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GASTRONOMI TURIZMi POTANSIYELININ
DEGERLENDIRILMESINE YONELIK NITEL BIR CALISMA:
MANISA ORNEGI

OZET

Ihtiyaglarin hizla degistigi giiniimiizde turizme yonelik talep ve beklentilerin
farklilasmasini da beraberinde getirmistir. Klasik kum, deniz ve giines odakli tatil
turizmine alternatif farkli model arayislar1 hizla yayginlasmaktadir. Son yillarda
fenomen hale gelen gastronomi kavrami ve buna bagli gastronomi turizmi de bu
arayislarin sonuglarindan birisidir. Bu ¢aligmada 6nemli destinasyonlardan birisi olan
Manisa ve g¢evresinin gastronomi degerleri ile bu degerlerin turizm amach
kullanimina iliskin degerlendirmeler yapilmistir.

Calismanin temel amacit Manisa’daki gastronomi ve turizm paydaslarinin goriislerini
alarak Manisa’nin mutfak kiltiirii ile gastronomi ve gastronomi turizmi potansiyelini
degerlendirmek ve bu potansiyeli detaylandirip kayit altina alarak turizm amagh
kullanilabilmesi i¢in Oneriler sunmaktir.

Arastirmada nitel yontem kullanilmis olup yar1 yapilandirilmis miilakat formu
gelistirilmistir. Arastirmanin verilerini elde etmek i¢in Manisa Celal Bayar
Universitesi'nde turizm alaninda gorev yapan akademisyenler, Kiiltiir ve Turizm il
miudiirligiinden yetkililer, Manisa Biiyiik Sehir Belediyesi yetkilileri, turizm dernegi
bagkan1 ve yetkilileri, bolgedeki secilmis otellerin mutfak sefleri, yoresel gida
tireticileri ve restoran yoneticilerinden Orneklem grubu belirlenmis ve bu
katilimcilarla miilakatlar gerceklestirilmistir.

Elde edilen verilerden Manisa’nin bir¢ok yiyecek ve igecege sahip oldugu tespit
edilmistir. Uziim, zeytin, mesir macunu ve kiraz bunlarin énde gelenlerindendir.
Gastronomi agisindan 6ne ¢ikan iriinleri ise Manisa Kebabi, Akhisar Koftesi ve
Mesir Macunu olusturmaktadir. Bu ¢ temel {irliniin turizm baglaminda
pazarlanmasinda birtakim problemler oldugu aktarilsa da Manisa gastronomisinin
turizm endiistrisi i¢in 6nemli bir destek unsuru olabilecegi sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Gastronomi turizmi, Manisa



A QUALITATIVE STUDY ON THE EVALUATION OF THE
GASTRONOMY TOURISM POTENTIAL: CASE OF MANISA

ABSTRACT

In today's world where the needs are changing rapidly, it has brought about the
differentiation of demands and expectations for tourism.. The search for alternative
models to classical sand, sea and sun focused holiday tourism is spreading rapidly.
The concept of gastronomy and related gastronomy tourism, which has become a
phenomenon in recent years, is one of the results of these searches. In this study,
evaluations have been made regarding the gastronomic values of Manisa and its
surroundings, one of the important destinations, and the use of these values for
tourism purposes.

The main purpose of the study is to evaluate the culinary culture and gastronomy and
gastronomy tourism potential of Manisa by taking the opinions of gastronomy and
tourism stakeholders in Manisa and to provide suggestions for using it for tourism
purposes by detailed and recording this potential.

Qualitative method was used in the study and a semi-structured interview form was
developed. In order to obtain the data of the study, a sample of academicians
working in the field of tourism at Manisa Celal Bayar University, officials from the
Provincial Directorate of Culture and Tourism, Manisa Metropolitan Municipality
officials, the president and officials of the tourism association, kitchen chefs of
selected hotels in the region, local food producers and restaurant managers group was
determined and interviews were made with these participants.

From the data obtained, it was determined that Manisa has many foods and
beverages. Grape, olive, mesir paste and cherry are among the leading ones. The
prominent products in terms of gastronomy are Manisa Kebab, Akhisar Meatballs
and Mesir Paste. Although it is stated that there are some problems in the marketing
of these three basic products in the context of tourism, it has been concluded that
Manisa gastronomy can be an important support element for the tourism industry.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Gastronomy tourism, Manisa



1. GIRIS

Glinimiizde pek ¢ok alanda oldugu gibi turizm katilimcilarmin da beklentileri
degismistir. Klasik tatil anlayisini temsil eden deniz-kum-giines ya da dogal
giizelliklerden daha farkli olarak gastronomi gibi alanlar 6ne ¢ikmaya baslamis ve bu

alanlar destinasyon se¢iminde dnemli birer aktor haline gelmistir.

Yeme-igme giiniimiizde turizmin en Onemli tamamlayicilarindan birisi kabul
edilmektedir. Turizm enddistrisi igerisinde dikkat ¢eken gastronomi, bu baglamda
yildiz1 parlayan alanlardan birisi haline gelmistir. Zira ziyaretgiler agisindan farkli ve
yerel destinasyonlar1 tanimanin en iyi yollarindan birisi yeme-igme faaliyetleri olarak
bilinmektedir. Farkli destinasyonlara seyahat eden bireyler bir¢cok farkli beklentiler
tasimaktadir. Yeni Kkiiltlirleri tanima, farkli mekanlar1 ziyaret etme ve farkh
deneyimler yasama istegi, Yyeni lezzetlerle bulusma beklentisini beraberinde
getirmektedir. Ziyaret esnasinda bireylerin biiyiik bir gogunlugu i¢in yemek yemenin
temel bir gereksinim olmasinin yaninda yenilen yemegin icerigi ve secilen yerin
Ozgiinliigli ziyaretcilerin mekan se¢iminde ©onemsedigi bir o6lgiit olarak kabul

edilmektedir.

Yapilan arastirmalarda film ve miizik festivalleri (Macionis, 2004; Ward ve
O’Regan, 2009), alisveris (Hsieh ve Chang, 2006; Yiiksel, 2007), gosteriler (Lobo,
Trajano, Morinho, Bichuette, Scaleante, Rocha ve Laterza, 2013) ve miize ziyaretleri
(Johansen ve Olson, 2010) gibi farkli etkinliklere ilgisi olan insanlar ile farkli diinya
mutfaklar1 (Bessiere, 1998; Nield, Kozak ve LeGrys, 2000; Bayrak¢i ve Akdag,
2016) ve sarap kiiltiiriiyle (Jaffe ve Pasternak, 2004; Sparks, 2007; Yildiz, 2009)
ilgilenen turistler arasinda bir iligki oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu baglamda gastronomi
sliphesiz son yillarda turistlerin en 6nemli 6zel ilgi alanlarindan birisi olmustur (Van
Westering, 2009). Bu sebeple yerele 6zgli gastronomi turizmi potansiyelinin
degerlendirilmesi hem turistler hem de boélge halki agisindan 6nem arz etmektedir.
Ciinkii son zamanlarda donemde yapilan ¢alismalarda da vurgulandigi gibi yerel
gidalara yapilan turizm harcamalari, yerel ekonomi ve toplumun sosyal yapisi

tizerinde onemli etkiye sahiptir (Kalenjuk, Dercan ve Tesenovic, 2012; Deveci,



Tirkmen ve Avcikurt, 2013; Galvez, Granda, Lopez-Guzman ve Coronel, 2017).

Turizm;

Gida iireticileri i¢in ek gelir saglamakta ve turistler tarafindan gidaya harcanan para
yerel ekonomilerin canlandirilmasina yardimci olmaktadir. Gastronomi, giines, kum
ve deniz kaynaklarindan yararlanamayan kiigiik destinasyonlar i¢in ekonomik ve

sosyal kalkinmaya destek olabilecek bir giice sahiptir.

Ilgili literatiirde gastronomi turizmine yonelik ¢ok sayidaki arastirmanin varhigi
dikkat ¢ekicidir (Kivela ve Crotts, 2005; Goker, 2011; Cagli, 2012; Gacnik, 2012;
Bucak ve Araci, 2013; Arora, 2014; Sukenti, 2014; Aksoy ve Sezgi, 2015; Sahin ve
Unver, 2015; Sarusik ve Ozbay, 2015; Birdir ve Akgol, 2015; Gokdeniz, Erdem,
Ding ve Uguz, 2015; Ozaltas ve Sercek, 2015; Acar, 2016; Aydogdu, Okay ve Kose,
2016; Aydogdu ve Duman, 2017; Basaran, 2017; Giilen, 2017). Bunlar igerisinde
gastronomi turizmini genel olarak degerlendiren ¢alismalar (Kivela ve Crotts, 2015;
Bucak ve Araci, 2013; Sarusik ve Ozbay, 2015; Zengin, Uyar ve Erkol, 2015) oldugu
gibi; turizm odakl kalkinmada gastronominin roliinii (Cagli, 2012) gastronomi
turizminin destinasyon markalagsmasindaki ve imajindaki roliinii (Arora, 2014;
Ozaltas ve Sercek, 2015),turistlerin gastronomi deneyimlerini (Kivela ve Crotts,
2006; Birdir ve Akgol, 2015) ve gastronomi turizmini bir bolge c¢ercevesinde
degerlendirerek potansiyelini inceleyen caligmalar da bulunmaktadir(Goker, 2011;
Gacnik, 2012; Sukenti, 2014; Aksoy ve Sezgi, 2015; Gokdeniz ve ark., 2015; Sahin
ve Unver, 2015; Aydogdu ve Duman, 2017; Giilen, 2017).

Bu arastirmada bolgedeki gastronomi ve turizm paydaslarinin goriislerini alarak
Manisa’nin mutfak kiiltiirlinii ve gastronomi turizmi potansiyelini degerlendirmek ve
var olan gastronomi turizmi potansiyelini kayit altina alarak eksikliklerin
giderilmesine iligkin Oneriler getirilmesi amaglanmistir. Ayrica gegmisten giiniimiize
farkli ve zengin kiiltiirlere ev sahipligi yapmis olmasina ragmen planlama, arastirma
ve tanitim gibi eksiklikleri nedeniyle, sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii tam anlamiyla
bir turizm iiriinii haline getirememis olan Manisa’nin, gastronomik unsurlarina dikkat
cekmek, tanitmak ve bir turizm {rlinii haline getirilmesi i¢in yapilmasi gereken

caligmalar1 ortaya koymak da amaglar dahilindedir.

Bu dogrultuda ¢alismada Manisa Celal Bayar Universitesi’nde turizm béliimlerinde

gorevli akademisyenler, Kiiltiir ve Turizm il midirliiglinden yetkililer, Manisa



Biiyiik Sehir Belediyesi’nden yetkililer, turizm dernegi baskani, bolgedeki otellerin
mutfak sefleri, ilge belediyeleri, yoresel gida iireticileri ve restoran yoneticilerinden
olusan bir grup ile miilakat gerceklestirilmistir. Manisa bdlgesinde gastronomi
turizmi agisindan onem arz eden yore ve bolgeler incelenmis, bu alanlarin bolge
cografyasimna sundugu yoresel tatlar ve diger yerel {iirlinler gastronomi degerleri

olarak gruplandirilmistir.



2. GASTRONOMI TURIZMi POTANSIYELININ DEGERLENDIRILMESI

2.1 Gastronomi ve Gastronomi Turizminin Gelisimi
2.1.1 Gastronomi kavram

Hatipoglu (2010), gastronomiyi genel olarak yemek sanati ya da yemek kiiltiirii
olarak nitelendirmekte ve belli bir sistematik diizen igerisinde sanitasyon ve hijyen
kurallarina dikkat edilerek damak zevkine ve gz zevkine hitap edecek sekilde
yemegin hazirlanmas1 ve sunulmasi seklinde tanimlanmaktadir. Ayrica insan
sagligin1 koruyacak sekilde miimkiin olan en iyi beslenmeyi sunarken bireyin

yasamdan zevk almasini saglamay1 amaglayan yemek kiiltiiriidiir (Altinel, 2011).

Yiyecek ve igecekle ilgili olan gastronomi istah ve damak tadi gibi keyiflerin,
0zenin, emegin, yetenegin, aliskanligin, kiiltiiriin ve yoresel bilginin begeniye uygun
bigimde uyumlu olarak birlestirilmesini ifade etmektedir. Damak zevkine uygun ve
kaliteli yemek hazirlamak zaman alan bir faaliyettir. Pisirilmesi, hazirlanmasi ve
sunulmasi ayr1 ayri zaman gerektirmektedir (Richards, 2002). Bu o6zellikleri ile
gastronomi fast-food olarak da adlandirilan Bat1 tarzi beslenme aliskanliklarindan
onemli farkliliklar gostermektedir. Ayrica gastronomi, sosyal, toplumsal, cografik ve
kiltiirel beslenme gibi temellere dayanarak yiyecek igecekten daha fazla nasil keyif
alinacagi ve bu keyfin yaratilmasinda nasil bir yol izlenecegini kapsamaktadir. Bu
dogrultuda gastronomi kapsadigi tiim bilimsel ve sanatsal o6gelerle igecek ve
yiyeceklerin tarihsel gelisim siirecinden bagslayarak biitiin niteliklerinin ayrintili
sekilde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz kosullarina uygun hale

getirilmesi faaliyetlerini kapsayan bilim dalin1 olusturmaktadir (Baysal, 2003).

Yiyecek igecek bilimi olarak ele alinan gastronomi diger bilim dallariyla da
iliskilendirilmektedir (Oney, 2016). Sosyal bilimlerden pazarlama, y&netim,
isletmecilik, psikoloji, antropoloji, sosyoloji, ekonomi ve fen bilimlerinden biyoloji,
kimya ve fizik gibi bilim dallarindan faydalanmaktadir (Dikel ve Demirkale, 2019).
Ayrica beslenme bilimi ile de “yeme-igme” yonii nedeniyle dogrudan baglantilidir.

Biyolojik ve kimyasal bozulmalarin engellenmesi igin sanitasyon, hijyen ve temizlik
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kurallarmma uygun iiretim siireclerinin  gelistirilmesi, besin &gelerinin insan
viicudundaki islevleri, sarap iiretimi Ve tat alma gibi birgok gastronomi 6gesi biiylik

oranda fen bilimlerinden koken almaktadir (Altinel, 2011).

Bir¢ok kisinin hayatin mutluluga agilan penceresi seklinde adlandirdig1 gastronomi,
diger bir¢ok insan i¢in de vazgegilmez zenginlik ve varligi olan saglik unsurunun
temel tasi olarak degerlendirilmektedir. Gastronominin tasidigi bu deger, onun insan
tarihi i¢in jenerasyonlar arasinda korunmasi gereken ve aktarilan 6nemli bir bilim

dali olmasina neden olmustur (Uyar ve Zengin, 2015).

Gastronomi ayni1 zamanda sosyal, politik, ekonomik, kiiltiirel, ideolojik yap1
icerisinde yer almaktadir. Bu nedenle en genis tanimiyla gastronomi insanin
beslenmesiyle alakali her konuda edinilmis olan en kapsamli bilgi birikimi seklinde
ifade edilebilmektedir (Oney, 2016). Gastronomi 6zenle hijyenik olan ortamlarda
hazirlanan icecek ve yiyeceklerin hem damak zevkine hem de gorsellige hitap
etmesine odaklanmakta ve bunun iizerinde calismaktadir (Sormaz, Akmese ve
Gunes, 2016).

Aksoy ve Sezgi’ye (2015) gore gastronomi;
e Bireylerin yeme-igme, beslenme egilimlerini ve aliskanliklarini,
e Besinlerin mikrobiyolojisi ve fizyolojisini,
e Bunlarin sunuldugu igecek ve yiyecek kurumlarinin yénetimini,

e Bu siirecte meydana gelebilecek atiklarin her tiirlinii giivenli sekilde ortadan
kaldirilmasini saglayan tiim yaptirim, kural ve ilgili siireglerin olusturdugu bir

kavramdir.

Bu dogrultuda gastronomi, yetistirilen {iriiniin iiretim siirecinin ilk asamasindan
itibaren yiyecek icecek olarak tiiketimine kadar tiim siiregleri kapsayan bir kavram
olarak agiklanabilir. Ayrica gastronomi yiyecek igecegin hangi bilesimler i¢inde, ne
sekilde, ne zaman, nerede, ne kadar ve nasil yenilip igileceginin incelendigi ve bu

sekilde toplum ve bireylere rehberlik eden bir bilim dalin1 olusturmaktadir.

Gastronomi, unutulmaz turistik tecrilbenin meydana getirilmesinde rol oynayan ve
bu dogrultuda ¢esitlendirme olanagi sunan bir turistik {iriin olarak da on plana
cikmaktadir (Sarugik, 2017). Gastronomi ayni zamanda yiyecek ve icecekle ilgili

tim unsurlarin nasil kullanilacagimi aciklayan bir rehber niteligindedir (Kivela ve
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Crotts, 2005). Ayrica gastronomi ile birlikte farkli iilke ve kiltiirlerin icecek ve
yiyeceklere yaklasimlarini, farklilik ve benzerliklerini bir arada gérmek ve algilamak

da miimkiin olmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015).
2.1.2 Gastronominin tarihgesi

Insanlar yasamlarmi siirdiirmek icin yemek yemek zorundadir ve bu nedenle
insanlarin giindelik yasamlarinda yemek, kiiltiiriin ayrilmaz bir pargasidir (Hacioglu
ve Avcikurt, 2008). Yemek Kkiiltiirii ile ilgili ¢esitli arastirmalar gergeklestirilmis ve
farkli sonuglar elde edilmis olsa da giinlimiizde halen bu konu iizerinde ¢ok sayida

aragtirmaya rastlamak miimkiindiir (Bucak ve Ates, 2014).

Ik donemlerden giiniimiize kadar tiim uygarliklar ve bunlarin kendi uygarlik
kimliklerini olusturmada etkisi olan etnik gruplar, i¢inde olduklar1 cografyanin
sartlarina uygun icecek ve yiyecekler tilketmis, doganin sundugu olanaklara gore
kendilerine 0zgii kiiltiir ve bu kiltiir cer¢evesinde yemekler gelistirmislerdir
(Sandik¢1 ve Celik, 2007). Farkli kiiltiirlerin ana pargalarindan birisi olan yemek
kiiltiirli, yemek yemek gibi fiziksel gereksinimleri karsilamadan daha ¢ok festivaller,
diigiinler, eglenceler, 6liimler ve dinsel toérenler gibi ¢ok sayidaki toplumsal olgunun
bir pargasini olusturmaktadir (Balli, 2016). Beslenmenin fizyolojik bir gereksinim
olmaktan ¢ikarak onemli bir ilgi alan1 olmasi gastronomi ile ilgili kaynak niteligi
tastyan eserlerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamigtir. Bilinen ilk yemek tariflerinin
M.O. 3. asirda yasamis olan Apicius toplumu tarafindan yazildigi diisiiniilmektedir.
Mezopotamya’da calismalar yapan arkeologlar ise M.O. 1700’lerde yemek tarifi
olarak nitelendirilebilecek ¢ivi yazili tabletler bulmuslardir (Etcheverria, 2007).

Marco Polo’nun uzak doguya 1200’lerde yaptig1 seferlerde baharatlar1 kesfetmesi ve
onlarla donmesi yeni tatlarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Avrupal kasifler 16.
yiizyilda Amerika ve Bati Hindistan’a yaptiklar1 seyahatlerden ¢ikolata, domates,
patates ve fasulye gibi yeni yiyeceklerle donmiislerdir. Paris’te 1765°te ilk restoran
acilmis, bundan yaklasik 100 yil sonra 1865’de yemek egitimi verilen ilk merkezde
Marie-Antonie Careme tarafindan agilarak mutfakta pisirme yontemleri detayli
sekilde anlatilmaya baglanmistir. Bunlara ek olarak Escoffier giinimiizdeki mutfak
plan ve detaylarin1 saptamis ve mutfak sisteminin temel hatlarin1 belirlemistir
(Sahbaz, 2011). Gastronomiyle ilgili ilk resmi ¢alisma ise Fransiz Jean Anthelme

Brillat-Savarin tarafindan yapilmistir. “La Physiologie du gout” isimli kitap 1825°de
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yayinlanmig, diger dillere cevirisi yapilmigtir. Brillant Savarin igcecek ve gida
bilimiyle ilgili aragtirmalariyla sonraki aragtirmalara on ayak olmustur (Kivela ve

Crotts, 2006).

1650’lerde Frangois Pierre de la Varenne 14. Louis doneminde yemek kitabi
yayimlanmis ve bu ¢alisma 6nemli eserler arasina girmistir. ilk restoranin Paris
sehrinde 1765°de acilmasi beslenmeyi bir fizyolojik gereksinim olmaktan ¢ikarmis,
haz ve keyif duyulan bir ihtiya¢ haline getirmistir. Sanayi Devrimi ile birlikte diger
iilkelere de restoranlar kurulmaya baslanmis ve yemek kiiltiirii ilerlemesini
stirdirmiistiir (Foster, 1992). Sanayi devrimi ile birlikte yasamin her alaninda
yasanan degisimler yemek kiiltiiriinii daha da etkilemis ve gastronomi kavrami hizla

gelismeye devam etmistir.
2.1.3 Gastronomi ¢esitleri

Gastronomi kendi igerisinde farkli gruplarda siniflandirilabilmektedir. En yaygin
smiflandirmalardan birisi Harrison (1982) tarafindan yapilmistir. Bu siniflandirmaya

gbre gastronomi,

1. Besin gastronomisi,
2. Teknik gastronomi,
3. Teorik gastronomi ve
4

. Uygulamal1 gastronomi olarak dort gruba ayrilmaktadir.

Besin gastronomisi yenecek olan besinlerin besin degerleri iizerinde ¢alisirken, teorik
gastronomi, yenecek olan besinlerin regeteleriyle iligkili arastirmalart yiirtitmektedir.
Teknik gastronomi ise bu regetelerin yemege nasil dondstiiriilebilecegi tistiinde
durmaktadir. Son olarak yeme i¢me Kkiiltlirlinlin sanatsal yanlarina odaklanan
gastronomi tiirli ise uygulamali gastronomi seklinde ifade edilmektedir (Akgol,
2012). Farkli kiiltiirlerde sunumun farkli olusu, kiiltiirlerin ayn1 yemege farkli bakis
acilari, glizel goriiniimii, yemekteki bolgesel ve yerel farkliliklar bu tiirtin kapsamina

girmektedir (Hatipoglu, 2010).

Gastronominin diger bir siniflandirmasinda ise yemegin ya da gidanin tiiketilmesi ve
tiretilmesiyle iligkili 6zellikler ele alinmakta; tiikketim ve {iretim agisindan gastronomi

seklinde gastronomi ikiye ayrilmaktadir (Altinel, 2009).



Bunlar:

Tiiketim agisindan gastronomi

Giizel yemek i¢in normalin diginda para harcama ile ilgili istek ve egilim,
Giizel yemek yemeyle ilgili abartili bir tavir sergilemek ve

Giizel bir igecek ya da yiyecegi begenmektir.

Uretim agisindan gastronomi

Ascilik ve yemek yapimi alanlari ile ilgili ortaya koyulan kavram ve ilkeler,
Yemegin giizel yenebilmesiyle ilgili biligsel bilgi birikimi ve yapilan
hareketler ve

Giizel yemeklerin sunulmasi, pisirilmesi, hazirlanmasi ve giizel bir sekilde

sunumunun yapilmasi sanatidir.

Tiiketim Ve tiretim boyutu ile gastronomi (Altinel, 2009) ise,

Yorelere ya da uluslara 6zel damak tadinin (lezzet kiiltiiriiniin) tarihi akis
icerisinde ge¢misten esinlenerek ve degerlerden uzaklagsmadan insanlarin

begenisine sunulmasi,

Ulusal ve yerel boyutta yemeklerle alakali mutfak kiiltiirlerini de kapsayan

giizel yemek yeme kavrami,
Menii de bulunan yiyeceklerin {icretlerinin nasil oldugu,

Yemeklerin kendisine 6zgili malzemelerle tiiketilebilmesi ve sunulmasi sanati

ve

Yemeklerin sunulmasi, pisirilmesi ve hazirlanmas: ile ilgili gecen tiim

stirecleri kapsamaktadir.

2.1.4 Gastronominin amag ve énemi

Gastronomi ile ilgili tanimlara bakildiginda en genel sekliyle “6zii itibariyle belirli

kiiltiirlerin yansimasi durumunda olup yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-

igme deneyimine dair bir sanat ve bilim dali” seklinde tanimlanabilir (Sarusik ve

Ozbay,

2015). Gastronomi bir bilim dali oldugu i¢in belirli kurallar1 ve ilkeleri

bulunsa da konusu heniiz net sekilde belirlenmis sinirlara sahip degildir.



Gastronominin asil amacit hem beslenme kosullarini ideale ulastirmak hem de
bireylerin damak tatlarina uygun sunumlar yaparken sagliklariin bozulmasini
onlemektir. Bu sekilde insanlarin hayattan aldiklar1 keyfi artirmay1 hedeflemektedir.
Saglik i¢in 1yi gelecek sekilde olan ve yenilebilen her seyin ilk olarak géze daha
sonra mideye hitap edecek sekilde hazirlanmasi ve sunulmasimi igermektedir.
Yiyecek insanin en temel ihtiyaclarindan birisidir ve gastronomide yiyecek en iyi
seklini almaktadir. Gastronomide yemeye diiskiinlilk olusabilecegi i¢in saglik
sorunlarinin ortaya ¢ikmasi gibi negatif bir yon bulunsa da yemek yemeyle ilgili her
seyin bilim disiplini igerisinde degerlendirilmesi pozitif yoniinii olusturmakta ve bu
sekilde hem en ideal yeme yontemi ile alinacak haz en st diizeye cikarilabilmekte

hem de saglik korunabilmektedir (Baysal ve Kiigiikarslan, 2013).

Aydogdu vd. (2017), gore yeme igmeyle ilgili unsurlarin bir araya getirilerek hazir
hale getirilmesi ve sunumunun yapilmasi goriinenin O6tesinde ciddi bir sanatsal
faaliyettir. Bu faaliyetteki en dnemli konu bu sanatin insanoglunun varligindan beri
devam ediyor olmasidir. Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde yemek yeme ihtiyaci
yer almakta ve en istte yer alan psikolojik ihtiyaglarin karsilanmasi asamasina kadar
yemek yeme etki edebilmektedir. Bu agidan Akgol (2012) gastronomiyi “insanin bes
duyu organma ayni anda hitap edebilen bir estetik sanat faaliyeti” seklinde

tanimlamaktadir.

Gastronomi etkinlikleri turizm ag¢isindan olduk¢a Onemli goriilmekte ve bu
etkinlikler gastronomi turizmi olarak adlandirilmaktadir. Turizm amagh gezilerde
sanatsal aktiviteler, tarihsel yapilar ve kiiltiirel Oriinti en onde gelen amaglar
olusturmaktadir. Kiiltlirel yapida en Onemli unsurlardan birisini olusturan iilke
lezzetleri; turistleri ¢eken Onemli bir unsurdur. Bu baglamda gastronomi turizmi
farkli deneyim ve tatlar yasamak isteyen turistler i¢in olduk¢a 6nemli faaliyetler
arasindadir (Wolf, 2006).

2.1.5 Gastronomi turizmi tanimi

Gastronomi turizmi genel olarak yeme i¢gme turizmi, gida turizmi ya da mutfak
turizmi  kavramlariyla da ifade edilebilmekle birlikte ayn1 anlamda da
kullanilmamaktadir (Hjalager ve Richards, 2002). Turistler bu ii¢ kavrama

birbirinden farkli anlamlar yiiklemektedir. Kavramlar her ne kadar birbirinden farkl



olsa da birbirleri ile 6nemli oranda etkilesim gdsteren Ve i¢ ige gecmis olduklar1 da
g0z ard1 edilmemektedir (Hall ve Sharples, 2003).

