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Oz

Guintimiizde gehirlerin kimlik olusturma ¢abalarinda, yoresel mutfaklar 6nemli bir pazarlama araci haline gelmistir. Bu baglamda
Ankaranin yerel mutfaginn tanitimi, korunmasi ve pazarlanmasi stratejik bir deger tasimaktadir. Calismanin amaci, Ankara ilindeki
yoresel mutfak kiiltiiriiniin gelisimi icin yerel paydaslarin goriisleri ele alinarak mutfagin nasil tanitildigini, ne 6lgtide pazarlandigini
ve karsilastiklar1 sorunlar1 ortaya koymaktir. Calisma, yerel mutfak unsurlarinin kiiltiirel miras olarak degerlendirilip pazarlama
stratejilerine nasil entegre edildigini anlamaya yoneliktir. Arastirmanin 6rneklem grubunu Ankaradaki yerel yonetimlerde ¢aligan,
gastronomi ve tanitim alanlarindan deneyimli kisiler olusturmaktadir. Caligmada nitel veri toplama yontemlerinden olan goriigme
teknigi uygulanmustir. Veriler, 2025 yili Ocak ve Subat aylarinda ses kayd: alinarak toplanmig ve katilimcilara bu siiregte aragtirma
sorular1 yoneltilmistir. Calismada amagli 6rnekleme yontemi kullanilmug, bilgiye en ¢ok katk: saglayacak kisilere odaklanilmistir.
Aragtirmada olgu bilim deseni kurgulanmuis, ses kayitlar1 yaziya dokiiliip kodlanmus; kodlar belirli anlam biitiinliigii tasiyan
kategoriler altinda toplanarak analiz edilmistir. Elde edilen veriler dort ana tema altinda incelenmistir: Ankara ve yerel iriin,
strateji ve kurumsal kapasite, kiiltiir ve miras ve tanitim. Analiz sonucunda, Ankaranin zengin bir yerel kiiltiire sahip olmasina
ragmen tanitim faaliyetlerinin sinirli oldugu; yerel yonetimlerin stratejik planlama ve tanitimda yetersiz kaldigy; gog, kentlesme ve
kiiltiirel gegislerle mutfak mirasinin zayifladigs; ayrica sosyal medya ve dijital platformlarin etkili kullanilmadig: tespit edilmistir.
Bu dogrultuda 6neri olarak; Ankaradaki yerel yonetimlerin mutfak kiltiiriinii korumak ve tanitmak igin dijital medya, festivaller,
gastronomi rotalar1 ve egitim temelli projeleri daha etkin kullanmalar: gerektigi sonucuna ulagilmgtir.

Anahtar sozciikler: Pazarlama, Yerel tirtinler, Yerel paydaslar, Yoresel mutfak, Ankara
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Abstract

Nowadays,local cuisines have become an important marketing tool in cities’ identity-creation efforts. Within this context, the promotion,
preservation, and marketing of Ankara’s local culinary heritage hold strategic importance.. The primary aim of this study is to explore
how Ankara’s local cuisine is promoted and to what extent it is marketed, as well as to identify the challenges encountered in this process.
The research seeks to understand how elements of local cuisine are conceptualized as cultural heritage and how they are integrated
into marketing strategies. The sample group consists of individuals employed in local administrations in Ankara who are experienced
in gastronomy and promotion. The study employs a qualitative research design, utilizing semi-structured interviews as the main data
collection method. Data were collected through audio-recorded interviews conducted between January and February 2025, during
which participants responded to the research questions. A purposive sampling method was adopted, focusing on participants who could
contribute the most relevant and in-depth insights. The study used the phenomenological design the voice recordings were transcribed
and coded. These codes were collected under categories and themes with unquestionable semantic integrity and analyzed. The data
obtained were examined under four themes: Ankara and local products, strategy and institutional capacity, culture and heritage and
promotion. As a result of the study, it was determined that despite Ankara’s rich local culture, promotional activities remain limited;
local governments had deficiencies in strategic planning and promotion; migration and urbanization problems, culinary heritage was
weakened by cultural transitionsve social media and digital platforms were not used effectively. Accordingly, it is suggested that local
administrations in Ankara should adopt a more proactive approach to preserving and promoting culinary culture through digital media,

festivals, gastronomic routes, and education-based initiatives.

Keywords: Marketing, Local products, Local stakeholders, Local cuisine, Ankara

Giris
Guntmiizde kiiresel 6lgekte yerli ve yabanc turistlerin
gastronomiye olan ilgisinin artmasi, Tirkiye'nin fark-
I1 sehirlerine 6zgii mutfak gelenekleri iizerine yapilan
arastirmalarin yogunlasmasina neden olmustur (Ayaz
ve Tiirkmen, 2018). Bu yogunlasma yeni bir sistemi,
planlamalar1 ve yenilikleri de beraberinde getirmekte
ve Tirkiye'nin en etkili uygulayict aktorleri olan yerel
yonetimleri yakindan ilgilendirmektedir (Okumus ve
Cetin, 2018). Su anda tanitim ve goriiniirlitk agisindan
Tirkiye’de belirli sehirlerin 6n planda oldugu goriil-
mektedir. Bu goériintirligiin altinda yatan nedenler, ti¢
il bazinda incelendiginde Gaziantep’in {iriin ¢esitliligi
ve restoranlarindaki zenginlik (Karatas, Aksu ve Deniz
2023, s. 116); Afyonkarahisar’in pazarlamada etkili olan
cografi isaretli tirtinlerinin ciddi bir sekilde 6nemsenmesi
ve projelerde aktif rol oynamasi (Bulgan, 2021); Hatay’da
ise tarihi otantik mekénlarindaki fazlalik ve turistlerin
tatma isteginin taninirhgr artirdigs seklinde ifade edile-
bilir (Oz ve dig., 2023). Bu sehirlerin gériniirliigi daha
ytiksek bir seviyedeyken baskent olan Ankara’nin 6zgiin
mutfak tiriinlerini ve yemeklerini yeterli diizeyde tanita-
mamast ve bilinirliginin daha asag1 seviyede olmasi bu
¢alismanin sorununu olusturmaktadir. Ankara’daki is-
letmelerin 6zgiin yemekleri meniilerinde kullanmamasi
(Tuna ve Ozyurt, 2018, s. 83), kiiltiirel ve tarihi turlarin
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molalarinda ugradiklar1 mevcut tesislerde yoresel tiriin-
lerinin 6n plana ¢ikmamasi, pazarlamadaki yetersizlik,
uriinlerde sadece tadim ile sinirli kalinmasi (Gazelci ve
Sahing6z, 2023, s. 998), paket turlarda Ankara mutfagina
ait yemeklere yetkin bir bi¢cimde yer verilmemesi (Ar1 ve
Arag, 2024) gibi farkli caligmalardan elde edilen bulgular,
bu sorunun 6nemini agiklar niteliktedir.

Alanyazinda yapilan ¢alismalar incelendiginde, etkinlik-
ler, fuarlar, yarismalar, miizeler, pazarlar, medya, gast-
ronomi evleri, kurs merkezleri (Sapcilar, Yilmaz ve Bii-
yiiksalvarci, 2016; Alyakut, 2020; Duran ve Uygur, 2022),
kadin girisimcilere saglanan olanaklar, yemek kitaplari
yayini, geleneksel mutfak egitimi (Yilmaz, Kiligarslan ve
Caber, 2020; Arslan, 2022) irtin ve yemeklerde hikaye
anlatimi (Bassano ve dig., 2019) 6zgiin tariflerin toplan-
masl, regetelerin ve pisirme tekniklerin korunmasi veya
yeniden giin yiiziine ¢ikarilmasi (Jeroscenkova, 2014, s.
256; Bonow ve Rytkonen, 2012) gibi ¢aligmalar 6ne ¢ik-
makta ancak yerel yonetimler ve paydaslar ile Ankara’nin
yoresel mutfak ¢aligmalari baglaminda belirlenen soru-
nun ag¢iklanmasina yonelik bir ¢aligmanin eksikligi go-
rilmektedir. Yapilan ¢aligmalar genellikle bolgenin des-
tinasyon ve turizm pazarlamasina odaklanmis (Vatan ve
Zengin, 2019; Kubickova ve Martin, 2020; Cift¢i ve So-
yer, 2022), yerel iirtinler ve mutfak envanterleriyle sinirlt
kalmigtir (Sandikel, Kazan ve Baydeniz, 2022; Sormaz ve
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Akturfan, 2024). Ayrica, sorunlar ¢cogunlukla sadece ye-
rel halkin belirli konular tizerinden goriisleriyle ele alin-
mustir (Esen ve Se¢im, 2020; Kiigiik ve Saatci, 2022). Bu
nedenle, ilin karar alma siire¢lerinde ve uygulamalarinda
yerel paydaglarin goriislerinin analiz edilmesi, sorunun
¢Oztimiine katk: saglayacaktir.

Makalenin amaci, yoresel Ankara mutfaginin gelisiminde
etkili tanitim ve pazarlama stratejileri iiretebilecek yerel
paydaslarin goriis ve bilgilerini ele alarak sorunlarin ¢6-
ziimiine dair katkilar saglamaktir. Bu amagla makalenin,
ileride yapilacak projelere ve gelistirilecek stratejilere 6n
ayak olmasi agisindan 6nemli oldugu soylenebilir. Aras-
tirma, konu ile alakali bilgi sahibi olmak isteyen aragtir-
macilara, akademisyenlere, belediyelere, birim miidiirle-
rine, turizm ve kiiltiir bakanligina, dernekler ve vakiflar
yoluyla faaliyet yiiriitenlere, yoredeki isletme sahiplerine
veya yoneticilere, diistince ve fikir saglamak ilkesiyle ha-
zirlanmustir.

