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Oz

Bu ¢aliygmada Manisada yoresel yemeklerin ve lezzetlerin il turizminin gelisimine nasil katki saglayabileceginin belirlenmesi
amaglanmuistir. Nitel aragtirmalarda en ¢ok tercih edilen veri toplama yontemi olan gériisme teknigine bagvurulmus ve veri toplama
stirecinde yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Manisa il merkezinde bulunan seyahat acentesi, otel ve lokanta ¢alisan ve
yoneticileri, yerel tireticiler, Lokantacilar Odas1 Baskani, Tarim il Midirligt Organik Tarim Koordinatorii, 11 Kiiltiir ve Turizm Sube
Miidiirii ve ziraat mithendisi 6gretim tiyesi dahil olmak tizere toplamda 19 kisi ile yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Toplanan
veriler betimsel analiz teknigi kullanilarak incelenmistir. Inceleme sonuglarina gore katilimcilarin 18’1 bu yoresel yemeklerin il
turizmi igin gekicilik unsuru olmadigini ve bilinirliginin az oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica yoresel yemeklerin taninirhiginin az
olmasi nedeniyle arastirmaya katilan lokanta ve otel isletmelerinin meniilerini olustururken yoresel yemeklere fazla yer vermedikleri
tespit edilmistir. 11 genelindeki restoranlarda hizmet kalitesi iki katilimei harig 17 kisi tarafindan yetersiz bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Manisa, Yoresel Yemekler.

Abstract

The purpose of this study is to explore how the local food and gastronomic values may contribute to the improvement in tourist
numbers and tourism development of Manisa. This is a qualitative study that adopts the interview method which is one of the most
common methods of the qualitative research; a semi-structured interview form has been used as the data gathering tool. Data
collecting process has been carried out and the sample of the study consisted of 19 people in total, including workers and managers
from travel agencies, hotels and local restaurants, two local producers, the head of the Manisa Chamber of Restauranteurs, the
Organic Agriculture Coordinator of Manisa, the Vice Director of Manisa Provincial Directorate of Culture and Tourism, and an
agricultural engineer who is employed as a university professor. The gathered data have been subjected to a descriptive analysis.
Prominent local dishes of Manisa have been identified by the results of the analysis and their effects on the tourism demand toward
Manisa have been determined. Eighteen participants stated that the local dishes were not considered as major attractions for Manisa
and tourists were not aware of them. Furthermore, it was observed that the local dishes were not largely included in the menus by the
diners and hotels since the recognition levels of the dishes were not high. In addition, the overall quality of service in the restaurants
within the province was considered inadequate by 17 participants out of 19.
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GIRIS

Giiniimiizde turistlerin seyahat tercihlerinde etkili
olan unsurlarda degisimler yasanmakta, destinasyon-
lardaki farkl: kiilttirlerin yasam tarzi, tarihi, mimarisi
ve yoresel mutfagi bu tercihlerde belirleyici olmakta-
dir (Cevik ve Sagilik, 2011; Zagrali ve Akbaba, 2015).
Turistlerin seyahat motivasyonlar1 c¢esitlenmis, bu
motivasyonlar arasinda destinasyonlarin sahip oldugu
yoresel yiyecek ve iirtinler daha 6nemli rol oynamaya
baslamistir (Kivela ve Crotts, 2005; Lopez-Guzman ve
Canizeras, 2011; McKercher, Ottenbacher vd., 2016;
Okumus ve Okumus, 2008; Quan ve Wang, 2004; Su,
2015). Ornegin Lopez-Guzman vd. (2014)’nin Ispan-
yada gerceklestirdigi calismada, yabanci turistlerin Is-
panyayi ziyaret etmesinin 6nemli seyahat motivasyon-
lar1 arasinda, ikinci sirada gastronomi yer almaktadir

Gastronominin 6nemli bir seyahat motivasyonu
haline gelmesi ve turistlerin tekrar ziyaret niyetlerini
gliclendirmesi, son zamanlarda yoresel yiyecek ve ige-
cekleri, turist destinasyonlarinin ¢ekiciliginde destek-
leyici turizm {irtinii olmasindan ¢ikarmis ve destinas-
yonlarin bagli bagina 6nemli turizm triinleri arasinda
yerini almasini saglamustir (Brokaj, 2014; Comert,
2015; Green ve Dougherty, 2008; Hall ve Mitchell,
2006; Ling 2010; Tikkanen, 2007). Ornegin Fransada
Lyon ve Bordo, italyada Toscana ve Avustralyada Mel-
bourne sehirlerinde sarap turlar1 ve Almanya’nin Mii-
nih kentinde Oktoberfest (Ekim Festivali) gibi 6nemli
etkinlikler, bu sehirlerin 6nemli turizm triinleri ara-
sinda yer almaktadir. Ozet olarak, gastronomi deger-
leri ve turizm arasinda 6nemli bir bag bulunmakta ve
gastronomi, turistlerin tatil deneyimlerinin 6nemli bir
pargasini olusturmaktadir (Henderson, 2009).

Ayni zamanda yoresel yemek ve triinler o desti-
nasyon ile biitiinlesmekte ve gastronomik bir kimlik
olusturmaktadir. Bu sayede turistlerin aklinda desti-
nasyonun sahip oldugu gastronomi unsurlar1 ¢agrisim
yapmaktadir (Caligkan, 2013). Ornegin pizza denince
akla [talya, peynir denince Fransa ve kebap denin-
ce Tiirkiye gelmesi ve Fransa, Avustralyada Sidney ve
Melbourne, Kaliforniyada Napa ve Sonomo vadileri-
nin 6nemli sarap destinasyonlar1 olarak tanimlanmasi
(Kivela ve Crotss, 2006), destinasyonlarin yoresel yiye-
cek, icecek ve tirtin kimligine sahip oldugunun 6nem-
li bir gostergesidir. Yoresel yiyecek,icecek ve tiriinler,
destinasyonlarin giiglii bir sembolii ve kimligi haline
gelerek destinasyonlarin tanitimini saglayan 6nemli
bir unsurdur (Seo, Yun, ve Kim, 2014).Bu sekilde gast-
ronomik kimlik olugturan destinasyonlar, rakiplerine
gore onemli avantaj saglamaktadir (Du Rand ve Heath,
2006; Green ve Dougherty, 2009; Lopez-Guzman vd.,
2014).
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Turistlerin seyahatlerini gerceklestirdigi destinas-
yonlarda, yoresel yiyecek ve icecekleri deneyimlemek
ve yoredeki yemeklerin yapim agamalarini da gozlem-
lemek istemeleri (Sormaz, Akmese, Giines, ve Aras,
2015), destinasyonlar icin gastronomi turizmini 6ne-
mini arttirmistir. Bundan dolayi, isletmeler ve desti-
nasyon yonetim orgiitleri tarafindan yoresel yiyecek ve
icecekler pazarlama araci olarak kullanilmaktadir (Ak-
soy ve Sezgi, 2015; Henderson, 2009; Kivela ve Crotts,
2005; Sahin ve Unver, 2015; Zagrali ve Akbaba,2015).
Ayrica yoresel yiyecek ve icecekler disinda, gastronomi
festivalleri, yemek kurslar1 ve miizeler de destinasyon-
larin pazarlanmasinda énemli rol oynamaktadir (Sor-
maz vd., 2016).

Tiirkiye tarih oncesi ¢aglardan beri ¢ok sayida me-
deniyete ev sahipligi yapmistir. Bu medeniyetlerin her
birinin farkl kiiltiirlere sahip olmas: Tiirkiyenin zen-
gin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasini saglamigtir
(Aksoy ve Sezgi, 2015; Giilen, 2017; Sahin ve Unver,
2015). Ozelikle Tiirkiyede Adana, Mersin, Hatay, Urfa,
Mardin gibi kentler, gastronomi turizmi potansiyelinin
fazla oldugu kentler arasinda yer almaktadir (Sahin ve
Unver, 2012).

Tiirkiyede gastronomi turizmi potansiyeli bakimin-
dan zengin olan bir diger kent Manisadir. Manisa, ilk
caglardan beri Hitit, Lidya, Pers, Makedonya Impara-
torlugu, Bergama Kralligi, Roma Imparatorlugu, Bi-
zans Imparatorlugu, Saruhan Beyligi ve Osmanli Impa-
ratorlugu’na ev sahipligi yapmistir (Manisa 11 Kiiltiir ve
Turizm Midirligi, 2017). Adi gegen medeniyetlerin
sahip oldugu farkli yemek kiiltiirleri Manisa mutfagi-
nin zenginlesmesine katki saglamistir. Ayrica Manisa
gastronomi turizmi i¢in yiyecek ve icecek girdisi sag-
lamasi agisindan zengin tarimsal (zeytin, tizlim, kiraz,
domates, kavun gibi) ve hayvansal (tavuk ve kuzu eti
gibi) tirlinlere sahiptir.