Mutfak turizmi kavrami ilk defa 1998 yilinda kullanilmis, sarap ve yemek
aracihigiyla diger kiiltiirlerin denetimlenmesi seklinde tanimlanmistir (Kivela ve
Crotts, 2006). Yiyeceklerle iligkili turizm aktiviteleri, mutfak turizmi, yeme igme
turizmi, gida turizmi veya gastronomi turizmi gibi ¢esitli kavramlarla agiklanmistir.
Daha 6nce de bahsedildigi iizere kavramlar ayn1 olmasa da genel olarak bireylerin
yemekleri kesfetmek icin belirli destinasyonlar1 ziyaret etmesini ifade etmektedir
(Karim ve Chi, 2010). Genel olarak gastronomi turizmi kavrami bu baglamda 6n

plana ¢ikmaktadir. Bunun sebepleri su sekilde agiklanabilir (Chaney ve Ryan, 2012):

1. Gastronomi turizmi genis bir anlama ve diger kavramlari kapsayacak

potansiyele sahiptir. Bu nedenle de daha genis bir kesime hitap etmektedir.

2. Gurme ya da gastro turist olarak adlandirilan seyahat motivasyonu

icecek/yiyecek olan gezginlerin tecriibelerini daha iyi agiklamaktadir.

3. Gastronomi turizmi kavrami hem bolgesel hem de kirsal alanlarla sinirh

kalmamakta, sehirleri de kapsayarak daha genis 6lgegi i¢ine almaktadir.

Gastronomi turizminin gelisimi Eric Wolf’'un 2001°de “Culinary Tourism White
Paper” isimli eseriyle baglamistir. Daha Oncesinde aragtirmacilar sarap ve yemekle
ilgili calismalar yapmis ve gastronomi turizmi gelisimini ele almis olsa da endiistri
ile ilgili caligmalar olduk¢a sinirlidir. 2003 yilinda Eric Wolf’un “Uluslararasi
Gastronomi Turizmi Birligi”ni kurmasi kiiresel olarak gastronomi turizminin
gelismesine ciddi katki saglamistir. Kuruldugu giinden bu yana iiye kabuliine devam
eden bu birlik, pazarlama ve iiriin gelistirme ile ilgili toplantilar yaparak verdigi
egitim programlariyla gastronomi turizminin gelisimine 6nemli katkilar saglamistir

(Cagli, 2012).

Gastronomi turizmi genel olarak turizm, kiiltiir ve tarim kokenlidir. Her {i¢ unsur da
gastronomi turizmini deneyim ve destinasyonda c¢ekicilik agisindan 6n plana
cikarmak ve pazarlamak icin faaliyet ve firsatlar olusturmaktadir (Hjalager ve
Richards, 2002). Turizm, hizmet ve altyapiy1 saglamaktadir. Kiiltiir, tarihi ortaya
koymakta ve tarim ise yiyecegi yani {iriinli ortaya ¢ikarmaktadir. Bu {i¢ bilesen ile
gastronomi  turizmi, turizm igerisinde yerini almakta ve temellerini

saglamlastirmaktadir (Du Rand, Alberts ve Heath, 2003).
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Gastronomi turizmi kavrammin baglangict yiyecegin ilk pisirilisinden giiniimiize

kadar ulasmasi genel olarak sekiz asama ile agiklanabilir. Bunlar (ilhan, 2018):

1.

2.

8.

Asama: “Yiyecegin pisirilmesi",

Asama: “Yiyecegin beslenmeden daha fazla bir sey demek oldugunun

kesfedilmesi”,

Asama: “Yemek i¢in belirli hayvanlarin evcillestirilmesi ve bu anlamda

yetistirilmesi”,
Asama: “Yemekler i¢in meyve, sebze ve bitki yetistirilmesi”,

Asama: “Yemegin sosyal farklilasmanin bir sonucu ve gostergesi olarak

kabul edilip kullanilmas1”,
Asama: “Yemeklerin Ve tiirevlerinin ¢cok uzun mesafelere yonelik ticareti”,

Asama: “Cevreyle ilgili degisimler ve Avrupalilarin kolonilesme

anlamimdaki gelismeleri” ve

Asama: “Gelismis tilke sanayilesmeleri realitesidir”.

Genel bir yaklasimla gastronomi turizmi “farkli kiiltlirlere ait mutfaklardaki yeme

icme maddelerinin yiyecege doniistliriilmesi, sunumunun yapilmasi, yenilip i¢ilmesi,

yeme igme eylemi sirasinda gergeklestirilen ritiieller ve fiziki ortam farklari gibi

degiskenleri ortaya cikarabilmek ve anlayabilmek adina gergeklestirilen turizm

hareketi” seklinde tanimlanmaktadir. Bu tanima ek olarak Gastronomi turizmi (Hall
ve Sharples, 2003);

Onceden belirlenmis tiiketilme yontemleri ve segenekleri olan kendisine 6zgii

bir hizmet ve iiriindiir.
Globallesmenin ekonomik yondeki gostergesidir.

Turizm etkinliklerinin pazarlanmasi hususunda rekabet edilebilirlik a¢isindan

O6nemli bir unsurdur.
Tarim ile ilgili, ekonomik ve yoresel gelismislik seviyesinin bir 6gesidir.

Yoresel deger ve kiiltiirlerin kiiresel dl¢ekte taninmasinda rol oynayan etkin

bir mekanizmadir.

Tiiketicisi turistler olan yoresel kiiltiiriin bir parcasini ifade etmektedir.
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Gastronomi turizmi igecekler dahil olacak sekilde yoresel gidalarin tiiketildigi veya
satin alindigi, gida iretiminin tarim asamasindan pisirme agamasina kadar
incelendigi ve gozlemlendigi onemli bir aktivite ve motivasyonu kapsayan turizm
gezilerini ifade etmektedir (Ignatov ve Smith, 2006). Gastronomi turizmi igecekler
ve yiyecekler aracilifiyla seyahat edilen bolge ya da iilkenin kiiltiirlinlin taninmasi

icin yapilan turistik faaliyetleri de ifade etmektedir (Nebioglu, 2016).

Gastronomi turizmi, unutulmaz yiyecek igecek deneyimleri i¢in seyahat davranisi ve
motivasyonuna ciddi oranda katkida bulunan turizm ¢esidi olup; bu seyahatte birincil
motivasyon faktorleri restoranlari, yiyecek festivallerini ve ikincil yiyecek iireticileri
ile uzman gida iiretim bolgelerini ziyaret etmek ve 6zel yiyecekleri tatmak olusturur
(Hall ve Mitchell, 2000). Yemek bir toplumun yasam stili ve kendisini ifade etme
bigimi olup; kiiltiir gastronomi turizminde ¢ok onemli bir pargayr olusturmaktadir.
Ozel bir ilgi turizmi olsa da gastronomi, kiiltiirel 6zellikleri ciddi sekilde igerdigi igin

gastro turistler kiiltiir turistleri olarak da ele aliabilmektedir (Yiincii, 2010).

Diger bir tanimda gastronomi turizmi, “gastronomik destinasyonlara yapilmis
eglence amacli yiyecek ve igecekle ilgili rekreasyonel deneyimsel aktivitelerin

biitiinii” seklinde tanimlanmaktadir. Bu aktiviteler (Sahin ve Unver, 2015);
o Kaliteli ve yoresel yiyecekleri deneyimleme,
e Yemek sovlari,
e (ida fuarlar,
e Yiyecek liretim yerlerine ve pazarlarina seyahatler ve
e Gastronomik festivaller seklinde siralanmaktadir.

Gastronomi turizminin bu tanimlar1 gastronomide yalnizca restoranlar ve yemek
rehberleri varmig gibi bir algi olusturabilir. Ancak gastronomi turizmi biinyesinde

(Cagli, 2012);
e Icki damitma yerleri,
e Bira fabrikalari,
e Sarap baglar1 ve sarapcilar,

e Gastronomi ile ilgili dergiler, televizyon programlari ve diger medya,
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Gastronomiyle ilgili aktiviteler,
Gastronomi tur operatorleri ve rehberleri,
Yemek kitaplart satan yerler ve

Ascilik okullarini da barindirmaktadir.

Gastronomi turizmi genel olarak icecek ve yiyecekler ile turizm destinasyonlarinin

olusturulmasinda, var olanlarin gelistirilmesinde Vve siirdiiriilmesinde oldukga

onemlidir. Baslica 6zellikleri su sekilde siralanabilir (Kivela ve Crotts, 2006):

Gastronomi her yeni ziyaretcinin etkilesim ile yasayarak tecriibe etme istegini

karsilayabildigi i¢in deneyimsel 6zellik tagimaktadir.
Kasifler baslica gastronomi turistlerini olugturmaktadir.

Turistik gezi sirasinda mutfaga ilgi herhangi bir etnik grup, cinsiyet ya da yas

grubuna ait degildir, her etnik grup, cinsiyet Ve yas grubuna hitap etmektedir.

Yoresel mutfak ve sarapla ilgilenen turistler ile festival, film, miizik, alisveris
ve miize gibi kiiltiirel konularla ilgilenen turistler arasinda olumlu ve yiiksek

bir korelasyon bulunmaktadir.

Gastronomi ya da yemek pisirme sanat1 ve sarap tadimi; dokunma, tat, koku,

ses ve gorme olmak tizere bir insanin bes duyusunu da etkilemektedir.

Diger yolculuk etkinliklerinin tersine gastronomi her tiirlii hava sartinda ve

giinlin her saatinde yapilabilmektedir.

Gastronomi  turizmi, one g¢ikan turizm faaliyetlerinden  birisini

olusturmaktadir.

Turistlerin neredeyse hepsi ziyaretleri sirasinda yemegi disarida yemektedir
ve aksam yemeklerinde yerel insanlar1 ve yiyecekleri tanimak igin bir firsat

bulmaktadirlar.

2.1.6 Gastronomi turizminin 6nemi

Gastronomi turizminde bolgelerin kendisine 6zgii tirlinleri lilke ve haklar1 belirleyici

rol istlendikleri i¢in kiiltiirlerinin yakindan taninmasinda araci olarak gorev

yapmaktadir. Bir iilke, bolge ya da yerin kiiltiiriinii tanimanin yeni bir yontemi olarak

gastronomi turizmi, tatmin edici bir turizm deneyimi saglayarak siirdiiriilebilir
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kalkinmaya katkida bulunmakta, ticarilesme ve iiretim agisindan niifusun refahini
artirmakta ve turizm kaynaklarinin korunmasinda rol oynamaktadir (Lopez ve
Martin, 2006). Yerel sarap ve mutfaklar, ozellikle turizm, sarap ve mutfak
merakhlarinin oldugu bir destinasyonda bir alanin profilini gelistirmek ve
yiikkseltmek i¢in giiglii 6geler olarak rol alabilmektedir. Bu 6geler konaklama
etkinliklerini de kapsayacak sekilde cok sayida is olanagi yaratmakta ve bolgesel
kalkinmada olumlu etki gostermektedir (Green ve Dougherty, 2008).

Gastronomi turizminin bir destinasyona c¢evresel siirdiiriilebilirlik, sosyal ve
ekonomik olarak ii¢ temel etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle kirsal alanlarda
gastronomi turizminin 6n plana ¢ikarilmasi bolgedeki kiigiik isletmelerin, tireticilerin
ve ciftgilerin gelirlerini artirmalarina yardimci olmaktadir (Everett ve Aitchison,
2008). Bunlarin yani sira gastronomi turizminin faydalar su sekilde siralanabilir

(Oguz, 2016):

e Bolgenin igcecek ve yiyecek kaynaklari ile ilgili farkindaligin artmasi ve

bundan toplumun gururlanmasi,
e Genel olarak turizmle ilgili toplum bilincinin artmast,
e Devlete daha fazla vergi geliri,
e Benzersiz satis teklifi ya da yeni rekabet avantaji,
e Medyada daha fazla yer alma,
e Daha fazla satis (araba kiralama, icecek ve yiyecek, ucak koltugu gibi) ve
e Daha fazla ziyaret¢i almaktir.

Yiyecek iiretimi ve turizm kirsal bolgelerde ekonomik kalkinmanin en Onemli
kaynaklarindan birisidir. Ayrica yerel kiiltiir ve kimligin daha gii¢lii hale gelmesinde
de rol oynamaktadir. Yerel yiyecekler bir¢ok yerel sirket i¢in yarar saglarken, turist
ve yerel tiiketiciler i¢in de olumlu konaklama deneyimleri sunmaktadir (Alonso ve

Liu, 2011).

Yerel gastronomi liriinleri Ve bunlara yapilan harcamalara olan turist ilgisinin artmasi
kiiltiirel miras 6gelerinin stirdiiriilmesi ve korunmasi, yerel kimligin giiclenmesi ve
yerel ekonominin gelisimi agisindan Onemlidir (Kara, 2017). Turistlerin yerel

yiyecek tiiketiminin artmasiyla birlikte siirdiiriilebilir turizm bakimindan ¢ok 6nemli
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sonuglar elde edilmekte ve yerel ekonomiye 6nemli katkilar saglanmaktadir. Yiyecek
ve igecegin turizm endiistrisindeki konumu sebebiyle gastronomi turizmi toplumsal
ve ckonomik kalkinmayi1 tesvik ederek onlara katkida saglayacak oOnemli bir
potansiyele sahiptir (Wolf, 2006). Yemek yeme etrafinda sekillenmis turizm, yerel
tarim Ureticilerinin ekonomilerini gliglendirirken yiyecek igecegin kalitesine de katki
saglamaktadir. Turistlerce doldurulan bos restoran masalar1 ile satiglar artarken
yatirnm ve kar miktar1 da artis gostermektedir. Bu durum Wolf (2006) tarafindan
Sekil 2.1°de agiklanmaktadir.

Turistler <“—— Hizmet ——— Yerel Halk
Fira +
Yiyecek ve
icecek
Konaklama Aktiviteler
l v v
Tedarikgi Vergi Kar Yaurim
A 4 T

Sekil 2.1: Gastrominin Onemi
Kaynak: (Wolf, 2006)

Yerel halkin gastronomi turizminden yararlanmasiyla birlikte ekonomik markalagma
ve gelisme de gorlilmektedir ve bu dogrultuda marka haline gelmek i¢in turizm
iriinlerinin, bolgedeki tarihi alanlarin, turistik alanlarin, restoranlarin, fabrikalarin ve
diger 6nemli yoresel etkinliklerin listelenmesi gerekmedir. Enformasyon biirolarinca
rehber kitapciklarin ziyaretcilere dagitilmasi ve bu etkinlikler hakkinda onlara bilgi
verilmesi oldukca dnemlidir (Sahin ve Unver, 2015). Turistler giiniimiizde seyahat
ettikleri yerin kiiltiirli ile biitlinlesmeyi seven, kiiltiiriin biitiin bilesenlerini gérmek
isteyen bir yapidadir. Bu nedenle yasanan de§isime uyum saglamak icin turizm
bolgelerinde yerel degerler 6n plana ¢ikarilmali ve farklilasarak diger bolgelerden

daha ¢ekici hale gelmesi saglanmalidir (Yiincii, 2010). Giinlimiizde kiiresellesme her
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gecen giin hizlanmakta ve diinya es bicimli ya da benzer iiriinlerin sunuldugun bir
pazar halini almistir. Bu baglamda gastronomi turizminin yaratilmasi ve varligimnin
stirdiirmesinin saglanmasi, Kkiiltiirel ve tarihsel mirasin korunmasi ve sonraki

jenerasyonlara aktarilmasi 6nemli konular arasindadir (Oguz, 2016).

Gastronomi turizmi destinasyonlara sagladigi yararlar agisindan da oldukca
onemlidir. Gastronomi turizminin genel olarak destinasyona sagladigi yararlar su

sekilde siralanabilir (Kivela ve Croots, 2005):

1. Gastronomi turizminde kirsal bolgeler olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir.
Bu da kirsal bolgelerde kalkinma Vve siirdiiriilebilirlige odaklanan ¢aligmalara

ortam sunmaktadir.

2. Gastronomi turizmi, destinasyonun duragan olan turizm faaliyetlerinin

canlandirilmasinda rol oynamaktadir.

3. Gastronomi turizmi senenin her doneminde yapilabilir oldugu i¢in zaman

baskisinin kaldirilmasinda pozitif bir etkisi bulunmaktadir.

4. Antik yapilar, doga, gilines, kum ve deniz gibi birtakim dogal ¢ekim
kaynaklar1 olmayan destinasyonlar i¢in turizm agisindan gastronomi turizmi

olduk¢a 6nemli bir kaynagi olusturmaktadir.

5. Destinasyona seyahat edenler ve potansiyel turistler agisindan gastronomi
turizmi, turistlerin pazar boliimlerine ayrilmasina ve amaca uygun

konumlandirilmasina katkida bulunmaktadir.

Uner’e (2015) gore gastronomi turizminin diger bir dnemi hem bodlge hem de iilke
ekonomisine sagladigi faydalar kapsaminda yer alan issizligin azaltilmasini

saglanmaktadir.
2.2 Diinyada Gastronomi Turizmi

Her gegen giin diinyada rekabet artmakta ve orgiitler miisterilerinin gereksinimlerine
cevap vererek tatminlerini maksimum diizeye ulagtirmak icin cabalarken aym
zamanda misteri devamliligini saglamak i¢in de yeni stratejiler belirlemektedir. Bu
rekabet sartlarinda olusturulan her yeni proje ve iiriin orgiitler i¢in hem birer firsat
hem de tehdit unsuru olmaktadir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012). Turizm endjiistrisi

acisindan yatirim araci olmasiyla gastronomi 6nemli bir ekonomik kaynak olarak
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goriilmekle birlikte diinya genelinde ciddi bir potansiyele sahiptir. Ornegin Fransa,
Italya ve Ispanya gibi Akdeniz iilkeleri gastronomi etkinlikleri ile turistik imajlarini
artirmig ve Oonemli gelir elde etmislerdir (Kan, Giilgubuk ve Kiigiikgongar 2012).
Akdeniz boélgelerinde sarap ve yemek destinasyonlarin gelisimi ile turistler
kusaklardir yetistirilen yerel yemek ve iiriinleri deneyimlemek i¢in kirsal bolgelere
seyahat etmeye baslamistir (Dilsiz, 2010).

Uzun zamandir $Sili, Avusturalya, Giiney Afrika’nin, Fransa’da Burgundy ve
Champagne bélgelerinin ve Italya’da Toscana’nin énemli gastronomi destinasyonlari
oldugu bilinmektedir. Amerika’da 200’den fazla sarap iiretim yeri olan ve bati
kiyisinda bulunan Napa Vadisi de gastronomi turizmi agisindan diinyada en c¢ok
turist ¢eken destinasyonlardan birisidir (Sparks, 2007). Turistler bu bdlgeyi hem
sarabr hem de onunla sunulan yemekleri igin tercih etmektedir. Italya’nin Toscana
bolgesinde ise Lucca zeytinyagi, Floransa usulii et yemekleri, Triif mantar1 ve
Chianti sarab1 6n plana c¢ikmakta ve Kuzey Avrupali milyonlarca turist bunlar
deneyimlemek i¢in bolgeyi tercih etmektedir (Yiinci, 2010). Giiney Avusturalya’da
ise yemek ve sarabi nedeniyle olduk¢a kii¢iikk bir bolgeyi her sene neredeyse 7.5
milyon turist ziyaret etmektedir (Altinel, 2009).

Diinyada gastronomi ve mutfak bazi turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda
oldukga dnemli bir yere sahiptir. Ornegin seyahat sirketlerinin birgogu diizenli olarak
Fransa, Italya ve Asya’ya mutfak ve gurme tatil turlari yapmakta, Provence ve
Toscana gibi yerlerde sarap degerlendirme ve yemek pisirmeyi kapsayan turlar
diizenlemektedirler. Avusturalya’da ise genel olarak Sdyney ve Melbourde restoran,
sarap Ve yiyecek destinasyonlar1 olarak on plana ¢ikmaktadir. Sarap turizminde
California’daki Sonoma ve Napa vadisi, Avusturalya’daki Barossa vadisi ve
Fransa’daki sarap bolgeleri onemli destinasyonlar1 olarak bilinmektedir (Kivela ve
Crotts, 2006).

Diinya geneline bakildiginda gastronomi turlari yapan bir¢ok tur sirketi oldugu
dikkat ¢ekmektedir. Bunlar genel olarak yoresel sefler ya da mutfaklar ile {inlii
restoranlarda yemek yemek, gida iireticilerini yerinde gérmek (sarap turlari, ¢ikolata,
kahve/cay hasat ya da ekim turlar1 gibi) ve asgilik okullarini ziyaret etmek seklinde
iice ayrilmaktadir (Cagli, 2012). U¢ turun kombinasyonundan olusan paketleri
gérmekte miimkiindiir. Uluslararas1 boyutta Ispanya’da Malaga, Italya’da Venedik,

Sicilya, Toscana, Piyemonte ve Fransa’da Provence gibi taninmis destinasyonlarda
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yerel ireticileri, gida pazarlarini, yerel lokantalar1 ve ascilik okullarimi ziyaret

seklinde gastronomi turizmi yapilmaktadir. Ayrica Etiyopya, Panama, Brezilya ve

Kosta Rika’da kahve tadimi, Japonya ve Sri Lanka’da cay tadimi, Isvigre ve

Belgika’da cikolata tadimi1 ve italya ve Fransa’da peynir tadimi da bu turizmin

kapsamina girmektedir (Oguz, 2016).

Gastronomi turizmi diinyada her gecen giin daha popiiler ve 6n plana ¢ikan bir tiir

haline gelmistir. Bunda etkili olan faktorler su sekilde siralanabilir (Cevik ve Saglik,
2011; Balli, 2013):

Gastronomi turizm faaliyetleri ve etkinlikleri icerisinde biitiinleyici bir 6ge
olarak rol almaktadir. Insanlar ¢ekim yerlerine seyahat ettiklerinde yeni
tatlarla tanigsmak, bunlar1 denemek, farkli mutfaklar1 gérmek ve yeni yerler
kesfetmek i¢in gastronomi turizmine yonelmekte ve tatillerini daha keyifli ve

zevkli gegirmektedirler.

Tiiketim aligkanliklarinin hizla degismesi ile birlikte turizmde geleneksel ve

kiiltiirel degerler daha fazla 6n plana ¢ikmaktadir.

Destinasyonlar ziyaretgi ¢gekme giiglerini ve turizmden elde ettikleri gelirlerin
artmasini istemekte ve destinasyon imaj1 i¢in gastronomi unsurlarini

kullanmaktadir.

Otantik lezzetlerin tadilmasi i¢in 6zel yerlere gidilmesi gerekilmekte, her
hava sart1 ve giinlin her saatinde yemek yemenin miimkiin olmasi insanlari

gastronomi turizmine yoneltmektedir.

Kimlik, kiiltiir ve yemek iligkisi toplumdan topluma farklilik gostermekte ve
gastronomi bu baglamda taklit edilemeyen, essiz bir toplumsal simge olarak

turistik {irlin haline gelmektedir.

Destinasyonun tanmitiminda yerel mutfagin kullanildigi ve yerel Kkiiltiiriin
izlerini tagiyan yeme i¢cme unsurlarmin kullanilmasi gastronomi turizmini

¢ekici kilmaktadir.

Isletmelerin siirdiiriilebilirligi saglamak ve turizm dénemini 12 aya yaymak

icin yaptig1 gastronomi faaliyetleri bu turizm tiirlinii yayginlastirmaktadir.

Turistlerin gittikleri yerlerde yemek kiiltliriinii 6grenmek istemesi Ve

deneyimlemeyi tercih etmesi gastronomi turizmi etkinliklerini artirmaktadir.
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e Destinasyonlarin rakiplerine gore avantajli olmasi i¢in mevcut kiiltiiriin
tanitilmasinda yerel yemeklerin ve tatlarin kullanilmasi gastronomi turizmini

gelistirmektedir.

Bu sebeplerle diinyada her gecen giin daha ¢ok bilinen gastronomi turizmi diinya
genelinde farkli kiiltlirlere sahip farkli cografyalarda bulunan {ilkeler i¢in sosyal yapi,
kiltlirel yayginlastirma ve ekonomik kalkinmanin en 6nemli dinamiklerinden birisi
olarak kabul edilmektedir (Meler ve Cerovic, 2003). Ulkeler “gastro-politika” olarak
adlandirilan uygulamalar ile gastro turizmi devlet tarafindan desteklemekte ve hem
dis hem de i¢ turizm pazarinda gastronomi turistlerin begenilerine sunulmaktadir

(The Wine Paper, 2014).

Ranta’ya (2015) gore bu dogrultuda gastro politika kapsaminda en iyi 6rneklerden
birisi olarak Tayland mutfaginin uluslararasilagsma siireci 6n plana ¢ikmistir. Yapilan
bir arastirmada Tayland mutfaginin diinya genelinde en popiiler mutfak oldugu
sonucuna ortaya ¢ikmistir. Tayland’da donemin bagbakani 2002 yilinda diinyaya
Tayland Mutfak Kiiltiiri yayginlastirilmasi hareketini baglatmis ve restoran sayisinda
ciddi bir artis yasanmistir. Sadece Londra’da 500’den ¢ok Tayland restorani
bulunmaktadir. Bdylesine bir basar1 yalnizca yemeklerle saglanmamais; restoranlarda
sunma-servis-pisirme agamalarinda yontem, arag ve gereglerde geleneksel kiiltiirden
taviz verilmemesi, ¢alisanlarin kiyafetleri ve restoranlarin ambiyansi (miizik, koku,
151k ve dekor gibi), donatilar1 ve fiziksel yapilariyla Tayland kiiltiiriiniin canli
tutulmas1 bu basarida dnemli bir rol oynamistir. Béylece Tayland mutfag: yerellikten
cikarak gastronomi turizm uygulamalari ile uluslararasi bir tanmirliga sahip

olmustur.

Gastronomi turizminde “gastronomi sehri” kavrami da olduk¢a Onemli bir yer
tutmaktadir. “Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltir Orgiiti (UNESCO)”
tarafindan belirlenen belirli kriterleri tasiyan sehirler “yaratict sehirler ag1”
kapsaminda “gastronomi sehri” ilan edilmektedir. Bir sehrin bu unvani alabilmesi

icin asagidaki kriterleri saglamasi gerekmektedir (UNESCO, 2020):

e Halkin bilinglendirilmesi ic¢in egitim kuruluslarinda yeme-igme ile ilgili
bilgilendirilme yapilmas1 ve ascilik okulu miifredatlarinda biyogesitliligi

koruma uygulamalarina yer verilmesi,
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Genis kitlelere yonelik olarak geleneksel-yerel gastronomik yarigsmalar,

odiiller ve festivaller gibi ara¢ ve etkinliklerin varligi,

Teknolojik ve endiistriyel gelismelerin etkisinden ¢ikmis, yerelde canli

tutulan, geleneksel pisirme yontem ve mutfak uygulamalarinin varligi,

Yerel friinlerin siirdiiriilebilirligini  amacglayan ve c¢evreye saygil

uygulamalarin varligi,
Geleneksel yiyecek endiistrisi ve pazarlariin varligi,

Yeterli sayida geleneksel restoran ve sefi kapsayan canli bir gastronomi

grubunun varligi,

Kendi 06zgii unsurlar ile (arag, gere¢, malzeme) geleneksel pisirme

yontemlerin kullanilmasi ve

Sehrin ve/veya bolgenin gastronomi karakteristiginin gelismis olmasidir.

