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OZET

Ekonomik, sosyolojik ve kiiltiirel gelismeler ile birlikte turizm sektorii de gelisme
gostermektedir. Turizm sektoriiniin gelismesi ile birlikte alternatif turizm tiirleri igerisinde yer
almakta olan gastronomi turizmi 6nem kazanmaktadir. Kiiltiirel mirasin ve kiiltiirel kimligin bir
pargasi olarak kabul edilen gastronomi turizmi, destinasyon pazarlamasinda ziyaretgilerin ilgisini
¢eken turistik bir tiriin olarak belirtilmektedir. Bu agidan giiniimiiziin en eski kiiltiirlerinden biri
olan Tiirk mutfak kiiltiirii, diinyanin en zengin mutfaklarindan birine sahip olmasi ile dikkat
¢ekmektedir. Mevlevi mutfagi da Tirk mutfak kiltiirinde hem sunum sekli hem de ilk
ascibasina verilen riitbe/deger ile 6ne ¢ikmaktadir. Ancak, Konya mutfagi kapsaminda olan

Mevlevi mutfag: turizm agisindan taninmasi ve tanitilmasi yeni yeni sekillenmektedir.

Calismanin uygulama boliimiinde, Konya ilinde yer almakta olan Mevlevi mutfagi sunan
turizm isletme belgeli konaklama isletmeleri ile yeme-igme isletmelerinin miisterilerine anket
uygulanmistir. Toplam 285 anket uygulamasi yapilan miisterilerin 179°u Mevlevi mutfagi sunan
otel isletmesi iken 106’s1 ise Mevlevi mutfag: sunan Restoran isletmesidir. Istatistiksel analizler
SPSS22 paket programi ile gergeklestirilmistir. Yapilan analizler sonucunda, ozellikle otel
miisterileri 1ile restoran miisterilerinin Mevlevi mutfagina bakis agilar1 arasinda Onemli
farkliliklar tespit edilmistir. Her iki grup acisindan demografik 6zelliklere gore degerlendirme
yapildiginda cinsiyet, egitim durumu ve Mevlevi mutfagi hakkinda bilgi edinme kaynagi

acisindan Mevlevi mutfagina bakis agisinin farklilik olusturdugu saptanmastir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi Turizmi, Mevlevi Mutfagi, Konya Mutfagi.
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SUMMARY

In addition to economic, sociological and cultural developments, the tourism sector is
also developing. With the development of the tourism sector, gastronomy tourism, which is one
of the alternative tourism types, is gaining importance. Gastronomy tourism, which is considered
as a part of cultural heritage and cultural identity, is stated as a touristic product that attracts the
visitors in destination marketing. In this respect, Turkish culinary culture, which is one of the
oldest cultures of today, draws attention with its being one of the richest cuisines in the world.
Mevlevi cuisine stands out with its presentation style and title / value given to the first chef in
the Turkish cuisine culture. However, the recognition and promotion of Mevlevi cuisine, which

is within the scope of Konya cuisine, is taking form in terms of tourism,

In the application part of the study, questionnare was applied to the customers of
accomodation businesses which own tourism operation license and food and beverage
businesses offering Mevlevi cuisine in Konya. 179 of the customers who were surveyed were
from hotel businesses offering mevlevi cuisines and 106 of the customers were from restaurants
offering Mevlevi cuisine. 285 customers were surveyed in total. Statistical analysis were
performed with SPSS22 package program. . As a result of the analyzes conducted, significant
differences were revealed between viewpoints of Mevlevi cuisine especially of hotel customers
and restaurant customers. When the demographic characteristics were evaluated in terms of both
groups, significant difference was revealed in the view of Mevlevi cuisine in terms of gender,

educational background and source of information about Mevlevi cuisine.

Key Words: Tourism,Gastronomy Tourism, Mevlevi Cuisine, Konya Cuisine



vii

ICINDEKILER
BILIMSEL ETIK SAYFASI .....ccoooooiiiiiiiiiiiiisiiess s ii
YUKSEK LISANS TEZI KABUL FORMU.......contiiiiiiiiieiiisiesiesiessessssssssssssssss s Iii
ONSOZ ... v
OZET ... E R e \%
SUMIMARRY .ttt R et R Rt e Rt e R e Rt R e Rt e Rt e e e R R R R R r e nns Vi
ICINDEKILER..........ooiiiiiiiii s vii
TABLOLAR .t E e E R Rt R et E e na Rt n et e e re ix
GIRIS ...ttt ettt sttt a et s ettt an et s e, 1
BIRINCI BOLUM .......coooooiiiiiiitii s 4
GASTRONOMI TURIZMI ..ottt 4
11 TURIZM KAVRAMI ........covvieiieieisiieeeeesesss e 4
1.2. TURIZMIN OZELLIKLERI ..........ccccocooiiimiiiitiiieissiisesisessessss s 5
1.3. TURIZM CESITLERI ........c.ocooveueieieeeeeeeeee et et es sttt n s 5
R T (ol 0 2 ) TP 6
R A B 3 T 0 V4 1 4 PP RURUPPPRTN 6
14, TURIZM TURLERL.........cccovviiiiitiiiiiniessestes et 6
1.4.1. Katilanlarin Sosyo-Ekonomik Giiciine GOre Turizm ..........ccccceevvieniiiiiniiinieiieeeeseesieeniens 6
1.4.2. Katilanlarin Yas Gruplarina GOre TUIZM .........coovieeiiriieiienieiesesee e 7
1.4.3. Fert Say1Sina GOTE TUIIZIM ......coiiiiiiiiiiiiie ettt sb e sre e 7
1.4.4, Amaglarina GOIe TUIIZIM.........coiieiieiieiieiie ettt et sbe e s e e ssbe s be e beesbeesbeesrneas 8
1.5, GASTRONOMI TURIZMI .........ccovovviiiiiiiiniiiiisisistetssse ettt 10
1.5.1. Gastronomi Kavrami ve KapSami .........cccoovviiiiiiiiiiiiicieeeee s 10
1.5.2. GASrONOMI TUIMZMI ..veuiiiiiiiiiciie e 12
1.5.3. Gastronomide Y&resel Tatlarin Turistlerin Destinasyon Tercihine Olan Etkisi ................. 13
1.5.4. Gastronomi Turizminin Ulke Ekonomilering EtKisi ..........ccccovveueveveveerereeieeeecceeeenenenens 14
1.5.5. Diinyada GastronOMi TUFMZMI ......c.cviiiiiiiiiieiieieeieeee et 15
1.5.6. Tiirkiye’de Gastronomi TUIIZIMI.........cuvveriiiiriiiniei e 16
1.5.7. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi ile ilgili Yapilan Calismalar..............cccccevverriereriicrennnne, 19
1.5.8. Tiirkiye’de Cografi Isaretli Yiyecek ve IgecekIer ........ooiiiiiiiiiiiiiiiieieeie e 20
1.5.9. Tiirkiye’de ki Yiyecek ve Igecek FEStVAIlETi.........coovveverceeieceeieeceeeeeeeseeee e, 20
TKINCI BOLUM ..ot 22
MEVLEVI MUTFAGININ KONYA MUTFAGINA KATKISI ......cooririiincieeesiseesiseeeeneenn 22
2.1.  KONYA HAKKINDA GENEL BILGILER ......ccceocsiririiiiiiisinienssise e 22
2.1.1. Konya’nin Tarihi ......ooovieiiiiieic e 22
2.1.2. KONYA MULTAGL ..oveeiiiiiiciee e nne s 24
2.1.3. SelQUKIU MULAGT ..ottt 25
2.1.4. MeVIeVI MUTAGI....oociiiiiiic e 27

2.1.4.1. Mevlevilikte ve Tiirk Mutfaginda ilk Biiyiik Ascibast: Atesbaz-1 Veli..................... 31



viii

2.1.4.2. Mevlevilikte Sofra DUZENT .....cceiiviiiiiiiiiie et 32
2.1.4.3. Mevlevilikte Sofra Kurallart...........ccoooiiiiiiiiiiiiiiss s 32
2.1.4.4. Mevlevi Mutfagindaki Pigirme ESaslart .........cccocvviiiiiiiiiiiiiinice e 33
2.1.4.5. Mevlevilikte Yemeklerin Uygulanmasinda Dikkat Edilen Noktalar.............c.......... 33
UCTUNCIU BOLUM......oooieeeeeeeeee ettt ettt ettt ettt ettt s s e et et e et e et et et en s e enenens 36
GASTRONOMI TURIZMI ACISINDAN MEVLEVI MUTFAGININ KONYA TURIZMINE
AT KIST ettt bbbt bt et b e b e bt bt b e s bt ek et s bt e s e e besbe et e ebe e e e neeetes 36
3.1, AraStirmanin AINACT ......ceeeiveeiiueeiitieeiiteeeitreestteesreeestbeesiteeesteeesbeeesabeesbeeestaeesbeeesabeesnrens 36
3.2, AraStirmaninn YOMEEIMI ... .eiuueiueeiieiteesteesiee st et et sieesieesibessbe b beesbeesbeesbeesbneenbeeneeseee e 36
3.3.  Arastirmanin Evreni ve Orneklem Segimi.........cocceeeeeeeeiiieieeee e s s s 37
3.4, Veri TOPIamMa ATACI......viveiiieieiiesee et n e e nenre e 38
3.5, Arastirmanin HiPOteZIETi.......cucviriiiieiiiiiie e 38
3.6, VErilerin ANAIIZI.........cooooiiiiiiic s 40
3.6.1. Olgeklerin GUVENIIIIKIETT ........ceveveveveeeeeereieseeieeeeereieesesesesssae et sesessae et ses s s sesenas 40
3.6.2. Olgeklerin GeGerliliKIETi.........oeveverirrrereeieisist et esss s st eseste et ss s eeesssnas 41
3.6.3. Olgeklerin Normallik ANAliZi .....c.c.evvrceereieieriececeeteiesssesseeae e eseseserese e seseseseesesesenas 42
3.7.  Arastirmanin Bulgular: ve ANaliZi .........ccooeiiiiiiiiiniesneeeesee e 42
3.7.1. Mevlevi Mutfag1 Sunan Otel Miisterilerinin Demografik ve Diger Ozellikleri .......... 42
3.7.2. Mevlevi Mutfag: Sunan Otel Miisterilerinin Mevlevi Mutfag1 Olgegine Iliskin Elde
o T L= o 21U o U - SOOI 44
3.7.3. Otel Isletmeleri Miisterilerinin Mevlevi Mutfagina Bakis Ac¢ilarinin Bazi Demografik
ve Diger Ozelliklere Gore FarkliliKlarinin ANalizIeri ..........cccvvevrrcvereiiereiiereiesise s 45

3.7.4. Mevlevi Mutfag1 Sunan Restoran Miisterilerinin Demografik ve Diger Ozellikleri..51
3.7.5. Mevlevi Mutfag: Sunan Restoran Miisterilerinin Cevaplamis Olduklar1 Olgeklere

THSKIN BULGUIAL.......cocvvcviceceeseeee ettt sttt st s sttt s s s e 54
3.7.6. Otel Isletmeleri Miisterilerinin Mevlevi Mutfagina Bakis A¢ilarinin Baz1 Demografik

ve Diger Ozelliklere Gore Farkliliklarinin ANalizIeri ...........cccoveveveveveicesiiereieiese e 55
SONUC VE ONERILER ...........coooiiiiiieeeeeteee ettt nas sttt en s 62
KCAYNALKQCA et b bbbt b b e e bt bt e R e e ab e e b e R bt e bt eh e e bt eRe e b e eb e e s e e nreeb e e b nre s 65



TABLOLAR
Tablo 1: Harcama Tiirlerine Gore Turizm Gelirleri ................cccooviiiiiiiiii s 17
Tablo 2: Tiirkiye’de Cografi Isaretli Uriinler ...............c..cccocoviviiiiiiiieiceieeee e, 20
Tablo 3: OIeeFin GUVENIITIZi...............cc.covoveiiviieeiice e, 41
Tablo 4: OlceGin NOIMAIIGi..............c.co.cviieviriieiiieeeece ettt s s senens 42
Tablo 5: Mevlevi Mutfagi Sunan Otel Miisterilerinin Demografik Ozellikleri .................c.ccccccovveivrrvecirerrinnne, 42
Tablo 6: Katihmcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durumu ..., 44
Tablo 7: Katihmcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Edindigi Kaynaklarin Dagilimi ..o, 44
Tablo 8: Mevlevi Mutfagi Sunan Otel Miisterilerinin Mevlevi Mutfagi Ol¢egine iliskin Elde Edilen Bulgular
.................................................................................................................................................................................... 44
Tablo 9: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Cinsiyete Gore Farklilasmasina Yénelik Mann Whitney-U Testi
BUIGUIATT ...ttt h et s e st E e e s R e e e R e e e Rt e et e R e e R e e e R e e e R e e R e e R e e R e R R e e nRe e nne e nneens 46
Tablo 10: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisimin Yasa Gore Farklilasmasina Yonelik Kruskal-Wallis Testi
BUIGUIATT ...ttt bbbttt h ek e e e Ee e e R e e e R e e bt e R e e R e e e R e e R e e R e e Rt e R e eRn e e e Re e nne e nneens 46
Tablo 11: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Meslege Gore Farkhlasmasmin Kruskal-Wallis Testi fle
BUIGUIAKT ... s 47
Tablo 12: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isimin Medeni Duruma Goére Farklilasmasinin Mann Whitney-U Testi
BUIGUIAKT ... s 47
Tablo 13: Mevlevi Mutfagina Bakis Ac¢isinin Ayhik Gelir Durumuna Gore Farklilasmasiin Kruskal-Wallis
TeSti T1€ BUIGUIATL..........co.cviviiiiieiiiciieictce et bbbt bbbt bbbt 48
Tablo 14: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Egitim Durumuna Gére Farklilasmasinin Kruskal-Wallis Testi
BUIGUIATT ...ttt h e b e h e e e bt e Rt e bt e R bt eR et e R e e eR e e bt e b e e b e e R e R e Re e nbeenne e 48
Tablo 15: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin ikametgah Yerine Gore Farkhlasmasimin Kruskal Wallis Testi
BUIGUIATT ...ttt h bbb e e bt e e bt e Rt e b e e R bt eR et e R b e eb e e bt e bt e bt e s bt e R e e e b e nbe e nne e 49
Tablo 16: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Konya’ya Gelis Sekline Gore Farklilasmasinin Mann Whitney-U
TeStE BUIGULATL ..o et e e e r e r e e n e e n e e e s e e s reenre e nreenes 49
Tablo 17: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Ziyaret Sayisina Gore Farkhilasmasinin Kruskal-Wallis Testi
BUIGUIATT ...ttt et r e r e e e 50
Tablo 18: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Mevlevi Mutfagi Bilinirlik Durumuna Goére Farklilagsmasinin
Kruskal Wallis Testi BUIGUIATT ...........cocooiiiii e 50
Tablo 20 : Mevlevi Mutfagi Sunan Restoran Miisterilerinin Demografik Ozellikleri .....................c..ccc.co......... 52
Tablo 21: Katihmcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durumu ...............ccccoooiiiiiiinn, 53
Tablo 22: Katihmcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Edindigi Kaynaklarin Dagihmi ............................. 53

Tablo 23: Mevlevi Mutfag1 Sunan Otel Miisterilerinin Mevlevi Mutfag Olgegine iliskin Elde Edilen Bulgular

Tablo 24: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Cinsiyete Gore Farklilasmasina Yonelik Mann Whitney-U Testi
BUIGUIAKT ... e e 55



Tablo 25: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Yasa Gore Farklilasmasina Yonelik Kruskal-Wallis Testi
BUIGUIATT ...ttt E e e R e R e R AR e e R Rt Rt n e nr e nne s 56

Tablo 26: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Meslege Gore Farklilasmasiin Kruskal Wallis Testi fle
BUIUIATT ... e 56

Tablo 27: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isimin Medeni Duruma Goére Farklilasmasinin Mann Whitney-U Testi
BUIUIATT ... s 57

Tablo 28: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isimin Aylik Gelir Durumuna Gore Farkhilagsmasiin Kruskal-Wallis
Testi 116 BUIGUIATT.............c.coiviiiiieiicicicicie ettt 57

Tablo 29: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Egitim Durumuna Goére Farklilasmasinin Kruskal Wallis Testi
BUIGUIATT ...t h bR R e e R e R e Rt R R e Rt e n e e nre e neens 58

Tablo 30: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin ikametgah Yerine Gore Farkhlasmasimin Kruskal Wallis Testi
BUIGUIATT ...t h ettt E e e s R e e e b e e R e e bt e et e Re e e R e e e R e e R e e Rt e R e en e e e Re e nneenneenas 58

Tablo 31: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Konya’ya Gelis Sekline Gore Farklilasmasinin Mann Whitney-U
TeSti BUIGUIATL .......ocooiiiiiiiii e bt e s e e e e e nre s 59

Tablo 32: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Ziyaret Sayisina Gore Farkhlasmasinmin Kruskal-Wallis Testi
BUIUIATT ... et 59

Tablo 33: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Mevlevi Mutfagi Bilinirlik Durumuna Goére Farkhilagsmasinin
Kruskal-Wallis Testi BUISUIATT...............coiiiiiiiiiiiie ettt bbb bbbttt nnns 60



GIRIS

Yiizyillarin baslarindan beri insanlar yeme konusunda kurallar gelistirmisler ve bu
kurallar, toplumlarin yapis1 ve degerleri ile birleserek, o toplumlara 6zgii yemek Kkiiltiiriinii
olusturmustur. Her toplumun mutfak kiiltiiriiniin baz1 benzerlikleri ve farkliliklar1 olmaktadir.
Gegmisten giiniimiize, her toplum, ¢evresel kosullarina bagh olarak, kendine 6zgii bir yemek

sistemi ve kiltiirii gelistirmistir.

Mutfak alanindaki en eski antik kiiltiirlerden biri ve diinyanin en biiyiik mutfaklarindan
biri olarak kabul edilebilecek Tiirk mutfag: kiiltiirii, tarihi donemlerle gelismistir. Bu donemler
tarih oncesi, Orta Asya, Selguklu, Osmanli Imparatorlugu ve Cumhuriyet Dénemi olarak
smiflandirilabilir. Konya mutfagi, Sel¢uklu Saraylarinda gelistirilmis, Mevlevi usulii ve
yemekleri ile birlesmistir. Prehistorik zamandan baglayip 13. yiizyillda gelisen ve giinlimiize
kadar devam eden Konya Mutfagi, kurallari ile Klasik Tiirk Mutfagini olusturmaktadir. Selguklu
Imparatorlugu, Tiirklerin Anadolu'da kurdugu en 6nemli imparatorluklardan biridir. Konya,
Selguklu Imparatorlugunun baskenti ve o donemin en o6nemli kiiltiir merkezi gorevini

istlenmektedir. Bu sebeple Konya mutfaginin da Klasik Tiirk Mutfaginda etkisi biiyiiktiir.

Eski zamanlardan giliniimiize kadar ¢esitli medeniyetlere sahip olan ve 6nemli bir tarihi
merkez olan Konya, gastronomi ve mutfak kiiltiiriinlin tarihsel arka planim1 agiklamaktadir.
Selguklu, Fars ve Mevlevi mutfaginin I¢ Asya'dan Konya'ya kadar olan etkileri giiniimiiz Tiirk
yemek Kkiiltiiriiniin koklerinden birini olusturmakta ve Konya mutfaginin 6n plana ¢ikmasin
saglamaktadir. Tirkler, Anadolu’ya yerlestikten ve Orta Asya’dan getirdikleri malzemelerle ve
gectikleri cografi bolgelerle birlestikten sonra, mutfak bugiin bile devam eden yiiksek bir
seviyeye ulasmistir. Mevlevi mutfagi da Selcuklu saray mutfagindan etkilenmistir. Mevlana'nin
“Mesnevi” adl1 kitaplarinda bahsettigi yiyeceklerin bir kism1 bugiin Konya mutfaginda hala yer
almaktadir. Sehri ziyaret edenlerin beslenme ihtiyaglari da Konya mutfaginin gelisimini

etkilemistir.

Mevlana Celalettin Rumi, Selguklu déneminin en biiyiik felsefi diisiiniirii olmakla birlikte
ve Konya'da yasamistir. Mevlana, Tiirk-Islam kiiltiirinde en 6nemli kisilikleri arasindadir ve
ayni zamanda diinya ¢apinda ¢ok meshur olan Mevlevi Tarikati'min kurucusudur. Mevlevi

Tarikati, bugiin bile diinyadaki Miisliimanlar arasinda iyi bilinmektedir. Her y1l 7 - 17 Aralik



tarihleri arasinda “Seb-i Arus” Mevlana'nin dogum giinii olarak kutlanir. Bu 11 giinde, konuklar
Konya'ya gelir ve seremonilere katilir. Gizemli anlara taniklik etmek isteyen ve Mevlevi
kiltliriine ilgi duyan ve farkl iilkelerden ¢ok sayida turist Konya’yr ziyaret etmektedir. Yilin

diger zamanlarinda da yerli ve yabanci turistler Konya'y1 ziyaret etmektedir.

Mevlevilik tarikati, tarikatlar arasinda en bilinen, kesin kurallar1 olan ve bunlara gliniimiiz
dede uygulanmaya ¢alisilan bir tarikat ¢esididir. Mutfak, bu normlarin yiiriitiilmeye koyuldugu
ilk ve kutsal bir yerdir. Binanin sekli agisindan diger mutfaklardan degisik bir 6zelligi yoktur.
Ancak dergah mutfaklarinin farkli islevleri de bulunmaktadir. Ciinkii Mevlevilikte ilim ilk olarak
mutfaktan gecmektedir. Bundan dolayidir ki bu tarikata girebilmek i¢in ii¢ giin mutfak
caligmalarini izleyecegi bir yer ve egitim goren yeni bireylerin sema 6grendigi bir alanda
mutfakta yer almaktadir. Atesbaz da denilen mutfak, Atesbaz-1 Veli’nin makami kabul
edilmektedir. Her mutfakta, ocagin iizerinde “Ya Hazret-i Atesbaz-1 Veli” levhasi

bulunmaktadir.

Mevlevi mutfaginda; yemeklerin pisirilmesinden, sunulmasindan, sofra adabina kadar
bircok kural vardir ve Mevlevi mutfagindaki bu kurallarin bilinmesi ve uygulanmasi,
Gastronomi turizmi agisindan Konya turizm arzina 6nemli katki saglayacak ve Konya’ya gelen
ziyaretcilerin memnuniyetti artiracaktir. Bu baglamda arastirmamizin amaci; Konya’da faaliyet
gosteren ve Mevlevi mutfagi {iriinlerini sunan konaklama isletmeleri ile restoran isletmeleri
miisterilerinin, Mevlevi mutfagina karsi tutumlarimin arastirilmast ve gastronomi turizmi
acisindan Mevlevi mutfaginin Konya mutfagina katkis1 hakkindaki algi diizeylerinin

Ogrenilmesidir.

