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Oz

Bu calisma, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde (KKTC) yerel mutfagin
korunmasi ve siirdiiriilebilir  gastronomi  turizminin  gelistirilmesi  {izerine
odaklanmistir. Aragtirmada, KKTC’nin Akdeniz mutfaginin bir parcasi olarak 6zgiin
ve zengin bir gastronomik mirasa sahip oldugu belirlenmistir. Hellim, molehiya ve
kleftiko gibi geleneksel lezzetlerin, yerel mutfagin uluslararasi diizeyde tanitilmasi
icin Onemli firsatlar sundugu tespit edilmistir. Ancak, lojistik sorunlar, tanitim
eksiklikleri ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin yetersizligi, bu potansiyelin
tam anlamiyla degerlendirilmesini engellemektedir.

Aragtirma, literatiirde yer alan siirdiiriilebilir gastronomi turizmine dair
bulgularla uyumlu olarak, KKTC’nin gastronomi turizmi potansiyelini artirmak igin
pazarlama stratejilerinin giclendirilmesi, yerel Greticilerin desteklenmesi, gastronomi
egitiminin yayginlastirilmas:  ve altyapimin iyilestirilmesi gerektigini ortaya
koymustur. Sonu¢ olarak, KKTC’nin yerel mutfak unsurlarinin korunmasi ve
modernize edilmesiyle, yalnizca ekonomik kalkinma saglanmayacak, ayni zamanda
kiiltiire] miras da stirdiiriilebilir bir sekilde gelecek nesillere aktarilabilecektir. Bu
baglamda, gastronomi turizminin stratejik bir planlama ile bdlgenin uluslararasi
diizeyde giiclii bir destinasyon haline gelmesine katkida bulunabilecegi

degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: KKTC, Yerel Mutfak, Surdirilebilir Gastronomi, Gastronomi

Turizmi, Kiltirel Miras



ABSTRACT

This study focuses on the preservation of local cuisine in the Turkish
Republic of Northern Cyprus (TRNC) and the development of sustainable
gastronomy tourism. The research identifies that TRNC, as part of Mediterranean
cuisine, holds a unique and rich gastronomic heritage. Traditional delicacies such as
halloumi, molokhiya, and Kkleftiko offer significant opportunities for promoting the
local cuisine on an international level. However, logistical challenges, lack of
promotion, and insufficient sustainable culinary practices prevent the full realization
of this potential.

In line with the findings in the literature on sustainable gastronomy tourism,
the study reveals that strengthening marketing strategies, supporting local producers,
expanding gastronomy education, and improving infrastructure are necessary steps to
enhance TRNC's gastronomy tourism potential. Consequently, preserving and
modernizing the elements of TRNC’s local cuisine will not only foster economic
development but also ensure that cultural heritage is sustainably passed on to future
generations. In this context, it has been evaluated that gastronomy tourism, with
strategic planning, could contribute to making the region a strong international

destination.

Keywords: TRNC, Local Cuisine, Sustainable Gastronomy, Gastronomy Tourism,

Cultural Heritage
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Bolum 1

GIRiS

Gastronomi, yalnizca yemek pisirme sanati olarak degil, aym1 zamanda
kiltiirel bir miras ve sosyal bir iletisim araci olarak insanlik tarihindeki 6nemli yerini
korumaktadir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2007, s. 6). Tarihsel siiregte, yiyecek ve icecek,
bireylerin toplumsal kimliklerini sekillendirmis, farkli kiiltiirlerin bir araya gelerek
olusturdugu benzersiz mutfaklarin dogmasina zemin hazirlamistir (Seyitoglu, 2018).
Yunanca kokenli "gaster" (mide) ve "nomos" (kural) kelimelerinden tlreyen
gastronomi, zamanla sadece bir disiplin olarak degil, ayn1 zamanda ekonomik ve
sosyolojik dinamiklere yon veren bir alan haline gelmistir (Pir, 2020).

Gilinlimiizde gastronomi, turizmle entegre bir yapt kazanmis ve
destinasyonlarin ekonomik kalkinmas: ile kiiltiirel siirdiiriilebilirliginde stratejik bir
ara¢ olarak kullanilmaya baslanmistir (Ozdemir ve Altmer, 2019). Gastronomi
turizmi, turistlerin yerel lezzetlere olan ilgisini artirarak yalnizca bolgesel ekonomiye
katki saglamakla kalmamais; ayn1 zamanda geleneksel mutfak kiiltiirlerinin korunmasi
ve tanitilmasinda da 6nemli bir rol oynamistir (Mandal, 2018). Bu baglamda
gastronomi turizmi, hem ekonomik hem de sosyo-kiiltiirel kalkinmay1 destekleyen
bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Song vd., 2018).

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti (KKTC), tarihi boyunca farkli kiiltiirlerin
etkisi altinda sekillenen zengin mutfak kiiltliriyle, gastronomi turizmi agisindan
biiylik bir potansiyele sahiptir (Yildirim ve Ulusoy, 2022). Akdeniz mutfaginin bir

kolu olarak degerlendirilen Kibris mutfagi, yerel {riinlerin kullanimi, geleneksel



pisirme teknikleri ve 6zgiin lezzetleri ile dikkat ¢ekmektedir (Sengiil ve Tiirkay,
2016). Ozellikle hellim peyniri gibi cografi isaretli {iriinler, Kibris mutfaginin diinya
¢apinda tanimabilirligini artirmaktadir (Cavusoglu, 2023, s. 15).

Ancak bu potansiyelin siirdiiriilebilir bir yapiya kavusabilmesi igin yerel
mutfaklarin dogru stratejilerle turizme entegre edilmesi gerekmektedir (Esen, 2022,
s. 286). Turistlerin yoresel tatlara olan ilgisi, sadece ekonomik bir kalkinma firsati
degil, ayn1 zamanda ¢evresel ve kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan da 6nem arz
etmektedir (Uziimcii, 2018). Bu dogrultuda, KKTC’de gastronomi turizminin mevcut
durumunu incelemek ve siirdiiriilebilir kalkinma gergevesinde gelistirilmesi gereken
unsurlar belirlemek, bu ¢alismanin temel amacini olusturmaktadir.

1.1 Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin temel amaci, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’ndeki (KKTC)
yerel mutfak kiiltlirlinlin, stirdiiriilebilir gastronomi turizmine olan katkilarini
belirlemek ve bu katkilarin gelistirilmesine yonelik tavsiyeler vermektedir. Ayrica,
gastronomi turizminin bolgesel kalkinma ve kiiltiirel stirdiiriilebilirlik {izerindeki
etkilerinin detayl bir sekilde incelenmesi hedeflenmektedir. Calisma, yerel {iriinlerin
gastronomi turizmine entegrasyonu ve bu sirecin sosyo-ekonomik boyutlarina 1s1k
tutmay1 amaglamaktadir.

1.2 Arastirmanin Onemi

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin ekonomik kalkinmasinda ve kiiltiirel
mirasin korunmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu baglamda, KKTC’nin zengin
yerel mutfak kiiltiiriiniin tanittmina ve bu kiiltiiriin turizme entegre edilmesine iliskin
eksiklikler tizerine calisilmasi biiylik Oonem tasimaktadir. Calismanin, bdlgesel
gastronomi  turizminin  gelistirilmesine  yonelik  stratejiler ve  politikalar

belirlenmesinde yol gdsterici olmas1 beklenmektedir.



1.3 Arastirma Problemi

KKTC’nin gastronomi turizmi potansiyeline ragmen, yerel mutfak kiiltiiriiniin
turizm sektoriinde yeterince degerlendirilemedigi goriilmektedir. Yerel dirlinlerin
kullanimi, stirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 ve turizmle entegrasyon siireclerinde
yasanan sorunlar bu aragtirmanin problem alanimi olusturmaktadir. Ayrica,
gastronomi turizminin bolgesel kalkinmaya etkileri {lizerine yapilan caligsmalarin
siurliligi, bu alandaki bilgi boslugunu artirmaktadir.

1.4 Arastirmanin Kapsam ve Stmirhiliklar

Bu calisma, KKTC’nin yerel mutfak kiltiirii ile siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi arasindaki iliskiyi incelemektedir. Arastirma kapsaminda yerel iirlinlerin
tarladan sofraya uzanan suregleri, gastronomi turizminin ekonomik ve Kkiltirel
etkileri ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 analiz edilmektedir. Ancak, ¢alismanin
kapsami1 KKTC ile sinirlhidir ve diger iilkelerdeki gastronomi turizmi uygulamalari
calismaya dahil edilmemistir. Gorlismelerden elde edilen verilerin temsiliyet orani da
arastirmanin sinirliliklar1 arasindadir.

1.5 Arastirmanin Yontemi ve Kullanilan Araclar

Aragtirma, nitel arastirma yontemine dayali olarak tasarlanmistir. Veri
toplama silirecinde, yerel gastronomi uzmanlar1 ve turizm sektoriinde faaliyet
gosteren paydaslarla yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. ikincil veri
kaynaklar1 arasinda literatlir taramasi ve c¢evrimigi gastronomi igerikleri
bulunmaktadir. Elde edilen wveriler, tematik analiz yoOntemiyle islenerek
yorumlanmugtir.

1.6 Tezin Yapisi

Bu tez, bes ana bdliimden olusmaktadir. Birinci béliimde arastirmanin amaci,

onemi, kapsami, yontemi ve smirliliklart agiklanmustir. Ikinci béliimde, gastronomi



ve gastronomi turizmi literatlir taramasi1 yapilmis, konuyla ilgili kavramsal ¢erceve
olusturulmustur. Ugiincii boliimde, yerel mutfaklarin kiiltiirel ve ekonomik katkilari
ele alinmistir. Dordiincii boliimde, KKTC 6zelinde yapilan analizler ve elde edilen
bulgular yer almaktadir. Son bdliimde ise aragtirmanin genel sonuglari ve

strdurdlebilir gastronomi turizmi igin tavsiyelerde bulunulmustur.



Bolum 2

LITERATUR TARAMASI —- GASTRONOMI VE TURIZM

ILISKiSI

2.1 Gastronomi Kavrami ve Onemi

Gastronomi kelimesinin kullanilmaya baslandigi eski Yunan tarihine
dayandigi bilinmektedir (Seyitoglu, 2018). Gastronomi kelimesinin kok anlamina
bakildiginda ise kokeni bakimindan Yunanca olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Yunancada gaster-nomas koklerinin birlesimiyle ortaya ¢ikan mide-yasa anlamiyla
giiniimiize kadar gelmis olan gastronomi kelimesi olarak degisime ugramistir (Pir,
2020). Gastronom kelime anlami ile midesine diiskiin, yeme meraklis1 ya da damak
zevki olan, agzinin tadini bilen, iyi yemekten anlayan kimse anlamina gelmektedir.
Gastronom sozciigiiniin sozliikteki anlam karsilig1r midesine diiskiin, agiz tadini bilen,
yemekten anlayan kisi anlamina gelirken; gastronominin tanimi ise “insan refahi ve
gidasint ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir” (Baysal ve
Kiglkaslan 2007, s. 6) seklinde tanimlanmistir (Akgol, 2012).

Gastronomi genel anlami ile yeme-igme sanati1 olarak tanimlanir (Pir, 2020).
Farkl1 kaynaklarda da tanimlanan gastronominin; sagliga uygun, iyi diizenlenmis hos
ve lezzetli mutfak diizeni seklinde de tanimlandigi karsimiza c¢ikmaktadir.
(Hatipoglu, 2014, s. 10). Akademik acidan incelendiginde ise yemek ve kiiltiir
arasindaki etkilesime dayanan bilimsel odakli bir alan olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Toplumsal agidan baktigimizda giiniimiizde yiyecek ve igecegin toplumdaki yeri
gecmise nazaran odak noktasi haline gelmis boylece bireysel yeme-igme Onerilerinin
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yaninda toplum acisindan da anlam kazanmistir (Seyitoglu, 2018). Kapsamli bir
acidan bakildiginda ise gastronominin yiyecek-igecek dretim, tliketim ve sunum
asamalarinin tiim siireglerinde kullanilan gidalarin; fizyolojik, mikrobiyolojik ve
besin degerleri bakimindan cesitli niteliklerini géz dniinde bulunduran; ili¢ asamali
stirecin sonunda ortaya ¢ikabilen besin atiklarinin ise uygun sekilde toplanip yok
edilmesine kadar gegen tiim siiregleri ¢esitli metot ve yontemlerin olusumunda da
onemli bir pargasi haline geldigi goriilmektedir (Ibis, 2022). Gastronomi kavraminin
sadece yiyecek ve igecek ile degil ayn1 zamanda sosyoloji, ziraat, ekonomi, kimya ve
modern teknolojiler ile iliski icerisinde oldugu gosterilmektedir (Ozdemir ve Altiner,
2019). Bu agidan baktigimizda da gastronomi sanatinin hem fen bilimleri, hem de
sosyal bilimler ile i¢ ige bir iligkisi oldugu goriilmektedir (Yilmaz, 2015).
Gastronomi diger yandan da yemek, kiiltiir ve tarih arasinda koprii gorevi
goren ve bu baglamda iliskilerini aragtiran, pisirme tekniklerini inceleyen, gidalarin
tiretiminden tliketimine kadar olan tiim basamaklar1 ele alan multidisipliner bir
alandir (Ibis, 2022). Gastronomi; iiretim, tiiketim ve iiretim ve tiiketimin beraber
incelenmesi seklinde ii¢ Kategori altinda gruplandirilmaktadir (Ozdemir ve Altiner,
2019). Uretim bashg altinda gastronomi ascilik ile ilgili prensiplerini uyarak bilgi
birikimlerinden faydalanarak iyi yemek hazirlama, pisirme ve sunma bilim ve sanati
olarak tanimlanirken tiiketim boyutundan incelendiginde gastronominin liikks ve
lezzetli yiyeceklere olan tutkunun giizel yemek konusunda abartili davranma ve iyi
yemekten hoslanma durumu olarak karsimiza cikar. Uretim ve tiiketim tarafindan
gastronomi kavrami ise planlanmig olan meniideki bulunan yemeklerin tercih
edilmesi ve satis siklig1, yiyeceklerin hazirlik agamasindaki pisirme ve servis edilme
safthasinda hazirlanmak iizere olan yemegin uygun kurallar gergevesinde, uygun

malzeme ve ekipmanlar kullanarak yemek sanati olarak tanimlanmistir (Yilmaz,



2015). Farkli bir siniflandirma ¢esidi olarak gastronomi; uygulamali, teorik, bilimsel
ve teknik olarak dort farkli siniflandirilmaya tabi tutulmustur. Teorik gastronomi
kavrami yemeklerin regetelendirme asamasi ile ilgilenirken; teknik gastronomi ise
diizenlenmis regetelerin yiyeceklerde uygulamali olarak asamalandirilmasi ile
ilgilidir. Bu siniflandirilmalarin igerisinde gastronomi ve mutfak sanatlarinin diinya
mutfaklarinda barinan bir¢ok farkli yiyecek ve igeceklerin hazirlik asamasini, yapim
ve sunumu ile ilgilenen uygulamali gastronomidir. Bu kavramda uygulamali
gastronomi tlim kiiltiirlerin yemeklerinin hazirlama asamasinda ham halinden
baslayarak belirlenmis metot ve teknikler ile ele alinmasidir (Akgol, 2012). Besin
gastronomisi ise regetelendirilmis olan yemekleri ve igecekleri besin degerleri
acisindan inceler (Akay, 2024). Son zamanlarda genis bir aragtirma alanina diinya
genelinde yayginlasan molekiiler gastronomi de eklenmistir (Ibis, 2022).

Yemek, toplumun kiiltiirii ve insanlarin isteklerine yonelik gelistirilen,
ilkcaglardan bu zamana kadar ¢evrenin etkisi ile doniisiim halinde olan ve zamanla
gerceklesen degisiklikler insanlarin yeme diizen ve aligkanliklarinda de§isime sebep
olmustur. Ik ¢aglardan itibaren insanlar yasadiklar1 yerin toprak ve iklimine gore
yemekler yapip gelistirmislerdir. GOg, savas ve ticaret yollarinin kesfi gibi etmenler
farkli kiltlirlerin birbirleriyle etkilesimine ve mutfak kiiltiirlerinin de olusmasina
zemin hazirlamistir. Beslenme aligkanliklarindaki degisikler, insanlar1 yeme
ithtiyacinin karsilanmasi disinda tat ve haz almaya yonlendirmistir. Bu sebeple farkli
tilkelerden ithal edilen besinler ile yerli besinlerin bir araya gelmesiyle yeni pisirme
yontemleri arayisi ile birleserek yoresel mutfaklar ortaya ¢ikmistir (Deveci vd.,
2013). Yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin 6nemli bir noktasini karsilayan yerel mutfak;
bir yorenin kiiltlirlinli yansitan, yoreye Ozgili lrlinler ve pisirme tekniklerinin

kullanilmast ile yapilan, o yorenin insanlarinin benimsedigi dini veya mille



sebeplerinden ortaya ¢ikan diger yemeklerden ayri tutulan yemeklerin ve igeceklerin
biitiiniinii ifade eder. Bolgeyi ziyaret eden turistlere, o bolgeye daha yakin hissetmek
amaciyla 6n plana ¢ikan yerel mutfak {iriinlerinin tercih edilebilirligi diger yemeklere
nazaran daha ¢ok olacaktir. Yoresel ve otantik mutfaklar bdlgede olusan turizm
yogunluguna 6zgiin bir deger katmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Turistlerin yerel
lezzetlerin arayis1 ve farkli tatlara olan meraki sayesinde gastronomiye olan ilgi giin
gectikge artmaktadir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Ciinkii turistlerin yerel mutfaga
olan ilgisi sebebiyle yiyecekleri tiiketmesi bolgeye oldukca fazla yarar saglar.
Bolgenin gelismesi ve yerel ekonominin canlanmasi, o bolgenin kalkinmasi
sonucuna ulasilir (Mandal, 2018).

2.2 Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecek sektorinlin turizm endustrisi
tizerindeki etkisi sebebiyle hem ekonomik hem de toplumsal kalkinmaya fayda
potansiyeli yliksek olan bir turizm tiiriidiir (Akgol, 2012) (Bkz. Sekil 1). Gastronomi
anlayisinin yayilmasinin altinda yatan en biliylik etken yiiksek gelir ve egitim
seviyesinin gelismis kisiler sayesinde olmustur. Diinyada nadir bulunan lezzetleri
tatmak i¢in tilke degistiren bu kisilerden ‘Gastronomi Turizmi’ kavrami dogmustur
(Golgeli, 2016). Cagin getirmis oldugu yenilikler sebebiyle diisiik {icretli havayolu
tasimaciligl ve internetin kolay erisilebilirligi ile es zamanl olasilig1 degerlendirme
firsat1 sunulmasinin turizme olan etkileri; daha sik seyahat, yeni yerler ve lezzetlerin
kesfi, turizm endiistrisinin yapisinda degisikliklere sebep olmustur. Bu degisimler
sadece nitel anlamda degil es zamanli nicel olarak da degisime ugramistir. Turistler
yalnmizca gittikleri bolgenin kiiltiirlerini deneyimlemek, uyum saglamak isteyen bir
anlay1is gostermektedirler (Giirsoy, 2017). Son yillarda insanlarin yeni lezzetleri

deneme istekleri, seyahatlerin nedenleri haline gelmeye baslamistir (Pir, 2020).



Hizmet
Turistler ‘—l—_’ Yerel Halk

Para 1
Yiyecek ve
Konaklama igecek Aktiviteler
Para
l l —l Yatirim
Tedarikgei Vergi Kar 1

Sekil 1: Gastronominin Onemi(Kaynak: Akgol, 2012, s. 19)

Gastronomi turizmi; gozde turizm trendlerinin arasinda konumlanan etkinlik
kapsam1 bakimindan genis ve farkindalik yaratan etkisiyle hem yerel halkin hem de
bolgenin ekonomik anlamda da kalkinmasini ve imajina katkida bulunan, tanitim
acisindan o bolgenin iizerinde O6nemli bir rolii oynayan faaliyetlerin tamamidir
(Mandal, 2018). Mutfak sanatlar1 etrafinda kurulmus turizm, yerel iireticilerin
gecimlerine katki saglarken, kaliteli yiyecek ve iceceklerin tedarik edilmesine de
yarimd1 olur (Akg6l, 2012). Sehir markalagmasi kavramiyla birlikte tiim tilkeler hem
gelirlerini arttirmak hem de tanmrlik bakimindan 6n plana ¢ikmak igin iirettikleri
tirtinlerin, sahip olduklar1 kiiltiirel miraslarin1 ve tarihlerini marka haline getirmeye
calismaktadirlar. Turistler yalnizca deniz, kum ve giinesten var olan tatili tercih
etmemekte, alternatif fikirlerin dogusuyla sehirlerin yerel lezzetlerini tatmak i¢in
farkli turist destinasyonlar: tercih etmektedirler (Sergeoglu vd., 2016). Gastronomi
turizmi igerisinde turistler iki farkli gruba ayristirilmislardir. Bunlardan ilki belli bir
tur araciligiyla ziyaret edilen bolgelerdeki yerel iirlinleri tiiketen, orada satilan bazi
gastronomik firiinleri ve yemek kitaplarini satin alan turistlerdir. ikinci gruptaki
turistler ise, gastronomi turizmi farkindaligiyla profesyonel olarak hareket eden

kisilerden olusmaktadir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Turistlerin gastronomi amaciyla



yaptiklar1 seyahatlerden %70’1 gittikleri bolgelerde yoresel yiyecekleri tatmakta,
denedigi yemeklerin tariflerini almakta ve sarap gibi bazi gastronomik {irlinleri
seyahatlerinde satin alarak dondiikleri gozlemlenmistir. Yemek i¢in seyahat eden
grubun profilleri incelendiginde iclerinden kiiclik bir kismi kendilerini ‘gurma’
olarak tamimladig1 goriilmiistiir. Diinya Yemek Seyahatleri Birligi verilerine
dayanarak kendilerini ‘gurme’ olarak tanimlayan ve yalmizca yemek igin seyahat
edenler tim grubun yalnizca yiizde 8.1°’lik kismint olusturuyor. Arastirmalarin
1s18indan yola ¢ikarak yemek turizmi kavramini elit bir kategoriye sikigtirmamak,
damak zevki ve farkli lezzetlerin pesinde olan insanlarin da dahil oldugu turizm
hareketliligidir (Mandal, 2018). Gastronominin turistlerin farkli destinasyonlara olan
ilgilerini arttiran 6nemli bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yapilan bazi arastirmalara
gore ise gastronomi odakli seyahatlerde bireylerin bilgi birikimi ve entelektiiel
zenginligi arttirmalarinda bir arag iglevi gordiiglinii de gostermistir. Ayrica bolgenin
kiiltiirinti, o bolgeye ait yerel yiyecek ve iceceklerin araciligiyla da kesfetmenin
miimkiin olabilecegi ve bu baglamda yerel yiyeceklerin derin bir kiiltiirel anlam
tasidig1 sonucuna da ulasilmistir. Bu tiir bir deneyimi yasamak ancak gastronomi
turizmi sayesinde mumkundir. Gastronomi turizminin, turistlerin bolgedeki yerel
kiltiirle bag kurmalarinda koprii gorevi kurmasina yardimei olmasiyla turistlere
unutulmaz bir seyahat deneyimi sunma potansiyeline sahip oldugu ifade
edilmektedir. Bu baglamda da unutulmaz bir deneyimi sadece seyahat
motivasyonunu saglamakla kalmaz ayrica turistlerin destinasyon hakkindaki
algilarin1 yeniden sekillendirmeye yardimci da olur. Gastronomi turizmi benzersiz bir
mutfak deneyimi, kiiltiirel mirasin tanitimindaki roliiyle birlikte turistik

destinasyonlarin gii¢lii bir imaj olusturmasina da olanak saglar (Seyitoglu, 2018).
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Boylece belgenin hem tanitilmasina hem de kalkinmasina katki saglamaktadirlar

(Gokdeniz vd., 2015).
2.3 Gastronomi Turizmi: Kavramsal Cerceve

Gastronomi denildiginde ilk olarak sefler, ascilar, gurmeler, gastronomlar,
yemek yazarlar1 ve aragtirmacilar akla gelmektedir. Bu profesyoneller, gastronominin
gelisimine katki saglamakta 6nemli roller tistlenmektedir. Gastronomi alaninda gorev
yapan uzmanlarin ve seflerin nitelikleri, iiretkenlikleri, yeni trendleri takip etme
yetenekleri, yaraticiliklar: ve yenilik¢i bakis agilari, bu alanda yapilacak ¢aligmalarin
6zgiinliiii ve gastronominin basaris1 agisindan kritik bir Sneme sahiptir (ibis, 2022).
2.3.1 Gastronomi Turizminde Inovasyon Kavram

Inovasyon, Latince "innovatus" kelimesinden tiiretilmis olup Tiirk¢eye
"yenilik" anlaminda kazandirilmistir. Ik kez 1939 yilinda ekonomist ve siyaset
bilimcisi Joseph Schumpeter tarafindan, "kalkinmanin itici giicii" olarak ortaya
atilmistir. Daha genis bir perspektiften bakildiginda inovasyon, bilgi birikimi 1s181nda
bir {iriin ya da hizmette yapilan yenilik, degisiklik veya gelistirme ile ekonomik
stireci kapsayan bir kavram olarak agiklanabilir. Zaman i¢inde inovasyonla ilgili pek
cok farkli tanim yapilmis olup, ayn1 zamanda girisimcilerin yeni bir iiriin ya da
hizmet yaratmak icin kullandig1 bir ara¢ olarak da ifade edilebilmektedir (3. Turizm
Stiras1 1-3 Kasim 2017 Tebligler Kitabi, s.145). Dolayisiyla inovasyon kavramlari
isletmeler i¢in {iretkenligin ve rekabet giiclinlin artmasini saglayan ve ayni zamanda
rakiplerine gore ayricalik kazandirmada, miisteri iligkilerini giigclendirmeyi saglayan
kritik bir unsur olmaktadir (Cetinkaya vd., 2018).