Ulkemizden, 2014 yilinda Gaziantep ve Sanlwurfa illeri d¢ UNESCO’ya gastronomi

sehri olmak i¢in bagvurmuslardir. Aralik 2015°de Gaziantep, 2017°de Antakya’nin

ve son olarak 2019 yilinda Afyonkarahisar’in bagvurusu kabul edilmis ve UNESCO

Diinya Gastronomi sehirleri arasina girmislerdir. 2005°den bu yana UNESCO

tarafindan Diinya gastronomi sehri olmaya hak kazanan iilke ve sehirler su sekilde

siralanabilmektedir (UNESCO, 2020):

© ®©® N o a bk~ w0 Dd e

Kolombiya-Popayan
Kolombiya-Buenaventura
Isve¢-Ostersund
Cin-Chengdu

G. Kore-Jeonju
Liibnan-Zahle
Cin-Shunde
Japonya-Tsuruoka

Brezilya-Florianopolis

10. Brezilya-Belem

11. Norveg-Bergen

12. Ispanya-Burgos
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13. Ispanya-Denia

14. Meksika-Ensenada

15. Tirkiye-Gaziantep

16. Tiirkiye- Antakya

17. italya-Parma

18. italya-Alba

19. Tayland-Phuket

20. fran-Rasht

21. ABD-Tucson

22. Bolivya-Cochabamba
23. Macao Ozel Yonetim bolgesi
24. Panama-Panama

25. Tiirkiye-Afyonkarahisar
26. Brezilya-Paraty

2.3 Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Modern ve kiiltiirel bir kaynak olarak gastronomi, turizm katilimcilarinin biitiin
geleneksel ihtiyaclarina cevap vermektedir. Giines, kum ve denizden
faydalanamayan veya tarihi ve dogal kaynaklari olmayan yeni destinasyonlar i¢in
onemli bir alternatif olusturmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Denizer’ e (2008) gore
turizm bakimindan bdlgelerin gelismesi ve 6n plana ¢ikmasi icin hedef pazarda
bolgeye 0zgii cekiciliklerinin tanitilmasi gerekmektedir. Giinlimiizde bir bolgenin
cazibe merkezi olmasinda yeme i¢gmenin énemi Ve yemek kiiltiiriiniin rolii her gecen

giin artmaktadir.

Tiirkiye zengin bir cografyaya sahip olup ¢ok farkli medeniyetlere ev sahipligi
yapmustir. Bu da farkli bolgelerde degisen kiiltiirel ¢esitlilik nedeniyle farkli yemek
tiirlerinin olusmasina neden olmustur (Celik, 2017). Tiirkiye kiiltiirel ve tarihi miras1
olan, dogal giizelliklere sahip ve dort mevsimi yasayan bir iilke olmasiyla turizm
acisindan olduk¢a Onem avantajlara sahiptir. Bu ozellikler sonucunda yedi
bolgesinde her bolgenin kendisine has olan birbirinden lezzetli yemek gesitliligi
ortaya ¢ikmistir (Dilsiz, 2010). Giizel (2009) ise yapilan ¢alismalari Tirkiye’de
destinasyonlarin  bircoguna gastronominin ¢ok &nemli katkilar1 olacagim

gostermektedir seklinde yorumlamistir. Tirk mutfagi diinyanin en zengin
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mutfaklarindan birisidir ve imajinin ¢ekici hale getirilmesi ile destinasyonlarin

markalagmasinda olduk¢a 6nemli katkisi olacag: diisiiniilmektedir.

Ankara Patent Biirosu ve Ankara Ticaret Odasi’nin 2008’de gergeklestirdigi bir
calisma ile “Tiirkiye’nin Lezzet Haritas1” hazirlanmistir. Buna gore 81 ilde toplam
2205 yoresel icecek ve yiyecek oldugu belirlenmis ve iilkemizin gastronomi
turizmine uygun kapasitede igecek ve yiyecege sahip oldugu sonucuna ulasilmistir.
Gaziantep Tirkiye’de en zengin mutfaga sahip sehir olup, 291 ¢esit tatli, yiyecek ve
icecegi ile on plana ¢ikmaktadir. Onu 154 ile Elazig takip etmektedir. Bolgelere
bakildiginda ise (Durlu ve Can, 2012):

1. I¢ Anadolu Bélgesi (455 gesit),

2. Giliney Dogu Anadolu Bolgesi (398 cesit),

3. Karadeniz Bolgesi (397 cesit),

4. Akdeniz ve Marmara Bolgesi (184 gesit) ve

5. Ege Bolgesi (162 gesit) seklinde bir siralama ortaya ¢ikmustir.

TUIK (2016) rakamlarina goére Tiirkiye’de genel olarak yabanci turistlerin
harcamalar1 incelendiginde bireysel harcama paymin azaldigt ve yeme-igme
harcamalarinin hem rakamsal hem de oransal olarak arttig1 dikkat gekmektedir. 2009
yilindan sonra 0Ozellikle yabanci ziyaretcilerin yerli yiyecek igecek harcamalari
paymin arttigt da goriilmekte, bu da gastronominin olumlu gelistigi seklinde

yorumlanmaktadir.

Ulkemizde turlara bakildiginda da gastronomi temelli turlarda artis goriilmekte ve
gastronomi i¢in ev sahipligi yapan destinasyon sayisinin da cesitlenerek arttidi,
buralara ziyaret sikliginin ve gelen ziyaretci sayilarinin da arttig1 dikkat ¢ekmektedir.
Ulkemizde gastronomi turizmine olan ilginin artmasinda gastronomi miizeleri de

onemli bir yeri vardir. Bu miizeler sdyle siralanmakta (TURSAB, 2015):
1. Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi (Kutman Saraplar1)- Tekirdag,
2. Adatepe Zeytinyag1 Miizesi / Kiigiikkuyu- Canakkale,

3. Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag1 Aletleri Miizesi “Fabrika — Miizesi”-
Balikesir,

4. Gaziantep Emine Sogiis Mutfak Miizesi- Gaziantep,
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5. Oleatrrum Zeytin Ve Zeytinyag: Tarihi Miizesi- Izmir,

6. Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi Hacibanlar Evi)- Sanliurfa,
7. Mutfak Miizesi- Antakya ve

8. Bogatepe Koyii, Zavot Eko Miizesidir (Peynir Miizesi)- Kars.

Bu miizelerin iilkemizde olmasi gastronomi turizmi i¢in oldukg¢a 6nemlidir. Kiiltiirel
miras bu yolla goriiciiye ¢ikarilmakta ve onemli bir ¢ekim Ogesi olarak islev
gormektedir. Ote yandan gastronomi turizminin hem uluslararas1 alanda hem de

Tirkiye’de 6n plana ¢ikmasinda “cografi isaretler” 6nemli yer tutmaktadir.

Cografi isaret “kendine 6zgiin bir nitelik, taninmislik ve farkli 6zellikleri ile kokenin
bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesen bir iirlinlinli belirten isaretler”
olup mahre¢ ve mense olmak iizere ikiye ayrilmistir ve TPE’ye gore bir {iriin icin

(Tirkiye Patent ve Marka Kurumu, 2016);

a) “Cografi smirt belirlenmis yore, alan, bolge veya 6zel durumlardan dolay1
tilkeden kaynaklanmas1”,

b) “Cografi sinirlarda tiim, ana nitelik veya o6zellikleri ile bu yore, alan veya
bolgeye 6zgii dogal veya beseri unsurlar dolayisiyla kaynaklanmasi”,

C) “Mense ad1 iiretimi, {iriinlin islenmesi ve diger islemleri tamamiyla bu ydre,

alan veya bolge sinirlarinin i¢inde yapilmasini belirtir”.

Tiirkiye’de toplam cografi isaret sayist 187 olup bunlar igerisinde gastronomik
cografi isareti olanlar 128 tanedir. Bunlardan 7 adedi alkollii i¢ecek, 3 adedi yabanci
menseli ve 118 adedi de il ve bolgelere dagilmis sekildedir. 118 gastronomik isaretin
(Turkiye Patent ve Marka Kurumu, 2016);

1. 11 tanesi Dogu Anadolu Bolgesi

2. 16 tanesi Marmara Bolgesi

3. 17 tanesi Giiney Dogu Anadolu Bolgesi
4. 18 Tanesi Karadeniz Bolgesi

5. 19 tanesi I¢ Anadolu Bolgesi ve

6. 22 tanesi Ege Bolgesine aittir.

En fazla tescilli gastronomik {iriin agisindan Manisa (11), Kayseri (6), Mersin (6) ve

Erzurum (6) ile en fazla tescilli gastronomik {irline sahip olduklari ve en ¢ok tescil
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bagvurusunu yapan illerin ise Ordu (25) ve Sanlwurfa (26) seklinde oldugu
goriilmektedir (TURSAB, 2015; Uniivar, 2019).

Manisa’ya 0zgii bir takim cografi isaretli iiriinler de bulunmaktadir. Bunlar (Tiirkiye

Patent ve Marka Kurumu, 2021):
1. Akhisar Domat Zeytini,
2. Akhisar Uslu Zeytini,

3. Akhisa Kofte,

4. Demirci Hiinnaba,

5. Kirkaga¢ Kavunu,

6. Kula Leblebisi,

7. Manisa mesir macunu,

8. Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii,
9. Manisa Taban Simidi,

10. Salihli Kirazi,

11. Salihli Odun Kofte.

Gastronomi turizmi kapsamimda “UNESCO’nun Insanligin Somut Olmayan (Soyut)

Kiiltiirel Miras1 Listesi” degerlendirildiginde ise iilkemizden {i¢ {iriin dikkat ceker.
Bunlar (UNESCO, 2020);

1. Geleneksel Toren Keskegi (2011),
2. Mesir Macunu (2012),

3. Tiirk Kahvesi ve Gelenegidir (2013).
2.4 Gastronomi Turizminin Destinasyon Pazarlamasindaki Yeri

Shenoy (2005) yaptig1 ¢alismada turizm endiistrisinde her bir turistik destinasyonun
kendisine 6zel bir pazarlama yontemi ve alt bilesenlerinin oldugunu bulmustur. Bu
durum, bir turizm destinasyonun farkli turistik kesimlere hitap edecegini One
sirmekte bu nedenle de her biri i¢in farkli pazarlama stratejileri gelistirilmesi
gerekliligini vurgulamaktadir. Her turistik destinasyon i¢in o bolgenin nitelikleri ve

hitap ettigi toplulugun 6zellikleri iyi saptanmali ve bu yonde caligmalar yapilmalidir.
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Glinlimiizde rekabet ortami isletmelerin karliligim1  olduk¢a ciddi sekilde
etkilemektedir. Bu nedenle de iilkeler turistlerin ilgisini ¢ekmek ve farkli turizm
noktalar1 ile ¢esitli Uiriinler gelistirerek digerlerine gore bir adim 6nde olabilmek i¢in
caligmaktadir. Bu dogrultuda yoresel mutfaklar ve lezzetler 6ne ¢ikabilmek icin

oldukga 6nemli bir pazarlama aract haline getirilmektedir.

Klasik turizm yeme i¢me faaliyetlerini yan etkinlik olarak gérmekte ve hak ettigi
onemi gostermemektedir. Turizm tiiketicilerini bir noktada toplayabilmek amaciyla
yeme igmenin tek basina yeterli bir 6ge olarak degerlendirilmedigi igin pazarlama
faaliyetlerinde yeterince kullanilmamistir. Ancak yapilan c¢alismalar gastronomi
tirlinlerinin 6n planda oldugu gastronomi turizminin turizm merkezlerini popiiler hale
getirdigini ve destinasyon pazarlamasini olumlu etkiledigini gostermektedir (Kesici,
2012).

Gastronomi daha once Oguz’un (2016), da belirttigi tlizere yalnizca yiyecek
iceceklerin tiiketilmesi, iiretilmesi ve hazirlanmasina dair bir siire¢ olmayip, politik,
sosyal, ekonomik ve kiiltiirel yapi igerisinde bulunan bir kavramdir. Giinlimiizde

turizm ve kiiltiir ile olan baglantis1 sik sik 6n plana ¢ikmaktadir.

Yiyecek tiiketimi, turistik gezi aktivitelerinin ana pargalarindan birisi olarak
destinasyon pazarlama ve onun gelisimi i¢in bir¢ok olanak saglamaktadir. Bunlar
(Quan ve Wang, 2004):

1. Ilk olarak gastronomi turizmi &zellikle kirsal bolgelerde tarmm diriinleri ve

gida tireticilerine deger katmak i¢in 6nemli firsatlardan birisidir.

2. Yoresel gidalar ve gesitlilik bakimindan zengin olan yerler i¢in yemek
kiiltiirti, gida ile iligkili etkinliklere doniisebilmekte ve bu sekilde yemeklerin

yerel kaynaklar1 pazarlanabilir cazibe merkezleri haline gelebilmektedir.

3. Yemekler tek basina turistler i¢in cazibe olustursa da yan etkinlik olarak
turizm etkinliklerinin bir kolu olarak da destinasyon pazarlamasina katki

saglamaktadir.

4. Son olarak gastronomi turizmi, bir toplulugun yerel kimliginin gelismesinde
onemli bir rol oynamakta ve topluluk katilimi daha fazla saglandigi i¢in
gidayla iligkili turizm ve destinasyon pazarlamasmin siirdiiriilebilirligini

saglamaktadir.
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Diger bir ifadeyle gastronomi deneyimi sadece yemek tatmaktan olusmamakita,
turistler tiiketimi gercgeklestirdikleri yerle duygusal bag kurmaktadir. Bu sekilde
bireyin hafizasinda yer eden gastronomi deneyimleri destinasyon pazarlamasinda

onemli bir rol oynamaktadir (Bezirgan ve Kog, 2014).
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3. GASTRONOMI TURIZMI POTANSIYELI ACISINDAN MANISA

3.1 Manisa ve Turizmdeki Yeri

Manisa lilkemizin batisinda yer alan Ege Bolgesi’nin Ege Boliimii’nde bulunan bir
sehirdir. Sehir topraklarinin kiigiik bir kismi1 kuzey batida bulunan Ege Havzasi
icinde, biiyiik bir kismi1 ise Gediz Havzasi igerisinde yer almaktadir. Cografi agidan
38 04’ ve 39 58’ kuzey enlemleri ile 27 08’ ve 29 05’ dogu boylamlart igerisinde
bulunmaktadir (Manisa Valiligi, 2020). Sehrin;

e En ug gliney noktas1 Sarigdl Asagikizilgukur koyti,
e En uc kuzey noktas1 Soma-Tiirkali koyti,
e Enug bat1 noktas1t merkez ilgedeki Diizlen kdyii ve

e En u¢ dogu noktas1 Selendi-Kiirk¢i koyiidiir.

71 metre yikseklige sahip olan ilde en yiikksek merkezi nokta 1513 m
yiiksekligindeki Spil Dagi olup, merkez disinda bu 2070 m ile Salihli Bozdaglar
Kumtepe’dir. ilge merkezlerinde ise 850 m ile en yiiksek ilge merkezini Demirci
Ilgesi olusturmaktadir. Idari agidan giineydogudan Denizli, giineyden Aydin,
kuzeyden Balikesir, batidan Izmir ve dogudan Kiitahya ve Usak ile gevrili olan
sehrin yliz 6l¢timii 13.810 km®dir (T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2017). Sekil

3.1’de Manisa sehrinin Tiirkiye haritasindaki yeri gosterilmektedir.

B Bl SO
571
R

a0
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Sekil 3.1: Manisa’nin Tiirkiye’deki Konumu
Kaynak: (Manisa Valiligi, 2020)
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Manisa’da merkez ilgeyle birlikte 16 ilge, 74 belediye, 779 kdy ve 493 koy alt1
yerlesim birimi bulunmaktadir (Sekil 2.2). Komsu illere olan uzaklari ise Usak 193
km, Kiitahya 316 km, izmir 36 km, Denizli 206 km, Balikesir 137 km ve Aydin 156
km seklindedir (T. C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2017). Sekil 3.2’°de Manisa

yerlesim plani sunulmustur.

Jemirc

Manisa
merkezi

Sekil 3.2: Manisa Ilgeleri
Kaynak: (Wikiwand, 2020)

Genel anlamda Anadolu tarihine bakildiginda gilinlimiize kadar bir¢ok toplulugun
yasadig1 goriilmektedir. Bugiin ki ismi ile Ege Bolgesi olan Bati Anadolu’da bir¢ok
medeniyetin yasadig1 aragtirmacilar tarafindan belirtilmektedir. Bu bolgede bulunan
Manisa ili ve etrafinda da giiniimiizde kadar ¢esitli devletlerin, imparatorluklarin,
beyliklerin, kralliklarin ve uygulamalarin izlerine rastlanmaktadir. Yapilan
caligmalardan birinde Teselya bolgesinden gelen Magnetler tarafindan kurulmus olan

biiyiik bir Yunan kavminden bahsedilmektedir (Yurdoglu, 1994):

“Manisa biiyiik bir Yunan kavmi olan Magnetler tarafindan kurulmustur.
Bunlar Yunanistan'in Tesalya bélgesinde Pelion dagi ile Peios irmagi arasinda

(Magnesia) kentinde oturmakta idiler. Bu bolgede yine ayni kavme ait bir de
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(Magnetia) kenti vardi. Bu kentlerin sakinlerine “Magnetler” adi verilmekte
idi.”

“Denizci bir kavim olan Magnetler, Atina’lilarin baska devletlerle yaptiklar
savaslarda onlara katilarak yardimda bulunmusiar, zaferle biten bu

savaslardan sonra biiyiik ganimetlere konarak Kkuvvetlenmisler ve zengin

olmuslardir.”

Sehrin tarihiyle iliskili gerceklestirilen arkeolojik arastirmacilar sonucunda
giinimiize kadar gelen en eski verilerin Tung Devri ve Yontma Tas Devri’ne ait
oldugu goriilmektedir. Ayni zamanda bdlgenin ilk yerlesim yerlerinin belirlenmesini
ve Hititlerin yoredeki varligini isaret eden caligmalar da goriilmektedir. Bu konuyla

iliskili olarak Manisa Valiligi (2020)’de su bilgilere yer verilmektedir:

“Manisa Ve yoresinin tarih dncesi ile ilgili pek bilgi yoktur. Salihli Sindel
Koyii’'nde bulunan Paleolitik Cag’a (Yontma Tas Devri) ait fosil ayak izleri
yorede insan topluluklarmmin yasadigini kanitlayan ve yaklasik 26.000 yil
oncesine tarihlenen buluntulardir. Kirkagag¢ Yortan Koyii'nde bulunan

mezarlar ise, farkly bir mezar kiiltiirii olan Tun¢ Devri’ne aittir.”

“Hermessos ve Kaikos ya da bugiinkii adiyla Gediz ve Bakir¢ay vadilerinde
kurulmug olan Tantalis (Manisa) ve Thyateira (Akhisar) bélgede bilinen ilk

’

yerlesimlerdir.’

Lidyalilar olarak adlandirilan ve ilk paray: bulan toplum olarak bilinen kavmin bu
bolgede hiikiim siirdiigiine dair veriler bulunmaktadir. Yavi ve Yavi (1995) bu
durumu, “Manisa, bolgede Lidya egemenligi devam ettigi siire boyunca bu devlete
bagl kalmistir. Kral Kroisos zamaninda, Lidya halkinin zenginligi ¢ok yiiksek bir

seviyeye ulasmigtir” seklinde aciklamaktadir.

Siire¢ igerisinde Manisa yoresi ve civart Perslerin Lidyalilarin egemenligine son
vermesi ile Pers yoOnetimine ge¢mis ve o donemde onemli bir ticaret merkezi
olmustur. Biiyiik Iskender’de bu bdlgeye hakim olan imparatorlardandir. Bir siire
Bergama Kralligi yonetiminde kalan yore, vasiyet nedeniyle Roma Imparatorlugu
yonetimine geg¢mistir (Seven, 2019). Bu durum Manisa Ili Kiiltir ve Turizm

Baskanligi (2020a), tarafindan su sekilde detaylandirilmaktadir:

“Manisa 'nin, Yunanistan'm Teselya Bolgesi’'ndeki Pelion Dagi civarindan gé¢
eden Magnetler tarafindan kuruldugu tahmin edilmektedir. Bolge M.O. 1450-
1200 yularinda Hititlerin etkisinde kalmistir. Kybele bereket tanrigcasi
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kabartmas: yéredeki Hitit varligin gostermektedir. M.O. 1200’lerde ise
Lidyalilar gelmis ve Kizilrmak’a kadar biitiin Bati Anadolu’ya egemen
olmuglardwr. Tarihte, deviet giivencesinde ilk parayr basan Lidya Kralligi’nin
bagkenti bugiinkii Sardes (Sart) sehriydi. Paktalos (Sart) Cayi’ndan ¢ikarilan
altin madeni ile tinliiydii. Lidya Krallig1 giicii ve zenginligiyle iinlii son Kral
Kreziis’iin adiyla 6zdeslesmistir. Ancak M.O. 546 yilinda Persler tarafindan
yikilmistir. Irili ufakl cok sayida tiimiiliisiin yer aldigi Bintepeler Mevkii bu

devri simgeleyen eserleri barindirmaktadir.”

“Bélge; M.O. 546 yilindan M.O. 334 yilina kadar Pers egemenliginde kalmistir.
Sardes bu donemde de onemli bir ticaret merkezidir. M.O. 334’de Trakya
iizerinden Anadolu’ya gecen Biiyiik Iskender, Pers ordularini yenerek Suriye’ye
dogru ilerlemis ve Pers egemenligine son Vermistir. Biiyiik Iskender’in M.O.
323 yilinda éliimiinden sonra satrapliklarin birbirleriyle miicadelesi M.O. 301
yilinda Iskender Imparatorlugu’nun sonunu getirmistir. Bu doneme ait en

onemli eser Sardes Orenyeri’ndeki Artemis Tapinagi’dir”.

Daha sonra Bélge Bergama Kralligi’'min egemenligine girmistir. Bolgenin
onemli kentlerinden Philadelphia’ya (Alasehir) ismini donemin krallarindan I1.
Attalos Philadelphos vermistir. Bergama Kralligi III. Attalos’un oliimiinden
sonra (M.O. 133), vasiyeti iizerine Roma Imparatorlugu’nun yonetimine
devredilmistir. M.S. 17 yiinda meydana gelen biiyiik depremde bélgedeki
Magnesia, Thyateira, Philadelphia ve Sardes gibi biitiin yerlesimler biiyiik
olciide  yikilmissa da  Imparator Tiberius'un katkilariyla  yeniden insa

edilmistir.”

“Roma déneminde bolgede iiretim ve ticaret canlanmis, Gediz ve Bakir¢ay
vadilerinde mevcut tarimsal iiriinlere yeni ¢esitler eklenmistir. M.S. 395 yilinda
Teodisius 'un imparatorlugu iki oglu arasinda pay etmesiyle Manisa Ve gevresi
Dogu Roma yani Bizans Imparatorlugu’nun swrlart icinde kalmistir.
Huristiyanlhigin batiya dogru yayilmasinda, Philadelphia, Sardes ve Thyateira
kentlerinin onemli rolii olmustur. Magnesia da bu dini ilk benimseyen

kentlerden olmus sonra da 6nemli bir piskoposluk merkezi haline gelmistir.”

Bizans imparatorlugu oldukca uzun siirmiistiir ve bu donemde yapilan Malazgirt
Savast ile 1071 sonrasinda Tiirk Beylikleri de Anadolu’da kurulmaya baglanmistir.
Tirk Beyliklerinin yerlesik olarak Anadolu’nun birgok bolgesinde belli yerlerde
hakimiyeti olmustur ve Manisa yoresinde Saruhanogullar1 beyliginin hakimiyeti 6n

plana ¢ikmaktadir (Yakut, 2002). Bolge Saruhanogullar tarafindan fethedilmeden
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Once giliniimiizde Manisa’nin Gordes ve Demirci ilgelerine yerlesmis olduklar
goriilmektedir. 1305’de dogru Saruhan Bey bolgenin etrafini ele gecirmis ve
1310°dan baglayip 1314°e kadar giden uzun bir abluka ardindan bolgeyi tamamen

zapt etmistir.

Osmanli imparatorlugu’nun Anadolu’da hiikiim siirmeye basladigi dénemlerde
Yildirirm Beyazit Manisa ve yoresinin oldugu bolgeyi 1391°de fethetmistir. Daha
sonra Timur tarafindan Osmanli’lar Ankara Savasi’nda yenilmis ve bdlge eski
beylerine gec¢mistir. Celebi Mehmet’in bolgeyi yeniden almasiyla bu bolgede
Osmanli hakimiyeti yeniden baglamistir (Emecen, 2007).

Manisa ili “Sehzadeler Sehri” olarak da adlandirilmakta; 1437-1595 arasinda
sehzadeler tarafindan yonetildigi goriilmektedir. Bu konu Agin ve arkadaslar1 (1973)

tarafindan su sekilde aciklanmaktadir:

“Osmanli  Imparatorlugu padisahlarindan Yildirim Bayezit 1391 yilinda
Alagehir ve Sart’t almigsa da 1402 Ankara Savasi'nda yenilgiye ugradiktan
sonra Timur Alasehir, Sart, Manisa iizerinden Izmir’e kadar gelerek buralar
yine eski beylerine geri vermisti. Celebi Mehmet 1410°da Manisa 'yi ikinci defa
alinca Saruhan Beyligi yoresi kesin olarak Osmanlilarin eline gecti. Il. Murat
zamaminda da  Alagehir ve  yoresi Osmanlilara katildi.  Osmanh
fmparatorluguna katilan Manisa, 1437-1595 tarihleri arasinda sehzadeler

tarafindan yonetilmistir.”

Osmanl Imparatorlugu egemenliginde olduk¢a uzun siire kalan Manisa sehri ve
cevresi Kurtulus Savasi’ndan 6nce Yunanlilar tarafindan isgal edilmistir. Mondros
Miitarekesi’nin 7. maddesine dayanarak Yunanlilar Izmir’i 15 Mayis 1919°da isgal
ettikten sonra diger il ve ilgelere de yonelmislerdir. Manisa’y1 26 Mayis 1919°da

kars1 durma olmaksizin igsgal etmislerdir (Seven, 2019).