Kavramsal Cerceve

Yoresel Mutfak

Yoresel mutfak, iklim, cografya, kiiltiir ve tarih gibi fak-
torlerden etkilenerek sekillenen gidalarin ozellikleri-
ni, pisirme tekniklerini, saklama yontemlerini, sunum
stillerini ve arkasinda bir hikaye barindiran yiyecek ve
icecekleri kapsadigindan dolay1 paketli ve paketsiz olan
tim trinleri ifade etmektedir (Holt ve Amilien, 2007).
Her bolgenin cografi konumu ve etnik yapisindan kay-
naklanan kiiltiirel farkliliklar, 6zgiin mahallerin en giiglii
belirtegleri haline gelmis (Avieli, 2013, s.122); yiyecek ve
iceceklerin servis stilleri, hazirlama agamalari gibi faktor-
ler bu mahallerde yasayan topluluklarin mutfagina yan-
simustir (Chatibura, 2015, s. 23). Bu yansima, iiriin bazh
ozgiinliiklerin stirdiiriilmesi ile nesiller boyu aktarimlarla
mutfakta stirdiriilebilirligi desteklemektedir (Wachyuni
ve dig., 2024, s. 2). Yoresel mutfak agisinda aktarilan bilgi
ve veri akislar1 yore halkinin kigisel, kamusal ve kiiltiirel
kimlikleri ile giiglenerek bolgesel 6zgiinliikleri gesitlen-
dirmistir (Park, Muangasame ve Kim, 2023, s. 576). Bu
noktadan hareketle, bir destinasyonda mutfak 6zgiinlii-
gliniin o yerin topragi, havasi, suyu ile yetisen yerel iirtin-
lerin islenmesi neticesinde kendine 6zgii bir mutfak doén-
glisiiniin olugsmasina yardimei oldugu soylenebilir. Yerel
tirtin, tretilen bolge ve kullanilan tekniklerle tiiketicile-
rin isteklerini yonlendiren, iireticiler tarafindan tiretilen
organik tiriinler (Eren ve Dogan, 2023; Adams ve Salois,
2010), alternatif gida pazarlarinda satilan driinler (Coel-
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ho, Coelho ve Egerer, 2018, s. 84), sehir hudutlar1 acisin-
dan bakildiginda bagli ilgeler veya komsu ilgelerde tireti-
len hayvansal veya tarimsal gidalar (Zepeda ve Li, 2006)
gibi triin tiplerinin ozelliklerine gore degisebilen tiriin
yelpazesi olarak tanimlanabilir. Yoresel mutfak ve yerel
iirtin kavramlarinin olusumunda bir¢ok unsurun bulun-
masina ragmen genel yapiy1r olusturan temel faktorler
kavramin anlagilmasi noktasinda 6nem kazanmaktadir.
Bu faktorler, ikame isletmeler ve arazi kullanimi (Igna-
tov ve Smith, 2006; Yu, Feng ve Hubacek, 2013), titketici
hareketleri, turlar, egitim ve gozlemler (Ignatov ve Smith
2006, s. 235-240; Sirirak ve Pitakaso 2018, s. 2-3; Carmic-
hael ve dig., 2023, s. 115), etkinliklerin organizasyonu
(Huang, Li ve Cai, 2010; Berg ve Sevon, 2014) gibi cok
boyutlu olarak siniflandirilmaktadir. Yoresel mutfaklarin
sahip oldugu kiiltiirel ve ekonomik degerler, bu alanda
pazarlama stratejilerinin gelistirilmesini gerekli kilmak-
tadir. Bu dogrultuda, mutfak pazarlamasi kavrami 6nem
kazanmaktadir.

Mutfak Pazarlamasi

Mutfak pazarlamasi, bir isletmenin ya da 6rgiitiin hitap
ettigi misafirlerine triin veya hizmetleri tanitmak ve sa-
tis1 icin gerekli stratejileri gelistirmeyi saglayan siirecler
seklinde ifade edilebilir. Misafirleri tanimak, ihtiyacla-
rint anlamak, deger yaratmak, markaya yonelik sadakat
diizeylerini ortaya ¢ikarmak ve misafirlerle dongiisel bir
iliskinin strdirilebilirligini saglamak gibi faaliyetler
mutfak pazarlamasinin ¢aligma alanlarini olugturmakta-
dir (Silkes, Cai ve Lehto, 2013). Bu faaliyetlerin etkin bir
bicimde gerceklestirilebilmesi i¢in pazarlamacilar 6zgiin
bir pazarlama karmasi olusturmaya yonelik ¢aligmalar
yapmaktadirlar. Mutfaga yonelik pazarlama karmast,
pazarlamacinin ¢alistig1 6rgiitiin en uygun yontemle mi-
safirlere ulagmak ve sektordeki diger isletmeler nezdin-
de rekabet avantaji yaratmak {izere gelistirdigi stratejiler
gergevesi olarak tanimlanabilir. Klasik pazarlama anlay1-
sinda yer alan pazarlama karmasi kavrami 6nceleri iriin,
fiyat, lokasyon ve tutundurma olarak dort kategoride s1-
niflandiriimakta iken, giintimiizde teknolojinin gelismesi
ve ¢evrimigi pazarlama ile sosyal medyanin etkinligi gibi
unsurlarin sayesinde bireyler, siiregler ve fiziksel kanit
olarak adlandirilan kategoriler eklenerek gelistirilmigtir
(Goi, 2009). Mutfak pazarlamasi gibi nis pazarlama fa-
aliyetlerinde pazarlama karmasi, mal ve hizmetleri tam
olarak agiklamay: saglayan yedi faktorli bir gergeve ile
kullanilmaktadir (Kumar ve Jain, 2013). Bu faktorler,
gastronomi ¢ekiciligi saglamaya yarayan mutfak triini
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(Kim ve Eves, 2012; de Albeniz, 2018), misafir tercihleri
ve karlilik oranlarini dogrudan etkileyen fiyat (Avlonitis
ve Indounas, 2006; Kotler ve Keller, 2012), ulagilabilir-
ligi ve dagitimini igeren destinasyonun bulundugu yer
(Kotler ve dig., 2017; Fusté Forné , Medina ve Cerdan,
2020), destinasyonun sundugu tiim {riinlere yonelik
tanitim ¢aligmalar1 (Horng ve Tsai, 2012; Dwityas, Bri-
andana ve Aulia, 2020), tiretim siireglerindeki bireyler
(Kukanja, Gomezelj Omerzel ve Kodri¢, 2017; Kennedy,
Tobing ve Lumbantoruan, 2023), destinasyonda yer alan
mutfaga yonelik isletmelerin operasyonlar1 ve deneyimin
saglayan stiregler (Du Rand, Heath ve Alberts, 2013; Zai-
nal, Zali ve Kassim, 2010) ve marka imaju ile ifade edilen
fiziksel kanit (P. Miles, G. Miles ve Cannon, 2012; Bjork
ve Kauppinen-Réisdnen, 2016) olarak siralanmaktadir.
Bu noktada, mutfak pazarlamasi baglaminda bir 6rnek
olarak Ankara mutfagi 6ne ¢tkmaktadur.

Ankara Mutfag:

Tirkiye'nin baskenti Ankara, tilkenin biirokrasisinin, si-
yasetinin ve idaresinin yiritildigi en 6nemli sehri ola-
rak bir¢ok kisiye ev sahipligi yapmasinin yani sira; tarihi
geemisi ve geleneksel Anadolu lezzetleri ile giinimiiz
modern Tirk mutfagina entegre bir zenginlige de sahip-
tir (Sensoy ve Tiritoglu, 2018). Konumu ve altyapisinin
glicli olmasi gibi rekabet avantaji yaratan unsurlar, ken-
tin, Ttrk mutfagina katkisinin biyiik oldugunu kanitlar
niteliktedir. Bu nedenle Ankara, giiniimiizde kurumsal

Tablo 1. Ankara’nin Tescilli Cografi Isaretli Uriinleri

restoran zincirleri ve dilnya mutfaklarinin yogun olarak
yer aldig1 bir gastronomi yapisina sahip olsa da bu durum
kentin 6zgiin yoresel lezzetlerinin 6neminin unutulmasi-
na yol agmamalidir (Giirsoy, 2013). Her bolgeyi ozellik-
lerine ve killtiirlerine gore 6ne ¢ikaran unsurlari, cografi
isaretler ile belirlenmektedir. Ankara’yr temsil eden pek
¢ok bitki, yoresel tiriin ve 6zglin varlik bulunmaktadir.
Bunlar arasinda Ankara armudu, Ankara bal, sevgi ¢i-
¢egi, Ankara ¢igdemi, Ankara kedisi, Ankara tavsani,
Ankara kegisi, alig, Ankara baglarina 6zgii tiztim gesitleri
ve Ayas dutu 6ne ¢ikmaktadir. Bunlarin yani sira, cografi
isaret almig bir¢ok tiriin ile Ankara denilince akla gelen
kiltiirel ve dogal unsurlar da mevcuttur (Yanar ve Ak-
pinarli, 2016). Ankara’nin gastronomik deger ac¢isindan
bakildiginda cografi isaretli tirtinleri icerisinde mense ad1
ve mahreg isaretli driinleri bulunmaktadir. Bu triinler
(Tablo 1)’de gosterilmistir.