Manisa ilinin zengin tarihi, kiltiirel degerleri ve
tirtin cesitligine sahip olmas, ilde gastronomi turizmi-
nin gelistirilmesi i¢in yeterli potansiyel oldugunu gos-
termektedir. Ancak yazin taramasi ile, Manisa ilinde
yoresel yemeklerin ve gastronomik unsurlarin turiz-
min gelisimine potansiyel katkisinin belirlenmesi ile
ilgili herhangi bir aragtirma yapilmadig: belirlenmistir.
Yoresel yemeklerin destinasyonlar igin 6nemli bir ¢e-
kim unsuru oldugu ve turistlerin seyahat motivasyon-
larini etkiledigi daha 6nce yapilan ¢alismalarda ortaya
konmustur (Kivela ve Crottss, 2006; Lopez-Guzman ve
Canizeras, 2011; McKercher vd., 2008; Quan ve Wang,
2004). Manisa’ya yilda konaklamali yaklagik 300 bin
yerli ve 20 bin yabanci turist gelmektedir (Manisa 11
Kiltiir ve Turizm Midirligi, 2017). Gastronomi tu-
rizminin gelismesi Manisa ilinin hem turizm iirini-
niin gesitlenmesine hem de ile gelen turist sayisinin
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artmasini saglayabilecektir. Bu nedenle bu ¢aliymanin
amaci, Manisa'nin gastronomik unsurlarinin ve yoresel
yemeklerinin Manisa turizminin gelisimine nasil katki
saglayabileceginin belirlenmesidir.

LITERATUR TARAMASI

Bu béliimde genel olarak gastronomi turizmi ve
gastronomi turizminin gelisimine etki eden yoresel
unsurlar agiklanmis daha sonra da Manisa mutfag ve
yoresel tirtinleri tanitilmaya caligilmistir.

Gastronomi Turizmi ve Yoresel Unsurlar

Gastronomi turizminin tanimlarina yer vermeden
once ‘gastronomi’ kavramini agiklamak gerekmektedir.
Gastronomi kavrami alan yazinda ‘yemek sanati ‘ola-
rak tanimlansa da farkli aragtirmacilar tarafindan fark-
i tanimlamalar yapilmistir (Cevik ve Sagilik, 2011).
Gastronomi ‘yeme igme sanat1 olmayup, yiyecek ve ige-
cek ile ilgili her bilesenin bilim, sanat ve kiiltiir ile olan
etkilesimidir (Caliskan, 2013:39). Santich (2004)e gore
gastronomi, yiyecek ve igeceklerin nerede, ne zaman,
ne sekilde, ni¢in ve hangi bilesenler ile tiiketilecegi
hakkinda tavsiye vermek veya rehberlik etmek olarak
tanimlanmaktadir. Kivela ve Crotss (2006:354)da gast-
ronomiyi ‘yi yemek yeme ve pisirme sanatr’ olarak ta-
nimlamaktadur.

Yoresel yiyeceklerin ve yemeklerin, 6nemli bir tu-
rist ¢ekiciligine dontismesi, gastronomi turizminin
dogmasina neden olmustur. Gastronomi turizmi, tu-
rist gekmek adina yoresel yiyecek ve yemek kiiltiirtinii
kullanan ciddi bir aktivitedir (Su, 2015). Hall ve Mit-
chell (2006:137)e gore gastronomi turizmi ‘Oncelikli
motivasyon faktorii olarak birincil ya da ikincil yiyecek
uireticileri, yiyecek festivalleri, restoran, ya da 6zel bol-
gelerin yiyecek tadimini deneyimlemek igin gergekles-
tirilen ziyaretler’ olarak tanimlanmaktadir. Bu tanima
gore turistlerin seyahatlerinde sadece herhangi bir res-
torana gitmeleri gastronomi turizmi olarak degerlendi-
rilmemelidir. Turistlerin seyahatlerinde 6zellikle belirli
bir yiyecek ve spesifik bir bolgede yetisen bir trtni
deneyimlemek istemeleri ya da 6zel as¢ilarin yaptiklar:
yemekleri tatmak i¢in seyahate ¢ikmalar1 gastronomi
turizmidir. Gastronomi turizmi sadece restoranlar1 ve
herhangi bir mutfak ile ilgili bir deneyimi kapsama-
maktadir. Bu sektoriin iginde, ‘yemek okullari, yemek
kitaplar: satan isletmeler, gastronomi tur operatorleri,
tur rehberleri, gastronomi ile ilgili medya, dergiler, te-
levizyon programlari, gastronomiyi kapsayan etkinlik-
ler, sarap baglari, tarla sahipleri, tireticiler ve bira fab-
rikalar1 ve icki damitma merkezlerini kapsamaktadir’
(Cagh, 2012:24).
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Gastronomi turizmi kapsaminda sarap turizmi,
bira turizmi, ¢ikolata turizmi, zeytin ve zeytin yag
turizmi ve peynir turizmi vb unsurlar sayilmaktadir.
Diinyada Almanya, Avustralya, Fransa, Italya ve Is-
panya gibi iilkeler gastronomi turizmi ve bunun alt
bagliklarinin gelistigi iilkeler arasinda yer almaktadir
(Sahin ve Unver, 2015). Ornegin bu iilkelerde peynir
tireticilerine, zeytin yag: fabrikalarina, iiziim baglarina
turlar diizenlenmektedir. Ayrica, turistler yer mantari,
zeytin ve izim baglarindan iiziimlerin toplamas gibi
aktivitelere katilmaktadirlar (Kocaman ve Kocaman,
2014). Gastronomi turizmi, bolgelerin kiiltiirel mirasi-
nin insa edilmesi, yemek deneyimi kazanilmast, kaliteli
yiyecek talebine yanit verilmesi ve ekonomik olarak
destinasyonlarin gelisimine katk: saglamaktadir (Gre-
en ve Dougherty, 2009). Ayrica gastronomi turizmi
faaliyetlerinin yayginlagmasi destinasyonlara asagidaki
faydalar1 saglayabilir:

e  Yoresel yiyecek ve triinler turistlerin otantik
bir deneyim elde etmesini saglamaktadir. Bu
deneyim sayesinde turistler o destinasyon ile
aralarinda giiclii bir bag kurar. Baz1 destinas-
yonlara turistler sirf o tiriinleri tatmak icin zi-
yaret gerceklestirirler.

e  Gastronomi ile ilgili mevcut olan tiriinler (ta-
rim drinleri, sarap, ascilik okullari, tinli res-
toranlar vb.) turistlerin o destinasyonu ziyaret
etmesini ve restoranlarda yemek yemelerini
ve yine konaklama tesislerinde kalmalarini
saglamaktadir. Ayrica gastronomi triinleri sa-
yesinde turistlere yonelik zeytin ve iiziim hasat
senlikleri veya sarap festivalleri gibi etkinlikler
diizenlenmektedir (Hall ve Mitchell, 2006).

Manisa Mutfag ve Yoresel Uriinleri

Manisa ilinin tarihi M.O. 3000 yillarina dayanmak-
tadir. Ilin tarih boyunca énemli birgok medeniyete
ev sahipligi yapmasi ve aldig1 gogler, yére mutfaginin
bagka kiiltiirlerden etkilenip daha zengin bir icerige
ulagmasini saglamigtir. Manisa mutfagi, Tirk mutfa-
gima has onemli tarifleri icermenin yani sira kendine
Ozgii yoresel lezzetlere de sahiptir. Et ve siit irtinleri ile
meyve ve sebzeler Manisa mutfak kiiltiirtiniin temelini
olusturmaktadir (Manisa Mutfagi, 2017).

Manisa ilinde iklimin elverisli olmasindan dolay:
cok sayida tarim triint yetismektedir. Turkiyede ye-
tisen tizim ve zeytinin 6nemli boliimii Manisa ilinde
yetismektedir. Ayrica Manisa ilinde yetisen baslica ta-
rim {rinleri, ‘bugday, arpa, piring, misir,nohut, bakla,
susam, kereviz, domates, biber, patlican, pirasa, fastil-
ye, 1spanak ve lahanadir. Cekirdeksiz iiziimiin en fazla
yetistirildigi yer Manisadir, bu nedenle Manisa ili iizii-
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miin anavatani olarak adlandirilmaktadir. ilde yetigsen
diger 6nemli meyveler ise ‘seftali, kiraz, zeytin, badem,
armut, ceviz, kestane ve nardir. Ayrica Tiirkiyede ka-
vun ve karpuz tiretiminde Manisa ili dordiincii sirada-
dir (Manisa 11 Kiiltiir ve Turizm Midirlagi, 2017).
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ya rastlanmamasi ve Manisa ilinde yoresel yemeklerin
turizme katkisinin nasil oldugunun belirlenmesi i¢in
yoresel lokantalar ve kamu ve sivil toplum kuruluslari-
nin yetkilerinin goriislerine bagvurularak distinceleri-
nin derinlemesine ve genislemesine ortaya ¢ikarilmasi-
nin hedeflenmesidir.