Mustafa Kemal Atatiirk’lin liderliginde Samsun’a 19 Mayis 1919°da ¢ikilmasiyla
birlikte Milli Miicadele donemi baglamis ve Anadolu’da zaferler baglamistir.
Fahrettin Pasa Dumlupinar Meydan Muharebesi’nde basar1 elde edilmesi sonucunda
Yunan isgal ve direnisini komutasinda Siivari Kolordusu ile engellemistir. Yavi ve

Yavi (1995) bu durumu su sekilde ag¢iklamaktadir:

“30 Agustos 1922 Dumlupinar Meydan Muharebesi’'nin kesin zaferle
sonuclanmasindan sonra, Fahrettin Pasa komutasindaki Stivari Kolordusu,

hizla Izmir iizerine yiiriidii. Yunan direnisi tamamen kirildi. Yunan birlikleri
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dagildy ve kagmaya basladi. Ordumuz, 4 Eyliil'de Alagehir ve Kula’ya girdi. 5
Eyliil’de Salihli, 6 Eyliil’de de Kirkagag, Soma ve Akhisar, Yunan isgalinden
kurtuldu. 7 Eyliil’de Turgutlu, 8 Eyliil’de de Manisa’yva askerimiz girdi”

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulmasi ile birlikte adi Saruhan olan gsehre Manisa adi
verilmis ve Turgutlu, Soma, Salihli, Kirkaga¢, Gordes, Alasehir ve Akhisar ilgeleri
Manisa sehrine baglanmistir. Bu siirecten sonra Ege bolgesinde bulunan bir il olarak
Manisa resmi kayitlara gegmistir ve giinlimiizde halen il statiisiinii stirdiirmektedir.
Glinlimiizde Manisa 1.450.616 kisilik niifusu ve 17 ilgesi ile Ege Bolgesi’nde
Izmir’den sonra en biiyiik ili konumundadir. izmir’e olan yakilig: ile bir¢ok avantaji
bulunan Manisa, llkenin en gelismis ve biiyiik sanayi bolgelerinden birisi olarak
kabul edilmekte ve her gecen giin daha da gelismektedir. Ekonomisinde 6zellikle
sanayi ve tarim alani rol oynamaktadir. Tarimsal iiretimde pamuk, zeytin, misir,
karpuz, patlican ve domates 6ne ¢ikarken, basi kiraz ve {iziim ¢ekmektedir (Geyikei,
2018). Manisa ili ekonomik verilerine iligskin en giincel kaynak olarak 2019 yilinda
yaymlanan TOBB Manisa Oda ve Borsalar Akademik Danigmanlik Projesi
kapsaminda hazirlanan “Manisa Ekonomik Goriiniim Raporu (Sanayi-Tarim-Ticaret-
Turizm) 2017-2019” isimli rapor kapsaminda Manisa’nin genel ekonomisi su sekilde
Ozetlenebilmektedir (Aktas ve Kargin, 2019; Manisa Valiligi, 2021; Seven, 2019):

e Manisa’nin niifusu 1.450.616°dir ve alinan go¢ ve verilen go¢ kapsaminda

bolgedeki en yiiksek degerlere sahiptir.

e Organize Sanayi Bolgesi olduk¢a 6nemi olup; 224 fabrikada 51 bin kisi
istihdam edilmektedir. Diinyada tek bir yerde en fazla TV ve beyaz esya

iireten sehri olusturmaktadir.
e Bulagik makinesi ihracatinda diinyada 12. ve Avrupa’da 9. siradadir.
e Camagsir makinesi ihracatinda diinyada 5. ve Avrupa’da 2. siradadir.
e Buzdolabi ihracatinda diinyada 8. ve Avrupa’da 3. sirada yer almaktadir.
e Kisi bagina diisen gayri safi yurt i¢i hasila 11.000 dolar diizeyindedir.

e Thracatta iilke siralamasinda 10 bilyiik ilden 8.yi olustururken, Ege
Bolgesi’nde ikincidir. Manisa iilkenin toplam ihracatinin %3’liik kismini tek

basina yapmaktadir.
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e TR33 bolgesinde bulunmakta ve ithalat tutar1 agisindan iilkedeki bir numarali

sehri olusturmaktadir.
e Ulkede sosyo-ekonomik gelismislik endeksine gore 25. sirada yer almaktadir.

e Tarim ve hayvancilik kapsaminda birgok tarim iiriiniinde iilkenin en 6nemli
iireticidir. Ozellikle sultani olarak adlandirilan ¢ekirdeksiz kuru iiziimde hem

tilkenin en biiyiik iireticisidir hem de diinyada dnemli bir konumdadir.

Turizm agisindan  degerlendirildiginde ise Manisa 11 Kiiltir ve Turizm
Miidiirliigii’niin en gilincel verilerine gore 2005 yilinda sehre gelen turist sayisi
384.353 iken, 2016 yilinda bu rakam 295.892 olmus; 2017°de artarak 488.279 kisi
olmustur. Son olarak Diinyay1 etkisi altina alan Korona viriis salgin hastalifinin etkili
oldugu 2020 yilinda ise yabanci ziyaret¢i sayisi: 9.946 yerli ziyaretgi sayisi: 340.192
kisi olmustur. Toplamda 350.138 kisi sehri ziyaret etmistir. Sehirde toplamda 3.029
yatakli ve 1.499 odali 27 adet turistik tesisi bulunmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Il
Midiirliigi, 2021).

Manisa ilinde turizmin “tarihi turizm” agirlikli oldugu 6ne ¢ikmaktadir. Sehir turizmi
bakimindan ¢ok gelismis goriilmemektedir. Sehir merkezi disinda kent merkezine
bagli olarak dag turizmi de goriilebilmektedir. Ozellikle giineyde bulunan Spil Dag
jeomorfolojik ozellikleri ile yiirliylis ve dagcilik i¢in 6nemli bir alan olusturmaktadir.
Sehir turizmi agisindan ¢ok gelismis olmamasi eglence ve alisveris merkezlerinin
pek gelismis olmamasindan kaynaklanmaktadir (Celik, 2014). Manisa’da tarihi
turizm kapsaminda ge¢misten giiniimiize kalan ve 6n plana ¢ikan tarihi ve turistik

yerler su sekilde siralanabilir (Manisa Valiligi, 2020):

e Spil Milli Parka,

e Karabel Kaya Kabartmasi,
e Manisa Kalesi,

e Kibele,

e Kula Evleri,

e Ivaz Pasa Camisi,

e (Cesnigir Camisi,

e Ulu Cami,

e Muradiye Kiilliyesi,

e Sultan Kiilliyesi ve
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e Hatuniye Kiilliyesidir.

Bunlarin yani sira digerlerine gére on plana ¢ikan bazi tarihi yapilar bulunmaktadir.

Bunlar su sekildedir:

Sardes Harabeleri (Sekil 3.3): Bu harabeler Lidya’nin bagkenti olan Sard sehrine ait
olup, Salihli ilgesinin Mustafa Bey koOylinde yer almaktadir. Milattan Once
2000’lerde kurulan bu sehrin ancak bir kismi ortada olup, biiyiik bir kismi toprak
altindadir (Manisa Valiligi, 2012).

Sekil 3.3: Sardes Harabeleri
Kaynak: (Manisa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi, 2020)

Aigai Harabesi (Sekil 3.4): Manisa sehrinin batisinda bulunan Koseler koyiine
yakindir. Bergama Kralligi’nda 6nemli yer tutan Aigai sehrinin kalesidir. Denizden

360 m yiikseklikte bir volkanik bir tepenin istiinde kurulmustur (Manisa Valiligi,
2012).

Sekil 3.4: Aigai Harabesi
Kaynak: (Manisa il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi, 2020)
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Artemis Tapinagr (Sekil 3.5): Helenistik donemde yapilmaya baglanan tapinagin
Kibele kiiltiiniin kutsal alaninda bulundugu diisiiniilmektedir. Tanrica Artemis adina
yaptirilan tapinak cellas1 (hristiyan ibadethanelerinde bir mimari boliim) dort
bolimden olusmaktadir. Siitunlarimin her biri 20 ton agirlhiga ve 17,31 m’ye

ulagmaktadir (Manisa Valiligi, 2012).

Sekil 3.5: Artemis Tapinagi
Kaynak: (Manisa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi, 2020)

Gymnasium (Sekil 3.6): Sard harabeleri igerisinde bulunan Gynasium, Roma

imparatorlugunun 6nemli anitlarindan birisidir. Oldukca biiyiik Alasehir surlarina

sahiptir (Manisa Valiligi, 2012).

Sekil 3.6: Gymnasium

Kaynak: (Manisa i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi, 2020)
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Manisa’nin 6nemli bir turizm potansiyeline sahip oldugu bilinmektedir. Hem
demiryolu hem de karayolu bakimindan ulagima elverisli bir noktadadir. Folklorik
degerleri, dogal ve tarihi degerleri acisindan oldukc¢a zengindir. Ayrica yoredeki
kalintilardan, antik cagdan bu yana Onemli yerlesimlere sahne oldugu, Sardes
Kenti’nin Lidya Devleti’ne bagkentlik yaptig1 Thyateira, Philadelphia ve Sardes’in
Hiristiyanligin ilk donemlerinde 6nemli dini merkezler oldugu bilinmektedir. Bu dini
ilk benimseyen kentlerden biri olan Magnesia ise Bizans doneminde Onemli
piskoposluk merkezlerinden biri olmustur. Saruhan Beyligi’nin baskenti olan,
Osmanli Imparatorlugu doneminde de idari bir merkez olarak dnemini koruyan ve
uzun bir siire sehzadeler tarafindan yonetilen Manisa’da, bu donemlere ait bir¢ok

eser giintimiize kadar ulasmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020a).

Ayrica Manisa’nin gastronomi turizmi agisindan da zengin oldugunu sdylemek
mimkiindiir. Manisa ilk c¢aglardan bu yana; Hitit, Lidya, Pers, Makedonya
Imparatorlugu, Bergama Kralligi, Roma Imparatorlugu, Bizans Imparatorlugu,
Saruhan Beyligi ve Osmanlh Imparatorlugu’na ev sahipligi yapmis ve bu
medeniyetlerin farkli yemek kiiltiirlerine sahip olmasiyla olduk¢a zengin bir mutfaga
kavugmustur. Ayrica yiyecek ve i¢ecek tiretimi bakimindan hayvansal (kuzu eti ve
tavuk) ve tarimsal (kavun, domates, kiraz, iizim ve zeytin gibi) iriinleri agisindan

gastronomi turizminde onemli potansiyeli oldugu diisiiniilmektedir (Ozleyen ve

Tepeci, 2017).

Genel olarak Manisa turizminin gii¢lii ve zayif yonleri, firsat ve tehditlerini igeren

Swot analizi asagida ayr1 bir baglikta detayl sekilde ele alinmaktadir.
3.1.1 Swot analizi: Manisa turizminin giiclii ve zayif yonleri, firsat ve tehditler

Sehrin turizminin gelistirilmesi hem sektdr i¢ci faktorlerden kaynaklanan giiclii ve
zayif yonlerin analizini hem de sektor digi ¢evresel durumlarin olusturdugu tehdit ve
firsatlarin analizini gerektirmektedir (Yosmaoglu ve Engin, 2002). Cizelge 3.1’de
verilmis olan Manisa turizminin giiglii ve zayif yonleri ile firsat ve tehditleri, Manisa
turizmi hakkinda alan yazindaki ve literatiirdeki yaymlanmis c¢aligmalara

dayanmaktadir.
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Cizelge 3.1: Manisa Turizmi Giiglii ve Zayif Yonler, Firsatlar ve Tehditler

Giiclii Yonler

e Cografi konum ve farl turizm
pazarlarina yakinlik

e Iklim ve dogal kaynaklar

e Zengin tarih ve mutfak kiiltiirii

Zayif Yonler

e Turizm bilincinin yeterince
gelismemis olmasi

e Yeterli tanitim ve pazarlamanin

yapilmamig olmasi

varliklari ¢ Yiyecek ve aligveris noktalarinin
e Uriin gesitliligi ve ulasilabilirlik yetersizligi

e Turizmde ¢alisabilecek is¢i

potansiyelinin olmasi

Firsatlar Tehditler

e Gastronomi festivallerinin 6nem
kazanmasi

o Tiirkiye’de yerli ve yabanci

e Satin alma giiciiniin disiikligii
¢ Destinasyonun gastronomi turizmi

imajinin zayifligi

turistlerin destinasyon ziyaretlerinin
artmasi

e Kiiltiir, doga ve tarih turizmine olan
ilginin artmasi

o Alternatif turizm tiirleri i¢in yiiksek

potansiyelinin olmasi

Kaynak: Durgun (2007)’dan ¢aligmaya uyarlanmustir.

Manisa turizminin giiclii yonlerinin en basinda cografi konum ve farkli turizm
pazarlarma yakimlik gelir. Iklim kosullari, jeolojik yap1 ve yeralti zenginlikleri gibi
degerler destinasyona turizm acisindan ¢ekim giici kazandiran dogal c¢evre
Ozellikleri arasindadir. Zengin tarihiyle mutfak kiiltiiri varliklar1 sehrin 6nemli
turistik potansiyellerindendir. Uriin cesitliligi ve yetisen iiriinlere ulasilabilirlik
gastronomi turizminin gelisimi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Ge¢iminin biiylik bir
bolimiinii tarim Ve sanayiden saglayan sehir, turizmde calisabilecek isci

potansiyeline sahiptir.

Sehrin zayif yonleri ise yeterli tanitim ve pazarlamanin yapilmamis olmasi, yiyecek
ve aligveris noktalarinin yetersizligi ve turizm bilincinin yeterince gelismemis
olmasidir. Bu eksiklikler dncelikle yerel yonetimler tarafindan giderilmesi gereken
zayif yonlerdir. Gastronomi turizminin tanitim Ve bilinirliginin artirilmasina yonelik

faaliyetlerin desteklenmesi gerekmektedir.
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Manisa turizminin O6nemli firsatlar1 arasinda gastronomi festivallerinin 6nem
kazanmasi, Tiirkiye’de yerli ve yabanci turistlerin destinasyon ziyaretlerinin artmast,
alternatif turizm tiirleri i¢in yiiksek potansiyelinin olmas1 ve kiltiir, tarih ve doga
turizmine olan ilginin artmas1 vardir. Ozellikle gastronomi festivallerine olan ilginin
artmasi sehirde her yil diizenlenen mesir macunu festivalini daha da ilgi ¢ekici hale

getirmektedir.

Manisa turizminin gii¢lii yonleri zayif yonlerine gore daha fazladir. Bunun yani sira
satin alma giiclinlin distkligli ve destinasyonun gastronomi turizmi imajmnin
zay1fligt Manisa turizmi igin tehdit unsuru olarak goriilmektedir (Durgun, 2007
Akyol 2018).

3.2 Manisa Mutfak Kiiltiirii

Mutfak kavrami, evlerde bulunan igecek ve yiyeceklerin pisirildigi, hazirlandigi,
temizlendigi ve gerektiginde tiiketildigi fiziki alan1 ifade etmektedir. Mutfak sézciigii
Tiirkge’ye Arapga “matbah” sozciiginden gecmistir ve “yemek pisirilen yer”
anlamina gelmektedir (Kaya, 2000). Ilk olarak evin bir odasi olarak algilansa ve
tanimlansa da aslinda kiiltiirin de onemli bir pargasini olusturmaktadir (Aktas ve
Ozdemir, 2007). Durlu (2009) Mutfak kiiltiiriinii beslenmede rol oynayan yiyecek ve
iceceklerin saklanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve tiikketilmesi asamalarini kapsayan
bir siire¢ ifade edilmekte ayrica yeme-igme gelenegi, donanim, islemlerin yapildigi
mekan ve bu dogrultuda gelistirilen uygulama ve inanglardan olusan kendisine 6zgii

bir kiiltiirel yapiy1 icermektedir seklinde yorumlamaktadir.

Savkay’a (2002) gore ise her ulusun ve her iilkenin tat duyusunun, hayat bigiminin
ve cografyasinin vazgecilmez unsurlarini barindiran yemek kiiltiirii, asirlardir
olgunlasarak kusaktan kusaga gecmis ve bulundugu kiiltiirii temsil eden bir 6ge
halini almigtir. Yemek ve mutfak Kkiltiriinin bu denli Ozgiinlesmesi Ve

¢esitlenmesinde;

e Etnik ve sosyal farkliliklar,
e Kiiltiirel birikimler,
e Dinsel inanglar,

e Cevreyle ilgili hususlar oldukga etkili olmustur.
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Sagir (2012) yemek sosyolojisi tizerine yapmis oldugu ¢alismada her toplumun kendi
icerisinde dayanisma Ve biitiinlesmenin bir simgesi olarak belirli ritiiellerle yapilan
torenlerle zamaninin bir boliimiinli yemege ayirdigini belirtmektedir. Bayram, nisan,
diiglin, dogum, misafir agirlama, dost sohbetleri ve eglenceler yemek kiiltiiri ile
birleserek toplumda var olan iletisimin gliglenmesini ve yeni iletisim aglarinin

kurulmasini saglamaktadir.

Tirkler tarih boyunca koklii ve zengin bir gecmise sahiptir ve mutfak kiltiiri
acisindan da 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirk mutfaginin 6n plana ¢ikmasi, zengin bir
mutfak olmasi ve kendisine 6zgii igeriginin olusmasinda asagidaki sebeplerin rol

oynadigi diisliniilmektedir (Akman ve Mete, 1998):
e Sahip oldugu kiiltiir ve gelenekler,
e Yasadigi cografyadaki genis imkanlar,
o Gegirdigi tarihsel stirecler ve

e Gecmiste yasayan imparatorluklarin kendisine 6zgii deneyim ve kiiltiirleri

kapsaminda biitiinlesmis deneyim ve kiiltiirlerdir.

Ayrica Tiirk mutfak kiltiiri; Orta Asya donemi, Selguklu ve Beylikler donemi,
Osmanli imparatorlugu dénemi, Cumhuriyet dénemi ve i¢inde bulundugumuz dénem
ile aciklanmakta bu baglamda hem yasanilan cografyada goriilen yemekler hem de
6zglin biitiinlesmis deneyim iirlinli olan yemeklerin mutfak kiiltiiriinii olusturmaktaki
etkisi daha iyi anlasilmaktadir (Cetin, 2008). Sengiil ve Tiirkay (2015) yoresel
mutfaklar ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada Ege Bolgesi genelinde bulunan bolgelerin
yeme i¢me kiiltiirli, cografi 6zellik farkliliklar: olsa da genel olarak bdlgede yiyecek
ve icecek tirlinlerinin ortak oldugu sonucuna ulasmislardir. Bélgede icerik ve yapilis
sekilleri kii¢iik farkliliklar igerse de tarhana c¢orbasi ve keskek onemli ortak yemek
tiirleri arasinda yer almaktadir. Pisirme metotlarina bakildiginda ise ot yemekleri ve
zeytinyaglilarin bu bolgede yaygin olmasi, genellikle kiyr bolgelerinde kavurma,
haglama ve buharda pisirme gibi yontemler goriiliirken; i¢ kesimlerde haslama,

kizartma, kavurma ve ocakta pisirme yontemleri daha ¢ok tercih edilmektedir.

Manisa destinasyonuna 0Ozgii lezzet ve yoresel tatlarin baglicalart su sekilde

siralanabilmektedir:
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e Sebze ve ot yemekleri: Sirkeli havug, sebzeli kebap, sevket-i bostan,

sinkonta, ile tarhana c¢orbasi,

e Kirmizi et yemekleri: Kula kapama, Alasehir kapamasi, Kula giiveci, Manisa
bohga kebabi.

o Kofte yemegi cesitleri: Salihli odun koéftesi, Kirkagag koftesi, iiziim kotiisi
koftesi, odun koftesi, Akhisar koftesi.

e Sakatat yemekleri: Garin bumbar.
e Ekmek ¢esitleri: Ekmek dolmasi, simit ekmegi.

e Hamur isleri: Patlican pidesi, kiymali canfes boregi, ebe ¢oregi, yagl tuzlu

pide, su boregi, kula sekerli pidesi, kabakli pide.

e Salata, tursu ve mezeler: Kuru fasulye piyazi, boriilce helvasi, esek helvasi,

nohutlu manti.
e Tatlilar: Mantar, sambali, kaymakl kadayif, hosmerim ve helvadir.

Bu yemekleri ve mutfak kiiltiirii ile Manisa’nin gastronomi turizmi agisindan énemli

bir potansiyeli oldugu diistiniilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Akyol (2018), “Destinasyonlarin Sahip Oldugu Gastronomi Kimligine Bir Bakis”
kapsaminda Manisa Ornegini inceledigi ¢aligmasinda Manisa’ya bagl ilgelerin
gastronomi turizmi acgisindan potansiyellerini degerlendirmistir. Bu kapsamda
Manisa ilgelerinin mutfak kiiltiiri ve gastronomi turizmi agisindan potansiyelleri su

sekilde 6zetlenmistir:

Akhisar: Golet ve zeytini ile iinlii bir kirsal alan olan Akhisar saglikli beslenme ve
dogal hayat potansiyeline sahiptir. Sehir insan1 i¢in stresten uzak zaman gegirmeye
olanak saglayan bu ilce, rekreatif faaliyetler, ¢iftlik aktivitelerine firsat olusturmasi
ve doga i¢inde bulunmasimin yaninda gastronomi turizmi potansiyeli bakiminda da
ilgi ¢ekicidir. K&y yasamu, ¢iftlik, doga ve tarim gibi faaliyetlerin yapilabilecegi bu
bolgelerde kiimes, agil, ahir, bahce ve bag gibi tarimsal {iretim alanlar1 ile geleneksel
ve kiiciik olgekli gida isleme tesisleri gibi ziyaret olanaklarinin yani sira bumbar,
sura, Akhisar kofte, keskek, katmer ve kapama yemeklerinin sunuldugu yeme-igme

tesisleri de bulunmaktadir (Tepeci ve Hazarhun 2018; Avsar, 2014).
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Golmarmara: Adinm1 ¢ok yakinindaki mermer ocaklar1 ve gdlden alan ilgede ikamet
edenler, bolgenin sahip oldugu verimli topraklarda yetistirdikleri zeytin, muisir,
lahana, karpuz, kavun, {izim ve her tiirlii sebze ile gec¢imlerini saglamaktadir.
Bintepeler Kral Mezarlari, Akpinar kaynak suyu ve Laledag gibi yerlesimleri olan bu
ilge turizm acisindan 6nemli yerli ve yabanci turist ¢cekme potansiyeline sahiptir.
Ciftlik, tarim, av, rekreasyon, doga ve gol 6gelerini barindiran bu alanlar foto-safari,
kamp, kus gozlemciligi, piknik, avlama, balik tutma gibi turizm potansiyelleri de
tasimaktadir. Ayrica organik tarim faaliyetleri i¢in ciftlik tesislerinin bdlgede
bulunmasi1 ve rekreasyon etkinliklerine olanak saglayacak arazi varligi gelecekte
gastronomi turizmi acisindan potansiyeli oldugunu diisiindiirmektedir (Ozleyen, &

Tepeci, 2017).

Gérdes: 1lge hali dokumaciligi ile 6n plana cikmakta ve bu sekilde turizm agisindan
onemli bir bdlgeyi olusturmaktadir. Ayrica ayva, elma, kiraz gibi {rlinlerin
yetistirilmesi ile gastronomi turizmi acisindan da potansiyelinin yiiksek oldugu

diistiniilmektedir (Akyol, 2018).

Kirkagag: llgenin verimli topraklarinda 6zellikle kavun tarimi &ne ¢ikmaktadir. Ulke
genelinde dayanikliligi ve tadiyla bilinen bu iiriin ilgenin en Onemli ekonomik
unsurunu  olusturmaktadir. Ikinci &nemli ekonomik tarimsal iiriinii ise zeytin
olusturmaktadir. ilce de oldukca genis bir zeytin yetistirme alani bulunmaktadir.
Ayrica 1500 yillik Anit zeytin agaci ile kiiltiirel bir zenginligi de bulunmaktadir. Bu
baglamda hem tarim hem de gastronomi turizmi agisindan 6zellikle zeytinin diin ve
bugiinii temasinda O6nemli bir potansiyeli oldugu diistiniilmektedir (Akyol, 2018;
Tepeci ve Hazarhun, 2018).

Kula: Anadolu’da son volkanik patlamalarin yasandigi en enteresan jeolojik yapilar
bulunduran ilge, sahip oldugu 6nemli cami, tiirbe ve bu yapitlarin slismeleriyle
degerli inan¢ ve kiiltiir turizmi 6gelerini barindirmaktadir. Geleneksel kirsal hayat
dokulari, termal turizm merkezleri ve jeopark alani ile ilgede ¢ok sayida yoresel tiriin
satig ve tanitim noktasi vardir. Bu nedenle gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir

potansiyel tasimaktadir (Ozleyen ve Tepeci, 2017).

Salihli: Artemis Tapinagi, Adala Kanyonu, verimli Gediz Ovasi, Sardes Antik Kenti
gibi 6nemli turizm degerlerini barindiran ilge, 6zellikle inang ve kiiltiir turizmi

bakimindan nemli bir pazarlama agina sahiptir. Ote yandan kirsal yasam gelenekleri
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ve organik tarim {retiminin devam ettigi Kemerdamlar1 ve Tekelioglu gibi
yerlesimler basta gastronomi olmak iizere kdy, doga, tarim, ¢iftlik ve eko turizmi
konseptlerine elverisli uygulama ve alana imkan saglamaktadir. Ayrica bu bolgede
bulunan G6lmarmara Golii kiyisinda bulunan Tekelioglu Koyl gastronomi agisindan
oldukca 6nemlidir. K&y 6rnek bir eko-kdy olup yillar dnce baglatilan organik tarimi
ile yabanci ve yerli turistleri kendisine ¢ekmektedir. Ozellikle kdye Camur ve
Kursunlu jeotermal sularinda bulunan saglik turizm tesisleri, Lidya uygarhiina ait
Sardes Antik kenti ve kral mezarlarinin yakin olmasi alternatif turizm agisindan
onemli potansiyel olusturmaktadir. Gokeylip kasabast da bu ilgede Onemli
gastronomi turizmi destinasyonudur. Topraktan yapilan ve “giive¢” adi verilen
kaplarin tretimi ile birlikte cilek iireticiligi 6nemli bir potansiyel tasimaktadir.
Burada hediyelik esya satis ve iiretim tesisleri, el sanatlar1 atdlyeleri ve yoresel
yemeklerin toprak kaplarda sunulacagi restoranlarin kurulmasi potansiyeli ciddi

sekilde one ¢ikaracaktir (Tepeci ve Hazarhun, 2018; Akyol, 2018; Avsar, 2014).

Soma: Bu bolgede tarim arazileri komiir havzalar1 tarafindan sinirlandirilmistir.
Osmanli mutfaginin biitiin 6zellikleri bu bdlgedeki Darkale Koyii’ne ozgii tatl,
yemek ve corbalarda goriilebilmekte; bu nedenle gastronomi turizmi agisindan

onemli potansiyeli olusturmaktadir.

Yunusemre: Manisa’nin en kalabalik il¢esi olan Yunus emre merkez ilgelerden
birisidir. Ozellikle Yuntdaglar1 bolgesi kirsal turizm bakimindan énemli degerler
barindirmaktadir. Burada hali-kilim dokumaciligi, goletler, mimari tas evler,
Tirkmen selalesi, Aigai Antik kenti, mahalli orman rekreasyonlari, ilging dogal
olusumlar ve daglik alan dikkat ¢ekmektedir. Bu bolgedeki Tiirkmen Koyii de
pekmezle 6n plana ¢ikmakta ve Bagbozumu senligi gibi etkinlikleri ile 6nemli

gastronomi turizmi potansiyeli tasimaktadir (Akyol, 2018).
3.3 Manisa Mesir Festivali

Mesir macunu (Sekil 3.7), mirsafi, topalak, samlilasali, portakal kabugu, vanilya,
sinameki, kakule, ravent kokii, dariilfiilfiil, ¢orek otu, Hindistan ¢icegi, ¢orek otu,
tarcin ¢icegi, zerdecal, kimyon, rezene, sar1 halile, tiryak, meyan bali, zulumba, mai-
leziz, c¢ivit, iksir, hardal tohumu, ¢Opg¢ini, tarc¢in, safran, sakiz, hiyarsenbe, anason,
Hindistan cevizi, kebabiye, havlican, kisnis, krem tartar, karabiber, galanya, zencefil

ve karanfil ile 41 farkli baharatin birlikte 6giitiilmesi ve sitrik asit, glikoz surubu, bal
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ve seker katilarak pisirilmesi sonucunda belirli bir kivama getirilen geleneksel bir
gida maddesidir. Katki maddeleri olarak koyulastirici, asitlendirici ve tatlandirici gibi

TSE 6zel mevzuatinda yer alan maddeler kullanilabilmektedir (Giiven, 2010).

Sekil 3.7: Mesir Macunu
Kaynak: (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020b).