Geleneksel uygulamalarin biiytik olgiide korundugu
Ankara’nin ilgeleri ve koyleri, gesitli giinliik yemeklerin
yani sira festivaller ve diigiinler gibi 6zel giinler i¢in ha-
zirlanan yemekleri de iceren zengin bir mutfak yapisina
sahiptir. Tarihsel siirecte ekmek temel besin kaynag ola-
rak one ¢ikarken, siit ve siit tiriinleri de yaygin sekilde tii-
ketilmeye devam etmektedir. Cesitlilik acisindan zengin
olan Ankara’nin yoresel mutfaginda, hamur isleri ve kir-
miz1 et agirlikli yemekler 6n plandadir. Kiyma, kebap ve
kavurma gibi et tiriinleri sade sekilde tiiketildigi gibi bak-
lagiller ve sebzelerle de zenginlestirilerek cesitli yemekler

Mabhre¢
isareti
alanlar

Siit Uriinleri: Mamak ravak yogurdu

Corbalar: Akyurt fit1 corbasi, Akyurt soguk ¢orbasi, Akyurt toyga asi, Akyurt tutmag ast

Hamur fsleri ve Firin Uriinleri: Akyurt tandir boregi, Ankara simidi, Elmadag tandir ekmegi,
Kalecik ekmegi, Kalecik ¢oregi, Kizilcahamam bazlamasi, Mamak Kutludiigiin eksi mayali ekmegi,
Sereflikoghisar tahinli pidesi, Beypazari kurusu

Dolmalar ve Sarmalar: Beypazar1 dolmasi/ yaprak sarmasi
Et Yemekleri: Ankara doneri, Ankara tava, Kazan kavurmasi, Akyurt homagasi, Cubuk homagasi

Tatlilar ve Tatli Atistirmaliklar: Beypazari havug lokumu, Beypazar1 hosmerim tatlisi, Camlidere
hosmerim tatlisi, Beypazar: cevizli tath sucuk

Tursu ve Fermente Uriinleri: Cubuk tursusu
Sebze ve Bakliyat Uriinleri: Akyurt teberik fasulyesi, Polath sogani
Meyveler ve Uziim Uriinleri: Kalecik Karasi {iziimii

Menge ad1
alanlar

Ankara Erke¢ Pastirmasi, Ayas Domatesi, Ayas Dutu, Kazan Kavunu, Cubuk Visnesi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024.
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hazirlanir. Ankara’nin yoresel mutfaginda her mevsime
Ozgii yorede yetisen otlarla yemekler hazirlanmus, kig
aylarina hazirlik yapmak i¢in meyve ve sebze kurutma
yontemi ¢ok sik kullanmistir (Toygar ve Berkok Toygar,
2015; Hakls, 2020).

Yontem
Arastirmanin Amaci ve Kapsami

Aragtirmanin nitel yapisina uygun olarak bu bolimde
amag ve kapsam belirtilerek tasarimdan verilerin analizi-
ne kadar tim siiregler detayl: bir sekilde islenmistir. Ca-
lisgmanin amaci yoresel Ankara mutfaginin gelisiminde
etkili tanitim ve pazarlama stratejileri iiretebilecek yerel
paydaslarin goriis ve bilgilerini alarak, sorunlarin ¢o-
ziimine dair katkilar saglamaktir. Calismaya yon veren
arastirma sorular1 gunlardir:

- Bize kendinizden bahseder misiniz?

- Ankara yerel yemekleri ve Ankara mutfagi hakkinda
bildiklerinizi anlatir misiniz?

- Ankara mutfaginin yurt icinde ve yurt disinda yete-
rince tanitiminin yapildigini digiiniiyor musunuz?
Tanitim yapilmryorsa sizce nedenleri nelerdir? Acik-
lar misiniz?

- Sizce Ankara mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi icin bele-
diyelere nasil bir rol diigmektedir? Bilgi verir misiniz?

- Ankara’da mutfak kiltiiriini tanitmak ve gelistirmek
i¢cin diizenlenen etkinlikler hakkinda goriislerinizi
alabilir miyiz?

- Ankara’nin yoresel mutfagini gelistirmek ve tanitmak
i¢in belediyelerin diger kurum ve kuruluslarla yapilan
is birlikleri hakkinda fikirlerinizi agiklar misiniz?

- Eklemek istediginiz bir konu var midir? Aciklar misi-
niz?

Bu dogrultuda nitel caliyma yontemi benimsenmis, aras-
tirmanin amaci ve kapsamina uygun olarak tasarim, veri
toplama ve analiz siiregleri ayrintili bicimde ele alinmus,
caligmanin Ogretici ve agiklayici bir nitelik kazanmasi
saglanmistir.

Arastirmanin Tasarim

Caligmanin ilerleyisi, temel sorular ve felsefi degerler
cercevesinde sekillenmis, aragtirmanin tasariminda fe-
nomenolojik (olgu bilim) yaklagim benimsenmistir.
Katilimcilarin - deneyimlerini derinlemesine anlamak
i¢in igerik analizi kullanilmis, boylece yerel paydaslarin
gorigleri incelenmistir. Moustakas'in (1994) oOnerdigi
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gibi fenomenoloji, deneyimlerin 6ziinii ortaya koymaya
yonelik yorumlayici bir yontem olarak degerlendirilmis,
esnek ve kapsayici bir uygulama tercih edilmistir. Bu sa-
yede bireylerin Ankara mutfag: ve tanitimlar1 hakkindaki
his ve disiinceleri anlagilmis, arastirmaci ile katilimcilar
arasinda kurulan diyalog sayesinde farkli baglamlarda
anlam dretimi saglanmis, boylelikle katilimer goriisleri
ile arastirmaci gozlemleri birleserek daha derinlikli bir
analiz ortaya konulmustur (Pernecky ve Jamal, 2010).

Evren ve Orneklem Grubu

Caligmada amagh 6rneklem teknigi uygun gorilmistiir.
Amagl 6rneklem, belirli bir konu hakkinda bilgi ve de-
neyime sahip birey gruplarini ve bireyleri se¢meyi ve ta-
nimlamay1 amaglayan bir yontemdir. Amacl 6rnekleme
tekniginin kullanilmasi, katilimcilarin konuya dair istekli
ve hazir olmalarini saglarken, ayni zamanda deneyimle-
rinin aragtirmanin yaklagimina hizmet etmesine olanak
tanimaktadir (Creswell ve Plano Clark, 2017). Amach
orneklemde, katilimcilarin se¢imi, arastirma sorularina
daha derinlemesine yanit verebilmek i¢in dikkatlice ya-
pilmaktadir. Katilimcilarin aragtirmaya katki saglama
yetenekleri ve katilim istekleri, aragtirmanin etkinligi ve
basarisi agisindan belirleyici bir neme sahiptir (Tongco,
2007). Orneklem grubu, Ankara’da ikamet eden ve sehir
mutfaginin tanitim ve pazarlanmasinda rol oynayan ye-
rel paydaslardan secilen toplam 18 kisiyi kapsamaktadir.
Bu katilimcilar arasinda yerel yonetimlerde gorev yapan
belediye bagkanlar1 ve bagkan yardimcilari, kiltiir mii-
diirleri, dernek bagkanlari, akademisyenler ile gastrono-
mi profesyonelleri yer almaktadir.

Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmaya ilk olarak Kiitahya Dumlupinar Universitesi
Etik Kurulu tarafindan onaylanan, “Etik Kurul Raporu”
ile baglanmigtir. Daha sonra veri toplama agsamasina ge-
¢ilmis, katilimcilarin bakis agilar: ve algilarindaki gesitli-
ligi vurgulamak ve béylece ortaya ¢ikan igeriklerin daha
detayli derinlemesine incelenmesine olanak saglamak
amaciyla, bilimsel tasarimda akademik literatiirde yaygin
olarak kullanilan goriigme tekniginden faydalanilmistir.
Katilimcilara erisim, oncelikle e-posta ve telefon yoluy-
la randevu alinmas: seklinde gergeklestirilmis, ardindan
birebir yiiz yiize goriigmeler yapilmistir. Goriigmelerin
detaylar1 Tablo 2’de sunulmugtur. Tim gortismeler aras-
tirmaci tarafindan bizzat yurtitilmiis olup, katilimda go-
nillilik esasina tamamen uyulmustur.
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Tablo 2. Ses Kaydiyla Gergeklestirilen Gériisme Bilgileri

Katilime1 Kodu Gortisme Yeri Gortisme Stiresi Sayfa Saysi Kelime Sayist
K1 Ankara 25.15 3 712
K2 Ankara 20.12 3 611
K3 Ankara 30.38 5 1606
K4 Ankara 20.05 3 657
K5 Ankara 24.26 3 551
K6 Ankara 27.18 3 758
K7 Ankara 12.31 3 534
K8 Ankara 20.51 3 769
K9 Ankara 44.08 6 2485
K10 Ankara 12.03 3 871
K11 Ankara 11.34 4 1370
K12 Ankara 19.05 3 571
K13 Ankara 32.52 4 1652
K14 Ankara 30.40 4 1551
K15 Ankara 55.06 6 2608
K16 Ankara 18.05 3 901
K17 Ankara 19.25 4 1482
K18 Ankara 58.10 6 2610

Katilimailar K1-K18 kodlariyla tanimlanmis olup, bu
kodlama yontemi katilimcilarin kimliklerinin gizliligini
saglamak ve verilerin anonim olarak iglenmesini temin
etmek amaciyla kullanilmistir. Goriisme stireleri katilim-
cilarin gorevleri ve uzmanlk diizeyine gore 11-58 daki-
ka arasinda degismis, ortalama 31 dakika olmustur. Ses
kayitlar1 goriisme giinii yaziya aktarilmis ve ertesi giin
dogruluk kontrold yapilmistir. Metinler sayfa olarak 3-6,
kelime olarak 534-2.610 arasinda degismektedir.

Caligmaya yonelik etik kurul izni, Kiitahya Dumlupinar
Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Bilimsel Arastirma
ve Yayin Etigi Kurulunun 27.11.2024 tarih ve 2024/11 sa-
yili oturumunda alinan kararla verilmistir.

Verilerin Analizi

Caligmaya katilan katilmcilara aragtirmanin amact ve
igerigi hakkinda agik bir sekilde bilgi verilmis ve goniil-
lultik onamlar1 alindiktan sonra gériigmeler ses kayit ci-
hazi kullanilarak, 24 Ocak 2025-15 Subat 2025 tarihleri
arasinda kayit altina almmigtir. Calisma kapsaminda,
gorismeler yoluyla elde edilen nitel veriler Microsoft
Word kullanarak analiz edilmistir. Ttim yanitlar satir sa-
tir okunmus; anahtar kelimeler, kavramlar ve dogrudan
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alintilar gibi anlamli birimler belirlenerek uygun bigimde
kodlanmustir. Kodlar, kodlama siirecinin a¢ikligini ve iz-
lenebilirligini saglamak amaciyla word belgesinin kenar
bosluklarina not olarak eklenmistir. Caligma, bir akade-
misyen, bir uzman ve bir 6grenci tarafindan kodlanmis,
kodlayicilar arasinda kodlamalar tartisiimis ve %90 uzlas-
ma derecesi elde edilmistir. Elde edilen kodlar (204 adet)
birbirleri ile benzerlik ve farkliliklarina gore kargilastiri-
larak hiyerarsik bir sekilde gruplandirilmistir. Olusturu-
lan her gruba bir kategori (16 adet) ad1 verilmistir. Her
kategori, gruplanmis kodlarin tanimlarini ve anlamlarini
kapsayacak sekilde olusturulmustur. Son asamada, elde
edilen kategorilere ytiksek bir kavramsal diizeyde yorum-
lanarak temalar gelistirilmistir. Kodlarin kategorilere ve
temalara donistirilme iglemi t¢ farkli kodlayic: tara-
findan tartisilarak kararlastirilmis ve dort tema (Ankara
ve Yerel Uriin, Strateji ve Kurumsal Kapasite, Kiiltiir ve
Miras, Tanitim) belirlenmistir. Calismada giivenirlik, ve-
rilerin hem kapsamli bir sekilde ele alinmas: (genislik)
hem de derinlemesine analiz edilmesi (derinlik) ilkeleri
dogrultusunda saglanmaya ¢alisilmistir (Staller ve Chen,
2022). Olgu bilimde benimsenen tiimdengelim anlayis1
geregi, doygunluk kullanilamayacagi gerekgesiyle, veri
derinligi ve genisligi esas alinmig; boylece ¢eligkili ya da
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konuyla ilgisiz bulgular ayiklanarak analizler giiclendiril-
mistir (O’Reilly ve Parker, 2013; Coleman, 2022).