Bu kapsamda hazirlanan Gastronomi turizmi agisindan Mevlevi mutfaginin Konya
turizmine Kkatkis1i konulu c¢alisma tii¢ ana boliimden olusmaktadir. Arastirmanin literatiir
incelemesinin bulundugu birinci boliimde turizm kavrami, turizmin 6zellikleri, ¢esitleri, tiirleri,
gastronomi kavrami ve kapsami, gastronomi turizmi, gastronomide yoresel tatlarn turistlerin
destinasyon tercihine olan etkisi, gastronomi turizminin iilke ekonomilerine etkisi, diinyada
gastronomi turizmi, Tirkiye’de gastronomi turizmi, Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile ilgili

yapilan ¢alismalar, Tiirkiye’de cografi isaretli yiyecek ve igecekler incelenmektedir.



Aragtirmanin ikinci boliimiinde Mevlevi mutfaginin Konya mutfagina katkisi {izerine
literatiir incelemesi bulunmaktadir. Konya hakkinda genel bilgiler, Konya mutfagi, Selguklu
mutfagi, Mevlevi mutfagi, Mevlevilikte sofra diizeni, Mevlevilikte sofra adabi, Mevlevi
mutfaginda kullanilan pisirme yontemleri, Mevlevilikte yemeklerin pisirilmesinde dikkat edilen

noktalar konular1 incelenmistir.

Aragtirmanin tigiincii ve son boliimiinde ise, alan aragtirmasinin detaylar ile ilgili bilgiler
verilmistir. Alan arastirmasinda, arastirmanin hipotezlerine, evren ve 6rneklemine, veri toplama
tekniklerine ve aracina yer verilmistir. Verilerin analizi ve giivenirlilik ile ilgili agiklamalara da
yer verilmistir ve elde edilen veriler ¢ergevesin de arastirmanin bulgularina yer verilmistir.
Boliimde veriler istatistik yontemlerle analiz edilerek bulgular ortaya konmus, ¢ikan bulgular

lizerinden yorumlamalar yapilmistir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMI TURIZMi
1.1. TURIZM KAVRAMI

Ik defa 1800°lii yillarda ingilizcede kullanilmaya baslanan bir kelime olan turizm
kelimesinin kokeni Latinceye dayanmaktadir. Uygarliklar incelendiginde, insanlarin dinsel
ihtiyaclar, ticari faaliyetler ve saglik sikintilar1 nedeniyle siirekli yasadiklar1 yerlerin disinda
farkli yerlere yolculuk ettikleri bilinmektedir. Uygarlik tarihlerinden giiniimiize kadar olan siire¢
boyunca insanlarin farkli istekleri, meraklar1 ve ilgi alanlar1 gibi sebeplerle seyahat etme
faaliyetlerinin arttig1 goriilmektedir. Ozellikle Romalilar doneminde tek tanr1 inancinin
olugmasiyla birlikte insanlarin hac ibadetlerini gerceklestirmek igin kutsal olarak gordiikleri
topraklar1 ziyaret etmesi, Ronesans’in benimsenmesiyle birlikte ise insanlarda sanatsal diisiince
gelismis ve sanatsal etkinliklerin fazla yapildigir yerlere gidilmesi gibi faaliyetler ge¢cmiste

gerceklestirilen seyahatlere 6rnek olarak gosterilmektedir (Hoscan, 2008:27).

Turizm kavrami, bilim adamlarmin ilgisini turizmin gelismeye baslamasi olarak kabul
edilen 19. Yiizyil sonlarindan itibaren ¢ekmeye baslamistir. E. Guyer-Freuler’in 1883 yilinda
Zirih’te yayinlamis olduklar1 bir c¢alismada turizmi; ticaret, endiistri ve ulasim araglarinin
gelismesi ile birlikte gezi, dinlenme, dogal giizellikleri gormek istemek ve farkli havayr solumak
isteklerinin artmasiyla insanlarin birbirleriyle iletisim kurmalarini saglayan giiniimiiziin en

onemli olay1 seklinde tanimlamaktadir (Coruh, 1969:23; Niray, 2002:243).

Yirminci yiizyilin ikinci yarisinda sosyolojik, kiiltiirel, ¢cevresel, psikolojik ve ekonomik
anlamdaki gelismeler, turizmin ihtiyaglar1 ve aliskanliklar1 tizerinde biiylik etkiler yaratmis ve
etkiler sonucunda turizm faaliyetleri hareketlenmeye baslamistir. Boylece hizmet sektorii
icerisinde yer alan turizm endiistrisi, ulusal ve uluslararasi diizeyde kazandirdigi yatirimlarla,
gelirlerle ve is olanaklariyla diinyada biiyiik 6nem gormektedir (Usta, 2014:2). Genel  olarak

yapilan tanimlara bakildiginda turizm olgusunun olusabilmesi i¢in kisi veya kisilerin;

- Siirekli olarak yasadigi bolge haricinde farkli bolgelere ziyaret edilmesi
- Ziyaret edinilen bdlgede 6demeler yapmasi,

- Gegici olarak bulundugu yerde en az bir gece konaklama yapmast,



- Sonunda geldigi noktaya geri doniis yapmasi gerekmektedir.

Bunlarin olusabilmesi i¢in ise, turistin bos zamana, belirli bir gelire ve tatile
yonlendirecek motivasyonlara sahip olmasi gerekmektedir. Dolayisiyla turizm, seyahat etmek ve

en az bir gece gecelemek sart1 ile yapilan is ve iligkiler toplamidir. (Aslan ve ark., 2015: 18)

Tiim bu verilere dayanarak sunu sdyleyebiliriz; 6nemli bir kitlesel hareket olan turizm
ekonomik, kiiltiirel, sosyal ve ¢evresel getirileri olan bir sektordiir ve insana 6zgi, sosyal olma

0zelligi bulunmaktadir (Kozak vd.,2012:1).
1.2.  TURIZMIN OZELLIiKLERI

Literatiirde turizm o6zellikleri ile ilgili farkli nitelikteki smiflandirmalar mevcut olmakla

birlikte, Bahar ve Kozak (2015:30) genel olarak turizm 6zelliklerini su sekilde belirtmektedir:

- Sosyo-kiiltiirel degerlerden olusan bir etkinlik olan turizm, soyut ve somut olarak her
tiirlii turizm Uriini olusturmaktadir.

- Konaklama, yeme-i¢me, ulastirma, eglenme, dinlenme, aligveris, arag kiralama gibi
faaliyetlerden meydana gelmekte olan turizm sektorii genis kapsamli bir alt ekonomik
sektordiir.

- Turistlerin seyahat ettikleri bolgelerde yaptiklar: harcamalar nedeniyle turizm mali bir
islem o6zelligine sahip olmaktadir.

- Turistlerin gittikleri tatil bolgesinde ekonomik, toplumsal, yerel, ¢cevresel ve ekolojik
iliskilerin; kiiltiirel, tarihi ve dogal yapinin dikkatli bir sekilde korunmasini gerektiren
turizm sektorii ¢ok yonlii bir ekonomik faaliyet siireci olmaktadir.

- Turizm farkh kiiltiirler, dinler, insanlarin hosgorii ¢ergevesinde dostlugun, kardesligin
korunmasinda 6nemli bir ara¢ olan sosyal bir olgudur.

- Mikro ve makro ekonomi kapsaminda turizm, iilkelerdeki ireticiler ve tiiketicilere

katk1 saglamaktadir.
1.3. TURIZM CESITLERI

Turizm ¢esitleri konusunda gilinlimiize kadar farkli kaynaklarda farkli bilgiler
verilmektedir ancak bunlar1 ekonomik Onemi bakimindan iki baglik altinda toplamak

miimkiindiir (Bahar ve Kozak, 2015:35).



1.3.1. I¢ Turizm

Insanlarin ikametgahlarin1 bulundurdugu iilke sinirlari igerisinde gergeklestirdigi seyahat
ve turizm etkinliklerine i¢ turizm bu gezilere katilanlara yerli turist denilmektedir (Kozak vd.,
2018:8). Uretim ve tiiketimi hizlandirarak iilke ekonomisini canlandiran i¢ turizm cesidi
insanlara is istihdami saglamaktadir. I¢ turizm etkinliklerinde vize, pasaport gibi cesitli evraklara

gerek duyulmamaktadir (www.egetek.meb.gov.tr).
1.3.2. Dis Turizm

Insanlarin kendi yasadigi iilke smirlari disinda yapmis oldugu seyahat ve turizm
etkinliklerine dis turizm denilmekte, bu gezileri gergeklestiren bireylere ise yabanci turist
denilmektedir (Bahar ve Kozak, 2015:37). Dis turizm ekonomik deger bakimindan aktif dig
turizm (gelir turizmi) ve pasif dis turizm (gider turizmi) olmak {izere ikiye ayrilmaktadir (Kozak

vd., 2015:9).
1.4, TURIZM TURLERI

Giintimiizde turizm, yasamin igerisinde insan ihtiyaclariyla ayrilmaz bir biitiin haline
gelmektedir. Insanlar igin bir ihtiya¢ halinde olan turizm faaliyetlerinin daha dogru ve agik bir
sekilde incelenebilmesi i¢in ¢esitli dl¢iitlerde siniflandirilmasi gerektigi belirtilmektedir (Ongun,
2004:7).

1.4.1. Katilanlarin Sosyo-Ekonomik Giiciine Gore Turizm

Katilanlarin belirli bir gelir durumuna gore olusan turizm ¢esididir. Sosyal turizm ve liiks

turizm olmak iizere ikiye ayrilmaktadir.

Sosyal Turizm, orta ve alt gelir durumuna sahip olan kisilerin katildig1 turizm tiirii sosyal
turizmi olusturmaktadir. Ozellikle ¢alisanlarin iicretli izin ddnemlerinde olusan bir konu olmakla
beraber ¢alisanlarinda tatil doniislerinde dinlenmis olarak is yerlerinde daha verimli olmalarini

saglamaktadir.

Liiks Turizm, orta {istii ve yiiksek gelir durumuna sahip olan kisilerin gerceklestirdigi

turizm hareketleri liiks turizm ¢esidini olusturmaktadir.



1.4.2. Katilanlarin Yas Gruplarina Gore Turizm

Yas gruplarina gore turizm ¢esidi turistlerin turizm hareketlerine katilma yaslariyla
olusmaktadir. Genglik turizmi, orta yas turizmi ve Ug¢iincli yas turizmi olmak {izere {i¢ grupta

incelenmektedir.

Genglik Turizmi, genclerin yeni yerleri ve kiiltiirleri tanimalari, sosyal iliskilerini
giiclendirmeleri ve kisiliklerinin gelismelerine katki saglayan en onemli faktorlerden biride
seyahat etmeleridir. Ulkemizde ve diinya da gencleri seyahat etmeye tesvik eden bir¢ok ulusal ve

uluslararasi kuruluslar bulunmaktadir.

Genglik turizmini TURSAB; 7-27 yaslar1 arasindaki kisilere yonelik gerceklestirilen
faaliyetler ve bu faaliyetler i¢in diizenlenen rehberlik, konaklama ve seyahat hizmetlerini de

kapsayan etkinlikler biitlinii seklinde belirtmektedir

TURSAB'a gore genglik turizmi, 7-27 yas araliginda bulunan genglere ydnelik
diizenlenen ¢esitli etkinlikler ve bu etkinliklere yonelik gergeklestirilen ulasim, konaklama,

rehberlik gibi hizmetleri iceren faaliyetler olarak tanimlamaktadir (www.tursab.org).

Orta Yas Turizmi, daha ¢ok ailelerin ve gelir durumu iyi 35-50 yas grubunda bulunan

kisilerin katildig: turizm cesididir.

Ugiincii Yas Turizmi, genellikle aktif calisma hayatin1 sona erdirmis, 50 yas ve iistiinde

bulunan kisilerin gerceklestirdigi turizm hareketlerden olusan turizm tiirtidiir.
1.4.3. Fert Sayisina Gore Turizm

Fert sayisina gore turizm cesidi turistlerin turizm hareketlerine katilma sayilariyla
olugmaktadir. Bireysel (miinferit) turizm, grup turizmi ve kitle turizmi olmak iizere 3’e

ayrilmaktadir.

Bireysel (miinferit) Turizm, Kisisel turizm ya da ferdi turizm olarak da bilinen bireysel
turizm, turistlerin yalniz ya da aileleriyle yapmis olduklar1 seyahatleri kapsamaktadir. Gittikleri
bolgelerde ve ziyaret ettikleri destinasyonlarda sadece bir yere bagli kalmadan fazla yerleri

gezen Kkisiler, bireysel seyahat eden turistler olarak tanimlanmaktadir (Kéroglu, 2013:111).



Grup Turizmi, belirlenmis bir seyahat acentesi, birlik ya da gruplar tarafindan diizenlenen
seyahat ve konaklama bi¢imine katilan ve kisi sayisinin 11-16 Araliginda olan turizm ¢esididir.

Rakamlarin sinirli olmasi ve gruplarin devamli olmasi yoniiyle kitle turizminden ayrilmaktadir

(Usta, 2008:14).

Kitle Turizmi, diinyada &zellikle ulastirma ve iletisim teknolojilerinin gelismesi ile
birlikte, turizm isletmeleri paket tur pazarlamasmma 6nem vermeye baslamis ve kitle turizmi
gelismistir. Ulkelere ulusal ve uluslararas1 boyutta ekonomik katkida saglayan kitle turizmine
Tiurkiye’de 1960’11 yillarda Bes Yillik Kalkinma Planlariyla kitle turizmine tesvik etmeye
yonelik kamu politikalar1 olusturulmustur. Kitle turizmi seyahat ve konaklamanin paket tur

seklinde turiste sunulmasini ifade etmektedir (Kozak vd., 2015:12).
1.4.4. Amaglarmma Gore Turizm

Yayla ve Kirsal Turizm, dogaya merakli ve doganin iginde olmay1 sevenler veya macera
diiskiinleri genellikle bozulmamis dogada yasama istegi ve yayla kiiltiiriinii 6grenme giidiisiiyle
yayladaki faaliyetlere katilma bunun yani sira giiniibirlik veya kisa siireli konaklama olarak

gerceklestirdikleri turizm faaliyetidir (Ulusan, 2009: 39).

Kirsal yorenin gelisimi ve tarima ek olarak, turistlerin yorenin tarihini, kiiltiirlinii etnik ve
cografi kiiltiiriinii gormek amaciyla yaptiklari turizm tiiriine kirsal turizm denilmektedir (Ceken,
2008:296).

Kis ve Dag Turizmi, Tiirkiye’de turizm faaliyetleri genel olarak yaz aylarinda
gerceklesmektedir ve kis ve dag turizmi turizm faaliyetlerini yilin diger aylarinda da
gergeklestirmek igin 6nemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle sehir yasammin sikici, yogun
tempolu, yorucu ve giiriiltiili ortamindan uzaklagmak isteyen ve tiim mevsimler de saglikli
yasama ortamina ve benzersiz dogal giizelliklere sahip olan daglik yorelerin cekiciliklerinden
yararlanmak isteyen kisilerin katildigi, kamp, tirmanig ve yiriiylis gibi etkinliklerin

gerceklestirilerek yapildigi turizm gesididir (www.kulturturizm.gov.tr).

Spor ve Golf Turizmi, insanlarin spor faaliyetlerini izlemek yada herhangi bir sporu
yapmak maksadiyla turizm olgusu igerinde yer almasiyla gerceklesen turizm etkinlikleri spor

turizmi olarak tanimlanmaktadir


http://www.kulturturizm.gov.tr/

Golf turizmi ise; golf sporunu seven ve asil amaci golf oynamak olan ve bu amag
dogrultusunda seyahat eden tiiketicilerin bu amacimi karsilamanin yani sira yeme-igme,
konaklama, eglenme  gibi  faaliyetlerin  tiimlinli  kapsayan  turizm  ¢esididir

(www.kulturturizm.gov.tr).

Akarsu ve Sualti Turizmi, ¢evrenin tarihi, arkeolojik, kiiltiirel degerleri ve diger turizm
tiirleriyle de bir biitiin olusturan akarsularin rafting, kano gibi uygulamalarin yapilmasiyla ortaya

¢ikan turizm tliriine akarsu turizmi denilmektedir (Akpinar ve Bulut, 2010:1587).

Su alt1 dalis turizmi: Ki1yida yer alan konaklama ve seyahat hizmetlerini de igerisine alan,
su alti diinyasinin da arkeolojik kiiltiir varliklarini, flora ve faunasini gérmek amaciyla
gerceklestirilen ayrica tanitim, egitim ve sportif amaglarla da gergeklestirilen turizm ¢esidi su alt1

dalis turizmi olarak adlandirilmaktadir (Yasar, 2002:36).

Saglik Turizmi, Saglik turizmi; insanlarin tedavi olmak amaci ile, sagliklarini korumak,
iyilesmek i¢in belirli bir siire icerisinde yer degistirip saglik kuruluslarinin biiyiimesine ek olarak

konaklama isletmelerinin de biiylimesine katkisi olan bir turizm ¢esididir.

Inan¢ Turizmi, cesitli din anlayisina sahip insanlarin dinlerine uygun ibadetlerini
gerceklestirebilmek adina kutsal olarak tanimladiklar1 yerlere gitmesi amaciyla gegici
konaklamalarla olusan geziler ve bu geziler sirasinda gergeklestirilen faaliyetlerin tiimii inang

turizmi olarak adlandirilmaktadir (Ulusan, 2009: 44).

Nehir/Gol Balik¢iligr ve Av Turizmi, nehir ve gollerde baliklart ve su altinda canlilarin
yasamlarint gozlemlemek i¢in yapilan turizm c¢esidi nehir ve gol balik¢iligt turizmini
olustururken, nehir, gél ve dogadaki canlilar1 avlamak iizere yapilan turizm tiirii av turizmi

tiirtinti olusturmaktadir.

Kamp ve Karavan Turizmi, dogada sportif ve eglence etkinliklerinde bulunmak; ¢adir,
baraka, karavan ve benzeri konaklama araglarinda kisa siireligine konaklama gerceklestirilen
turizm bi¢imi kamp turizmi cesidini olusturmaktadir (Topay, 2003:117). Insanlarin eglence ve
dinlenme gibi amaglarla karavanla seyahat edip yine karavanda konaklamasiyla olusan turizm

tiirli ise karavan turizmini olusturmaktadir.


http://www.kulturturizm.gov.tr/
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Kongre Turizmi, son zamanlarda hem diinyada hem de Tiirkiye’de fazla ilgi gérmeye
baslayan bir turizm ¢esidi olan kongre turizmi ayni yada farkli mesleklerden olan insanlar1 bilgi
aligverisinde bulunmak amaciyla bir araya gelmesini saglayan, konaklama ve seyahat

faaliyetlerini de kapsayan turizm ¢esididir (Aymankuy, 2013:4).

Magara Turizmi, magaralar, ylizeyle baglantisi olan en az bir insanmn siiriinerek
girebilmesine olanak verecek genislik ve yiikseklige sahip olan yer alti bosluklar1 olarak
tanimlanmakta magara turizmi ise bu dogal olusumlar1 kesfetmeyi ve incelenmeyi hedefleyen
turizm tlriidiir (Garda, 2014:44).

Ozel Ilgi Turizmi, insanlarin dogal hayati gézlemleme, kus gozleme (ornitoloji), rnek
koy hayati, at esek ve deve turlari, geleneksel adetler (diigiin, kina gecesi ve siinnet) gibi belli

kisi yada gruba has olan faaliyetler 6zel ilgi turizmini olusturmaktadir (Oztas ve Karabulut,

2007:28).
1.5.  GASTRONOMI TURIZMi
15.1. Gastronomi Kavrami ve Kapsamm

M.O. 4. yiizyilda Gela‘da (Sicilya) yasayan Archestratus‘un (1994), gastronomi fikrini
sekillendiren yazarlar arasinda ilk oldugu bilinmektedir. Archestratus‘un The Art of High Living
adl eseri, o donemde mevcut olmayan bir kelime olan Gastronomi olarak terctime edilmistir
(Scarpato, 2002:65). Iki yiizyil sonra Athenaeus, belki de ilk belirgin gastronomik analizlerden
birini gliniimiize kazandiran isim olmus ve Deipnosophists adl1 kitabinda tarihgilerin, sairlerin ve
filozoflarin icki bardag: sekilleri, miizik aletleri ve yiyecek gemileri gibi keyif ¢ikarmayla ilgili
konularin yiyeceklerle olan iligkilerini ele almistir (Scarpato, 2002:66). 1472'de Platina
tarafindan basilan bir kitabin basligi, diiriistliik ve saglik (De Honesta Voluptate et Valitudine)
adin1 tagimaktadir. Bu eser gastronomik arastirmalarin bilinen ilk modern eseri olarak
goriilmektedir (Santich, 2004:19). Platina, bu kitabinda, yemek pisirme nedenlerini, yiyecek ve

icecek zevkiyle birlestirmistir.

“Gastronomi” kavrami, Yunanca “Gastro” ve ‘“Nomos” kelimelerinin birlesmesi ile
olusmaktadir. Gastro, mide ve tiim sindirim sistemini ifade etmekte; Nomos ise organizasyon ya

da kural olarak belirtilmektedir. Bu nedenle gastronomi yeme ve i¢gme ile ilgili organizasyon
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veya kurallar olarak tanimlanmaktadir. Kural veya diizenleme anlamina gelmektedir. Gastronomi
bu nedenle yeme ve igme ile ilgili kurallara veya normlara atifta bulunmaktadir (Katz, 2003:9,
Santich, 2004:20).

Ilgili literatiirde gastronomi kavrammin rehberlik, siirec ve kiiltiirel yollarla
tanimlanabilecegi goriilmektedir (Yilmaz, 2015:96). Santich (2004:22)’de gastronomi kavramini

yeme-i¢gme ile ilgili kurallar ve diizenlemeler olarak belirtmektedir.

“Gastronomi” birgok kaynaktan yeme ve igme sanati olarak tanmimlansa da, aslinda
birbirleriyle iliskili kimya, felsefe, psikoloji, sosyoloji, tip, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih,
miizik, beslenme ve tarim ile dogrudan iligkisi olan sanat ve bilim dali olarak ifade edilmektedir

(Kivela ve Crotts, 2006:163).

Yeme ve igme konusunda bu beslenme bilimi, tatma duygusu ve fizyolojisi gibi insan
viicudundaki besin elementlerinin islevleri, besin maddelerinin se¢iminde niteliklerin
belirlenmesi ve hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim siireclerini fiziksel, kimyasal ve

biyolojik olarak gelistirmek konularini kapsamaktadir (Shenoy, 2005:96).