Mesir sozciigii, gezinti yeri, gezilecek yer anlamindadir. Kelime olarak macun ise
Arapga “acn” kelimesinden koken almakta ve “hamur edilmis” ve “yogrulmus”
anlamlar tagimaktadir. Mesir s6zciigii macun nedeniyle bambagka bir anlam ifade
etmektedir (Artik, Poyrazoglu ve Karkacier 1999). Mesir macunu ilk defa mutasavvif
hekim Muslihiddin Merkez Efendi (1460-1551) tarafindan yapilmistir ve Ibni Sina
tarafindan “mesr-o sitos” adi verilen ve baharatlarin karilmasiyla yapilan meshur
panzehirden koken oldugu diistiniilmektedir (Asil ve Sar, 1984). Mesir macununun

genel bilesimi agagida verilen Cizelge 3.2°de verilmistir.

Cizelge 3.2: Mesir Macunu Bilesimi

Kuru madde miktar1 (KM) %85,38

Sakkaroz %72,94 (KM i¢inde)
Glukoz %18,23 (KM iginde)
Bal %7,29 (KM iginde)
Baharatlar %1,45 (KM iginde)
Limon tuzu %0,074 (KM ig¢inde)
Nem miktari %14,62

Kaynak: (Nergiz ve Yildiz, 1995)

Cizelge 3.2’de incelendiginde sakkaroz sekeri mesir macununun ana bilesenini

olusturmaktadir. Bir mesir macununun %14,62’sini su olusturmakta; geri kalan ise
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limon tuzu, baharatlar, bal, glukoz ve sakarozdan olusmaktadir. Kuru maddede en az
limon tuzu, daha sonra sirasiyla baharat, bal, glikoz ve sakkaroz bulunmaktadir.
Genel olarak mesir macununun kahverengiden kehribar sarisina degisen renkler,
kivamli ve yumusak macun yapisinda olmadi; baharat ve bitkinin kendine has
aromasinin hissedilmemesi; kendine has koku ve tatta olmasi ve yabanci korku ve tat
olmamas1 gerekmektedir. Mesir macunu genel olarak her derde deva kabul
edilmekte, hangi niyetle yenirse o yonde fayda saglayacagi diisiiniilmekte akrep,
¢iyan ve yilan gibi hagerat sokmasindan koruyacagina, sene boyunca tiim hastalik ve
dertlerden koruyacagina, cocuk sahibi olmayanlarin o yil g¢ocuk sahibi olup,
evlenemeyenlerin o yil evlenecegine, zayif cocuklari kuvvetlendirecegine, ¢ocuk
hastaliklarina, agir hastaliklar1 ve ruh hastaliklarina iyi gelecegine inanilmaktadir
(Giiven, 2010). Bunlarin yani sira yapilan caligmalar mesir macununun birgok
faydasi oldugu gostermektedir. Bunlar su sekilde siralanabilmektedir (Yurdakul,
2019):

e Bagirsak hareketlerini artirici,
e Idrar soktiiriicii,

e Soguk alginligini iyilestirici,
e Gaz giderici,

e Afrodizyak etkisi,

e Istah acic,

e Yorgunlugu giderici,

e Hormonlar hareket ettirici,
e Kan dolasimini diizenleyici,
e Sinirleri teskin edici,

e Kuvvet verici ve

e Zehirli hayvanlarin sokmasina kars1 bagisiklik kazandiricidir.

UNESCO “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasit Sozlesmesi” uyarinca
uluslar tarafindan korunmak igin belirlenen ve kendi topraginda bulunan somut
olmayan kiiltiirel miraslar listesini kendi durumuna gore giincellemekte ve
diizenlemektedir. Ulkemizde iki tiir envanter mevcuttur. Bunlar ilki yasayan insan
hazineleri ulusal envanteri iken, digeri somut olmayan kiiltiirel miras ulusal
envanteridir. Mesir macunu 2012 yilinda “Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Temsili Listesine dahil edilmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020b).
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Dogada bir y1l boyunca gergeklesen degisiklikler toplumlarin yagamlarini etkilemis,
bu degisiklik ve degisimler tarih boyunca halklar tarafindan ¢esitli bayram, ayin,
toren ve festivallerle kutlanmistir. 480 yillik bir kdkene sahip olan mesir macunu
festivali, Islamiyet’ten dncede goriilen Nevruz Kutlamasinda yer almistir. Tarihin ilk
toplumlarindan bu yana yil, mevsim ve ay gibi degisik donemlerde farkl festival ve

torenler ile kutlanmaktadir (Pirverdioglu, 2002; Artun, 1999).

Manisa Mesir Macunu Festivali, “Manisa Mesir Turizm ve Tanitim Dernegi” ve
“Manisa Belediyesi” ile “Manisa Valiligi” isbirliginde Manisa’da her yil 21-27 Mart
tarihleri arasinda yapilmakta; ekonomik, turistik ve kiiltiirel hayata 6nemli katkilar

bulunmaktadir (Giiven, 2010). Manisa Mesir Festivali;
e Katilimcilarin eglenme ve hos vakit gecirmesine araci olmakta,

e Kisa siireligine de olsa bireylerin bireysel ve toplumsal baskilardan

kurtulmasini saglamakta,
o Kiiltiiriin canl tutularak gelecek nesillere aktarilmasinda rol oynamakta,
e Toreve degerlere destek vermekte,

o C(Cesitli iilkelerden gelen vatandaglar, mesir sagma toreni icin gelen iinlii
konuklar ve birgok farkli ilden gelen misafirler ile ekonomik degeri yiiksek

bir etkinligi olusturmakta,

e Kiiltiirel agidan bireylere kiiltiirlerine ait olduklarimi hissettirmekte, bdylece
Ozgiiven kazanmalarina yardimer olmaktadir (Veren, 2018; T.C. Kiiltiir ve

Turizm Bakanligi, 2020b).

Mesir macunu karma toreni ile baglayan mesir macunu kortej yiiriiyiisii, mesire
emege gecenlerin ruhuna mevlit okuma toreni, Hafsa Sultan’in Merkez Efendi’ye
berat vermesinin temsili toreninin yapilmasi ve mesir sagim toreni ile devam
etmektedir. Bunun yaninda geceleri gesitli konserler verilerek, aligveris ve yemek
panayirlart ve lunaparkin kuruldugu bir haftayr kapsamaktadir. Genellikle festival
boyunca dagitilmak ve sacilmak i¢cin en az 3 ton mesir macunu hazirhig
yapilmaktadir. 14 kadin tarafindan mesir macunu parlak, renkli ve kii¢iik kagitlara
sarilmakta, sifa dilekleri ile karilip pisirilen ve dualar edilerek hazirlanan macun,
Sultan Cami kubbeleri, minaresi ve ¢evresindeki apartmanlardan halka sagilmaktadir
(Sekil 3.8) (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020b).
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Sekil 3.8: Mesir Macunu Festivalinde Macun Sagilmasi

Kaynak: (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2020b)
3.4 Manisa Sarap Turizmi

Gecmiste temel motivasyon unsuru olarak sarabin 6n plana ¢ikti§i yolculuklar
oldukca az sayida iken, giiniimiizde bir¢ok insan sarabin 6n planda oldugu yerleri
ziyaret etmek ic¢in bilingli olarak yolculuk yapmaktadir. Bunun sebepleri olarak
diinyada saraba ve yolculuga olan ilginin ¢ogalmasi ve bir¢ok saraphane ve sarap
turizm alanlariin turistler i¢in ilgi ¢ekici bir hal almasi gosterilmektedir (Hall ve
Macionis, 1998). Turizm endiistrisinin diger bilesenlerine gbre sarap turizminin
cekicilikler ve altyap1 sebebiyle daha hizli oranda biiyiidiigii goriilmektedir. Yeni
Zelanda’da Hawk’e Bay, Ingiltere’de Sonoma ve Napa vadileri, Giiney Afrika’da
Franshoek, Stellenbosh ve Paarl, Italya’da Toskana, Fransa’da Bourdeux ve
Burgundy gibi iinlii sarap turizm destinasyonlari ele alindiginda bu turizm bélgeleri
sarap sektorii bakiminda hizla gelisen ve bunun yaninda sarabin glizel manzara, tarih,
cekicilikler, konaklama ve yeme igme ile bulustugu yerleri olusturmaktadir (Beames,
2003).

Turizm endiistrisi Ve sarap endiistrisi genellikle ayni alanlarda faaliyet gosterdigi i¢in
ikisi sosyal, ekonomik ve cografi acidan ayni sosyal kaynak ve degerleri
kullanmaktadir. Turizm ve sarap endiistrisinin bir araya gelmesiyle konaklama,
turizm, sarapcilik ve bagcilik gibi sektorlerden olusan kompleks bir endiistri
olusturmakta ve bu da sarap turizmi kavramiyla agiklanmaktadir (Alonso ve Cohen,
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2007). Sarap turizmi Ozel ilgi turizminin giiclii ve biiyiiyen bir dali olarak ortaya

¢ikmis ve gliniimiizde sarap iiretimi yapan ¢ok sayidaki {ilke i¢in turizmin 6nemli bir

pargasi halini gelmistir (O’Neill ve Palmer, 2004). Literatiirde sarap turizmi birgok

farkli sekilde tanimlanabilmektedir.

Sarap turizmi, turizm bdlgesindeki hayat tarzlarinin tecriibe edilmesi, yemek ve

sarap, sanat ve egitim, arz-talep, turizm bolgesinin imaji ve bolgenin ekonomik,

kiltirel ve sosyal ekonomik degerlerini igeren bir turizm tirii olup; 6nemli

pazarlama potansiyellerini icermektedir. Sarap turizminde tecriibenin Kkalitesi

(Charter ve Ali-Knight, 2002);

Saraphane turlari,
Mahzen satislari,
Tadim,

Egitim,
Konaklama,
Yemek,

Tarihi miras ve

Festival gibi unsurlarla artirilmaktadir.

Getz ve Brown (2006), c¢alismalarinda sarap turizmini “turizm bdélgelerinde

sarabin c¢ekicilik olarak on plana ¢ikmasi ve saraphanelerin ziyaret edilecek

yerler olarak gelistirilmesi ve pazarlanmas1” seklinde tanimlanmaktadirlar. Yildiz

(2009), ise yaptig1 ¢alismada sarap turizmini; turizm bolgelerinin ¢ekiciliklerini

temel almis miisteri davranis bigcimi, saraphane ve sarapla iligkili deneyimlerin

agirlikli olarak yasandigi sarap endiistrisi Ve turizm bdlgeleri i¢in bir gelisim ve

pazarlama stratejisi olarak ortaya koymustur. Sarap turizminin daha iyi

anlagilmasin1 saglayan bazi etmenler bulunmaktadir. Bunlar genel olarak su

sekildedir (Carlsen ve Dowling, 2001).

Sarap turizmi bir turizm destinasyonunun turizm imajimin O6nemli bir

parcasidir.
Turizm bolgelerinin kiiltiirel, sosyal ve ekonomik degerlerini artirmaktadir.
Bir turizm destinasyonunun ¢ekicilik unsurlarindan birisidir.

Genis bir turizm tecriibesinin parcasi haline gelmektedir.
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e Hem talep (miisteri davranisi) hem de arz (turizm operatorleri ve saraphane)

boyutuyla ele alinmaktadir.
e Bir hayat tarzi tecriibesidir.

e Turizm bolgesinde ¢evre, hediyelik esya, sanat, konaklama ve yiyecek

arasinda baglant1 kurulmasi saglanmaktadir.

Yiyecek ile baglanti kurulmasini saglamasi ile sarap turizmi gastronomi turizmi
kapsaminda da olduk¢a onem arz etmektedir. Manisa’da da sarap turizminin ele
alinmasi gastronomi turizminin potansiyeli agisindan Onemlidir. Daha 6nce de
belirtildigi tizere Manisa tiziim {iretiminde 6nemli bir konuma sahip olup ilk sirada
yer almaktadir. Manisa’da iiretilen {riinlerin yalnizca %0,5’1 saraplik liziim olarak
ayrilmaktadir. Ayrica iilkemizde toplam 264 sarap iiretim sirketi bulunmakta ve

bunlardan sadece 9 tanesi Manisa’da faaliyet gdstermektedir (Ayazlar ve Ongider,

2018).

Manisa’da yetigen ve kurutmalik ve sofralik olarak iiretilen Sultaniye tiziimii (Sekil
3.9) sarap icin de kullanilmaktadir. Aroma agisindan gayet zengin olan bu {iziim hafif
saraplar, az asitli ve daha meyvemsi olan saraplar tiretilirken kullanilmaktadir (Celik,
2019). Bu iiziim genellikle yiiksek telli terbiye sistemi kullanilarak verimli kumlu
topraklarda yetistirilmektedir. Ince kabuklu, az asitli ve kii¢iik tanelidir. Yesil
elmadan narenciyeye kadar uzanan aralikta meyve kullanimi ile birlikte rahat ve hafif

i¢imli saraplarm iiretiminde kullanmilmaktadir (Omiir, 2016).

Manisa’nin  sarap turizmi potansiyeline yonelik smirli  sayida aragtirma
bulunmaktadir. Ayazlar ve Ongider (2018), Manisa’nin sarap turizmi ile
markalasmasi iizerine yaptigr ¢alismasinda, sehrin sarap turizmi potansiyeli i¢in
eldeki potansiyelini yeterince kullanamadigini, gerekli alt yapi olmadigi, kooperatif
ve fabrikalarin yeterli sayida olmamasi nedeniyle markalasmanin olumsuz
etkilendigini belirtmistir. Diger bir ¢alismada ise Bako (2016), “Alternatif Turizm
Kapsaminda Sarap Turizmi: Kula’y1r Ziyaret Eden Sarap Turistlerine Yonelik Bir
Inceleme” isimli yiiksek lisans tezinde sarap turizminin alternatif turizm kapsaminda
ele almmasi i¢in Manisa’nin Kula ilgesinde {iziim baglarini ziyaret etmis, sarap
deneyimi yasamis ve sarap tiiketmis 47 sarap turisti iizerinde miilakat teknigi
kullanmistir. Yaptig1 ¢calismada Kula’y1 ziyaret eden sarap turistlerinin genel olarak

yiiksek gelir grubuna ait, yiiksek egitim sahibi, orta yas ve {izeri, sarap deneyimi i¢in
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maddiyat ya da mesafeleri 6nemsemeyen, sarap sever turistler oldugunu belirlemistir.
Bu kisilerin agirlikli olarak Kula’ya dair sarap turizmi deneyimi Oncesinde diisiik
beklentiye sahip oldugunu ve Kula’nin beklentileri karsilayacagina inanmadiklar
algisina sahip olduklarini belirlemistir. Ancak Kula’y1 ziyaret ettikten sonra
turistlerin beklenenin ¢ok {istlinde bir trliin ve hizmet kalitesiyle karsilastigs;
konaklama, yemek yeme agisindan da tatmin olduklarini belirlemistir. Bu baglamda
Manisa’da sarap yapiminda kullanilan Sultaniye iiziimiiniin yetistirildigi bolgelerin

sarap turizmi acisindan daha fazla tanitilmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Sekil 3.9: Sultaniye Uziimii
Kaynak: (Omiir, 2016)

3.5 Yemekli Ritiielleri ve Onemli Yemekleri

Yemek yasamin devamliligl, saglikli hayat siirme ve iireme gibi insan bedeninin
temel gereksinimlerinden kaynaklanan biyolojik bir zorunluluktur. Ancak biyolojik
bir zorunluluk olmasmin yani sira yemek bir toplumun cografi, siyasi, ekonomik,
sosyal, dini ve Kkiiltirel ozellikleriyle dogrudan iliskili bir kodlama sistemini
olusturmaktadir. Bu baglamda yemek ritlielleri bir bolgenin yemek kiiltiirliniin

anlasilmasinda yapitasini olusturmaktadir (Ogiit, 2018).
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Yemek ritiielleri denildiginde akla genel olarak dogum sonrasi yapilan ziyaretler,

yoresel diigiin yemekleri gibi ritiieller gelmektedir. Manisa’da bu ritiiellere

bakildiginda (Cinar, 2019);

Manisa’da dogum sonrasinda insanlara lohusa serbeti sunulmasi oldukga

onemli bir gelenektir. Bunun yani sira;

Hastane ¢ikisinda anneye siit olsun diye iiziim yedirilmekte; bunu siitlii kabak
yemegi, siitlii patlican ve siitlii bulgur ¢orbasi gibi yemekler takip etmektedir.
Ziyarete gelenlere ise buz gibi lohusa serbeti yaninda lokum sunulmakta; yaz

aylarinda karpuz ve tiziim sunuldugu da goériilmektedir.

Eve gecildiginde ¢ocugun yedinci giiniinde yedi mevlidi yapilmakta ve bu
ritiielde pilav isti tavuk ve ayran ile Dbirlikte bayram sekeri ikram
edilmektedir.

Bebek altinc1 aymna geldiginde ise pasta, kurabiye, borek, kek, zeytinyagh

sarma ikramu ile alt1 ay kinas1 yapilmaktadir.

Manisa’da siinnet diigiinii merasimlerinde kina gecesi sonrast lokma
dokiilerek dagitimi yapilmaktadir. Mevlit okutulmakta ve mevlit serbeti
sunulmaktadir. Ayrica maddi durum miisait ise yemek verilmektedir. Bu
yemekte et giiveg, etli nohut yemegi, keskek, piring pilavi ve sehriye ¢orbasi
gibi yemekler odun atesinde kazanlarda pisirilmekte; yoresel olarak helva
kavurmak on planda olsa da giiniimiizde tulumba tatlis1 sunulmaktadir.
Yemek veremeyenler ise lokma dagitmakta ve her iki sekilde de siinnet

merasiminde yemek ritiielinin varligi goriillmektedir.

Askere gitme durumu da yemek ritiielleri barindirmaktadir. Askere gidecek
kisiyi yakin ¢evresi yemege davet etmektedir. Borek, kapama, pilav, ¢orba ve
tatlinin oldugu yemekte, eskiden yoresel olarak kastirada (Yufka pisirilen

sa¢) kapama pisirildigi goriilmektedir.

Evlilik siirecinde de yemek ritiielleri goriilmektedir. Oglan evi nisana
giderken kiz evine seker, cerez ve meyve doldurdugu nisan seleleri
gotiirmekte ve kiz evi de nisan sonrasi sele igerisinde karanfil batirilmis un
kurabiyesi koymaktadir. Nisandan sonra oglan evine baklava, manti, firinda

tavuk ve tepsi kofte gonderilmektedir.

50



Diigiin yemeginde ise oOzellikle eskilerde keskek yapimi goriilmektedir.
Giliniimiizde ise tavuklu pilav ve ayran ile yemek ritiieli yapilirken, irmik
helvasi, zerde, ayran, salata, etli patates yemegi, piring pilavi, et giiveg, etli

nohut yemegi ve diigiin ¢corbasi gibi yemekler de yapilmaktadir.

Hacca gidecek olanlar ve donenler icin de mevlitle yemek ritiieli
yapilmaktadir. Yemege irmik helvasi, tursu, cacik, salata, piring pilavi, nohut
ya da kuru fasulye yemegi ya da mevsim yaz ise taze fasulye

hazirlanmaktadir.
Cenazeler sonrasinda 7, 40 ve 52. giinlerinde lokma doktiiriilmektedir.

Genel olarak yemek ritiielleri igin pisirilen yemeklerde yoresel zeytinyagi

kullanimi goriilmektedir.

Daha once belirtildigi gibi Manisa oldukc¢a koklii bir tarihe sahip olup birgok

uygarliga ev sahipligi yapmis ve biitlin bunlar mutfak kiiltiiriine 6nemli katkilar

saglayarak yemeklerini zenginlestirmistir. Tlirk mutfagina 6zgii 6nemli tariflerin yant

sira Manisa mutfaginda sehre 6zgii yoresel yemekler de goriilmektedir. Genel olarak

Manisa’nin 6nemli yemekleri kapsaminda ele alinabilecek yoresel tiriinleri su sekilde

siralanabilir (Ozleyen ve Tepeci, 2017):

1.

Sebze yemekleri ve zeytinyaglilar: Yaprak sarma, galle, fasulye dizmesi,

¢ivik mantari, ¢igirtma, bakla kizartmasi, bakla dizmesi, avukma kizartmast,

Corbalar: Tavuklu topalak g¢orbasi, ovmag ¢orbasi, dutmag¢ ¢orbasi, boyun

corbasi, alaca ¢orba, Akhisar paga,

Diigiin yemekleri: Etli nohut yemegi, kesme corba, etli patates yemegi,

kavurmali pilav, Demirci keskegi,

Et yemekleri: Kapama, topalak, Salihli Odun Koéfte, Manisa kebabi, kagit
kebabi, glive¢ kapama, et yahnisi, Elbasan kebabi, Demirci kebabi, Akhisar
kofte,

Hamur isleri ve yemekleri: Kasik pidesi, Akhisar katmeri, nohutlu manti,
nohutlu kapc¢ik, nohutlu hurma, mangir as1, kukumak mantisi, kabak koftesi,

Alasehir kapama ve

Sekerlemeve tatlilar: Zerde, su muhallebisi, padisah sekeri, mesir macunu,

kaymagina, gelin kiz helvasi, bintepe tathisidir.
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Aksoy (2015), yapmis oldugu calismada Manisa’daki yemek ¢esitliligi ¢ok sayida
tarim driinii yetistirilmesinden kaynaklandigi sonucuna ulasmustir. Ozellikle
ilkemizde yetisen zeytin ve iiziimiin biliylik bir kismu Manisa’dadir. Ayrica
Manisa’da lahana, 1spanak, fasulye, patlican, biber, domates, kereviz, susam, bakla,
nohut, musir, piring, arpa Ve bugday baslica tarim {irlinlerini olusturmaktadir.
Cekirdeksiz iiziimiin anavatan1 olarak adlandirilan Manisa’da nar, kestane, ceviz,
armut, badem, zeytin, kiraz, seftali, kavun ve karpuz diger 6nemli meyveleri

olusturmaktadir.

52



4. GASTRONOMI TURIZMi POTANSIYELININ DEGERLENDIRILMESI

4.1 Amaci ve Onemi

Her alanda oldugu gibi turizmde de beklenti ve istekler siirekli degismekte ve
farklilik stirmektedir. Seyahat eden insanlar somut veya soyut eserlerin orijinalligine,
bolge kiiltiiriine ve yasam tarzina her gecen gilin daha fazla ilgi duymaya
baslamislardir. Klasik tatil anlayis1 zamanla yerini nis pazarlara birakmaya baslamis

ve deneyimlenecek iiriin ve hizmetlerde farkliliklarin olugsmasina zemin hazirlamistir.

Ulkeler diinya genelinde turizm gelirlerinden daha fazla pay alabilmek igin satilabilir
ve rekabet edebilir yeni turistik iirtinler gelistirme ve yeni ¢ekim unsuru olusturma
yollar1 aramiglardir. Cok fazla c¢ekicilige bir arada sahip olamayan destinasyonlar
kendileri i¢in ¢ikis noktasi ararken farkli turizm ¢esitleri ile mevcut yapisini
giiclendirmeye calismaktadir. En popiiler alanlardan birisi de siiphesiz gastronomidir.
Gliniimiizde pek ¢ok iilke ya da bdlge gastronomi iirlinleri ve kiiltiirii ile isim
yapmaya caligmakta ve turizm c¢ekim merkezi hale gelmeye gayret etmektedirler
(Akbulut, 2019).

Anadolu cografyas1 tarih boyunca farkli kiiltiir ve medeniyetin iz biraktigi ve
kaynastigi merkezi bir konumda olmasi nedeniyle yiyecek ve igecek konusunda
oldukga c¢esitli kaynaklara sahiptir. Tirkiye bu kaynaklari degerlendirerek, bir
yandan her giin degisen tiiketici beklentilerini karsilarken, diger taraftan turizmin
cesitli  alanlara dagimasin1  saglayarak bolgesel kalkinma avantajindan
yararlanabilecektir. Tirkiye’nin cografi konumundan dolay: farkli iklim ve cografi
Ozelliklere sahip bolgelerden olusmasi, birbirinden farkli yerel ve bolgesel mutfak
kiiltiirlerine ev sahibi olmasini saglanmistir. Ulkemize ziyarete gelen yabanci
turistlerin, Tiirk kiiltiiriinii tanima istekleri gelenek, gorenek ve adetlere olan ilgileri,
mutfak kiiltiiriinii 6grenme ve yiyecek i¢ecekleri yerinde deneyimleme istekleri Tiirk
insaninin kendi mutfagina yeniden yonelmesine olanak saglamistir (Bayrake¢i ve

Akdag, 2016).
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Manisa’da Tiirkiye’deki bircok destinasyon gibi kendine has gastronomi
ozelliklerine sahip olan bir kenttir. Bu a¢idan arastirma da bu kentin gastronomi
tirlinleri ve bu driinlerin turizm amag¢h kullanimina iliskin hususlar {iizerine
kurgulanmistir. Bilindigi gibi turizm amach farkli iilkelerden ya da bolgelerden gelen
turistlerin ilgili destinasyonun gastronomi degerlerini yerinde gormek ve kesfetmek
istemektedirler. Bu baglamda Manisa sahip oldugu iiriin, yemek ritiieli ve gastronomi
kiltirii ile kendini turizm amaglhi pazarlayabilecek gilicte oldugu soOylenebilir.
Calisma Manisa’nin mevcut gastronomi potansiyelini ortaya koymak adina 6nemli
rol oynamaktadir. Arastirma sonucunda alan yazindaki bosluga katki saglayarak bu
konuda yapilacak yeni caligmalara destek olmasi 6n goriilmektedir. Arastirma
sonuglari, Manisa’nin gastronomi potansiyeli konusunsa arastirma yapan gastronomi
ve ascilik Ogrencilerine ve bu konuda egitim verecek olan akademisyenlere yol
gosterici olacaktir. Farkli gelir kaynaklarina sahip bu destinasyonun ayni zamanda
turizmden daha fazla pay almasi i¢in gastronomi degerlerinin bilinmesi oldukga
onemlidir. Bu acidan mevcut gastronomi degerlerinin neler oldugu ve nasil
kullanilabilecegini  sektorde c¢alisan seflere ve sef adaylarima Ogretmesi
beklenmektedir. Sektoriin resmi kurum ve Ozel sektor alanlarinda c¢alisan
paydaslarina fikir vermesini saglamak ve onlara yol gostermek bu ¢alismanin 6ziinii

olusturmaktadir.
4.2 Arastirma Yontemi

Bu arastirma nitel yontemlere bagvurularak gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda
calisma i¢in gelistirilen veri toplama teknikleri de nitel yonteme uygun olarak
gelistirilmigtir. Nitel ¢caligmalar genelleme yapma kaygisindan uzak var olan ya da
veri toplama araglariyla elde edilen olgularin derinlemesine analizine dayanmaktadir

(Y1ildirim ve Simsek, 2008).