Arastirmanin Sinirliliklar:

Aragtirmada veriler, 2025 yili Ocak-$ubat aylar1 arasinda
Ankara ilinde ikamet eden ve konu ile dogrudan iligkili
gorevlerde bulunan yerel yonetim temsilcileri ile alanda
faaliyet gosteren paydaslarla yapilan gortismeler yoluyla
toplanmigtir. Caligma kapsaminda baglangigta 35 yerel
paydas ile goriigme planlanmis olsa da goriisme taleple-
rine olumsuz yanitlar alinmasi, bazi katilimcilarin yonel-
tilen sorulara isteksiz yaklasmalar1 ve verilen yanitlarin
eksik kalmasi gibi nedenlerle, degerlendirmeye alinan
goriisme sayist 18 bireyle sinirli kalmigtir. Calismanin ni-
tel arastirma yontemiyle yiiriitiilmiis olmasi, elde edilen
bulgularin genellenebilirligini sinirlayan temel unsurlar-
dan biridir. Bu baglamda ulasilan sonuglar yalnizca ¢a-
ligmaya katilan paydaglarin goriislerini yansitmakta olup,
Tirkiye'nin farkl illerinde bulunan diger yoresel mut-
faklarin gelisimine dair genelleme yapilmasina imkan
vermemektedir. Dolayisiyla, bu caligmada elde edilen
bulgularin daha genis bir ¢ercevede degerlendirilebilmesi
i¢in gelecekte nicel ve hibrit arastirma yontemlerinin de

Tablo 3. Demografik Bilgiler

kullanilmasi, farkli gehirlerde yapilacak karsilagtirmal
calismalarla sonuglarin zenginlestirilmesi 6nerilebilir.

Bulgular ve Tartisma

Calismanin bu bolimii, toplanan verilerin analizi yo-
luyla akademik alana 6nemli bir katki sunma hedefiyle
yapilandirilmistir. Bu boliim, sonuglarin yorumlandigy,
tablolara ve gorsellere dontistiirtildiigii, mevcut literatiir-
deki benzer ¢alismalarla karsilagtirildig ve elestirel de-
gerlendirmeye tabi tutuldugu alandir. Ayrica, gézlemler
ve saglam temellere dayanan oneriler yoluyla gelecekteki
aragtirma alanlarinin gelisimini desteklemeyi amagla-
maktadir. Bolim, demografik bilgiler ve katilimcilardan
elde edilen bulgular olarak iki baslik altinda islenmistir.

Demografik Bilgiler

Calismanin demografik bilgileri “Bize kendinizden bah-
seder misiniz?” sorusuna katilimecilarin verdikleri yanit-
lar dogrultusunda elde edilmistir. Arastirmaya toplamda
18 katilimcr déhil olmustur. Katilimcilarin yaglari, egi-
timleri, meslekleri, medeni durumlari ve cografi koken-
leri analiz edilmis, ortaya ¢ikan bulgular demografik bil-
giler tablosunda (Tablo 3) gosterilmistir.

Kallg)lgza Yas | Cinsiyet D;g:im Egitim Durumu Meslek gﬁfﬁﬁi
K1 30 | Kadin Ankara Yiiksek Lisans Ogretmen Bekér
K2 52 | Erkek | Istanbul Lisans Otel Miidiirii Evli
K3 50 | Erkek | Zonguldak Doktora Akademisyen Evli
K4 62 | Kadin Ankara Lisans Dernek Bagkan Yardimcisi Evli
K5 56 | Erkek Ankara Lise Restoran sahibi Evli
K6 55 | Erkek Corum Lisans Mutfak Sefi ve Egitmen Evli
K7 42 | Erkek Ankara Lisans ATOda Memur Evli
K8 54 | Erkek Ankara Lisans Belediye Bagkan1 Evli
K9 40 | Erkek Ankara Yiiksek Lisans Belediyede Turizm Mudiiri Evli
K10 55 | Erkek Ankara Lisans Belediye Bagkan1 Evli
K11 55 | Erkek Ankara Lisans Belediye Baskan Yardimcisi Evli
K12 51 | Erkek Ankara Lisans Belediye Bagkan1 Evli
K13 50 | Erkek | Ankara Lisans Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirii Evli
K14 50 | Erkek | Ankara Lise Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirii Evli
K15 45 | Erkek Ankara Doktora Restoran Sahibi Evli
K16 57 | Kadin Bolu Lisans Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirit Evli
K17 50 | Erkek Ankara Lisans Emekli Ogretmen ve Aragtirmact Evli
K18 43 | FErkek Usak Lisans Yemek Yazari Evli
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Tabloya gore katilimcilar yas, meslek ve egitim bakimin-
dan ¢esitlilik gostermektedir. Cogunlugunun Ankara
dogumlu olmas: ve iist diizey egitim diizeyine sahip ol-
malar1 dikkat cekmektedir. Ayrica katihimcilarin 6nemli
bir kismi gastronomi, turizm ve kamu alanlarinda gérev
yapan yerel paydaslardan olusmaktadir. Bu durum aras-
tirma bulgularina katki saglayacak nitelikli goriislerin
elde edilmesine imkén tanimaktadir.

Katilimcilardan Elde Edilen Bulgular

Katilimcilarin  yanitlarmin analiz edilmesiyle, yoresel
mutfak pazarlamasinda yerel yonetimlerin rolii ortaya
konulmus ve Ankara’nin yoresel mutfaginin gelisimini
etkileyen temel faktorler belirlenmistir. Elde edilen te-
malar ve kategoriler, Sekil 1’de gosterilen kod-kategori
semas! dogrultusunda incelenmis ve alanyazindaki ¢alis-
malarin bulgulariyla desteklenerek tartigilmistir.

Ankara ve Yerel Uriin: Caligmanin birinci temas1 “An-
kara ve Yerel Uriin” olarak adlandirilmistir. Elde edilen
verilerin analiz edilmesiyle bu tema, Geleneksel Yemek-
ler ve Yoresel Uriinler, Go¢ ve Yemek Kiiltiirii, Tarihsel
Etkiler, Tlge Cesitliligi, Balik ve Meze Kiiltiirii, Aspava-
Doner-Kebap Kiiltiirii ve Gastronomi Potansiyeli baglik-
lartyla yedi kategoriye ayrilmigtir. Ankara ve yerel {iriin
temasinin ilk kategorisi geleneksel yemekler ve yoresel
driinler olarak adlandirilmigtir. Bolgesel kimligi yansi-
tan yerel iirtin ve yemeklerin, gelecek kusaklara aktari-
labilmesi i¢in 6n plana ¢ikarilmasinin etkili oldugu bi-
linmektedir (Armutcu, Giritoglu ve Diizgiin, 2016). Bu
dogrultuda, katilimcilar Ankara’nin geleneksel yemekleri
ve yoresel iirtinleri hakkinda bildiklerini su sekilde aktar-
miglardar:

K4: Ankara tava, patlicanli et silkme, kabak basti, toyga
corbasi,taktak tiridi, entekke boregi.

|

Gog ve Yemek
Kiiltiirii

Tarihsel Etkiler
flge Cesitliligi

Balik ve Meze
Kiiltiirii

Aspava-Doner
Kebap Kiiltiirii

Gastronomi
Potansiyeli

Ankara ve Yerel Strateji ve Kurumsal
Uriin Kapasite
Geleneksel Yemekler Stratejik Planlama

ve Yoresel Uriinler

ve Belediye Rolii

is Birligi ve Paydas
Katilim

Yapisal Engeller
ve Zorluklar

Kiiltiir ve Miras Tamtim
Kimlik ve Kiiltiirel Tamtim ve
Miras Goriiniirliik
Etkinlikler,
Belgeleme ve Egitim Festivaller ve
Aktiviteler
Yerel Uretim ve T ERve
Ekonomik Gastronomi
Entegrasyon Entegrasyonu

Sekil 1. Tema ve kategori semas.

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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K6: Ankara doneri, Ankara tava, urus kapama, Beypazari
kurusu, hosmerim tatlisi, tarhana ¢orbas, tirit, hosmerim,
Ayas domatesi, dutu, Cubuk tursusu, ¢ikinagil asidasi, er-
keg pastirmast, kalecik iiziimleri.

K8: Ankara tava, Kizilcahamam kapama, Ankara simidi,
Cubuk tursusu, Kizilcahamam giiveci ve tandir kebabi,
bazlama, efelek sarmasi, tarhana torbasi, goce ¢orbasi,
toyga ¢orbasi, hosmerim, ev baklavas:.

K10: Ayas giiveci, hosmerim, yaprak sarma, tarhana ¢or-
basi, kapama, urus kapama.

K11: Hosmerim, urus kapama, Kizilcahamam kapama,
Kazan kavurma, Ayas domatesi, dut, kiraz, Kazan kavu-
nu, ¢ilbir, Beypazar: baklavasi, Kahramankazan kavunu
ve kavurmasi, Ayas dutu, domates, kiraz, Polath sogani,
Kalecik karasi tiziimii, incegiz corbasi, Ankara tiftigi.