Tarihsel, kiiltiirel ve gevresel etkilere bagli olarak gastonomi kavrami; neyi, nerede, ne
zaman, hangi sekilde, nasil yiyip igilecegine dair rehberlik yapilmasi olarak tanimlamaktadir.
Besirli (2010), gastronomiyi kiiltiirel cercevede degerlendirmekte ve gidalarin iretilmesi,
tasinmasi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecinde yapilan islemlerin kiiltiirle ilgili oldugunu
belirtmektedir. Ayrica, Hegarty ve O'Mahony (2001) gastronomi'yi yiyecek hazirlamada
kullanilan elementleri ve tarifleri igeren bir kiiltlir kavrami olarak; hazirlama, yemek pisirme ve
yiyeceklerin sunumu; yiyeceklerin miktart ve ¢esitliligi; begenilmis ve begenilmeyen lezzetler;
yemeklerin sunumu hakkinda gelenekler ve inanglar; kullanilan ekipmanlar yeme ve i¢cme

cercevesinde aciklamaktadir.

Richards (2002), Kivela ve Crotts (2006), gastronomi kavramini bir iilkenin veya
bolgenin kendine 6zgii yiyecek hazirlama ve pisirme yontemleri, sunma ve tiikketme olarak
ozetlemektedir. Ote yandan, Richards (2002), Hegarty (2005) ve Hegarty ve Antun (2010)
gastronomiyi c¢aligmalarinda yiyeceklerin sunulmasi, tiiketilmesi ve zevk alinmasi gibi bir siireg
olarak degerlendirmekte (Ozdemir ve Caliskan, 2011) ve bu siireci iiretme, kullanma, toplama,

hazirlama olarak tanimlamaktadir.
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1.5.2. Gastronomi Turizmi

Toplumlar igin kiiltiiri ifade eden yemek, kisiler i¢in de sanati1 ifade etmektedir (Deveci,
vd. 2013:30). Kisiler yemegi sadece besin maddesi olarak tiilketmemekte ayn1 zamanda yemege
anlam ve simge de yiikleyerek farkli deneyimler tecriibe etmek amaciyla da tikketmektedirler. Bu

amagla son yillarda turizm ve yemek iligkisi 6nem verilen kavramlarin basinda gelmektedir.

Gastronominin turizme sagladigi faydalar1 arastirmacilar, gastronomi ve turizm

arasindaki etkilesimi kavramsallastirirken farkli faktorleri goz 6niinde bulundurmaktadir.

Mak, Lumbers ve Eves (2012:930), gastronomi ve turizm arasindaki iligkilerin
belirleyicilerini, turistik bir iiriin veya faaliyetin bir par¢asini gidalar; turistlerin yiyecek tiikketme
davranislari; turistlerin yiyecek deneyimleri ve farkli yiyecek-igeceklere 6zel ilgileri ve bunlarla

ilgili faaliyetler olarak agiklamaktadirlar.

Kivela ve Crotts (2009), gastronomi veya yerel yiyecekleri bir destinasyonun tercihinde
ve turistlerin genel memnuniyetine katkida bulunarak destinasyonun tekrar ziyaret edilmesini

saglayan bir faktor olarak degerlendirmektedirler.

Ulkeler, bolgeler ve sehitler igin turizm pazarmi temsil etmekte olan gastronomi turizmi,
turistik yerler ve bu yerlerdeki girisimciler adina rekabet avantaji ve kar tistiinligii saglamaktadir
(Horng ve Tsai, 2010:76).

Yilmaz (2015:172), gastronominin turizme sagladig1 faydalari sdyle 6zetlemektedir:

- Destinasyon hedeflerinin farklilagsmasina temel olusturmaktadir,

- Destinasyonlarin pazarlanmasinda dnemli rol oynamaktadir,

- Destinasyonlarin tanitiminda 6nemli bir faktor olarak kullanilmaktadir,
- Turistler i¢in bir seyahat motivasyonu olmaktadir,

- Turistler i¢in varis yeri se¢ciminde etkili olmaktadir,

- Turistler i¢in bir varis yerini tekrar ziyaret etmesini saglamaktadir,

- Turistlerin memnuniyetine katkida bulunmaktadir,

- Destinasyonun ekonomik gelisimi i¢in faydalidir.
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Turistlerin son zamanlarda 6zel ilgi turizmine ilgilerinin artmasiyla birlikte gastronomi

turizmi de potansiyel rolii sayesinde 6nem kazanmaktadir (Douglas vd. 2001:326).

15.3. Gastronomide Yoresel Tatlarin Turistlerin Destinasyon Tercihine Olan

Etkisi

Gastronomi turizminde turistin, birincil ve ikincil gida {reticilerine ziyaret, gastronomi
festivalleri, restoranlar ve belirli yerler (belirli bir bélgenin yiyecegi veya igecegini yerinde
deneyimleme arzusu) gibi etkenler ilgisini ¢cekmektedir (Hall ve Sharples, 2003: 10). Turistlerin
yiyecek ve igecekler konusunda ge¢cmise oranla daha fazla bilingli olmasi nedeniyle
hiikiimetlerde politikalari, hedef pazarlama stratejileri ve seyahat medyasi kapsami gibi
faktorlere 6nem vermektedir. Bir bolgenin yemeklerini ve yemek kiiltliriinii tanitmak icin
diizenlenen gastronomik turlar ve gastronomi bolgelerinden bazilari; sarap turizminde Fransa,
Avustralya, Giiney Afrika, Italya, Amerika ve Ingiltere yer alirken bira turizmde ise Kanada yer

alir yiyecek olarak makarna ve pizza da ise Italya gastronomi bdlgeleri arasinda yer alir.

Italya'daki Toscana bolgesi, Kaliforniya'daki Napa Vadisi, Giiney Afrika, Avustralya ile
birlikte bu yerler, Sili ve Fransa'daki sampanya ve bordo boélgelerinin uzun siiredir gastronomi
destinasyonlar1 oldugu bilinmektedir. Tiirkiye ise, genellikle kebap ve doner ile tinlidiir (etten

yapilan 6zel yemekler) (Sparks, 2007:8).

Birlesmis Milletler Diinya Seyahat Orgiitii 2016 yilinda yaymlamis olduklar1 raporda,
turizm gelirleri igerisinde yeme-i¢gmenin payinin yiizde 35 oldugunu belirtmekte ve turistlerin bir
destinasyonu ziyaret etmesinde yemek faktoriiniin 6nemli oldugunu da belirtmektedir. Ayrica,
yayinlanan raporda turistlerin % 33’liniin kendi iilkesinde gastronomi alaninda marka {irtinler var
derken; turistlerin biiylik bir kismi kendi iilkelerinde gastronomi markalariin olmadigini

belirtmektedir.

Turistlerin bir destinasyondaki yemek kiiltlirii ve tiiketimiyle ilgili yasamis olduklar
memnuniyet deneyimi, destinasyon igin 6nemli bir ¢ekim unsuru olmanin yaninda; iyi bir
pazarlama araci da olmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006:183). Bu sebeplerden dolay1
destinasyonlarin  yoresel yemek kiiltiirine O6nem vererek, turistlerin bu  kiiltiirii
benimseyebileceklerini saglayacak reklam, tanitim ve pazarlama araglarini etkili kullanmasi

gerekmektedir (Ozdemir, 2008:37).
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Turizm isletmeleri, destinasyona gelen turistlere yoresel yemek kiiltiiriinii tanitmak ve
tatma imkanini da sunabilmek adina yoresel yemekler konusunda bilgi sahibi olmali ve yoresel
yemek iiretimine dnem vermelidir. Turizm isletmelerinin yoresel yemek kiiltiiriine 6nem vermesi
turistler i¢cin hem destinasyon adina hem de turizm isletmeleri adma bir ¢ekim merkezi

olusturmaktadir (Hacioglu vd. 2009:56).
1.5.4. Gastronomi Turizminin Ulke Ekonomilerine Etkisi

Gastronomik deneyimler, genel seyahat deneyiminin algi1 ve tatmininin belirlenmesinde
onemli bir rol oynamakta (Nield vd., 2000:84) turistlerin davranislari, tutumlar1 ve kararlarinda

yiyeceklerin 6nemi biiyiiktiir (Hjalanger ve Corigliano, 2000:287).

Yiyecek ve icecekler bir turistin duygularimi giiglii bir oranda etkileyebilmektedir.
Ornegin, Kkalitesiz {iriin kullanim, kotii sunulan hizmet, bozulmus yiyeceklerden dolay1
zehirlenme vb. unsurlarin turistleri olumsuz etkilemekte ve seyahatlerini aksatmaktadir
(Pendergast, vd. 2006:1545).

Gastronomi turizmi, pazarlamacilar tarafindan bir {lkenin pazarlanmasinda veya
markalagmasinda rekabet avantaji saglayan temel bir unsur olmaktadir. Bir iilkede acikca
tanimlanmis gastronomik unsur ve miras, farkli benzersiz bir yer duygusu aktarmaya yardimci

olmakta ve dnemli siireglerde kullanilabilmektedir (Fox, 2007:553).

Gastronomi turizmine dnem verilmesi turizm agisindan hedef gelisiminin merkezinde
olabilmekte buda ekonomik ilerlemeye katki saglamaktadir. Gastronomi turizminin g¢esitli
programlarla resmilestirilmesi ve destek verilmesi turizmin gercek ve potansiyel finansal
kazanimlarinin gostergesidir. Yiyecek ve iceceklere harcanan giderlerin toplamda pek c¢ok
iilkenin bir ayagini teskil edebilecek turizm biitcesindeki ana kalem ve yiyecek ve igeceklerin,

genel harcamalarin tigte biri kadardir (Meler ve Cerovic, 2003:178).

Gastronomi turizminin, gida endiistrileri ve tarimsal iireticiler i¢in ¢arpan etkisi vardir ve
ek bir is olanagi saglamaktadir. Turistlerden gelen talep ireticiler i¢in iriin inovasyonu,
cesitlendirilmesi gibi pazarlar1 6tesinde biiylime sansi sunmaktadir. Miisteri baglilig1 saglayarak
yeni kanallar olusturan isletmeler, yurtdisina satig yaparak yurtdist genislemesi

olusturabilmektedir. gastronomi turizmine yapilan yatirim turizm ile ilgili bir ticaretin sonucu
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olarak tarim ve gida sektorlerinin de yiikselise ge¢mesine katki saglamaktadir (Plummer vd.,
2005:449).

Son zamanlarda tilke, bolge ya da sehir i¢in gastronomi 6nemli bir ¢ekim 6gesi olarak
ifade edilmekte ve gastronominin ekonomiye olan katkilar1 géz ardi edilmemektedir. Bu amagla
gastronomi turizmine 6nem verilmektedir. Kiiltiir ve Turizm Bakanli1 gastronomi turizminin

tanitilmasina olanak saglamaktadir (Kiigiikaltan, 2009:120).
1.5.5. Diinyada Gastronomi Turizmi

Yiyecek ve iceceklerin biitiin 6zelliklerinin ayrintili bi¢imde anlasilip uygulanmasi i¢in
tarihsel gelisim siirecinden baglanip gelistirilerek glinlimiizdeki kosullara gore uyarlanmasini
saglayan bir bilim dali olan gastronomi bir {ilke, bolge ya da sehrin gastronomik karakterleri ve

ozellikleri gibi kiiltiirel kavramlar1 i¢in kullanilmaktadir

Diinya literatiirlinde gastronomi turizmi, bir yoOreye has yemegi deneyimlemek
maksadiyla gerceklestirilen seyahatleri igermekte; ayni zamanda yemek turizmi veya mutfak
turizmi olarak da tanimlanmaktadir. Literatiir de tanimlamalar degisiklik gostermekle birlikte
arastirmacilarin bazilar1 gastronomi turizmi amaclh seyahatleri 6zel bir yemegi tatmak icin bir
ilin ilgesine yapilan seyahatler olarak tanimlarken; bazi arastirmacilarda bu seyahatleri bir
ilkeden baska bir iilkeye yapilan seyahatler olarak tanimlamaktadir. Yoresel lezzetler
gastronomi turizminin en gelisen ¢esidi olarak bilinmekte ve belirli faaliyetlerle diizenli olarak
bir ydreye Ozgii yemegin tanitilmasi ydrenin turistik c¢ekiciligini saglamaktadir. Yoresel
lezzetlerle birlikte bira turizmi, ¢ikolata turizmi, sarap turizmi gibi gastronomi turizmi ¢esitlerine

de cok rastlanmaktadir.

Hall, vd. (2003:60), gastronomi turizmi kavramini mutfak turizmi, yiyecek turizmi,
gurme turizmi vb. gibi kavramlarla birlikte incelemis olmasima ragmen gastronomi turizmi
kavramin1 tek bir boyutta alarak, kullanmistir. Hall ve arkadaglarinin gastronomi turizmi
kavramimi kullanmasinin nedeni ise diger kavramlar besin ve beslenme tiiketimini kapsarken
gastronomi turizmi kavrami bir yoreye 6zgii yemegin yapilmasini gérmek ve tatmak amaciyla
gerceklestirilen seyahatleri, yemek iireticilerini, restoranlari, festivalleri de kapsayan tarihsel,

kiiltiirel ve sosyo-ekonomik boyutu da olan bir kavram olarak belirtilmektedir. Ayn1 zamanda
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gastronomi kavrami yemek yerilen yerin goriintiisii, ortami, havasi, yemegin servis sekli, tadan

kisinin hissiyat1 gibi degiskenleri de kapsamaktadir.

Diinyada gastronomi turizmi incelendiginde Avrupa iilkeleri icerisinde yer almakta olan
zeytin-zeytinyagi, bag ve sarap triinleri gibi gastronomik unsurla bilinen Akdeniz mutfagi 6ne
cikmaktadir. Akdeniz mutfag: icerinde Fransa mutfagi, Ispanya mutfagi ve italya mutfag
gastronomi turizmi agisindan 6nemli destinasyonlar olarak belirtilmekte, Tiirk mutfaginda da
gastronomik cesitliligin cok fazla oldugu goriilmektedir. Tiirk mutfaginda diger Akdeniz
tilkelerinin mutfaklariyla rekabet potansiyeline sahip olan ve zeytin-zeytinyagi, lizim ve sarap
tiretimi agisindan 6nemli bir destinasyon olan Ege bdlgesi 6ne ¢ikmaktadir (Gokdeniz vd., 2015:

19).

ABD gastronomi turizmine Kita Avrupa’sindan Akdeniz iilkelerinden daha fazla 6nem
vermekte ve gastronomi turizmi agisindan en fazla gruplasan iilke olarak bilinmektedir. ABD’de
gastronomi turizmi agisindan etkinligi olan otel, restoran, seyahat acentesi, ascilik okulu vb.
faktorleri iceren siralamada ABD’nin 17.000.879 grup gastronomi turizmi i¢in calisirken,
gastronomi turizminde diinyada en aktif olan 50 {ilkenin toplaminda ise bu rakam 33.000.522
olarak belirtilmektedir. Diger bir ifade ile, ABD %353’liik bir oranla gastronomi turizmi agisindan

en fazla istihdam saglayan lilke olarak gortilmektedir.
1.5.6. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi alanindaki en eski antik kiiltiirlerden biri ve diinyanin en biiyiik
mutfaklarindan biri olarak kabul edilebilecek Tiirk mutfag: kiiltlirli, tarihi doénemlerde
gelismistir. Bu dénemler tarih ncesi, Orta Asya, Selguklu ve prensipleri, Osmanli Imparatorlugu
ve Cumhuriyet Donemi olarak smiflandirilabilir. Bu donemler incelendigi zaman Tiirk
mutfaginin her donemde bir 6nceki donemin mutfak kiiltiiriinii de alarak gelisim gosterdigi

goriilmektedir.

Gastronomi turizmi agisindan dnemli bir potansiyele sahip olan Tiirk mutfagi, iklim ve
cografi ozelliklerinde etkisiyle Akdeniz mutfag icerisinde yer almaktadir. Tiirk mutfagi Akdeniz
mutfagi igerisinde yer almasina karsin bolgelere gore de mutfak kiiltiirii ve yemekler c¢esitlilik
gostermektedir. Ornegin Ege mutfaginda sebze ve zeytinyag: kullanilirken; Giineydogu mutfagi

et ve hayvansal yaglar kullanilmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan zengin degerlere sahip
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olan Tirk mutfagina gereken O6nem verilmemekte ve bir¢ok yemek farkli {ilkeler tarafindan

sahiplenilmektedir.

Tiirkiye’nin gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir diizeye gelmemesinin en biiyiik
sebebi ise yeterli reklam, tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin gerceklestirilmemesidir. Tiirk
turizminde deniz-kum-giines tgliisiine agirlik verilmesinden dolayr da gastronomi turizminin
geri planda kaldigr sdylenilebilmektedir. Gastronomi turizmi agisindan gerceklestirilen
faaliyetler, festivaller bireylerin birbirlerinin kiiltiirlerini tanimalarin1 saglarken, destinasyonlar

acisindan da rekabet avantaj1 ve kar tstiinliigiine katkida bulunmaktadir (Bilgili vd., 2012:33).

Alternatif turizm tiirlerinden biri olan gastronomi turizmi giderek 6nem kazanmaya
baslanmistir. Gastronomi turizmi, iilkelere ekonomik, sosyolojik ve kiiltiirel anlamda cesitli
avantajlar saglamakta ve rekabet iistiinliigii kazandirmaktadir. Yeme ve i¢gmeye harcanilan para
tilkelere doviz girdisi de saglamaktadir. Tiirkiye’de turistlerin harcama tiirlerine gore turizm

gelirleri asagidaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 1: Harcama Tiirlerine Gore Turizm Gelirleri

Harcama Tiirlerine Gore Turizm Gelirleri 2008-2018
Harcama Tiirii
Paket Tur
Yil Yillik - T(ggllizrrin Hallf(;;lr:]eallar H(%.lcl?er:lnailztn Yeme fgme Konaklama
Ceyrek Kalan Pay)
(A+B) (A) (B)
2009 Yilhk 25064481 | 19472432 5 592 049 5975660 | 2534187
l 2850 711 2 543 868 306 844 735213 330 865
I 5076 277 3674375 1401 903 957 476 560 798
" 11103383 | 8565072 2538 311 2768546 | 1064294
v 6034 110 4689 118 1344 992 1514 425 578 231
2010 Yillik 24930996 | 19207471 5723525 5841251 | 2530705
l 2 865 050 2 472 869 392 181 696 208 353 422
I 5 498 768 4044 129 1 454 639 1 090 566 577 792
I 10173986 | 7549234 2 624 752 2 318 406 945 753
v 6 393 192 5141 238 1 251 954 1736 071 653 738
2011 Yillik 28 115 693 21803 615 6 312 078 6476576 | 3082350
I 3736 769 3309 612 427 156 930 276 480 712
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I 6 599 971 4919 199 1680 772 1 250 449 771 190

" 11314074 | 8347602 2 966 472 2621946 | 1163110
v 6 464 879 5227 201 1237678 1673 906 667 338

2012 Yillik 29007003 | 22220202 6 786 801 6138781 | 3053647
I 3524 422 3049 987 474 435 837 685 407 298
I 7 066 015 5214 471 1851544 1291071 773 037

" 11055086 | 8078077 2 977 010 2272556 | 1086107
v 7361 478 5 877 666 1483 812 1737 470 787 205

2013 Yilhk 32308991 | 24835356 7 473635 6583641 | 3544120
l 4 648 816 4 161 350 487 466 1077 940 558 292

I 8 315 789 6 124 950 2 190 839 1467600 | 1012954

Il 11579006 | 8366519 3212 488 2319930 | 1095893
v 7 765 380 6 182 538 1582 842 1718170 876 981

2014 Yilhk 34305904 | 26002950 8 302 954 6523852 | 4202131
l 4 807 836 4 261 833 546 003 1082 172 630 335

I 8 975 976 6 621 864 2 354 112 1523964 | 1156849

i 12854373 | 8905882 3948 491 2336216 | 1378703

v 7 667 719 6213 372 1454 347 1581500 | 1036243

2015 Yillik 31464777 | 24788321 6 676 456 6178908 | 4084873
I 4 868 890 4 457 546 411 343 1011 637 725 467

I 7733 677 5 953 833 1779 844 1358375 | 1045556

i 12294189 | 8967301 3326 888 2396 444 | 1481460
v 6 568 022 5 409 642 1158 381 1412 452 832 390

2016 Yilhk 22107440 | 18495978 3611 462 5108647 | 2507 120
l 4066 384 3744812 321572 990 961 532 430
I 4981 318 4 073 003 908 315 1045 817 589 526
" 8 277 009 6 647 446 1 629 564 1 880 889 885 959
v 4782729 4030 717 752 012 1190 980 499 205

2017 Yillik 26283656 | 21461603 4 822 053 5860227 | 3084004
l 3369 753 3103 695 266 058 813 011 398 850
I 5 413 048 4 442 643 970 405 1157 747 637 669

i 11391668 | 8855369 2 536 299 2425300 | 1374955
v 6 109 187 5 059 897 1 049 290 1 464 169 672 530

2018 Yillik 29512 926 22 546 616 6 966 311 5933587 | 3299496
I 4 425 237 3984 962 440 275 1 080 091 565 038
I 7 044 591 5 463 809 1580 782 1411 250 847 789

" 11502665 | 7946375 3 556 289 2083646 | 1179652
v 6 540 434 5 151 469 1388 965 1 358 600 707 018

(Kaynakea: http://www.tuik.gov.tr)


http://www.tuik.gov.tr/
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Tiirkiye’de turizm gelirleri i¢inde en biliyilk pay yeme igmeye ayrilmaktadir.
Konaklamanin da 6niinde gelen ve ilk siraya yer alan yeme igme harcamalarinin toplam gelirler
icinde pay1 yiizde 20 ile 25 arasinda yer almaktadir. 2008 yilindan 2016 yilina kadar yeme-igme
gelirleri siirekli artis gosterirken 2016 yilinda ise azalmistir. 2016 yili turizm sektorii genel
olarak degerlendirildiginde turist sayist ve genel turizm gelirleri toplaminda azalis
goriilmektedir. Bu durum Tiirkiye’nin 2016 yilinda yasamis oldugu sosyo-ekonomik ve siyasisi
gelismelerden kaynaklandigi goriilmektedir. 2017 ve 2018 yilinda ise tekrardan artis trendine

girmistir.
1.5.7. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi ile Tlgili Yapilan Calismalar

Tiirkiye’de gastronomi turizmine son zamanlarda énem verilmeye baslanmustir. Ozellikle
2023 turizm stratejilerinde de gastronomi bolgelerinden ve saglayacagi katkilarindan
bahsedilmektedir. Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile ilgili yapilan c¢alismalar su sekilde

belirtilmektedir:

Aslan (2010), turizm egitimi igerisinde gastronomi turizminin yeri ve onemini belirlemek
amaciyla 298 Ggrenci ile anket uygulamasi yapmis ve gastronomi turizmi konusunda sorulan

Oonermelere 6grencilerin vermis olduklari cevaplarin degisiklik gosterdigi bulgusuna ulagsmistir.

Ertas ve Gezmen Karadag (2013), saglikli beslenmede Tiirk mutfaginin yeri ve 6nemini
arastirmiglardir. Bu kapsamda yapmis olduklari calismada Tiirk mutfaginin yapisi, genel
ozelliklerinden bahsetmekle birlikte Tiirk mutfagini saglik agisindan degerlendirmisler ve

bolgelere 6zgii yoresel yemekler hakkinda da bilgi vermislerdir.