Bu arastirmanin temel amaci1 Manisa’nin gastronomi potansiyelini degerlendirmek ve
bu potansiyelinin turizm amacli kullanimina iliskin 6neriler getirmektir. Gastronomi
turizminin anlagilmasinda ve bu turizmin potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi i¢in ilgili
alanda calisan (Ornegin otel ya da restoran) ya da gastronomi iizerine akademik
birikimi olan bireylere yliz yiize yapilan miilakatlarla verilerin toplanmasi
calistlmistir. Manisa biiylik bir yerlesim merkezi olsa da miilakat katilimcilari

sinirlandirilmis ve derinlemesine analiz i¢in zemin hazirlanmistir.
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Gastronomi potansiyeli gibi bir alanin incelenmesinin ancak derinlemesine yapilacak
bir calisma ile miimkiin olabilecegi fikri agirlik kazanmistir. Nitel aragtirma
yaklasima da bu analizlere imkan tanimasi bakimindan 6ne ¢ikmaktadir. Aragtirma
baglaminda veri toplama araci olarak miilakat formu gelistirilerek katilimcilardan
veri toplanmistir. Veri toplama aract gelistirilirken sorularin agik ve anlasilir
olmasma dikkat edilmistir. Arastirmada kullanilan veri toplama yoOnteminin
gelistirilmesi agsamasindan once, belirlenen amaglara ulasilabilmesi ve arastirmanin
temellendirilmesi i¢in konuyla ilgili Ingilizce ve Tiirkge literatiir (makale, tez, bildiri,
bilimsel aragtirma vb.) dokiimanlar incelenmistir. Bu dogrultuda Akyol’un (2018)
“Destinasyonlarin Sahip Oldugu Gastronomi Kimligine Bir Bakis; Manisa Ornegi”
baslikli makalesi, Ozleyen ve Tepeci’nin (2017) “Manisa’da Yoresel Yemeklerin ve
Lezzetlerin Turizmin Gelisimine Katkisinin Belirlenmesi” baglikli makaleleri ve
Oguz ve Unur’un (2017) “Gastronomi Turizminde Gelismislik Gostergeleri Olcegi:
Gelistirilmesi, Gegerliligi ve Giivenilirligi” makaleleri incelenmis olup yapilan

calismalardan yararlanilarak 9 tane agik uglu soru olusturulmustur.

Gorlisme formunda yer alan yar1 yapilandirilmig arastirma sorularina asagida yer

verilmektedir.
1) Manisa’nin pazarlanabilir yiyecek ve igecek tiriinleri nelerdir?
2) Manisa’nin bildiginiz yoresel yemekleri hangileridir?
3) Bu yemekler turizme hizmet veren isletmelerde yeterince sunulmakta midir?
4) Sunulmayan yemekler varsa neden sunulmamaktadir?

5) Manisa’nin sahip oldugu yemek kiiltiiriiniin bélge i¢in bir ¢ekicilik unsuru

olarak goriiliip goriillemeyecegi konusundaki diisiinceleriniz nelerdir?

6) Manisa’nin marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii

oldugunu diisiiniiyor musunuz? Diisiiniiyorsaniz neden?

7) Manisa’da gastronomi turizmi hangi turizm cesitleri ile ortak caligip

biitiinlestirilebilir?

8) Manisa’nin gastronomi turizmindeki eksiklikler ve bu eksikliklerin

giderilmesi i¢in yapilmasi1 gerekenler nelerdir?

9) Manisa’nin gastronomi turizmine yonelik ilginin ve c¢ekiciligin artmasini

saglayacak hangi aktiviteler yapilabilir?
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Miilakat formu 15/09/2020-15/11/2020 tarihleri arasinda katilimcilara uygulanmistir.
Toplanan veriler ise nitel yontemlere uygun olarak tablolar haline getirilmistir. Bu
dogrultuda Manisa ilinin gastronomi potansiyelinin belirlenmesinde One ¢ikan

hususlar katilimc1 goriisleri lizerinden ele alinarak degerlendirilmistir.
4.3 Arastirma’nin Evreni ve Orneklemi

Nitel bir arastirma deseninin benimsendigi ¢alismalarda 6rneklem arastirmacinin
kaynaklar1 araciligiyla belirlenmektedir. Ancak 6rneklem tespit edilirken
arastirmanin amacina uygun bir 6rneklemin tercih edilmesi calismadaki verilerin
giivenilir ve gecgerli olmasi agisindan 6nemlidir (Patton, 2014). Bu arastirmada
orneklem tercih edilirken 6lgiit (amagsal/amagli) érnekleme tiirii segilmistir. Olgiit
ornekleme zengin bilgi birikimi oldugu diisiiniilen durumlar1 derinlemesine analiz
imkanm1 vermektedir. Olgiit drnekleme arastirmanin 6rneklemi belirlenirken bir dlgiitii
dikkate almayr amaglar (Yildirnrm ve Simsek, 2008). Bu arastirmanin 6rneklemi
belirlenirken kullanilan Glgiit ise gastronomi ve turizm alaniyla ilgi ve iliski olgiiti
olmustur. Dolayisiyla 6rneklem arastirmanin amacina uygun olarak belirlenmistir.
Bu acidan kamu kesimi ve 6zel sektoriin turizm ve gastronomi turizmiyle yakin ilgi
ve ugrast olan kisilerden tespit edilmeye calisilmigtir. Bu baglamda yaklasik 30 kisi
tespit edilse de pandemi donemine baglh olarak 21 kisiyle miilakat

gerceklestirilebilmistir.
4.4 Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Bu calismamda nitel veri toplama araglarindan olan miilakat formu kullanilmistir.
Tercih edilen veri toplama araci arastirmanin amaci dikkate alinarak tercih edilmistir.
Nitekim miilakat formlar1 derinlemesine analiz imkani sunabilmektedir (Neuman,
2014). Bununla birlikte miilakat formlar1 nitel ¢alismalarda siklikla kullanilmaktadir.
Bu teknikle o6rneklemde yer alan katilimcilarin olguya ya da konulara iligkin kisisel
bakis agilar1 ve deger yargilari belirlenebilmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2008).
Nitel arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmis miilakat tekniginden yararlanilmistir.
Yar1 yapilandirilmis miilakatta kullanilacak soru sayisi belirli bir siraya konarak
onceden belirlenir. Goriisme esnasinda sorularin sirasina gore sorular yoneltilmekte
ve sorularin yanitlar1 kayit altina alinmaktadir. Arastirmaya katilan biitiin

katilimcilara ayni soru listesi ayni sirada sorulmaktadir (Kozak 2018). Bu baglamda
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aragtirmaci tarafindan gelistirilen miilakat formu; hem tanimlayici hem de agiklayici
sorulardan olugsmaktadir. Buna goére Manisa’nin gastronomi potansiyeline dair
bilesenlerinin neler olabilecegi ve bunlarin amaca uygun nasil kullanilabilecegine
iliskin ag¢ik ug¢lu sorular yoneltilmistir. Bu baglamda agik uglu sorularn belirli bir
siraya gore diizenlenmesine dikkat edilmistir. Ayrica miilakat sorulari i¢in uzman
goriigiine de basvurularak arastirmanin amacina hizmet edip etmedigi arastirilmistir.
Aragtirma siirecinde, belirlenen isletme ve kurumlara Onceden mail yoluyla
ulagilarak randevu istenmistir. Randevu giinii ve saatinde goriismeye gidilerek ilk
olarak isletme ya da kurum yetkililerinden izin alimip daha sonra yetkili kisiler
(isletme miidiirii, mutfak sefi vb.) tarafindan goériisme formunun doldurulmasinin
kabul etmesi iizerine goriisme formu katilimciya verilmistir. Miilakat formu yiiz yiize
doldurulmus olup kisisel bilgilerin gizli tutulacagi onceden belirtilmistir ve
cevaplarinin yalnizca bilimsel amagla kullanilacagr izah edilmistir. Goriismeler ses
kay1t cihaziyla kayit altina alinmis ve goriisme sirasinda dnemli noktalar yazili olarak
kayda gecirilmistir. Yapilan goriismelerin en kisasi 20 dakika en uzunu ise 1 saat 30
dakika stirmiistiir. Ayrica bu siire zarfinda katilimcilardan gelen agiklama talepleri de

yerine getirilmistir.

Miilakatlar tamamlandiktan ve miilakat formlar1 elde edildikten sonra analiz
asamasina gecilmistir. Analiz asamasinda hem bulgularin tespiti hem de
katilimcilarin  yorumlarina yer verilmistir. Bu baglamda nitel ¢aligmalarda

katilimeilarin goriislerine tek tek yer verilmesi analizin gegerligi agisindan énemlidir.

Katilimcilardan gelen yanitlar tablolastirilarak bir biitiin halinde sunulmustur.
Bununla birlikte Ortiisen ve ayrigan goriislerin tespit edilmesi imkan1 da ortaya
cikmigtir (Patton, 2014). Elde edilen veriler betimsel analiz teknigi kullanilarak
analiz edilmistir (Yildinnm ve Simsek, 2008). Ayrica katilimeilarin demografik

ozelliklerine de (cinsiyet, yas, kidem vs.) galisma igerisinde yer verilmistir.
4.5 Arastirmanin Simirhhiklari

Manisa’nin  gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirildigi bu ¢alisma
Manisa’da yer alan 5 yildizli otellerin mutfak sefleri, 1. sinif restoranlarin F&B
miidiirler1 ve mutfak sefleri, il kiiltiir ve turizm miidiirii, turizm dernegi yoneticisi,
Celal Bayar Universitesi turizm fakiiltesi akademisyenleri ve Manisa’nin yerel

kanalinda yemek programi sunuculugu yapan bir belediye gorevlisi ile genel olarak
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turizmin arz yoniiyle sinirlandirilmistir. Katilimeilar ile yapilan goriigmeler 15 Eyliil
2020-15 Kasim 2020 tarihleri arasinda sinirlandirilmigtir. Veri toplamak i¢in miilakat
formu olusturulmus, 9 soru sorulmus ve 21 kisi ile sinirlandirilmistir. Katilimcilar
ile yapilan goriismeler Covid-19, maliyet, zaman ve ulasilabilirlik gibi kisitliliklardan

dolay1 Manisa ile siirlandirilmstir.
4.6 Bulgular ve Tartisma

Bu arastirmaya dayanak olacak veriler 21 katilimci ile gergeklestirilen miilakatlar
sonucunda toplanmistir. Katilimcilara toplam 9 sorudan olusan bir miilakat formu
sunulmustur. Daha 6nce de belirtildigi gibi miilakat formu ise Manisa’nin gastronomi

acisindan turizm potansiyelini degerlendirmeye yonelik sorulardan olugsmaktadir.

Miilakat formundan elde edilen veriler analiz edilirken katilimcilarin fikir birligi
sagladiklar1 ya da ayrildiklart noktalar 6zellikle vurgulanmistir. Bununla birlikte
goriisler tizerinde karsilastirmalar yapilirken katilimeilarin cinsiyet, yas ve statii gibi

farkliliklar da dikkate alinmistir.

Bulgular kisminda 6nce katilimcilara iliskin genel ve demografik bilgiler sunulmus

daha sonra da verdikleri yanitlar derlenerek bir biitiin olusturulmaya ¢aligilmistir.
4.6.1 Demografik bilgiler

Cizelge 4.1, 4.2 ve 4.3'te arastirmaya katilan katilimcilarin demografik 6zellikleri
sunulmugtur. Tablolar incelendiginde en yiiksek deneyime sahip olan katilimcinin
23 y1l ve lizeri, en az deneyime sahip olan katilimcinin ise 4 yil deneyimin oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin biiyiik bir bolimii 10 y1l ve iizeri deneyime sahiptir.
Miilakat formunun ilk boliimiinde yer alan Katilimcilarin demografik ve kisisel

bilgilerini Cizelge 3.1, 3.2 ve 3.3'te goérebilmek miimkiindiir.

Cizelge 4.1: Katilimcilarin Egitim Diizeyleri

Egitim Diizeyleri

Egitim Diizeyi Kisi sayis1
Ikokul 5
Lise 10
Universite 6
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Cizelge 4.1’e gore katilimecilarin egitim diizeylerinin ilkokul, lise ve iiniversite
seklinde oldugu gorilmektedir. Her diizeyden egitim alan katilimcilar olmakla

birlikte biiyiik cogunlugun lise mezunu oldugu goériilmektedir.

Cizelge 4.2: Katilimcilarin Mesleki Deneyim Stireleri

Mesleki Deneyim Siiresi

Deneyim Siiresi Kisi Sayis1
0-4wyil 1
5-10wil 4
11-16y1l 3
17-22 yil 4
23 y1l ve tizeri 9

Cizelge 4.2'de katilimcilarin mesleki deneyim siirelerine bakildiginda 10 yil ve tizeri
deneyim sahibi olan kisilerin sayisinin  digerlerine gore yiiksek oldugu

gozlemlenmistir.

Cizelge 4.3: Katilimcilarin Mesleklerine Gére Dagilimlari

Mesleki Statiileri

Gorevleri Kisi Sayisi

1l Turizm Miidiiri 1
Akademisyen 2
Restoran Isletmecisi 3
Mutfak Sefi 8
F&B Miidiirii 6

1

Yemek Programi Sunucusu

Cizelge 3.3°de katilimcilarin isletme ve kurumlardaki gorevleri; il turizm miudiird,
akademisyen, restoran isletmecisi, mutfak sefi, F&B miidiirii ve yemek programi

sunucusu seklinde dagilmaktadir.
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4.6.2 Manisa’nin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik katihmeci goriisleri

Miilakat formundaki sorulara verilen katilimc1 yanitlart Cizelge 4.4.’de gosterilmektedir.

Cizelge 4.4: Miilakat Formundaki Sorulara Verilen Katilimc1 Yanitlari

SORU: 1. MANISA’NIN PAZARLANABILIR YIYECEK VE ICECEK URUNLERI NELERDIiR?

1. Katilimeci 2. Katiimcal 3. Katilimeci 4. Katihhmci 5. Katilhmcl 6. Katilima 7. Katilimcl 8. Katilima
Sultaniye tiziim, Mesir macunu, Salihli kirazi, Mesir macunu, Kuru liztiim, Mesir macunu,  Mesir macunu  Mesir Macunu,
Salihli kirazi, Kula sekerlemesi Golmarmara uzim zeytin, kiraz, yag liziim, kuru  ve iiziim en liziim ve peynir
mesir macunu, pazarlanabilir karpuzu ve pazarlanabilir kestane gibi lizim, zeytin, bilinenleridir. tatlis1 vardir.
zeytin ve urtinlerdir. Akhisar’in zeytini driinler mevcuttur.  drlinleri vardir.  zeytinyagi,
zeytinyagi akla meshurdur. lizlim sirasidir.
gelen urilinlerdir.
9. Katihmei 10. Katilhhmci 11. Katilimei 12. Katihmci 13. Katihmci 14. Katilimci 15. Katilimei 16. Katilimci
Mesir Macunu, Uziim, Asma Uziim, Kavun gibi ~ Uziimiimiiz, Uziim, seftali,  Zeytin, Asma Yapragr  Tulum peyniri
Mesir Serbeti gibi  yapragi, izim suyu  iiriinlerdir. zeytinimiz ve kiraz gibi zeytinyagi gibi  ve liziim aklima
tirtinleri vardir. baslica tirtinlerdir. zeytinyagimiz trtinler urtinlerimiz aklima gelen gelmektedir.
pazarlanabilir mevcuttur. pazarlanabilir tiriinler
urtinlerin urtinlerdir. arasindadir.
baslicalaridir.
17. Katilimei 18. Katilimeci 19. Katilimel 20. Katilmci 21. Katilimci

Mesir Macunu, izim ve

sarap gibi tirlinlerdir.

Mesir Macunu vardir.

Uziim ve Mesir macunudur.

Uziimii, sarab1 ve

kavunu pazarlanabilir
driinlerdir.

Uziim, kiraz, seftali, erik, zeytin
gibi tirlinler pazarlanabilir

urunlerimizdir.
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Cizelge 3.4: Devamu

SORU: 2. MANISA’NIN BILDIGINiZ YORESEL YEMEKLERI HANGILERIDIR?

1. Katilmci 2. Katilimel 3. Katilimai 4. Katilmel 5. Katimel 6. Katilmel 7. Katihmcl 8. Katilmel
Keskek yemegi Manisa kebabi, Kuzu Manisa kebab1 ve  Manisa kebabi, Manisa kebabi ~ Manisa kebabi ve Kuzu etli
vardir. Akhisar kofte, gevirmemiz Kula sekerli etli enginar, vardir. Akhisar kofte yoresel — sevketi bostan,
Kula sekerli var, Akhisar’in  pidesi yoreninen  elbasan tava ve yemeklerimizdendir.  pazi sarmasi
pidesi ve kabak katmeri var, bilinen sevketi bostan gibi yemekleri
sinkonta yoresel ~ Manisa kebabi  yemeklerdendir. aklima gelen vardir.
yemeklerimizdir  var, Akhisar yoresel
kofte var. yemeklerdir.
9. Katilimcl 10. Katilimci 11. Katilimeci 12. Katilimeci 13. Katilimci 14. Katilimci 15. Katilimci 16. Katilimci
Manisa Kebabi, Manisa merkezde Giiveg yemegi  Manisa kebabi ve  Manisa kebabi, Keskegimiz, Manisa kebabi, Kofte geliyor
Sevketi Bostan ~ Kestane ve Manisa Akhisar kofte en Salihli odun kofte, Akhisar hardal, radika ve en basta sonra
gibi yemekler  kabagindan Kebabi benim  bilinir Akhisar kofte koftemiz ve yaprak sarmasindan giiveclerimiz
yapilmaktadir.  Kabak sinkonta bildigim yemeklerimizdir.  baslica yoresel Manisa yapilan yemekler var tarhanamiz
yapilmaktadir, yoresel yemeklerimizdir.  kebabimiz vardir. var ¢ilbirimiz
Kula’da sekerli yemeklerdir. vardir. vardir.
pide ve testi
kebabi var

Alagehir’de
Tahinli Pide var
Golmarmara’da
Tenekede Tavuk
yapiliyor ve
Alabalig
meshurdur,
Sarig6l’de
Ekmek Dolmasi
yapiliyor.
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Cizelge 3.4: Devami

17. Katilimci

18. Katilimci

19. Katilimci

20. Katilimci

21. Katilmeci

Akhisar kofte, Manisa kebabi1 ve
Kula keskegi aklima gelen
baslica yemeklerimizdir.

Manisa Kebabi1 ve kuzu etli
Sevketi bostan aklima
gelen yemekler arasindadir.

Dana giiveg, Manisa kebabi, Sehzade kebabi, Kula
Nohutlu keskek ve  kofte, sekerli pide ve bal kabakli
Manisa kebabidir.  sinkonta yoresel yemeklerimizdir.

koftedir.

Zeytinyagli sarma, Keskek,
Cigirtma, Akhisar kofte,
Salihli odun kofte, Elbasan

SORU 3. BU YEMEKLER TURIZME HiZMET VEREN ISLETMELERDE YETERINCE SUNULMAKTA MIDIR?

1. Katilime1 2. Katimel 3. Katihmel 4. Katihmel 5. Katilmel 6. Katilmci 7. Katilimel 8. Katihmei
Yeterince Manisa’da 1zgara  Restoranlar Sunuldugunu Bence Yeterince Evet, Bence yeterince
sunuldugunu kofte ve kebap acisindan diisiinmiiyorum sunulmamaktadir sunuldugunu sunuldugunu sunulmamaktadir.
disiinmiiyorum,  kiiltiirii var yani baktigimizda clinkii cevredeki c¢linkii bilinirligi az  diislinliyorum disiiniiyorum.
her isletmede sunuldugunu sunuldugunu isletmeleri ve igletmeler restoranlara
kargimiza diisiiniiyorum. diisiiniiyorum  gezdiginizde her meniilerinde yer gittiginizde
cikmamaktadir. fakat oteller bu  zaman yoresel vermiyorlar. bulabilmektesiniz.

konuda biraz yemekleri
eksik kaliyor. bulamiyorsunuz

9. Katilime1 10. Katilimci 11. Katilimel 12. Katilimc1 13. Katilimci 14. Katihmel 15. Katilmci 16. Katilmel
Bazi yerlerde Hayir Evet Bence yeterince Sunuldugunu Evet, Bence Hayir, yeterince
karsimiza sunulmamaktadir.  sunulmaktadir.  sunulmamaktadir.  diigiiniiyorum sunulmaktadir. sunulmaktadir. sunuldugunu
cikmakta fakat isletmelere diisiinmiiyorum
yaygin gittiginizde Manisa
olmadigimi kebab1 ve bunun
diisiiniiyorum. yaninda yoresel

olarak ebe giimeci,
sevketi bostan,
Arapsagc1 ve hardal
gibi ot yemekleri
ile
karsilagilmaktadir.
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Cizelge 3.4: Devami

17. Katilimci

18. Katilimc1

19. Katilimei

20. Katilimeci

21. Katilmei

Evet, sunulmaktadir

Ben yeterince sunuldugunu

Hayir, sunulmamaktadir.

Evet, bu yemekleri

Yeterince sunulmamaktadir

ornegin Alasehir’e diisiiniiyorum c¢iinkii gelen turizme hizmet veren Ciinkil bu yemegi yapacak
gittiginizde Alagehir miisteri arastirip soruyor yerlerde gormekteyiz. ase1 bulmakta sikinti
mantinin sunuldugunu dolayisiyla bir talep var, bu cekilmektedir.
gormektesiniz. yiizden gittigimiz
isletmelerde bu iiriinleri
gormekteyiz.
SORU 4. SUNULMAYAN YEMEKLER VARSA NEDEN SUNULMAMAKTADIR?

1. Katihmci 2. Katihmel 3. Katimel 4. Katihmel 5. Katilimel 6. Katihmel 7. Katihmel 8. Katihmel
Talebin Genelde sebze Miisteri talebi Buraya gelen Bazi bitkilerin Arz talep Sunulmayan Maliyeti yiiksek
olmadigini agirlikl olmadigi i¢in turistler genelde  bulunmasi zor dengesinin yemege olabiliyor bunun
diigtiniiyorum.  yemekler sunulmadigini is i¢in geliyor ve  olabiliyor bu da olmamasidir. rastlamadim yaninda 6rnek

sunulmamakta diistintiyorum. yemek yemeye beraberinde genelde hepsi  verecek olursak

bunun sebebi de [zmir’e gidiyor ~ maliyeti getiriyor sunuluyor. sevketi bostan

insanlarin bu yiizden bu yiizden yemege bitkisi dogada

disarida yemek sehirdeki olan talep diisiiyor. kendiliginden

yemege isletmeler yemek yetisen ve her

ciktiginda et sunumlarini mevsim

agirlikli irtinleri buna gore bulunmayan bir

tercih yapiyorlar. iiriin, bu yiizden her

etmektedir. zaman sunulmuyor.
9. Katilimel 10. Katilimel 11. Katimel 12. Katilimel 13. Katilimcl1 14. Katimci 15. Katihme1 ~ 16. Katilimel
Miisterilerden Bu yemeklerin Sunulmayan Tercih Belli iiriinler Sunulmayan Sunulmayan Isletmeciler riske
yeterli talep cok fazla yemekler edilmedigi icin ~ bolgesel olarak yemeklerin yemekler girmek istemiyorlar
olmadigi igin bilinmiyor miisterinin talebi  sunulmuyor uygulanmakta, oldugunu halktan talep yani sunduklarinda
sunulmadigimi ~ olmasindan dogrultusunda olabilir, arz talep bazi iirtinler talep ~ diisinmiiyorum  gormemesiyle  satip satamama
diistiniiyorum. dolay1 sunulmaya meselesi goriirken bazi varsa da ¢ok ilgilidir. konusunda

sunulmadigini caligilmaktadir. oldugunu iriinlere talep azdir. endiseleri vardir.

diisiiniiyorum. disiiniiyorum. olmadig i¢in

sunulmamaktadir
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Cizelge 3.4: Devami

17. Katilimecl 18. Katilimeci 19. Katilimci 20. Katilimel

21. Katilime1

Miisteri profilimiz bu
yemekleri bilmedikleri i¢in
tercih etmemektedirler.

Arz talep dengesi olmaya
bilir, turist gelmiyor olabilir
ya da miisteriye sunulmasi
zor olabilir.

Sunulmayan yemeklerin
nedeni miisteri tarafindan
talep gébrmemesidir.

Yoreye 6zgli yemekler ilgeden
ilceye farklilik gdstermekte bu
yiizden her isletmede
goriilmemektedir.

Baz iiriinler mevsimsel
oldugu i¢in sunumunda da
sikint1 yagsanmaktadir.

SORU 5. MANISA’NIN SAHIP OLDUGU YEMEK KULTURUNUN BOLGE ICIN BIR CEKICILIK UNSURU OLARAK GORULUP

GORULEMEYECEGI KONUSUNDAKI DUSUNCELERINIZ NELERDIR?

1. Katihmci 2. Katihmel 3. Katihmel 4. Katilmel 5. Katilimel 6. Katilimcl 7. Katihmel 8. Katilmel
Cekicilik unsuru Yeteri kadar Cekicilik unsuru ~ Bir yemek Bir ¢ekicilik Evet, gastronomi  Evet, ¢ekicilik  Cok fazla
olusturmamakta ¢ekicilik unsuru  oldugunu kiiltiirii oldugu unsuru var ama bir ¢ekicilik unsuru ¢ekicilik arz
clinkii yemek oldugunu diisiiniiyorum gercek fakat genelde orta yag  unsurudur. Mesir  oldugunu ettigini
kiiltiiniin yeteri disiinmiiyorum.  ozellikle Akhisar  bunun disinda ve iizeri insanlar ~ macunu, iiziim disiiniiyorum.  diistinmiiyorum.
kadar tanitim bdlgesinde sehrin tarihi iyi yemek Kiiltiiri ve zeytin
yapilmamis ve sehir oldukea fazla bir sekilde konusunda gastronomik bir
[zmir’e ¢ok yakin yeme igcme tanitilip bilingli, genglere  cekicilik
olmasindan dolay1 yerleri var, cekiciligin bu bu kiiltiirii saglamaktadir.
[zmir’in gdlgesinde insanlar sekilde aktarabilirsek
kalmisgtir. buralarda yemek  saglanmasi lazzim  ¢ekiciligi daha da

yemeyi ki yemek kiiltlirii  arttirmis oluruz.

seviyorlar. daha da

tanitilabilsin.
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Cizelge 3.4: Devami

9. Katihmel 10. Katihmel 11. Katihmel 12. Katihimel 13. Katilmel 14. 15. Katilimel 16.
Katiimel Katiimel

Evet, bir Bir ¢ekicilik Yemek kiiltliriiniin Cekilik unsuru Bir ¢ekicilik Manisa i¢in ~ Bir ¢ekicilik unsuru  Evet, bir

¢ekicilik unsuru  unsuru bir ¢ekicilik unsuru oldugunu oldugunu sOylemem var ¢linkii her ¢ekicilik

vardir ¢linkii olusturmakta oldugunu distintiyorum diistinliyorum ama kesimden damak unsuru

burasi tarihi fakat {izerine diisiiniiyorum ¢iinkii ~ ¢iinkii insanlar clinkii ¢cok gesitlilik  Akhisar icin  tadina hitap olarak

sehzadeler sehri  biraz daha insanlar Manisa buralara yemek var fakat 6n plana  bir ¢ekicilik  etmekteyiz bu da goriiyorum.

oldugu i¢in calisiimasi Kebabi icin yemek i¢in seyahat  ¢ikarilmasi unsuru ¢ekicilik unsuru

tarihini merak gerekmektedir. gelmekte ya da balik  ediyor. konusunda yeterli ~ vardir. olusturmaktadir.

eden insanlar icin G6lmarmara’ya degiliz.

yemek gitmektedirler.

kiiltiirlini de

merak

etmektedir.