Inovasyonun siirekliligi, yeni veya gelistirilmis iiriin, hizmet ya da siireclerin
yaratilmasinda, farkli bakis agilariyla diistinmek ve yenilik¢i fikirler iiretmekle

saglanir. Bu sebeple, ortaya cikan fikirlerin ve sonuglarin, firma icin rekabet avantaji
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yaratacak sekilde ticari hale getirilmesinin ardindan, diizenli olarak yeniden gdzden
gecirilmesi ve degerlendirilmesi Onemlidir. Miisteri memnuniyeti ac¢isindan,
turistlerin ihtiyaglarin1 dikkate alarak onlar1 memnun etme, bolgeye ve dolayisiyla
isletmeye daha ¢ok turist cekme ve rekabetin oldugu ortamda 6ne ¢ikma avantaji
saglamak icin isletmeler hizmetlerinde inovasyon kavramlarindan yararlanirlar. Her
bir inovasyon tiirli bilgi ve ortak yapilarin ¢ergevesinde farkli sonug kiimeleri ortaya
cikarir (Sekil.2) (3. Turizm Stras1 1-3 Kasim 2017 Tebligler Kitabi, s.146).

Hizmet sektorii agisindan bakildiginda, mutfaklar, restoranlar, oteller ve genel
olarak agirlama endiistrisinin tiim alanlarinda liderler, yoneticiler ve ¢alisanlar,
inovasyon tekniklerinden faydalanarak yeni {irlin ve hizmetler gelistirmekte sikca
goriilmektedirler. Gastronomi ile ilgili genel bir bakis agisiyla, bir restorana gelen bir
miisteri sadece yemek yemekle yetinmez, ayni zamanda eksiksiz bir deneyim
yasamak ister (Oztiirk, 2020). Burada "deneyim" kavrami, yemegin fiziksel
ihtiyaglarin Otesinde bir anlam tasidigini vurgulamaktadir. Bir restoranda yemek
yeme deneyimi; yemegin kalitesi, mekanin atmosferi, servis sunumu, personel
davraniglar1 ve ¢evresel faktorler gibi pek ¢ok unsuru dikkate alarak, yemekten daha
fazla lezzet ve tat alma siirecini ifade eder. Bu nedenle, miisteri beklentilerini
karsilamak adma yiyecek ve igecek Triinlerinde, ayrica hizmet siireclerinde

inovasyon yapmak biiyiik 6nem tagimaktadir (Ibis, 2022).
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Dizenli Inovasyon

Nis Inovasyon

- Uretkenligi artinet yeni yatrimlann tesvik
edilmesi

- Firma sahibi ve gahsanlannin daha verimli
calismas! konusunda egitilmest

- Kalite ve standartlann gelistirilmesi

- Is imkanlanru gelistirmek icin yeni
girisimcilerin yatinmlarirun desteklenmesi

- Firmalarin yeni pazarlama isbirlikleri kurmasi
- Var olan urunlerin yeni kembinasyonlarnin

yapilmasi

Devrimsel inovasyon

Yapisal Inovasyon

- Yeni teknolojinin firmalar tarafindan
kullanilmast

-Calsanlarin kompozisyonlarinmn
dedistirilmesi ile yeni metotlarin uygularmasi

- Ay pazara yeni metotlar ile girilmesi

- Yeniden yapilanma gerektiren

- Yeni etkinliklerin duzenlenmesi

- Fiziksel ya da hukuki altyapimn yeniden
tarumlanmast

- Bilgi birikiminin yayilmasi i¢cin mukemmeli-

yet merkezlerinin olusturulmasi

Sekil 2: Inovasyon Modeli (Kaynak: 3.Turizm Stiras1 1-3 Kasim 2017 Tebligler
Kitabr1)

2.3.2 Yiyecek Icecek Isletmeleri A¢isindan inovasyon

Mutfaklardaki doniisiim ve degisimler, tiiketici tercihlerindeki farklilagsmalar
ve yenilik¢i bakis acilari, gelecekteki gastronomi kiiltlirliniin  temelini
olusturmaktadir. Yiyecek ve icecek sektoriindeki isletmeler i¢in rekabet ortaminda
one c¢ikmak icin inovasyon kavrami kritik bir unsurdur. Ayrica, gida
hammaddelerinin bilimsel yontemlerle pisirme siireglerine entegre edilmesi, cesitli
miihendislik yaklagimlarmin kullanilmasi, gida giivenligi ve tasarim alanlarina olan
ilgi ile duyulara hitap etmek amaciyla sinir bilimlerinden yararlanilmasi, yiyecek
igecek isletmelerinde siire¢ inovasyonunun orneklerindendir. Yiyecek icecek sektorti,
uzun vadeli rekabet avantaji saglamak ve destinasyon c¢ekiciligini artirmak ig¢in
inovasyon faaliyetlerinde igbirligi yapmalidir. Bu isbirlikleri, inovasyon maliyetlerini
azaltirken basariya ulasilmasini saglar. Inovasyon, yiyecek icecek isletmelerinde her
alanda uygulanmakta olup, isletmelerin ana hedefi rekabet giiciinii artirmak ve

maliyetleri diisiirmektir. Isletmeler, farklilasmak, rekabette one ¢ikmak, miisteri
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taleplerini kargilamak ve miisteri memnuniyetini saglamak icin inovasyon siire¢lerine
odaklanmaktadir. Teknolojik yontemler ise asil ilgi ¢eken ve cagin gereksinimlerine
hitap eden daha hizli inovasyonlar olabilmektedir. Cagin getirdigi teknolojik
gelismeler ise konu iizerinde ilgi ¢eken ve ¢agin gereksinimlerinin karsilanmasina
hitap eden mevcut duruma goére daha hizli inovasyonlar olabilmektedir (Kafadar,
2022). Teknolojinin hizla degisen ve evrilen diinyasinda, rekabetin giderek daha
zorlu hale gelmesi, isletmelerin inovasyonu bir gereklilik olarak benimsemelerini
saglamaktadir. Yiyecek igecek sektoriinde de teknolojik yeniliklerin uygulanmasi
oldukca yaygmlasmistir. Ozellikle miisteri odakli ve hizmet sektoriiyle ilgilenen
yiyecek igecek isletmeleri, farkli alanlarda inovasyonlar gerceklestirerek
isletmelerinin siirekliligini saglamayi, yiiksek performans seviyelerine ulagsmay1 ve
hedef pazara uygun iiriinler ve stratejiler gelistirmeyi hedeflemektedir (ibis, 2022).
Yiyecek icecek isletmelerinde, meniilerden baslayarak hazirlik ve {iretim
asamalarina, ekipman kullanimina, servis siireglerine ve pek ¢ok diger isleyise kadar
inovasyonun uygulanmasi miimkiindiir. Literatiirdeki aragtirmalar, yiyecek icecek
sektorliinde yapilan inovasyonlarin, miisteri memnuniyetini artirmaya, pazarlama
maliyetlerini diisirmeye ve uzun vadeli rekabet avantaji saglamaya katkida
bulundugunu gostermektedir (Cankiil, 2018).
2.3.3 Mutfak A¢isindan inovasyon

Yiyecek icecek sektoriindeki siirekli degisim ve gelisim, mutfak
uygulamalarina da dogrudan yansiyor ve bu da yeni iriinlerin ortaya ¢ikmasinda
biliylik bir rol oynuyor. Teknolojinin hizla ilerlemesi, gastronomi alanini da
etkileyerek, yeni ekipmanlar aracilifiyla yeni pisirme yontemleri, servis teknikleri ve
yepyeni lrilinlerle hizmetlerin gelistirilmesini sagladi. Bu yeniliklerin hem

yaratilmasinda hem de sunulmasinda inovasyon, 6nemli bir gérev goriiyor ve bu
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roliinii siirdiirmeye devam ediyor. Son yillarda Tiirkiye’de de diinya genelinde
oldugu gibi molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak iizerine odaklanan seflerin ve
isletmelerin sayisinda belirgin bir artis oldugu ifade edilmektedir (Ibis, 2022).

Yiyeceklerin tiiketici agisindan estetik agidan daha cazip ve istah agict hale
getirilmesi, bu alandaki g¢aligmalarin 6nemli bir pargasidir. Ancak, siirekli ayni
tariflerin uygulanmasiyla bu tiir yenilik¢i c¢abalarin siirdiiriilebilmesi miimkiin
degildir. Bu sebeple, asg¢ilar yenilik ve farklilik arayislariyla, mutfakta farklh
egilimlerin ortaya c¢ikmasina oOnciilik etmektedirler. Bu c¢alismada ele alinacak
mutfak akimlari arasinda yer alan yerel mutfak, molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak,
gastronomideki bu egilimlerin etkisiyle kendine yer edinmeye baslamistir. Ornegin,
yerel mutfagin ozellikleri ve kiiltiirel degerlerle harmanlanan fiizyon mutfak, farkl
kiiltiirleri ayni tabakta bulustururken; molekiiler mutfak ise, yerel tatlar1 ve diinya
mutfagimi teknolojik bir yaklasimla birlestiren bir akim olarak dikkat ¢cekmektedir.
Bu mutfak akimlari, turizmde rekabet¢i bir avantaj saglamak icin etkin bir sekilde
kullanilmaktadir (Tanrisevdi ve Atabey, 2020). Yiyecek ve icecek isletmeleri
molekiiler gastronomi uygulamalarini bilimin temeline dayanan inovasyonlarin
somut orneklerindendir. Molekiiler gastronomi, geleneksel mutfaklarda hazirlanan ve
yemeklerin gelisim, yaratma ve oOzelliklerinin bilimsel temellerle incelenmesine
dayanan bir alandir. Bu alan gidalarin bilimin 1518inda bakilarak analiz edilmesi ve
elde edilen bilgilerin gida kalite ve oOzelliklerini iyilestirmek maksadiyla
uygulanmasin1 kapsayan genis bir gida bilimi ve teknolojisi alaninin parcasidir
(Kafadar, 2022).

Diinya mutfaklarinda ortaya ¢ikan son gelismelerden birisi de fiizyon mutfak
uygulamasidir. Bu uygulama fiizyon mutfak deneyimleyen misafirleri ‘olagan dis1 bir

sey yasama’ veya ‘rutinlerin disarisina ¢ikma’ beklentisine sokar. Oziinde farkl
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yorelerin kendilerine has pisirme teknikleri ve malzemeleri kullanilarak 6zgilin ve
yaratici tabak ¢ikarma teknigi olan flizyon mutfak 1980°li yillarda Bati teknikleri ile
Uzakdogu tekniklerinin harmanlanmasi olarak ortaya g¢ikmistir. Fiizyon mutfak
uygulamasi misafirin karsisina farkli sunumlar ile ¢ikarak ayn1 zamanda misafire
farkli ve karma bir kiiltiirii deneyimlemesine firsat verir (Akgol, 2012). Mutfaklarda
kullanilan c¢esitli arag geregler, pisirme ve sogutma ekipmanlari, saklama ve servis
araglart gibi unsurlar, inovasyon sayesinde gelismis ve zamanla ¢ok daha islevsel
hale gelmistir. Bu yenilik¢i gelismeler, sadece mutfak islevlerini iyilestirmekle
kalmamis, ayni zamanda seflere ve isletmelere biiylik Olgiide enerji ve zaman
tasarrufu saglamaktadir. Inovasyon, mutfaklarda kullanilan teknolojilerin daha
verimli olmasmi saglayarak, operasyonel siirecleri kolaylagtirmis ve etkinligi
artrmustr (Ibis, 2022).
2.3.4 Sefler Acisindan inovasyon

Hizmet sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler; tiiketicilerin beklentilerinin
degismesi, piyasadaki rekabetci tutumun artmasi ve ¢ikarilan iirlinlerin benzerlik
kazanmasiyla sektorde oOne c¢ikma isteklerini ¢alisanlarinin  katkilarindan
yararlanmaya baslamislardir. Calisanlar yalnizca zihinsel ve fiziksel giiclerini ortaya
koyarak degil ayn1 zamanda duygularini1 da yaptiklar ise entegre ederek duygu is¢isi
olarak tammlanmuslardir. Isverenlerin calisanlardan beklentisi hangi sartlar altinda ne
hissederlerse hissetsinler tiiketicilerin memnuniyetini arttirmak ve isletmeye deger
katmasidir (Kaya ve Serceoglu, 2013).

Inovasyon, gastronomi sektoriinde sadece genel calisanlar1 degil, sefleri de
dogrudan etkileyen bir unsurdur. Ozellikle yenilikgilik anlaminda iiriin gelistirme
konusunda sefler, inovasyonu sikca kullanarak yaratict siireglere katki saglarlar.

Sefler, sahip olduklar1 yetenekler, bilgi ve becerilerinin yani sira, yazili eserleri,
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gelistirdikleri yeni regeteler, internet ve sosyal medya paylasimlartyla da gastronomi
diinyasinda oncti rol listlenebilmektedirler (Yavuz, 2021).

Sefler, Ozellikle yeni iirlin regetelendirme siirecinde inovasyonu siklikla
kullanmaktadirlar (Ibis, 2022). Seflerin ortaya koyduklari yetenekleri, bilgi ve
becerilerinin yan1 sira yazili eserleri, ortaya ¢ikardiklar1 yenilikgi tiriinler ve sosyal
medya paylasimlariyla gastronomi alaninda liderlik yapabilirler. Seflerin, yenilik¢i
fikirlerle gelistirdikleri yeni receteler, hizmetler, sunumlar ve gorsellik, miisterilerin
ilgisini ¢eker ve dikkatlerini toplar. Otel isletmelerinde mutfak departmaninda
gorevli sefler, ortaya koyduklar1 yenilik¢i fikirler ve uygulamalarla yeni {riinler,
hizmetler, sunumlar ve gorsellik {izerinde ¢alisarak, miisterilerin sadece temel yeme-
igme ihtiyaglarini kargilamaktan Oteye gecerken bu tiir yenilik¢i c¢alismalar, ayni
zamanda isletmelere, rakiplerine karsi rekabet avantaji saglamalarma yardimei
olabilir (Baymdir ve Demir, 2019). Seflerin goriislerinden hareketle, gastronomide
inovasyonun tanimi ise, "maliyet etkinligini ve hizmet kalitesini artirmay1
hedefleyen, gelistirilen veya iyilestirilen yeni teknikler ve farkli kombinasyonlarla
ortaya ¢ikan yenilik¢i uygulamalar" seklinde yapilmistir (Yavuz, 2021).

2.4 Gastronomi Turizminin Ekonomik ve Sosyo-Kulttrel Etkileri

Turizm, sosyo-ekonomik degisim ve kiiltiirel etkilesimi saglamada onemli bir
rol oynamaktadir. Bu nedenle, genis bir akademik cevrede incelenen bir konu
olmustur. Gastronomi turizmi, yalnizca ekonomik faydalar saglamakla kalmaz, ayni
zamanda cevresel ve sosyo-kiiltiirel etkiler de yaratir. Bu etkiler, yerel politika
tercihlerinin sekillendirilmesinde etkili faktorler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Farkl
destinasyonlardaki ekonomik buyiimenin itici giici olarak gastronomi turizminin
gelisimi, bu faktorlerin birlesimiyle 6nemli bir gii¢ haline gelmistir (Song vd., 2018).

Farkli turizm cesitlerinin arasinda, gastronomi turizmi diger turizm ¢esitlerinin
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arasinda benzeri olmayan ve gii¢lii bir gelisim yolunda ilerleyerek dikkat
¢cekmektedir. Bu durum turistlerin davranislarini ve tercih mekanizmalarini anlamaya
yonelik ¢ok yonlii bir yaklasima iterek, turistlerin gastronomik anlamda yeni
deneyimlere itmesi turizmin genis alanlarinin birlestirilmesini saglamaktadir. Bu
genis ve bir¢cok c¢esitlerden olusan karmasiklik yalnizca ekonominin gii¢clenmesi igin
yeni firsatlar ortaya ¢ikarmakla kalmayip; ayni zamanda da ziyaret edilen bolge
sakininin sosyal, ekonomik ve c¢evresel etkenler hakkinda sorular1 da tetiklemesine
yol agmustir.

Farklt turizm cesitlerinin arasinda, gastronomi turizmi diger turizm
cesitlerinin arasinda benzeri olmayan ve gii¢lii bir gelisim yolunda ilerleyerek dikkat
cekmektedir. Bu durum turistlerin davranislarini ve tercih mekanizmalarini anlamaya
yonelik ¢ok yonlii bir yaklasima iterek, turistlerin gastronomik anlamda yeni
deneyimlere itmesi turizmin genis alanlarinin birlestirilmesini saglamaktadir. Bu
genis ve bir¢ok c¢esitlerden olusan karmasiklik yalnizca ekonominin gii¢clenmesi igin
yeni firsatlar ortaya cikarmakla kalmayip; ayn1 zamanda da ziyaret edilen bolge
sakininin sosyal, ekonomik ve cevresel etkenler hakkinda sorulari da tetiklemesine
yol agmustir.

Gastronomi ile etkilesim halinde olan ekonomik ve sosyo-kiilturel
boyutlarinin arasindaki bagliliklart ve yerli halkin tutumlarimi nasil etkileyecegi
hakkinda olan arastirmalarin konusu olmustur. Yerli halk genel olarak kiiltiirel
anlamda zenginlesme ve hayat Kkalitelerinin iyilesmesi sosyo-kiltirel zenginlik
cergevesinde olumlu sekilde ilerlemektedir. Caligmalarda ekonominin biiylimesi ile
beraberinde zenginlesen sosyo-kiiltiirel cercevesinde dengeli ve biitiin sekilde
gastronomi turizminin gelismesindeki onemi vurgulamistir. Politika yapicilarinin,

yerel halkin farkli tutumlarmi  dikkate alarak gelecekteki politikalarin
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sekillendirilmesinde toplum katilimini tesvik etmeleri biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu
baglamda yapilan caligmalar gastronomi turizminin cesitli toplumlar iizerindeki
roliinii ve etkilerini daha kapsamli ve detayli bir sekilde anlamamiza katki
saglamaktadir (Denk, 2023).

Gastronomi turizminde yerel iiriinlerin kullanilmast bdlgenin ekonomisi ve
kalkinmasini saglayan biiylik bir yardimecidir. Bu durum hem yerel {iriinlerin
ureticilerine destek olurken hem de kaliteli yerli irinin Uretilmesini destekler ve
arttirir. (Uziimceii, 2018). Bununla etkileri 1s1¢inda gastronomi turizmi yerel halk ile
turistler arasinda iletisimde koprii gérevi gormektedir. Siraladigimiz etkiler turizm
alanindaki isletmeciler arasindaki rekabeti arttirmakla kalmayip miisterilerin
memnuniyet oranlarmi arttirarak miisteri sikligmmin  gelmesinde kap1 gorevi
gormiistiir (Comert ve Sokmen, 2017). Dolayisiyla gastronomi kendi alaninda
basarilar katarken bir yandan da iilke ekonomisine fayda sagliyor (Akkaya ve Ozcan,
2018).

2.4.1 Gastronomi Turizminin Ekonomik Etkileri

Gastronomi turizmi, destinasyonlarda surdurulebilir ekonomik, sosyal ve
cevresel kalkinmanin saglanmasinda onemli bir etkiye sahiptir. Yerel iirlinlere
yapilan harcamalar, sadece bolge ekonomisini canlandirmakla kalmaz, ayn1 zamanda
kaliteli yiyeceklerin {iretimi i¢in de Onemli bir faktordiir olarak karsimiza ¢ikar.
Yemek kiiltiirti; her bolgenin cografi, ekonomik, ekolojik ve kiiltiirel yapisina gore
sekillenir. Bu nedenle, gastronomi turizmi i¢in yemekler son derece kritik bir rol
oynamaktadir. Turistlerin yerel yiyecek ve icecekleri tercih etmeleri, bolgenin
ekonomik yapisima dogrudan katki saglayarak, yerel ekonomiye kazang
saglamaktadir (Akkaya ve Ozcan, 2018). Gastronomi turizmi, yerel iireticilere

ekonomik kazan¢ saglamakla birlikte, turistler icin yiiksek kaliteli yiyecek ve
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igeceklerin iiretilmesine de olanak tanir. Bu durum, restoranlardaki doluluk
oranlarinidan artan satiglarin fazlalagsmasi ve daha iyi yatirimlara doniismesini saglar.

Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir ekonomik gelisim agisindan biiytik bir
oneme sahip oldugunu belirtmektedir. Avrupa’da, gurme ve gastronomi turlar
sayesinde gastronomi turizmi olduk¢a yayginlasmis ve gelismistir. Ozellikle diger
turistlere gorece nispeten gelir diizeyi yiiksek olan turistlerin "iyi yemek" arayislari,
bu gelisimi hizlandirmistir. Diinyada ve iilkemizde, "iyi yemek, etnik mutfak kesfi
veya kaliteli sarap" gibi deneyimler icin Italya ve Fransa gibi Avrupa iilkelerine turlar
duizenleyen gruplar mevcuttur (Uzimcii, 2018).

Diinyada her iilkenin kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii vardir ve bu kiiltiir,
cesitli faktorler tarafindan sekillenir. Iklim, cografya, hayvan varlig, bitki ortiisii ve
din gibi etmenler, mutfagin temel ozelliklerini belirler. Yorenin fiziksel yapisi,
beslenme aligkanliklari, din, hayvancilik ve bitki tiirleri gibi unsurlar, toplumlarin
ekonomik yapilart ve bu yapilarin giindelik yasam tarzlartyla dogrudan iliskilidir.
Ayrica, tiliketicilerin ¢evreye olan duyarliliginin artmasiyla, yerel (iireticilerin
desteklenmesi ve (lke ekonomisinin gugclendirilmesi gibi konulara olan ilgi de
yukselmisti. Bu durum, yiyecek {retiminin ¢evresel maliyetlerini azaltma
cabalartyla birlikte, diinyada yerel iiriin kullanimimin giderek arttig1 bir trende yol
agmaktadir (Akkaya ve Ozcan, 2018).

Gastronomi turizminin ulusal konu agisindan ekonomiye katkilar1 agagida yer
verilmistir (Oney, 2013).

e Ekonomik agiklarin kapanmasina katki saglar

e Biiylime potansiyeli olan ortaya ¢ikarir

e istihdam yaratir

e Dus ticaret gelirlerini arttirir
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e Turizm altyapisinin gelisimine katki saglar

e Yatirim ¢ekmeye yardimci olur

e Yerel kiiltiir ve miras1 tanitarak kiiltiirel degerleri ekonomik degere

doniistiiriir.

e Yiksek gelirli turist ceker

e Artan satislardan faydalanarak vergiden gelecek olan oranin artmasini

saglar.