Aydogan, Okay ve Kose (2016), destinasyon tercihinde gastronomi turizminin Gnemini
belirlemek amaciyla Bozcaada’da 300 ziyaretci ile anket uygulamasi yapmis ve ziyaretcilerin
destinasyon tercihinde gastronomi turizminin belirleyici bir unsur oldugu bulgusuna

ulagmislardir.

Tirkiye’de gastronomi turizmi agisindan yapilan ¢ok fazla ¢alisma bulunmasina karsi bu
tezde li¢ tane ¢alismaya yer verilmistir. Bunun nedeni ise tanimlamalarda gerekli olan bilgilerin

verilmesidir.
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Bir yoresel iiriiniin temel alinarak benzerlerinden farklilagmasi ve bu farkinda o yoreden

kaynaklandigin1 gosteren ifade yoresel isaret olarak tanimlanmaktadir. Bu anlamda cografi

isaret, belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan,

bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir lriinii gosteren isarettir. Cografi isaretler mense adi ve

mabhreg isareti olarak ikiye ayrilir (www.turkpatent.gov.tr). Tiirkiye’deki cografi isaretli tirlinler

Tablo 2’de belirtilmektedir (www.sistempatent.com.tr)

Tablo 2: Tiirkiye’de Cografi Isaretli Uriinler

1 [Adana Kebabi 21 |Ege Incisi 41 |Karnavas Dut Pekmezi

2 | Afyon Kaymagi 22 |Ege Sultani Uziimii 42 |Kayseri Mantis1

3 | Afyon Sucugu 23 |Elazig Okiizozii Uziimii 43 |Kayseri Pastirmasi

4 | Akgaabat Koftesi 24 |Erzincan Tulum Peyniri 44 |Kemalpasa Tatlis1

5 |Anamur Muzu 25 |Ezine Peyniri 45 |Konya Etli Ekmegi

6 |Antakya Kiinefesi (Tatl1) 26 |Finike Portakali 46 |Malatya Kayisisi

7 | Antep Baklavasi 27 |Geleneksel Tiirk Ahududu Likorii| 47 |Marag Dondurmasi

8 | Antep Fistig 28 | Geleneksel Tiirk Visne Likorii | 48 |Mardin Sembusek

9 |Aydin Keskegi 29 |Gemlik Zeytini 49 |Mersin Cezeryesi

10 (Bafra Pidesi 30 |Giresun Tombul Findig1 50 |Mevlana Sekeri

11 |Bergama Kozak Cam Fistig1 31 |Gimiishane Dut Pestili 51 |Mut Kayisisi (Yas Sofralik)
12 |Burdur Ceviz Ezmesi 32 | Giimiishane Komesi 52 |Odemis Patatesi

13 | Celikhan Tiitlinii 33 |Isparta Giil Regeli 53 | Oltu Cag Kebabi

14 |Cay Ilgesi Visnesi 34 |inegdl Kofte 54 |Osmaniye Yer Fistigi

15 |Corum Leblebicisi 35 |isabey Cekirdeksizi(Uziim) 55 |Sanlurfa Cig Koftesi

16 [Cubuk Tursusu 36 |Iskilip Tursusu 56 |Siirt Perde Pilav1

17 | Develi Civiklis1 37 |Iskilip Dolmas1 57 |Tarsus Beyazi Uziim Topacik
18 |Diyarbakir Karpuzu 38 |Ispir Kuru Fasiilyesi 58 |Tarsus Yayla Bandirmasi
19 |Edirne Beyaz Peyniri 39 |izmit Pigsmaniyesi 59 | Terme Pidesi

20 |Edirne Tava Cigeri 40 |Kalecik Karas1 Uziimii 60 | Zile Pekmezi

1.5.9. Tiirkiye’de ki Yiyecek ve I¢cecek Festivalleri

Latince ‘festum’ olarak bilinen ve etimolojik olarak eglence ve senlik anlamina gelen

festival kavrami, bireylerin yore ile 6zdeslesmis olan degerini kutlamak yada bir olay yada kisiyi

anmak amaciyla belirli zamanlarla yerel bir grup/gruplar tarafindan diizenlenen sosyal, sanatsal

ve kiiltiirel faaliyetler biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Giirsoy vd., 2004:175; imigri, 2005:30;
Kiigiik, 2013:30; McKercher, 2006:139).


http://www.turkpatent.gov.tr/
http://www.sistempatent.com.tr/
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Gastronomi festivalleri ise bir yoreye 6zgii yiyecegin veya i¢ecegin belirli zamanlarda
diizenlenen faaliyetlerle tanitimimin yapilmasi ve Kkiiltiiriinlin bilinmesi amaciyla yapilan
etkinlikler olarak ifade edilmektedir. Ozel sebzeler, otlar, meyveler, hamur isleri, tatlilar, bira,

sarap, deniz ve {rlinleri gibi yiyecek ve igecekler iizerine gastronomi festivalleri

diizenlenebilmektedir (Mykletun, 2009:120).

Tiirkiye’de sehir esasinda ifade edilen bu festivaller, sehrin sahip oldugu avantaj ve
ustiinliik olarak belirtilmektedir. Festivallerin gerceklesmesiyle destinasyona 6nemli oranda
fayda saglamaktadir. Bu faydalarin yani sira festivallere gereken 6nemin verilmemesi (reklam,
tanitim vb.), sadece yerel bolge de bilinmesi hem ulusal boyutta hem de uluslararasi boyutta

istenilen sonuca ulagmasi saglamamaktadir.
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IKINCI BOLUM
MEVLEVI MUTFAGININ KONYA MUTFAGINA KATKISI
2.1. KONYA HAKKINDA GENEL BILGILER
2.1.1. Konya’nin Tarihi

Konya, tarihsel siiregte yeryiiziinde en ¢cok ehemmiyet arz eden kentlerden biri olarak
cagimiza ulasmistir. Insanoglunun yerlesik kent yasamimin Prehistorik (yazidan &nceki) ¢agda
basladig: fark edilmekte, kent merkezine az mesafede olan bir konumda var olan Catalhoyiik, su
zamana kadar bulunmus en eski ve en cok gelisme kaydeden Neolitik zaman iskan merkezi
olarak ortaya c¢ikmaktadir. Yeryliziinde ilk olarak kirsal yasamin ortaya ¢iktigi, atesin
kullanildigi, yemek orfiliniin basladigi, yaban hayata karsi korunma bilincinin olustugu, yerlesik
kent yasamina gecildigi, Cumra-Catalhoyiik bilinmektedir. Ayrica aynmi tipte, Aldaddin
Tepesinde de, Catalhdyiige benzer 6zellikte neolitik izler ile karsilagilmaktadir.

Kentin gobegini olusturan Alaaddin Tepesi Neolitik zaman (M.0O. 9000-5000) sonlar1 ile
Kalkolitik zaman (M.0O. 5500-3000) baslarinda olusturulmus olup M.O. 2000°1i yillarindan beri
disiplinli olarak yerlesme, barinma gérmiis hoytiklerden bir tanesidir. Alanda yapilan kazilarda
Bizans, Helenistik, Roma, Frig, Selguklu ve Osmanli yasamlarina ait belirtiler bulunmustur.
Anadolu ve Suriye sinirlarinda biiyiik bir hiikiimdarlik var eden Hititler, tarihi ¢aglarda Konya'ya

da hiikiim siirmiislerdir (www.konyakultur.gov.tr).

M.O.VIIL ve VIIIL ¢aglarda ise Frigler doneminde duvarlar ile ¢evrelenmis I¢ Kale’de
yani Alaaddin Tepesi'nde gelisme gosteren Konya (Conium) bir kale sehri olmustur. Frigler'den
sonra Kimmer’lerin egemenligine giren Konya, daha sonra M.O. 4. yiizyilda Persler ve M.O. 2.
yiizyillda da Biiyiik Iskender, Selevkoslar ve Bergama kralliginin saldirisina maruz kalmustir.
M.S. 395’te Anadolu'da Roma hiikkmetmeye baglayinca Konya, Colonia olarak var olmaya
devam etmistir. Araplarin Kuniya dedikleri bu isim, Selguklu ve Osmanli dénemlerinde de

degismemis, ayrica glinlimiize kadar ulagmustir.

Neolitik donemden bugiine kadar gegen zamanda bir yasam yeri olarak ylizyillar boyunca
onemli uygarliklara Konya ev sahipligi yapmistir. Bundan dolayi sehir ¢esitli milletlerin degisik

tiretim ve yapim uygulamalari ile ortaya ¢ikardiklar1 birgok sanat eserini bulundurmaktadir.


http://www.konyakultur.gov.tr/
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Misirlilardan énce hiyeroglif yazinin kullanildig1 zamanda (M.O. 3500) Konya'da ilk kutsal yap:
ve ilk ev mimari izler ile karsilasilmaktadir. Hiristiyanlik zamanina ait Anadolu'daki ilk tarihi
Hiristiyan yasam alan1 ve en eski kutsal mekéanlarina da bu topraklarda rastlanmaktadir

(www.konyakultur.gov.tr).

Cagimizda yok olma raddesine gelen bakirciliga uzanan el sanatlar1 Selguklular devrine
kadar gitmektedir ve ilk olarak Kapu Camii etrafindaki atdlyelerde var olmustur. Kitaplari
bezemek ve korumak icin kullanilan ebru sanati, islamiyet’in kabul edilmesi ile kitaplara
gereken Onemin verilip artmasi ile gelisme kaydetmistir. 18. , 19. ve 20. yy. ebru sanati
orneklerine Konya Yusuf Aga Yazma Eser Kiitliphanesi'nde rastlanmaktadir. Selguklu
Devleti'nin Cin sinirindan Bizans’a kadar uzanan, Anadolu'daki baskenti, Ipek Yolu'nda énemli
bir ticaret durag: ve konaklama yeri olan Konya, ayn1 zamanda islam Uygarli§ma dair binlerce
yapitin yer verildigi, bircok Islam din insanmin ve sufilerin yetistigi, barindig1 énemli bir
bolgedir. Ayrica Anadolu Selguklu Devleti’ni idare etmis padisahlarin, vezirlerin ve Mevlana
gibi manevi liderlerin, 6nemli tarihi sahislarin vakif eserlerinin, anit mezarlarinin, mekteplerin,

medreselerin, tekke ve zaviyelerin, yer aldigi bir kenttir.

Konya'nin Yasam Uniteleri Olarak Olaylarin Kronolojik Degisimine Tesir Eden

Uygarlhiklar

M.O. 8. y.y. Hitit Uygarlig

M.O. 7 y.y. Frig ve Kimmerler Uygarlig
M.O. 6. y.y. Lidyalilar

M.O. 5. y.y. Pers Uygarlig1

M.O. 4. y.y. Makedonlar

M.O. 1. y.y. Roma Uygarlig

M.S. 7. y.y. Sasaniler ve Miisliiman Araplar
1077-1307 yillar aras1 Selguklu Uygarligi
1307-1465 yillar aras1 Karamanogullar1 Beyligi
1465-1923 yillar aras1 Osmanlh Uygarlig1
1923’den itibaren Cumhuriyet Devri

Asirlar boyunca her devirde onem arz eden bir yasam yeri olmasina istinaden Konya,

gercek kudret ve cehresine Selguklu padisahlari sayesinde gilin yiiziine c¢ikmistir. Anadolu


http://www.konyakultur.gov.tr/
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Selguklularma baskentlik yaptigi 1096-1277 seneleri arasinda bilim, egitim, kiiltlir, sanat ve
zanaat da donemin {in salmis bilginleri, diisiiniirleri, yazar ve sairleri, din adamlari, sufileri, ve
diger ustalar1 da Konya da bir araya gelmislerdir. Mevlana Celaleddin ve Bahaeddin Veled ilk
once olmak {iizere Kadi Siraceddin, Kadi Burhaneddin, Sahabeddin Siihreverdi, Sadreddin-i
Konevi gibi alimler ve Muhyiddin-i Arabi gibi sufiler Konya'y1 yer edinmisler ve kazandirdiklari
yapitlar ile kenti bir kiiltiir abidesi haline ulagtirmiglardir. "Konya'nin Sahlanmis Donemi"
seklinde adlandirilabilecek bu ¢ag 13. asrin yarilarina kadar bu sekilde gitmistir. Her seyden
once ozellikle Hz. Mevlana goriisleri ve yer edinmis olan diisiincesi ile toplumu bilinglendirmis,
Mesnevi ve Divan-1 Kebir gibi yapitlar1 buraya miras birakmistir. Ayrica baska onem arz eden
bilginlerden biri olmakla birlikte bilgin, bilimsel hiiviyeti ¢ok fazla bilinmeyen Nasreddin Hoca
da eglendirirken muhakeme ettiren latife olan hikayecikleri ile Konya'nin her tiirlii yasayis,
diisiince ve sanat varliklariin gelisme gostermesinde katkisi biiyiiktiir. Selguklu Devleti
zamanindaki Konya’da kiitliphaneler agilmis, bu donemde din bilimleri, politika, tarih, yazin,
diistince bilimi, sanat ve zanaat, saglik bilimi ve gok bilimi dallarinda biiyiik ataga gecilmis,
bundan dolay1 da sehrin ¢cogu yerinde bedesten, kale, han, hamam, medrese, saray, koprii, cami,

kiitiiphane, tiirbe, ¢cesme ve carsi kurulmustur. (www.konyakultur.gov.tr)
2.1.2. Konya Mutfad

Asirlar boyunca bir¢ok etniklerden ve uygarliklar ile i¢ ige olup bagdasmis, igerisinde
barinan bu topraklarin iizerinde var olanlara her daim bir tabak as var etmis Anadolu'nun verimli
mutfagina sahip olan sehirlerden biri de Konya’dir. Yeryiiziinde bulunan ilk yasam alani, ilk
yabani yasamdan evcil yasama gecisin ve ilk kentlesmenin bulundugu boélgeden bu tarafa farkli
uygarliklari igerisinde barindiran Konya, mutfaginda da bu tarihi veraseti gormekteyiz. Tirklerin
Anadolu'yu fethettikten sonraki ilk iilke erkani burada kurulmus olup bu iilkenin baskenti iki asir
boyunca Konya olmustur. Konya, Yunanistan, Bulgaristan, Makedonya, Abhazya ve Bosna-
Hersek gibi devletlere de siyasi, ilim, askeri ve mutfak verasetini nakletmistir

(www.konyakultur.gov.tr).

Konya Mutfagi, Selguklu saraylarinda gelisen ve Mevlevilikte ileri gelen biiyiikler ve
usulleri ile harmanlanan muazzam bir kiiltiirdiir. 13. asirdan simdiye dek sundugu nizamlar ile

alisilmis nitelikler barindiran koklii bir mutfaktir.


http://www.konyakultur.gov.tr/
http://www.konyakultur.gov.tr/
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Konya Mutfagi, kullandig1 takimlar, cesitli lezzetleri, mutfak mimarisi, yemegi hazirlama
teknikleri, sofra tasarimi, sunum gelenekleri, yaz mevsimi sonrasi i¢in hazirlanan yiyecekleriyle
kendine has bir mutfak kiiltiirii var etmistir. Selguklu kiilliyelerinde altindan servis tagima araci
ve tabaklarda yemeklerin Oguz goriintlisiine yakisir olarak hazirlandigi; mutfakla ilgili ilk is
takimmin Mevlevi mutfaginda olustugu, yeryiiziinde belki sahsina anit olacak bir kabir inga
ettirilen ilk as¢ibasinin (Atesbaz-1 Veli) Konya'da var oldugunu dile getirmek Konya mutfaginin
hasmetini, gorkemini anlatmak i¢in yeterli olacaktir. Konya denilince akla gelecek olan
degismez lezzetlerin bas1 kuskusuz su ti¢ tat olacaktir: Etli ekmek, firin kebab1 ve peynirli pide.

Bu ii¢ lezzet yore halkina ait oldugu kadar yore disindakilerin de ilgisini uyandiracak tatlardir.
2.1.3. Sel¢uklu Mutfad

Gegmisten bugiine dek Anadolu Selguklular1 zamanindan oldukga az bir veri vardir. Her
hususta oldugu gibi Selg¢uklular, mutfakta da gosteris ve liikksten yana olmamislardir. Yeni yasam
alanlarmma g6¢ etmis muhacir toplumlarin her zamanki sadeliginde yemek c¢esitliligi

bulunmaktadir. Bu meniide yer alan besinler ise yogurt, siit, peynir, kaymak ve ettir.

13. yiizyilin sonlarinda hayvansal gidalar Selguklu mutfaginin temelini olusturmaktadir.

Osman Gazinin Bilecik Beylerine sundugu peynir ve yag bunun gostergelerindendir.

Selcuklular zamaninda sadece 2 defa as tiiketilmektedir. Birincisi kusluktur. Bu yemegin
vakti gline baglama ve haneden ayrilma vaktine gore farklilik gostermektedir. Daha ¢ok gilinesin
tam tepede oldugu 6gle vaktine iki saat kalana dek kabul edilmektedir. Bu yemek vaktinde karni
doyurmaya yardime1 olacak tatlar se¢ilir haricen bir de unlu gida yer almaktadir. Aksam vakti
yemekleri mum 1s18inda hava kararmadan sofraya oturulup tiiketilmektedir. Ogle vakitlerinde

aclik hissedenler, meyve, ayran yahut serbet ile bu hissi bastirdiklart rivayet edilmektedir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-u Liigati Tirk’iinde ise Selguklu Devleti donemine ait
lezzetlerin neler olduguna yonelik bilgiler de yer almaktadir. Pekmez, helva, katmer, tutmac,

¢orek, ayran, kimiz, yufka ve ekmekten bahsedilmektedir.

Kaggarli Mahmut bu lezzetlerin bazilarinin ortaya ¢ikis rivayetlerini, bazilarinin da gida
niteliklerini ve tliketilme sekillerini farkinda olmadan ele almaktadir. Kaggarli Mahmut’a gore

tutmag, biilyiik padisah Ziilkarneyn’e varmaktadir. Baz1 elestirmenlerin Biiyiik Iskender olarak
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belirttigi bu yonetici, karanliklar diyarindan ¢ikinca onun iradesinde bulunan toplulugun as
miktar1 tlikenme noktasina gelmistir. Onlar da bu durumdan sizlanarak “Bizi tutma a¢” diyerek
sOylenmisglerdir. Bu ciimlenin hem “bizi a¢ birakma” hem de “bizi birak diyarimiza gidelim”
manasma vardigim1 kuran Ziilkarneyn diislintirleri ile istisare etmis ve onlarda bu yiyecegi
kesfetmislerdir. Fiziken bedeni ding tutan bireye sihhat saglayan ve doymusluk hissi veren bu

yiyecegi tiiketen Tiirk’ler -tutma ag- ismini koymuslardir. (Giirsoy, 2013:83-84).

Yine 13. yy sonlarinda yasayan Mevlana’nin bir kosuk bigimi ile yazilan yapitlarinda
karsilagilan ¢orek, borek, serbet helva, kadayif, yufka, patlican tursusu, etli ekmek, tandir
ekmegi, tutmag, tirit, pismis bas, kalye, borani, sarap, herise, giilbeseker, bulgur asi, zerde, gibi
tatlar; elma, armut, nar boriilce, salgam, nane, mercimek, pirasa, kereviz, sogan, sarimsak, tizim
gibi yiyecekler de siirdeki tesbihler i¢inde zikredilmektedir. Bu tesgbihler, hem bu ag’larin ahali
tarafindan yapildigin1 ispatlar hem de ahalinin yeme aligkanliklar1 hususunda bizlere izler

gostermektedir.

Tahmini olarak 14. asrin sonunda yaziya dokiilen Dede Korkut Kitabi’nda ise bahsi gegen
yemekler ise sOyle siralanmaktadir; ¢orbalar, peynir, kaymak, yogurt, serbet, kimiz yahni ve

saraptir.

Anadolu Beylikleri devrinde hayir evlerinin asevi not tutanaklarinda misafirlere ve
ithtiyact olanlara verilen yemekler de bize donem yemekleri konusunda bir iz gostermektedir.
Piring ve bugday ¢orbalari, et, pilav (bazen nohutlu), 1spanak, salgam ve mevsimine 6zel her

¢esit meyve, un helvasi, balli kadayif bunlardan bazilaridir (Giirsoy, 2013:85).

Yine kaynaklara gore Selcuklu donemi boyunca Kimiz Anadolu da igilmis fakat Osmanl
devrine ulasmadan kimz icme adetleri kaldirilmigtir. Kimizin yerini sarap ya da Islamiyet’in

tesiriyle serbete birakmustir.

Elde edilen tarihsel verilere gore Selguklu padisahlari igme sularinin arinmus, iyi lezzette
olma hususunda oldukca dikkat etmektelerdi. Bundan dolayr Su Agasi’min degeri ve sahip
oldugu kademesi Padisahin emrindeki saray islerini gbren agalarin en saygini Merasim
Aga’sindan hemen sonra gelmektedir. Su Agasinin biitiin isi her daim kaliteli igme suyu temin

etmektir. Selguklularin son zamanlarinda Padigsahlar Su Agasi mevkiini Casnigirbasiligi’na
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degistirerek sadece suyun degil, diger yiyeceklerinde hem degerini hem giivenilirligini kontrol

etmesini saglayan bir devlet kurumu haline getirmislerdir (Giirsoy, 2013:85).
2.1.4. Mevlevi Mutfag

Mevlana zamaninda, tekkede hazir, sabit bir mutfak bulundugu kosuk bigimi ile yazilan
yapitlarda ki dizeler de belirtilmektedir. Mevlana’nin vefatindan sonra olusturulan Mevlevilik
tarikatt mutfak ve ¢alisma diizenleriyle ilgili bir takim sozlii olmayan normlar ortaya

koyulmustur.

Mevlevilik tarikati, tarikatlar arasinda en fazla gorgii ve iistlerin normlar1 olan ve bunlara
uyum gosterilen bir tarikat ¢esididir. Mutfak bu normlarin yiiriitilmeye koyuldugu ilk ve kutsal
bir yerdir. Binanin sekli agisindan diger mutfaklardan degisik bir 6zelligi yoktur. Ancak dergah
mutfaklarmin farkli islevleri de bulunmaktadir. Ciinkii Mevlevilikte ilim ilk olarak mutfaktan
geemektedir. Bundan dolayidir ki bu tarikata girebilmek i¢in {i¢ giin mutfak diizeni ve isleyisini
gozlemleyecegi bir yer ve egitim goren yeni bireylerin sema ayinini uygulamaya calistigi bir alan

da mutfakta yer almaktadir.