Tablo 1: Manisa’nin Yoresel Yemekleri

Zeytinyaglilar
Sebze Yemekleri

Alabacak, Avukma Kizartma, Bakla Dizmesi,

Bakla Kizartmasi,

Cigirtma, Civicik Mantari, Fasulye Dizmesi, Galle, Yaprak Sarma.

Corbalar Akhisar Paga, Alaca Corba, Boyun Corbasi, Dutmag Corbast,
Ovmag Corbasi, Tavuklu Topalak Corbast.
Dugiin Demirci Keskegi, Kavurmali Pilav, Etli Patates, Kesme Corba,
Yemekleri Etli Nohut,
Et Yemekleri Akhisar Kofte, Demirci Kebabi, Elbasan Kebabi, Et Yahnisi, Glives.

Kapama,

Kagit Kebabi, Manisa Kebabi, Salihli Odun Kofte, Topalak, Kapama.

Hamur Isleri ve

Yemekleri Nohutlu

Alagehir Kapama, Kabak Koftesi, Kukumak Mantis;, Mangir Asg,

Hurma, Nohutlu Kapg¢ik, Nohutlu Manti, Akhisar Katmeri, Kagik

Pidesi.

Tatlilar ve
Sekerlemeler

Bintepe Tatlisi, Gelin Kiz Helvasi, Kaymagina, Mesir Macunu,
Padisah Sekeri, Su Muhallebisi, Zerde.

Kaynak: (Avsar, 2014)

Mesir macunu yemek kiiltiiriiniin vazgecilmez bir
unsuru olmasa da kentin 6nemli simgelerinden olup,
Manisa ile 6zdeslesmistir. Kentte her y1l Nevruz hafta-
sinda (21-24 Mart) Mesir Macunu karimi yapilip Nisan
ayinda sagim festivali gerceklestirilir (Doner ve Tepeci,
2014). Mesir Macunu Festivali 2012 yilinda UNESCO
Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili
Listesine girmistir (Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2017).
Manisanin 6ne ¢ikan yoresel yemekleri Tablo 1de
Ozetlenmistir.

Manisa gekirdeksiz kuru tiziim ve iiriinleri ile zeytin
ve zeytinyag agisindan onemli bir tiretim merkezidir.
Gastronomik degerler olarak diisiiniildiigiinde; sofra-
lik iziim, kuru tiziim, yaprak sarma, sarap, sira (iiziim
suyu), lizim pekmezi ve regeli, pestil ve sirke yerli ve
yabanci turistlere sunulabilecek iiziim ve iiriinleri ola-
rak one gikmaktadir (Diken ve Tepeci, 2017). Zeytin
cesitleri ve zeytinyagli yemekler de turistlere sunulabi-
lecegi gibi, tiziim ve tiriinlerinde oldugu gibi turistlerin
geri donerken alip evlerinde tiiketim ve hediyelik tiriin
acisindan degerlendirebilecekleri iiriinlerdir (Ozleyen
ve Tepeci, 2016).

YONTEM

Bu ¢aligmada nitel arastirma yontemi kullanilmig-
tir. Nitel arastirma yontemine bagvurulmasinin nedeni
alan yazin taramasi yapildiginda konu ile ilgili caligma-

Arastirmanin Orneklemi

Bu ¢aligmada kesfedici ve zengin bilgiye ihtiya¢ du-
yuldugundan nitel aragtirma yontemi tercih edilmis
ve istenen bilginin elde edilebilecegi amagli 6rneklem
yontemi kullanilmistir (Yildirim ve Simsek, 2013).
Amagli 6rneklem cesitlerinden olan maksimum ¢esitli-
lik yontemi 6rneklemesi yoluyla, Manisa il merkezinde
bulunan A grubu seyahat acentelerinde ¢alisan 3 kisi,
Turizm Isletme Belgeli otelde restoran sefi, Belediye
Isletme Belgeli lokanta calisani ve yéneticisi 9 kisi, Ma-
nisa Lokantacilar Kebapcilar Tatlicilar ve Yogurtcular
Odas1 Bagkani, 2 yerel iiretici ¢ift¢i, Manisa Tarim 11
Miidiirlutigiine bagh Organik Tarim Genel Koordina-
torii, i1 Kiiltiir ve Turizm Sube Miidiirii ve ziraat mii-
hendisi 6gretim iiyesi dahil olmak tizere toplamda 19
kisi ile yiiz ylize gortismeler yapilmigtir.

Maksimum ¢esitlilik yonteminde zengin bilgi elde
edebilmek i¢in farkli niteliklere sahip kisileri arastir-
maci ¢alismasina dahil ederek 6rneklemini olusturur.
Bu sayede aragtirmaci galigmasinin amaci dogrultu-
sunda belirledigi arastirma sorularina farkli bakis agi-
larini iceren yanitlar toplar (Ozsevgeg, 2016). Calisma-
larin bilimsel kurallara dayandirilmast i¢in arastirmaci,
veri toplamay1 planladig: kisilerin neden ve nigin se-
¢ildigini belirtmesi gerekmektedir (Kozak, 2015). Bu
kapsamda lokanta ve otellerde calisan ascilar ile bir-
likte yerel treticilerin se¢ilmesinin nedeni, Manisanin
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yoresel yemekleri ve tarim driinleri hakkinda daha
iyi bilgi alinabileceginin varsayimidir. Ayrica seyahat
acentelerinin calisma 6rneklemine dahil edilmesinin
sebebi, Manisa ili kapsaminda diizenlenen turlara kati-
lan kisilerin Manisa'nin hangi yoresel yemeklerini talep
ettikleri ile ilgili bilgilere ulagilmak istenmesidir. Og-
retim iiyesi, organik tarim koordinatori, turizm mi-
diirti ve yerel tiriin reticileri uygulama tecriibeleri ve
konunun biitiiniine hakimiyetleri agisindan drnekleme
dahil edilmistir.

Olgme Araci

Bu ¢aligmada yar1 yapilandirilmig gériisme yontemi
kullanilmigtir. Goriigme yontemi nitel arastirmalarda
en sik basvurulan veri toplama aracidir (Yildirim ve
Simsek, 2013). Caligmada veriler 6nceden hazirlanmis
goriisme formundaki sorular sorulup katilimcilardan
yanitlar alinarak kaydedilmistir. Miilakatlarda kullani-
lan gériisme formu konu ile ilgili literatiir (Bucak ve
Ates, 2014; Caliskan, 2003; Kivela ve Crotts, 2006) in-
celenerek ve alanda uzman 3 akademisyenin goriisleri
alinarak olusturulmustur. Goriisme formunda yer alan
sorularin agik uglu ve anlagilir olmasina ve katilimeiy:
yonlendirmemesine dzen gosterilmistir.

Bu calismada Manisa ilinde bulunan kamu ku-
ruluglari, seyahat acentesi, yerel iireticiler ve otel ve
restoranlara yonelik toplamda 4 adet goriisme formu
hazirlanmistir. Kamu kuruluslarina yonelik hazirlanan
goriisme formu 9 adet sorudan, seyahat acentelerine
yonelik hazirlanan goériisme formu 8 sorudan, yerel
tireticilere yonelik hazirlanan gériisme formu 4 soru-
dan ve restoranlara yonelik hazirlanan goriigme formu
14 adet sorudan olusmaktadir. Bu sorular analiz kis-
minda yanitlariyla birlikte sunulmakla birlikte genel
olarak su sekildedir: Manisa'nin ili ziyaret eden turist-
lere sunabilecedi yoresel yemek, tiriin ve igecekleri ne-
lerdir? Turistler bunlardan hangilerine daha fazla ilgi
gostermektedir? Restoran meniilerinde Manisa iline
ait hangi yoresel yemekler yer almaktadir? Restoran-
larda hizmet kalitesi ne diizeydedir? Manisa’nin yoresel
yemeklerinin taninirhi@inin artmast igin yapilacak ¢a-
ligmalar nelerdir? Ayrica yar1 yapilandirilmis gériigme
formu kullanildigs i¢in katilimcilara miilakat sirasinda
konularla ilgili derinlemesine agiklanmasi istenen ek
sorular da yoneltilmistir.