K12: Malak tatlisi, cevizli ekmek, giiveg, Ayas domatesi,
Ankara armudu, Ayas dutu, baklava, dolma ve sarma;
Beypazari’nin maden suyu, hashaslh, cevizli, peynirli ek-
mekleri, kurusu, havug lokumu, cevizli sucugu, dolmasi ve
hosmerimi, tarhana ¢orbast, seksen katli baklava, kapama
yemegi, Beypazari simidi, ebesiit, yogurtlu pide.

K14: Kiilkémme, bazlama, siibiire, ayran asi, yayla ¢or-
basi, toyga corbasi, goce ¢orbasi, ekmek asi, ekmek bali,
cizlama, soganli tirit, kaygana, kiilde yumurta, agsak, cil-
bir, mancar, efelek sarmasi, kedi batmaz, malak hamuru
yemeleri, icecek olarak Kizilcahamam maden suyu aklim-
da canlananlar.

K18: Beypazar: kurusu, Ankara simidi, Ankara doneri,
Beypazari giiveci, Ankara tava, Homaga.

Katilimcilardan elde edilen bulgular 1s1$1nda, Ankara’nin
geleneksel driinlerinin ve yemeklerinin ge¢mis yillarda
yapilan ¢alismalarin bulgulariyla ayni sekilde tekrar edi-
yor olmasi dikkat ¢cekmektedir (Erdogdu, 2001; Toygar
ve Berkok Toygar, 2015). Bu durum yerel triinleri gelis-
tirmeye yonelik yenilik¢i bir yaklasimda bulunulmadig
seklinde yorumlanabilir. Aragtirmanin bu bulgusunun,
literatiirdeki ¢aligmalar ile benzerlik gostermesinin nede-
ninin, Ankara’nin geleneksel {irtinlerinin giiglii bir kimli-
ge sahip olmasina karsin, yeni veya daha az bilinen yerel
triinlerin taniiminda yenilikgilik ve gesitlilik acisindan
sinirli bir yaklasimin benimsenmesi oldugunu diigiinmek
mimkindiir (Isik, 2022). Bununla birlikte, yenilik¢i mut-
fak akimlarinin, yoresel mutfagi olumlu yonde ilerletebile-
cegi gibi olumsuz bir etkiye de yol agarak yerelligi ortadan
kaldirabilecegi diisiincesinin (Sagilik, 2020), Ankara’da
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konu ile ilgili ¢alisanlar1 yenilikgi tirtin gelistirme konu-
sunda olumsuz bir bicimde etkiledigi sdylenebilir.

Calismanin Ankara ve yerel tiriin temasi altinda yer alan
ikinci kategorisi “Go¢ ve Yemek Kiiltiirii” olarak adlan-
dirilmigtir. Katilimeilar bu konudaki diigiincelerini su se-
kilde ifade etmislerdir:

K3: Ankara mutfag: [hakkinda] bildiklerim[den] bah-
sederken ¢ok kozmopolit olmasinin ¢ok dogal oldugunu
soyleyebilirim. Ciinkii baskent burasi, o yiizden birgok
yore mutfaginin temsilcileri burada faaliyet gosteriyorlar.
Sektor anlaminda baktigimizda onun disinda da aslinda
sektoriin istikameti olan butik tiriinlere yonelik hem pas-
tacilikta olsun hem yiyecek ve igecek isletmeciliginde ve
icecek agir basmak iizere olsun bu tarz isletmelerin agir-
likta oldugunu séyleyebilirim. Gog alan bir sehir oldugu
icin ilgelerin yeme-icme aliskanliklar: da degisiyor.

K4: Ankara ¢ok yogun go¢ alan bir yer su anda. Tasra ilce-
lerinde dahil farkl: kiiltiirdeki insanlarin yerlesmesi ilgele-
rin yeme ve igme aliskanliklarini degistirmekte.

K5: Buras biiyiik bir sehir her bolgeden farkls tatlar: igeri-
sinde bulunduran giizel bir mutfag var. Farkl: tarzda ve
gorsellerde sunmaktadirlar. Tiirkiye’nin her bir kosesinde
hazirlanan tarzda kebap ve lahmacun tiirlerini bu sehirde
gorebilirsiniz.

Yapilan ¢alismalar incelendiginde, Ankara’ya go¢ eden
bir ailenin, kendi bolgelerinden getirdikleri hamur ma-
kinesi araciligiyla Gengler Pastanesi'ni kurmasinin, hem
ekonomik bir girisim 6rnegi teskil ettigi hem de mut-
fak kiltiirintin Ankara’ya aktarilmasina katki sagladig:
gorillmektedir (Ayhan ve dig., 2025), Ankara’da kuru-
lan Iran restoranlari, yemek aligkanliklarinin yayilma-
sim1 hem de yerel halkin yeni tatlar1 deneyimlemesini
saglamaktadir (Deniz ve Oksiiz, 2017). Galismanin bu
kategorisindeki bulgularin, yapilan caligmalarla Ortiis-
tugl gorilmektedir. Bu ortiigmenin kaynaklamasinda
Ankara’nin metropol bir gehir ve Tirkiye’'nin baskenti
olmasi etkendir (irdem ve Lenger, 2021).

Calismanin Ankara ve yerel tiriin temasi altinda yer alan
tclincti kategorisi “Tarihsel Etkiler” olarak adlandiril-
mustir. Katilimeilarin bu konudaki goriisleri soyledir:

K8: Ankara mutfagi, I¢ Anadolu’nun geleneksel lezzetle-
rini barindiran, tahil, et ve sebze agirlikli bir yapiya sa-
hiptir. Osmanli ve Selcuklu mutfaklarinin izlerini tasiyan
Ankara mutfagi, ozellikle tandir yemekleri, hamur isleri
ve etli yemekleriyle one ¢ikar.
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K10: Osmanli déneminde Ayas’ta saraya yemeklerin pisi-
rildigini biliyorum. Bu durum, Ayas mutfaginin Ankara
mutfag iizerindeki tarihsel etkisini gostermektedir.

K13: Ankara, sanmilanin aksine yalnizca Cumhuriyet done-
minde gelisen bir sehir degil. Friglerden baslayarak Roma
ve Osmanli donemlerine uzanan koklii bir gegmise sahip
onemli bir ticaret ve kiiltiir merkezidir. Dogu Anadolu’dan
gelen yollarin kesisim noktasinda yer almasi, sehri tarih
boyunca ticaretin ve etkilesimin merkezi haline getirmis-
tir. Ozellikle Osmanli doneminde “sof” adi verilen Ankara
kegisi yiintiyle diinyaca taninan bir iiretim ve ticaret alan
olmustur. Ticaretin yogunlugu kiiltiirel cesitliligi artirmus,
farkli cografyalardan gelen insanlarin etkisiyle Ankara’nin
zengin ve ¢esitli bir yemek kiiltiirii olusmugstur.

Yapilan ¢aligmalar incelendiginde yeni yemeklerin yapil-
mast ve lriinlerin tretilmesinde savaslar, teknoloji, go¢-
ler ve ticaretin gok etkili oldugu goézlemlenmistir. Tiirk-
lerin gogebelikten yerlesik hayata gegisi, Islam’1 benim-
semeleri ve Anadolu’ya gelisleriyle birlesince yogun bir
kiltiirel aligverisin kosullarini yaratmustir (Kizildemir,
Oztiirk ve Sarugik, 2014). Bu nedenle, Ankara’ya yerle-
sen medeniyetler, kendi yemek aligkanliklarini 6nceki
kiltiirden miras aldiklari aligkanliklarla harmanlayarak
bu mutfak mirasini zaman icinde stirdirmiislerdir. Bu
durum da Ankara mutfagindaki pek ¢ok yemegin ko-
keninin ¢ok boyutlu bir bi¢cimde uyarlanmis oldugunu

(Sensoy ve Tiritoglu, 2018) kanitlar niteliktedir.

Ankara ve yerel tiriin temas altinda yer alan dordinci
kategorisi “Ilge Cesitliligi” olarak adlandirlmistir. Bu
kategori altindaki disiincelerini katilimecilar su sekilde

aktarmiglardir:

K4: Ankara ili merkez ve ilceler birbirleri ile ¢ok farklilik
gosterirler. Orf, adet, yemek konusunda benzerlik goster-
mekle birlikte farkliliklar: da vardir. Higbir ilcesi digerine
benzemez, merkez hicbirine benzemez, mesela Ankara’da-
ki ile Elmadagda yapilan tamtak tiridi farklidir. Isim aym
olsa da farklhiliklar gosterir.

K9: Beypazari’min yaklasik 67 tane koyii var bilge bolge
degisen ufak tefek farkliliklar olsa da degisen ozellikleri
var. Carst mutfagi baska. Ciinkii bizim ¢arsi mutfag daha
¢ok ortak esnaf mutfagidir. Birazcik daha ozelligi farkl
olabiliyor. Kéylerdeki mutfak biraz daha pratik ve giinliik
yasama dair olabiliyor. Boyle ufak tefek farkliliklars var.

K17: Ankara’nin ilgeleri, cografi ozelliklerine gore farkl:
yemek kiiltiirtine sahiptir. Ankara’nmin bir kisim arazisi
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diizdiir ekime dikime elverislidir, bir kisim arazisi de bi-
zim burasi gibi kuzeye dogru gittikge orman cok fazladir.
Buralarda sigir besiciligi filan gozlemlenir. Dolayisiyla bii-
yiikbas hayvan denildigi zaman hem et hem de siit ve siit
mamulleri akla gelir.