Atesbaz da denilen mutfak, Atesbaz-1 Veli’nin makami kabul edilmektedir. Her mutfakta,
ocagin lizerinde “Ya Hazret-i Atesbaz-1 Veli” levhasi bulunmaktadir. Orada her an rahatsizlik
verilmesinden ¢ekinilen bir ‘ruh’ oldugu belirtilmektedir. Bundan dolayr mutfaga sadece 6nemli
bir is i¢in girilir, kapmin yanina sessiz sedasiz yaklasilir, Allah’in selam1 verilir ve kap1 zengi
yavasca tiklatilmaktaydi. Kapiyr acan kisiye kisik bir ses ile istek bildirilir, bek¢i dedenin rizasi
olmadan veya gel demeden igeriye adim atilmadig1 sdylenmektedir. Adim atilir atilmaz da is
hemen goriiliir ve kapidan geri geri arkasini donmeden egilerek selam verme vaziyetinde

disartya ¢ikildig rivayet edilmektedir.

Mutfak yoneticileri as¢1 dededen sonra su sekilde ilerler: kazanci dede, igeri meydancist,
bulasik¢1 ve halife dedeler. As¢1 dede muhasebe islerinde ve yoneticilikten baska canlara da
gereken dersi vermektedir. Kazanci dede ise onun yardimecisidir. Halife dede mutfaga yeni gelen
canlar1 egitmekle sorumludur, onlara Mevlevilik yontemini ve adabini gostermektedir. Meydanci
dede ise dogrudan seyhin emri altindaydi ve emirleri teblig etmektedir. Bu sorumlu kisilerin

hepsine “Dergah zabitan1” denilmektedir (Halic1, 2007:31-32).
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Ailesinden izin alarak gelen ve dergaha katilmak isteyen kisi, as¢1 dedenin huzurunda
ikrar verir, onay alirsa mutfak girisinin solundaki yiiksek yere serilmis saka postu iizerinde li¢
giin oturup mutfak ¢alismalarini izlemektedir. Devam etmek isterse kazanci dedenin yanina
gotiiriilir ve kararini bildirir, kazanci dede de uygun goriirse geldigi kiyafetle on sekiz giin en alt
kademe isleri yapmaya baslar. Bu siire dolunca kazanci dede as¢1 dededen kiyafet teminini ister,
Asc1 dede sema kiyafetinden biraz daha dar ve kisa olan mutfak tennuresi ve diger dervis
kiyafetlerini getirtir, dervis adayi iistiindeki elbiseleri ¢ikartarak bu kiyafetleri giyer buna da

29 ¢¢

dervislige girmek anlaminda “soyunmak” denilmektedir. Soyunan “nev-niyaz” “mutfak cani”
kazanci dedenin izleminde bin bir giin siirecek ¢ileye mutfak isleriyle baslamaktadir (Halict,

2007:31).

Matbah ve Matbahi Serif adiyla bilinen ve giiniimiizde mutfak tabir ettigimiz boliim,
Mevlana dergdhinin meydani serif bolimiiniin giiney dogu kosesine dek gelmektedir. Bu boliim
dergah ve Mevlevilik i¢in biiyiilk 6nem arz eden en degerli boliimdiir. Burasi disaridan bakilinca
yemek pisirilen ve yenilen bir yer gibi goriinse de Mevlevilik tarikatina mensup kisilerce ve yiice
Yaradan ile rabitanin inceliklerini ve yontemlerini bilmeyen amator canlar i¢in ilimle dolup tasan

bir ¢ilehanedir (Bekleyiciler, 2007:31).

Burada gereksiz muhabbetler yapilamaz ses ve giiriilti ¢ikartilamaz, i¢ diinyasina
donerek kare kare ruhunun fotografini ¢ceken kalplerin dinginligini ve siikinetini bozacak en ufak
aykirilik hos goriilmedigi sdylenmektedir. Edep ve adabi golgeleyecek, laubali ve gereksiz
muhabbetler edilmedigi, hatta canlar bir araya gelip sohbet ettikleri esnada toplulukta
bahsedilmemesi gereken mevzular1 konusurken ‘hasa huzurdan, hasa huzurunuzda’ veya ‘s6ziim
meclisten disar1’ demeyi icap eder ve Mevlana’nin fikirlerine ters diisecek hi¢bir hata mazur
goriilmedigi rivayet edilmektedir. Bundan dolay1 bu husu ortamina zarar verecek her tiirlii riski
ortadan kaldirmak ve siiklinetin devamliliginm1 saglamak i¢in, dergahin biitiin boliimlerinde
akillara gelmesi babinda; “edep ya huu...” yazilmaktadir. Ayrica haddini asan konusma yapan
veya uykudaki bir can1 uyandirmak i¢in de; “agah ol erenler...” uyaris1 yapilmaktadir. Kisacasi
matbah; dirilerin fanilige has duygularmi yani ihtiraslarini, bencilligini, kiskangliklarini ve

sehvetini gomdiigii bir kabristan gibi oldugu belirtilmektedir (Bekleyiciler, 2007:31).

Yiice pirinde sOyledigi gibi, baska bir deyis ile mutfaga 6lmeden, 6lmenin provasinin

yapildig1 adeta bir atdlye veya nefis tahlillerinin yapildig1 bir laboratuvarda oldugu s6ylenebilir.
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Dergah matbahin o dénemde bir ilim, irfan yuvasi olarak Mevlevilikte ragbet gormesi iizerine,
orada gorevli olmak oOzellikle de egitmen sifat1 ile gorev iistlenmek giinlimiiz degerleri ile
akademik itibar edinme ile es degerde tutulmaktadir. Ates Bazi1 Veli Hazretleri de as¢1 dede
sifat1 ile boylesine dnemli bir iiniversite de kiirsii sahibi olmus bir 6greticidir. Ates Bazi Veli
ayni zamanda Meydan1 Serifte serili olan ve dergahtaki en yiiksek olan ikinci makami temsil
eden, beyaz renkteki postun dervisidir. Buraya ise Atesbazi makami diye sOylenmektedir.
Dergahta bulunan ikinci post ise kirmizi renkte ve Sultan Velet makaminin sembolii olarak
gorilmektedir. Seyhten sonra en kamil gorev As¢1 Dedenin yani Atesbazinin iistlenmis oldugu
gorevdir. Bu goreve sadece intisapla gelinebilir ve Ser-tabah’lik dergahin en yiiksek gorev

yeridir (Bekleyiciler, 2007:32).

Atesbaz hem Mevlana’ya yakinligi, hem ruhi olgunlugu, akli selim kararlar1 ve disiplinli
calismalar1 ile matbahtaki nizamin bozulmadan devamliligini saglamakta ve daha seffaf bir
hakimiyet kurabilmekteydi. Konumu itibari ile de giiclii otoritesi olan Atesbaz matbahtaki
asciliginin yani sira, dergah giderlerinin muhasebesinden de sorumludur. Fakat bunlarin diginda
kendisinin asli gérevi Mevlevilige namzet canlarin edep ve terbiyelerinden sorumlu oldugu

belirtilmektedir.

Anadolu’da Mevlevilik tarikati taninmadan ve benimsenmeden Once, Mevlevilik
diistincesinin ve diizeninin ilk olustugu yer Mevlana dergahinin matbahidir. O dénemde bu
diisiince tarzin1 diizenlemek ve profesyonelce siirdiirmek, altindan kalkinmasi zor bir gérevdir ve
0 kuvvette ve irade de bir kisinin yapmasi gerekmektedir. Hz. Mevlana’nin sag oldugu
donemlerde sancili bir siire¢ gegiren, fikri varisi Sultan Velet ile dogan Mevlevilik, ulu Arif
Celebi zamaninda batini bir kimlikle biiylirken, bu biiylimenin arka taraflarinda ise
baskahramanlarindan birisi Atesbazi Veli’dir. Baba yadigar Atesbaz, iistadina biiyiik thtimam
gosteren Sultan Velet akli selim bir organizasyon ve hakimiyet gerektiren bu suur icrasinin
devamini pek tabi yine, elinde biiyiidiigii ve faizlendigi yiice piri As¢1 Dedesi ile saglamistir.
Sistemin gelismesi, genisletilmesi ve o donemde iktidari bir konuma getirilmesi gibi, biiyiik
emek ve fedakarlik isteyen bu zorlu miicadele de biiyiik katkis1 olan Asci dede, kadim dostu
Mevlana’dan edindigi ilim kudretini, ihlas ile bezenmis matbahindan nev-niyez adaylarina

bonkdrce aktarmaktadir (Bekleyiciler, 2007:34).
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Hiyerarsik bir metotla yapilan matbah seremonisinde, As¢1 Dededen sonra etkin gorevi
olan birkag¢ kisi daha bulunmaktadir. Onlarda hem dergahin hem matbahin nizamindan mesul
dergah zabitanlaridir. ilim catis1 altinda dergah erkami olarak hizmet sunan ve Asci Dede
gbzetiminde hizmet veren ve hepsi kendi i¢inde kadrolasmis 18 bolimde daha is dagilimi

bulunmaktadir (Bekleyiciler, 2007:34).

Mevlevilikte sayillarin  6nemi biiyiiktiir fakat 18 rakammin degeri kutsallikla
dlgiilmektedir. Oyle ki Mesnevinin dzeti 18 beyittir. Ciinkii Hz. Mevlana mesnevinin ilk 18
beytini bizzat kendisi yazmis sonrasinda da yazdirmistir. Allah’in hay=daima diri ismi, ebcet
hesabi ile 18’dir. Yani 18 budakli samdan bu anlama gelmektedir. 18 budag1 olan ve piringten
yapilan bu samdanin her budagini bir mum konur, bin bir giinliik ¢ilegi dolduran Mevlevi dervisi
hiicreye girecegi glin, bu samdanin 18 mumu yakilir ve kiigiik bir téren gerceklestirilir.

Arkasindan da As¢i1 Dedenin gézetiminde matbahta korunmaktadir (Bekleyiciler, 2007:35).

Mevlana’nin hayatinin son bulmasindan sonra kurulan Mevlevilik tarikati, mutfak diizeni
ve yemek kurallar ile ilgili olarak, su anda da devam eden bazi sistematik diizenler ve bu
diizenin uygulayicilarin1 da ortaya koymustur. Bu diizenler ise Konya ve Tiirk mutfaginda
bilinen ilk ¢alisma kurallaridir. Glpimarli (1983), bilinen ilk ¢alisma kurallarini su sekilde ifade
etmektedir (Halic1, 2007:34):

Kazanci dede, post sahibidir, giindiizleri mutfakta olup Mutfakla ilgili her konuda bas

sorumlulugu tasimaktadir. As¢1 dedenin muaviniydi.
- Halife dede, mutfaga yeni gelen canlara yol gosterir, onlar1 yetistirirdi.
- Disar1 meydancisi, hiicredeki dervislere seyhin veya as¢ibaginin emirlerini bildirirdi.
- Camasirci, gamagirlarin yikanmasini saglardi.
- Ab-rizci, hela, sadirvan ve musluklarin temizligini yaptirirdi.
- Serbetci, serbet yapar ve ikram ederdi.
- Bulasike1, bulagiklar yikar ve yikatirdi.

- Dolapei, dolap ve kaplarin temizligini ve kaplarin kalaylanmasini gozetirdi.
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- Pazarci, sabahlar1 zembille pazara gider, aligveris yapardi.
- Somatci, sofray1 kurar ve kaldirirdi.

- Iceri meydancisi, kahve pisirir, canlara ve cuma giinii dedeler mutfag1 ziyarete

geldiklerinde onlara da kahve ikram ederdi.
- Igeri kandilcisi, mutfagin kandillerini temizler ve yakardi.
- Tasmisci, kahve doverdi.
- Yatakel, yataklar1 yapar ve kaldirirdi.
- Daisan kandilcisi, disaridaki kandilleri yakardi.
- Siipiirgeci, bahgeyi ve etrafi siipiirme gorevini yapardi.
- Ceragci, mutfaktaki samdanlarin bakimi ile ilgilenirdi.

- Ayake¢1l, mutfaga kabul edilen can ilk olarak bu goérevle ise baslayip, ayak

hizmetlerinde bulunur ve gerekli seyleri yerine getirip gotiiriirdii.

Mutfaktaki gorevli kisiler on sekizden az olursa sondan basa dogru siralanmis bu

gorevlerin birkacini tek bir can goriir, fazla olursa gorevli kisiler cogaltilmaktadir.
2.1.4.1. Mevlevilikte ve Tiirk Mutfaginda i1k Biiyiik Ascibasi: Atesbaz-1 Veli

Tam bilinmemekle beraber diinyada adina tiirbe yaptirilan ilk ag¢1 olan Atesbaz-1 Veli’nin
(atesle oynayan anlaminda) kizil renkte taslarla yaptirilan tiirbesi Konya’nin Meram ilgesinde

bulunmaktadir. Atesbaz-1 Veli’nin adi aslinda Yusuf’tur ve 1285’te vefat etmistir.

Toplum arasinda ermis kisi olduguna inanilan Atesbaz-1 Veli’nin tiirbesini ziyarete gelen
hastalarin sagligina kavusacagma ve tiirbesinde bulunan tuzdan bir avug alinarak gétiirmesi ile

mutfaklarda bereket olacagina inanilmaktadir (Halici, 2007:34).

Mevlevilerde ocak, Atesbaz-1 Veli’nin makamidir. Ocaga niyaz etmeden ise baglanmaz.

Bu niyaz, ocak temizse Opiilerek Opililemeyecek bir halde ise bag kesilip el degdirilerek ve elin
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sahadet parmagi oOpiilerek yapilir. Yemek ocaktan indirilince: “Giilbang” cekilir. Mevlevi

dergahinin ve evinin en kutsal yeri esik ve ocaktir (Golpinarli, 2004:47).
2.1.4.2. Mevlevilikte Sofra Diizeni

Mevlevilikte yemek, yer sofrasinda yenilmektedir. Vakit gelince mutfak {i¢ ayakli bir
iskemle iizerine yuvarlak tahtadan olusturulmus sofralar kurulur, ¢evresine postlar yerlestirilir ve
sofraya pegete diye kullanilmak iizere, uzun bir ortii serilirdi. Kasiklar, saplar1 saga ve yiizleri
asag1 gelecek sekilde siralanirdi. Sofrada her bir kisi 6niine konulan tuz ile yemege baslanirdi. Su
sunmakla gorevli kisiler testi ve su bardaklarini hazirlayip tiim bu siire¢ bitince canlardan biri

hiicrelerin bulundugu koridorda herkesi yemege ¢agirirdi.

Mevleviler de ayrica “Elif-i Somat” denilen bir sofra vardir. Bu sofra mesinden yapilmis
olup Arapgada ki elif harfi gibi ince ve uzun sekildedir. Kasik yerleri de bulunan bu sofralar
tahminen kalabalik 6gilinlerde mutfak veya meydana uzunca serilerek canlarin karsilikli
oturmasini saglamaktadir. Yemekten sonra bu mesin sofra sabunlu bezlerle silinmekte, kurulanip

katlanip ve kaldirilmaktadir (Halic1, 2007:36).
2.1.4.3. Mevlevilikte Sofra Kurallar

Mevlevilerde mutfak gibi yemek de ¢ok dnemlidir. Yemekler, 6zel yontemlerle hazirlanir
pisirilir ve yenilirdi. Yemegin hazir oldugunu duyan canlar baslar1 6ne egik mutfaga girerlerdi ve
beklerlerdi. Seyh de gelince yemek baslardi. Yemege ilk once tuz ile baslanir, tuz ile bitirilirdi.
Yemek ortada duran tek kaptan yenilirdi. Yemek sirasinda muhabbet edilmezdi (Halici,
2007:36).

Su istenilecek olursa, ayakta bekleyen cana isaret edilirdi. Can, derhal bardaga suyu
koyar, bardagi Operek isteyene sunar, o da bardagi Optiikkten sonra suyu igerdi. Yemek
yiyenlerden biri su icerken sofradaki diger kisiler yemek yemegi birakip onu beklerdi. Bu durum
sonucunda kimse, su icen kisiden fazla yememis olurdu. Su i¢en ayni sekilde bardagi dperek
sakiye verirdi. Sofradaki en kidemli olan seyhten baslamak tizere herkes su igene “ask olsun”
der; o da niyaz eder ve sofrada tekrar yemek yenmeye baslanirdi. Yemek yerken edilen tek
kelam bu olmaktaydi (Halic1, 2007:37).
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Yemek bittikten sonra; beyit ve dua okunurdu. Fatiha okunduktan sonra pilav gelir ve
yenilirdi. Seyh sofraya egilip selam verir, kalkar ardindan herkes kalkar, kapida mutfaga egilerek
tekrar selam verilirdi. Sofradan kalkinca ayr1 genis bir kap ve 6zel bir siirahide (ibrik) su getirilip

el yikanirdi.
2.14.4. Mevlevi Mutfagindaki Pisirme Esaslar:

Mevlevi mutfaginda yemekleri pisirme sekilleri dort ana baglikta incelenir: Suda pisirme,

yagda kizartma, kuru hararette pisirme ve yag-su karigiminda pisirmedir (Halici, 2007:41).

Suda pisirme, yiyecekleri sogiis et gibi suda haglama ve su buharinda pisirme olarak iki
farkli yontemle islenir. Su buharinda pisirme sekli klasik Tiirk mutfaginda siklikla kullanilan bir

pisirme sekli degildir

Yagda kizartma az ve ¢ok yagda kizartma olarak iki sekilde kullamilir. Incelendiginde,

Sebzeler az yagda kizartma, lokma vb. hamur isleri ise ¢ok yagda kizartma tiirtine girmektedir.

Kuru 1sida pisirme sekli firinda, sacda, 1zgarada, kozleme, tandirda olarak ayrilmaktadir.

Genelde hamur ve et grubu besinlerin pisirme seklidir.

Yag ve su karisimi pisirme yontemi ise; yahni, basti, musakka, dolma gibi ¢esitli tencere

yemekleri i¢in kullanilmaktadir.
2.1.4.5. Mevlevilikte Yemeklerin Uygulanmasinda Dikkat Edilen Noktalar

Mevlevilikte yemeklerin uygulanmasinda dikkat edilen noktalar su sekilde belirtilmektedir

(Halic1, 2007:43):

- Mevlevi mutfaginda yemekler 1s1iy1 her tarafa esit dagitan bakir kaplarda

pisirilmektedir.
- Her tiirlii yiyecegin yapiminda tahta kasik kullanilmaktadir.

- Helva, corba gibi yagla unun kavrulmasi gereken yemeklerde dibi yuvarlak tencereler

kullanilmaktadir.
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- Mevlevi mutfaginin en énemli 6zelligi kisik ateste ve i¢indeki malzemelerin seklini

bozmadan pisirmektir.

- Tiirk ve Mevlevi mutfaginda yumusak olmasi sebebi ile genelde kuzu veya koyun eti

tercih edilmektedir.

- Mevlana doneminde pancarin Anadolu topraklarina heniiz ulasmamis olmasi sebebi

ile tath yapilirken bal veya pekmezin kullanildig1 6ngoriilmektedir.
Mevlevi mutfaginda kullanilan tarifleri iki sekilde ele alabiliriz;

Mevlana’nin eserlerinde ismi gecen yemekler; balik tavasi, bulamag asi, giilbeseker, giil
receli, Qiilbeseker semsiyesi, Qiil yapraklarinin muhafazasi, patlican salatasi, Sirkenciibin,

Sizdirilmis yag.

Mevlevi mutfaginda bulunup giiniimiiz Konya mutfaginda kullanilan yemekler; iskembe
corbasi, mercimek c¢orbasi, tandir ¢orbasi, tarhana gorbasi, tutmag¢ g¢orbasi, yumurta, ¢omlek
kebabi, lalanga, calla, sis kebap, tava kebabi, ciger kalye, paga, bildircinli pilav, bulgur asi,
herise, mercimek as1, nohutlu yahni, eksili 1spanak, et kabagi, 1spanak borani, tatlili 1spanak,
kereviz kalye, kis kabagi, salgam kalye, pekmezli ayva yemegi, cacik, bulgur pilavi, tatar asi,
borek, baklava, bademli helva, bal helvasi, kar helvasi, pekmez helvasi, kadayif, asure, paluze,
safranli zerde, zerdali hosafi, bazlama, et tiridi, tandir ekmegi, yufka, ayran, bal serbeti, incir
serbeti, nar serbeti, seker serbeti, etliekmek, firin kebabi, yagh o6rdek (Halic1,2007:4-5;
Soysal,2007:8).

Giliniimiizde kullanilan Mevlevi yemekleri su anki Konya mutfaginin temellerini
olusturmaktadir. Ancak 13. yy sonlar ile gelisen Mevlevilik mutfagi giiniimiizde kullanilan bazi
besinlere sahip olmamasindan 6tiirii lezzet farkliliklarini1 da beraberinde getirmistir. Ozellikle etli
yemeklerde kullanilan kayisi incir gibi tathh meyveler, glinlimiiz mutfaginda kullanilmamaktadir.
Ayrica tath ve tuzlu karigimi bir damak zevkini harmanlayan bu yap1 sadece kendine has olup su
anki diinya mutfaklarina da bir 6rnek teskil etmektedir. Ancak bu 6zellikler Selguklu ve Osmanli
mutfaginda da kullanildigindan diinya mutfaklar1 arasinda Mevlevilik mutfagi kendine has bir

yer edinememistir.
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Aslinda Mevlevilik mutfagi sadece yemek ¢esitliligi ile degil sunumu ve kendine has
kurallariyla da diger mutfaklardan ayrilmaktadir. Ozellikle sofraya oturma bicimi ve sofra
kurallar1 yemek yemeyi ayr1 bir ayin/téren havasina sokmustur. Ancak giiniimiiz beslenme
seklinin hizli hazirlama ve hizli tiketim sekli bu térenin uygulanmasina elverisli olmadig icin

Mevlevi mutfaginin yemekleri 6ne ¢ikmustir.
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UCUNCU BOLUM

GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN MEVLEVi MUTFAGININ KONYA
TURIZMINE KATKISI

3.1. Arastirmanin Amaci

Mevlevilikte mutfak (matbah), yemek pisirilen ve sofra kurulan yer olmasinin yani sira
dervislerin ¢ilesini tamamladig1 ve temel egitimlerinin yapildigtr yerdir. Mevlevi mutfaginda;
yemeklerin pisirilmesinden, sunulmasindan, sofra adabina kadar bir¢ok kural vardir. Mevlevi
mutfagindaki bu kurallarin bilinmesi ve uygulanmasi, gastronomi turizmi agisindan Konya
turizm arzina Onemli katki saglayabilir ve Konya’ya gelen ziyaretgilerin memnuniyetini
artirabilir. Bu baglamda aragtirmamizin amaci; Konya’da faaliyet gosteren ve Mevlevi mutfagi
iriinlerini sunan konaklama isletmeleri ile restoran isletmeleri miisterilerinin, Mevlevi mutfagina
karst tutumlarinin arastirilmasit ve gastronomi turizmi agisindan Mevlevi mutfaginin Konya

mutfagina katkist hakkindaki alg1 diizeylerinin 6grenilmesidir.
3.2. Arastirmanin Yontemi

Gastronomi turizmi agisindan Konya’yi ziyaret eden turistlerin Mevlevi mutfaginin Konya
mutfagina katkist hakkindaki algi diizeylerinin 6lgiilebilmesi i¢in nicel arastirma yontemi
kullanilmig ve veri toplama yontemi olarak da anket teknigi segilmistir. Anket uygulamasi
katilimcilara yliz yiize gorisme ile gerceklestirilmistir. Yiiz ylize goriisme, anketlerin
anketorlerle karsilikli etkilesim ig¢inde uygulanmasidir. Yiiz ylize gorlismenin arastirmacinin
uygulamaya iliskin kontroliinii artirmakla birlikte zaman ve maliyet agisindan 6nemli tasarruflar
saglamaktadir (Uniivar vd., 2018:27). Arastirmada izlenen ydntem oncelik sirasina gore

asagidaki sekilde gerceklestirilmistir;
1. Problem konusu ile ilgili literatiir incelemesi,
2. Aragtirmanin amac1 ve hipotezlerinin belirlenmesi,

3. Arastirmada anket formlarmin uygulanacagi Mevlevi yemekleri yapan turizm

isletmelerinin belirlenmesi,
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4. Anket formunda yer alacak sorularinin diizenlenmesi,
5. On test ¢alismanin yapilmasi,
6. Anket formuna son seklinin verilmesi,
7. Anketin uygulanmasi,
8. Verilerin kodlanmasi, diizenlenmesi ve girisi,
9. Istatistiksel analizlerin yapilmas1 ve raporlanmast,
10. Verilerin yorumlanmasi,
11. Sonuglarin degerlendirilmesi.
3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklem Secimi

Arastirmanin evrenini, Konya’da Mevlevi mutfagi sunan turizm isletme belgeli konaklama
isletmeleri ile yeme-igme isletmelerinin miisterileri olusturmaktadir. Evrenin tamamina
ulagsmanin zorlugundan dolay1 Ornekleme gidilmis ve tesadiifi olmayan Ornekleme
yontemlerinden kolayda 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Kolayda drnekleme yonteminde
herhangi bir 6l¢iit dikkate alinmayip, belirli bir mekandaki herkese belirli bir zaman diliminde
ulagilmaya ¢alisilmaktadir. Hangi kisilere yaklasilacagi konusunda herhangi bir olasilik
hesaplamas1 bulunmamaktadir. Toplam gereksinim duyulan 6rneklem biiyiikliigiine ulagilmakta
veri toplama islemine son verilmekte; elde edilen veri {lizerinden analize devam edilmektedir

(Kozak, 2015:116).