17. Katilimel 18. Katilimel 19. Katilmel 20. Katihmel 21. Katihmei

Yeteri kadar tanitimi Bir cekicilik unsuru olusturmakta fakat ~ Hayir, ¢ekicilik Cekicilik unsuru oldugunu Hayir, cekicilik unsuru

yapilirsa yerli ve yabanct  biraz daha 6n plana ¢ikmasi lazim, unsuru diisiinmemekteyim. olugturmamaktadir,

turist gelebilir drnegin insanlarin farkindaligi olugmasi lazim. olusturmamaktadir. fakat bir potansiyele

Ugpinar’da meshur sahiptir.

kofteciler var fakat sadece
bilenlerin gittigi bir yerdir.
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SORU 6. MANISA’NIN MARKA DEGERININ OLUSMASINDA GASTRONOMININ KIiLIiT BiR ROLU OLDUGUNU DUSUNUYOR

MUSUNUZ? DUSUNUYORSANIZ NEDEN?

1. Katimci 2. Katilimel 3. Katihimel 4. Katilimci 5. Katilimel 6. Katilimcl 7. Katihme1 8. Katihmci

Kilit bir rolii Manisa deyince Suan Kkilit bir Kilit rolii Diistinmiiyorum Kilit bir rolii Evet, kilit Diistinmiiyorum
oldugunu insanlarin aklina rolii oldugunu oldugunu clinkii Manisa olmasa da bir rolii ciinkii Izmir buraya
diisiinmiiyorum Mesir macunu ve  diigiinmiiyorum  diistinmiiyorum Kebabini Mesir macunu  vardir, yakin oldugu igin
¢linkii Manisa kuru tiziim geliyor ama ilerleyen ama mesir macunu  Manisa’nin digina  olarak bir Manisa’nin  insanlar yemek
halkinin 6ncelikle  yani gastronomi zamanlarda festivali sehrin ciktiginizda birya  deger reklami yemek icin Izmir’e
yemek kiiltiiriinii burada devreye olabilir. marka degeri igin  da iki yerde bula olusmaktadir.  konusunda  seyahat ediyor yani
benimsemesi buna  giriyor fakat kilit onemli bir role biliyorsunuz yani onemlidir miisterilerden
sahip ¢ikmasi bir rolii oldugunu sahip, bu bu iiriinii bile tam yemek konusunda
gerekmekte, bunun  disiinmiiyorum. festivalin kapsamu  anlamiyla bir talep olmuyor
yeterince arttirilirsa belki pazarlaya bilmig talep olmadig icin
saglandigini daha iyi yerlere degiliz. yeni yerler de
diigtinmiiyorum. gelebilir. agilmiyor ve

gastronomi turizmi
geligsmiyor.
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9. Katilimcl 10. Katilimel 11. 12. Katilimel 13. Katilimel 14. Katilimcl 15. Katilimel 16. Katilimel
Katimci

Diisilinliyorum Evet, Evet, kilit Kilit bir rola Manisa’da Kesinlikle Kilit bir rolu Diisilinliyorum

¢linkii sehrin diistiniiyorum, bir rol oldugunu gastronomiden diigtiniiyorum oldugunu ¢linkii

tanitiminda tarihimizi ve iistleniyor diistinmiiyorum, bu  ¢ok tarihin kilit clinkii insanlar her  diislinmiiyorum  Tiirkiye’yi

onemli bir yeri yemek bence konuda yapilan bir rolii olacagim1  giin yemek yiyor ve  ¢iinkii gezdiginizde bu

var. Bana gore kiiltiirimiizi gerekli calismalar yetersiz ~ diisliniiyorum. Manisa’nin yemek  yapilanlarin kadar cesitliligi

Ege’de kilit bolge  birlestirip dogru  calismalar yani sadece mesir  Tarihin daha agir  kiiltiirii oldukga bolgesel olan ¢ok az yer

burasi, gerek sekilde sunarsak  yapilirsa macunu yeterli bastigimn zengin. Bunu oldugunu vardir.

belediye olsun sehrin tanittmma  sehrin degildir. soyleyebilirim. kullandigimizda diigtiniiyorum.

gerek bolgedeki onemli Olcilide marka onemli bir rol

isletmeler olsun katki vermis degeri oldugu goriilecektir.

bu konuda oluruz. ortaya

bilingliler. cikacaktir.

17. Katihmel 18. Katimel 19. Katilimel 20. Katihmcl 21. Katihmel

Evet, ama yeterince tanitimi
yapilirsa marka degeri

olusur.

Evet, kilit rol olusturabilir fakat
yoresel yemeklere biraz daha

agirlik verilmelidir.

Haynr,

Hay1r diisiinmiiyorum.

diisiinmiiyorum,

sanayi daha 6n

plandadir.

Kilit bir rolii oldugunu
diisiinmiiyorum oncelik i¢
turizmdedir.
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Cizelge 3.4: Devami

SORU 7. MANISA’DA GASTRONOMI TURIZMIi HANGI TURIZM CESITLERI ILE ORTAK CALISIP BUTUNLESTIRILEBILIR?

1. Katilmci 2. Katilimel 3. Katilimcl1 4. Katilimel 5. Katilimel 6. Katilimel 7. Katihmel 8. Katilmci
Spor turizmi Saglik turizmi Festival turizmi  Kiiltiir turizmi Festival Kiiltiir turizmi ile Bu konuda Kiiltiir turizmi ile
ile ile ile kapsaminda turizmi birlestirilebilir. fikrim yok. birlestirilebilir,
birlestirilirse  birlestirilebilir birlestirilebilir degerlendirilebilir. olabilir, ornegin Yunt
cok giizel olur  ¢iinkii Salihli sehrimizde sehirde yapilan dagi tarafinda
bu konuda tarafinda yapilan festivale daha obadan otel
yeteri kadar termaller var festivallere daha cok ilgi yaptilar ama pek
tesise sahibiz.  bunun yaninda cok ilgi cekilebilir. bilinmiyor bu
Manisa’miz cekilebilir. tarz yerlerin
sehzadeler sehri bilinirligi
yani tarih arttirtlabilir.
turizmi ile de
ortak calisabilir.
9. Katihmel 10. Katihmel 11. Katihimel 12. Katimel 13. Katimel 14. Katilimel 15. Katihmel 16. Katilimel
Dag turizmi Saglik turizmi Dagcilik turizmi ~ Seyahat ve kiiltiir Tarih turizmi Seyahat turizmi ile Kiilttr Kiltiir turizmi ile
ve kiiltiir ile biitiinlestirile  ile turizmi ile ile birlikte biitiinlestirilebilir, turizmiyle birlestirilebilir,
turizmi gibi bilinir, saglikli biittinlestirilip biitiinlestirilebilir, caligirsa hak buraya tur sirketleri  birlestirilip tarihi zengin bir
turizm yoresel birlikte galisila  antik ve tarihi birgok  ettigi yeri bolgedeki restoran buraya gelen kenttir burasi.
dallaryla yemeklerimiz bilinir, dag yerimiz var buralar1  alacaktir diye  ve ydresel yemek insanlar1 yoresel
ortak tanitilirsa turizmi igin gezen insanlarla diistiniiyorum.  satan yerlerle yemeklerle
caligilabilir. gastronomi gelen turistler yemek kiiltiirimiizi konusup buna goére bulusturabiliriz.
Tesislesme turizmi adina bolgedeki bulusturabiliriz. seyahat rotalart
konusunda daha giizel olur.  lezzetlerden de olusturup geziler
adimlar tatmis olur. diizenleyebilir.
atilabilir.
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17. Katilimci

18. Katilimeci

19. Katilimei

20. Katilime1

21. Katilimel

Kiiltiir turu yapan turistlerin

Bu konuda maalesef bir

Cesitli organizasyonlar yapilip,

Dag turizmi ile ¢aligip

Kiltiir turizmi, Tarih turizmi,

glizergahlarinda fikrim yok. seyahat turizmi ile birlestirilebilir.  biitiinlestirilebilir 6rnegin Inang turizmi, I¢ turizm ve
gastronomik dgeler yamag paragsiitii yapilabilir. ~ Saglik turizmi ile
sunulabilir. birlestirilebilir.
SORU 8. MANISA’NIN GASTRONOMI TURIZMINDEKI EKSIKLIKLER VE BU EKSIKLIKLERIN GIDERILMESI iCiN YAPILMASI
GEREKENLER NELERDIR?
1. Katilmci 2. Katilimel 3. Katilimai 4. Katimel 5. Katimer 6. Katilmel 7. Katihmel 8. Katilimci
Gastronomi Reklam Tanitumi ve Tutundurma ve Her alanda iyi  Mesir Organizasyonlar ~ Tanitim olmamasi
konusunda nitelikli  yapilmali reklami pazarlama bir sekilde festivallerinde diizenleyerek ve talebin az olmasi
yerlerin agilmasi oncelikle ve yapilmali, faaliyetlerinin cok  reklam yemek stantlar yore lirlinleri baslica
gerekmekte ve ilgelere de yemek iyi bir sekilde yapilmasi acilabilir, yemek  tamitilmali. eksikliklerdir.
sehrimizde ¢alisan  destek konusunda ¢ok  yapilmali ve lazim 6rnegin  kiiltiird Ayrica organize
beyaz yakalilarin verilmeli, iyi oldugumuzu  derneklerin aktif kuru iiziim tanitilabilir. sanayi bolgesinde
[zmir’i degil buradaki diistiniiyorum rol oynamast ihracatinda calisan beyaz
sehrimizdeki bu tirtinler giin fakat gerektigini Diinyada 1. yakalilarin
isletmeleri segmesi  yiiziine tanitamiyoruz. disiiniiyorum. Sirada [zmir’den gelip
gerekmektedir. ¢ikartlmalidir. Sehirdeki tim olmamiza gidiyor olmasi
turizm paydaglart  ragmen iilke burada yemek
ortak bir icinde gerekli yemek i¢in vakit
platformda ilgiyi harcamadigini
toplanim ortak gérmiiyor. gostermektedir bu
calismalilardr. da gastronomi

turizmine eksi
yonde
yansimaktadir.
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9. Katilimcl 10. Katilimel 11. Katilimel 12. Katilimel 13. Katilimel 14. Katilimel 15. Katilimel 16.
Katilimel

Ozel sektorler Saha arastirmasi Misafirperver bir Daha ¢ok tanitim  Tanitim eksikligi  Reklam Egitim anlaminda  Fuarlara
ve resmi yapilmali, bolgedeki sehiriz fakat yapilmal oldugunu eksigimiz var alt yapisinin katilip
kurumlar gerek  insanlarin mutfagina eksikliklerimizin televizyonlarda  diistiniiyorum. kendimizi olusturulmast tanitimi
il disinda gerek  girip onlarin tariflerine  iizerine gidip ve sosyal Manisa tanitamiyoruz. gerekmekte. yapilmast
yurt disindaki ulasilmali ve bunlarin iizerine mecralarda belediyesi ve ilge  Gaziantep Nitelikli lazim.
seminerlerde giincellestirilmeli, bu caligsmalar yapilirsa  belediye tanittim  belediyeleri bu herkesin aklina personelin
Manisa’nin tarifleri de gelecek daha giizel yapabilir. konuda 6zverili  gelen bir yer yetisecegi ve
reklamini nesile aktarmaliyiz. olacagini olurlarsa mutlaka mesela ama Manisa’ya katki
yapmali ve Belediyemiz bunun diigtiniiyorum. meyvelerini Manisa’miz verecek
tanittma onem  {izerine ¢alismalar aliriz. maalesef hak boliimlerin
verilmelidir. yapmakta bu konuyu ettigi yerde acilmast

Onemsemektedir. degildir. saglanmalidir.
17. Katilmel 18. Katilimel 19. Katilimel 20. Katihmcl 21. Katihmei
Yoresel yemek giinleri gibi Bolgede calisan mutfak seflerinin biraz Reklam ve Sosyal medya gibi yayin organlarinda  Sef yetistirecek
etkinlikler yapilmasi lazim, daha arastirma yapiyor olmasi lazim, su tanitim reklam yapilabilir. egitim kurumu
bag bozumu etkinlikleri anda ezbere is yapiliyor yeni lezzetler yapilmalidir. eksikligi vardir. Bu
olmali, kirsal turizm ¢esitleri  kesfedilebilir ve sunula bilinir. eksikligin
arttirilmali ve mevcut giderilmesi i¢in
yayilarin turizm liniversitenin ilgili
ekonomisine katki verecek boliimii agmasi
sekilde giincellenmesi gerekmektedir.

gerekmektedir.
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SORU 9. MANISA’NIN GASTRONOMI TURIZMINE YONELIK ILGININ VE CEKICILIGIN ARTMASINI SAGLAYACAK HANGI
AKTIVITELER YAPILABILIR?

1. Katihmei 2. Katihmel 3. Katihmel 4. Katihmel 5. Katihmel 6.Katihmca1 7. Katilmci 8. Katihmci
Mermer fuart Su an yapilan Gastronomi Mevcut yapilan bir Konser gibi Yemek Festivallerde Turistik turlar

gibi ayakkab1 Mesir macunu fuan Mesir festivali var ama  organizasyonlar yarismalart  yemek diizenlenebilir,
fuan gibi biiyiik  festivali, tizim yapilabilir ayr1  bunun kapsaminin yapilabilir, bu tarz  yapilabilir.  yarigmalari Osmanlidan kalma
capli fuarlarin festivali gibi bir tarihte yeterli oldugunu etkinliklerle yapilabilir, Mevlevi hane var
Manisa’da da festivaller var bunun yaninda diisiinmiiyorum ¢iinkii ~ insanlar1 bir araya etkinlikler mesela buralara
yapiliyor olmast  dncelikli olarak bu ~ mevcut yapilan festivalde mesir ~ getirip yemek diizenlenebilir.  ilgi gekilirse

lazim. Bu
sayede buraya
gelen insanlara
yemek
kiiltlirtimiizi de
tanitmig oluruz.

festivallerin
kapsami
genisletilmeli
mesela
Istanbul’daki bir
insan merak edip
buraya gelmeli
yani bu festivaller
yerelde
kalmamalidir.

festivallerde
daha ¢ok 6n
plana

c¢ikarilabilir.

sacimi yapiliyor
insanlar bunlardan
alabilmek igin
neredeyse birbirini
eziyor yani bir
¢ekicilikten ote iticilik
$0z konusu oluyor o
ylizden sadece mevcut
festivalin kapsami ve
niteligi attirilsa o bile
yeterli olacaktir.

kiltiriint de
tanitabiliriz.

mutfak tarihi de

gastronomik bir

deger olarak hak
ettigi yeri bulur

diye

diisiiniiyorum.
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9. Katilimcl 10. Katilmel 11. Katilimcl 12. Katilimel 13. Katilimcl 14. Katilimcl 15. Katilimel 16. Katilimci
Her sene yapilan ~ Manisa’da yerinde  Istanbul Izmir Manisa’da Yoresel Yemek festivali ~ Sehre turlar Festivaller
Mesir Macunu yemek festival anayolu tizerinde yapilan lezzetlerin 6n yapilabilir, diizenlenebilir, yapilabilir
festivalinin diizenleyip tanitim1  yoresel festivallerde plana ¢iktig1 mevcut okulda ¢ocuklar yoresel
kapsami yapilmali. Bu tirtinlerimizi tanitip  yemek kismi halkin i¢ ige festivallerde aileleriyle birlikte  yemekler
arttirtlmali, buraya festival genis sunacak yerler biraz daha 6n oldugu bir yemek stantlart  yemek yapmaya burada 6n
olan ilginin ve kapsamli ve agilabilir, bunun plana ¢ikmali festival var ama bunlar yonlendirilip plana
cekiciligin artmas1 ~ Gastronomi yaninda Spil bunlarin diizenlenirse sadece mutfaga ilgi cikarilabilir.
icin konserler Festivali adi altinda  dagina bungalov kapsami1 ilgi ve cekiciligi  atigtirmalik cekilebilir.
diizenlenmeli yapilmali ve ses evler yapilip dag arttirilmall. arttirmig oluruz.  diizeyde kaliyor
sergiler getirmelidir. yolu da diizeltilirse bunlarin kapsami
acgtlmalidir. Ornegin Urla gastronomi arttirilabilir.

enginar festivali turizmine de

gibi Sarig6l biber faydasi olacaktir.

festivali diizenlene

bilir.
17. Katihmer 18. Katilimel 19. Katilmel 20. Katihmel 21. Katihmel
Yoresel yemek yarigmalari Yemek yarigmalari gibi aktiviteler Sipil Dagi'na Festivaller ve yemek yarigsmalari Yerli turiste yonelik
yapilabilir, yemek festivalleri  yapilabilir. teleferik yapilabilir, bolgedeki tiim ag¢ilarin tanitim yapilmali
diizenlenebilir, fuarlarda yapilabilir, oldugu bir dernek kurulup bu Manisa'nin iiziimii ve

tanitim1 gergeklestirilebilir.

yoresel yemek
giinleri
yapilabilir

kisilerle bir organizasyon yapilabilir.

yapragi
markalastirilarak
turizmin hizmetine
sunulmalidir.
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Katilimcilara ilk soruda Manisa ilinin dne ¢ikan pazarlanabilir yiyeceklerinin neler
oldugu yoneltilmistir. Bu soruda 6ne ¢ikan cevap ise iiziim olmustur. 21 katilimcinin
15’1t Manisa’da yetisen {izimiin gastronomi alaninda pazarlanabilir oldugu
konusunda ayni goriistedir. Uziimden sonra one ¢ikan {iriin ise mesir macunu
olmustur. Toplam 10 katilimc1 mesir macununun Manisa’nin sembol {irlinlerinden
birisi olarak goérmekte ve gastronomi ag¢isindan onemli oldugunu belirtmektedir.
Bununla birlikte zeytin de 7 katilimci tarafindan 6nemli bir {iriin olarak belirtilmistir.
Zeytinle birlikte zeytinyagi ya da tiziimle baglantili olarak asma yapragi da
katilimeilar tarafindan degerli iiriinler olarak ifade edilmistir. Uziimiin disinda 6ne
¢ikan meyvelerin basinda ise kiraz, Golmarmara karpuzu, seftali, kestane, kavun ve
erik gelmektedir. Bu meyvelerin disinda tulum peyniri, mesir serbeti ve sarap gibi
tirtinler de yanitlar arasinda yer almaktadir. Ancak tulum peyniri sadece bir katilime1
(16 no.lu) tarafindan dile getirilirken, diger bir katilimct da (8 no.lu) peynir tatlist

beyaninda bulunmustur.

Miilakat formunun ikinci sorusu Manisa’nin gastronomi agisindan degerli yemekleri
tizerine kurgulanmistir. Bu Soruya farkli yanitlar gelse de katilimcilardan 15’1 Manisa
Kebabi iizerinde durmustur. Oncelikle bu iiriin adindan da anlasilacag: {izere Manisa
yoresine ait bir yemek olarak one ¢ikmaktadir. One ¢ikan bir diger yemek ise

Manisa’'nin il¢elerinden olan Akhisar’da yapilan kofte olmustur.

Sinkonta yemegi® de ii¢ katilimei tarafindan ifade edilmis olsa da Manisa ilinin yerel
yemeklerinden birisi olarak on plana ¢ikmaktadir. Bu yemek gibi 6ne ¢ikan bir diger
yemek de 4 katilimci tarafindan ifade edilen kula sekerli pidesi olmustur. Tiirkiye’de
yaygin olarak tiiketilen keskek de 5 katilimer tarafindan yerel anlamda Onemli
gastronomi iirlinii olarak ifade edilmistir. Sevketi bostan adli yerel yemek ise 4
katilimei tarafindan belirtilmigstir. Ayrica birer katilimer dana giiveg, Salihli odun
kofte, Sarigdl ekmek dolmasi, Golmarmara tenekede tavuk, Sehzade kebabi, Akhisar
katmeri, zeytinyagli sarma ve alabalik yemeklerini Manisa yemek kiiltiirii ve

gastronomi degerleri arasinda gostermistir.

Miilakat formundaki {iigiincii soru Manisa’ya 6zgli gastronomi triinleri ve yoresel
yemeklerin ilgili kurulus ve isletmelerde hangi derecede yer aldigi iizerinedir.
Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar esit dagilim gostermektedir. Bu

dogrultuda toplamda 9 katilimci yerel yemeklerin ilgili isletmelerde yeterince

! Bal kabag, sogan, sarimsak ve baharatlarla birlesimi sayesinde ortaya pratik bir yemek ya da meze.
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sunulmadigint 12 katilimci ise bunun tersini savunmaktadir. 5 no.lu katilimci bu
soruyu “Bence sunulmamaktadir ¢iinkii bilinirligi az ve isletmeler meniilerinde bu

tiriinlere yer vermiyorlar.” seklinde yanitlamustir.

Uciincii soruya verilen diger bir yanit ise “restoranlar acisindan baktigimizda

sunuldugunu diistiniiyorum fakat oteller bu konuda biraz eksik kaliyor” seklindedir.

13 no.lu katilimer ise ayni soruyu “sunuldugunu diistiniiyorum ¢iinkii isletmelere
gittiginizde Manisa kebabi ve bunun yaninda yoresel olarak ebe giimeci, sevketi
bostan, Arapsa¢i ve hardal gibi ot yemekleri ile karsilagsmaktayiz” ve 4 no.lu
katilimei ise “sunuldugunu diistinmiiyorum ¢iinkii ¢evredeki isletmeleri gezdiginizde
her zaman yoresel yemekleri bulamiyorsunuz” seklinde yanitlamistir. Bu soru
baglaminda one c¢ikan bir diger sorun ise 21 no.lu katilimer tarafindan “Hayrr,
veterince sunulmamaktadir. Ciinkii bu yemegi yapacak as¢t bulmakta sikinti

cekilmektedir ayrica miisteri talepleri kisithdr” seklinde dile getirilmistir.

Arastirma igin gelistirilen veri toplama aracindaki bir sonraki soru da (4. soru) 3.
soruda yer verilen yemeklerin sunulmama problemleri tizerinedir. Katilimcilara gére
yerel yemeklerin halk ve turistler tarafindan talep edilmemesinden dolay1
restoranlarda da yer verilmemektedir. Toplam 10 katilimci sunumu az olan
yemeklerin nedenini arz talep dengesizligi oldugunu belirtmislerdir. Bu dogrultuda

sirastyla K.3, K.11 ve K.18’in goriisleri su sekildedir:
“Miisteri talebi olmadig i¢in sunulmadigim diigiiniiyorum”.
“Sunulmayan yemekler miisterinin talebi dogrultusunda sunulmaya ¢alisiimaktadir”.

“Sunulmayan yemeklerin nedeni miisteri tarafindan talep gérmemesidir”.

Sunulmayan yemekler konusunda 2 no.lu katilime1 “genelde sebze agurliklt yemekler
sunulmamakta bunun sebebi de insanlarin disarida yemek yemege c¢iktiginda et
agirlikl tirtinleri tercih etmesidir” seklinde yorum getirmistir. 8 no.lu katilimci
“maliyeti yiiksek olabiliyor bunun yanminda ornek verecek olursak sevketi bostan
bitkisi dogada kendiliginden yetisen ve her mevsim bulunmayan bir iiriin, bu yiizden
her zaman sunulmuyor ” ve 21 no.lu katilimer “Bazi iirtinler mevsimsel oldugu i¢in
sunumunda da sitkinti yaganmaktadir” seklinde yorum getirmislerdir. Ayrica 16 no.lu
katthmer “Isletmeciler riske girmek istemiyorlar yani sunduklarinda satip satamama

konusunda endigeleri var” yaklasimin1 ortaya koyarken 3 ve 9 no.lu katilimcilar
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“Miisteri talebi olmadig1 icin sunulmadigim diisiiniiyorum” seklinde yorum

getirmislerdir.

Yoneltilen diger bir soruda yerel gastronomi unsurlart ve yemeklerin bodlgenin
cekiciligi tizerindeki etkisiyle iliskilidir. Nitekim yemeklerin bilinirligi ve reklami
turizm amagli pazarlama agisindan onemli bir konudur. Toplam 7 katilimc1 Manisa
yemek kiiltlirlinlin  bolgenin turizm ¢ekiciligi noktasinda etkili olmadigin
diistinmektedir. 3 katilimci ise yemek kiiltiiriinlin ¢ekici bir unsur olmasina ragmen
tarihi ya da diger turistik unsurlarla desteklenmesi gerektigini belirtmektedirler.
Geriye kalan 11 katilimer ise Manisa yemek kiiltiiriiniin ¢ekici bir unsur oldugunu

konusunda fikir birligi i¢erisindedirler.

1 no.lu katilimei farkh bir yaklasimla “cekicilik unsuru olusturmamakta ¢iinkii yemek
kiiltiiniin yeteri kadar tamtimi yapilmamis ve sehir Izmir’e ¢ok yakin olmasindan
dolayr Izmir’in gélgesinde kalmig” seklinde yorum getirmistir. Manisa yemek
kiiltiiriiniin ¢gekici bir unsur olmadigini ifade eden 6 katilimci ise basit ciimlelerle bu

durumu vurgulamistir. Bu baglamda verilen iki yanit;
“Hayir, ¢ekicilik unsuru olusturmamaktadir” (19 no.lu katilimei) ve
“Cekicilik unsuru oldugunu diistinmemekteyim” (20 no.lu katilimci) seklindedir.

Manisa yemek kiiltiirinlin bolge i¢in bir g¢ekicilik unsuru barindirdigini ancak bu
durumun daha da nitelikli ve etkin olmasi i¢in tarihi yerlerin de vurgusunun
yapilmast gerekliligi iki katilimer tarafindan vurgulanmistir. Bu yanitlarda 4 no.lu
katitlimer “bir yemek kiiltiirii oldugu gercek fakat bunun disinda sehrin tarihi iyi bir
sekilde tamitilip ¢ekiciligin bu sekilde saglanmasi lazim ki yemek kiiltiirti daha da
tamitilabilsin” ve 9 nolu katilimc1 “evet, bir ¢ekicilik unsuru vardir ¢iinkii burasi
tarihi sehzadeler sehri oldugu igin tarihini merak eden insanlar yemek kiiltiiriinii de

merak etmektedir” seklinde yorum getirmistir.

Ayrica iki katilimer yemek kiiltliriiniin ¢ekici bir unsur olarak one ¢ikmasinda
Manisa’nin degil Akhisar ilgesinin dikkat ¢ektigini beyan etmislerdir. Bu dogrultuda
3 no.lu katilimer;, “gekicilik unsuru oldugunu diigiiniivorum ozellikle Akhisar
bolgesinde oldukc¢a fazla yeme i¢me yerleri var, insanlar buralarda yemek yemeyi
seviyor” ve 14 no.lu katilimct ise “Manisa i¢in soylemem ama Akhisar igin bir

cekicilik unsuru vardir” ifadelerini kullanmiglardir.
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5 no.lu katilimcr ise; “Bir ¢ekicilik unsuru var ama genelde orta yas ve iizeri
insanlar yemek kiiltiirii konusunda bilingli, genglere bu kiiltiirii aktarabilirsek
cekiciligi daha da arttirmis oluruz” seklinde yorum getirmistir. 13 no.lu katilimcr ise
“bir c¢ekicilik oldugunu diistiniiyorum ¢iinkii ¢ok c¢esitlilik var fakat on plana
¢tkarilmasi konusunda yeterli degiliz” seklindeki yanitiyla tamitim, reklam ve

pazarlama etkinliklerinin 6nemini vurgulamistir.

Miilakatta yer alan bir diger soru da Manisa’nin marka degerinin olusmasinda
gastronominin rolii iizerinedir. Katilimcilarin 11°1 gastronominin Manisa marka
degerinin olugmasinda onemli bir roliiniin olmadigmni savunmuslardir. Diger 10
katilimer ise ilin marka degerinin gastronomi ile artirilabilecegi goriisiindedir. Ancak
bu katilime1 grubu da gastronominin sehrin marka degerinin olusmasindaki siireci
farkli degiskenlere baglamaktadirlar. Bu baglamda 10 no.lu katilimc1 gastronominin
Manisa’nin marka degerini yiikseltecegini savunurken; “Evet diisiiniiyorum,
tarihimizi ve yemek kiiltiirtimiizii birlestirip dogru sekilde sunarsak sehrin tanitimina

onemli olciide katki vermis oluruz” seklinde ifade etmistir.