Gastronomi turizminin ulusal acidan bakildiginda ekonomiye katkilarindaki
maddelere bakildiginda turizm sektorii ile baglantili olarak restoranlar, oteller ve
diger ek hizmet sektorlerinde yeni is imkanlari dogurarak istihdam yaratmaya
yardimci olurken gastronomi turizmi destinasyonlarin altyapi yatirimlarini arttirarak
genel turizmi desteklemesi turizm altyapisinin gelisimine katki saglar. lyi gelir
dizeyine sahip turistlerin gastronomi turizmine olan ilgisi Ulkenin ekonomisine
yiiksek katma deger saglarken ayni zamanda yerel kiiltiir ve miras1 tanitarak
ekonomik firsatlara doniistliriilmesine katki saglar.

Gastronomi turizminin boélgesel konu agisindan ekonomiye olan katkilar
asagida verilmistir (Oney, 2013).

e Bolgedeki otel ve restoranlarin doluluk oranlarini arttirir.

e Yerel istthdamu arttirir

e Tarim sektorlinii destekler; iireticilere yeni pazarlar kurulmasinda

yardimci olurken yerel {ireticiler arasinda ag olusumuna katki saglar

e Emlak degerlerinin artmasini saglar

e Yerel kiiltiir ve gelenekleri tanitarak turistik cazibe olustururken bolgesel

kiiltiir farkliliklarindan yararlanarak organizasyonlar diizenlenir.
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e Sokak lezzetleri ve satiglar1 gibi kiigiik isletmeleri canlandirirken ¢iftlik
veya fabrikalar ile dogrudan alig-satis yapilmasinda koprii gérevi goriir.
Gastronomi turizminin bolgesel anlamda ekonomiye katkilarindan turizmle
birlikte artacak olan talebin bolgedeki emlak fiyatlarinin yilikselmesini saglarken ayni
zamanda bolgedeki konaklama ve yiyecek-i¢ecek isletmelerinin daha fazla miisteri
cekmesine yardimer da olacak olan otel ve restoranlarin doluluk oranlarini arttirir.
Gastronomi turizmi bolgedeki yerel istihdami restoran, otel ve isletmelerdeki yeni is
imkanlar1 yaratarak arttirirken dolayli yoldan yerel isletmelerin gelirlerini de

artmasini saglayacaktir (Uziimcii, 2018).
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Bolim 3

YEREL MUTFAK KAVRAMI

3.1 Yerel Mutfak Nedir?

Mutfak turizmi, yeme-igme ihtiyacinin Otesine gegen ve yiyecek-icecek
deneyimlerinden keyif alan bireylerin yeni yemek deneyimleri kesfetmek amaciyla
katildigr 6zel bir turizm tiirii olarak karsimiza cikmaktadir. Bu alana katilan
bireylerin motivasyonlar1 arasinda; belirli bir yemegin tatmak, 6zel yemeklerin
hazirlanis siireclerini gbzlemlemek, yemek festivallerine katilmak ve yerel lezzetler
sunan mekanlar1 ya da 6zel alanlar1 ziyaret etmek gibi faaliyetler bulunmaktadir. Bir
bolgenin turistik gelirlerinin artisi, turistik talebin olusmasiyla yakindan iliskilidir.
Turistik destinasyonlarin tercih edilmesinde ise pazarlama faaliyetleri 6nemli bir rol
oynamaktadir. Turistik talebin olusturulmasi, bu talebi etkileyen faktorlerin net ve
dogru bir sekilde belirlenmesiyle miimkiin olmaktadir. Bu baglamda yerel yemekler,
destinasyonlarin tercih edilmesini artiran 6nemli bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Guneli, 2012).

Mutfak turizmi, diger turizm tiirlerinin aksine, belirli bir sezona bagh
degildir, mevsimlerden ya da iklim sartlarindan etkilenmez ve bu nedenle turistik
talebin stirekliligi saglanabilir. Pazar paymin korunmasi ve genisletilmesi ise
destinasyonlarda sunulan iirlin ve hizmetlerin kalite 6l¢iitiine baglidir. Bu kapsamda,
mutfak turizminin tam olarak anlasilmasi ve dogru bir sekilde uygulanmasi, etkili
pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi ile miimkiin olabilmektedir. Mutfak turizmi,

birgok degiskenin etkisi altinda bulunan kompleks bir yapiya sahiptir. Her
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destinasyonun farkli kaynaklari, potansiyelleri, 6zellikleri ve ziyaret¢i profilleri
bulundugundan, genel bir strateji gelistirmek pek miimkiin degildir. Ziyaretgilerin
bireysel istek ve goriislerinden dolayr memnuniyet diizeyleri, destinasyonla ilgili
goriisleri ve bolgeye olan ilgileri arasinda belirgin farkliliklar gozlemlenebilir. Bu
nedenle, bir destinasyonun mutfak turizmi kapsaminda ziyaret¢i ¢ekebilmesi igin,
oncelikle o destinasyona ait verilere dayanilarak bolgeye 0zgli stratejiler
belirlenmelidir. KKTC, sahip oldugu zengin yemek kiiltiirii ile uluslararas1 alanda
dikkat ¢eken bir potansiyele sahiptir. Yemeklerin hazirlanisinda kullanilan 6zgiin
malzemeler, iilkenin yasam tarzi, cografi ozellikleri, yore halkinin gelenekleri ve
tarihsel gecmisi bu potansiyelin daha da artmasini saglamaktadir. Ancak, bu
zenginligin etkin bir sekilde degerlendirilmesi ve uluslararasi diizeyde daha genis
kitlelere tanitilmasi i¢in daha fazla ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir (Zagrali, 2017).
“Yerel” kavrami, bir yoreye oOzgii mutfak kiiltiirini ifade ederken de
kullanilmaktadir. “Yerel Mutfak” kavraminin en dnemli {iriinii ortaya ¢ikan yemektir
ve bu yemekler kendine has pisirme teknikleri, arag-geregler ve bdlgenin var olan
geleneklerinin ortaklasa iirlinleri olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Bununla beraber
sinirlart belli olan bir yore igerisinde ortaya ¢ikan, o bolge veya sehir iginde tiretilen,
yerel gida triinlerini de i¢inde barindiran mutfak kiiltiirline ait yoresel yemeklerdir.
Yoresel mutfak, ortaya ¢iktig1 cografyadaki iklim ve cografi 6zellikleri ile yakindan
iligkili olup bélgenin yasayan ve gelisen kiiltiirii olarak da ifade edilmektedir. Yoresel
mutfak, bir cografi bolgenin kimligine dnemli katkilarda bulunmakta ve birgok turist
icin gezi deneyiminin ayrilmaz bir unsuru oldugu kabul edilmektedir. Ydresel {iriin
ve mutfagin, yerel kiiltlir ve kimligi yansitan dnemli bir ayirt edici 6zellik oldugunu
ortaya konmustur. Bu 6zellik, belirli bir bolgenin veya destinasyonun gelisiminde

onemli bir rol oynamaktadir(Sormaz, Yilmaz ve Ozata, 2023). Yoéresel mutfaklarin
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yakinda iliski oldugu kavramlar Sengiil ve Tiirkay (2017) tarafindan su sekilde
Ozetlenmistir:

e Yoreye has yiyecek icecek trtnleri

e Dini etkiler

o Milli etkiler

e Gelenel ve gorenekler

e Yeme-i¢gme aligkanliklari

e Mevsimler

e Cografi konum

e Tarihsel gegmis

Toplumlarin sahip olduklar kiiltiirel degerler, o toplumda yasayan bireylerin
yasam bic¢imlerinin iizerinde etki etmekle birlikte yeme i¢gme aliskanliklar1 iizerinde
de etkileri bulunmaktadir. Bunlar; tercih edilen cografi iiriinler, yoreye 6zgii pisirme
ve saklama teknikleri gibi alanlardir. Tirk mutfagi var olan iklim ve cografi
Ozelliklerin cesitliligi ile birlikte yoreden yoreden biiyiik degisiklikler gostermekle
birlikte oldukca cesitidir. Bdlgelerin iklim ve cografi ozelliklerinin ¢esitlilik
gostermesi tarimsal {riinlere de dogrudan etki etmektedir. Bu durumdan dolay1
bulunan boélgenin o6zelliklerine bagli olarak yoresel mutfak kavramimin da

gelismesine etki etmektedir (COmert ve S6kmen, 2017, s. 64).
3.2 Yerel Mutfagin Turizmdeki Rolii

Turistlerin bolgesel gastronomiye, mutfak tarihine ve kiltiirel uygulamalara
olan ilgisi siirekli artryor. Yemek, sadece besin degil, ayn1 zamanda bir deneyim,
cekicilik ve tatmin de sembolize eder. Bu artisin bir diger nedeni, kiiresellesme
nedeniyle yerel mutfak kiiltiirlerinin ya birlesmesi ya da yok olma riski tagimasidir.

Mutfak kiiltiirlinii  bir turizm {riinli olarak konumlandirmak, yerel kiiltiiriin
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stirdriilebilirligini saglarken turistlerin c¢esitlilik arzusunu da karsilar. Ayrica,
insanlik tarihinin koklerine kadar uzanan mutfak kiiltlirti, bir toplumun kimligini,
beslenme aligkanliklarini, inanglarini, sosyal organizasyonunu, tarihsel gelisimini ve
geleneklerini  somutlastirir. Bu durum, gurme turizmin Onemini ve turizm
destinasyonlart i¢in hayati bir unsur olarak biiyiiyen konumunu vurgulamstir.

Gida, turizm caligmalarinda siklikla g6z ardi edildigini ve kiiltiirel turizm
altinda belirsiz bir alanda yer almaktadir. Gida tiikketimi belirttigi gibi giinliik
yasamin ayrilmaz bir parcasi olarak goriilmektedir (Scarpato’nun 2002, s. 135).
Caligsmalar, turizm ve gastronomi arasinda 6nemli bir korelasyon oldugunu ortaya
koymustur (Rand vd., 2003; Leng ve Badarulzaman, 2014; Rach&o vd., 2019).
Literatiir, turizm caligmalarinda turizm ve gastronomi arasindaki etkilesimin ¢oklu
bakis acilariyla degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Mevcut literatiir,
mutfak ile turizm arasindaki iliskinin G¢ farkli sekilde olusturulup
pekistirilebilecegini gostermektedir (Henderson, 2009). ilk yon, mutfagin temel
turizm teklifine bir katki olarak kullanilmasidir (Hegarty ve O’Mahoney, 2001).
Ikinci yonii, ziyaret¢i akisini siirdiirebilen veya canlandirabilen stratejik bir yonetim
aract olarak islev gormesidir (Nield vd., 2000; Cohen ve Avieli, 2004; Kivela ve
Crotts, 2006). Ikincisi, yolculuklar1 sirasinda kasith olarak cesitli gastronomik
aktiviteleri ve deneyimleri takip eden gezginler icin belirgin bir turizm teklifi olarak
gorilmektedir (Jones ve Jenkins, 2003, s.115). Turizm ve gastronomi arasindaki
giiclii baglanti, gurme turizmi, gida turizmi, mutfak turizmi ve gastronomi turizmi
gibi terimlerle ifade edilmektedir (Hjalager, 2002; Ignatov vd., 2006; Henderson,
2009; Lee vd., 2015). Bu saglam iliskinin, destinasyonlara rekabet avantaji sagladig:
kabul edilmektedir (Hong ve Tsai, 2012; Mascarenhas ve Gandara, 2015). Avusturya,

Tayvan ve Finlandiya, yerel mutfak kaynaklarini daha etkili bir sekilde kullanarak
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destinasyonlarini gelistirmekte ve ayirt etmektedir (Chang vd., 2010; Mynttinen vd.,
2015). Turistler, kiiresellesmenin etkileri nedeniyle cesitliligi, destinasyon kimligini
ve kiiltlirii vurgulayan gastronomik deneyimler aramaktadir. Yerel mutfak kiiltiirii, bu
turistlerin ~ taleplerini  karsilayabilir.  Ayrica, destinasyonun  siirdiiriilebilir
kalkinmasina, ekonomisine ve biiyiimesine yardimci olur.

Ingiltere'deki gastronomik turizm faaliyetlerinin yillik olarak yaklasik sekiz
milyar dolar gelir getirmesi yaklasik iicte birini olusturmaktadir (Telfer ve Wall,
2000). Ilerleyen yillarda diinya Turizm Orgiiti (WTO) turizm sektoriindeki
yeniliklerin 1s181yla beraber sektorde biiyiik bir ilerleme ve sonucunda biiylime
olacagini ileri stirmiistiir. Gastronomi turizminin 2027 yilina kadar diinya pazarindaki
yerinin 1.796 milyar dolar biitge degerine ulasacagini 6ngoéren Kumar ve Deshmukh
(2020), gurme turizminin bolge turizmiyle i¢ ice olmasmnin avantaji dogrultusunda
ortak bir goriis vardir (Hall ve dig., 2003; Sims, 2009). Gastronomi turizmi, bir
destinasyonun tanitim stratejisinde ¢ok 6nemlidir (Du Rand ve Heath, 2006; Hjalager
ve Richards, 2002). Bu prosediir, biitiinsel bir analitik yaklasim benimseyerek bir¢ok
acidan titiz planlama ve degerlendirme gerektirir (Hjalager, 2003). Gastronomik
turizm, yerel kiiltiirle etkilesimde bulunmayir ve onu deneyimlemeyi igerir; bu
nedenle, bu ¢ergevede gergeklestirilen faaliyetler, destinasyonun gelenek ve tarihine
uygun olmalidir (Hong ve Tsai, 2012). Sonug olarak, yerel mutfagin tiilketiminin
destinasyonu ve toplumu gelistirmesi beklenmektedir. Ayrica, bolgenin kendine 6zgii
niteliklerini yansitan soyut geleneklerin ve mirasin korunmasi garanti altina
alinabilir. Gastronomi deneyimi, turistlerin motivasyonlarini, seyahat segimlerini,
geri donme niyetlerini ve genel memnuniyetlerini etkileyen bir unsur olarak,
destinasyonlar ve turizm akademisyenleri i¢in 6nemli bir konu haline gelmistir.

Bircok gezgin igin gastronomik kiiltiirle etkilesim, keyif ve kalici anilar yaratan
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seyahat deneyiminin temel bilesenlerinden biri olarak kabul edilmektedir (Nield vd.,
2000; Quan and Wang, 2004; Smith and Xiao, 2008; Kauppinen-Réisénen vd., 2013;
Bjork and Kauppinen-Réisénen, 2016). Gastronomi kilturinin seyahat yerlerinin
secimindeki 6nemi ve etkisi giderek "bir destinasyon" olarak vurgulanmaktadir
(Sanchez-Canizares, ve LOpez-Guzman, 2012). Bir destinasyon, konaklama, cazibe
merkezleri ve ek hizmetler dahil olmak iizere bir¢ok unsuru iceren cografi bir bolge
olarak tanimlanir (Jamal ve Jamrozy, 2000: 97; Murphy vd., 2000; Tinsley ve Lynch,
2001). Gastronomik destinasyonlarda, turistlerin katildig1 ve karsilagtigi ana unsur
yerel mutfak kiltiridiir. Arastirmalar, yerel mutfak kiiltiiriinlin destinasyon
pazarlamasindaki Onemini vurgulamakta, cazibesini artirmakta ve tiim ziyaretci
deneyimini zenginlestirmektedir (Alberts, 2003). Bununla birlikte, sinirli sayida
arastirma, gezginlerin seyahatleri boyunca yerel mutfak kiiltiiriiniin ve gastronomik
deneyimlerin 6nemini ifade etmelerini saglamaktadir.

Mitchell ve Hall (2003), etkili ve siirdiiriilebilir pazarlama uygulamalarina
ulasmak i¢in turistlerin gida ile ilgili davranislarin1 ve deneyimlerini anlamanin
gerekliligini vurguladilar.

Turistlerin gastronomi anlaminda deneyimlerinin konu edildigi arastirmalarin
sayist son yillarda artis goOstermistir. Gastronomik deneyimler iizerine yapilan
caligmalarda teorik yoOnlerini dahil edildigi ve ayn1 zamanda deneyimlerin yarattig1
imaj, memnun kalma, isletmelere olan baglilik, davranissal niyet ve destinasyon gibi
sirali unsurlarin arasindaki korelasyonu analiz etmis ve cesitli formatlar
bulmuslardir. (Hanefors ve Mossberg, 2003; Andersson ve Mossberg, 2004; Hansen
vd., 2005; Teng, 2011; Harrington vd., 2012; Bjork ve Kauppinen-Raisanen, 2014,
2016; Huang, 2017; Goolaup vd., 2018; Stone vd., 2018; Poria vd., 2019; Sthapit vd.,

2019; Martin vd., 2020). Bununla birlikte, ziyaretcilerin bir mekana yaptiklart
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ziyaretlerin ¢esitli asamalarindaki mutfak deneyimleri neredeyse hi¢ incelenmemistir.
Yerel mutfagin ve yemek kiiltiiriiniin tiiketimiyle sekillenen gastronomik deneyimin,
imaj, memnuniyet, mekana baglilik ve davranigsal niyet gibi turizm sektoriiniin
cesitli kritik yoOnleri {izerindeki ©nemi kabul edilmemistir. Gergeklestirilen
aragtirmalar, bir destinasyondaki yerel mutfak deneyiminin ve gastronomik deneyimi
etkileyen faktorlerin kapsamli bir anlayisini sunmamistir. Caligmalardan elde edilen
bulgular, gastronomik deneyimin unsurlarinin veya sonuglarinin destinasyonlar i¢in
Oonemli stratejik oneme sahip oldugunu gostermekte ve teorik cergeveler ile Slglim
arastirmalarina olan ihtiyaci vurgulamaktadir.

Gastronomik deneyim, gezginlerin yerel mutfak geleneklerini tiketmelerini
igerir. Sonug olarak, yerel mutfak kiiltiirii turizm cazibesinin bir bileseni olarak
hizmet eder (Henderson, 2009; Hjalager ve Richards, 2002). Yerel yiyeceklerin
cazibesi, turistlerin destinasyon secimlerini (Boniface, 2003, s. 21; Hall ve Sharples,
2003, s. 2; Long, 2004), motivasyonlarin1 (Getz vd., 2014, s.5) ve memnuniyetlerini
(Cohen ve Avieli, 2004) etkiler, bu da onu destinasyonlar icin 6nemli bir stratejik
bilesen haline getirir. Bununla birlikte, bu ¢ekimi etkileyen mekanizmalarla ilgili
ampirik veriler literatiirde azdir. Sonu¢ olarak, yerel mutfagin c¢ekiciligini ve
belirleyicilerini degerlendirmek arastirma i¢in ¢ok dnemlidir.

3.3 Yerel Mutfak Kltiri

Bolgeden Gida Uriinleri "Yerel" terimi, belirli bir bdlgeye ait bolgesel,
belediyeye 6zgi ve spesifik 6zellikleri ifade eder (TDK 2018, http://www.tdk.gov.tr,
12 Mart 2018 tarihinde erisilmistir). Arastirma, yerel, bolgesel ve geleneksel iiriin
ifadelerinin net tanimlamalar olmaksizin birbirinin  yerine kullamildigim
gostermektedir. Bu calisma, yerel {irtinleri belirli bir cografi bolgeye 6zgii, bolgenin

dogal kosullar1 ve oOzelliklerinden kaynaklanan iin ve kaliteye sahip, bu bdlgede
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gelistirilen bilgi, deneyim ve geleneklerle birlikte, yerel olarak temin edilen
hammadde ve girdiler kullanilarak iiretilen iiriinler olarak tanimlamaktadir ve
bdylece bolgenin ekonomik gelisimini tesvik etmektedir (Schneider ve Ceritoglu,
2010, s. 31).

Yerel bir gida iirlinii, bolge, sehir veya eyalet gibi sinirli cografi sinirlar i¢inde
tiretilen tarimsal ve hayvansal gida maddeleri olarak tanimlanir (Kang ve Rajagopal
2014, s.302). Bir tuketici anketinde "yerel" ve "bolgesel ama yerel olmayan”
terimlerinin kesin bir taniminin olmadigini ve bunun yerine fiziksel mesafe ve ulusal
siirlar tarafindan belirlendigini kesfettiler. Katilimcilarin %70'inden fazlasi1 50 mil
(yaklasik 81 km) capindaki alan1 yerel olarak belirlerken, cogunluk 300 mil (yaklagik
483 km) capindaki alan1 yerel yerine "bolgesel" olarak siniflandirdi. Bu, 300 milin
siklikla tiiccarlar tarafindan yeterli hacim ve gesitlilik elde etmek icin "yerel" engeli
olarak belirlendigi i¢in 6nemli bir nokta olarak vurgulanmaktadir (Onozaka, Nurse
ve McFadden (2010, s. 1).

Siyasi smurlarla ilgili olarak analiz edildiginde, katilimcilarin %40'indan
fazlas1 ilge smnirlar iginde tiretilen gidalari "yerel" olarak degerlendirirken, ulusal
sinirlar i¢inde iretilenler oncelikle "bolgesel" olarak simiflandirildi. Wilkins ve
digerleri (1996), yerel giday: bir il¢e, komsu ilceler veya bir iilke i¢inde liretilen gida
olarak tanimlamiglardir (Alinti: Kang ve Rajagopal 2014, s. 302). Zepeda ve Leviten-
Reid (2004, s.2) tarafindan yapilan arastirmaya gore, tiiketiciler yerel gida iiriinlerini
oncelikle ciftliklerden veya en fazla 6-7 saatlik bir mesafedeki yerlerden temin edilen
tirtinler olarak tanimlarlar. Bolgedeki tiriinleri etkileyen bir¢ok faktoriin bulundugunu
ve bu faktorlerin yerel {riinlerin gelisiminde onlara gercek degerini kazandirdigini,
bu unsurlar1 bagiml ve bagimsiz degiskenler olarak kategorize ettigini belirtmektedir

(Coskun 2001, s. 6). (Tablo 1).
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Tablo 1: Yerel Uriinlerin Olusmasinda Etken Degiskenler

Bagimh Degiskenler Bagimsiz Degiskenler
- Farkli tarihi ge¢misler - Iklim

- Farkli yerel, bolgesel ve ulusal kiiltiirler - Toprak yapist

- Farkli gelenekler - Baki

- Farkli hayat tarzlar - Yukselti

- Farkli ¢alisma kosullart

- Yaraticilik

- Merak ve ilgi

- Emek

Bir yerin kendine 6zgii degiskenleri, orada yetistirilen veya iiretilen tiriinlerin
niteliklerini temelde belirler ve bu nedenle onlar1 ayirt edici kilar. Bu baglamda, yerel
tirtinlerin 6zelliklerini korumak ve siirekliliklerini saglamak esastir. Bu gereksinimi
karsilamak i¢in "cografi isaret" olarak bilinen bir koruyucu ara¢ olusturulmustur. Tk
olarak 15 Mayis 1994 tarihli uluslararasi 'Ticaretle ilgili Fikri Miilkiyet Haklari
Anlagmasi'nda kullanilmistir. Bu anlagma, cografi isareti "Bir {iye {ilkenin
topraklarindan veya bu topraklar igindeki bir bolge veya yerlesim yerinden
kaynaklanan, irtiniin belirli bir kalitesi, itibar1 veya diger bir 6zelliginin esasen
cografi kokenine atfedildigi iiriinleri tanimlamak ic¢in kullanilan isaretler" olarak
tanimlar (Uner, 2014, s. 25).