Konya ilinde Turizm Isletme Belgeli 37 otel ve 14 Restoran bulunmaktadir
(konyakultur.gov.tr). Fakat Konya’da Mevlevi yemekleri yapan 2 restoran ve 1 otel igletmesi
bulunmaktadir. Toplam 334 anket doldurulmus, ancak 49’u eksik/hatali dolduruldugu icin
uygulamaya dahil edilmemistir. Boylece geriye kullanilabilir toplam 285 anket kalmistir. 285

anketin 179’u konaklama isletmesine gelen, 106’s1 ise restoran igletmesine gelen ziyaretgilerdir.
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3.4. Veri Toplama Araci

Arastirmada veri toplama aract olarak nicel arastirma yontemlerinden biri olan anket
teknigi kullanilmistir. Anket formunun hazirlanmasinda; Cevik ve Sacgilik (2011)’in
“Destinasyonun Rekabet Avantaji Elde Etmesinde Gastronomi Turizminin Rolii: Erdek Ornegi”
adli calismalarinda yer alan anket sorularindan bazilar1 Mevlevi mutfagia uygun hale getirilmis,
ayrica alaninda uzman akademisyenlerin goriisleri alinip yeni sorular eklenmis ve bu ¢alisma
icin hazir hale getirilmistir. ifadeler, besli likert dlgegi kullanilarak olumsuzdan (Kesinlikle
Katilmiyorum, 1) olumluya (Kesinlikle Katiliyorum, 5) dogru derecelendirilmistir. Elde edilen

verilerin analizi SPSS 22 istatistik paket programui ile yapilmaistir.
3.5. Arastirmanin Hipotezleri

Literatiirde Mevlevi mutfagi ile ilgili yapilan arastirmalar oldukga kisitlidir. Bu sebeple,
arastirmanin amacina yakin olan Aslan (2010) gastronomi turizminin Onemini belirlemek
amactyla yapmis oldugu calismada hipotezlerini demografik 6zelliklere ve degiskenlere gore
olusturmustur. Sagilik ve Cevik (2011) Erdek mutfagini gastronomi turizmi agisindan
degerlendirmis; demografik 6zelliklere ve degiskenlere gore ¢alismasini analiz etmistir. Aksan
ve Aktas (2011) gastronomi turizmine yonelik davranislari belirlemek amaciyla yapmis oldugu
arastirmada demografik verilere ve degiskenlere gore inceleme yapmustir. Yapilan aragtirmalar

sonucunda bu ¢alismada hipotezler su sekilde olusturulmustur:

H1- Otel isletmelerine gelen miisterilerin Mevlevi Mutfagina bakis agilari, demografik

ozelliklerine ve diger degiskenlere gore farklilik gostermektedir.

H1.1. Katilmcilarin Mevievi Mutfagina karsi bakis agilart cinsiyete gore farklilik

gostermektedir.

H1.2. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart yasa gore farklilik

gostermektedir.

H1.3. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis acilart mesleklerine gore farklilik

gostermektedir.
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H1.4. Katilmcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilar: medeni durumuna gore farkiilik

gostermektedir.

H1.5. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis acilart aylik gelir durumuna gore
farklilik gostermektedir.

H1.6. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart egitim durumuna gore farkhilik

gostermektedir.

H1.7. Katilimcilarin Mevilevi Mutfagina karsi bakis agilar: ikametgah yerine gore farkiilik

gostermektedir.

H1.8. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart Konya’ya gelis sekline gore
farklilik gostermektedir.

H1.9. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilari ziyaret sayisina gore farkhilik

gostermektedir.

H1.10. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart Mevlevi mutfaginin bilinirlik

durumuna gore farklilik géstermektedir.

H1.11. Katilimcilarin gére Mevlevi Mutfagina karsi bakis acilart bilgi edinme kaynagina
farkhilik gostermektedir.

H2- Restoran isletmelerine gelen miisterilerin Mutfagina kars1 bakis agilari, demografik

ozelliklerine ve diger degiskenlere gore farklilik gostermektedir.

H2.1. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilari cinsiyete goére farklilik

gostermektedir.

H2.2. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart yasa gore farklilik

gostermektedir.

H2.3. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis acilart mesleklerine gore farklilik

gostermektedir.
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H2.4. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart medeni durumuna gore farklilik

gostermektedir.

H2.5. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis acilart aylik gelir durumuna gore
farklilik gostermektedir.

H2.6. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart egitim durumuna gore farkhilik

gostermektedir.

H2.7. Katilimcilarin Mevievi Mutfagina karsi bakis agilar: ikametgah yerine gore farkiilik

gostermektedir.

H2.8. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart Konya’ya gelis sekline gore
farklilik gostermektedir.

H2.9. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilari ziyaret sayisina gore farkhilik

gostermektedir.

H2.10. Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart Mevlevi mutfagimin bilinirlik

durumuna gore farklilik géstermektedir.

H2.11. Katilimcilarin gére Mevlevi Mutfagina karsi bakis acilart bilgi edinme kaynagina
farkhilik gostermektedir.

3.6. Verilerin Analizi

Arastirmada sirasiyla modelin degiskenleriyle ilgili giivenirlik ve gegerlik analizleri
yapilmis, temel belirleyici istatistiklerden (aritmetik ortalama, standart sapma, medyan)
faydalanilarak, olgekte verilen ifadelerin diizeyleri belirlenmis, demografik degiskenlere
gore farklilik bulunup bulunmadigina yonelik Mann-Whitney-U Testi ile Kruskal Wallis

testleri ile analizi yapilmistir.
3.6.1. Olgeklerin Giivenilirlikleri

Peter’e (1979) gore giivenilirlik, “bir testin veya 6lgegin 6lgmek istedigi seyi tutarl ve
istikrarli bir bi¢imde 6lgme derecesidir” (Altunisik vd. 2007: 114). Arastirmada kullanilan
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Olgeklerin giivenilir olmasi i¢in gilivenilirlik katsayilarinin (Cronbach’s Alpha) en az 0,70

olmas1 gerekmektedir (Peterson, 1994).

Tablo 3: Ol¢egin Giivenirligi

Ms2 ortP SsC Medyan Ad

21 3,1404 1,11001 3,5238 0,971

aMadde Sayist, POrtalama, CStandart Sapma, 9Cronbach Alpha Katsayist

Tablo 3’de gore 6l¢egin giivenirlik katsayist 0,97’dir. Dolayisiyla 6lgegin miikkemmel

diizeyde giivenilir oldugu tespit edilmistir.
3.6.2. Olceklerin Gegerlilikleri

Konya’da faaliyet gosteren ve Mevlevi mutfagi sunan konaklama isletmeleri ile restoran
isletmeleri miisterilerinin, Mevlevi mutfagina karsi tutumlarin1 gelistirmek amaciyla; cogunlugu
Selcuk Universitesi dgrencilerinden ve dgretim elemanlarindan olusan bir gruba cesitli sorular
sorularak Mevlevi Mutfagi hakkindaki fikirleri alinmis ve ne diisiindiiklerini anlatan bu konu ile
ilgili cimleleri kayit edilmistir. Ayrica bu konuyla ilgili literatiir taramasi1 yapilmis, yerel-ulusal
basinda ¢ikan yazili ve sozlii haberler taranmistir. Alinan bu bilgilerle, dl¢gegin olusturulmasinda

kullanilacak, tutum 6lgmeye yonelik maddeler gelistirilmistir.

[lk asamada Olgegin kapsam gecerligi i¢in uzman goriisleri alinmustir. Uzman
goriiglerinin degerlendirilmesi Davis teknigi dikkate alinarak yapilmistir. Davis teknigi uzman
goriiglerini (a) uygun, (b) madde hafifce gozden gecirilmeli, (c) madde ciddi olarak gbézden
gecirilmeli ve (d) madde uygun degil seklinde dortlii derecelendirmektedir. Bu teknikte (a) ve (b)
secenegini isaretleyen uzmanlarin sayisi toplam uzman sayisina bdliinerek, maddeye iliskin
kapsam gecerlik indeksi elde edilmektedir ve bu deger istatistiksel bir Slgiitle karsilastirmak

yerine; 0,80 degeri dlciit olarak kabul edilmektedir (Akduman ve Cantiirk, 2011:25).

Olgek maddelerine verilecek tepkiler, bes dereceli likert tipi olgek seklinde olup
anketoriin, “Kesinlikle katilmiyorum”, “Katilmiyorum”, “Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”,
“Katiliyorum”, “Kesinlikle katiliyorum” kategorilerinden kendisine uygun olan secenegi

isaretlemesi istenmistir.
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3.6.3. Olgeklerin Normallik Analizi

Tablo 4: Ol¢egin Normalligi

Kolmogorov-Smirnova

Onerme Sta Df Sig.
Sayis1
Mevlevi Mutfagi 21 173 179 ,000

Olgekteki tiim degiskenler icin Kolmogorov-Smirnov testi sonuglarina gore degiskenler
ve toplam Slgek degerleri p<0,05°ten kiigiik oldugu i¢in normal dagilim gostermemektedir. Bu
nedenle degiskenler, demografik degiskenlere gore gruplar arasinda genglik turizmi boyutlarina
gore farklilik bulunup bulunmadigina yonelik normal dagilim gostermeyen yani nonparametrik

testler (Mann-Whitney-U Testi ile Kruskal-Wallis testleri) uygulanmustir.
3.7. Arastirmanin Bulgular: ve Analizi

Arastirmanin bulgular1 kisminda; aragtirmaya katilan katilimcilarin demografik 6zellikleri,
aragtirmada kullanilan 6l¢eklerin giivenilirlikleri ve gegerlilikleri, demografik degiskenlere gore
otel isletmelerine ve restoran isletmelerine gelen miisterilerin algr diizeyleri ile ilgili bulgularin

degerlendirmelerine yer verilmistir.
3.7.1. Mevlevi Mutfagi Sunan Otel Miisterilerinin Demografik ve Diger Ozellikleri

Aragtirmaya katilan katilimeilar cinsiyet, yas, meslek, medeni durum, aylik gelir durumu,
egitim diizeyi, ikametgah yeri, gelis sekli, ziyaret sayisi, Mevlevi mutfaginin bilinirligi, bilgi

edinme kaynag ile demografik agidan degerlendirilmistir.

Tablo 5: Mevlevi Mutfagi Sunan Otel Miisterilerinin Demografik Ozellikleri

Otel Miisterilerinin Ozellikleri
Degisken Sayi %
Cinsiyet
Kadin 80 44,7
Erkek 99 55,3
Yas
18-25 44 24,6
26-35 65 36,3
36-45 31 17,3
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46-55 19 10,6
56-65 19 10,6
66 ve Uzeri 1 0,6
Medeni Durum

Evli 80 44,7
Bekar 99 55,3
Aylik Gelir

2000 tl den az 65 36,3
2001-2500 tl 58 32,4
2501-3500 tl 38 21,2
3501-4500 tl 14 7,8
4501-5500 tl 3 1,7
5501-6500 tl 1 0,6
Egitim Dlzeyi

ilkokul 27 15,1
Lise 32 17,9
On lisans 42 23,5
Lisans 54 30,2
Lisansusti 24 13,4
ikametgah yeri

Koy 39 21,8
Kasaba 26 14,5
ilce 35 19,6
Sehir 39 21,8
Blyuksehir 40 22,3
Gelis Sekli

Kendi imkani ile 126 70,4
Seyahat Acentasi ile 53 29,6

Tablo 5’de de gosterildigi lizere katilimcilarin %355,3 erkek ve%44,7’si kadindir. Ayni
zamanda katilimcilarin ¢ogunlugunu %?24,6 ile 18-25 yas ve %36,3 ile 26-35 yas aras1 kisiler
olusturmaktadir. Katilimeilarin % 23,5 1 serbest meslek ve %14’1 6grencidir. Aylik gelir diizeyi
incelendiginde %36,3 oranla 2000 tl den az alan katilimci1 oran1 oldugu tespit edilmistir. %32,4’1
2001-2500 TL araliginda %21,2’si 2501-3500 TL araliginda, %7,8’1 3501-4500 TL araliginda
aylik gelir diizeyine sahip oldugu gozlenmistir. Katilimcilarin egitim diizeyleri %15,1 ile
ilkdgretim, %17,9’u lise %33,5°1 6n lisans, %30,2’si lisans, %13,4 ii ise yiiksek lisans mezunu

oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 6: Katihmcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durumu

Say1 Yiizde %
Evet 77 43,0
Hayir 49 27,4
Kismen 53 29.6
Toplam 179 100,0

Tablo 6 ankete katilanlarin Mevlevi mutfaginin bilinirligi degiskenini Glgen soruya
verdikleri cevaplarin frekans tablosudur. Bu soruya katilimcilarin %43’i evet, %27,4’i hayir,

%29,6’s1 ise kismen cevabini vermistir.

Tablo 7: Katithmcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Edindigi Kaynaklarin

Dagilhim
Say1 Yiizde %
Arkadas, Dost 85 47,5
Sosyal Medya 41 22,9
Reklam 13 7,3
Bilgi Sahibi Degilim 40 22,3
Toplam 179 100,0

Tablo 7 ankete katilanlarin Mevlevi mutfaginin bilgi edinme kaynagi degiskenini dlgen
soruya verdikleri cevaplarin frekans tablosudur. Katilimcilarin %47,5°1 arkadas, dost, %22,9’u

sosyal medya, %7,3’1i reklam ve %22,3°1i bilgi sahibi degilim ise kismen cevabini vermistir.

3.7.2. Mevlevi Mutfagi Sunan Otel Miisterilerinin Mevlevi Mutfag1 Ol¢egine Iliskin
Elde Edilen Bulgular

Tablo 8: Mevlevi Mutfagi Sunan Otel Miisterilerinin Mevlevi Mutfagi Olcegine
fliskin Elde Edilen Bulgular

Ne Katiliyorum
Katilmiyorum Ne Katiliyorum
Katilmiyorum

Kesinlikle
Katilmiyorum

Kesinlikle

Mevlevi Mutfagina iliskin Sorular Katiiyorum

Say1 % |Say1| % [Sayi [ % [Say1 | % [ Say1 | %
Mevlevi Mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir 65 363 | 19 | 106 | 27 | 151 | 53 | 296 | 15 | 84

Konya bélgesinin sahip oldugu en 6nemli gekiciliklerden 53 296 | 17 | 95 | 34 | 19
biri de Mevlevi Mutfag: kiiltiiriidiir ' '

Mevlevi Mutfag Tiirk damak tadina uygundur 56 313 | 22 | 123 17 | 95 | 58 | 324 | 26 | 145

51 (285 | 24 | 134
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Konya'y1 ziyaret etmemde yorenin yemek kiiltiiriinii tanima 59 33| 15 | 84 | 32 179 ] 39 | 218 34 | 19
istegim etkili olmustur ' ' Y

Genellikle et ve kurubaklagil yemeklerinden olusan 55 307 | 18 101 ] 26 | 145 | 38 | 212 | 42 | 235
Mevlevi Mutfag: yerli ve yabanci turistler tarafindan begenilmektedir

Konya'da halka agik bir mutfak atolyesi kurularak 59 23 | 20 | 112 26 | 145 a0 | 223 | 32 | 19
Mevlevi Mutfag: yasatilmalidir ' ' Y

Konya, Mevlevi Mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir 49 2741 27 | 151 ) 18 | 10 | 39 | 218 | 46 | 257
Konya Mutfagi Mevlevi Mutfagindan etkilenmistir 55 307 21 | 117 29 | 162 | 33 | 184 | 41 | 229
Mevlevi Mutfaginin Tiirkiye'de yeterince tanindigim diigiiniiyorum 56 313 | 28 | 156 | 27 | 151 | 35 | 196 | 33 | 184
Yore mutfag ile ilgili geleneksek Mevlevi Mutfak Kiiltiirii 38 212 37 | 2071 35 | 106 | 43 o4 | 26 | 145
festivali diizenlenebilir ' ' ' ’
Yorenin pazarlanmasinda Mevlevi Mutfag: ve Gastronomi 47 263 | 27 | 1511 28 | 156 | 42 | 235 | 35 | 196
daha ¢ok kullanilmadir ' ' ' Y Y
Seyahat acenteleri yoreye Mevlevi Mutfak turlar diizenleyerek 44 26| 36 | 201 35 | 196 | 324 19 30 | 168
farklilik yaratabilirler

Yorede Mevlevi Mutfagi sunan yiyecek-igecek isletmelerinde 52 201 | a1 | 229 22 | 123] 40 | 223 | 24 | 134
hizmet kalitesinin yeterli oldugunu diigiiniiyorum ' ' ' Y Y
Mevlevi Mutfaginda en énemli unsur sofra kiiltiiriidiir 41 216 | 34 | 19 | 32 | 179 | 47 | 276 | 25 | 14
Mevlevi Mutfaginda Farkli Pisirme Tekniklerinin Kullanilmasi 51 285| 27 | 151 30 | 168 | 43 24 28 | 156
yemeklerin daha lezzetli olmasini saglar ' ' ' '
Mevlevi Mutfagy, bir moniiyi tek bagina doldurabilecek niteliktedir 51 285 | 29 | 162 ] 32 | 179 | 43 24 | 24 | 134
Mevlevi Mutfagina 6zgii yemeklerin otel/lokanta moniilerinde yer 37 207 | 27 | 151 | 28 | 156 | 52 | 291 | 35 | 196
almasi ile destinasyon pazarlamasinda rekabet avantaji elde edilecektir ] ' ' ’ ’
Mevlevi Mutfaginin etkin bir sekilde kullanilmasi Konya'nin turizm 47 263 | 28 | 1561 36 | 201 | 46 | 257 | 22 | 123
acisindan gelismesine yardimci olacaktir

Mevlevi Mutfaginin tanitilmasi konusunda yerel yonetim birlikleri, 46 57| 29 | 162 | 27 | 151 | 47 | 263 | 30 | 168
onemli destek vermektedir ' Y ' ’ ’
Mevlevi Mutfaginin tanitilmasinda turizm isletmeleri ile yerel yonetim 49 274 | 34 19 26 | 145 | 34 19 36 | 201
birlikleri igbirligi icerisinde olmalidir

Konya'da Mevlevi yemek kiiltiiriniin Tanitilmasina dair yeterli caba 51 285 | 26 | 145 | 26 | 145 | 44 | 246 | 32 | 179
harcanmaktadir ' ' ' ’ ’

Tablo 8’de Mevlevi mutfagi sunan otel miisterilerinin Mevlevi mutfagina bakis agilarinin
degerlendirildigi 6lgek sorulart ve cevaplari bulunmaktadir. Bu sonuglar incelendiginde Otel
miisterilerinin Mevlevi mutfagina bakis acilarmin olumsuz oldugu sdylenebilir. Ozellikle
“Mevlevi mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir” sorusuna katilimcilarin %36,3
oraninda kesinlikle katilmiyorum cevabi vermesi ve “YdOrenin pazarlanmasinda ‘Mevlevi
mutfagi ve gastronomi’ daha ¢ok kullanilmalidir” sorusuna ise %41,4 oranin katilmiyorum
seklinde cevap vermesi olumsuz diisiinceye Ornek gosterilir. Ayrica “Mevlevi mutfagi, bir
montyl tek balina doldurabilecek niteliktedir” sorusuna %28,5 oraninda kesinlikle katilmiyorum
seklinde cevap verilmesi Mevlevi mutfagi hakkindaki bilgi durumunun da tekrar

degerlendirilmesi gerektigine isaret etmektedir.

3.7.3. Otel Isletmeleri Miisterilerinin Mevlevi Mutfagina Bakis Acilarinin Baz

Demografik ve Diger Ozelliklere Gore Farkliiklarimin Analizleri

Bu boliimde otel isletmeleri miisterilerinin Mevlevi mutfagina bakis acilarinin bazi
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demografik ve diger dzelliklere gore farkliliklar: incelenmistir. Ik olarak miisterilerin Mevlevi
mutfagina bakis acgilari cinsiyete gore farklilasmasi incelenmistir. Elde edilen bulgular Tablo
9’da siralanmistir. Cinsiyet kadin ve erkek olmak iizere iki gruptan olusmasindan dolayr Mann

Whitney-U testi ile analiz edilmistir.