Veri Toplama Siireci

Miulakat verileri, Manisa il merkezinde 20-29 Ha-
ziran 2016 tarihleri arasinda 19 katilima ile bireysel
olarak goriisiilerek toplanmistir. Goriismeye baglama-
dan 6nce katilimcilara aragtirmanin amaci, gastronomi
turizmi ve cografi isaretleme hakkinda kisa bir agikla-

1143

mada bulunulmustur. Goériismeler 25-35 dk. arasinda
farkls siireler ile katilimcilarin igyerlerinde gerceklesti-
rilmigtir. Katilimcilardan goriismelerde ses kayit cihazi
kullanilmast i¢in izin istenmistir. Fakat katilimcilardan
tamami goriismelerin ses kayit cihazina kaydedilmesi-
ne sicak bakmamustir. Bu nedenle goriismelerden elde
edilen bilgiler arastirmacilar tarafindan not edilmistir.
Miilakatlardan hemen sonra katilmcilarin yanitlarinin
yer aldig1 notlar, bilgisayar ortamina aktarilmistir.

Verilerin Analizi

Katilimcilardan elde edilen veriler nitel arastirma
yontemi analiz tekniklerinden olan betimsel analize
tabi tutulmus ve katilimcilarin goriislerinden yer yer
alintilar eklenerek yorumlanmustir. Betimsel analiz-
de bireylerin ifadelerini ¢arpici bir sekilde yansitmak
i¢in dogrudan alintilara siklikla yer verilmektedir. Bu
tiir analizde amag elde edilen bulgular1 diizenlenmis
ve yorumlanmis bir bigimde okuyucuya yansitmaktir
(Yildirim ve Simgek, 2013:256). Arastirmactya kolaylik
saglamasi i¢in ve katilimcilarin bilinmezliginin korun-
mas1 adina katilimcilar isim veya kurum belirtilmeksi-
zin K1, K2, K3........... K19 seklinde rastgele numaralan-
dirilmustir.
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BULGULAR

Katilmcilarin Demografik Ozeliklerine iligkin
Bulgular

Caligmaya katilan gortismeci sayisi 19dur. Kati-
Iimcilarin 1’i kadin, 18’i erkektir. Tablo 2de belirtil-
digi tizere katihmcilarin 6’s1 {niversite mezunudur.
Katilimcilardan 7’si ilkokul, 5’1 lise ve 1’i ise ortaokul
mezunudur. Katilimcilarin sektor deneyimi 9 ile 35
yil arasinda degismekte, sektor deneyimleri sonucun-
da sahip olunan mesleki bilgi ve deneyimler arastirma
agisindan anlamli ve degerlidir. Calismanin yapildig
kisiler ve caligtiklar1 kurumlar ile ilgili bilgiler Tablo
2de belirtilmektedir.

Eda Ozleyen - Mustafa Tepeci

su sekildedir: ‘Manisa mutfag1 zengin kiiltiirel degerle-
re sahiptir. Clinkii Manisa ili tarih boyunca farkli me-
deniyetlerin yerlesimine ev sahipligi yapmustir. Ilin 6ne
¢ikan gastronomi unsurlar1 sunlardir: Akhisar kofte,
Manisa kebabi, kuru iiziim, Kirkaga¢ kavunu ve Salihli
odun koftedir. Ayrica 6zelikle Manisanin kéylerinde
diigiin ve bayram zamanlarinda da keskek yemegi il
mutfagi i¢in 6nemlidir’ (K1). ‘Cogu kisinin Manisa de-
nince ilk aklina geldigi {irtin Manisa mesir macunudur.
Her yil Mart ve Nisan aylarinda Manisa Mesir Macunu
Karma Toreni ve Festivali yapilmaktadir. Mesir, Manisa
ilinin en 6nemli ve en ¢ok taninan yoresel tiriinidiir.
Yine mesir macunu haricinde Kula giive¢ kapama, se-
kerli pide ve Akhisar kofte Manisa iline 6zgii ve 6n pla-
na ¢ikan yoresel yemekler arasindadir’ (K15).

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Ozelikleri

Cinsiyet  Egitim DuZzeyi Sel‘(tii.r Calisti31 Kurum ve Gorevi
Deneyimi (y1l)

Katilimer 1 Erkek Universite 10 Seyahat Acentas1 Midiirii
Katilimer 2 Kadin Lise 15 Tur Operatori
Katilimer 3 Erkek Universite 12 Tur Operatori
Katilimer 4 Erkek Tlkokul 9 Restoran Sefi
Katilimer 5 Erkek flkokul 20 Ascl
Katilimer 6 Erkek flkokul 25 Ascl
Katilimer 7 Erkek Lise 18 Ascl
Katilimer 8 Erkek Lise 9 Ascl
Katilimer 9 Erkek Ortaokul 17 Ascl
Katilimer 10 Erkek Universite 17 Restoran Sefi
Katilimer 11 Erkek flkokul 20 Ascl
Katilimer 12 Erkek Tlkokul 30 Ciftci
Katilimer 13 Erkek flkokul 35 Ciftci
Katilimcr 14 Erkek Universite 10 Organik Tarim Koordinatori
Katilimer 15 Erkek flkokul 25 Manisa Lokantacilar Odas1 Bagkani
Katilime1 16 Erkek Universite 10 Ogretim Uyesi
Katihmer 17 Erkek Universite 25 1l Kiiltiir ve Turizm Sube Miidiirii
Katilimer 18 Erkek Lise 13 Asct
Katihimer 19 Erkek Lise 17 Asct

Manisa’nin Gastronomik Uriinlerinin Cekim Un-
suru Olmasina iligkin Bulgular

Katilimcilar ile gerceklestirilen goriismeler sonucu,
Manisa’nin 6n plana ¢ikan yoresel yemek, {iriin ve ige-
cekleri; Manisa kebabi, kuru {iziim, zeytin ve zeytin-
yagi, yaprak sarma, elbasan, kuzu tandur, Salihli odun
kofte, Akhisar kofte, Alasehir sodasi, sevketi bostan,
zerde, sinkonta, Demirci kebabi, Mesir macunu, Kula
giive¢ kapamasi, sekerli pide, keskek, Koldere ve Kula
saraplaridir. Bazi katilimcilarin konu ile ilgili goriisleri

Katilimcilarin ¢ogu Manisa Koldere ve Kulada tiretilen
sarap, Manisa yas ve kuru iiziimii, Manisa kebab1 ve
Salihli odun koftesine yerli ve yabanci misafirlerin ilgi
gosterdiklerini ifade etmistir. Bazi katilimcilarin konu
ile ilgili gorusleri su sekildedir: ‘Turlarimiza katilan
miisterilerimiz Manisa kebabi, Koldere sarab1 ve kuru
tizimii deneyimlemek istemektedir. Ozelikle de 4tp
markast olarak bilinen Koldere sarab: organik tarim
uygulamalar1 ile tretilmektedir. Turlarimiza katilan
misafirlerimizden 4tp sarabini satin almak isteyenlere
Kolderede bulunan fabrikaya gotiirmekteyiz. Misafirle-
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rimizin geneli bu sarabr deneyimledikten sonra begen-
diklerini ifade etmistir. Ayrica misafirlerimiz arasinda
bu sarabi tekrar satin almak i¢in Manisa’ya gelenler ol-
maktadir’ (K2). ‘Manisa ilinde yaklagik 20 yila yakindir
isletmecilik yapmaktayim. Salihli odun kofte hem yerli
hem de yabanci turistler tarafindan ilgi gormektedir.
Ozelikle de Salihli odun kéftenin cografi isaret alma-
sindan dolay1 tanirligi daha da artmigtir? (K5).

Manisada yetistirilen ve 6n plana ¢ikan tarim tiriin-
leri, ¢ekirdeksiz sultani tiziim, zeytin, domates, biber,
patlican, erik, kavun, karpuz, seftali ve kirazdir. 12 nu-
marali katilimer bu durumu su sozler ile ifade etmistir:
‘Manisa ili ¢ekirdeksiz kuru tiziimiin Tiirkiyede en ¢cok
yetistirildigi ildir. Tiirkiye iiretiminin %85’i Manisada
gerceklesmektedir. Bundan dolayr Manisa iiziimiin
anavatani olarak ifade edilmektedir. Uziim disinda
biber, patlican, kiraz, erik, karpuz, kavun ve daha az
miktarlarda bugday tretimi de yapilmaktadir. Ayrica
kavun ve karpuz tiretiminde de Manisa ili Tiirkiye ‘de
4. Sirada yer almaktadir’ (K12).