Tiirk Patent Enstitiisii, cografi isareti "belirli bir bolge, alan, ilge veya iilkeden
kaynaklanan, kendine 6zgii kalitesi, itibar1 veya diger 6zellikleri ile taninan iirtinleri
belirten isaretler" olarak tanimlar. Cografi isaretler iki kategoriye ayrilir: "mense" ve
"cografi igaret." Bu iki terim arasindaki ayrim, iiretim yerini ilgilendirir; "menge"
tasnifine sahip tirtinler belirli cografi alanlarindan gelmeli, "mahre¢" tasnifine sahip
tiriinler ise diger bolgelerde de tiretilebilir (Tiirk Patent Enstitiisii, turkpatent.gov.tr, 2
Haziran 2018 tarihinde erisilmistir). Mense belgesi elde etmek i¢in, bir tirliniin belirli
bir cografi alanin, bdlgenin veya bazi durumlarda bir iilkenin benzersiz dogal ve

insani faktorlerinden kaynaklanan temel niteliklere sahip olmasi ve tiim {iretim,
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isleme ve ilgili faaliyetlerin bu belirlenen sinirlar iginde tamamen gerceklestirilmesi
gerekmektedir (Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can 2013, s. 17). Cografi isaret
tiriinleri, bolgesel kalkinmayi tesvik eden girisimlerin siirdiiriilebilirligi, yerel halk ve
kiiltiirel miras i¢in hayati 6neme sahiptir. Bu hassasiyet, sosyal ve kiiltiirel degerlerin
korunmas! yoluyla devamliigmi saglar. Ozetlenilerek yapilan strateji, yerel ve
geleneksel mirasimizin sistematik olarak toplanmasini, belgelenmesini, korunmasini

ve nesiller arasi aktarimini kolaylastirir (Aydogdu ve Mizrak 2017, s. 370).
3.4 Yerel Mutfaklarin Kiiltiir ve Turizme Katkisi

"Yerel' ifadesi, diger temalarin yani sira belirli bir yere 6zgli gastronomik
kiiltiri ifade eder. Yerel mutfak terimi, bdlgeye Ozgii pisirme tekniklerini,
gereclerini, geleneklerini ve Oncelikle yemekleri icerir. Bu ¢alismanin bagliginda ve
iceriginde sikca atifta bulunulan "yerel mutfak unsurlari” terimi, hem bir bolge veya
sehirden temin edilen yerel gida iiriinlerini hem de yerel mutfak kiiltiiriine ve
bolgesel veya il mutfagina entegre olan "bolgesel yemekleri" icermektedir. "Bolgesel
mutfak," dini veya ulusal faktorlerden etkilenen, yerel malzemeler kullanilarak
olusturulan, bolgesel araclar ve mutfak teknikleriyle hazirlanan ve yerel halkin
beslenme aligkanliklarini yansitan yemekleri ifade eder (Sengiil ve Tirkay, 2016, s.
228).

Bolgesel mutfaklar tarihsel olarak, bolgenin cografi ve iklimsel 6zellikleriyle
birlikte gelismis olup, bolgenin kiiltiirel tarthinin temel bir yOniinii olusturur.
Bolgesel mutfaklarin gelisimini sekillendiren unsurlar asagidaki gibi siralanmistir
(Sengiil ve Tiirkay 2017, s. 2):

Bolgeye 6zgl yemek ve igecek drdinleri,

e Dini etkiler,

e Ulusal etkiler,
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e Gelenekler ve gorenekler,

e Beslenme ve igme aliskanliklari,

e Mevsimsel ozellikler,

e (Cografi nitelikler,

e Tarihsel gelisim.

Bir toplumun kiiltiirel degerleri, yasam tarzini etkiler ve yeme ig¢me
aligkanliklarina yansir. Sonug olarak, ¢esitli uluslarin mutfak gelenekleri, pisirme ve
saklama teknikleri, yemek cesitleri ve tat profilleri agisindan farklilik gdsterir
(Albayrak 2013, s. 5052). Tirk mutfagi, cografyasi, inanglar1 ve gelenekleri
tarafindan sekillendirilen gesitli tarim ve hayvancilik iiriinlerinin kullanimi nedeniyle
diger uluslarin mutfaklarindan belirgin sekilde farklilik gosterir (Albayrak 2013, s.
5054).

Tirk mutfagi, bolgesel farkliliklar nedeniyle birgcok mutfak gelenegini
blinyesinde barindirir. Bir yerin iklimi ve tarimsal {riinleri, o bdlgenin mutfak
kiiltiiriinii ve cesitliligini etkiler. Bu, belirli bir yere 6zgii yemeklerin bir koleksiyonu
olarak tanimlanan ve o bolgenin 6zelliklerini yansitan bolgesel mutfak kavraminin
olusumunu kolaylastirmigtir (Comert ve Sokmen, 2017, s. 64). Diinyanin birgok
bolgesinde, karsilikli cehalet donemlerinde, farkli yemek sistemleri ve uygulamalari
gelisti. Her mutfak, diinya ¢apinda kendine 6zgii temel 6zelliklere sahiptir. Bunlar, o
mutfak kiiltlirtinii digerlerinden ayiran ozellikler olarak tanimlanir. Ortaya cikan
farkliliklara bircok faktor katkida bulunur. Bu unsurlar din ve inanglari, bolgesel
fauna ve floranin biyolojik ¢esitliligini, toplumsal ekonomik yapilar1 ve bu yapilar
tarafindan etkilenen giinliik yasam tarzlari1 kapsayabilir. Bir bdlgenin cografi
fiziksel ozellikleri, beslenme kiiltiiriinii ve ¢ig veya pisirilmis olsun, gida tiiketim

yontemlerini etkileyebilir (Comert ve Ozata 2016, s. 1964).
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Gastronomi turizminde mutfak kiiltlirii; malzeme temini, pisirme yontemleri,
bireylerin tiiketim aligkanliklart ve gida koruma gibi konularin genis bir uygulama
yelpazesinde yer alir ve bu Kategori altinda geleneklerle beraber doniisiim haline
gelmistir. Kiiltiirel turizmde 6nemli bir yer tutan mutfak kiiltiirii; tirlinleri ve buna
bagh tiim faaliyetleriyle soyut bir kiiltiirel miras olarak kabul edilmektedir. Tiirk
mutfagi, llkenin tarihsel geg¢misi ve iklimsel, cografi cesitliliginden beslenerek
zamanla oldukca zengin ve cesitli bir kiiltiir haline gelmistir. Gegmisten bugiine
miras kalan bu degerlerin korunmasi1 ve sonraki kusaklara aktarilmasi, giderek daha
onem tastyan bir konu haline gelmektedir. Kiiltiirel olgular ve degerler, bir anda
olugmamis, aksine zamanla bir dizi etkilesimle geligsmis ve bugiine ulasmistir.

Yerel mutfaklar, kilttirtin 6rnek temsilcileri olarak, turistlerden artan bir talep
goriiyor. Bu talebe yanit olarak, yerel mutfak geleneklerini turist deneyimini
zenginlestirmek ve bu mutfaklar1 korurken savunmak icin turist cazibesi olarak
ustaca kullanmak gereklidir (Yurtseven 2010, s. 19; Durlu vd., 2013, s. 1; Cokisler ve
Turker 2015, s. 123; Aksoy ve Sezgi 2015, s. 80). Aymi zamanda, bu faktorler
kiltiirel degerleri koruma ve silirdiirme mekanizmasi olarak islev goren turizmin
sirdiiriilebilirligi icin de gereklidir. Yerel yiyecekler, siirdiiriilebilirlik, kalkinma,
turizm gelistirme agisindan hayati 6neme sahiptir, turistler icin motivasyon araglari
olarak islev goriir ve somut olmayan Kkiiltlire] mirasin korunmasina yardimct olur

(Westering 1999, s. 80).
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Bolum 4

KKTC’DE GASTRONOMI TURIZMi

4.1 KKTC Yerel Mutfag:

Kibris yoresel mutfagi, Akdeniz’in ayrilmaz bir biitiiniidiir. Stratejik olarak
oldukga deger gormektedir. Dolayisiyla birgok kiiltiiriin ilgi odaginda olmustur.
Kibris adasi, tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmustir. Misir, Asut,
Yunanistan, Makedonya, Roma, Bizans, Fransiz Lusignan hanedanligi, Osmanli ve
Ingiliz gibi sayabilecegimiz bircok medeniyet bu topraklardan ge¢mistir. Tiirk
egemenligi ile sonlanmigtir. Bu sebeple Kibris topraklart ve Kibris halki birgok
savasa taniklik etmistir. Dolayisiyla halk ¢cok zor ve uzun zamanlardan gectikten
sonra kendi topraklarinda refaha kavusmustur. Gegirilen bu zor zamanlar ve oldukga
farkli ve c¢esitli medeniyetler dolayisiyla olusturulan mutfak kiiltiirii oldukga
zengindir (Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 6(3), s. 410, 415 — 426).

Kibris Adast’nin  sahip oldugu kendine 0zglin yoresel lezzetinin
sekillenmesinde cografi 6zelliklerinin yani sira iklimi ve degerli dogal kaynaklar da
onemli rol oynamistir. Rum ve Tirk toplumlarinin hariciinde adada bulunan diger
toplumlarin da yemek kiiltiirii aliskanliklar1 zamanla birleserek kendilerine has bir
Akdeniz Mutfagi kolu olusturmustur (Yildirim ve Ulusoy, 2022, 5.168).

Kibris yerel halki, gegirilen bu zor zamanlardan kalma aliskanliklarini bugiine
kadar korumuslardir. Kurutulup saklanabilen baklagiller Kibris halkinin
vazgecilmezidir. Kendilerinin kurdugu bahgede yetistirdikleri iirlinleri de sofralarina

tasimislardir. Kibris halki bir¢ok savasa c¢ok sik araliklar ile sahit olduklarindan
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dolay1 farkli uygarliklarin altinda da yasam miicadelesi vermislerdir. Dolayisiyla
farkli medeniyetlerden etkilenen yerel Kibris mutfagi, diinyanin hemen hemen her
tarafindan bu giinlere kadar gelmis olan yemek kiiltiirleri olusmustur. 1981 senesinde
Islamoglu’nun yapmis oldugu calismada Ege ve Akdeniz bolgesinden esintilerin
oldugunu géstermistir (Islamoglu, 1981).

Glinlimiize kadar olan siirecte Kibris halki, yemek cesitliliginden oldukca
yararlanmislardir. Kibris yoresel yemeklerinin her birinde kendine has bir lezzeti ve
tarih kokan bir dokunusu vardir. Zor zamanlardan gegen Kibrishilarin, yoresel
yemeklerinin zenginligi adada yasayan birgok devlet ile beraberinde ¢ok fazla
gelismis ve yoresel lezzetleri zenginlestirmislerdir. 1571 senesinde Osmanli
Devleti’nin Kibris adasint kesfedip, fethetmesi ile yoresel yemeklere Osmanli
yemekleri dokunuslarini de beraberinde getirmislerdir (Bagiskan, 2019). Kibris
adasinda Rum ve Tiirk halki birlikte yasamaktadir. Dolayist ile Kibris yoresel
mutfagi Yunan mutfagindan da etkilenmistir. Kibrishi ailenin yemek hazirlama,
pisirme ve servis etme yontemleri Yunan kiiltiiriine benzemektedir. Ancak bu sunum
tamamu ile Kibrishlarin 6zgiinliigiinii gostermektedir. Kibris yoresel lezzetleri bu
denli farkli medeniyetlerden etkilense de esi benzeri olmayan ve gbze hitap eden
sunumlart ile akillarda yer etmistir.

Kibris halkinin tencere yemegi olan Molehiya, adanin 6nde gelen lezzetidir.
Molehiya ¢ogu medeniyetin sofralarinda yer almaktadir. Ancak pigirme ve sunum
tarzlar1 ayridir. Filistin, Misir, Suriye ve Liibnan gibi arap iilkelerinde de Molehiya
tercih edilir. Ancak Kibris’ta Molehiya yagh bir kuzu eti veya tavuk eti ile
yapilmaktadir. Yaninda ise ince tel sehriyeden yapilmis piring pilavi ile servis
edilebilir. Meze olarak ise kuru sogan ve tursu koyulur. Kibris halkinin sofralarindan

eksik olmayan eksi mayali kdy ekmegi ile Molehiya servis edilir. Ancak bahsedilen
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arap ilkelerinden olan Filistin’de bulunan Bedeviler, Molehiyay: taze ege otlari,
baharat ve piring ile bir har¢ hazirlayip tavugun icine doldurarak firinda pisirirler
(Islamoglu, 2013). Tunus’ta ise Molehiya’y1 kurutup, nane gibi yaprak haline
getirirler. Sonrasinda ise kirmizi et, salga, tuz ve baharatlar ile ¢orba olarak servis
ederler. Yine Suriye bolgesinde ise firmda pisirilmis corba olarak tiiketilir. I¢ine ise
tavuk ¢orbasinda oldugu gibi tavuk eti koyularak pilav ile servis edilir (Sah, 2017,
s. 51- 54).

Kibris adasi ¢ok biiyiik bir yiiz 6l¢iimiine sahip olmasa da, baz1 yemeklerin
ismi ve pisirme teknigi bolgeden boélgeye degismektedir. Kibris halki birgcok
medeniyetten etkilense de kendilerine 06zgii yemekler ve pisirme teknikleri
konusunda bagarili olmuslardir. Ayn1 zamanda alkol kiiltiirii de Kibris halki igin
vazgecilmezdir. Alkol kiiltiirii dolayisi ile meze kiiltiirleri ve gesitlilikleri olduk¢a
gelismistir. Meyhane kiiltiirleri ile dillerden diismeyen, kendilerine has bir kiiltiir
olusturmuglardir. Meze kiiltiirii Kibris Tiirklerinin vazgecilmez ve 6nemli bir yere
sahiptir. Kendilerine has meze tercihlerini olusturmuslardir. Kibris’ta meze kiiltiird,
ana restoranlardan ziyade alkol ile birlikte tiketilebilen meyhanelerde ve Kibris
tavernalarinda daha cok servis edilmektedir. Kibris kiiltiirlinde mezeler 2 ¢esit olarak
masalara gelmektedir. Zeytinyagi ile birlikte tiikketilen mezeler, soguk sekilde servis
edilir (Bozis, 2020). Mezeler ayn1 zamanda et, balik, sebze ve kuru bakliyatlar ile de
yapildigindan, sicak olarak da servis edilir. Kibris kiiltiiriinde mezeler, kiigiik
porsiyonlar ile servis edilir. Alkol ile birlikte tiiketildigi i¢in tadimlik kivamda olmasi
tercih edilip, sunulmaktadir (T.C Milli Egitim Bakanligi, 2018).

Medeniyetlerin yiyecek ve igecek kiiltiirleri zamanla degisime ve gelisime
ugramaktadir. Diinyada bulunan birgok medeniyet farkli mutfak kiiltiirlerinden

etkilenerek, dogrudan veya dolayli bir sekilde kendi mutfak kiiltiirlerinde bunu
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yansitmislardir. Bu etkilesim {ilkenin mevcut olan yoresel lezzetlerine zenginlik
katmaktadir. Dolayistyla baska kiiltiirlerden etkilenen toplumlar, etkilendikleri
medeniyeti de karsilikli olarak etkileme sans1 bulmaktadirlar. Kibris yiyecek igecek
kiiltiirinde mevcut olan zenginligi bu tip bilesenlerde aramak gerekmektedir
(Adalier, 2020, s. 19).

Adanin dort tarafinin denizlerle gevrili Akdeniz denizine agilmast dolayisi ile
yapilan balik¢iligin da yoresel lezzetlere olan katkist biiyliktiir. Kuzey Kibris’in en
onemli gecim kaynaklari hayvancilik ve tarim sektoriidiir. Dolayisiyla ada kiiltiirtinde
et ve siit tirlinleri olduk¢ca Onemli bir unsur olmaktadir. Patenti alinmis ve tiim
diinyanin bildigi siit {riinlerinden biri olan Hellim peyniri, sadece yorenin
kahvaltilarinda degil, bircok ana yemek, meze ve gorbalarinda da kullanilmaktadir
(Cavusoglu, 2023, s. 16).

Kibris adasi, naturel ve kiiltiirel agidan zenginligi mevcut olan bir yapidadir.
Kibris adasinin cografi yapisindan dolay1 bir¢ok iiriiniin yetistirilmesi de oldukca
miimkiindiir. Adanin topraklar1 zeytin agaci yetistirilmesi konusunda oldukca
verimlidir. Dolayis1 ise Kibris adasinda zeytin ve zeytinyagi kaliteli ve dogaldir.
Zeytinler, agaclardan yaz bitiminden sonra gelen sonbahar mevsiminde yagan ilk
yagmurlardan sonra toplanmaktadir. Toplanilan zeytinler, zeytinyagi fabrikasina
gonderilir ve zeytinyag: elde edilir. Zeytinyagi elde edebilmek i¢in cesitli yontemler
kullanilir. Zeytinyag: Tiirk sofralar1 kadar Kibrislilarin mezelerinde ve yemeklerinde

fazlaca kullanilmaktadir (Bagiskan, 2016).
4.2 Kuzey Kibris’ta Gastronomi Turizmi ve Geleneksel Lezzetlerin

Roli

Son donemde hizla popiilerlesen alternatif turizm ¢esitlerinden biri olan

gastronomi turizmi, geleneksel ve yoresel tatlarin dnemini artirmustir. Insanlar, saglik
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ve dogal beslenme konularina verdikleri 6nemin bir sonucu olarak bu lezzetleri
deneyimlemek amaciyla tretildikleri bolgelere seyahat etmektedir. Bu ziyaretlerde,
turistler yoresel lriinleri tatmakta, satin almakta ve iiretim siireclerine taniklik
etmektedir. Geleneksel yiyecek ve icecekler, bir turizm destinasyonunun cazibesini
artinrken bolgeye gelen ziyaretcilerin kiiltiirel degerlerin biiylimesine katki
saglamasina da olanak tanimaktadir. Ayrica, ydresel gastronomi faaliyetlerinin
turizme entegre edilmesiyle, tilkeler kiiltiirel miraslarin1 koruma ve diinya ¢apinda
tanitma sansi elde etmektedir. Giiniimiizde, seyahat planlar1 yapan kisiler, ziyaret
edecekleri bolgelerdeki yerel tatlar1 deneyimlemeyi ve bunlarin iiretim siireclerini
gormeyi siklikla programlarina dahil etmektedir. Bu durum, sadece kiiltiirel tanitimi
desteklemekle kalmayip, ayni zamanda destinasyonlarin ekonomik gelisimine de
biiyiik katk1 saglamaktadir (Esen, 2022, s. 286).

Tirk Mutfagi gastronomi bilimi agisindan ¢ok ¢esitli drneklere sahiptir.
Ortalama 2500 adet yemek cesitleri ile diinya ¢apinda en zengin iiglincii mutfaktir.
Tirk mutfagimin avantaji, verimli topraklara sahip olmasidir. Dolayisiyla Tiirk
Mutfagimin zenginligi Kibris Tiirk Mutfagina da yansimisti. Bu zamanlara kadar
Kibris Tirk Mutfagina birgok medeniyetin dokunusu da olsa, mevcut haline
gelmesinin en Onemli payr Tirk Mutfaginindir. Kibris adasi yillarca bagka
medeniyetlere ev sahipligi yapmistir (Cekig, 2024). Kibris yoresel mutfagi, Kibris’in
bir ada iilkesi olmasi dolayisiyla birgok mevsimsel driinler kullanilmaktadir. Her
mevsimde kullanilacak yerel ve dogal iirlinler bulmak miimkiindiir. Dolayisiyla yil
icinde degisen mevsim, o zamana uygun ne pisirilmesi gerektigine yol
gostermektedir. Kibris’ta misafirleri agirlarken {i¢ konuya oldukca 6zen gosterilir.
Birinci olarak; gelen misafirin karninin doymasi gerekmektedir. Ikinci olarak;

misafirin karninin doydugu kadar goziiniin de doymasi gerekmektedir. Dikkat
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edilmesi gereken {iglincii konu ise, misafirinin gonliiniin hos tutulmasidir. Genel
olarak konuklarin agirlanmasinda yemek sunumunda ii¢ noktaya dikkat edilir.

Kibris yemek kiiltiiriniin, bu zamana Genel 11 olarak Kibris Mutfag
etkilendigi tiim medeniyet mutfaklarindan yemek kiiltiiri, tadi, dokusu ve dzellikleri
bakimindan farklidir (Cekic, 2024). Ulkemiz genel olarak yemek yeme
aligkanliklarini tarihsel, bolgesel ve hatta kdylere gore degisim gostermektedir. Bu
nedenle cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi nedeniyle incelendiginde zengin
ve degisik Ozelliklere sahip bir mutfak kiiltlirii olusmustur. Son doénemde Tiirk
Mutfagindan etkilenerek gelisen misafirperverligimiz 6nemli bir yeri olmustur. Buna
gore slinnet, diiglin, mevlit, iftar gibi ve dini veya folklorik etkinlikler i¢in yeme-
igme kiiltiiri iligkili olmustur. Yemek kiiltiiri; genel olarak yemek, bir kiiltiiriin
vazgecilmez 6gelerinden biridir, toplumsal 6zellikleri ve gorevlerini yansitmaktadir.
Buna gore yemek kiiltiirii; statii simgesi, dostluk, arkadaslik, iletisim, ziyafetler ve
festivallerde eglence aracidir, torenlerdeki yiyecekler, toplumlastirma araci olarak
kullanilan yiyecekler, ailenin yticeltilmesi, iistiin tutulmasi, turizm yoluyla iilkelerin
yakinlagsmasi saglanir (Cekig, 2024).

4.3 Kibris ve Turizm

Kuzey Kibris’in suan ki turizm potansiyeli arastirilip incelendiginde iilkede
bulunan siyasi ambargo olmasina ragmen turizmde her yil artis gézlemlendigini
sOylenmistir. Ancak Kibris turizminin senelere yayilmadan tek c¢esit turizmi
kapsadigindan dolay1r doluluk oraninin %40’1 asamadigim1 da ifade etmektedir
(Cizreliogullari,Altun ve Altintas, 2020). Ancak Kuzey Kibris cografi kosullari,
mevsimleri, tarihsel gecmisi ve dogalliklar1 ile turizm sektoriiniin beklentilerini
karsilamaktadir. Diinya capinda, 2009 senesinde turizm sektoriinde biiyiik bir diisiis

gozlemlenirken, Kuzey Kibris 2009°da yasanan krizi ortalamanin iistiinde atlatmistir.
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(DPO, 2012). Aym1 zamanda Kuzey Kibris’ta yiiksek kaliteli, iilke ekonomisine en
yiiklii istihdami saglayabilen ayni zamanda siirdiiriilebilir olmasindan 6&tiirii Kuzey
Kibris’a biiytik katki saglamistir (Cizreliogullart vd., 2020).).

Kibris adasinda, bugiine kadar yasamis olan farkli medeniyetler, yemek
kiiltiirleri ile birlikte arkalarinda birgok tarihi eserler ve din ¢esitliligi birakmislardir.
Dolayistyla turistlerin ilgilisini farkli kollardan da ¢ekebilmektedir. Adada bulunan
Tekkelere, Camilere, Tiirbelere, Medreselere, Kale ve Tapinaklara da oldukca turist
ziyaretleri diizenlenmektedir. Bu tarihi yapilara O6rnek olarak, Kuzey Kibris’ta
bulunan Kirklar Tekesi, Seyh Nazim’in Kabri, Lala Mustafa Paga Camii gibi birgok
Osmanli Imparatorlugundan kalma tarihi yapitlar bulunmaktadir (Keser, 2015).
Glintimiizde turistleri yapmig oldugu ziyaretler, farkli dini inanglar1 ibadet ederken
gorduklerinde oldukga ilgilerini gekmektedirler.

Tilrkiye Cumhuriyeti’ni ekonomisinin kalkinmasinda Kuzey Kibris’in turizm
sektoriiniin 6nemi olduk¢a fazladir. Diinya Ekonomisinin kalkinmasinda da pay1
oldukg¢a yiiksektir. Turizm sektoriiniin, diinya ekonomisinde olan degeri sdylenecek
olursa biiytiik bir hizla biliyiiyen bir sektor olarak gegmis 40 yilin ortalamasinda %7,4
oraninda biiylidiigiinii gérmek miimkiindiir. Aym1 zamanda, bu sektor 1,30 milyonu
geckin kisilere is istthdami da saglamaktadir (Reuters, 2024).

Turizm sektoriiniin ekonomiye olan katkisini arttirmak igin yapilmasi
gerekenleri belirlemeli ve ona gore sekil almalidir. Sektoriin hedef kitleleri
belirlenmeli, iistiinliigii ve eksi yonleri karsilastiriimalidir. Bu unsurlarin belirlenmesi
akademik bir ¢alisma yapilarak dogrudan dogru sonucu elde etmeye elverislidir. Bu
akademik arastirma, turizm sektoriiniin gizli ve goriinmeyen koludur (Foster 1985, s.

3; Burkart - Hedlik 1992, s. 41).
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Kuzey Kibris turizminin arti ve eksi yonlerini belirleyip, akademik bir
arastirma yapilip, yonlendirilmesi ve belirtilmesi gerekmektedir. Ada turizmini koti
yonden etkileyecek bircok duvar ve mevcutta olan basarisin1 da arttiracak birgok
unsur bulunmaktadir. Ancak bunlar dogru sekilde belirlenmeli ve {istiinde caligsmalar
baslatilmalidir. KKTC turizmini kokten etkileyecek bu dogru izlenimler, ada
turizmine vizyon ve filizyon katarak siirdiiriilebilirligini artirtlmas1 gerekmektedir. Bu
amag dogrultuda ilerlendiginde, olumlu ve olumsuz yonler goz ardi edilmemelidir.