Caligmanin bu bulgusu literatiirde yapilan ¢alismalarla
birebir értiismektedir. [lgeler arasindaki yemeklerin ben-
zer oldugu disiiniilse de farkliliklarin oldugu bulgusuna
ulagilan bir ¢alismada, Sereflikoghisar'in orman kebabi,
ilcelerde farkli giive¢ yapimlari, giidill leblebisi, Ayas
domatesi, Kizilcahamam bazlamasi, Beypazar1 kurusu,
Camlidere koftesi ve oglak kebabi gibi birgok yiyecegin
diger ilgelerden farkli 6zellikleri ve Ankara’nin ilgelerin-
deki ¢esitliligi vurgulanmaktadir (Zararsiz ve Kargigliog-
lu, 2022). Yapilan ¢aligmalara gore, ileler arasindaki uzak
mesafelerin yemek kiiltiiriinde farkliliklarin olugmasina
neden oldugu séylenebilir. Murata (2003), ¢alismasinda,
cografi izolasyonun, toprak, iklim ve rakim farkliliklarry-
la birlikte tarim ve hayvanciligin cesitlenmesine yol ag-
t1g1, bunun da yoresel iirlin ¢esitliligini ve ilgelere 6zgii
tarifleri besledigi vurgulanmaktadir. Monin ve Szczurek
(2014) ise kiiltiirel etkilesimlerdeki azligin, bolgelerde ye-
me-igme ¢esitliligine sebep oldugu ifade edilmistir.

Caligmanin Ankara ve yerel tiriin temasi altinda yer alan
besinci kategorisi “Balik ve Meze Kiiltiirii” olarak belir-
lenmistir. Katilimcilar bu kategorideki goriislerini su se-
kilde ifade etmislerdir:

K15: Ankara’da deniz bocekleri seafood grubunu séyle-
mek lazim. Sakarya’da otlangag diye bir mekdnda midye
tavay: orada kegsfettim. Ankara’nin bir balik hikdyesi var
deniz kiyis1 bir yer olmasa da Ankara Sakarya’da ciddi bir
balik kiiltiirii vardir. O anlamda ¢ok iyi restoranlari var.

K18: Ankara’da balik ve meze kiiltiiriiniin zaman igerisin-
de olusmus oldugunu soyleyebilirim.

Literatiire bakildiginda Ankara’da balik tiiketiminin yay-
gin olmast ve taze baliga erisimin kolayligi, kentteki deniz
drtinleri tiketimini 6nemli 6lgiide artirmigtir. Bu durum,
Ankara’da zamanla giiglii bir deniz {irtinleri kiiltiiriiniin
olusmasina zemin hazirlamis ve gastronomik ¢esitliligin
gelismesine katki saglamistir (En Taze Balik Ankara’da,
2013). Bu durumun Ankara’da ticaretin gelismesinden
ve bununla beraber lojistik basarisinin bulunmasindan
kaynaklandig1 soylenebilir. Saygi ve dig. (2015), ¢alis-
malarinda, Ankara’da balik tiiketimine dogru artan bir
egilimin oldugu soylemektedir. Bu degisim, kirmizi ve
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kiimes havyanlarindaki et fiyatlarinin artmasina ve kus
gribi, deli dana hastalif1 ve dioksin bulagmis tavuk gibi
artan 6lim oraniyla iliskilendirilen hastaliklarin salgin-
larindan kaynaklanan halk sagligina yonelik endiselerin
basladigini ifade etmislerdir. Ozer, Yavuz ve Giil (2016)
tarafindan gergeklestirilen ¢alismada ise yas ile balik tii-
ketimi arasinda anlaml bir iligki bulunmadigi, buna kar-
silik egitim ve gelir seviyesinin artmasiyla birlikte balik
titketiminin de artt1g1 ifade edilmektedir.

Calismanin Ankara ve yerel tiriin temasi altinda yer alan
altinci kategorisi “Aspava-Doner-Kebap Kiiltiirti” olarak
belirlenmistir. Katilimcilari bu tema 6zelindeki payla-
simlar1 asagida aktarilmistir:

K3: Ankara doneri ¢ok¢ca Ankara mutfagi soz konusu ol-
dugunda 6n plana ¢ikan yiyecek, Ankara’min biiyiiksehir
olmasi ve kozmopolit bir yer olmast ile doner kiiltiirii de
cesitlenmistir.

K5: Kebap ve lahmacun yapan ¢ok isletme var. Farkli tarz-
da ve gorsellerde sunmaktadirlar, Tiirkiye’nin her bir ko-
sesinde hazirlanan tarzda kebap ve lahmacun tiirlerini bu
sehirde gorebilirsiniz.

K9: Ankara restoranlarimizda biliyorsunuz Aspava po-
piiler hale geldi, fast-food kiiltiiriiniin bir parcas: hdline
gelmistir. Her gecen giinde tiiketicinin talebi ile Aspava
gibi kebap-doner kiiltiirii Ankara’da gittikce gelismekte ve
cesitli hdle gelerek farkli sunumlarla 6n plana ¢ikabilmek-
tedir.

K15: Ankara deyince akla ilk aspava ve doner geliyor ama
son zamanlarda sef restoranlart da iyice artti. Tabii bir
yandan da her semtin kendi meshur donercisi var. Ozler
Doner, Pegenek gibi. Eski usul saglam mekanlar da hala
ayakta; Haci Baba gibi.

Literatiirdeki ¢alismalara bakildiginda Aspava admin
Ankara’nin doner ve kebap kiiltiird ile 6zdeslestigi, ne-
redeyse her semtte bir adet oldugu, Aspava kelimesinin
bagina veya sonuna farkli isimler eklenerek tescilli bir
sekilde kullanildigt (Ipeke§en, 2006), Aspava restoranla-
rinin fast-food yemek kiltiirii ve yerel kebap, doner kiil-
turiini birlestirerek Tiirk mutfagina katkida bulundugu
ve Ankara’da popiiler héle geldigi belirtilmektedir (U¢an
ve dig., 2014). Ankara’da aspava ve benzeri restoranlarin
gelismesine ve ¢ogalma nedenlerine baktigimizda, birey-
lerin is nedeniyle zamanlarinin kisith olmasi, arzu edilen
yemeKklerin, ev ortaminda hizin, pratigin, ekipmanla-
rin ve mutfagin yetersiz kalmasi gibi unsurlarin oldugu
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ifade edilebilir. Kugcu Erbay (2006), Ankara’da yaptig
caligmada, doner-kebap kiiltiiriiniin son 25 yilda pisir-
me yontemi, malzeme, teknoloji ve ekonomik boyutla-
r1 agisindan biyiik degisim gecirmekte oldugunu ve bu
drinin giderek daha fazla tiiketildigini ifade etmislerdir.
Ayni ¢alismada doner ve kebap gibi yiyeceklerin yalniz-
ca geleneksel degil, fast food bigiminde de sunulmasinin
yayginlasmasi, bu triinlerin kitlesel tiiketim haline gel-
mesinin bir sonucu oldugu vurgulanmaktadir.

Calismanin Ankara ve yerel iriin temasi altinda yer alan
yedinci kategorisi “Gastronomi Potansiyeli” olarak ad-
landirilmistir. Katilimeilar bu yoéndeki goriglerini su se-
kilde aktarmislardur:

K7: Corbalarindan, et yemeklerine, sebze yemeklerinden
hamur islerine, pilaviarindan tathlarina ve igeceklerine
kadar Ankara’min 0zgiin mutfagr ¢ok zenginlik icermek-
tedir.

K9: Ankara’nin ¢ok biiyiik bir gastronomik zenginligi var.
Ama iilkemizde sadece birkag tane gastronomi sehri var.
Ankara tava, toyga ¢orbasi, tarhana, Ankara doneri gibi
yemeklerin turistik degeri yiiksek, bunlarin restoranlara
ve isletmelerin meniilerine girmesi 6nemli.

K13: Beypazari’min cografi isaretli iiriinleri (Beypazari
kurusu, havug lokumu, cevizli sucuk) geleneksel yemekleri
(giiveg, hosmerim, 80 kath baklava) biiyiik bir potansiyele
sahip Ankara mutfag.

K15: Ankara’da son donemde sef restoranlari ve fine
dining konseptleri geleneksel lezzetleri modern sunum-
larla birlestirerek gastronomi turizmine katki sagliyor.
Ankara’nin balik restoranlari, Istanbul ve Karadeniz’le
yarisacak kalitede.

Literatiirdeki ¢alismalar incelendiginde Ankara’nin
gastronomi alaninda yiiksek bir potansiyele sahip oldu-
gu, ancak bu potansiyelin heniiz tam olarak degerlen-
dirilmedigi, dogru strateji ve projelerin uygulanmasiyla
Ankara’nin gastronomi alaninda daha fazla tanmirhk
kazanabilecegi ve turizme katk: saglayabilecegi ileri sii-
rilmektedir (Tuna ve Ozyurt, 2018). Ankara, mutfak
turizmi potansiyeli ile dikkat ¢eken bir sehir olarak ta-
nimlanmakta; yerel pazarlari, yoresel yemekleri ve mo-
dern gastronomi mekanlari ile hem yerli hem de yabanci
turistlere hizmet vermektedir. Ayrica Ankara kalesi gibi
tarihi alanlar ¢evresinde yer alan yerel isletmelerin sehrin
mutfak mirasini yansittigi belirtilmektedir (Gastronomi
Turizmi, t.y.). Unliidnen ve Kizanlikl (2017) caligmala-
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rinda, Ankara’nin kendine 6zgii lezzetlerinin dogru se-
kilde tanitilmasi halinde, TURSAB verilerine dayanarak
sehrin giiclii bir mutfak turizmi destinasyonuna doniise-
bilecegini ifade etmislerdir.

Strateji ve Kurumsal Kapasite: Calismanin ikinci temasi
“Strateji ve Kurumsal Kapasite” olarak adlandirilmistir.
Bu tema ise ti¢ kategoriden olusmaktadir. Bu kategoriler
“Stratejik Planlama ve Belediye Roli, I3 Birligi ve Paydas
Katilimi, Yapisal Engeller ve Zorluklar” olarak belirlen-
mistir. Birinci kategori “stratejik planlama ve belediye
roli” olarak adlandirilmistir. Katilimeilarin ifadeleri su
sekildedir:

K3: Yoresel mutfaklarin tamitilmasinda belediyelere
onemli roller diismektedir. Ciinkii bizim belediye dedigi-
miz kurulus, yerel iireticiyi motive etme, onu destekleme
potansiyeline sahip olan veya bununla hiikiimlii olan bir
kurulus ayni zamanda. Baktigimiz zaman bunu Ankara
ozelinde soyledigimizde iste biraz daha merkeziyet¢i bak-
mak miimkiin.