11 no.lu katilimci; “Evet, kilit bir rol iistleniyor bence gerekli ¢calismalar yapilirsa
sehrin marka degeri ortaya ¢ikacaktir” seklinde yanitlarken 17 no.lu katilimer “evet,
ama yeterince tamitimi yapilirsa marka degeri olusur, potansiyelinin ortaya

’

¢tkariimast lazim” ifadesine yer vermistir. 18 no.lu katilimc1 da “Evet, kilit rol
Olusturabilir fakat yoresel yemeklere biraz daha agirlik verilmeli ve akilda kalicilig

arttirilmali” seklinde bir yorum getirmistir.

Gelinen bu noktada 10, 11, 17 ve 18 no.lu katilimcilar gastronominin sehrin marka
degerinin olugmasinda etkili oldugunu ancak tanitim, yoresel yemekler ya da tarih

gibi degiskenlerle gli¢lendirilmesi gerektigi vurgulanmaistir.

Gastronominin sehrin marka degerinin olugsmasinda kilit bir rol oynamadigin ifade
eden katilimc1 baska unsurlarin marka degerinin olusmasinda daha etkili oldugunu
vurgulamiglardir. Bu baglamda 4 no.lu katilimc1 “kilit rolii oldugunu diistinmiiyorum
ama mesir macunu festivali sehrin marka degeri icin onemli bir role sahip, bu
festivalin kapsami arttirilirsa belki daha iyi yerlere gelebilir” ifadesine yer vermistir.
2 no.lu katilimc1 da mesir macunu iizerinden durmus ama bu iriiniin gastronomi

acisindan marka degerine beklenen katkiy1 yapmadigini vurgulamaistir.
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13 no.lu katilimci ise bu soruyu “Manisa’da gastronomiden ¢ok tarihin kilit bir rolii
olacagini diistiniiyorum. Tarihin daha agwr bastigini séyleyebilirim.” seklinde
yanitlamistir. 9 farkli katilimci Manisa yemek kiiltiiriniin sehrin markalagsmasina
deger kattigini ifade etmektedir. Ayrica 6 ve 2 no.lu katilimcidan farkli olarak mesir
macunun sehrin marka degerini katki sagladigimi belirtmistir. Ancak 12 no.lu
katilimc1 sadece mesir macunu iizerinden bu marka degerinin olugmasinin yetersiz
kalacag1 goriisiindedir. 9 no.lu katilimci ise gastronominin sehrin marka degerine

113

olan katkisini “...¢iinkii sehrin tamitiminda onemli bir yeri var. Bana gére Ege’de
kilit bolge burast gerek belediye olsun gerek bolgedeki isletmeler olsun bu konuda

bilingliler” seklinde ifade etmektedir.

7. Soruya verilen yanitlarda ise katilimcilarin 9’u gastronominin kiiltiir turizmiyle de
birlestirilebilecegini ifade etmektedirler. Bununla birlikte 3 katilimer ise spor ve dag
turizmini 6ne ¢ikarmigtir. 2 katilimci da festival turizminin daha etkili olacagi

yoniinde fikir beyan etmistir.

Gastronominin turizme olan katkisinin yiikselebilecegi bir diger turizm cesidi ise 2
no.lu katihme1 tarafindan “saglik turizmi ile birlestirilebilir ¢iinkii Salihli tarafinda
termaller var bunun yaninda Manisa 'miz sehzadeler sehri yani tarih turizmi ile de

ortak ¢calisabilir” seklinde savunulmustur.

8 no.lu katilimer “kiiltiir turizmi ile birlestirilebilir, ornegin Yunt dagi tarafinda
obadan otel yaptilar ama pek bilinmiyor bu tarz yerlerin bilinirligi arttirilabilir”, 17
no.lu katihmer “kiiltiir turu yapan turistlerin giizergahlarinda gastronomik é6geler
sunulabilir” 16 no.lu katilimer ise “kiiltiir turizmi ile birlestirilebilir, tarihi zengin

bir kent burasi” seklinde goriis paylasmislardir.

Gastronominin bir bagka turizm ¢esidiyle birlikte degerlendirilmesinin yaninda
dikkat edilmesi gereken en 6nemli ayrint1 ise gastronomi turizmindeki eksiklikler ve
yapilmast gerekli calismalar olusturmaktadir. Eksikliklerin giderilmesi adina
yapilmast gereken c¢alismalar icin 14 katilimci reklam, tanitim ve pazarlama

faaliyetlerinin 6n plana ¢ikarmistir. Bu baglamda dort katilimemin gorisleri su
sekildedir;

“Reklam yapilmali oncelikle ve ilgelere de destek verilmeli, buradaki iiriinler giin

yiiziine ¢tkarimalidir” (2 no.lu katilhimer).
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“Tanitimi ve reklami yapilmali, yemek konusunda ¢ok iyi oldugumuzu diistiniiyorum

fakat tanitamiyoruz ”.(3 no.lu katilimci).

“Tutundurma ve pazarlama faaliyetlerinin ¢ok 1iyi bir sekilde yapiimali ve
derneklerin aktif rol oynamasi gerektigini diistiniiyorum. Sehirdeki tiim turizm

paydasglart ortak bir platformda toplanip ortak ¢alismalilar” (4 no.lu katilimer).

“Her alanda iyi bir sekilde reklam yapilmast lazim ornegin kuru iiziim ihracatinda
Diinyada 1. Swrada olmamiza ragmen iilke icinde gerekli ilgiyi gérmiiyor”(5 no.lu
katilime1). Ayrica iki katilimc1 “Reklam eksigimiz var kendimizi tanitamiyoruz.
Gaziantep herkesin aklina gelen bir yer mesela ama Manisa’'miz maalesef hak ettigi
yerde degil (14 no.lu katilimct)” ve “Fuarlara katilip tamitimi yapimast lazim (16

N0.lu katilimct)” seklinde oneri getirmislerdir.

20 no.lu katihme1 “sosyal medya gibi yayin organlarinda reklam yapilabilir ” ve 12
no.lu katihimeida “daha ¢ok tanitim yapilmali televizyonlarda ve sosyal mecralarda

belediye tanitim yapabilir” seklinde onerilerini siralamiglardir.

Ug katilimci (15, 18 ve 21 no.lu katilimeilar) tarafindan goriilen bir baska eksilik ise
restoran seflerinin egitimi ilizerine olmustur. Bu baglamda katilimcilarin goriisleri su

sekildedir;

“Egitim anlaminda alt yapisimin olusturulmasi gerekmekte. Nitelikli personelin
yetisecegi ve Manisa’ya katki verecek béliimlerin agiimast saglanmalidr”.(15 no.lu

katilimci)

“Bolgede ¢alisan mutfak seflerinin biraz daha arastirma yapiyor olmast lazim su
anda ezbere is yapiliyor yeni lezzetler kesfedilebilir ve sunula bilinir”.(18 no.lu

katilimci)

“Sef yetistirecek egitim kurumu eksikligi vardwr. Bu eksikligin giderilmesi igin

tiniversitenin ilgili boliimii agmasi gerekmektedir ”(21 no.lu katilimer)

Manisa ilindeki gastronominin turizme olan katkisinin gelistirilmesinde yapilmasi
gereken bir diger faaliyetler biitiiniinii ise sehir i¢inde uluslararas1 anlamda planlanan
festivaller olusturmaktadir. Manisa’da ise hali hazirda yapilan Mesir macunu ve

Uziim festivalleri bulunmaktadir.

Bu dogrultuda katilimcilar farkli goriisler ortaya koymuslardir. Nitekim yemek

konusunda festivalin olmasi sehrin Gastronomisi agisindan son derece Onemlidir.
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Ancak bu festivalin daha da etkin olmasi i¢in yapilmasi gerekenler de One

¢cikmaktadir. Bu dogrultuda ii¢ katilimcinin 6nerileri;

“Su an yapilan Mesir macunu festivali, tiziim festivali gibi festivaller var éncelikli
olarak bu festivallerin kapsami genisletilmeli mesela Istanbul’daki bir insan merak

edip buraya gelmeli yani bu festivaller yerelde kalmamali (2 no.lu katilimci),

“Mevcut yapilan bir Mesir festivali var ama bunun kapsaminin yeterli oldugunu
diistinmiiyorum g¢tinkii yapilan festivalde mesir sagimi yapiliyor insanlar bunlardan
alabilmek icin neredeyse birbirini eziyor yani bir ¢ekicilikten éte iticilik soz konusu
oluyor o yiizden sadece mevcut festivalin kapsami ve niteligi attirilsa o bile yeterli

olacaktir (4 no.lu katilimcr),

“Her sene yapilan Mesir Macunu festivalinin kapsami arttirilmali, buraya olan
ilginin ve ¢ekiciligin artmasi i¢in konserler diizenlenmeli sergiler a¢ilmalidir” (9
no.lu katilmci) seklindedir. One ¢ikan bir diger goriis ise yemek yarismalarinin
yapilmasi Onerisidir. Bu goriis ise 6, 7, 17, 18 ve 20 no.lu katilimcilar tarafindan dile

getirilmistir.

79



5. SONUC VE ONERILER

Turizm hem tek tek illerin hem de iilkelerin en dnemli gelir kaynaklarindan birisi
olarak oOne c¢ikmaktadir. Yiyecek ve igecegin turizm endiistrisindeki konumu
sebebiyle gastronomi turizmi toplumsal ve ckonomik kalkinmay:1 tesvik ederek
onlara katkida saglayacak onemli bir potansiyele sahiptir. Bununla birlikte gerek
yerli gerek de yabanci turistlerin turizmden beklentileri de degismektedir. Bu
degismeler dikkate alindiginda gastronominin de 6nemli bir turizm alani oldugu

gbzlemlenmektedir.

Bu calismada, Manisa ilinin gastronomi turizmi potansiyeli degerlendirilmistir.
Calismanin temel amacit Manisa’nin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koymak,
mevecut durumunu degerlendirmek ve sehrin gastronomi turizmi potansiyelini
arttiracak planlama ve ¢alismalara kaynak olusturmaktir. Bu amaglar dogrultusunda
veri toplama araci olarak goriisme formu gelistirilmistir. Gelistirilen goriisme formu
gastronomi alaninda calisan katilimcilara uygulanmistir. Katilimeilarin - sektor
deneyimi 4 ile 23 yil ve tizeri degisirken ortalama 10 y1l ve lizeridir. Calisma; Kiltiir
ve Turizm Il Miidiiri, Celal Bayar Universitesi Turizm Isletmeciligi boliimii
akademisyenleri, Manisa Web TV yemek programi sunucusu, sehirdeki yeme-igme
hizmeti sunan 5 otel ve 5 adet 1.Simf restoranin mutfak sefi ve F&B miidiiri

arasinda gerceklesmistir.

Arastirma sonucunda katilimeilarin gortisleri analiz edildiginde Manisa ilinin birgok
yiyecek ve icecege sahip oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu
iziim, sarap, zeytin, radika, hardal, kiraz, kavun, seftali G6lmarmara karpuzu, erik,
kestane, tulum peyniri, peynir tathisi, Salihli odun kofte, Akhisar katmeri,
Golmarmara tenekede tavuk, Sarigdl ekmek dolmasi, Sehzade kebabi ve Mesir
macunu iiriinlerini sehrin pazarlanabilir {iriinlerinin baginda geldigini belirtmislerdir.
Gastronomi agisindan 6ne ¢ikan yemekleri ise Manisa kebabi, Akhisar koftesi, Kula

sekerli pidesi, Sevketi Bostan ve Kabak Sinkonta olusturmustur.

Tim bu iriinlerin turizme hizmet veren otel ve restoran gibi yerlerde yeterince

sunulup sunulmadig konusunda katilimeilar fikir ayriligina diigmiistiir. 12 Katilimer
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sunuldugunu disiiniirken 9  katillmecr  yeterince  sunulup tanitilmadiginm
belirtmislerdir. Sunulmayan iiriinlerin nedeni olarak bazi iiriinlerin mevsimi olmadigi
bazilarinin ise arz talep dengesinin olmadigi belirtilmistir. Bu bulguyla beraber
Manisa’ya ait gastronomik iiriin ve yemeklerin yaygin ve ulasilabilir olmasi

konusunda eksiklerinin oldugu ortaya ¢ikmuistir.

Manisa’nin sahip oldugu yemek kiiltiiriiniin bolge i¢in ¢ekicilik unsuru olup olmadigi
konusu yine katilimcilarin fikir ayriligina diistiigii bir diger konudur. Sehrin sahip
oldugu yemek kiiltiirii bolge igin gekicilik unsuru oldugunu diisiinen 11 katilimci
varken 7 katilimci yemek kiiltiiriiniin tek basina turizm gekiciligi olusturmadigini
sOylemistir. Bunun yaninda 3 katilimci sehrin zengin bir yemek kiiltiirii oldugunu
fakat arz yetersizliginin ve Izmir gibi biiyiik bir ilin Manisa’ya yakin olmasindan
kaynakli yasanan handikaplarin mevcut oldugunu soylemistir. Bu durum yemek
kiiltiirintin, bolge i¢in bir g¢ekicilik olusturmasinda eksikliklerin oldugunu ortaya

cikarmaktadir.

Manisa’nin marka degerinin olusmasinda gastronominin Kilit bir rolii oldugu goriisii
10 katilimcr tarafindan benimsenirken 11 katilimci tarafindan benimsenmemis ve
marka degerinin ortaya ¢ikmasi i¢in dncelikli olarak sahip oldugu potansiyelin ortaya

¢ikarilmasi ve bunun iyi bir sekilde tanitilmasi gerektigi goriisii hakim olmustur.

Manisa ili 6zelinde katilimei goriigleri degerlendirildiginde gastronomi ile birlikte
yapilacak dort temel turizm faaliyeti ortaya ¢ikmistir bunlar; festival turizmi, saglik

(termal) turizmi, dagcilik turizmi ve kiiltiir turizmidir.

Kiiltiir turizmi diger turizm tiirlerinden farkli olarak sehrin her yerinde gastronomi ile
birlikte biitlinlesebilir bir alandir. Manisa ili Osmanli déneminde uzun yillar sehzade
sancaktarligin1 yapmus; Fatih Sultan Mehmed, Yavuz Sultan Selim ve Kanuni Sultan

Siileyman gibi 6nemli padisahlar yetistirmis tarihi yapisi ile 6ne ¢ikan bir sehirdir.

Manisa’nin gastronomi turizmine yonelik ilgi ve cekiciligin artmasi i¢in yapilan
caligmalar kapsaminda katilimcilar, Mesir macunu festivaline dikkat gekmistir. Mesir

macunu sehirle 6zdeslesmis bir yemis olarak oniimiize ¢ikmaktadir.

Manisa gastromik iiriin yelpazesi oldukga genis bir sehirdir. Uziimii, Mesir macunu,
kavunu, kirazi, sarabi, zeytin ve zeytinyagi Manisa’nin pazarlanabilir iriinleri olarak
one cikmaktadir. Ancak bu triinlerin sadece yerel acidan degil evrensel agidan da

tanitilmasi1 6nem arz etmektedir.
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Sehrin yoresel yemeklerine bakildiginda, Sinkonta ve Sevketi Bostan yemegi az
bilindiginden yeni yemekler ve tatlar kesfetmek isteyen turistler i¢in kolaylikla
pazarlanabilir goriinmektedir. Ozellikle sadece yemek kiiltiirlerini tanimak igin gezen
turistler i¢in bu tip yemekler gidilen y6renin tercih nedeni olmasini da saglamaktadir.
Dolayistyla bu tip yemeklerin meniilerde yer almasi dnemlidir. Bununla birlikte bu
yemeklerin yapilmasi sehrin var olan kiiltiiriiniin sonraki nesillere aktarilmasinda da
one ¢ikmaktadir. Bu yemek gibi 6ne ¢ikan bir diger yemek de Kula sekerli pidesi
olmustur. Pide kiiltiirii de birgok kisi tarafindan bilinmektedir. Ancak digerlerinden

farkli olarak sekerli yapilan bir pide gastronomi turizmi i¢in daha ¢ekici olacaktir.

Manisa kebab1 sehrin en bilinen yemegidir. Dolayisiyla da turizm agisindan
gastronominin One ¢ikabilecegi bir yemek olarak degerlendirilebilir. Her ne kadar
kebap tiirli birgok cesidiyle Tiirkiye’nin farkli sehirlerinde de temsil edilmis olsa da
hem yerli hem de yabanci turistler i¢in ilgili kaynagi olmaya da devam etmektedir.
Ozellikle yeni yemekler kesfetmeyi seven turistler igin bu tarz yoresel yemekler son
derece énem kazanmaktadir. One ¢ikan bir diger yemek ise Manisa’nin ilgelerinden
olan Akhisar’da yapilan kofte olmustur. Bu yemek de Manisa kebabi1 gibi adiyla
yerellik 6zelligini tasimaktadir. Dolayisiyla destinasyon pazarlamasinda turizm ve
gastronomi acgisindan pazarlanabilir bir yemek olarak one ¢ikmaktadir. Bu durum
Akhisar koftesinin sadece ilge i¢in degil Manisa igin de 6nemli oldugunu gosterir. Bu
yemegi Yerinde yemek isteyen miisteriler dogrudan yada dolayli olarak sehri ziyaret

edecek ve diger gastronomik iiriinleri deneme imkani bulacaktir.

Sehirde sunulan yemeklerin disinda da yiyecek ve igecekler de tespit edilmistir.
Ornegin zeytin iiretimine bagli olarak zeytinyagi ya da iiziim iiretimine bagli olarak
da sarap gibi Uriinler iretilebilmektedir. Dolayisiyla da pazarlanabilir iirlin aralig
genislemektedir. Ancak bir sehir bircok farkli gastronomi {iriinii ile 6ne ¢iksa da
markalagmasi agisinda bazi iriinlerin 6ne ¢ikmasi ve ilgili sehir ile pekismesi
saglanmalidir. Bu iirlinlerin basinda ise daha once ifade edildigi gibi Manisa kebabi,
Akhisar koftesi ve mesir macunu gelmektedir. Her ne kadar iiziim de bolge igin
onemli bir yiyecek olsa da iiziim Tirkiye’nin birgok bolgesinde de meshurdur.

Ornegin Denizli ya da Erzincan gibi.

Aragtirma sonucunda one ¢ikan 6neriler resmi kurumlar ve 6zel sektor i¢in su sekilde

sirlanabilir;
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Resmi kurumlar igin:

Gastronomi, Manisa turizminin o6nemli bir lokomotifi olmasi i¢in
yemeklerinden spesifik 6geler belirlenmeli ve bu 6geler iizerinden tanitim
planlamalar1 yapilmalidir (6rnegin yemek denilince akla ilk gelen sehirlerden

olan Gaziantep daha ¢ok baklava ile 6ne ¢ikmaktadir).

Kamu kurumlar1 sosyal medyayr etkin bir sekilde resim ve videolar
paylasarak etkin kullanmalidir. Bu durum sehrin marka degerini gelismesine

katk1 saglayacaktir.

Manisa’nin marka degerinin olugmasi i¢in Manisa kebabi, Akhisar koftesi ve

Mesir macununun sehirle olan bagi gii¢lii bir sekilde kurulmalidir.

Bu markalasmanin gelismesinde radyo, brosiir, gibi kitle iletisim araclarindan

daha ¢ok televizyon ve sosyal medya tercih edilmelidir.

Yemek programlari sehre davet edilerek yemeklerin tanitimi ve sunumu

gerceklestirilmelidir.

Yapilan tanitimlarda sadece gastronomi degil; gastronomi ile birlikte kiiltiir,

festival ve termal turizmine de dikkat ¢ekilerek sehre olan ilgi artirilmalidir.

Manisa iizimlinliin tanitilmasi i¢in ilgili {irliniin diger tiziimlerden temel
farkliliklar1 ¢cok daha iyi vurgulanmalidir. Bu durum zeytin ve zeytine baglh
diger {irtinler i¢in de gegerlidir. Pazarlamanin daha nitelikli yapilmasinda bu
iiriinlerden yapilan ikincil iiriinler de etkili olabilir. Ornegin iiziimden yapilan

sarap gibi.

Sofralik {iziim rekoltesinin olduk¢a yiiksek oldugu sehirde Manisa iiziimiiyle

ilgili etkili tanitim faaliyetleri ytirtitiilmelidir.

Sehirde bulunan Manisa Celal Bayar Universitesinde Gastronomi ve Mutfak
sanatlar1 boliimii ve ascilik boliimlerinin agilmasi gerekmektedir. Acilan bu
boliim, alaninda yetkin ascilar yetistirecektir. Boylece yoresel {irtin kullanimi

ve yoresel yemeklerin tanitim1 daha da artacaktir.

Mesir macunu her ne kadar tek bir {iriin olsa da reklam ve tanitimlarda bu
irtinle Manisa ile arasindaki bagin pekistirilmesi saglanmali ve bu durum

uluslararasi1 boyutlara da tagimmalidir. Mesir macunu 6zellikle ulusal gapta
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Manisa ile 6zdeslestiginden bu {iirlin ilizerinden marka degerini arttirmaya

yonelik tanitimlar arttirilarak devam etmelidir.

Mesir festivalin ¢ok etkin degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu baglamda
festivalde iinlii sanat¢ilarin oldugu konserlerin diizenlenmesi ile daha genis

kitlelere hitap edilebilir.

Hali hazirda yapilan yemek yarigmasi programlari Manisa’nin tarihi bir
bolgesinden canli olarak yayinlanabilir. Bu programda ise Manisa’ya 6zel
yemekler yapilarak televizyon ve yine sosyal medya kanallari iizerinden

tanitimlar yapilabilir.
Ozel sektér icin:

Reklam ve tanitim faaliyetlerinin hem ulusal hem de uluslararasi alanda
yapilmasi sehrin markalasmasi agisindan da 6nem kazanmaktadir. Bu
baglamda restoran ve otel sahipleri sosyal medya uygulamalarin1 daha etkin

bir sekilde kullanmalidir.

Termaller Tiirkiye’de bir¢cok yas grubu tarafindan dort mevsimde talep goren
bir turizm bigimi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Manisa’da Termal turizmin oldugu

yerlerde yoresel gastronomik tiriinler ve yemekler 6n plana ¢ikmalidir.

Sehirdeki tiim otel ve restoranlar menilerinde Manisa’ya 0zgii yoresel
yemeklere yer vermeli ve eger miimkiin ise bu yemekleri de yorede yetisen

tirtinler ile yapmalidir.

Taleplerin artmasi igin gerekli reklam ve tanitimlarin ulusal ve uluslararasi
capta yapilmasi gerekmektedir. Yemeklere olan talepler yiikseldiginde ise
yemegi yapan yetkin as¢1 gibi diger faktorler arz talep dengesi olusturmak
i¢cin kendiliginden hizlica gelisecektir. Bu yemeklerin aslina uygun yapilmasi
ve tanmittiminin yapildigr gibi sunulmasinda da as¢r faktdrii en Onemli
degerlerden birisi olarak one ¢ikmaktadir. Nitekim turistler yemegi nasil

gordiiyse o sekilde sunulmasi isteyebilmektedir.

Manisa tiziimiiyle ilgili alan yazinda yeterince kaynak bulunmamaktadir.
Yeni yapilacak arastirmalarda Manisa ilizlimiiniin Tirkiye’deki yeri ve

Diinya’ya ihracati hakkinda arastirmalar yapilabilir.
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Genel olarak calisma degerlendirildiginde Manisa’nin zengin bir mutfak kiiltlirliyle
beraber gastronomi potansiyelinin oldugu fakat bazi noktalarda eksiklerinin oldugu
sonucuna ulasilmistir. Bu eksikliklerin giderilmesi i¢in tanitim yapilmasi gerektigi
vurgulanmistir. Sahip olunan potansiyelin ortaya ¢ikmasi diger turizm dallariyla
birlikte caligsarak daha ¢ok kitleye ulagsmasi, kullanilan {iriin ve servis edilen yoresel
yemeklerin yayginlagsmasiyla miimkiin olacaktir. Calisma, literatiirdeki bosluga katki
sunmak, yeni yapilacak galismalara kaynak olusturmak ve Manisa’nin gastronomi
turizmi potansiyelini degerlendirerek yerel paydaslara turizm planlamasi konusunda
yol gostermek amactyla yapilmistir. Yapilan ¢alisma arz yonlii olarak sehirde ¢alisan
akademisyen, kamu personeli, yemek programi sunucusu, otel ve restoran mutfak
sefi ve F&B miidiirleri gibi yerel paydaslar ile gerceklesmistir. Gelecekte yapilacak
yeni ¢aligmalar ile bolge halki ve turistlerin goriisleri alinarak daha kapsamli bir

calisma yapilabilir ve bu ¢aligmadan ¢ikan sonuglar ile karsilastirilabilir.
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EK B: Anket Formu
T.C

Istanbul Gedik Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi
Gastronomi Turizmi Potansiyelinin Degerlendirilmesine Yonelik Nitel Bir Caligma:
Manisa Ornegi

Sayin Katilimci,

Bu arastirma Istanbul Gedik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Programi Yiiksek Lisans Tezi kapsaminda yiiriitiilmektedir. Bu
miilakat  formu “Manisa’nin Gastronomi Turizmi Potansiyelinin
Degerlendirilmesine” yonelik olarak hazirlanmistir. Bu miilakata vereceginiz
cevaplar yiiksek lisans tezinde kullanilacaktir. Goériismenin kayit altina alinmast
kattimcimin ~ izni  dogrultusundan  gergeklestirilecektir. ~ Goriisme,  onayiniz
dogrultusunda ses kayit cihazi araciligi ile kayit altina alinacaktir. Katilimci izin
vermezse arastirmact notlar alarak goriismeyi gerceklestirecektir.  Elde edilen
veriler, bilimsel amaci diginda kesinlikle kullanilmayacaktir. Katkilarinizdan dolayt

tesekkiir ederiz. Saygilarimizia.

Prof. Dr. Mehmet SARIISIK, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi,
Mehmet SABANCTI, Istanbul Gedik Universitesi Yiiksek Lisans Ogrencisi,

1. Boliim: Demografik ve Kisisel Bilgiler
Sektor Deneyimi: Unvan: Yas:

Calistig1 kurum: Egitim Durumu:

96



2. Boliim: Miilakat Sorular:

Calismada kullanilacak miilakat sorular1 asagida verilmistir.

1) Manisa’nin pazarlanabilir yiyecek ve igecek iirtinleri nelerdir?

2) Manisa’nin bildiginiz yoresel yemekleri hangileridir?

3) Bu yemekler turizme hizmet veren isletmelerde yeterince sunulmakta midir?
4) Sunulmayan yemekler varsa neden sunulmamaktadir?

5) Manisa’nin sahip oldugu yemek Kkiiltiiriiniin bolge icin bir ¢ekicilik unsuru olarak

gorlliip goriilemeyecegi konusundaki diisiinceleriniz nelerdir?

6) Manisa’nin marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii oldugunu

diisiiniiyor musunuz? Diisiinliyorsaniz neden?

7) Manisa’da gastronomi turizmi hangi turizm c¢esitleri ile ortak calisip

biitiinlestirilebilir?

8) Manisa’nin gastronomi turizmindeki eksiklikler ve bu eksikliklerin giderilmesi

icin yapilmasi gerekenler nelerdir?

9) Manisa’nin gastronomi turizmine yonelik ilginin ve ¢ekiciligin artmasini

saglayacak hangi aktiviteler yapilabilir?
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