Kuzey Kibris turizm sektorii yoresel lezzetleri, Akdeniz Bolgesi’nde
olmasindan dolay1 sicak denizlere sahip olmasi, kumar ve tarihi turizmiyle diinya
turizminde ilk siralarda yerini almaktadir. Turizm potansiyeli yiiksek olan bu ada
tilkesinin, belirtildigi gibi olumlu ve olumsuz yonleri belirlendiginde, mevcuttaki
kalitesini arttirmak i¢in dogru hedefe hareket edilmelidir.

Kuzey Kibris turizm sektoriiniin dogrudan ve dolay1 olarak olumlu yonleri
asagidaki siralananlar gibidir (Cizreliogullart vd., 2020):

e Heniiz kesfedilmemis yerlerin olmast

e Dogal veya yapay etkiler ile bozulmamis olmast

e Iklim sartlarindan dolayr her mevsimde 1liman hava sartlarma sahip

olmasi

e Bitki Ortiisii ve canli tiirii ¢esitliligi

e (Cesitli su sporlarina uygun plajlari

e Yoresel mutfak zenginligi

e Kibris halkinin misafirperver olmasi

o Kiiltiirel ve tarihi yapit zenginligi

e Maddi yatirim imkéani

¢ Diinyadaki 6zel ilgi turizmine olan katkis1
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e Tiirkiye Cumbhuriyeti tarafindan yiikselen ekonomisi

e Avrupa Birligi liyesi olmasi

e Turizm amaci ile turistlerin kullanabilecegi Gegitkale Havalimani insaati

¢ Ercan Havalimani’nin uluslararasi havalimani olmast

e Universite egitimi alan bireylerin say1s1

e Tiirkiye Cumbhuriyeti tarafindan verilen destek

e Artan liniversite sayisi dolayisiyla egitim tilkesi olmasi

Yukarida belirtilen olumlu ydnlerine ragmen Kuzey Kibris turizminin
mevcutta bulunan olumsuz durumlari, basarili olunmasi istenilen durumlari
etklemektedir (Cizreliogullari vd.,20202):

Kuzey Kibris Turizm Maste Plan1  ‘Turizm Gelisme Yasasi’ni
yasalastirmalarina ragmen tam olarak uygulamaya koyamamaktadir. Bunun sebebi,
cevresel gelisme planlarini heniiz tamamlayamamis olmalaridir. KKTC Turizm
Master Plan1 “Turizm Geligme Yasasi” adi altinda yasalagmasina ragmen
uygulamaya konmamistir. Bunun temel nedeni, dncelikle bolgesel gelisme planlar
icin gerekli Tiiziiklerin halen hazirlanmamasidir. Turizm Master Plani’n1 dogru
sartlarda yiiriitilmesi ve surdurtlebilirligi i¢in donammli Turizm Orgiit yapisi
olusturulmamasidir. Turizmin basta cevre olmak iizere diger sektorlerle etkin
koordinasyonu gereklidir.

e (Giiney Kibris Rum Bolgesi’nde, biitliin Akdeniz tilkelerine olan uygun fiyath
ucak biletleri
o “Uriin imaj1” eksikligi
e <Cevrede hizla gelisen yeniliklere yetisememe
» Lojistik eksikligi

¢ Askeri kuvvetlerin merkezde olmasi
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Politik soyutlanma hali

*Tiirkiye Cumhuriyeti haricinde Kuzey Kibris’a direkt ulagim olmamasi

Altyapr eksikligi

Altyap1 ve plan eksikligi (ulagim, telekomiinikasyon, su ve elektrik)
Yiiksek maliyetleri (enerji, isgiicii, vb.)

Calisan eksikligi

Carpik sehir planlamasi

Maddi kaynak olanaklar1

Akdeniz Ulkeleri ile rekabet

Cevre sorunlar1

Belirtilen akademik unsurlar,

Kibris adasi, yiiz 6l¢iimii dolayisiyla Sardunya ve Sicilya adalarindan sonraki

Kuzey Kibris’in politika belirsizligi
Kaldirilmayan ve mevcuttaki ambargolar
Orta Dogu bolgesindeki belirsizlikler

Tiirkiye’de yasanan ekonomik sorun ve krizler

almaktadir. Turizm, bireylerin siirekli ikamet ettikleri yerlerin disinda, herhangi bir
gelir beklentisi olmaksizin gergeklestirdikleri seyahatler ve konaklamalar sonucunda
olusan olaylar ve iliskiler biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Foster, 1985, s. 3-5). Bu
sirece dahil olan olaylar, iliskiler ve maddi-psikolojik etmenler, tlkelerin mevcut
kaynak ve olanaklarina bagl olarak farkli turizm tiirlerinin gelisimine katkida

bulunmaktadir (Burkart ve Hedlik, 1992, s. 41).

4.4 Turizm Kavram

en biiylik adadir. Kibris, yiizol¢climii bakimindan Sardunya ve Sicilyanin ardindan

gelen en biiylik adadir. Cografi olarak, Avrupa ve Asya'nin kesisim noktasinda yer
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alarak Orta Dogu bolgesindeki 6nemini pekistirir. Ada, stratejik konumu sayesinde
tarih boyunca bir¢ok medeniyet tarafindan yonetilmis ve bu medeniyetlerin
katkilartyla sekillenen tarihi bir mozaik olusturmustur. Kibris adasi, antik ¢aglardan
beri deniz yollariyla diger uluslara baglanmistir. O donemde ulasim sadece ticari
amaglarla gergeklestiriliyordu. Kibris adasinda insan faaliyetlerinin baslangicinin
Britanya Somurge dénemi (1878-1960) sirasinda gerceklestigi diisiiniilmektedir. O
donemde Kibris'ta gérev yapan bircok Britanyali askeri ve idari yetkilinin katilima,
turizmin gelisiminde belirleyici bir rol oynamistir. Britanya doneminde deniz
tagimaciliginin baglamasi, adadaki Tiirk ve Yunan topluluklar: ile kendi anavatanlari
(Tiirkiye ve Yunanistan) arasindaki etkilesimlerin daha sik hale gelmesini sagladi ve
bdylece turizm faaliyetlerini artirdi (Anonim, K.K. Miize Dostlar1 Dernegi yayini,
2009, s. 10-11). Yillar boyunca, Kibris'taki ziyaret¢i akisinda Ingiliz turistler baskin
oldu. Ingiltere'nin Kibris'a ziyaretci gondermeye karar vermesi, ¢ok sayida tarihi,
etnik ve ekonomik faktorden etkilendi. Kibris, 1960 yilina kadar bir Britanya
kolonisiydi, ardindan bagimsizlik kazandi ve Britanya Milletler Toplulugu'nun bir
tiyesi oldu. Ulkemizdeki Akdeniz iklimi, turizm i¢in avantajlar sunmaktadir. Bununla
birlikte, ada turizmini gelistirmek i¢in Onemli yatirnmlar gerekiyordu. 1962'den
1967'ye kadar uzanan ilk bes yillik biiylime plani, bu sorunu ele almak i¢in birgok
yontem Onerdi ve bu girisimleri hayata geg¢irmek i¢in Onemli adimlar atildi.
Onlemler, sistematik propaganda, yeni otellerin ingas1 ve mevcut olanlarin
tyilestirilmesi, turizm egitimi, ulasim ve iletisimin gelistirilmesi, turizm i¢in cazip
kiyilarin optimize edilmesi, ulasim maliyetlerinin azaltilmasi, diger iilkelerle isbirligi
yaparak Kibris'a turist cekilmesi, giris formalitelerinin maksimum kolaylik i¢in
basitlestirilmesi ve turistlere sunulan hizmet fiyatlar1 ile mallarin degerlendirilmesini

kapstyordu. Adimlar sistematik bir sekilde uyguland1 ve bu da Kibris'a gelen turist
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sayisinda bir artisa yol acti. Bu durum, Kibris'in turizmde ilerleme ve biiylime
gosterdigini de garanti etmistir (Yesilada, 1994, s.18). Turizm endustrisini,
tilkemizdeki diger sektorlere gore daha avantajli hale getirmek igin bir turizm Master
Plan1 gelistirilmistir. Turizm Master Plani'nin gelistirilmesi i¢in bu alanda uzman
olan Fransa ile danisildi ve iki yil siiren kapsamli bir ¢alisma yapildi. Bu ¢alisma,
adanin turizm potansiyeli i¢in hedefleri belirledi. Sonug olarak, ekonomik gelisim hiz
kazanmaya basladi. Bundan sonra, Kibris Turizm Orgiitii (CTO) kuruldu. Yogun
cabalarin ardindan, adadaki turizm faaliyetleri bir artis yasadi (Yesilada, 1994, s. 18).
1964'ten sonra adada patlak veren topluluklar arasi anlagmazliklar turizmi olumsuz
etkiledi. Bununla birlikte, 1974 Barig Harekati1 oncesinde ziyaretci trafigi ve turizm
gelirlerinde  onemli ilerlemeler kaydedildigi belirtilmektedir.1974'teki  Barig
Harekati'nin ardindan, Kuzey Kibris on iki yil boyunca farkli faktorler nedeniyle
siyasi bir ¢ikmaza girdi ve bu durum turizmdeki ilerlemeleri engelledi. Bunun iki
onemli agiklamasi vardi. Siyasi kosullar ve buna bagli ulasim zorluklari. Siyasi
durum, Kuzey Kibris'in Tiirkiye disinda egemen bir devlet olarak resmi olarak
taninmamasina iliskindir. Sonug olarak, ajanslar Kuzey Kibris i¢in yolcu temin
etseler de, dogrudan ucuslarin olmamasi nedeniyle onlar1 Tirkiye iizerinden
yonlendirmek zorunda kaldilar. Bu sorun, seyahat siiresini uzatmakla kalmadi, ayni
zamanda harcanan paray1 da artirdi. Sonug olarak, adaya gelen turist sayis1 azaliyor,
bu da Girne ve Gazimagusa bolgelerinde bulunan otellerin doluluk oranlarinin
diismesine neden oluyordu (Yesilada, 1994, s.153). Kuzey Kibris'taki turist
sayisindaki diislis, otel doluluk oranlarmin tipik seviyelerin ¢ok altina diismesine
neden olarak ek sorunlar dogurmustur. Bos kalan otellerimizde stirekli bir is giiclinii
stirdiiremedigimiz i¢in hizmet kalitesi diistii ve bu da belirledigimiz standartlarin

gerilemesine yol act1. 1970'lerin ortalarindan sonra, Kuzey Kibris'taki turizm igin tek
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umut, Kibris Tiirk Hava Yollari'nin sahip olabilecegi miitevazi bir ugak filosuydu.
Ercan Devlet Havalimani, 1976 yilinda dis diinya ile baglantilar1 kolaylastirarak
faaliyete gecti. 1970'lerde, Gazimagusa turizm altyapisinin odak noktast olarak
hizmet etti ve adanin birincil tatil destinasyonu oldu. Girne, daha dnce sadece bir tatil
beldesi olan, hizla adanin ikinci en biiyiik tatil merkezi haline geliyordu. Kuzey
Kibris'ta, tatil koyleri 1970'lerin ortalarindan itibaren turizm i¢in konaklama tesisleri
olarak kurulmustur. Tarihi zenginlikleri, dogal giizellikleri ve tatil beldesi olma
statlisiine ragmen, Kuzey Kibris'n turizm ve ilgili sektorleri uzun siiredir
¢Ozillemeyen siyasi ¢atismalardan olumsuz etkilenmistir. Son zamanlarda,
Tiirkiye'den bir¢ok yatirimci, turizm tesvik fonundan (arsa ve/veya kredi) saglanan

avantajlarla iilkemizde turizm yatirimlar1 yapiyor.
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Bolim 5

ARASTIRMA YONTEMI

Leximancer V5, agirlama ve turizm aragtirmalarinda yaygin olarak kabul
goren (6r., Boo & Busser, 2018; Tkaczynski vd., 2015) ileri diizey bir metin analitigi
gorsellestirme ve icerik analizi yazilimidir. Calismaya katilan cevaplayicilarin
sorulara verdikleri cevaplar Leximancer yazilim programina yiiklenerek
katilimcilarin  acikca kavrami adlandirmadan kullanabilecekleri kelimelerin
potansiyel anlamlarina ulasilmistir. Kavramlar, 6nem siklig1 ve eszamanli olusum
olasiligina gore agirliklandirilarak kodlamaya ve nihai kavram haritalandirmasina
daha giiclii bir sekilde katki saglar. Ortaya ¢ikan Leximancer’in kavram haritasi,
iliskiler temelinde calismanin ana temalar1 ve kavramlari bir arada kiimelernmis ve
baglantilar ortaya konmustur. (Smith ve Humphreys, 2006).

Kavram haritasindan faydalanilarak; kavram kiimelerini iceren baloncuklar,
icerikteki ana temalari, kiireler arasindaki ortiisme, ve kavramlar arasindaki iliskiler

anlamlandirilmistr.
5.1 Arastirmanmn Tasarimi

Arastirma, "Yerel Mutfak ve Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi - KKTC
Uzerine Bir Degerlendirme" bashgi kapsaminda tasarlanmis ve nitel arastirma
yontemleri temel alinmistir. Calismada, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’ndeki
(KKTC) gastronomi turizmi baglaminda yerel mutfagin mevcut durumu,
stirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirilmis ve bu alanda gelistirilmesi gereken

unsurlar incelenmistir. Bu dogrultuda, goriisme sorulari yoluyla uzman goriisleri
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toplanmis ve literatiir taramasindan elde edilen bilgilerle birlestirilmistir. Elde edilen
bulgularin sistematik bir ¢ergevede analiz edilmesi amaciyla tematik analiz yontemi
uygulanmaistir.

5.2 Veri Toplama Yontemleri

Arastirmada, hem birincil hem de ikincil veri kaynaklarindan faydalanilmigtir.
Birincil veriler, bu alanda calisan kisilerle yapilan goriismelerden elde edilmis;
ikincil veriler ise literatiir taramasi1 ve ¢evrimici platformlarda yer alan gastronomiyle
ilgili igeriklerden toplanmistir. Goriisme sorulari, yerel gastronomi, siirdiiriilebilir
mutfak uygulamalar ve yerel Uiriinlerin turizmdeki yeri gibi konulara odaklanmistir.

5.3 Goriismelerden Elde Edilen Verilerin Analizi

Gortigmelerden elde edilen veriler, tematik analiz yontemi kullanilarak
islenmistir. Bu yontemle, goriisme sorularina verilen yanitlar dogrultusunda temel
temalar ve kavramlar belirlenmistir. Ornegin, yerel mutfagin 6zgiinliik unsurlari,
sirdiriilebilir gastronomi uygulamalari ve KKTC gastronomisinin turizme
entegrasyonu gibi temalar analiz edilmistir.

5.4 Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Yerel Uriinlerin Degerlendirilmesi

Gorligmelerde, yoresel gastronomi {riinlerinin  siirdiiriilebilirligi  ve
turizmdeki 6nemi iizerine goriisler incelenmistir. Ozellikle yerel iiriinlerin tarladan
catala olan siirecteki etkileri ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin bu siireclere
katkis1 analiz edilmistir. Katilimcilarin, yoresel gastronominin gelece§i ve ulusal
diizeyde tanitimi konusundaki goriisleri degerlendirilmistir.

5.5 Arastirmamn Giivenilirligi ve Gegerliligi

Arastirmanin giivenilirligi, goriismelerden elde edilen verilerin tematik

analize tabi tutulmasi ve ¢apraz dogrulama yontemleriyle saglanmistir. Calismanin
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gecerliligi ise literatiirde yer alan siirdiiriilebilir gastronomi ve turizm c¢aligsmalariyla
elde edilen bulgularin karsilagtirilmasi yoluyla artirilmistir.

o Guvenilirlik: Goriismelerde kullanilan  sorular, uzmanlar tarafindan
degerlendirilmis ve uygulanabilirligi test edilmistir. Veri analizi silirecinde
seffaflik saglanarak giivenilir sonuglara ulagilmistr.

e Gegerlilik: Arastirma, literatiirde yer alan benzer c¢aligmalara referansla
tasarlanmis ve kullanilan yontemlerin gecerliligi akademik kaynaklarla
desteklenmistir.

Bu yontemsel yapi, arastirmanin sistematik bir sekilde gerceklestirilmesini ve

elde edilen bulgularin giivenilir bir temele dayanmasini saglamistir.
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Bolim 6

BULGULAR VE TARTISMA

Calismada; ana kavramlar ortaya konarak bu kavramlar arasindaki iliskiler
incelenmistir. Leximancer analizleri sonucunda, 7 ana tema ortaya ¢ikmistir. Bunlar
stirastyla; yerel mutfak, miisteri deneyimi, pisirme yontemleri, iriinler, stratejik
unsurlar, siirdiiriilebilirlik ve ekonomik etkiler olmustur. incelemelerde daha sik ele
alinan temalar, daha biiyiik dairelerle temsil edilmistir. Birlikte tanimlanan kavramlar
ve temalar, kavram haritasinda birbirine yakin olarak yer almis ve Sekil 3’teki

Kavram haritas1 olusmustur.

Urlnler

Surdurulebilirlik

/i
Misteri @2eneyifni

/s
p ‘fgf'?‘—“” 1e Yggtemleri

@
e Yerel Mutfak

Ekononiik Etkiler

Stratejik Unsurlar

Sekil 3: Kavram Haritasi
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Sekil 3'te, cevaplayicilara ait verilerin Leximancer programi kullanilarak
analiz edilmesi sonucunda elde edilen kavram kiimeleri sunulmustur.

Harita, her biri renkli bir daireyle temsil edilen, iligkili kavramlardan olusan
kiimelere ayrilmistir. Bu kiimeler, iligkili temalar1 veya konulart belirtir. Merkeze
daha yakin olan kavramlar, daha sik baglantili veya daha onemli olanlar olarak
degerlendirilmistir.

Elde edilen kavram haritas1 incelendiginde;

Yerel Mutfak (kahverengi kime): Yerel kultir, geleneksel mutfak ve
benzersiz yemekler temalarmi temsil eder. "Yerel Mutfak" terimi haritanin
merkezinde yer almig ve metnin, mutfak sanatlari, kiiltiirel 6nem ve gastronominin
sosyal veya ekonomik baglamdaki roliine odaklandigini gosterir.

Miisteri Deneyimi (ac¢ik kahverengi kiime): Yemek mekanlari, misafirler ve
gastronomik deneyimlerle ilgili yerler iizerine odaklanmustir.

Pigirme yontemleri (yesil-sar1 kiime); geleneksellik, yemek pisirme, ekonomi
ve ¢evreye duyarli uygulamalari i¢ine almistir.

Uriinler (agik mavi kiime): Yemekler, Gastronomiyle ilgili calisma, gevre ve
sosyal yonler iizerine odaklanir. Sektorde iyilestirme amaciyla yapilan girisim veya
eylemler.

Stirdiiriilebilirlik (koyu mavi kiime): Siirdiiriilebilir uygulamalar1 temsil
etmektedir.

Stratejiler (agik yesil kiime): Gelecege yonelik verilmesi gereken destek ve
stratiler.

Kiimeler Arasindaki iliskiler incelendiginde;
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"Yerel mutfak,” "surdarulebilirlik” ve "restoranlar” gibi kavramlar birbiriyle
baglantilidir. Bu, restoranlarda yerel ve siirdiiriilebilir uygulamalar tesvik eden bir
anlatry1 isaret etmektedir.

"Cabalar" ve "calisma" kavramlarinin varligi, siirdiiriilebilir uygulamalarin
uygulanmas1 veya gastronomi sektoriiniin iyilestirilmesiyle ilgili girisimler veya
zorluklar lizerine yorumlar isaret etmistir.

"Kibris" ve "kiiltiir" referanslari, bolgesel veya kiiltiirel bir baglami 6nerirken,

Kibris’in mutfak turizmi veya gastronomisine odaklanilmasini isaret etmektedir.

Tablo 2: Katilimcilarin Gastronomi Alanindaki Deneyimleri ve Goriigleri

Sektdrdeki Deneyim

Kathma Siiresi (Y1)

Goriisler ve Vurgular

Gastronominin kiiltiirel, sosyal ve beslenme aligkanliklarina etkisi; yerel
K1 10+ gastronomi mirasinin korunmasi; sosyal medyanin kiiresel gastronomi

Uzerindeki etkisi.

Yerel {irlinlerin korunmasi; siirdiiriilebilir tarim uygulamalariin tesviki;

K2 15+ sosyal medya ve kiiresel trendlerin Kibris gastronomisine olumsuz
etkileri.
Gastronomi egitiminin 6nemi; yerel mutfagin modern tekniklerle
K3 20+ gelistirilmesi; yerel firiinlerin uluslararasi diizeyde tanitimi; devlet

politikalarinin yetersizligi.

Kibris mutfaginin kiiltiirel miras olarak korunmasi; yerel gastronominin

K4 25 stirdiiriilebilirligi i¢in ulusal ve uluslararasi ¢abalarin artirilmast.

Gastronomide modernizasyon ve yenilikgilik; Kibris mutfaginin tanitimi

KS 17 ve gelistirilmesi i¢in yerel iiriinlerin korunmasi ve kullanimi.

Yerel mutfagin tanitim: ve korunmas: igin bireysel ve kurumsal
K6 8 sorumluluklarin 6nemi; yerel festivaller ve sosyal medya kullaniminin

artirilmasi gerektigi.

Yerel mutfagin egitimin bir pargasi olarak korunmasi; kiiltiirel mirasin

K7 12 gelecek nesillere aktarimi; modern gastronomi ile geleneksel mutfagin
harmanlanmasi.
K8 29 Kibris gastronomisinin gelisim siireci; yerel mutfagin tanitimi ve

korunmasi igin egitim ve tanitim ¢aligmalarinin gerekliligi.

Gastronomi turizminin yerel mutfagi genis kitlelere ulastirmasi; yerel

K9 la+ yemeklerin modern gastronomi teknikleriyle yeniden yorumlanmasi.

Kibris mutfaginin 6zglin yemeklerinin uluslararast tanitimi; yerel

K10 20+ mutfagin stirdiiriilebilirligi i¢in egitimin ve yerel {iretimin 6nemi.

Tablo 2 katilimcilarin “Gastronomi alanindaki deneyimizden bahseder

misiniz?” sorusuna verdikleri cevaplar dogrultusunda hazirlanmustir.

53



K1: Gastronomi sektoriinde 10 yili askin bir siiredir calisildigini ifade
etmigtir. Katilime1, gastronominin bireylerin  kiiltiirel, sosyal ve beslenme
aligkanliklarina etkilerini vurgulamig; yerel gastronomi mirasinin korunmasinin
onemli oldugunu belirtmistir. Ayrica sosyal medyanin kiiresel gastronomi iizerindeki
etkisi degerlendirilmistir.

K2: 15 yildan fazla gastronomi deneyimine sahip olan katilimci, yerel
tiriinlerin niteliklerinin korunmasi ve siirdiiriilebilir tarim uygulamalarimin tesvik
edilmesi gerektigini ifade etmistir. Ayrica, sosyal medya ve kiiresel trendlerin
etkisinin Kibris gastronomisi lizerindeki olumsuz sonuglarina deginilmistir.

K3: Sektorde 20 yildan fazla bir siire boyunca aktif olarak gorev yapan
katilimci, gastronomi alaninda egitimin ve yerel mutfagin modern tekniklerle
gelistirilmesinin  6nemine isaret etmistir. Yerel {irlinlerin uluslararast diizeyde
tanitilmasi ve bu baglamda devlet politikalarinin yetersizligi de dile getirilmistir.

K4: Yaklasik 25 yildir gastronomi sektoriinde faaliyet gosteren katilimci,
Kibris mutfagiin kiiltiirel bir miras olarak korunmasimin gerekliligini ifade etmistir.
Yerel gastronominin siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in ulusal ve uluslararas: diizeyde
daha fazla caba gosterilmesi gerektigine dikkat ¢cekmistir.

K5: 17 yildir sektorde calisan katilimci, gastronomi alaninda 6zellikle
modernizasyon ve yenilik¢ilik ¢abalarina vurgu yapmistir. Kibris mutfaginin tanitimi
ve gelistirilmesi adina yerel iiriinlerin kullanim1 ve korunmasinin éncelikli oldugunu
ifade etmistir.