K11: Lokomotif belediyeler olmali. Kamu yonetimi mezunu
ve yerel yonetici olarak, bu islerin ¢ikisinin yerel yonetimler
oldugunu diisiiniiyorum. Bazi belediye baskanlari, gastro-
nomide basarili olanlara moral verip destek olmus. Ancak
gastronomiyi 6ne ¢ikaramayan ilgeler var; kiiltiir ve sosyal
isler miidiirliikleri yeni kurulmus, hatta tarihi 1800’lere da-
yanan belediyelerde bile bu miidiirliikler 1-2 yillik.

K16: Tabi ki bu kendi basina olmuyor belediyeyle de ala-
kalr bir sey olmuyor ¢iinkii belediyede bu isi yapabilecek
personel yok.

Literatiirde yapilan ¢alismalar incelendiginde yerel yone-
timlerin gida sistemlerindeki 6nemli rolii bu ¢aligmanin
bulgulariyla benzerlik gostermektedir. Yerel planlama
ajanslar1 ile gida politikast konseylerinin, gida sistem-
lerini iyilestirmede 6nemli roller oynayabilecegi (Pot-
hukuchi ve Kaufman, 1998), sadece mutfak {iriinlerine
odaklanan mutfak turizmi ile genel politikalar arasindaki
tutarsizliklarin mutfak turizmini olumsuz etkiledigi (Se-
yitoglu ve Ivanov, 2020), yerel mutfak pazarlamasinin
onciisil olan belediyelerde gastronomi alanindaki yone-
tim uzmanlarinin eksik oldugu, gastronomi potansiyeli-
nin etkili kullanilmasi ve uygulama alanlarinin olusturul-
mast gerektigi ifade edilmistir (Mutlu ve Sandikg1, 2024).
Bu durum ¢alismanin, literatiirdeki benzerliklerin yani
sira ortaya ¢ikardig1 6zgiin bulgular1 da gostermektedir.

Calismanin strateji ve kurumsal kapasite temasi altinda
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yer alan ikinci kategori “Is Birligi ve Paydas Katilim1” ola-
rak adlandirilmistir. Katilimcilar bu ifadelerini su sekilde
aktarmiglardir:

K1: Belediyeler, gastronomi egitimi veren devlet ve vakif
iiniversiteleri, ozel as¢ilik kurslari, turizm ajanslari, esnaf
lokantalar: ve iireticilerle is birligi yaparak yerel mutfagin
tanitimini artirabilir ve geleneksel tariflerin korunmasini
saglayabilir. Bu sebeple belediyelerin diger kurum ve kuru-
luslarla is birligi yapmasi oldukg¢a faydalidir.

K2: Belediyeler ile idari yonetimler maalesef koordineli
bir sekilde ve ayni dogrultuda cok is birligi yapamaiyorlar.
Valilik, Turizm Il Miidiirliigii ve yerel yonetimlerin daha
¢ok is birligi icine girip daha fazla rol almalar: gerektigine
inaniyorum.

K3: Insan kaynagini once verimli kullanmak icin ekipler
olusturulmali bu ekipler icerisinde mutlaka gastronomiyi
pazarlama ve kiiltiir agisindan akademik olarak ¢alisan,
yaymlar: da ve ¢alisma alanlarini destekleyen hocalar
bunlarin igerisinde mutlaka bulunmali. Diger yandan pa-
zarlama alaninda akademik ¢alisan degil ama sektor ¢a-
lisan ve pazarlamanin satisa nasil dondiigiinii bilen pro-
fesyonellerin igerisinde olmasi gerektigini diisiiniiyorum.

Literatiirde yapilan aragtirmalar incelendiginde, yerel y6-
netimlerin siirdiiriilebilir turizmde 6nemli bir roliiniin
oldugu, planlamaya 6nciiliik etmeleri gerektigi, kiiltiirel
ve dogal kaynaklarin korunmasi ile paydaslarla is bir-
liginin esas oldugu vurgulanmaktadir (Karagiannis ve
Metaxas, 2017). Bununla birlikte gastronomi alanindaki
paydaglarin iilke icinde birlik olarak hareket etmesinin
Onemi, etkili tanitim icin kamu sektori, 6zel isletmeler,
egitim kurumlari ve sivil toplum arasinda is birligi ge-
rektigi de irdelenmektedir (Se¢ilmis ve Soydan, 2020).
Aragtirmadaki bulgularin 6nceki yapilan ¢aligmalarla ce-
listigi goriilmektedir. Bu durumun paydaslar arasindaki
etkili iletigim, paylasilan hedefler ve giiven eksikliginden
kaynaklandig1 soylenebilir. inanir (2019), ¢alismasinda
bu diisiinceye, etkili destinasyon yonetisiminin olustu-
rulamamasinin yol a¢tigini belirtmistir. Aydin (2024) ise
¢aligmasinda bu durumun, gii¢lii bir gastronomik vizyo-
nun eksikliginden, is birligi ve etkili iletisimin bulunma-
masindan kaynaklandigini vurgulamistir.

Caligmanin strateji ve kurumsal kapasite temasi altinda
yer alan ti¢iinci kategori “Yapisal Engeller ve Zorluklar”

olarak adlandirilmistir. Katilimcilar goriislerini su sekil-
de dile getirmislerdir:
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K3: Ankara kozmopolit bir sehir oldugu icin insanlar “An-
kara yemekleri” diye ozel bir arama yapmuyor. Yani bu
yemekler sektorde bir degere dontismedigi siirece sadece
evde pisirmekle tanitim olmaz. Ayrica restoranlar da ye-
rel tatlardan ¢ok, sosyal medyada one ¢ikan, daha global
ve gorseli giiclii tirtinleri sunuyor. Bu yiizden Ankara ye-
mekleri pazarda yeterince yer bulamiyor. Etkinliklerde de
kahve gibi daha genel konular one ¢ikiyor, yerel lezzetler
arka planda kaliyor. Ozellikle ilcelere gidildiginde yoresel
yemekleri tatmak isteyenler icin secenek ¢ok az.

K10: Ankara baskent oldugu icin daha ¢ok siyasi ve me-
mur kenti olarak bir kent yemek olay: ¢ok fazla Ankara’da
yaygin degil ama bir Gaziantep olsun, bir kez Edirne’ye
gitmistik saat alti bucuktan sonra aksam herkes is yeri-
ni kapatiyor, memur isini bitiriyor, belli yerler var herkes
disarda yiyeceklerini yiyor. Insanlar bu sekilde yastyor.
Ankara kozmopolit bir yer oldugu icin karisik, bu nedene
bagliyorum.

K13: Yapilirsa bunun dagitimi ve tanitimi daha kolay
olabilir ama mesela Beypazari cografi isaretini aldigimiz
dolma Yunanistanda da var Balkanlarin cesitli yerlerinde
de var Suriye’de de var, Kibris’ta da var, Anadolu’nun he-
men hemen her yerinde de var. Ama artik bunlar: yapacak
insan sayisi da azalmaya bagsladi ¢tinkii dolmanin yapimi
da aslinda bir ortaklasa yapilan bir sey.

Literatiirde yapilan ¢alismalara bakildiginda Ankara’nin
yerel gastronomisine ait bir rotanin olmamasi ve turiz-
me yonelik asir1 ilgi gosterilmesi, sadece geleneksel un-
surlarin ticarilestirilmesine neden olmaktadir (Gazelci ve
Sahing6z, 2023). Bu durum, otantik kiltiirel degerlerin
zamanla kaybolmasina yol ac¢tigindan dolay1 (Késeoglu,
2024) yoresel yemeklerin zahmetli yapim siiregleri olma-
s1 veya gerekli malzemelerin temininde yasanan giigliik-
ler nedeniyle yemeklerin tercih edilmedigi ve mutfagin
yeterince pazarlanamamasi sonucunu ortaya ¢ikarmak-
tadir (Delil ve Yilmaz, 2023).

Kiiltiir ve Miras: Caligmanin tiglincii temas: kiiltiir ve
miras olarak adlandirilmigtir. Bu tema altinda “Kimlik
ve Kiiltiirel Miras, Belgeleme ve Egitim, Yerel Uretim ve
Ekonomik Entegrasyon” olmak tizere {i¢ kategori belir-
lenmigtir. Birinci kategori olan “Kimlik ve Kiiltiirel Mi-
ras” ile ilgili katilimcilardan elde edilen bulgular asagida
verilmistir:

K2: Gastronomik kimliginin belirsizligi: Ankara mutfag
diger iller kadar belirgin bir gastronomik kimlige sahip de-
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gil. Tandir kebabi, Ankara tavasi, Kizilcahamam giiveci,
tarhana gorbasi, kapamasi gibi ozgiin yemekleri olsa da
bunlar genis kitlelere yeterince ulastirilamziyor.

K8: Tiirkiye’nin gastronomik tanitimi genellikle Gazian-
tep, Hatay, Sanlwrfa gibi mutfaklariyla one ¢ikan iller
iizerinden yapiliyor. Ankara mutfag ise daha ¢ok I¢ Ana-
dolu mutfaginin bir parcast olarak goriiliiyor ve 0zgiin ye-
mekleri golgede kalabiliyor.

K14: Sadece yemek degil bizim diigiinlerimiz, ¢ocuklarin
siinneti, halk kiiltiiriimiiz de cok onemli. Biz kimligimizle,
kisiligimizle yasariz. Bunu da yasatmak, gelecek nesillere
aktarmak da bizim gorevimiz. Sadece yemekle degil her
tiirlii geleneklerimizle de belediyeler olarak ilgilenmeliyiz.

Literatiirde, gastronomik kimlige, yerel tirtinlerin deger-
lendirilmesi ve korunmasinin yani sira, bolgesel yiyecek
sunumunun ¢esitlendirilmesi ve zenginlestirilmesiyle de
onemli katki saglacagina vurgu yapilmistir (Bagat, San-
dik¢1 ve Celik, 2017). Bu baglamda Konya’da yapilan bir
arastirma, destinasyona 6zgii bir gastronomik kimlik ve
imajin giglii bir markalama unsuru olarak hizmet ede-
bilecegini, destinasyonu taklit etmeyi zorlagtirabilecegini
ve hatta turizm talebini motive edebilecegini gostermek-
tedir (Akbulut ve Yazicioglu, 2020).