Onbir numarali katilimc: Manisa ilinde organik
olarak az sayida iiriiniin yetistigi ve bu triinlere ilde-
ki restoran ve otellerin talebinin sinirli oldugunu ifade
etmis ve bu durumu su sozler ile agiklamistir: ‘Manisa
ilinde organik olarak tiziim, erik, seftali, kiraz ve zeytin
yetistirilmektedir. Bu iirtinler arasinda tizim tretimi
fazladir. Ama az miktarda da olsa misir ve bugdayda
yetistirilmektedir. Yetistirilen organik iirtinlerin orga-
nik tarim sertifikas1 mevcuttur. Fakat organik iriinler,
diger geleneksel yontem ile yetistirilen tiriinlere oranla
daha az sayida yetistirildigi icin fiyatlar1 daha pahalidur.
Isletmeler i¢in asil amag karlilik oldugundan il capinda
birkag restoran disinda organik {iriinlere talep azdir’
(K11).

Katilimcilarin birisi diginda hepsi Manisa iline ait
yoresel yemek ve iceceklerin tek basina ilin ¢ekim un-
suru oldugunu diisinmemektedir. Bu durumu K1 ve
K9 so6yle belirtmistir: ‘Manisa iline ait yoresel lezzet-
ler yerli ve yabancr turist gekmek igin yeterli degildir.
Ciinkii bu yemeklerin ¢ogu baska illerde de hazirlan-
maktadir. Ondan dolay1 Manisa yemekleri tek bagi-
na Manisa ilinin dnemli turizm ¢ekicilikleri arasinda
degerlendirilmemektedir. Fakat bu yemekler Manisa
ilinin destekleyici turizm {irtinii olabilir ve bu yemek-
ler ile Manisanin kiiltiirel, tarihi ve mimari 6gelerini
birlestirirsek ¢ekim unsuru olabilir’ (K1). ‘Manisa iline
ait yoresel lezzetlerin kendine has bir tad1 olmadig1 ve
bilinirlige sahip olmadig i¢in ¢ekim unsuru oldugunu
diistinmityorum’(K9).

Sadece 2 numarali katilimci, Manisa yemeklerinin
turist gekebilecek potansiyele sahip oldugunu belirtmis
ve bunu da soyle ifade etmistir: ‘Mesir macunu, Manisa
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kebabi, cografi isarete sahip Salihli odun kofte, sultani
tiziim, Kirkagag kavunu diger triinlere gore bilinirligi
daha fazla oldugundan ¢ekim unsuru olabilir’ (K2).

Isletme Meniilerinde Yer Alan Yoresel Yemeklere
fliskin Bulgular

Isletme meniilerini olustururken Manisa Iline ait
hangi yoresel yemeklerin bulundugunun belirlenmesi-
ne yonelik soruda, lokantalarin meniilerinde yer alan
yoresel yemeklerin; Manisa Kebaby, Salihli Odun Kofte,
Kuzu Kapama, Elbasan, Tandir, $evketi Bostan, Yaprak
Sarma ve Akhisar Kofte oldugu gorilmistiir. Katilim-
cilar isletme meniilerini olustururken Manisa iline ait
yoresel yemekleri daha az tercih ettiklerini ifade et-
mislerdir. Bu durumu da 6 ve 18 numarali katilimcilar
sOyle ifade etmistir: ‘Ile 6zgii yoresel yemeklerin yurt
icinde ve diginda taninirlig: fazla olmadigindan talep
olmamaktadir. Bu sebeplerde meniilerimizde yoresel
yemeklere agirlik veremiyoruz' (K6). ‘Manisa ilinde
yoresel yemeklere yer veremiyoruz. ¢iinkii yemeklerin
yapilisi, 6zel malzeme, sunum, mutfak dizayni, bilgi ve
ustalik istemektedir. Bunlar da maliyetleri arttimakta-
dir. Ornegin et kebaplar1 haricinde geri kalan yiyecek-
lerin malzemesi mevsimsel oldugu igin siirekli tedarik
zorlagmaktadir. Bu nedenle Manisa ilindeki yiyecek
tireticileri yilin on iki ay1 ulagilabilen yemeklere islet-
me meniilerinde yoresel yemeklerden daha fazla yer
vermektedirler’ (K18).

Katilmcilarin biyiik ¢ogunlugu Manisa Kebab:
disinda yoresel yemeklerin ¢ok iyi bilinmedigini ifade
etmis ve bu sebeple de Manisa kebabinin meniilerinde
kesin bulunmasini saglamaya calistiklarini belirtmis-
lerdir. Konu ile ilgili 5 numarali katilimecin gorisii su
sekildedir: ‘Manisa iline ait en ¢ok bilinen yemek Ma-
nisa Kebabidir. Yurticinde bagta Izmir olmak iizere bir-
¢ok ilde Manisa Kebabi satan restoranlar hizmete gir-
mistir ve Manisa kebabinin taninirhigi artmistir. Fakat
diger yemeklerimiz ayni dl¢tide ilgi gormemektedir. Bu
yiizden il genelindeki restoranlar meniileri olusturur-
ken Manisa Kebabinin yer almasina 6zen gosterirler’
(K5). Katilimcilar, isletmelerine gelen misafirlerin en
ok tercih ettikleri yoresel yemekleri ve

icecekleri ise Manisa kebabi, Salihli odun kofte, el-
basan, sarma, izim sirasi, kuzu kapama, ve Akhisar
kofte olarak belirtmislerdir.

Manisa ilindeki Restoranlarin Hizmet Kalitesine
Ait Bulgular

Manisa ilindeki restoranlarin hizmet kalitesinin
belirlenmesine yonelik soruda katilimcilardan K1, K2,
K3, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K16 ve K17 ildeki res-
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toranlarin hizmet kalitesi acisindan yetersiz, restoran-
larin genelinin az personel calistirdiklarindan dolayi
misterilerin beklentilerini karsilamaktan uzak ve ig
dekorasyonlarinin demode oldugunu ifade etmislerdir.
Ornegin K3 bu durumu sdyle anlatmistir: ‘Ilimizdeki
restoranlarin atmosferi ve dekorasyonlari son trend-
lerden oldukga uzaktir. Genelikle restoranlar birbirine
benzer dekor kullanmaktadir ve karliliklarini artirmak
i¢in gerektiginden daha az personel istihdam etmekte-
dir. Bu sebeple de miisterilerin isteklerine aninda yanit
verememektedirler. Ayrica hizmet kalitesine gore fiyat-
lar yiiksektir’ (K3).

Manisa ilinde personel devir hiz1 ¢ok fazla oldugu
i¢in restoranlar hizmet kalitesinde belli bir standardi
tutturamamaktadir. Bunu 18 numaral katilimei su ge-
kilde agiklamistir: ‘Restoranlarda galisan personel dii-
stik ticret ve caligma kosullar1 sebebiyle siklikla is yeri
degistirmektedir. Bu durum, sunum hizmetlerinde
kalite standartinin yakalanamamasina ve caliganlarin
miisteri memnuniyeti adina yetkin olamadiklar1 i¢in
inisiyatif kullanamamalarina ve miisteri memnuniye-
tinin distik olmasina yol agmaktadir’ (K18). Sadece
katilimcilardan ikisi il genelindeki restoranlarin hiz-
met kalitesi ve fiyat politikasindan memnun olduklari-
n1 belirtmistir. 15 numarali katilimcinin konu ile ilgili
goriisleri su sekildedir; ‘Ilimiz genelindeki restoran-
lar ve lokantalarimiz imkanlar1 6l¢iistinde iyi hizmet
vermektedir. Ilimiz ¢ok turistik bir kent olmadig1 i¢cin
daha ¢ok yerel halka hizmet veren restoranlar sinirl
kazanclara sahiptirler ama misterilerin beklentilerini
karsiladiklarini disiinityorum’ (K15).