K6: Gastronomi sektoriindeki deneyimi 8 yil olan katilimei, yerel mutfagin
tanitimi ve korunmasi i¢in bireysel ve kurumsal sorumluluklarin 6nemine dikkat
cekmistir. Ozellikle yerel festivallerin ve sosyal medya kullaniminm artirilmasi

gerektigini belirtmistir.
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K7: Gastronomi alaninda 12 yildir c¢alistigin1 ifade eden katilimci, yerel
mutfagin egitimin bir pargasi olarak korunmasi ve bu sayede kiiltiirel mirasin gelecek
nesillere aktarilmasi gerektigini belirtmistir. Ayrica modern gastronomi uygulamalari
ile geleneksel mutfaklarin harmanlanmasi gerektigi vurgulanmaistir.

K8: Yaklastk 22 yildir sektdrde faaliyet gosteren katilimci, Kibris
gastronomisinin ge¢misten giliniimiize gelisim silirecini degerlendirmistir. Yerel
mutfagin tanittimi ve korunmasi i¢in kapsamli bir egitim ve tanitim c¢alismasinin
gerekliligine isaret etmistir.

K9: Gastronomi sektoriinde 14 yili askin bir deneyime sahip olan katilimci,
Ozellikle gastronomi turizmi ile yerel mutfagin daha genis bir kitleye
ulastirilabilecegini vurgulamistir. Yerel yemeklerin modern gastronomi teknikleriyle
yeniden yorumlanmasi gerektigine dikkat ¢ekmistir.

K10: 20 yili askin siiredir gastronomi alaninda ¢alisan katilimci, Kibris
mutfaginin 6zgiinliiglinii 6ne ¢ikaran yemeklerin uluslararasi diizeyde tanitilmasi
gerektigini belirtmistir. Yerel mutfagin stirdiiriilebilirligi i¢in egitimin ve yerel
iiretimin 6nemine vurgu yapilmistir.

Genel Bulgular:

Katilimcilarin gastronomi alanindaki deneyim siireleri 8 yildan 25 yila kadar
degismektedir. Katilimcilarin  biiytik bir bolimii  yerel mutfagin  korunmasi,
stirdiiriilebilirligin saglanmast ve modern gastronomi teknikleriyle harmanlanarak
uluslararas1 alanda tanitilmasinin Onemini vurgulamistir. Ayrica, sosyal medya,
egitim ve devlet politikalarinin bu siiregteki roliine dikkat ¢ekilmistir.

Elde edilen veriler, Kibris mutfaginin yerel ve uluslararas: diizeyde daha etkin

bir sekilde tanitilmasi gerektigini ve bu siiregte yerel iiretimin tesvik edilmesinin
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onem tasidigini gostermektedir. Katilimcilar, gastronomi egitiminin yerel iirtinlerin

korunmasina ve modernize edilmesine odaklanmasi gerektigini belirtmislerdir.

Tablo 3: Katilimcilarin Kibris Gastronomisi Hakkindaki Goriisleri

Katillmer Gériisler ve Vurgular

K1 Kibris mutfaginin durumu "gok kotii degil, ancak daha iyi olabilirdi." Sosyal medya ve kiiresel
trendlerin etkisi vurgulanmis, gastronomi egitim kurumlarinin umut verici oldugu belirtilmistir.

K2 Devlet politikalarmin eksikligine dikkat cekilmistir. italyan mutfagi 6rnek gosterilerek yoresel
gastronominin korunmasi ve tanitumi gerektigi ifade edilmistir.

K3 Savas ve kimlik bunalimlari gibi faktorlerin yerel gastronomiyi olumsuz etkiledigi belirtilmistir.
Sosyal medyanin diger mutfaklara olan talebi artirdig1 ifade edilmistir.

K4 Yoresel hammaddelerin kolay erisilebilirliginin maliyet avantaji sagladigi belirtilmistir. Yerel
mutfagin hikayesini ve kimligini korumanin 6nemi vurgulanmstir.

K5 Kibris gastronomisinin yeterince tanitilmadig ifade edilmistir. Yerel iiriinlerin standardize edilmesi
ve regetelerin kayit altina alinmasi gerektigi savunulmustur.

K6 Cografi ve kiiltiirel zenginliklere sahip oldugu, ancak lojistik sorunlarin yerel {irlinlere erisimi
zorlastirdigi belirtilmistir. Turizm sektoriiniin gastronomiye katkisinin artirilmas: gerektigi ifade
edilmigtir.

K7 Yerel restoranlarin modernize edilmesi gerektigi belirtilmis; sosyal medya ve PR c¢aligmalarinin
Oonemi vurgulanmistir. Yerel malzemelerin kullanilmasi ve miisteri memnuniyetine odaklanilmasi
onerilmistir.

K8 Yerel iireticilerin desteklenmesi gerektigi belirtilmistir. Universitelerdeki gastronomi 6grencilerinin
katkis1 vurgulanmis ve modern gastronomi tekniklerinin 6nemine deginilmistir.

K9 Gastronomi ve turizmin birbirini desteklemesi gerektigi belirtilmis, festivaller ve tanitim
etkinlikleriyle yerel lezzetlerin korunmasi ve tanitilmasi gerektigi savunulmustur.

K10 Kibris mutfagiin  Akdeniz mutfagiyla iliskili oldugu belirtilmis; tanittm ve pazarlama

eksikliklerinden dolay1 istenen seviyeye ulagamadigi ifade edilmistir.

Tablo 3’te, katilimcilarin 'Kibris gastronomisini ve mutfagini1 basarili bulup
bulmadiklar’' ve 'yerel isletmeleri basariya gotiirecek unsurlarin neler oldugu'
sorularina verdikleri yanitlar derlenip analiz edilmistir.

K1: Gastronominin insanin kiiltiirel ve beslenme ihtiyaglarimi karsiladig:
belirtilmistir. Katilimei, Kibris mutfaginin mevcut durumunu “gok koétii degil, ancak
daha iyi bir noktada olabilirdi” seklinde yorumlamis; sosyal medya ve kiiresel
trendlerin yerel gastronomiye etkisini vurgulamistir. Gastronomi egitim kurumlarinin
miifredatlarinda yerel gastronomiye verilen 6nemi umut verici buldugunu ifade
etmistir.

K2: Katilimci, Kibris gastronomisinin diinya mutfaklariyla yarisabilmesi i¢in
devlet politikalarmin eksik oldugunu belirtmistir. italyan mutfagin1 6rnek gostererek

yoresel gastronominin korunmast ve uluslararasi diizeyde tanitilmasi gerektigini
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vurgulamistir. Ayrica, isletmelerin kalitesini artirmak i¢in miisteri taleplerine uygun
yenilik¢i tekniklerin uygulanmasi gerektigini dile getirmistir.

K3: Katilimei, Kibris mutfaginin zengin bir gegmise sahip oldugunu, ancak
savas ve kimlik bunalimlar1 gibi faktorlerin yerel gastronomiyi olumsuz etkiledigini
ifade etmistir. Dijital cagda sosyal medyanin etkisiyle diger mutfaklara olan talebin
arttigin1 ve yoresel iiriinlerin tercihinin azaldigini belirtmistir.

K4: Yoresel gastronominin siirdiiriilebilir olmasi i¢in yerel hammaddelerin
kolay erisilebilirligini vurgulayan katilimci, bu durumun isletmelere maliyet avantaji
saglayacagint belirtmistir. Ayrica, yoresel mutfagin hikayesini ve kimligini
korumanin 6nemine dikkat ¢ekmistir.

K5: Kibris gastronomisinin yeterince tanitilmadigini ve korunmadigini ifade
eden katilimei, ge¢misten giiniimiize aktarilan kiiltiirel mirasin korunmasi igin
projeler gelistirilmesi gerektigini savunmustur. Yerel mutfak {irtinlerinin standardize
edilmesi ve recetelerin kayit altina alinmasi gerektigini belirtmistir.

K6: Katilimci, Kibris mutfagimmin cografi ve kiiltiirel 6zelliklerinden
kaynaklanan zenginliklere sahip oldugunu ancak lojistik sorunlar nedeniyle yerel
trlinlere erisimde zorluklar yasandigini ifade etmistir. Turizm sektoriiniin
gastronomiye daha fazla katkida bulunabilecegini, ancak kumar turizminin yemek
kiiltiiriiniin oniine gegtigini dile getirmistir.

K7: Yerel restoranlarin modernize edilmesi ve Kibris mutfaginin tanitilmasi
icin sosyal medya ve PR calismalarinin 6nemine dikkat g¢ekilmistir. Katilime,
mutfagin siirdiiriilebilirligi i¢in isletmelerin yerel malzemelerle g¢alismasini ve
miisteri memnuniyetine odaklanmasini dnermistir.

K8: Kibris gastronomisinin bagarisint artirmak icin yerel (iireticilerin

desteklenmesi ve iiniversitelerde gastronomi egitimi alan 6grencilerin bu alanda katki
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saglamas1 gerektigi ifade edilmistir. Ayrica, modern gastronomi tekniklerinin yerel
mutfakla harmanlanmasinin 6nemine deginilmistir.

K9: Gastronomi ve turizmin karsilikli olarak birbirini desteklemesi
gerektigini  ifade eden katilimci, Kibris mutfaginin  modernize edilerek
gelistirilebilecegini belirtmistir. Yerel lezzetlerin korunmasi ve tanitilmasi igin
festivallerin ve tanitim etkinliklerinin diizenlenmesi gerektigini savunmustur.

K10: Katilimci, Kibris mutfagimi Akdeniz mutfagina o6zgii ozelliklerle
iligkilendirmistir. Ancak, yerel gastronominin tanitim ve pazarlama eksikliklerinden
dolay1 olmasi gereken seviyeye ulasamadigini ifade etmistir. Yerel mutfak
tiriinlerinin belgelenmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini vurgulamigtir.
Genel Bulgular

Katilimcilar, Kibris gastronomisinin zengin bir kiiltiirel gegmise ve cografi
avantajlara sahip oldugunu ancak cesitli yapisal ve tanitim eksiklikleri nedeniyle
olmas1 gereken basartya ulasamadigini ifade etmislerdir. Ozellikle devlet
politikalariin yetersizligi, lojistik sorunlar ve sosyal medya etkisi gibi konular 6ne
cikmustir.

One Cikan Temalar:

Yerel Gastronominin Korunmasi ve Siirdiiriilebilirlik: Yerel malzemelerin
kullantminin artirilmast ve ydresel yemeklerin standardize edilmesi gerektigi
vurgulanmigtir. Ayrica, gastronominin kiiltlirel mirasin bir parcasi olarak korunmasi
gerektigi ifade edilmistir.

Modernizasyon ve Yenilikcilik: Yerel mutfagin modern gastronomi
teknikleriyle harmanlanarak uluslararasi alanda rekabet edebilir hale getirilmesi

gerektigi belirtilmistir.
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Tamtim ve Pazarlama Eksikligi: Kibris mutfaginin uluslararasi tanitimi i¢in
sosyal medya ve tanitim etkinliklerinin kullanilmasinin gerekliligi 6ne ¢ikmustir.

Egitim ve Devlet Politikalari: Gastronomi egitiminin yerel mutfagi n plana
cikarmast ve devlet destekli projelerle bu alanin gelistirilmesi gerektigi ifade
edilmistir.

Tablo 4 ve Tablo 5’te, cevaplayicilardan 'Kibris gastronomisinin 6zgiin ve
kendine has 6zelliklerinin neler oldugu' ve 'yerel mutfagin gastronomik gelecegine

iliskin degerlendirmelerinin' alinarak analiz edilmesi gergeklestirilmistir.

Tablo 4: Kibris Gastronomisi Uzerine One Cikan Temalar

Tema Aciklama

Gastronominin Gastronomi, bireylerin kiiltiirel ve beslenme ihtiyaglarini karsilar. Beslenme ve
insan Uzerindeki kiiltiirel kimlik, gastronomiyi toplumsal ve ekonomik agidan énemli bir faktor
Etkileri haline getirir.

Yerel Uriinlerin ~ Kibris kiiltiirii, tarim ve hayvancilik gegmisine dayanir. Yerel iiriinler ve
Onemi geleneksel tarifler, modern tiiketim aligkanliklariyla birleserek gastronomi

degerine doniismektedir.
Surduarulebilirlik  Yerel hammadde kullanimi (tarladan ¢atala anlayisi), sosyal medyanin

Unsurlar tanitimdaki rolii ve yerel mutfak unsurlarinin egitim miifredatina dahil edilmesi.
Yerel Restoran - Kalite Standartlari: Uriinlerin kalitesinin korunmasi.
Stratejileri

- Kiiltiirel Tamtim: Ozgiin iiriinlerin uluslararas1 pazarda tanitimi (6rn.
"Turkish Pizza" olarak lahmacun).

- Devlet Politikalari: Gastronomi politikalar1 ve tegviklerle yerel mutfaklarin
korunmast ve tanitimi. italya ve Fransa gibi iilkelerden 6rnek alinabilir.

- Modernizasyon: Geleneksel tariflerin modern gastronomi teknikleriyle
birlegimi.

Lojistik Sorunlar  Kibris’in ada iilkesi olmasindan kaynaklanan tedarik zinciri problemleri; balik ve
deniz iriinlerine erisim zorlugu. Bu sorunlar menii sabitligi ve kalite
standartlarini etkiler.

Kibris Mutfagi ve Kibris mutfagi, Akdeniz mutfag: 6zelliklerini tasir ve farkli kiiltiirlerden

Kaltarel etkilenmistir. Hellim, molehiya, kleftiko gibi tirlinlerin modern gastronomiyle

Zenginlik yeniden yorumlanmasi 6nerilir.

Gastronominin Yerel Isletmeler Uzerindeki Etkisi

Gastronomi, bireylerin birden fazla duyusuna hitap eden, kilttrel ve duygusal
bir deneyim sunar. Beslenme ihtiyacini karsilamaktan ritiiellere, anilara ya da cografi
milliyet¢ilie kadar uzanan c¢ok c¢esitli sebeplerle gastronomik iiriinlerin tercih

edilmesi miimkiindiir. Bu baglamda, gastronominin insan hayatindaki belirleyici
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etkilerinden biri beslenme digeri ise kiiltiirel kimliktir. Bu iki etmen, gastronomiyi

yalnizca bireysel bir tercih olmaktan cikararak toplumsal ve ekonomik diizeyde

onemli bir faktor haline getirir.

Yerel iirtinlerin dnemine deginildiginde, 6zellikle Kibris kiiltiiriiniin tarim ve

hayvancilik ge¢misi dikkate alinmalidir. Tarihsel olarak, bu toplumun temel besin

kaynaklart yerel tarim iiriinleri ve hayvancilik faaliyetlerinden elde edilen nitelikli

tiriinler olmustur. Glintimiizde ise bu nitelikli iiriinler ve geleneksel tarifler, modern

tilkketim aligkanliklartyla birleserek bir gastronomi degerine doniismektedir.

Yerel Mutfak ve Strdurulebilirlik

Yerel iirlinlerin gastronomik agidan siirdiiriilebilirligine dair su noktalar 6n

plana ¢ikmaktadir:

Yerel Hammadde Kullanimi: Cografi olarak erisimi kolay olan
hammaddelerin isletmeler tarafindan {retilmesi ve nitelikli {riinlere
doniistiiriilmesi, menii tasarimindan isletme hikayesine kadar genis bir
cercevede deger yaratir. Bu siire¢, "tarladan c¢atala" anlayisiyla
bagdastirilarak, tirlinlerin hikayesini ve degerini artirir.

Sosyal Medya ve Egitim: Sosyal medya, yerel gastronomi drlnlerinin
tanitimi icin etkili bir ara¢ haline gelmistir. Ayni sekilde, gastronomi egitimi
veren kurumlarin miifredatlarina yerel mutfak unsurlarimi eklemesi, uzun
vadede yerel mutfaklarin korunmasini ve tanitilmasini saglayabilir.

Yerel Restoranlarin Basari ve Uluslararasilasma Stratejileri

Yerel restoranlarin ulusal veya uluslararasi diizeyde basar1 elde edebilmesi

icin ¢esitli stratejiler benimsemeleri gerekmektedir:
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Kalite Standartlari: Uriinlerin belirli bir kalite standardina sahip olmas1 ve
bu standartlarin korunmasi, igletmelerin miisteri memnuniyetini artirmasina
yardimci olur.

Kiiltiirel Tamitim: Yerel gastronomik drinlerin  6zgunliklerinin
vurgulanmasi, uluslararasi pazarda tanitim agisindan biiyilk Onem tasir.
Ornegin, "Turkish Pizza" olarak tanitilabilecek bir lahmacun, yerel mutfagin
global bir markaya doniismesine olanak taniyabilir.

Devlet Politikalar1 ve Destek: Gastronomi konusundaki devlet politikalari
ve tesvikler, yerel mutfaklarin korunmasi ve uluslararasi olmasinda énemli
bir rol oynar. Italya ve Fransa gibi iilkelerden 6rnek alinarak, benzer bir yap1
olusturulabilir.

Modernizasyon ve Tamitim: Geleneksel tariflerin modern gastronomi
teknikleriyle birlestirilmesi, hem yerel hem de uluslararasi miisteri kitlelerinin
ilgisini ¢ekebilir.

Yerel Uriinlerin Kullanim ve Lojistik Sorunlar: Kibris mutfagmin en

bliyiik problemlerinden biri lojistik sorunlardir. Ada iilkesi olmasindan kaynaklanan

tedarik zinciri aksakliklari, isletmelerin siirdiiriilebilirligi iizerinde olumsuz etkiler

yaratmaktadir. Ozellikle balik ve deniz iiriinlerine erisim konusundaki zorluklar, bu

alanda gelisimin Oniinde biiylik bir engel teskil etmektedir. Lojistik problemler

¢oziilmedigi siirece, isletmelerin sabit meniiler olusturmasi ve kalite standartlarini

korumasi zorlasmaktadir.

Kibris Mutfad: ve Kiiltiirel Zenginlik: Kibris mutfagi, Akdeniz mutfaginin

karakteristik 6zelliklerini tagimakla birlikte, farkli kiiltiirlerden etkilenmis zengin bir

mutfaktir. Hellim peyniri, molehiya, zivania gibi 6zgiin iiriinlerin yani sira, tarhana

ve kleftiko gibi yemekler, bu mutfagin uluslararasi alanda tanitilmasi gereken
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degerleridir. Ancak, bu {riinlerin modern gastronomi teknikleriyle yeniden

yorumlanarak sunulmasi ve tanitim stratejilerinin ¢esitlendirilmesi gerekmektedir.

Tablo 5: Kibris Gastronomisinin Ozgiin Ozellikleri ve Gelecek Perspektifleri

Kategori Aciklama

Gastronominin Gastronomi, bireylerin beslenme ihtiyacini karsilamanin Stesinde kiiltiirel, dini

Cok Yonlu ve cografi baglar kurar. Sosyal medya ve uluslararas1 mutfaklarin etkisi, yerel

Etkileri gastronomiyi tehdit etmektedir.

Yerel Uriinlerin -~ Yerel iiriinler, Kibris gastronomisinin temelidir. Himmaddenin kolay ulastlabilir

Onemi ve olmasi, ekonomik ve kiiltiirel avantaj saglar. Ozel giin yemekleri kiiltiirel

Surdurulebilirlik  zenginligi yansitir.

Tanitim ve Italya ve Fransa gibi drnekler ilham kaynagidir. Tiirk lahmacununun "Turkish

Uluslararasilasma Pizza" olarak tanitilmasi gibi Kibris yemekleri de uluslararasi stratejilerle
tanitilabilir.

Yerel Restoranlar Yerel restoranlar ve meyhaneler, kiiltirin korunmasinda 6nemli rol oynar.

ve Meyhane Ancak modernlesme ile yoresel kimlikten uzaklasma gozlemlenmektedir.

Kultari Yoresel lezzetlerin standartlar1 belirlenmelidir.

Kibris Molehiya, Goliandro ve diger 6zgiin lezzetler mutfagin 6zgiinliigiini artirir.

Mutfagimin Modern gastronomi teknikleriyle geleneksel tariflerin harmanlanmasi, ulusal ve

Zenginlikleri uluslararasi alanda taninirlig artirabilir.

Turizmin Etkisi ~ Gastronomi turizmi potansiyeli yiiksektir ancak kumar turizmi ve "her sey dahil"

ve Gastronominin otel konseptleri yerel mutfagi geri planda birakmaktadir. Gastronomi festivalleri

Roll ve tanitim projeleri 6nerilmektedir.

Gelecege Yonelik Yerel iiriinlerin korunmasi, mutfagin modernize edilmesi ve siirdiiriilebilirlik

Tavsiyeler saglanmalidir. Egitim miifredatlarinda Kibris mutfagina daha fazla yer
verilmelidir.

Kibris Gastronomisinin Ozgiin Ozellikleri

1. Gastronominin Cok Yonlii Etkileri ve Kiiltiirel Baglantilar:
Gastronomik faaliyetler, bireylerin beslenme ihtiyacim1 karsilamanin Otesinde,
kiiltiirel, dini ve cografi faktorlerden etkilenerek duygusal ve sosyal baglar kurar.
Kibris mutfagi da yerel {iriinlere ve tarimsal {iretime dayali bir yapiya sahiptir. Ciftei
ve tarim toplumlarinin izlerini tastyan mutfak kiiltiirti, besinlerin yiiksek nitelikli ve
besleyici olmasii saglamistir. Ancak, gilinlimiizde sosyal medya ve uluslararasi
mutfaklarin etkisi, yerel gastronominin tercih edilme oranimi azaltmaktadir. Bu
duruma karsin, gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredatlarinda yoresel

urtinlere yonelik artan ilgi, gelecekte umut vaat etmektedir.
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2. Yerel Urunlerin Onemi ve Surdurulebilirlik: Kibris gastronomisi, tarim
ve hayvancilikla i¢ i¢e bir yapiya sahip oldugundan, yerel iiriinler ve bu firtinlerin
kullanim1 olduk¢a 6nemlidir. Ornegin, zengin igerigiyle bir 6giinii tek basina
kargilayabilen ekmek c¢esitleri, gec¢misteki beslenme aliskanliklarinin  bir
gostergesidir. Ozel giinler ve bayramlar igin tasarlanan yemekler, Kibris kiiltiiriiniin
zenginligini  yansitir. Bununla birlikte, yerel irlinlerin siirdiiriilebilirligi,
hammaddenin kolay ulasilabilir olmas1 ve yerel isletmelerin kendi hammaddelerini
liretme potansiyeline baglidir. Bu, hem ekonomik hem de kiiltiirel anlamda biiyiik bir
avantaj saglamaktadir.

3. Gastronominin Tamitimi ve Uluslararasilasma: Kibris gastronomisinin
diinya ¢apinda tanimmasi igin italya ve Fransa gibi drneklerden ilham aliabilir. Bu
tilkelerde gastronomi, devlet politikalariyla desteklenirken, Kibris’ta bu tiir bir
yaklasimin eksikligi hissedilmektedir. Ornegin, Tiirk lahmacununun “Turkish Pizza”
olarak tanitilmasi gibi, Kibris yemekleri de uluslararasi pazarlarda benzer bir
stratejiyle tanitilabilir. Bu stirecte, hem bireylerin hem de kurumlarin gastronomi
hedeflerine yonelik planli bir yaklagim sergilemeleri gerekmektedir.

4. Yerel Restoranlar ve Meyhane Kultlirt: Kibris'taki restoran ve
meyhanelerin misafirlere sundugu hizmetler, yerel kiiltiiriin korunmasi ve tanitilmasi
acisindan kritik bir rol oynar. Ancak, 6zellikle modernlesen meyhanelerin yoresel
kimlikten uzaklastig1 gdzlemlenmektedir. Bu durum, yerel gastronomiye goniil veren
bireylerin beklentilerini karsilamaktan uzak bir tablo ortaya koymaktadir. Misafir
memnuniyetinin artirilmast igin, personelin sunduklar: iirlinlere dair bilgi sahibi
olmasi ve yoresel lezzetlerin standartlarinin belirlenmesi gerekmektedir.

5. Kibris Mutfaginin Zenginlikleri ve Modernlestirilmesi: Kibris

mutfagimin 6zgiinliigii, adanin cografi ve kiiltiirel yapisindan kaynaklanmaktadir.
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Molehiya gibi bilinen yemeklerin yani sira goliandro gibi yerel otlar ve farkli pisirme
yontemleri, Kibris mutfagint digerlerinden ayirir. Ancak, bu mutfagin tanitiminda
eksiklikler bulunmaktadir. Modern gastronomi teknikleriyle geleneksel lezzetlerin
harmanlanmasi, Kibris gastronomisinin hem ulusal hem de uluslararasi alanda daha
genis bir taninirlik kazanmasini saglayabilir.