Tablo 9: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Cinsiyete Gore Farklilasmasina Yonelik
Mann Whitney-U Testi Bulgulari

Kisi
L Std. Hata Mann-
Cinsiyet S?gl;sn Ortalama Ortalamasi Whitney
Mevlevi Erkek % 8109 806,99 3078,000 | ,010
Mutfag Kadm 80 101,03 8082,00 ' '

Mann Whitney-U testi sonucunda cinsiyetin Mevlevi mutfagi degiskenleri arasinda
(p<0,05) anlaml farklilik ortaya koymaktadir. Kadin katilimcilarin erkek katilimcilara gére daha
fazla puana, puan ortalamasina sahip oldugu ve Mann Whitney-U testi sonucuna gore
(p=0,010<0,05) oldugundan anlamli fark tespit edilmistir. Bu sonuglara gore, “Katilimcilarin
Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart cinsiyete gore farklilik gostermektedir. (H1.1)” olarak

olusturulan hipotez desteklenmektedir.

Ikinci olarak, otel isletmeleri miisterilerinin Mevlevi mutfagina bakis agilarinin yasa gore
farklilasma durumu incelenmistir. Yas faktorii ikiden fazla gruptan olusmasindan dolay1

Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmistir. Elde edilen bulgular Tablo 10’da sunulmustur.

Tablo 10: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Yasa Gore Farklhilasmasina Yonelik
Kruskal-Wallis Testi Bulgular:

Kisi Coklu
Yas Sayisi Ortalama KrUSkal Karsilastir
— Wallis
(N) ma
18-25 44 112,31 (c), (d)
26-35 65 76,12
36-45 31 82,55 (a), (d)
Mevlevi *
Mutfag 46-55 19 97,08 | 15,371 | 009 (@), (c)
56-65 19 94,13
66 yas 1 28,50
ve
izeri

*p<0.05
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Tablo 10’da gosterilen Kruskal-Wallis testi sonucunda, Mevlevi mutfagina bakis agisinin
yasa gore (p<0,05) anlamli farkliik ortaya koymaktadir. Farkliligin hangi gruplardan
kaynaklandigina yonelik yapilan Tamhane coklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 10’da
verilmistir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart yasa gore

Sfarklilik gostermektedir. (H1.2)” kabul edilmektedir.

Meslek ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile analiz

edilmistir. Elde edilen bulgular Tablo 11°de gosterilmistir.

Tablo 11: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Meslege Gore Farklhilagsmasinin
Kruskal-Wallis Testi ile Bulgulari

Kisi
Meslek Sayisi Ortalama KWSII(I?I Coklu
(N) — Wallis Karsilastirma
Emekli 82 54,28 (b),(c).(d),)e)
Serbest
Meslek 42 115,67 (a)
Profesyone
Mevlevi | | Meslek 16 116,38 (@)
< ' 73,298 ,000*
Mutfagr | Sahibi
Ogrenci 25 123,60 (a)
Diger (Ev
Hanimu, 14 132,07 (@)
Is¢i Vb.)
*p<0.05

Kruskal-Wallis testi sonucunda meslegin, Mevlevi mutfagi degiskenleri arasinda
(p<0,05) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farkliligin hangi gruplardan kaynaklandigina
yonelik yapilan Tam hane ¢oklu karsilastirma test sonucglari Tablo 11’de verilmistir. Bu
sonuglara gore “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart mesleklerine gore farklilik

gostermektedir. (H1.3)” kabul edilmektedir.

Tablo 12: Mevlevi Mutfagina Bakis Agisinin  Medeni Duruma Gore
Farkhlasmasinin Mann Whitney-U Testi Bulgulari
Medeni Kisi Sayisi Ortalama Std. Hata Mann-
Durum (N) Ortalamasi Whitney
i Evli 80 90,93 7274,50
Mevlevi i 3885,500
Mutfag Bekar 99 89,25 8835,50 ,829

*p>0.05
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Medeni durum evli ve bekar olmak ftizere iki gruptan olugmasindan dolayr Mann
Whitney-U testi ile analiz edilmistir. Mann Whitney-U testi sonucunda medeni durum, Mevlevi
mutfagi degiskeni puanlar1 arasinda (p>0,05) oldugunda anlamli farklar ortaya koymamaktadir.
Buna gore evli ve bekar katilimcilarin puanlari birbirlerine yakin veya aynidir. Buna gore
“Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart medeni durumuna gore farklilik

gostermektedir (H1.4)” hipotezi reddedilmistir.

Tablo 13: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Ayhk Gelir Durumuna Gore
Farkhilasmasimin Kruskal-Wallis Testi ile Bulgular:

Kisi Kruskal —
Aylik Gelir Sayisi Ortalama -
(N) Wallis
2000 TL'den az 65 89,63
2001-2500 TL 58 81,92
Mevlevi 2501-3500 TL 38 98,71
Mutfagi 3501-4500 TL 14 101,61 3370 843
4501-5500 TL 3 96,00
5501-6500 TL 1 71,00

* >0.05

Aylik gelir durumu ikiden fazla gruptan olugmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile
analiz edilmistir (Tablo 13). Kruskal-Wallis testi sonucunda aylik gelir durumu, Mevlevi mutfagi
degiskenleri arasinda (p>0,05) anlamli farklilik ortaya koymamaktadir. Bu sonuglara gore
“Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart aylik gelir durumuna gére farklilik
gostermektedir (H1.5)” reddedilmistir.

Tablo 14: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisimin  Egitim  Durumuna Gore

Farkhlasmasinin Kruskal-Wallis Testi Bulgular:

- Kisi Kruskal — oklu
Egitim S?ﬁ;sl Ortalama |\ 2)jis Kar;;llastlrma
flkogretim | 27 69,57 (d)
Mevlevi Lise 32 82,92
Mfl‘t’fg‘g’i On lisans | 42 91,67 11,316 | ,023*
Lisans 54 106,96 (@)
Lisansiistii | 24 81,33

* p<0.05
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Egitim durumu ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda egitim durumu, Mevlevi mutfagi degiskenleri arasinda
(p<0,05) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farkliligin hangi gruplardan kaynaklandigina
yonelik yapilan Tamhane ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 14°de verilmistir. Bu sonuglara
gore “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart egitim durumuna gére farklilik

gostermektedir. (H1.6)” kabul edilmektedir

Tablo 15: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisimin  Ikametgah Yerine Gore

Farkhilasmasimin Kruskal Wallis Testi bulgular:

. Kisi
Ikametgah Kruskal - Coklu
Yeri S?&;SI Ortalama Wallis Karsilastirma

Koy 39 52,21 (b), (d), (&)
Kasaba 26 110,56 (@), (c)

Mevlevi .

Mutfas lige 35 58,21 | 62,025 |,000% | (b), (c), (d)

8 [Sehir 39 104,10 @, (©), (&)
Biiyiiksehir 40 127,55 @), (c), (d)
*p<0.05

Ikametgah yeri ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda ikametgah vyeri, Mevlevi mutfagi degiskenleri
arasinda (p<0,05) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farkliligin hangi gruplardan
kaynaklandigina yonelik yapilan Tamhane c¢oklu karsilagtirma test sonuglari Tablo 15°de
verilmistir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilar: ikametgah
yerine gore farklilik gostermektedir (H1.7)” kabul edilmektedir.

Tablo 16: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Konya’ya Gelis Sekline Gore Farklilagsmasinin
Mann Whitney-U Testi Bulgulari

Medeni SI:IiI Ortalama Std. Hata Mann-
Durum (Iill) Ortalamasi Whithey
Kendi 126 88,99 11212,50
Mevlevi imkanlarimla
Mutfa Seyahat 3211,500 | ,687
acentesi 53 92,41 4897,50
araciligiyla

*p<0.05
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Gelis sekli kendi imkanlarimla ve seyahat acentesi aracilifiyla olmak iizere iki gruptan
olusmasindan dolayt Mann Whitney-U testi ile analiz edilmistir. Mann Whitney-U testi
sonucunda gelis sekli, Mevlevi mutfagi degiskeni puanlar1 arasinda (p>0,05) oldugunda anlamli
farklar ortaya koymamaktadir. Buna gore kendi imkanlariyla ve seyahat acentesi araciligiyla
gelen katilimeilarin puanlar birbirlerine yakin veya aynidir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin
Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart Konya'ya gelis sekline gore farklilik gostermektedir
(H1.8)” reddedilmistir.

Tablo 17: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Ziyaret Sayisina Gore Farklilasmasinin
Kruskal-Wallis Testi Bulgular:

|t | ortalama | SRR R | S e
1 62 64,68 (), @), (€)
2 46 98,17 (a), (c)
_ 3 37 93,82 (), (©). @)
Rﬂqi\tﬁ\g]i 4 13 120,08 | 29,046 | 000 | (3), (c), (¢)
5 16 12481 @, (0), (@)
6 103,38
7 1 141,00
*p<0.05

Ziyaret Sayist ikiden fazla gruptan olusmasindan dolay1r Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda ziyaret sayisi, Mevlevi mutfag: degiskenleri arasinda
(p<0,05 oldugundan) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farkliligin hangi gruplardan
kaynaklandigina yonelik yapilan Tamhane coklu karsilagtirma test sonuglart Tablo 17°de
verilmistir. Bu sonuglara gore “. Katilimcilarin Mevievi Mutfagina karsi bakis a¢ilar: ziyaret

sayisina gore farklilik gostermektedir (H1.9)” kabul edilmektedir.

Tablo 18: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisimin Mevlevi Mutfag: Bilinirlik Durumuna
Gore Farkhlasmasimmin Kruskal Wallis Testi Bulgular:

Kisi
. Kruskal — Coklu

Ziyaret Sayisi Szﬁl)m Ortalama Wallis Karsilastirma

Evet 77 75,98 (b), (c)
Mevlevi

. Hayir 49 103,63 | 10,238 ,006* | (a)

Mutfad

Kismen 53 97,76 (a)

*p<0.05
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Bilinirlik durumu ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilinirlik durumu, Mevlevi mutfagi degiskenleri
arasinda (p<0,05) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farkliligin hangi gruplardan
kaynaklandigina yonelik yapilan Tamhane coklu karsilagtirma test sonuglari Tablo 18’de
verilmistir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin Mevilevi Mutfagina karsi bakis agilari Mevlevi

mutfagimin bilinirlik durumuna gére farklilik géstermektedir (H1.10)” kabul edilmektedir

Tablo 19: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isimin Bilgi Edinme Kaynagina Gore
Farklilasmasinin Kruskal-Wallis Testi ile Bulgular

Kisi
. Kruskal - Coklu
Ziyaret Sayisi S?Iilf;ﬂ Ortalama Wallis Karsilastirma
Arkadas, Dost 85 76,87 (b)
.| Sosyal Medya 41 110,83 (a)
Mevlevi *
Mutfag Reklam 13 94,19 | 12,593 ,006
Bilgi Sahibi 40 95,19
Degilim
*p<0.05

Bilgi edinilme kaynag ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile
analiz edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilgi edinilme kaynagi, Mevlevi mutfag
degiskenleri arasinda (p<0,05) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farkliligin hangi gruplardan
kaynaklandigina yonelik yapilan Tamhane coklu karsilagtirma test sonuglari Tablo 19’da
verilmistir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin gére Mevievi Mutfagina karst bakis agilar: bilgi

edinme kaynagina farkiilik gostermektedir (H1.11)” kabul edilmektedir.

3.7.4. Mevlevi Mutfag1 Sunan Restoran Miisterilerinin Demografik ve Diger

Ozellikleri

Aragtirmaya katilan katilimcilar cinsiyet, yas, meslek, medeni durum, aylik gelir durumu,
egitim diizeyi, ikametgah yeri, gelis sekli, ziyaret sayisi, mevlevi mutfaginin bilinirligi, bilgi

edinme kaynagi ile demografik agidan degerlendirilmistir.
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Tablo 20 : Mevlevi Mutfagi Sunan Restoran Miisterilerinin Demografik Ozellikleri

Restoran Miisterilerinin Ozellikleri

Degisken Say1 %
Cinsiyet
Kadin 58 54,7
Erkek 48 45,3
Yas
18-25 38 35,8
26-35 26 24,5
36-45 21 19,8
46-55 8 7,5
56-65 13 12,3
66 ve lizeri 0 0
Medeni Durum
Evli 49 46,2
Bekar 57 53,8
Aylik Gelir
2000 tl den az 44 41,5
2001-2500 tI 27 25,5
2501-3500 tI 26 24,5
3501-4500 tl 8 7,5
4501-5500 tl 0,9
5501-6500 tl 0 0
Egitim Diizeyi
Ilkokul 13 12,3
Lise 20 18,9
Onlisans 16 15,1
Lisans 43 40,6
Lisansiisti 14 13,2
ikametgah Yeri
Koy 7 6,6
Kasaba 20 18,9
ilge 5 4,7
Sehir 33 31,1
Biiyiiksehir 41 38,7
Gelis Sekli
Kendi Imkani ile 76 71,7
Seyahat Acentast ile 30 28,3
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Tablo 20°de de incelendigi iizere restoran miisterilerinin %45,3’1 erkek, %54,7’si kadindir.
Yas gruplarma bakildiginda katilimcilarin %35,8’1 18-25 yas aralifinda, %24.,5’1 26-35 yas
araliginda,% 19,81 36-45 yas araligindadir. Meslek gruplarina bakildiginda ise %35,9 ile serbest
meslek grubu cogunlugu olusturmaktadir. Katilimcilarin %41,5’1 2000 TL den az, %25,5’1 2001-
2500 TL araliginda %24,5’1 2501-3500 TL araliginda aylik gelir diizeyine sahip oldugu
goriilmektedir. Egitim Diizeyi incelendiginde ise % 40,6 ile en ¢ok lisans mezunu kisi oldugu

tespit edilmistir.

Tablo 21: Katimcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durumu

Say1 Yiizde %
Evet 33 311
Feh 28 26,4
Kismen 45 425
Toplam 106 100,0

Tablo 21 ankete katilanlarin Mevlevi mutfaginin bilinirligi degiskenini 6lgen soruya
verdikleri cevaplarin frekans tablosudur. Bu soruya katilimcilarin %31,1°1 evet, %26,4’1 hayir,

%42,5°1 ise kismen cevabini vermistir.

Tablo 22: Katihmcilarin Mevlevi Mutfagi Hakkinda Bilgi Edindigi Kaynaklarin

Dagilim
Say1 Yiizde %
Arkadas, Dost 55 51,9
Sosyal Medya 17 16.0
Reklam 6 57
Bilgi Sahibi Degilim 28 26.4
Toplam 106 100,0

Tablo 22 ankete katilanlarin Mevlevi mutfaginin bilgi edinme kaynagi degiskenini dlgen
soruya verdikleri cevaplarin frekans tablosudur. Katilimeilarin %51,9’u arkadas, dost, %16’s1

sosyal medya, %5,7’si reklam ve %26,4’1 ise bilgi sahibi degilim cevabini vermistir.



3.7.5. Mevlevi Mutfag1 Sunan Restoran Miisterilerinin Cevaplamis Olduklar:

Olgeklere iliskin Bulgular
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Tablo 23: Mevlevi Mutfagi Sunan Otel Miisterilerinin Mevlevi Mutfagi Olcegine

fliskin Elde Edilen Bulgular

Ne
Mevlevi Mutfagina iliskin Sorular K:;elz:)llltl)(rlim Katilmiyorum Katllll\‘yeorum Katilyorum K}:flslll;!ll_(llﬁn
Katilmiyorum
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Mevlevi Mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir l 6.6 10 94 22 20,8 53 50 14 13,2
Konya bolgesinin sahip oldugu en énemli ¢ekiciliklerden 4 38 6 57 26 245 49 46.2 21 198
biri de Mevlevi Mutfag kiiltiiriidiir ' ' ' ' '
Mevlevi Mutfag: Tiirk damak tadina uygundur > 47 5 47 16 151 58 54,7 22 20,8
Konya‘yl ziyaret etmemde yérenin yemek kiiltiirtinii tanima 11 10.4 15 14.2 21 19.8 26 245 33 31.1
istegim etkili olmustur : d ' ' '
Genellikle et ve kurubaklagil yemeklerinden olusan
Mevlevi Mutfag: yerli ve yabanct turistler tarafindan 8 75 4 3,8 14 13,2 49 46,2 31 29,2
begenilmektedir
Konya'da halka agik bir mutfak at6lyesi kurularak 7 6.6 4 38 27 255 40 377 28 264
Mevlevi Mutfagi yasatilmalidir ' d ' ' '
Konya, Mevlevi Mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir 6 57 9 85 10 94 50 47,2 31 29,2
Konya Mutfagi Mevlevi Mutfagindan etkilenmistir 8 75 10 94 29 214 32 30,2 21 25,5
Mevlevi Mutfagimmn Tiirkiye'de yeterince tanindigini 8 75 22 208 8 26.4 26 245 22 208
diistiniiyorum ' ) ) ) ,
Yore mutfag ile ilgili geleneksek Mevlevi Mutfak Kiiltiiri 6 5.7 12 113 31 292 41 387 16 151
festivali diizenlenebilir ' ' ' ' '
Yorenin pazarlanmasinda Mevlevi Mutfag: ve Gastronomi 8 75 9 85 26 24.5 39 36.8 24 226
daha ¢ok kullanilmadir ' ' ' ' '
Seyahat acenteleri yoreye Mevlevi Mutfak turlar1 diizenleyerek 7 6.6 23 217 27 255 31 292 18 17
farklilik yaratabilirler ' ' ' '
Yorede Mevlevi Mutfagi sunan yiyecek-igecek isletmelerinde 11 10.4 18 17 18 17 42 39.6 17 16
hizmet kalitesinin yeterli oldugunu diigiiniiyorum ' '
Mevlevi Mutfaginda en dnemli unsur sofra kiiltiiriidiir 9 85 8 75 31 29,2 32 30,2 26 24,5
Mevlevi Mutfaginda Farkli Pisirme Tekniklerinin Kullanilmasi 8 75 8 75 25 23.6 51 481 14 13.2
yemeklerin daha lezzetli olmasini saglar ' ' ' ' '
Mevlevi Mutfagi, bir méniiyii tek bagina doldurabilecek 5 47 11 104 30 283 46 434 14 132
niteliktedir ' ' ' ' '
Mevlevi Mutfagina 6zgii yemeklerin otel/lokanta moniilerinde
yer almasi ile destinasyon pazarlamasinda rekabet avantaji elde 6 57 10 9,4 15 14,2 44 415 31 29,2
edilecektir
Mevlevi Mutfaginin etkin bir sekilde kullanilmasi Konya'nin 5 47 10 9.4 28 264 47 443 16 151
turizm agisindan gelismesine yardimei olacaktir ' ' ' ' '
Mevlevi Mutfagmm tanitilmasi1 konusunda yerel yénetim 2 1.9 12 113 23 217 42 396 27 255
birlikleri, 6nemli destek vermektedir ' ' ' ' '
Mevlevi Mutfaginin tanitilmasinda turizm isletmeleri ile yerel 2 19 14 132 23 217 39 36.8 28 264
yonetim birlikleri igbirligi igerisinde olmalidir ' ' ' ' '
Konya'da Mevlevi yemek kiiltiiriiniin Tanitilmasina dair yeterli 2 19 9 85 31 292 38 358 2 245
¢aba harcanmaktadir

Tablo 23’de Mevlevi mutfagi 6lcegi

sorularma katilimcilarin - verdigi cevaplar

gosterilmektedir. “Mevlevi mutfagi kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir” sorusuna %50
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oraninda katiliyorum cevabi verilmistir. Ayrica “Konya’y1 ziyaret etmemde, yorenin yemek
kiiltiirlinli tanima istegim etkili olmustur” sorusuna ise %54,7 oraninda katiliyorum cevabini
vermislerdir. “Konya’da halka acik bir mutfak atolyesi kurularak Mevlevi mutfagi
yasatilmalidir” sorusuna %26,7 oranin kesinlikle katiliyorum cevabi verilmistir. “Mevlevi
mutfaginin tanitilmasi konusunda yerel yonetim birlikleri 6nemli destek vermektedir” sorusuna
ise %21,7 oraninda ne katiliyorum ne katilmiyorum cevabi verilmistir. Tiim bu sonuglar
incelendiginde restoran miisterileri tarafindan Mevlevi mutfaginin tanindigi hatta Konya
turizmine katki saglayacagi yoniinde olumlu sonuglar desteklenmektedir. Ancak bu sonuglarda

anket uygulanan isletmenin sadece Mevlevi mutfagi sundugu da gbz oniine alinmalidir.

3.7.6. Otel Isletmeleri Miisterilerinin Mevlevi Mutfagia Bakis Acilarinin Baz

Demografik ve Diger Ozelliklere Gore Farkhiiklarimin Analizleri

Bu boliimde otel isletmeleri miisterilerinin Mevlevi mutfagina bakis acilarinin bazi
demografik ve diger dzelliklere gore farkliliklari incelenmistir. Ik olarak miisterilerin Mevlevi
mutfagina bakis agilart cinsiyete gore farklilagmasi incelenmistir. Elde edilen bulgular Tablo
24’de siralanmigtir. Cinsiyet kadin ve erkek olmak iizere iki gruptan olusmasindan dolayr Mann

Whitney-U testi ile analiz edilmistir.

Tablo 24: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Cinsiyete Gore Farkhlasmasina
Yonelik Mann Whitney-U Testi Bulgular:

Kisi
- Std. Hata Mann-
Cinsiyet S?&;m Ortalama Ortalamasi Whitney
Mevlevi Erkek 48 43,24 2075,50
Mutfag Kadin 58 61,99 359550 899,500 | ,002

*p<0.05

Mann Whitney-U testi sonucunda cinsiyetin Mevlevi mutfagi degiskenleri arasinda
(p<0,05) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Kadin katilimcilarin erkek katilimcilara gére daha
fazla puana, puan ortalamasina sahip oldugu ve Mann Whitney-U testi sonucuna gore (p<0,05)
oldugundan anlamh fark tespit edilmistir. Bu sonuclara gore, “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina
karst bakis agilart cinsiyete gore farklilik gostermektedir”. (H2.1) olarak olusturulan hipotez

desteklenmektedir.
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Tablo 25: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Yasa Gore Farklilasmasina Yonelik
Kruskal-Wallis Testi Bulgular:

Kisi
Yas Sayisi Ortalama Kruskql
— Wallis
(N)
18-25 38 59,34
26-35 26 55,40
Mevle\fl 36-45 | 21 46,36 4,38071 ,357
Mutfagi
46-55 |8 39,06
56-65 13 53,04
*p<0.05

Yas ikiden fazla gruptan olugmasindan dolay1r Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmistir.
Kruskal-Wallis testi sonucunda yasin, Mevlevi mutfagi degiskenleri arasinda (p>0,05) anlamli
farklilik ortaya koymamaktadir. Yasa gore katilimcilarin ortalama puanlart birbirine yakin veya
aymdir. Bu sonuclara gore “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart yasa gore

farkhilik gostermektedir (H2.2)” reddedilmistir.

Tablo 26: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Meslege Gore Farkhilagsmasinin
Kruskal Wallis Testi le Bulgular

Kisi
Meslek Sayisi Ortalama K”JS"?'
— Wallis
(N)
Emekli 16 57,94
Serbest 37 45,64
Meslek
Profesyone | 18 66,81
Mevlevi | | Meslek
o 7,780 ,100
Mutfag Sahibi
Ogrenci 23 48,15
Diger (Ev | 12 62,13
Hanima,
Isci Vb.)

