’in marka
degerini arttirmak agisindan son derece faydali olacaktir. Bu amaca yonelik olarak, geleneksel
medyada ve sosyal medyada Mardin’e has yiyecek icecekler ile ilgili tanitim igerikleri olusturmak
faydali olacaktir. Ozellikle sosyal medyanin saglayagi etkilesimin katkist Mardin yemek
kiiltiirtinin 6n plana ¢ikarilmasinda kullanilabilir. Ayrica, otel isletmelerinde sunulabilecek
yoresel yemeklerle ilgili calismalarin yapilmas:t ve bu calismalarin gesitli organizasyonlarla
meslek {iyeleri ile paylasilmasi, meniilerde daha zengin igeriklerin sunulmasini saglayacaktir. Bu
noktada Mardin’de yer alan turizmle ilgili meslek orgiitlerine 6nemli roller diismektedir.

Arastirma bulgular1 genel olarak Mardin’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin meniilerinde
yoresel yemeklere yer verildigini, fakat bu yemeklerin daha ¢ok yore kiiltiiriine yakin yerli
turistler tarafindan tercih edildigini gostermektedir. Bu durum bélgeye ¢ok fazla gastronomi
turizmi amagh olarak yabanci ziyaret¢inin gelmedigini diisiindiirmektedir. Bu noktada
gastronomi anlamindaki ¢ekiciliklerin yabanci ziyaretciler agisindan ne derece 6nemli oldugunu
belirlemek, gelecekte yapilacak arastirmalar igin konu olusturabilir. TURSAB yayimladig
gastronomi turizmi raporunda (www.tursab.org.tr), gastronomi turizminde basarinin
saglanabilmesi icin cesitli etkinliklerin gelistirilmesi gerektigine vurgu yapmustir. Bu etkinlikler
icerisinde, ascilik work-shop’lari, yemek etkinlikleri, gida fuarlari, pazar ve {iretici gezileri ve
yemek turlari siralanmistir. Mardin'deki otel isletmeleri bu etkinliklerden bir kismimu
diizenleyerek, hem ig hacimlerini arttirma firsat1 yakalayabilecek, hem de Mardin’de gastronomi
turizminin gelismesine 6nemli katkilar saglayabilecektir.
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