6. Turizmin Etkisi ve Gastronominin Rolu: Kibris, gastronomi turizmi
acisindan biiyiik bir potansiyele sahiptir. Ancak, kumar turizminin 6n planda olmasi,
yoresel lezzetlerin arka planda kalmasmna neden olmaktadir. Bunun yani sira,
otellerin “her sey dahil” konseptiyle caligmasi, misafirlerin yerel restoranlarla
etkilesim kurma sansini azaltmaktadir. Turizm ve gastronominin karsilikli destekle
biiylimesi i¢in gastronomi festivalleri diizenlenebilir ve yerel iiriinlerin uluslararasi
pazarda tanitimina yonelik projeler gelistirilebilir.

7. Gelecege Yonelik Yapilabilecek Calismalar: Kibris gastronomisinin
gelecegi, yerel flriinlerin korunmasi, siirdiiriilebilirligin saglanmasi ve mutfagin
modernize edilmesi ile sekillenecektir. Yoresel yemeklerin standartlarinin
belirlenmesi, tanitim ve pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi, bu siirecte dnemli bir
yer tutmaktadir. Ayrica, gastronomi egitimi veren kurumlarin, Kibris mutfagina 6zgii

yemeklerin 6gretilmesine daha fazla 6nem vermesi gerekmektedir.

Tablo 6: Misafirlerin Yerel Restoran Isletmelerindeki Tecriibeleri

Kategori Agciklama

Hizmet Kalitesi  Caliganlarin misafirperverligi yeterli bulunmamus, iiriin bilgisi eksikligi
ve Cahsanlarin  vurgulanmistir. Bu durum, yerel gastronomiyi tanitma ve genel miisteri

Yetkinligi memnuniyetini olumsuz etkilemektedir.

Mekanlarm Restoranlarin genellikle salas bir yapiya sahip oldugu belirtilmistir. Modern
Atmosferi ve konseptlere talep oldugu, geleneksel ve modern unsurlarin harmanlanmasi
Konsepti gerektigi ifade edilmistir.

Yemek Kalitesi ~ Yemekler genellikle olumlu degerlendirilmistir ancak yerel mutfaga 6zgii
ve Lezzet yemeklerin simirli olmasi elestirilmistir. Ozgiin tariflerle otantik deneyimler
Standartlar beklendigi vurgulanmustir.

Fiyat Politikasi Ekonomik dalgalanmalar nedeniyle fiyatlar artmuis, turistlerin ve yerel halkin bu
restoranlara erisimi sinirlanmistir. Bu durum, yerel mutfagin siirdiiriilebilirligine
tehdit olusturmaktadir.

Modernlesen Geleneksel meyhane kiiltiirliniin modernlesme ile eglence odakli hale geldigi

64



Meyhane belirtilmistir. Bu durum, yerel gastronomiyle ilgilenen misafirlerin beklentilerini
Kaltara kargilamamaktadir.

Tanmitim ve Sosyal medya ve diger tanitim araglarinin etkin kullanilmadigi, bu durumun
Pazarlama restoranlarin siirdiiriilebilirligine olumsuz etkisi oldugu ifade edilmistir.
Eksiklikleri

Yukarida Tablo 6’da katilimcilardan “Misafirlerin restoran isletmelerinde
yerel mutfaga iligkin tecriibeleri”” ni degerlendirmeleri istenmistir. Analizler
sonucunda asagidaki bulgulara ulasilmistir.

1. Hizmet Kalitesi ve Calisanlarin Yetkinligi: Baz1 katilimcilara gore yerel
restoranlarda calisanlarin misafirperverlik seviyesi yeterli goriilmemektedir. Cogu
calisan, sunduklar iirlinler hakkinda yeterli bilgiye sahip degildir. Bu durum, yerel
gastronomiyi tanitma ve misafirlere daha etkili bir deneyim sunma agisindan 6nemli
bir eksiklik olarak degerlendirilmistir. Ozellikle personelin bilgi eksikligi, restoran
ziyaretlerinde alinan genel memnuniyet diizeyini olumsuz etkileyebilmektedir.

2. Mekanlarin Atmosferi ve Konsepti: Kibris'taki restoranlarin konsept ve
tasarimlarinda genellikle salas bir yap1 tercih edilmistir. Ancak modern konseptlere
olan talep de bulunmaktadir. Misafirlerin beklentileri dogrultusunda, hem geleneksel
hem de modern unsurlar1 harmanlayan mekanlarin olusturulmas: gerektigi
vurgulanmistir. Bazi yerel isletmelerin, sunduklari iirlinlerle mekan tasarimlar
arasinda bir biitlinlik saglamamasi, genel miisteri deneyimini olumsuz yonde
etkileyebilmektedir.

3. Yemek Kalitesi ve Lezzet Standartlari: Yerel restoranlarda sunulan
yemeklerin lezzeti genellikle olumlu degerlendirilmistir. Ancak misafirlerin yerel
mutfaga 0zgii yemeklere ulasma konusunda sinirli seceneklere sahip oldugu
belirtilmistir. Ayrica baz1 restoranlarin, geleneksel tariflerin disina c¢ikarak

modernlesmeye yonelmesi, yerel gastronomiyle ilgilenen ziyaretgileri tatmin
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edememektedir. Misafirler, 6zgun tarifler ve yoresel drinlerle daha otantik
deneyimler yasamay1 beklemektedir.

4. Fiyat Politikasi1: Ekonomik kosullardaki dalgalanmalar, yerel restoranlarin
maliyetlerini artirmis ve bu durum fiyatlara yansimistir. Ozellikle turistlerin ve yerel
halkin yiiksek fiyatlar nedeniyle bu restoranlara olan erigsimi sinirli kalmaktadir. Bu
durum, yerel mutfagin sirdiiriilebilirligi acisindan ©6nemli bir tehdit olarak
gorulmektedir.

5. Modernlesen Meyhane Kiiltiirii: Kibris’ta meyhane kiiltiiriiniin oldukca
kokli oldugu belirtilmig; ancak yeni nesil meyhanelerin geleneksel unsurlardan
uzaklastigi ve daha c¢ok eglenceye odaklandig: ifade edilmistir. Bu degisim, yerel
gastronomiyle ilgilenen misafirlerin beklentilerini karsilamamakta ve olumsuz
tepkilere yol agmaktadir.

6. Tanmitim ve Pazarlama Eksiklikleri: Bircok yerel restoran, tanitim ve
pazarlama stratejilerini etkili bir sekilde kullanamamaktadir. Ornegin, bazi
isletmelerin sosyal medyay1 yeterince etkin kullanmadigi ve bunun siirdiiriilebilirlik
acisindan bir eksiklik yarattig: dile getirilmistir.

Tablo 7 ve Tablo 8’de katilimcilarin “Kibris mutfaginin Kibris turizminde
onemli bir bilesen olabilmesi igin gelecekte neler yapilmalidir?” sorusuna verdikleri

yanitlar derlenmis ve asagidaki bulgulara ulasilmistir.

Tablo 7: Yerel Mutfagin Gastronomik Gelecegi

Bashk Aciklama

Gastronominin Gastronomi; beslenme, kiiltiirel ritiieller, anilar ve yoresel kimlik ile iligkilidir.

Cok Yonlu Etkisi  Modernlesme ve sosyal medyanin etkisiyle yoresel gastronomiye olan ilgi
azalmaktadir.

Yoresel Italyan ve Fransiz mutfaklar1 gibi Kibris mutfagmin da devlet politikalariyla

Gastronominin korunmasi gereklidir. Yoresel {irtinlerin tanitimi ve dogru isimlendirilmesi

Korunmasi onerilmektedir.

Egitim ve Gastronomi egitiminin miifredatina yerel mutfagin daha fazla eklenmesi

Gastronomik gerektigi vurgulanmistir. Tariflerin standartlastirilmasi ve nesillere aktariimasi

Farkindahk onerilmistir.

Modernizasyon ve Yoresel yemeklerin modern mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanmas,
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Tanitim gastronomi festivalleri, turlar ve sosyal medya araciligryla tanitim yapilmasi

Onerilmistir.
Surduarulebilirlik  Tarimsal iretimin tegviki, lojistik sorunlarin ¢6ziilmesi ve yerel iireticilerin
ve Ekonomik desteklenmesi gerektigi belirtilmistir. Ekonomik katkilar arasinda turizm ve gelir
Katkilar artigi vardir.
Kultarel ve Kibris mutfagi, Akdeniz'e 6zgii dogallik ve tarihsel zenginlik tasir. Zeytinyagi,
Tarihsel Degerler hellim peyniri, otlar gibi iiriinlerin korunmasi dnerilmistir.
Tamtim ve Sosyal medya, gastronomi festivalleri ve restoran/otellerde yerel Griinlere dzel
Reklam alanlarin olusturulmasi ile yoresel mutfagin daha etkili tanitilmast

onerilmektedir.

1. Gastronominin Cok Yénlii Etkisi ve Insan Deneyimi: Gastronomi,
insanin  duyularin1  ve duygularint besleyen ¢ok yonli bir alan olarak
tanimlanmaktadir. Katilimcilar, gastronominin beslenme, kiiltiirel ritiieller, dini
sebepler, anilar ve yoresel kimlik gibi ¢esitli unsurlarla iliskili oldugunu
vurgulamislardir. Ozellikle Kibris’m giftcilik ve tarimla ilgilenen bir ge¢mise sahip
olmasi, yoresel iiriinlerin besleyicilik agisindan 6nemli oldugunu gostermektedir.
Ancak, modernlesme ve sosyal medyanin etkisiyle yoresel gastronomiye olan ilginin
azalmasi olumsuz bir durum olarak ifade edilmistir.

2. Yoresel Gastronominin Sosyal ve Kiiltiirel Korunmasi: Katilimcilar,
yerel gastronominin korunmasinda devlet politikalarinin eksikligine dikkat ¢ekmistir.
Italyan ve Fransiz mutfaklarmmn milliyetci bir yaklasimla korunmasi o6rnek
gosterilerek, Kibris mutfaginin da benzer sekilde desteklenmesi gerektigi
belirtilmistir. Bunun i¢in yoresel {irtinlerin tanitilmasi, dogru isimlendirilmesi ve
uluslararasi arenada korunmasi gerekliligi vurgulanmistir.

3. Egitim ve Gastronomik Farkindahk: Gastronomi boliimlerinin egitim
miifredatlarinda yerel mutfaga daha fazla 6nem verilmesi gerektigi ifade edilmistir.
Yoresel yemeklerin modern mutfak teknikleriyle uyumlu sekilde ogretilmesi,
unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin kayda gecirilmesi ve yeni nesillere aktarilmasi
onerilmistir. Bu kapsamda, yoresel yemeklerin hikayelerinin tanitimi ve tariflerin

standartlastirilmasi 6nemli goriilmektedir.
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4. Yerel Gastronominin Modernizasyonu ve Tamitimi: Katilimcilar, Kibris
mutfaginin modernize edilmesi gerektigini vurgulamuslardir. Ozellikle yéresel
yemeklerin, modern mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanmasi ve farkli sunumlarla
uluslararasi platformda tanitilmasi Onerilmistir. Festivaller, gastronomi turlar1 ve
sosyal medya araciligiyla tanitimin artirilmasi gerektigi ifade edilmistir.

5. Siirdiiriilebilirlik ve Ekonomik Katkilar: Yoresel drinlerin
stirdiiriilebilirligi konusunda tarimsal iiretimin tesvik edilmesi, lojistik sorunlarin
coziilmesi ve yerel ireticilerin desteklenmesi gerektigi belirtilmistir. Siirdiirtilebilir
gastronominin ekonomik katkilar1 arasinda; yerel ireticilerin gelir elde etmesi,
turizmde yerel {riinlerin tanitilmast ve miisteri memnuniyetinin artirilmast yer
almistir.

6. Yerel Mutfagin Kiiltiirel ve Tarihsel Degerleri: Kibris mutfaginin
Akdeniz cografyasina 0Ozgii bir dogallik tasidigi, farkli kiiltiirlerin etkisiyle
sekillendigi ve zengin bir tarihi ge¢mise sahip oldugu belirtilmistir. Zeytinyag,
hellim peyniri, otlar ve baharatlar gibi yoresel iriinlerin mutfagin kimligini
olusturdugu ifade edilmistir. Ancak, modernlesme ve globallesme ile birlikte bu
ozglnliiklerin korunmasi gerektigi vurgulanmistir.

7. Tamtim ve Reklammn Onemi: Yerel gastronominin tanitiminda sosyal
medyanin daha etkili kullanilmasi gerektigi ifade edilmistir. Yerel lezzetlerin ve
hikayelerinin tanitilmasi i¢in otellerde ve restoranlarda 6zel koseler olusturulmasi,

festivaller diizenlenmesi ve hediyelik iiriinlerin tesvik edilmesi dnerilmistir.

Tablo 8: Kibris Mutfagimin Kibris Turizminde Onemli Bir Bilesen Olmas1 Durumu

Kategori Aciklama

Gastronominin  Gastronomi, beslenme, ritiieller ve cografi kimlikle iligkilidir. Modernlesme ve

Kapsayici1 Rolii  sosyal medyanin etkisiyle yerel gastronomiye olan ilgi azalmig, turizmle
entegrasyon gerekliligi ortaya ¢ikmistir.

Yerel Mutfagin  Italya ve Fransa drneginde oldugu gibi, Kibris mutfagmin devlet politikalar ile

Korunmasi desteklenmesi ve yoresel lezzetlerin standardize edilerek tanitilmasi 6nerilmistir.
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Egitim ve Universitelerin gastronomi boliimlerinde yerel mutfaga daha fazla yer verilmesi,

Gastronomi unutulmaya yiiz tutmus tariflerin kayit altina alinarak modern mutfak teknikleriyle
Bilinci birlestirilmesi 6nerilmistir.

Modernizasyon  Yoresel yemeklerin modern gastronomi teknikleriyle yeniden yorumlanmast,
ve Tanitim sosyal medya, festivaller ve otellerde “yerel mutfak kdoseleri” araciligiyla

tanitilmasi gerektigi belirtilmistir.
Surduarulebilirlik Yerel dreticilerin desteklenmesi, lojistik sorunlarm ¢oziilmesi ve yerel

ve Lojistik hammaddeye erisimin kolaylastirilmast gerektigi ifade edilmistir. Turizmde yerel
Sorunlar mutfak 6ne ¢ikarilmalidir.

Festivaller ve Genis c¢apli ve profesyonel festivallerle yerel yemeklerin tanitilmasi dnerilmistir.
Kultdrel Halkin katilimiyla kiiltiirel degerlerin yasatilmasi hedeflenmelidir.

Tanitim

Otel ve Otel ve restoran meniilerinde yoresel yemeklerin bulunmasi, turistlere yerel

Restoranlarda mutfagin tanitilmasi ve kiiltiirel baglarin giiglendirilmesi agisindan 6nemlidir.
Yoresel

Lezzetler

Tanmitim ve Sosyal medyanin daha aktif kullanilmasi, gastronomi turlar1 ve yenilik¢i tanitim
Pazarlama anlayislariyla yerel mutfagin daha genis kitlelere ulastirilmasi dnerilmistir.
Calismalar

Standardizasyon Yerel iirlinlerin standart regetelerle korunmasi ve tanitiminda dogru terminolojinin
ve Kalite kullanilmast gerektigi belirtilmistir. Bu, ulusal ve uluslararasi tanmirlik igin
Kontroliu gereklidir.

Gastronomive  Gastronomi turlarinin artirilmasi, yerel restoranlarda kaliteli hizmet sunulmasi ve
Turizmin turistlerin yerel halkla etkilesimde bulunabilecegi etkinliklerin diizenlenmesi
Biitiinlesmesi Onerilmistir.

1. Gastronominin Kapsayier Rolii ve Insan Deneyimi: Gastronomi,
beslenme, kiiltiirel ritiieller, dini inanglar, cografi kimlik ve anilar gibi c¢esitli
nedenlerle insanlarin yasaminda 6nemli bir yere sahiptir. Kibris’in tarima dayali
gecmisi, besinlerin yiiksek besleyici degerlere sahip olmasini saglamis ancak sosyal
medyanin etkisiyle yerel gastronomiye olan ilgi azalmistir. Bu durum, yoresel
mutfagin turizmle entegrasyonu icin daha fazla ¢aba gerektirdigini gostermektedir.

2. Yerel Mutfagin Korunmasi ve Devlet Politikalar: Italya ve Fransa gibi
ilkelerde gastronominin devlet politikalar1 ile desteklendigi, bu sayede ulusal ve
uluslararas1 taninirhiga ulastigi vurgulanmistir. Kibris mutfaginin korunmasi ve
tanitilmasi ic¢in benzer politikalarin uygulanmasi gerektigi, ayrica yoresel lezzetlerin
standardize edilerek dogru bir sekilde tanitilmasi gerektigi ifade edilmistir.

3. Egitim ve Gastronomi Bilinci: Universitelerin gastronomi bélimlerinde
yerel mutfaga daha fazla Onem verilmesi, unutulmaya yiiz tutmus tariflerin

kaydedilerek modern mutfak teknikleri ile birlestirilmesi &nerilmistir. Ogrencilerin,
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yoresel gastronomiyi benimsemeleri i¢in derslerde yerel {iriinlerin kullanilmasi
gerektigi belirtilmistir.

4. Yerel Uriinlerin Modernizasyonu ve Tamitimi: Kibris mutfaginin modern
gastronomi teknikleri ile yorumlanarak tanitilmasi, sosyal medya ve festivaller
aracilifiyla genis bir kitleye ulagsmasi gerektigi ifade edilmistir. Ayrica, otellerde
“yerel mutfak koseleri” gibi alanlarin olusturulmasi, bu mutfagin daha fazla
taninmasina katki saglayabilir.

5. Surduarulebilirlik ve Lojistik Sorunlar: Yerel iiriinlerin siirdiriilebilirligi
i¢in treticilerin desteklenmesi, lojistik sorunlarin ¢oziilmesi ve yerel hammaddeye
erisimin kolaylastirilmasi gerektigi vurgulanmistir. Turizmde yerel mutfagin one
¢ikarilmasiyla, ekonomik faydalarin saglanabilecegi ifade edilmistir.

6. Festivaller ve Kiiltiirel Tamtim: Yerel yemeklerin ve kiiltliriin tanitimi
icin festivaller diizenlenmesi Onerilmistir. Ancak bu etkinliklerin genis ¢apli ve
profesyonel bir sekilde organize edilmesi gerektigi belirtilmistir. Halkin katilimi ile
kiltlirel degerlerin yasatilmasi hedeflenmelidir.

7. Otel ve Restoranlarda Yoresel Lezzetlerin Sunumu: Otel ve
restoranlarda yoresel yemeklerin meniilerde yer almasi, hem turistlere Kibris
mutfaginin tanitilmas1 hem de yerel ekonominin desteklenmesi agisindan onemlidir.
Bunun yani sira, misafirlere yerel iriinlerin hikayelerinin anlatilmasi, kiiltiirel
baglarin gili¢lendirilmesine katki saglayabilir.

8. Tanitim ve Pazarlama Cahismalari: Kibris mutfaginin tanittminda sosyal
medyanin daha aktif kullanilmasi ve gastronomi turlar1 gibi aktivitelerle yerel
lezzetlerin 6n plana ¢ikarilmasi gerektigi vurgulanmistir. Bu baglamda, isletmelerin

yenilik¢i ve profesyonel bir tanitim anlayist benimsemeleri 6nerilmistir.

70



9. Yerel Urinlerin Standardizasyonu ve Kalite Kontrolu: Kibris mutfagina
O0zgl Urlinlerin standart regetelerle hazirlanarak korunmasi ve bu irlinlerin
tanitiminda dogru terminolojinin kullanilmas1 gerektigi belirtilmistir. Bu durum, hem
ulusal hem de uluslararasi alanda tanmirlik i¢in gereklidir.

10. Gastronomi ve Turizmin Biitiinlesmesi: Kibris gastronomisinin
turizmle biitiinlesmesi i¢in gastronomi turlarmin artirilmasi, yerel restoranlarda
kaliteli hizmet sunulmasi ve misafir memnuniyetinin artirilmasi1 gerektigi ifade
edilmistir. Ayrica, turistlerin yerel halkla etkilesimde bulunabilecegi etkinliklerin

diizenlenmesi onerilmistir.

Tablo 9: Kibris Mutfaginin Gastronomi ve Turizmdeki Rolii

Kategori Aciklama

Gastronominin Gastronomi; beslenme, kiiltiirel ritiieller ve cografi aidiyet ile iliskilidir. Sosyal medyanm
insan Deneyimine  yerel gastronomiye ilgiyi azalttig, ancak gastronomi egitiminin umut verdigi
Katkis1 belirtilmistir.

Yoresel Yoresel yemeklerin regetelerle standardize edilmesi gerektigi vurgulanmistir. Devlet
Gastronominin politikalariyla yerel mutfagin korunmasi dnerilmistir.

Tanitimi ve

Standardizasyon

Surdurilebilirlik ve  Yerel trtinlerin iiretiminin desteklenmesi, lojistik sorunlarin ¢6ziilmesi ve tarladan
Lojistik Sorunlar sofraya siireglerin iyilestirilmesi gerektigi ifade edilmistir.

Sosyal Medya ve Sosyal medya, yerel mutfagin etkin tanitimi i¢in kullanilmalidir. Yabanci mutfaklara olan
Gastronomi ilginin yerel gastronomiyi tehdit ettigi belirtilmistir.
Tanitimi

Yerel Restoranlarin  Yerel restoranlarin modern sunum tekniklerini benimsemesi ve uluslararasi tanitimlarini
Uluslararasilasmas1  artirmasi 6nerilmistir. Turizm bakanlig1 desteklerinin 6nemi vurgulanmustir.
Kiltirel Kimlik ve  Kibris mutfagi; Yunan, Tirk ve Akdeniz mutfaklarindan etkilenmistir. Ancak tanitim

Gastronomi eksikligi nedeniyle uluslararasi gastronomi diinyasinda yeterince taninmadigi ifade
edilmistir.

Ekonomik ve Sosyal Gastronomi, toplumsal baglar1 giiclendirir ve ekonomiye katki saglar. Yerel malzemelerin

Katkilar kullanimiyla iireticiler desteklenir, istihdam artar ve kiiltiirel degerler korunur.

Gastronominin Yerel tariflerin modern mutfak teknikleriyle harmanlanmasi ve gastronomi egitiminin

Gelecegi ve Egitim  giiclendirilmesi gerektigi vurgulanmigtir. Miifredatlarin yerel {iriinlere odaklanmasi
Onerilmigtir.

Gastronomi ve Gastronomi turlar1 ve festivallerle turistlerin ilgisi ¢ekilmeli, yerel restoranlar, oteller ve

Turizm turizm acenteleri is birligi yaparak Kibris mutfaginin uluslararasi tanitimi yapilmalidir.

Entegrasyonu

1. Gastronominin Insan Deneyimine Katkisi: Gastronominin, bireylerin
beslenme, ritiieller, dini inaniglar, anilar ve cografi aidiyet gibi farkli nedenlerle
yasamlarinda énemli bir rol oynadig1 belirtilmistir. Ozellikle kiiltiirel ve beslenme

acisindan etkili oldugu ifade edilmistir. Kibris mutfaginin kokeni, tarim ve
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hayvanciliga dayali bir topluma dayanmakta olup iiriinlerin besleyicilik agisindan
kaliteli olmasi gerektigi vurgulanmistir. Ancak sosyal medyanin etkisiyle yerel
gastronomiye olan ilginin azaldigi, bununla birlikte gastronomi egitim kurumlarinin
yerel mutfagi 6n plana ¢ikarma ¢abalarinin umut verici oldugu dile getirilmistir.

2. Yoresel Gastronominin Tanitimi ve Standardizasyon Thtiyaci: Yoresel
mutfaklarin korunmasi ic¢in devlet politikalarinin 6nemine dikkat c¢ekilmigtir.
Ornegin, italyan mutfaginda pizza gesitlerinin bdlgesel farkliliklarla korunmasi gibi
Kibris mutfaginda da benzer bir yaklagimin benimsenmesi gerektigi ifade edilmistir.
Yoresel yemeklerin recetelerle standardize edilerek, kiiltlirel degerlerin uluslararasi
arenada daha giiclii bir sekilde temsil edilmesi Onerilmistir.