*p<0.05

Meslek ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda meslegin, genglik turizmi degiskenleri arasinda

(p>0,05) anlaml:i farklilik ortaya koymamaktadir. Meslek durumuna goére katilimcilarin ortalama
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puanlar birbirine yakin veya aynidir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi

bakis agilart mesleklerine gore farkiiik gostermektedir (H2.3)” reddedilmistir.

Tablo 27: Mevlevi Mutfagina Bakis Agisinin  Medeni Duruma Gore
Farkhlasmasinin Mann Whitney-U Testi Bulgulari

Medeni Sl:lill Ortalama Std. Hata Mann-
Durum (Izll)s Ortalamasi Whitney
| Evli 49 48,98 2400,00
Mevlevi
g 1175,000 |,160
Mutfag Bekar 57 57,39 3271,00
*p<0.05

Medeni durum evli ve bekar olmak tizere iki gruptan olusmasindan dolayr Mann
Whitney-U testi ile analiz edilmistir. Mann Whitney-U testi sonucunda medeni durum, Mevlevi
mutfagi degiskeni puanlart arasinda (p>0,05) oldugunda anlamli farklar ortaya koymamaktadir.
Buna gore evli ve bekar katilimcilarin puanlar birbirlerine yakin veya aynidir. Bu sonuglara gore

“Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilart medeni durumuna gore farklilik

gostermektedir (H2.4)’reddedilmistir.

Tablo 28: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Ayhk Gelir Durumuna Gore
Farkhlasmasimin Kruskal-Wallis Testi Ile Bulgular

Kisi Kruskal —

Aylik Gelir Sayisi Ortalama -

(N) Wallis
2000 TL'den az 44 52,23
) 2001-2500 TL 27 53,56

R"ﬁe‘t’}g‘f' 2501-3500 TL 26 5508 | 2606 | 626
YHAEL 3501-4500 TL 8 57,04
4501-5500 TL 1 8,00
*p<0.05

Aylik gelir durumu ikiden fazla gruptan olugmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile
analiz edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda aylik gelir durumu, Mevlevi mutfag:

degiskenleri arasinda (p>0,05) anlamli farklilik ortaya koymamaktadir. Bu sonuglara gore
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“Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis agilart aylik gelir durumuna gore farklilik
gostermektedir (H2.5)” reddedilmistir.

Tablo 29: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin  Egitim  Durumuna Gore
Farkhlasmasimin Kruskal Wallis Testi Bulgulari

Kisi
e Kruskal - Coklu
Egitim Szﬁ;ﬂ Ortalama Wallis Karsilastirma
11kdgretim 13 54,73 (b), (d)
. Lise 20 69,53 (@), (d)
Mfl‘t’}g"i On lisans 16 4500| 9,528 | ,049*

g Lisans 43 53,33 (@), (b)

Lisanstuistii 14 39,61

*p<0.05

Egitim durumu ikiden fazla gruptan olugmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda egitim durumu, Mevlevi mutfagi degiskenleri arasinda
(p<0,05) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farklihigmn hangi gruplardan kaynaklandigina
yonelik yapilan Tamhane ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 29°da verilmistir. Bu sonuglara
gore “Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karsi bakis agilari egitim durumuna gore farklhilik

gostermektedir (H2.6)” kabul edilmektedir.

Tablo 30: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisimin  Ikametgah Yerine Gore
Farkhlasmasimin Kruskal-Wallis Testi bulgular

. Kisi
Ikamet_gah Sayisi Ortalama KrUSk?I -
Yeri Wallis

(N)

| Kasaba 20 63,85
1\I\//Ile\t/g\fl flce 5 67,90 5,866 209
u 1
g Sehir 33 45,08
Biiyiiksehir 41 53,26
*p<0.05

Ikametgah yeri ikiden fazla gruptan olusmasindan dolay:r Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda ikametgah vyeri, Mevlevi mutfagi degiskenleri
arasmnda (p>0,05) anlamli farklilik ortaya koymamaktadir. Ikametgah yerine gére katilimcilarin

ortama puanlar1 birbirine yakin veya aymidir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin Mevlevi
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Mutfagina karst bakis agilart ikametgah yerine gére farkliik gostermektedir (H2.7)”
reddedilmistir.

Tablo 31: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Konya’ya Gelis Sekline Gore
Farkhlasmasinin Mann Whitney-U Testi Bulgulari

Medeni Sl:iiil Ortalama Std. Hata Mann-
Durum (Izll)s Ortalamasi Whitney
Kendi
imkanlarimla 76 49,75 3781,00
Mevlevi
Mutfag Seyaha'g 855,000 ,045
acentesl 30 63,00 1890,00
araciligiyla
*p<0.05

Gelis sekli kendi imkanlarimla ve seyahat acentesi aracilifiyla olmak iizere iki gruptan
Olusmasindan dolayt Mann Whitney-U testi ile analiz edilmistir. Mann Whitney-U testi
sonucunda gelis sekli, Mevlevi mutfag: degiskeni puanlari arasinda (p<0,05) oldugundan anlamli
farklar ortaya koymaktadir. Buna gore seyahat acentesi araciligiyla gelen katilimcilarin ortalama
puanlart kendi imkanlar1 ile gelen katilimcilara gore daha fazladir. Bu sonuglara gore
“Katilimcilarin Mevlevi Mutfagina karst bakis acgilart Konya'ya gelis sekline gore farklilik
gostermektedir (H2.8)” kabul edilmektedir.

Tablo 32: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisinin Ziyaret Sayisina Gore Farklilasmasinin
Kruskal-Wallis Testi Bulgular:

. Kisi
Zlyaret Sayis1 | Ortalama Kruskal P
Sayisi — Wallis
(N)
1 35 51,24
2 30 52,88
3 18 42,47
Genglik 4 7 59,29 | 11573 |,072
Turizmi
5 12 75,83
6 3 64,17
8 1 9,00

*p<0.05
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Ziyaret Sayisi ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal- Wallis testi sonucunda ziyaret sayisi, Mevlevi mutfag: degiskenleri arasinda
(p>0,05) anlaml farklilik ortaya koymamaktadir. Buna gore ziyaret sayisina gore katilimcilarin
ortalama puanlar1 birbirine yakin veya aynidir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin Mevlevi

Mutfagina karsi bakis agilart  Ziyaret sayisina gorve farklilik gostermektedir (H2.9)”
reddedilmistir.

Tablo 33: Mevlevi Mutfagina Bakis A¢isinin Mevlevi Mutfag: Bilinirlik Durumuna

Gore Farkhlasmasimin Kruskal-Wallis Testi Bulgular:

Bilinirlik | i Kruskal —
Sayisi Ortalama -
durumu N) Wallis
| Evet 33 62,14
Mevle\fl Hayir 28 54,23 4,823 ,090
Mutfagi
Kismen 45 46,71
*p<0.05

Bilinirlik durumu ikiden fazla gruptan olusmasindan dolay: Kruskal-Wallis testi ile analiz
edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilinirlik durumu, Mevlevi mutfagi degiskenleri
arasinda (p>0,05) anlamh farklilik ortaya koymamaktadir. Katilimcilarin bilinirlik durumuna
gore ortalama puanlar1 birbirine yakin veya aynidir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin Mevlevi
Mutfagina karst bakis agilart Mevilevi mutfagimin  bilinirlik  durumuna gére farkhilik
gostermektedir (H2.10)” reddedilmistir.

Tablo 34: Mevlevi Mutfagina Bakis Acisimin Bilgi Edinme Kaynagina Gore
Farklilasmasinin Kruskal-Wallis Testi ile Bulgulari

. Kisi
Bilgi Edlr]me Sayisi Ortalama Kruskgl - Coklu
Kayna@ (N) Wallis Karsilastirma
Arkadas, Dost 55 44 57
.| Sosyal Medya 17 72,94 (c)
Mevlevi *
Mutfagn | ReKlam 6 59,75 | 12,276 006 | (b)
Bilgi Sahibi 28 57,89
Degilim

*p<0.05
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Bilgi edinilme kaynag: ikiden fazla gruptan olusmasindan dolayr Kruskal-Wallis testi ile
analiz edilmistir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilgi edinilme kaynagi, Mevlevi mutfagi
degiskenleri arasinda (p<0,05 oldugundan) anlamli farklilik ortaya koymaktadir. Farkliligin
hangi gruplardan kaynaklandigina yonelik yapilan Tamhane ¢oklu karsilagtirma test sonuglari
Tablo 35’da verilmistir. Bu sonuglara gore “Katilimcilarin gore Mevievi Mutfagina karsi bakus
acilart bilgi edinme kaynagina farklilik gostermektedir (H2.11)” kabul edilmektedir.
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SONUC ve ONERILER

Yeme ve icme konusunda bu beslenme bilimi, tatma duygusu ve fizyolojisi gibi insan
viicudundaki besin elementlerinin islevleri, besin maddelerinin se¢iminde niteliklerin
belirlenmesi ve hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun tiretim siireclerini fiziksel, kimyasal ve
biyolojik olarak gelistirmek konularim1 kapsamaktadir. Tarihsel, kiiltliirel ve ¢evresel etkilere
bagli olarak gastonomi kavrami; neyi, nerede, ne zaman, hangi sekilde, nasil yiyip i¢ilecegine

dair rehberlik yapilmas1 olarak tanimlamaktadir.

Gastronomi turizminde turistin, birincil ve ikincil gida iireticilerine ziyaret, gastronomi
festivalleri, restoranlar ve belirli yerler (belirli bir bdlgenin yiyecegi veya igecegini yerinde
deneyimleme arzusu) gibi etkenler ilgisini ¢gekmektedir. Turistlerin bir destinasyondaki yemek
kiiltiirii ve tiikketimiyle ilgili yasamis olduklart memnuniyet deneyimi, destinasyon i¢in 6énemli bir

¢ekim unsuru olmanin yaninda; iyi bir pazarlama araci da olmaktadir.

Gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir destinasyon olan Konya; Selguklu ve Mevlevi
mutfaklarindan etkilenmis ve halen daha bu etkilerin Konya mutfaginda yer aldigi

goriilmektedir.

Matbah ve Matbahi Serif adiyla bilinen ve giinlimiizde mutfak tabir ettigimiz bolim,
Mevlana dergahinin meydani serif boliimiiniin giiney dogu kosesine rast gelmektedir. Bu boliim
dergah ve Mevlevilik i¢in bilyiik 6nem arz eden en degerli boliimdiir. Burasi her ne kadar sadece
yemek pisirilen ve yenilen bir yer gibi goriinse de aslinda Mevlevilikte karar kilmis ve yiice
Yaradan ile rabitanin inceliklerini ve yontemlerini bilmeyen amatdr canlarin ilimle pisirildigi bir
cilehanedir. Burada gereksiz muhabbetler yapilamaz ses ve giiriiltii ¢ikartilamaz, i¢ diinyasina
donerek kare kare ruhunun fotografini ¢ceken kalplerin dinginligini ve siikinetini bozacak en ufak
aykirilik hos goriilmedigi sdylenmektedir. Kisacas1 Mevlevi Mutfaginda énemli olan en biiytlik

unsur adap olarak belirtilmektedir.

Tezde, onceden belirlenen amaglar dogrultusunda akademik bir calisma yiiriitiilmiis ve
analizler sonucunda bazi sonuglara ulasilmistir. Anket uygulamasinin ortaya koydugu veriler
1s18inda yapilan analiz ile toplam 2 ana hipotez gelistirilmis ve bu ana hipotezlerin ikisinden de

11’er alt hipotez gelistirilmistir.
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Ik gelistirilen hipotezde otel isletmesi miisterilerinin Mevlevi mutfaginin bilinirlik
durumuna gore Mevlevi mutfagina karsi bakis acilart incelenmis ve katilimeilarin; cinsiyet, yas,
meslek, egitim durumu, ikametgah yeri, Konya’yr ziyaret sayisi, Mevlevi Mutfag1 bilinirlik
durumu ve Mevlevi mutfagr bilgi edinme kaynagi degiskenleri agisindan anlamli farklar tespit
edilirken; medeni durum, aylik gelir ve gelis sekli degiskenleri arasinda anlamli farklar tespit
edilmemistir. Ikinci gelistirilen hipotezde restoran isletmesi miisterilerinin Mevlevi mutfaginin
bilinirlik durumuna goére Mevlevi mutfagima kars1 bakis agilar1 incelenmis ve katilimcilarin;
cinsiyet, egitim durumu, gelis sekli ve Mevlevi mutfagi bilgi edinme kaynagi degiskenleri
acisindan anlamli farklar tespit edilirken, yas, meslek, medeni durum, aylik gelir, ikametgah yeri
, Ziyaret sayist ve Mevlevi mutfagi bilinirlik durumu degiskenleri arasinda anlamli farklar tespit
edilmemektedir. Tk hipotezde 8 alt hipotez desteklenirken (H1.1, H1.2, H1.3, H1.6, H1.7, H1.9,
H1.11), 3 alt hipotez reddedilmistir (H1.4, H1.5, H1.8). ikinci hipotezde ise 4 alt hipotez
desteklenirken (H2.1, H2.6, H2.8, H2.11), 7 alt hipotez reddedilmistir (H2.2, H2.3, H2.4, H2.5,
H2.7, H2.9, H2.10). Bu sonuglara gore su yorumlar1 yapabiliriz: Otel miisterileri ile restoran
miisterilerinin her ikisinde de egitim durumu, cinsiyet ve bilgi edinme kaynagi Mevlevi
mutfagina bakis acilarinin farklilagsmasii saglamistir. Buna bagli olarak Mevlevi mutfaginin
tamtim1 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle bilgi edinme kaynagi olarak her iki grubunda
arkadas/dost segcenegini 6n planda tutmasi yeterli pazarlama ve tanitim yapilmadiginin ve bunun
otel ve restoran miisterilerine ulagsmadiginin gostergesi olarak kabul edebiliriz. Ayrica otel
miisterileri ile restoran miisterileri arasinda Mevlevi mutfagina bakis acist farkliliklar1 da
Mevlevi mutfaginin yeterince bilinmediginin gostergesi olarak savunulabilir. Ciinkii Restoran
miisterilerinin Mevlevi mutfagr sunan bir restorani tercih etmesi zaten Mevlevi mutfagina
duyulan ilginin bir gostergesi olarak kabul edilebilir. Dolayisiyla otel miisterilerinin herhangi bir
egilimleri olmadigl icin Mevlevi mutfagina bakis acilar1 da bu nedenle farkli ¢ikmis olabilir.
Ozellikle 6lgekte sunulan “Mevlevi mutfag: kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir” sorusuna
otel miisterileri % 46 oranin da katilmamais, restoran miisterileri de %63 oraninda katilmistir. Bu
sonu¢ iki grubun Mevlevi mutfagina bakis acilarinin birbirinden ciddi oranda ayrildiginin
gostergesidir. Bunun gibi dlgekteki “Konya, Mevlevi mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir” sorusu
da dikkat ¢eken sonuglara sahiptir. Restoran miisterileri %69,4 oraninda katildigini belirtirken,
otel miisterileri %42,5 orani ile bu duruma katilmadigini belirtmistir. Olgekteki diger sonuclarda
benzer sonuglar gostermektedir. Bu sebeple Ozellikle otel miisterilerine ve diger turistlere

Mevlevi mutfag: yeterince tanitilmadigi ve sunulmadigi one siiriilebilir. Ayrica bu farkliliklar
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Otel mentiisiinde Mevlevi mutfaginin diger mutfaklarla beraber sunulmasi ve pek ¢ok secenek
arasinda kalinmasi ile de olusmus olabilir. Bu nedenle Mevlevi mutfaginin sunumu, tanitimi
diger mutfaklardan ayrilarak sunulmasi veya 6zel gosteriler halinde ya da festivallerle 6n plana

¢ikmasi saglanabilir. Bu konu da daha sonra yapilacak arastirmalarda calisilabilinir.

Tezin kisitlar;; Mevlevi mutfagi hakkinda daha 6nce uygulamaya yonelik caligmalar
yapilmamasindan dolay1 literatiir incelemesi yapilirken ve hipotezler gelistirilirken gastronomi
turizmi konusunda yapilmis diger calismalar incelenmistir. Ayrica smirh biit¢e ile smirli bir
bolgede, smirli sayida miisteriye yonelik yapilmistir. Bu nedenle, arastirma tesadiifi olan
ornekleme yontemlerinden kolayda 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Konuyla ilgili Mevlevi
mutfagi hakkinda daha net sonuglarin elde edilmesi icin Mevlevi mutfagi konusunda yerel

halkin, ziyaret¢ilerin ve isletmelerin bilin¢lendirilmesi 6nerilmektedir.

Tezin, konuyla ilgili uygulamalarin sinirli oldugu Mevlevi mutfagina yonelik yapilmasi,
ilgili yazindaki boslugu doldurmakta ve yazina onemli katki saglamaktadir. Konya mutfagi
incelendiginde Selguklu mutfagi ve Mevlevi mutfagindan etkilendigi goriillmektedir. Selguklu ve
Mevlevi mutfagina iliskin festival tarzinda bir organizasyon bulunmamaktadir. Mevlevi
mutfagina iliskin bir festivalin diizenlenmesi hem bu kiiltiirii tanitmak hem de Konya turizmine

onemli katkilar saglayacaktir.
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ANKET

Sayimn Katilimeilar,
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Bu ¢alisma; Selcuk Universitesi Turizm Fakiiltesi Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali Turizm Isletmeciligi
Yiiksek Lisans Programi Kapsaminda “GASTONOMI TURIZMi ACISINDAN MEVLEViI MUTFAGININ
KONYA TURIZMINE KATKISI” konulu ¢alismamim uygulama kismu ile ilgilidir. Yapilan arastirma tamamiyla
akademik nitelikte olup ¢alismadan elde edilecek bilgiler bilimsel amaca yonelik olarak kullanilacak ve kesinlikle
gizli tutulacaktir. Talep etmeniz durumunda rapor sonuglari (sahsi bilgiler olmadan) sizlere verebiliriz.

Calismaya yapacagimiz degerli katiliminizdan dolay1 simdiden tesekkiir ederim.

Biisra BUYUKIPEKCi
s3
2|2 |0k
S |xQ| s s
3 C . s - QE|Z|0Z| 5 g3
Liitfen, son zamanlarda asagidaki ifadeleri ne siklikla yasadiginizi belirtiniz. 29|19 |>xs|x |Fx
2|z |33| 9 |EO
— == > |=>
S22 |EE| £ |22
212|138 2 |z=2
ZE|IE XX E |k
F luwl g RS
XX X |[ZZ| X XX
1. Mevlevi mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir 1 213 4 5
2. Konya bolgesinin sahip oldugu en 6nemli ¢ekiciliklerden biride Mevlevi Mutfag kiiltiirtidir. 1 213 4 5
3. Mevlevi mutfag: Tiirk damak tadina uymaktadir. 1 2|3 4 S
4. Konya’y1 ziyaret etmemde, yorenin yemek kiiltiiriinii tanima istegim etkili olmustur. 1 213 4 5
5. Genellikle et ve baklagil yemeklerinden olusan Mevlevi Mutfagi yerli ve yabanci turistler | 1 2|3 4 |5
tarafindan begenilmektedir.
6. Konya’da halka agik bir ‘mutfak atolyesi’ kurularak Mevlevi Mutfagi yasatilmalidir. 1 213 4 5
7. Konya, Mevlevi Mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir. 1 2|3 4 5
8. Konya mutfagi Mevlevi Mutfagindan etkilenmistir. 1 213 4 5
9. Mevlevi Mutfaginin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diigiiniiyorum. 1 213 4 5
10. Yore mutfagr ile ilgili ‘geleneksel Mevlevi Mutfak kiiltiirii festivali diizenlenebilir. 1 213 4 5
11. Yorenin pazarlanmasinda ‘Mevlevi mutfagi ve gastronomi’ daha ¢ok kullanilmalidir. 1 213 4 5
12. Seyahat acenteleri yoreye ‘Mevlevi mutfak turlar1’ diizenleyerek farklilik yaratabilirler 1 2|3 4 5
13. Yorede Mevlevi Mutfagi sunan yiyecek-igecek isletmelerinde hizmet kalitesinin yeterli 1 2|3 4 |5
oldugunu diisiinityorum.
14. Mevlevi Mutfaginda en dnemli unsur sofra kiiltiiridir. 1 2 4
15. Mevlevi Mutfaginda farkli pisirme tekniklerinin kullanilmast yemeklerin daha lezzetli olmasmi | 1 2 4
saglamaktadir.
16. Mevlevi Mutfagi, bir méniiyii tek basina doldurabilecek niteliktedir. 1 2
17. Mevlevi mutfagma 6zgii yemeklerin otel/lokanta méniilerinde yer almasi ile destinasyon | 1 2
pazarlamasinda rekabet avantaji elde edilecektir.
18. Mevlevi Mutfagmin etkin bir sekilde kullanilmasi Konya’nin turizmin agisindan gelismesine | 1 213 4 5
yardimct olacaktir.
19. Mevlevi Mutfagmm tanitilmasi konusunda yerel yonetim birlikleri, onemli destek vermektedir. 1 2
20. Mevlevi mutfaginin tanitilmasinda turizm isletmeleri ile yerel yonetim birlikleri is birligi | 1 2
icerisinde olmalidir.
21. Konya’da Mevlevi yemek kiiltiiriiniin tanitilmasina dair yeterli gaba harcanmaktadir. 1 2|3 4 15



Liitfen asagida yer alan Kisisel bilgilerinizi belirtiniz.

Cinsiyetiniz () Erkek ( ) Kadin

Yasiniz ()18-25 ()26-35 ()36-45 ( )46-55  ( )56-65 ( ) 66 ve lizeri
Mesleginiz () Emekli () Serbest Meslek () Profesyonel Meslek Sahibi

( ) Ogrenci () Diger (Ev Hanim, Isci vb)

Medeni durumunuz ( )Evl () Bekr
Aylik Gelir Durumunuz ( ) 2000 TL’den az () 2001-2500 TL () 2501- 3500 TL

( )3501-4500 TL ( )4501-5500 TL () 5501- 6500 TL () 6501 TL ve iistii
Egitim Durumunuz ( ) Ilkogretim ( ) Lise ( )OnLisans ( )Lisans ( ) Lisansiistii
Ikamet Ettiginiz Yer ( ) Koy ( )Kasaba ( )Ilge ( ) Sehir () Biiyiiksehir
Gelis Sekliniz () Kendi imkanlarimla () Seyahat acentesi araciligiyla

Konya yoresini kacinci kez ziyaret etmektesiniz?

Mevlevi Mutfagi hakkinda bilgi sahibi misiniz? ( ) Evet ( ) Hayir ( ) Kismen

Mevlevi Mutfagi hakkinda bilgi edinme kaynaginiz nedir? ( ) Arkadas, dost ( ) Sosyal medya ( ) Reklam
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