Yoresel Yemeklerin Tanitiminda Etkili Olacak
Calismalara Yonelik Bulgular

Manisa'nin yoresel yemeklerinin taninirliginin art-
mast i¢in yapilacak ¢alismalarin neler olmas: gerektigi-
ne yonelik sorularda katilimcilarin hepsi Manisa iline
Ozgii yoresel yemeklerin yeteri kadar tanitiminin ya-
pilmadigini ve bu yiizden de yerli ve yabanc turistler
tarafindan bilinirliginin az oldugunu belirtmislerdir.
Bunun sonucunda da ulusal ve uluslararas: capta bii-
yik tanitim faaliyetlerinin yapilmas: gerektigini ifade
etmislerdir. Katilimec1 K7 ve K18 yapilmasi gereken
etkinlik ve ¢alismalar konusunda sunlar1 belirtmisgtir:
“Yoresel yemek yarigmalar: diizenlenmeli ve bu yaris-
malar her sene geleneksel hale getirilmelidir. Bu ya-
rigmalarda dereceye giren adaylara odiiller verilerek,
katilimcilar yarismaya tesvik edilmelidir. Ayrica yore-
sel tirtinlerin kaliteli sunumlarinin yapilabilecegi res-
toranlar agilmali ve buralarda yoresel yemeklerimizin
servisi yapilarak Manisa iline 6zgii yiyecekler uygun fi-
yatlarla sunulmalidir’ (K17). ‘Yemek ve icecek iizerine
ulusal ve uluslararas: yaymlar yapan TV kanallarinin
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yapimcilarinin Manisa iline davet edilmesi saglanma-
lidir. Gergeklesen ziyaretlerde yoresel yemeklerin tiim
yapim asamalar1 sunulmalidir. Bu sayede Manisa ili-
ne ait yoresel yemeklerin tanitimlari gerceklestirilir’
(K18).

Mesir Festivali gibi gerceklestirilen ulusal ve ulus-
lararasi etkinliklerde yoresel tatlara iliskin tanitim
stantlarinin agilmasi gerektigini belirten 19 numarali
katilimci, bu durumu su sekilde agiklamigtir: ‘Mesir
Festivaline farkli iilkelerden ¢ok sayida katilimcr gel-
mektedir. Ayn1 zamanda bu festival ulusal haberlere
konu olmaktadir. Bundan dolay1 Mesir Festivali hafta-
sinda Manisa ilinde stantlar acilmali ve bu stantlarda
Manisa iline 6zgii yoresel yiyecek ve igeceklerin su-
numlar: gerceklestirilmelidir’ (K19).

Katilimcilardan K2 de ildeki restoranlarin mentile-
rinde daha fazla yoresel yemeklerin yer almasi gerektigi-
ni belirtmistir. Bu durumu su sézlerle dile getirmektedir:

‘Manisadaki restoranlarin meniilerinde yoresel ye-
mekler ¢ok nadir bulunmaktadir. Bu yemeklerin tani-
tilmast i¢in il genelinde restoran ve lokantalar menii-
lerini yoresel yemekler ile gesitlendirmelidir. Ayrica
restoranlar yaptiklar1 yemeklerin veya tatlilarin igeri-
ginde yerel tirtnleri kullanmalhdirlar. Ornegin; Islet-
melerinde tathi yaparken i¢cine Manisanin énemli sim-
gelerinden olan mesir macunu da eklenmelidir’ (K2).
Katilimcilardan K11, ‘Manisamizin yoresel yemekleri-
nin ¢ekim unsuru olmasi ve yurti¢inden veya yurtdi-
sindan kisilerin yoresel yemekleri deneyimlemek i¢in
ilimize gelmelerini saglamak adina yemek yarigmalari-
nin yani sira yoresel yemek hizmeti veren lokantalarda
o yemeklerin yapiliglarini kayit altina alarak, daha son-
ralar1 belgesel filmi haline doniistiiriilmesi gerektigini’
ifade etmistir.

Manisa, [zmir-Istanbul ve Izmir-Ankara karayol-
larinin tizerinde yer almaktadir. Ayni zamanda bu iki
karayolu Ege kiy1 seridindeki turizm faaliyetlerine ula-
simin en yogun giizergahini olusturmaktadir. Bu ne-
denle il sinirlar1 6ncesinde ve il sinirlari icerisinde yer
alan benzin istasyonlari, dinlenme alanlar1 ve sosyal
tesislerde Manisa iline ait yoresel yiyeceklerin tanitil-
dig1 brosiir, afis ve panolarin yer almasi gerektigini 19
numarali katilime belirtmistir.

K7, cografi isaretleme ile daha ¢ok yerel iirtiniin
veya yemegin tescillenmesi gerektigini dile getirmis
cografi isaretleme ile tescili alinan {irtinlerin taniirhig
daha fazla oldugu i¢in, gelen misterilerin bu triinleri
daha iyi bildigini ifade etmistir. Bu durumu su sekilde
belirtmistir:‘Isletmemizde cografi isarete sahip Salihli
odun kofteyi misafirlerimiz daha ¢ok tercih etmekte-
dirler ve bu yoresel yemegimizin taninirlig1 daha faz-
ladir. Yine cografi isarete sahip Kirkaga¢ kavununu da
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isletmemizde sunumu bulunmasa da misafirlerimiz
merak etmekte ve bu tiriinii deneyimlemek istedikleri-
ni ifade etmektedirler. Bunun i¢cin Manisa kebabi basta
olmak tizere diger yoresel yemeklerimizin de patent-
lerinin alinmasi i¢in ¢alismalar yapilmalidir. Ayrica
patente sahip triinlere miisteriler daha giivenle yak-
lagmaktadir. Manisa ilimize ait tescilli {iriin sayisini ar-
tirmay1 basarirsak ilimizin daha ¢ok turist tarafindan
¢ekim unsuru olacagini diisiiniiyorum’ (K7).

Bilimsel arastirmalar ve envanter ¢aligmalariyla yo-
resel lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi ve bunlarin yemek
kitab1 haline getirilerek, iicretsiz halka dagitilmas ge-
rektigini K15 ve K10 dile getirmistir. Bu sayede yerel
yemeklerin halk arasinda daha ¢ok bilinirliginin arta-
cagini belirtmiglerdir. K8, Manisada yoresel yemekle-
rin yapiminin ogretilecegi yemek kurslarinin agilmasi
ve halk egitim merkezlerinde isteyen kisilere ticretsiz
yemek kurslarina katilimlarinin saglanmasinin yerel
yemeklerin taninirhi@inin artmasina katki saglayaca-
g1 belirtmistir. Bu durumu da soyle ifade etmistir:
‘Manisada yoresel yemeklerin yerli halk tarafindan bile
taninirligi ok azdir. Once yerel halka bu yemekleri ta-
nitmamiz gerekmektedir. Bunun i¢in halk egitim mer-
kezlerinde ticretsiz yoresel yemek kurslar1 verilmelidir.
Bu kurslar1 bitiren kisiler evlerinde veya restoranlarda
bu yemekleri yaparak taninmasina katki saglarlar’ (K8).

Manisada 6zel sektor ve kamu destegi ile mutfak
miizesinin agilmasi gerektigini K3 dile getirmis ve 6ze-
likle de Mesir Festivali haftasinda sehre daha cok yerli
ve yabanci turist geldiginden basta mesir macunu ol-
mak iizere diger yoresel yemeklerin yapilislarinin ge-
lenlere 6gretilmesini saglamak i¢in miizede sunumlar
yapilmasini ifade etmistir.

TARTISMA VE SONUC

Bu arastirma, Manisa ilinde gastronomi unsurla-
rinin ve yoresel yemeklerin Manisa turizminin geli-
simine nasil katki saglayabileceginin belirlenmesine
yonelik nitel bir ¢alismadir. Arastirma sonucuna gore
Manisanin 6n plana ¢ikan yoresel yemek, tiriin ve ige-
cekleri; Manisa kebabi, yas ve kuru iiziim, zeytin ve zey-
tinyagy, keskek, elbasan, kuzu tandir, kuzu kapama, Sa-
lihli odun kofte, Akhisar kofte, Alasehir sodasi, yaprak
sarma, Koldere ve Kula saraplaridir. Bu yoresel yemek
ve icecekler; Avsar (2014), Ozleyen ve Tepeci (2016) ve
Diken ve Tepeci (2017) ¢aligmalarinda da Manisanin
onemli gastronomik degerleri olarak belirlenmistir.

Katilimcilardan sadece biri Manisa iline ait yore-
sel lezzetlerin tek basina seyahat nedeni olarak ¢ekim
unsuru oldugunu diisiiniirken, 18 katilimc1 bu yoresel
lezzetlerin kendine has tad1 ve bilinirligi olmadig1 icin
tek basina ¢ekim unsuru olmayacagini diisiinmektedir.
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Alanyazin incelediginde yoresel yiyecek ve igeceklerin
destinasyonlar i¢in 6nemli bir ¢ekim unsuru oldu-
gu gorilmektedir (Aydogdu vd., 2016; Brokaj, 2014;
Cevik ve Sagilik 2011; Shalini ve Duggal, 2005). Yerel
yemekler ve gastronomik {iriinler yorenin kiiltiirel ve
tarihi mirasin1 yansitmakta ve ayni zamanda bunlar
destinasyonun kimliginin dnemli bir parcasi haline ge-
lebilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Manisa gibi kit-
le turizminden pay alamayan ve ¢ok fazla turist ¢eken
zenginliklere ve altyapiya sahip olmayan destinasyon-
lar turistleri gekme ve yerel ekonomiye katki saglamak
icin yoresel yiyecekleri 6n plana ¢ikarabilir. Yerel mut-
fak ve yiyecekler soyut kiiltiirel mirasin diga vurumu
olmakta ve bunun titketilmesiyle turistler somut olarak
killtiirti deneyimlemis olmaktadir. Manisanin sahip
oldugu tarihi ve kiiltiirel degerler etkisinde hazirla-
nan yemeklerde iceriklerin kullanimindaki farkliliklar,
farkli hazirlama yontemleri, pisirme yontemleri, yiye-
ceklerin depolanmasi 6zgiin ve geleneksel mutfak kiil-
tiiriiniin unsurlar1 olmaktadir.