3. Gastronomide Surduarulebilirlik ve Lojistik Sorunlar: Yoresel
gastronominin siirdiiriilebilirligi i¢in yerel iiriinlerin {iretiminin desteklenmesi ve
lojistik sorunlarin ¢6ziilmesi gerektigi vurgulanmistir. Adada iiretilen yerel tirtinlerin,
ithal {irtinlere olan bagimlilig1 azaltacagi ve tarladan sofraya siireglerin kaliteyi
artiracagl ifade edilmistir. Ancak, lojistik zorluklar nedeniyle yerel mutfaklarin
gelistirilmesi onilinde engeller oldugu belirtilmistir.

4. Sosyal Medya ve Gastronomi Tanmitimi: Gastronomi tanitiminda sosyal
medyanin etkisine dikkat cekilmistir. Ozellikle gen¢ nesillerin sosyal medya
aracilifiyla yabanci mutfaklara olan ilgisinin arttig1, bunun da yerel gastronominin
gelecegi tizerinde tehdit olusturdugu ifade edilmistir. Yerel mutfagin sosyal medyada
daha etkin bir sekilde tanitilmas1 gerektigi vurgulanmaigtir.

5. Yerel Restoranlarin Uluslararasilasmasi: Yerel restoranlarin uluslararasi
arenada rekabet edebilmesi i¢cin modern sunum teknikleriyle zenginlestirilmis,
nitelikli ve siirdiiriilebilir hizmetlerin sunulmas1 gerektigi ifade edilmistir.

Restoranlarin sosyal medya aracilifiyla tanitimlarimi artirmasi ve yerel iirlinlerin
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hikayelerinin paylasilmasi Onerilmistir. Ayrica, turizm bakanliginin destekleriyle
uluslararasi tanitimlarin yapilmasi gerektigi dile getirilmistir.

6. Kulturel Kimlik ve Gastronomi: Kibris mutfaginin kiiltiirel gesitlilikten
etkilendigi, Yunan, Tiirk ve Akdeniz mutfaklarinin izlerini tasidigi belirtilmistir.
Ancak, bu zenginligin yeterince tanitilamadig1 ve uluslararast gastronomi diinyasinda
Kibris mutfaginin hak ettigi yeri alamadigi ifade edilmistir. Sosyal medyanin ve
festivallerin bu konuda daha etkili kullanilmasi gerektigi vurgulanmistir.

7. Gastronominin Ekonomik ve Sosyal Katkilari: Gastronominin
toplumsal baglar1 gii¢lendiren bir unsur oldugu, ayni zamanda ekonomiye de katki
sagladigi ifade edilmistir. Yerel malzemelerin kullanilmasiyla ireticilerin
desteklenmesi, isttihdamin artmasi ve Kkiiltiirel degerlerin korunmasi miimkiin
olacaktir. Ayrica, gastronominin yalnizca bir yemek faaliyeti degil, bir kiltiir
aktarimi aract oldugu belirtilmistir.

8. Gastronominin Gelecegi ve Egitim: Kibris mutfaginin geleceginin umut
verici oldugu ancak bu potansiyelin gerceklestirilmesi icin yerel mutfak tariflerinin
modern mutfak teknikleriyle harmanlanmasi ve gastronomi egitiminin daha fazla
desteklenmesi gerektigi ifade edilmistir. Universitelerin gastronomi béliimlerinde
yerel iirlinlere yonelik miifredatlarin gelistirilmesi ve unutulmaya yiiz tutmus
tariflerin yeniden canlandirilmasi 6nerilmistir.

9. Gastronomi ve Turizm Entegrasyonu: Gastronomi ile turizmin
biitiinlesmesi gerektigi vurgulanmis, o6zellikle gastronomi turlar1 ve festivallerin
turistlerin ilgisini ¢ekecek sekilde planlanmasi Onerilmistir. Yerel restoranlarin,
otellerin ve turizm acentelerinin ig birligi ile Kibris mutfagimin uluslararasi

tanitiminin yapilmasi gerektigi ifade edilmistir.
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Bu bagliklar altinda Kibris mutfagmin kiiltiirel degerlerinin korunmasi,

tanitilmast ve gelistirilmesi i¢in ¢6zlim yollar1 ele alinmistir. Gastronominin, ¢evre ve

toplum iizerindeki etkisi genis bir perspektifle degerlendirilmis, yerel mutfagin

stirdiiriilebilirligi i¢in gerekli adimlar siralanmastir.

Tablo 10 katilimcilarin “Mutfaklarda stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalar1”

hakkindaki goriislerinden olusturulmustur.

Tablo 10: Yerel Uriinlerin Korunmasi ve Siirdiiriilebilir Gastronomi Uygulamalari

Kategori

Aciklama

Yerel Urtinlerin
Korunmasi ve
Tanitimi
Hammaddeye
Kolay Erisim

Yoresel
Uriinlere flginin
Azalmasi
Kimlik ve
Hikaye Unsuru
Arz ve Talep
Ddéngusu

Yerel iiriinlerin korunmasi ve uluslararasi tanitimi, siirdiiriilebilir gastronomi i¢in
kritik 6neme sahiptir. Italyan mutfag: gibi devlet politikalartyla desteklenmelidir.

Yerel iiretim, hammaddelere erisimi kolaylastirir ve isletmelerin nitelikli iiriin
sunma kapasitesini artirir.  "Tarladan  sofraya" yaklasimi etkin  sekilde
uygulanmalidir.

Dijital cagda yabanci mutfaklara olan talebin artigi, yoresel firiinlere ilgiyi
azaltmaktadir. Bu konuda bireylerin ve kurumlarin bilingli hareket etmesi
gerekmektedir.

Uriinlerin hikayesi menii tasarimi ve isletme planlamasinda &n planda olmalidir.
Hikayesi olan tiriinler, igletmelerin fark yaratmasina katki saglar.

Siirdiiriilebilirlik, ekonomik, politik ve sosyal kosullara bagli olarak degisebilen
arz ve talep dongiisiine bagimlidir. Bu kosullar yoresel gastronomiyi olumlu ya da
olumsuz etkileyebilir.

1. Yerel Uriinlerin Korunmas1 ve Tamitimi: Sirdirilebilir gastronomi

uygulamalarinda, yerel iriinlerin korunmasi ve uluslararasi arenada tanitilmasinin

onemi vurgulanmistir. Ozellikle Italyan mutfag: gibi koklii gastronomik kiiltiirlerin

devlet politikalariyla desteklendigi, bunun da bu mutfaklarin uluslararas1 basarisina

katki sagladigr belirtilmistir. Kibris mutfaginda benzer bir yaklagim benimsenerek,

yerel Uriinlerin uluslararasi kimlik kazanmasi gerektigi ifade edilmistir.

2. Hammaddeye Kolay Erisim ve Uretimin Yerellestirilmesi: Yoresel

iriinlerin siirdiiriilebilirligi i¢in hammaddenin yerel olarak iiretilmesinin faydalar ele

alinmistir. Yerel tUretim, hammaddelere erisimi kolaylastirmakta ve isletmelerin

nitelikli tirtinler ¢ikarma kapasitelerini artirmaktadir. Tarladan sofraya siirecinin daha
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etkin bir sekilde yonetilmesi gerektigi, boylelikle gastronominin nitelik ve kalite
bakimindan giiglenecegi dile getirilmistir.

3. Yoresel Uriinlere Tlginin Azalmasi: Dijital cagin etkisiyle diger iilkelerin
gastronomik iriinlerine olan talebin arttig1, bu durumun yoéresel {irtinlere olan ilgiyi
azalttig1 ifade edilmistir. Yoresel mutfaklarin korunabilmesi icin bireylerin ve
kurumlarin daha bilingli hareket etmesi gerektigi belirtilmistir.

4. Gastronomide Kimlik ve Hikaye Unsuru: Menii tasarimi ve isletme
planlamas1 yapilirken iiriinlerin hikayesinin 6n planda tutulmasi gerektigi ifade
edilmistir. “Tarladan sofraya” yaklasimi ile isletmelerin hikayesi olan nitelikli
tiriinler sunarak fark yaratabilecegi vurgulanmistir. Bu siireclerin siirdiiriilebilir
gastronomi i¢in temel bir unsur oldugu belirtilmistir.

5. Arz ve Talep Doéngiisiine Bagimhhk: Siirdiirilebilirligin, arz ve talep
dongiisiine bagli oldugu, bu dongiiniin zaman i¢inde degisiklik gosterebilecegi ifade
edilmistir. Toplumlarin ekonomik, politik ve sosyal kosullarinin yoresel gastronomiyi
olumlu ya da olumsuz etkileyebilecegi belirtilmistir.

Bu basliklar altinda, pisirme yontemlerini siirdiiriilebilir kilmak ve
gastronomi uygulamalar1 gelistirmek icin yerel iiriinlerin korunmasi, iiretimin
desteklenmesi ve gastronominin kiiltiirel bir kimlik olarak giiclendirilmesi gerektigi
vurgulanmustir.

Tablo 11 katilimcilarin “Siirdiiriilebilir gastronominin, ¢evre ve toplum ve
ekonomi tizerinde nasil bir etkisi oldugu disiinliyorsunuz?” sorusuna verdikleri

cevaplar degerlendirilerek olusturulmustur.
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Tablo 11: Gastronominin Cok Yonlii Etkileri ve Siirdiiriilebilir Yaklagimlar

Kategori Aciklama

Gastronominin Cok Yemek, bireyler igin bir ihtiyagtan ote kiiltiirleri yansitan bir aragtir.

Yonlu Etkileri Gastronomi, hem beslenme hem de kiiltiirel degerleri koruma yo6niinden
onem tasir.

Yerel Uretim ve Yerel malzemelerin kullanimi, ireticilere ve ekonomiye katki saglar.

Ekonomiye EtKisi Turizm sektoriiyle birleserek genis bir etki alani olusturur.

Surdurulebilirlik ve Yerel ve siirdiiriilebilir {iretim siireglerinin desteklenmesi, miisteri

Standart Koruma memnuniyetinin artirilmasinda ve menti standartlarinin  korunmasinda
kritik Gneme sahiptir.

Yerel Mutfaklarin Geleneksel tarifler korunarak modern gastronomi teknikleriyle

Modernize Edilmesi gelistirilmelidir. Festivaller, sosyal medya ve egitim programlari ile
tanitim yapilmalidir.

Atik Yonetimi ve Kompost yapimi gibi geri doniisiim uygulamalar1 ¢evresel farkindaligi

Cevresel Etki artirir. Atik yonetimi ve enerji tasarrufu mutfaklarin siirdiriilebilirligini
destekler.

Toplumsal ve Kultirel  Gastronomi, toplumsal baglari giiclendiren ve kiiltiirel miras1 gelecege

Yonler aktaran bir aractir. Geleneksel yemeklerin korunmasi diinya sahnesinde

yerel mutfaklara katki saglar.
Turizm ve Gastronomi  Gastronomi turizmi, Kibris gibi zengin mutfak kiiltiiriine sahip bdlgelerde

iliskisi oncelikli olmalidir. Yerel lezzetlerin tanitimi turistler icin ¢ekici hale
getirilmelidir.

Lojistik ve Tedarik Tedarik siireclerinin  iyilestirilmesi, taze ve siirekli erisilebilir

Sorunlari hammaddelerin teminini saglar. Bu, yerel mutfaklarin gelisiminde kritik

bir faktordr.
Misafir Memnuniyeti ve Yemeklerin lezzeti kadar hizmet kalitesi, sunum ve mekanin atmosferi de
Kaliteli Hizmet onemlidir. Modern tasarimlarla yerel dokularin harmanlanmasi isletmelere
art1 deger katar.

1. Gastronominin Cok Yonlu Etkileri: Gastronominin hem bireylerin
duygusal baglamda bir ihtiyac ve ritiiel olarak yemekle iligkisine hem de beslenme
ve kiiltiirel degerleri koruma yoniindeki etkisine deginilmistir. Insanlarin yemegi
sadece bir ihtiya¢ olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirlerini yansitan bir ara¢ olarak
gordiigli vurgulanmustir.

2. Yerel Uretim ve Ekonomiye Etkisi: Yerel malzemelerin kullaniimasinin,
tireticiye ve ekonomiye katki sagladig: belirtilmistir. Taze ve organik tirlinlerin tercih
edilmesi, lojistik siireclerin sadelestirilmesine ve ekonomik verimliligin artmasina
olanak tanimaktadir. Bunun yaninda yerel ekonomiyi desteklemenin, turizm
sektoriiyle birleserek genis bir etki alan1 yaratacagi dile getirilmistir.

3. Surddrdtlebilirlik ve Standart Koruma: Siirdiiriilebilirlik, isletmeler igin

miisteri memnuniyeti ve standartlarin korunmasi agisindan onemli goriilmiistiir.
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Meniilerdeki tirtinlerin siirekliliginin saglanamamasi miisteri memnuniyetini olumsuz
etkileyebilmektedir. Bu nedenle vyerel ve sardurulebilir Gretim streglerinin
desteklenmesi gerektigi ifade edilmistir.

4. Yerel Mutfaklarin Modernize Edilmesi ve Tanitilmasi: Kibris
mutfagimin geleneksel tarifleri korurken modern gastronomi teknikleriyle
gelistirilmesi gerektigi belirtilmistir. Yoresel lezzetlerin tanitimi igin festivaller,
sosyal medya c¢aligmalar1 ve egitim programlarmin artirilmasi  gerektigi
vurgulanmigtir. Ayrica bu tiir tanmitimlarin turizm sektoriine de olumlu katkilar
saglayacagi ifade edilmistir.

5. Atik Yonetimi ve Cevresel Etki: Atik yonetimi ve enerji tasarrufuna
yonelik yapilan c¢aligmalarin, mutfaklarin siirdiiriilebilirligini artirdigi ve gevresel
etkileri azalttig1 dile getirilmistir. Ozellikle kompost yapimi gibi geri doniisiim
uygulamalarinin ¢evresel farkindaligi artirdig belirtilmistir.

6. Gastronominin Toplumsal ve Kulturel Yonleri: Gastronominin yalnizca
bir beslenme araci1 degil, toplumsal baglar1 giiclendiren bir kiiltiirel miras oldugu
ifade edilmistir. Geleneksel yemek tariflerinin korunmasi ve gelecege aktarilmasi
gerektigi, bu sayede yerel mutfaklarin diinya gastronomi sahnesinde hak ettigi yeri
alabilecegi vurgulanmastir.

7. Turizm ve Gastronomi Iliskisi: Gastronomi turizminin, Kibris gibi zengin
bir mutfak kiiltiiriine sahip bolgelerde daha fazla 6nem kazanmasi gerektigi
belirtilmistir. Yerel lezzetlerin, turistlerin ilgisini ¢ekecek sekilde tanitilmasi ve
restoranlarin bu yonde diizenlenmesi gerektigi ifade edilmistir.

8. Lojistik ve Tedarik Sorunlari: Yerel mutfaklarin gelisimi i¢in lojistik ve

tedarik siireglerinin iyilestirilmesi gerektigi vurgulanmistir. Taze ve siirekli erisilebilir
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hammaddelerin temin edilmesinin, gastronominin gelecegi acisindan kritik oldugu
belirtilmistir.

9. Misafir Memnuniyeti ve Kaliteli Hizmet: Misafir memnuniyetinin
saglanmasi icin yalnizca yemeklerin lezzeti degil, ayn1 zamanda hizmet kalitesi,
sunum ve mekanin atmosferinin de Onemli oldugu ifade edilmistir. Modern
tasarimlarla harmanlanmis yerel dokularin isletmelere art1 deger kattig1 belirtilmistir.

Bu bagliklar altinda siirdiiriilebilir mutfak yaklagimlarinin isletmelere ve
ekonomiye olan katkilart degerlendirilmis; yerel mutfaklarin gelisimi, kiiltiirel
mirasin korunmasi ve gastronominin turizmle entegrasyonu {izerine Oneriler

sunulmustur.
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Bolum 7

ARASTIRMA SONUCLARI

Bu c¢alisma, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti (KKTC) baglaminda yerel
mutfak uygulamalar ve siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelistirilmesi Vve
uluslararas1 turizmde stratejik bir unsur olarak yer alabilmesi i¢in neler yapilmasi
gerektigi iizerine bir durum degerlendirmesi yapmayi amaclamistir. Bu kapsamda
sektorde uzun yillar tecriibesi olan yerel mutfak iizerine uygulamalarda bulunan
profesyonel ve akademisyen katilimcilarin goriislerine basvurularak Onemli
sonuclara ulasilmistur.

Literatiir incelemesi ve arastirma bulgular, KKTC’nin Akdeniz mutfaginin
bir parcast olarak zengin ve koklii bir gastronomik mirasa sahip oldugunu
gostermektedir. Hellim peyniri, molehiya ve firin kebab1 gibi 6zgln lezzetler, bu
mirasin 6ne ¢ikan unsurlarindandir. Ancak, bu kiiltiirel zenginligin adanin turizm
stratejilerinde bir bilesen olarak yer alabilmesi ve KKTC’nin tamitiminda rol
oynayabilmesi hususunda yetersiz kalindig: tespit edilmistir.

Yerel gastronomi turizmi potansiyelinin tam anlamiyla degerlendirilebilmesi
icin; lojistik sorunlar, tanitim eksiklikleri ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin
yeterince yayginlagmamis olmasi gibi temel engellerin asilmasi gerektigi
anlasilmistir. Literatlirde de vurgulandigi gibi, gastronomi turizmi yalnizca ekonomik
bir faaliyet degil, ayn1 zamanda kiiltiire] mirasin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi1 acisindan stratejik bir aragtir. Arastirma bulgulari, bu baglamda

KKTC’nin gastronomi turizmi potansiyelinin siirdiiriilebilir bir yapiya kavusabilmesi
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icin yerel mutfagin ekonomik kalkinmanin bir araci olarak degerlendirilmesi
gerektigini gdstermektedir.

Calismanin sonuglari, literatiirde yer alan siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
ile ilgili bulgulart biiytlik 6l¢iide desteklemektedir. Literatiirde, gastronomi turizminin
bir destinasyon stratejisi olarak benimsenmesinin, hem yerel ekonomiye katki
sagladigt hem de kiiltirel mirasin korunmasinda etkili bir ara¢ oldugu
belirtilmektedir. Bu baglamda, KKTC’nin 6zgilin gastronomik degerleri, literatiirde
tanmimlanan cografi isaretli iriinlerin (6rnegin, Italya’nin Parmesan peyniri veya
Fransa’nin saraplar1) bir bolgenin tanitimindaki roliine benzer sekilde
degerlendirilmelidir. Arastirma bulgulari, hellim peyniri gibi cografi isaretli iirtinlerin
KKTC’nin gastronomi turizmi agisindan Onemli bir firsat sundugunu ortaya
koymaktadir. Ancak, bu potansiyelin tam olarak degerlendirilebilmesi i¢in daha etkin
tanitim stratejilerine ihtiya¢ duyuldugu anlagilmaktadir.

Lojistik sorunlar, literatiirde ada iilkelerinde sik¢a karsilasilan bir engel olarak
belirtilmekte ve KKTC baglaminda bu sorunlar, arastirma bulgulariyla ortiismektedir.
Ozellikle, yerel iiriinlerin tedarik zincirindeki aksakliklar, restoranlarin menii sabitligi
ve kalite standartlarini olumsuz etkileyerek turistlere sunulan gastronomik deneyimi
sinirlamaktadir. Bunun yani sira, literatiirde siklikla vurgulanan siirdiiriilebilir mutfak
uygulamalarinin yerel restoranlar ve mutfaklar arasinda yeterince benimsenmemesi,
arastirma bulgularinda da 6nemli bir eksiklik olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Modern gastronomi tekniklerinin geleneksel yemeklerle harmanlanarak
sunulmasi, literatiirde yerel mutfaklarin uluslararasilagmasi i¢in etkili bir strateji
olarak oOnerilmektedir. Arastirma bulgulari, bu yaklasimm KKTC baglaminda da
gecerli oldugunu gostermektedir. Hellim, molehiya ve kleftiko gibi 6zgiin tatlarin

modern tekniklerle yeniden yorumlanarak uluslararasi pazarlarda sunulmasi,
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KKTC’nin gastronomi turizmindeki rekabet giiclinii artirabilir. Ancak, bu siirecte
altyap1 eksikliklerinin giderilmesi ve gastronomi egitiminin artirilmast gerektigi de
bulgularda belirtilmistir.

Aragtirma sonuglar; gastronominin  kiltirel, ekonomik ve gevresel
strdurdlebilirlik hedefleriyle biitiinlesmesinin 6nemi ve KKTC’de buna yonelik
uygulamalarin gerekliligini vurgulanmaktadir.

Oneriler

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin (KKTC) gastronomi turizmi agisindan
rekabet giiciinii artirmak igin gesitli stratejik adimlar énerilmektedir. Oncelikli olarak,
egitim ve farkindalik ¢calismalariyla yerel mutfaklarin korunmasi ve gelecek nesillere
aktartlmasinin desteklenmesi gerektigi diisliniilmektedir. Bu dogrultuda, yerel
restoran isletmecileri ve asgilar igin siirdiriilebilir mutfak uygulamalar1 ve yerel
gastronomi unsurlarinin korunmasina yonelik egitim programlarinin diizenlenmesi
onerilmektedir. Ayrica, gastronomi egitiminin, yerel mutfak kiiltiiriinii daha iyi
tanima ve sahip ¢ikma agisindan kritik bir 6neme sahip oldugu belirtilmektedir.

Gastronomi turizminin gelisimi i¢in tamitim ve pazarlama stratejilerinin
giiclendirilmesi de biiyiik 6énem tasimaktadir. Ozellikle, dijital platformlar, sosyal
medya ve uluslararasi etkinlikler araciligiyla Kibris mutfaginin daha genis bir kitleye
tanitilmast gerektigi ifade edilmektedir. Bunun yan sira, diizenlenecek yerel lezzet
festivalleri ve gastronomi turlariyla, turistlerin bolgeyi daha yakindan deneyimlemesi
tesvik edilmelidir.

Yerel (reticilerin desteklenmesi, hem ekonomik kalkinmaya hem de
gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine katki saglayacak onemli bir adimdir.
Aragtirmalar, "tarladan sofraya" siireclerin 1iyilestirilmesi gerektigini ve yerel

ireticilere verilen destegin bu baglamda hayati bir rol oynadigimi gdstermektedir.
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Yerel iiretimin tesvik edilmesi, siirdiirtilebilir tarim uygulamalarinin benimsenmesi
ve yerel iirlinlerin kullanimiyla ¢evresel etkilerin de azaltilmasi hedeflenmelidir.

Gastronomi turizminin altyapisinin  iyilestirilmesi, turistlere yonelik
deneyimlerin artirllmasini saglayabilir. Gastronomi turlari, ¢iftlik gezileri ve yerel
lezzet deneyimlerini igeren projeler i¢in altyapi caligmalar1 yapilmasi onerilmektedir.
Bu calismalar, hem turistik ¢ekiciligi artiracak hem de bolge ekonomisine katki
saglayacaktir.

KKTC gastronomisinin uluslararast alanda daha fazla taninmasi igin
strdardlebilirlik ilkelerinin benimsenmesi gerekmektedir. Atik yonetimi, ¢evre dostu
uygulamalarin artirilmasi ve biyobozunur malzemelerin kullanimi gibi ¢evresel
onlemler, bdlgenin gastronomi turizmi acisindan daha cazip bir destinasyon haline
gelmesine katkida bulunabilir.

Son olarak, geleneksel tatlarin modernlestirilmesi ve uluslararasi pazarlara
sunulmasi, KKTC mutfaginin farklilik yaratmasi agisindan 6nemli bir adimdir.
Hellim, molehiya ve kleftiko gibi 6zgiin tatlarin modern gastronomi teknikleriyle
yorumlanarak tanitilmasi Onerilmektedir. Bu siirecte, geleneksel tatlarin hem
orijinalligini koruyacak hem de uluslararasi standartlara uyum saglayacak bir
yaklasimla sunulmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Bu tavsiyelerin uygulanmasi, KKTC gastronomisinin sadece bolgesel degil,
ayn1 zamanda uluslararas1 diizeyde hak ettigi yere ulagsmasma olanak taniyacaktir.
Egitim, tanitim, altyap1 ve siirdiiriilebilirlik odakli yaklagimlar, bolgenin ekonomik

ve kiiltiirel gelisimine 6nemli katkilar sunabilecektir.
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