Manisada yoresel yemeklerin bilinirliginin az ol-
masindan dolayi restoran ve otel isletmelerinin menii-
lerinde az sayida yoresel yemegin yer aldig1 sonucuna
ulagilmistir. Ancak yoresel yemek ve igecekler isletme
meniilerinde mutlaka yer almali, boylece turistlerin
restoran ve otelleri ziyaretleri esnasinda yoresel yiye-
cekleri deneyimlemesi hem yoresel iiriinlerin turist-
ler tarafindan bilinirliginin artmasini hem de yoresel
triinlerin destinasyonlar i¢in ¢ekim unsuru olmasini
saglamaktadir (Hacioglu vd., 2009). Bu nedenle Manisa
ilinde bulunan restoran ve otel isletmeleri meniilerine
yoresel yiyecek ve icecekleri de eklemelidirler. Ayrica
Manisa ilinde turistlerin sik ziyaretler gerceklestirdigi
restoran ve otel isletmelerinde Manisa iline 6zgti kuru
liziim, mesir macunu, sarap, yaprak sarma, Akhisar
domat zeytin, zeytinyag1 ve Kirkaga¢ kavunu gibi yerel
iriinlerin satig1 gergeklestirilebilir.

Gortugmelerde katilmcilarin ikisi diginda, 17si il
genelindeki restoranlarin hizmet kalitesi ve miisteri
isteklerine cevap vermeleri bakimindan yetersiz bul-
duklarint belirtmistir. Bu sorunu da smirli sayida ve
kalifiye olmayan personel ¢alistirmalarina ve restoran-
larda personel devir hizinin ¢ok fazla olduguna dayan-
dirmiglardir. Turizm sektoriintin en 6nemli sorunlar
arasinda kalifiye olmayan personelin turizm igletmele-
rinde istihdam edilmesi yer almaktadir. Bu ¢alismada
da kalifiye olmayan personelin turizm igletmelerinde
istihdam edilmesi, calisma bulgularinin alanyazini
destekledigini gostermektedir. Lopez-Guzman ve Ca-
nizares (2011) ve Kivela ve Crotss (2006)a gore turizm
hizmet saglayicilarinda turistlere yonelik sunulan yiye-
cek ve igecek hizmetlerinin turist memnuniyeti {izerin-
de belirleyici etkileri vardir. Ayrica Ling (2010)e gore
turistlerin seyahatleri sirasinda destinasyondaki yiye-



Turizm Akademik Dergisi, 02 (2017) 139-152

148|

ceklerden memnun kalmalari, tekrar ayni destinasyo-
nu ziyaret etme ve akraba ve arkadaslarina tavsiye etme
olasiligini artirmaktadir. Tiim bu bilgiler 151g1nda Ma-
nisa ilinde otel ve restoranlar1 ziyaret eden turistlerin
memnuniyetlerinin saglanmasi i¢in kalifiye personel
istthdam edilmeli ve yine isletmelerde personel devir
hizinin azaltilmasina 6nem verilmelidir.

Manisanin yoresel mutfaginin tanitilmasi igin, ye-
mek yarigmalarinin diizenlenmesi, mutfak miizeleri-
nin ve ticretsiz yemek kurslarinin agilmasi, yemeklerin
belgesellerinin ¢ekilmesi ve cografi isaretleme ile yo-
resel tiriinlerin tescil edilmesi gerektigi belirlenmistir.
Bunlarin diginda Manisanin yére mutfaginin tanitil-
mast i¢in ulusal ve uluslararasi etkinliklerde yoresel
tatlara iliskin tanitim stantlarinin agilmasy, il sinirlar
icerisine ve disinda yer alan benzin istasyonlari, din-
lenme alanlar1 ve sosyal tesislerde Manisa iline ait yore-
sel yiyeceklerin tanitildig brostir, afis ve panolarin yer
almas: gerekliligi de soylenebilir. Yoresel yemeklerin
taninirhigini arttirmak i¢in Manisada kamu ve 6zel sek-
tor destegi ile bir tanitim ajansi kurularak gastronomi
turizmi tanitma faaliyetleri reklam ¢aligmalari ile tek
elden yiiriitiilebilir. Bu tanitim ajansi ile ulusal ve ulus-
lararasi turizm fuarlarina katilarak yoresel yemekler ve
bunlara girdi saglayan tarim #riinlerinin tanitimlari-
nin yapilmasi saglanabilir.

Aragtirmada elde edilen bulgularin sonucuna gore,
Manisa ilinde restoran, otel isletmeleri ve destinasyon
yonetim orgiitlerine yonelik oneriler gelistirilebilir. Bu
kapsamda yoresel yemekler turist gekim unsuru olarak
degerlendirilip pazarlama faaliyetlerinde kullanilabi-
lir. Manisanin simgesi olabilecek yerel yemekler, res-
toran isletmecileri ve ustalari, Giniversite, turizm lisesi
ve ilgili uzmanlig1 olan diger kurum ve kuruluslarla bir
araya gelinerek belirlenmeli ve sunumlar tizerinde ¢a-
ligilmalidir. Manisa ilinde Celal Bayar Universitesinde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimiintin agilmasi
saglanabilir. Bu boliimiin agilmasi ve daha sonrasinda
yiiksek lisans ve doktora programlarinin da kurulma-
s1, gastronomi alaninda yiiriitiillen ¢aliymalarin yoreye
odaklanmasina ve daha derin ve bilimsel cercevede
gerceklestirilmesini saglayabilecektir.

Kula ve Kolderede bulunan baglardan elde edilen
yoresel saraplarin tanitimini gergeklestirmek amaci ile
her sene sarap festivali diizenlenip, bu festivallerde ga-
rap tadimlari gergeklestirilerek ilcede sarap turizminin
gelismesine katki saglanabilir. Manisa ilinin sahip ol-
dugu gastronomi degerlerinin televizyon ve dergilerde
tanitimlarinin yapilmas yerli ve yabanci turist sayisi-
nin artmasina katki saglayacaktir. Alan yazinda daha
once gerceklestirilen caligmalarda turistlerin Tiirk
mutfagi hakkinda bilgileri televizyon ve dergilerden
6grendigi belirlenmistir (Sanlier, 2005).
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Manisa ilindeki yoresel yemeklerin standart re-
cetelerinin olugturulmasi boylece Ile 6zgii yoresel
yemeklerin i¢inde hangi malzemelerin yer aldigs, pi-
sirme stireleri, yontemleri ve dereceleri bilinerek, bu
yemeklerin gelecek nesillere aktarilmas: saglanabilir.
Bunlar1 gergeklestirebilecek bilgi, tecriibe ve teknik do-
nanima sahip, turizm ve restoran isletmelerinin orgiit
kiiltiirti degerlerine uyan (Tepeci, 2011) isgiicline sa-
hip olunmasi baglamak icin ilk adim olabilir. Univer-
sitede agilabilecek Turizm Isletmeciligi ve Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Bolimleri ¢aligmalar: ile yoresel
yiyecek ve igeceklerin bilimsel yontem ve standartlar-
da incelenerek uygun hijyen sartlarinda hazirlanmasi
ve bu yoresel iiriinlerin Manisanin sahip oldugu tari-
hi ve kiiltiire] miras1 ile harmanlanarak gastronomik
degerler olarak sunulmasini ger¢eklestirebilecektir. Bu
degerlerin siirdiiriilebilir olmast ve marka degerinin
saglanmasi i¢in Manisa iline 6zgii tiriin ve yoresel ye-
meklerin belli standartlarda hazirlanarak cografi isaret
ve tescillerinin alinmasi saglanmalidir.
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Extensive Summary

THE DETERMINATION OF THE IMPACTS OF
LOCAL FOOD AND TASTES ON THE DEVELOP-
MENT OF TOURISM IN MANIiSA

Eda OZLEYEN, Mustafa TEPECI
Introduction

In recent days, the influences of travel preferences
on tourists have begun to change and the lifestyle,
history, architecture and local cuisine of the different
cultures in destinations became influential on the
destination choices of tourists (Cevik and Sacilik, 2011,
Zagraliand Akbaba, 2015). Gastronomy has become an
important travel motivation and thus, strengthening of
tourists’ intention to visit the destination again. Further,
gastronomy has recently become one of the top tourism
products in its own right for the destinations rather than
as a supporting tourism product in the attractiveness of
tourist (Brokaj, 2014; Green and Dougherty, 2008, Hall
and Mitchell, 2006, Ling 2010, Tikkanen, 2007). Local
food and products are integrated with a destination
and create a gastronomic identity for that destination.

In the destinations where tourists make their
trips, the desire to experience local foods and drinks
and to observe the stages of making food in the local
areas have increased the importance of gastronomic
tourism for destinations (Sormaz, Akmese, Giines, and
Aras, 2015). Therefore, local foods and beverages are
used as marketing tools by businesses and destination
management organizations (Aksoy and Sezgi, 2015,
Henderson, 2009, Kivela and Crotts, 2005, Sahin and
Unver, 2015, Zagrali and Akbaba, 2015). Apart from
local food and beverages, gastronomy festivals, food
courses, and museums also play important roles in the
marketing of destinations (Sormaz et al., 2016).

Turkey has hosted numerous civilizations
since prehistoric times. The fact that each of these
civilizations has different cultures made it possible
for Turkey to have a rich culinary culture (Aksoy and
Sezgi, 2015; Giilen, 2017; Sahin and Unver, 2015). Cities
such as Adana, Mersin, Hatay, Urfa, and Mardin are
among the cities where gastronomic tourism potential
is high in Turkey (Sahin and Unver, 2012). Manisa is
another city rich in gastronomic tourism potential
in Turkey. Manisa has hosted Hittite, Lydia, Persia,
Macedonian Empire, Pergamon Kingdom, Roman
Empire, Byzantine Empire and Ottoman Empire since
the first ages (Manisa Provincial Culture and Tourism
Directorate, 2017). Different food cultures that the
named civilizations possess have contributed to
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the enrichment of Manisa cuisine. In addition, Manisa
has rich agricultural (olive, grape, cherry, tomato,
melon, etc.) and animal (such as chicken meat) products
for food and drink supplies for gastronomic tourism.

The wealth of Manisa’s history, cultural values,
and product variety suggests that there is sufficient
potential for the development of gastronomy tourism.
Approximately 300 thousand domestic and 20 thousand
foreign visitors come to Manisa every year (Manisa
Provincial Culture and Tourism Directorate, 2017).
The development of gastronomic tourism will enable
both the diversification of tourism in Manisa and the
increased number of tourists coming to the province.
For this reason, the aim of this study is to determine
how the gastronomic values and local dishes can
contribute to the development of tourism in Manisa.

Methodology

This is a qualitative study that adopts the interview
method which is one of the most common methods
of the qualitative research; a semi-structured interview
form has been used as the data gathering tool. Data
collecting process has been carried out and the sample of
the study consisted of 19 people in total, including 3 travel
agencies, a restaurant chef from a licenced hotel, nine
employees from municipality licenced diners, the head
of The Manisa Chamber of Restauranteurs, two local
producers, general coordinator of organic agriculture of
Manisa Directorate of Provincial Food Agriculture and
Livestock, the director of Manisa Provincial Directorate
of Culture and Tourism, and an agricultural engineer
who is also employed as a university professor.

Semi-structured interview method was used in
this study. Interview method is the most frequently
used data collection tool in the qualitative research area
(Yildirim and Simsek, 2013). The open-ended questions
were prepared by examining the related literature
(Bucak and Ates, 2014; Kivela and Crotts, 2006) and by
taking the opinions of 3 academicians. These questions
are presented together with their answers in the analysis
section, in general, they asked: What are the local meals,
products, and drinks that Manisa can offer to tourists
visiting the province? Which local dishes are served
in restaurant menus? What is the quality of service in
restaurants? What are the works to be done for improving
the recognition of local food in Manisa?

The interview data were collected from 19
participants in Manisa province center between 20
June 2016 and 29 June 2016. Before the interview, a
brief explanation was given about the purpose of the
research and gastronomic tourism. The interviews
were conducted in the participants’ workplaces with
different durations between 25-35 minutes. The
information obtained from the interviews was noted
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by the researchers. Immediately after the interviews,
the notes were transferred to the computer files.

Analysis and Findings

The data obtained from the participants were
subjected to descriptive analysis and the data were
further interpreted by adding quotations from the
participants’ opinions. In the descriptive analysis, direct
quotations are frequently given to impressively express
the expressions of individuals. In this type of analysis,
the aim is to reflect the findings in a structured and
interpreted way to the reader.

Prominent local dishes of Manisa have been
identified by the results of the analysis and their effects
on the tourism demand toward Manisa have been
determined. Most of the attendants expressed that
domestic and foreign guests were interested in the wine
produced in Manisa Koldere, fresh grape and raisins,
Manisa kebab, olive and olive oil, stuffed-vine leaves
and Salihli meatballs. Eighteen participants stated that
the local dishes were not considered as major attractions
for Manisa and tourists were not aware of them. Only
one participant stated that local foods and tastes have the
potential to attract tourists in its own right and expressed
his thoughts as follows: “Salihli wood meatballs, Sultanas
grapes and Kirkaga¢ melons, Mesir paste and Manisa
kebab can attract tourists to the area because they are
organic, delicious and indigenous to Manisa.

Furthermore, it was observed that the local dishes
were not largely included in the menus by the diners
and hotels since the recognition levels of the dishes were
not high. To increase recognition levels, large publicity
activities should be carried out both nationally and
internationally. For this, participants 7 and 18 stated the
following: ‘Local food competitions must be organized
and these competitions should be made annually. In
addition, the restaurants where quality products of
local products can be served should be opened and
local foods should be served at reasonable prices.

In addition, the overall quality of service in the
restaurants within the province was considered
inadequate by 17 participants out of 19. In Manisa,
restaurants are not able to maintain a certain standard of
service quality, as staff turnover is so great. Participant
18 explained this: “The staff working in the restaurants
often change their jobs due to low wages and bad
working conditions. This situation causes the low levels
of service quality standards and the employees are not
being able to use the initiative because they cannot be
competent on customer satisfaction. This is one of the
factors that affect customer satisfaction negatively””

Conclusion

This research is a qualitative study to determine how
gastronomic elements and local foods can contribute
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to the development of tourism in Manisa. According to
the result of the research the following foods and local
tastes are prominent for gastronomic tourism: Manisa
kebab, fresh grape and raisin, olive and olive oil, stuffed
vine leaves, elbasan, lamb tandir, Salihli and Akhisar
meatballs, mineral water of Alasehir and Koldere and
Kula wines.

While only one of the participants thought that local
foods and tastes belonging to the province of Manisa
were attraction factors for tourists visiting Manisa,
18 participants thought that these local delicacies
would not be a unique attraction because they are not
unique taste. In fact, gastronomy reflects the cultural
and historical heritage of local food, and at the same
time, gastronomy can become an important part of the
identity of the destination (Kivela and Crotts, 2006).
Destinations such as Manisa that cannot get a share
from mass tourism can give priority to local food to
attract tourists and contribute to the local economy.
Local cuisine and foods are the outward expressions of
abstract cultural heritage, and tourists could experience
the concrete culture as they consume the local
food. Differences in the use of ingredients, different
preparation methods, cooking methods, storage of
food and original and traditional culinary elements are
the elements of the dishes prepared under the influence
of historical and cultural values of Manisa.

In the interviews, 17 of the participants stated that
restaurants in the province were inadequate in terms of
their service quality and customer responsiveness. This
problem is based on the fact that they have a limited
number of qualified personnel to work and that the
staff turnover rate in restaurants is very high. To ensure
the satisfaction of the tourists visiting the hotels and
restaurants in Manisa, qualified personnel should be
employed and importance should be given to reducing
the turnover of personnel in the enterprises.

According to the findings obtained in the study,
suggestions can be developed for restaurants, hotels
and destination management organizations in Manisa.
In this context, regional dishes can be used as a tourist
attraction. Local meals, which may be the symbol
of Manisa, should be determined and restaurant
operators, university, and other related institutions
should work together to prepare some standards and
qualities for preparation of these local meals. The
department of gastronomy and culinary arts should be
opened in Celal Bayar University in Manisa province.
The opening of this program and later the establishment
of master’s and doctoral programs will ensure that the
work carried out in the field of gastronomy is focused
on the locality and carried out in a deeper and more
scientific framework.