Kiiltiir ve miras temasi altinda yer alan ikinci kategori
“Belgeleme ve Egitim” olarak adlandirilmigtir. Katilimei-
lar fikirlerini su sekilde ifade etmiglerdir:

K13: Belediyelerin her seyden once bunlari orijinal
halleriyle kendi envanterlerine kaydettirmeleri gerekiyor.
En énemli sey bu. Ikincisi de ara eleman yetistirmedeki
rolii. Hem bu isleri yapacak ¢alisan kisilerin olusturulmas:
hem aradaki servis elemanlarinin yetistirilmesi. Eger ya-
banci turist olan bir yerdeyse dil bilen personellerin yetis-
tirilmesi.

K18: Ankara’da ¢ok biiyiik, giiclii, akademik anlamda
bu konuda ¢alismis kisiler, akademisyenler biliyorum,
Baskent Universitesi Gastronomi Boliimii, Hact Bayram
Gastronomi gibi. Buradaki hocalardan veya ¢alisma ya-
pan kisilerden talep ederek belirli lezzetlerin Ankara’si
hakkinda bir envanter ¢alismasi yapilmasi, oncelikle
Ankara’min biitiin mevcut lezzetinin ortaya ¢ikarilmasi
gerekiyor. Lezzet haritasinin ¢ikarilmas: gerekiyor.

Belgeleme ve istatistik konularinda yapilan uluslararas:
calismalarla bu ¢alismanin bulgular: arasinda bazi farkli-
liklarin oldugu gériilmektedir. Bu durumun nedenlerin-
den birinin, Ankara’daki tniversiteler ve aragtirmacilar
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tarafindan ilgelere 6zgii mutfak kiiltiirii tizerine yeterli
sayida caligmanin yapilmamis olmast muhtemeldir. Ozel-
likle Ankara’nin belirli ilgelerinde (Beypazar: gibi) somut
olmayan kiltiirel mirasi niteligindeki yoresel yemeklerin
6n plana ¢ikmast (Yilmaz, ve Cilingir Uk, 2021; Zarar-
s1z ve Kargiglioglu, 2022), Ankara’nin diger ilcelerindeki
tirinlerin daha geri planda kalmasina neden olmus ve bu
durum kentin mutfak kiiltiirintin biiyiik bir potansiyel
barindirtyor olmasina ragmen biitiincill bir sekilde bel-
gelenmesini zorlagtirmus olabilir (Tuna ve Ozyurt, 2018).
Ayrica, Ankara’ya 6zgii yoresel triinler, mutfak kiltirt
ve yerel tretimle ilgili ¢calismalarin, ¢ogu zaman Ankara
mutfak kiltiiriinin gastronominin diginda farkli bilim
alanlariyla agiklanmasi dikkat ¢eken bir bagka husustur
(Sensoy ve Tiritoglu, 2018). Bu durumu da, Ankara’nin
gastronomiye yonelik 6zgiin akademik kurumlar: araci-
ligiyla, kendi mutfak kiiltiiriinti daha sistematik bigimde
belgeleme ve tanitma potansiyelini sinirlayabilecegi sek-
linde yorumlamak miimkiindiir.

Kiiltiir ve miras temas: altinda yer alan ti¢iincti kategori
“Yerel Uretim ve Ekonomik Entegrasyon” olarak adlan-
dirilmigtir. Katilimeilar bu konudaki fikirlerini su sekilde
ifade etmislerdir:

K3: Oncelikle bu iireticiyi, ham madde iireticisini tesvik
etme ve destekleme konusunda sorumluluklari ve potansi-
yelleri var. Yapilan akademik ¢alismalarda ozellikle gast-
ronomi anlaminda giiclii olan yerlerin, ham maddesini
kendi iiretilebilen yerlerin oldugunu goriiyoruz ¢ogunluk-
la. Dolayisiyla bu tiretim baglaminda oncelikle cok 6nemli
oldugunu soyleyebilirim.

K11: Kaymakamlik ve devlet sinirli destek verir. Asil
onemli olan iireticiyi moral ve motivasyonla bir arada
tutmaktir. Uzak ilceler kendi ihtiyaglarini yerel esnaftan
karsilamak zorunda; 80-100 km gidip alisveris yapmaz-
lar. Bu nedenle ilcelerde tuhafiyeci, lokanta, market gibi
isletmelerin varligi zorunludur. Merkeze yakin ilceler ise
aligveris icin merkeze gittiginden yerel ticaret zayiflar. Ka-
zan ve Ayas’in sorunu da budur.

K15: Oncelikle yerel iiretim ve el isi iiriinlere odaklanmak
lazim. Cin’den gelen iiriinlerin yerel diye satilmasi, milli
parklarda bile baska illerin iirtinlerinin satilmas: dogru
degil. Yoresellesme ve yerel kalkinma icin gercek iireticile-
re destek verilmeli. Gozleme gibi basit iiriinlerden ¢ikilirsa,
Ankara ve ilgelerinde koyunculuk tesvik edilebilir; mese-
la nefis koyun yogurdu yapilabilir. Eskiden TIGEM'in
yaptigr gibi kaliteli iiretim firsatlar: yaratilmali. Ayrica
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Ankara’ya ozgii hayvanlar var, ornegin Ankara kedisi,
ama gergek canlisini gormek zor.

Literatiirde yapilan ¢aligmalar incelendiginde, yerel tireti-
min tegviki icin fidan dagitimi, kiigiik iretim bahgelerinin
ve {iretici derneklerin sayisinin artirilmasi; genglerin bal
tiretimi, zeytincilik gibi alanlarda egitilmesi ve go¢iin 6n-
lenmesi (Pajo ve Ugurlu, 2015); yerel halkin bolgeye ait
tarimsal dritinleri, yoresel yemekleri ve el isi tirtinleri {ire-
terek pazarlamasi gibi onerilerle yerel degerlerin 6nem-
sendigi gortilmektedir (Uslu ve Avci, 2020). Yerel tireti-
min stirdiiriilebilirliginin turizm ile yakindan iligkisinin
oldugunu ve bunun yerel ekonomiye ve sosyallige katkida
bulundugunu (Stizer ve Dogdubay, 2022) da 6ne siiren li-
teratiirle, calismada elde edilen bulgular benzerlik goster-
mektedir. Bu duruma Ankara’da yerel tirtinleri bulunan
ilcelerin siirdiiriilebilirlik ve egitim prensiplerine yonelik
bilgilerinin eksikliginden kaynaklandig: s6ylenebilir.

Tamitim: Calismanin dordincii temast tanitim olarak
adlandirilmistir. Bu temanin altinda yer alan ti¢ kategori:
“Tanitim ve Goriinirliik, Etkinlikler-Festivaller ve Ak-
tiviteler, Turizm ve Gastronomi Entegrasyonu” olarak
belirlenmistir. “Tanitim ve Goriiniirlik” kategorisinden
elde edilen katilimci goriisleri asagida gosterilmektedir:

K1: Ankara mutfag yurt ici ve disinda yeterince tanitil-
muyor. Tamtim icin dijital platformlarin kullanimi ¢ok
onemli. Sosyal medya ve video icerikleriyle yerel yemek-
ler genis kitlelere ulasabilir. Instagram, YouTube ve Tik-
Tok gorsel iceriklerle bilinirligi artirabilir. Belediyeler ve
turizm ajanslart dijital yarismalar ve online etkinliklerle
daha etkili tanitim yapabilir.

Ké6: Tamtimda eksiklerin oldugunu diisiintiyorum. Yurt
disinda da ¢ok tamitilmiyor, reklamlar yapiliyor bakanlik
tarafindan ancak ¢ok kisitl kaliyor, yeterli gérmiiyorum.
Ben suna karsiyim, bizim Tiirk mutfaginin ve Ankara’da-
ki mutfagin tanitimini, gorselligi on plana ¢ikan insanlar
degil de bu isin temelinde alt yapisindan hamurla yogrul-
mus insanlar yapabilir. Belediyeler, pazar alanlarinda sa-
dece yoresel yemekler ve iiriinlerin satisinin yapilacagi bir
giin belirleyip reklam ve afislerle insanlarin goziine soka-
cak sekilde hazirliklar yapabilir.

K10: Yeterince tanitimin yapildigini diisiinmiiyorum, su
anda Ankara’nin lokomotifi Beypazari, orada diger ilce
belediyelerin arastirma yapmas: gerekir. Belediye olarak
para kazanmasakta bu ise oncii olunmali ve sonrasinda
ozel sektor bu konuya el atmali ve ilerlemeli diye diisiinii-
yorum.
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K15: Kars karlar iilkesi olarak kendine bir slogan bulmus
belki Ankara béyle bir slogan bulamamustir, giinkii bii-
yiiksehirler de kendilerini belli bir sekilde tanitiyorlar.

Yapilan literatiir taramasinda, Ankara Kazan ilcesindeki
yiyecek adlarinin kiigiik farkliliklar gosterdigi ortaya ¢ik-
mustir. Ankara mutfaginin standardizasyonunu saglamak
ve etkili tanitimini desteklemek igin etimolojik galisma-
larin yapilmas: ve bu sayede ulusal ve uluslararas: gorii-
nirliginin artirlmasinin 6nerildigi goralmistir (Alicy,
2024). Turist rehberleriyle yapilan bir galismada, Ankara
mutfaginin pazarlanmasi ve tanitiminin yetersiz oldugu,
turistlere olan ¢ekiciligini artirmak i¢in tanitim ¢alisma-
larinin artirllmasi gerektigi ortaya konulmustur (Gazelci
ve Sahing6z, 2023). Cografi isaretli tirinler de tanitimda
onemli rol oynamaktadir, ancak Ankara’nin gastrono-
mik triinlerinin tanitiminda eksiklikler tespit edilmistir
(Tuna ve Ozyurt, 2018; Isik, 2022).

Calismanin tanitim temas: altindaki ikinci kategori olan
“Etkinlikler-Festivaller ve Aktiviteler” konusunda kati-
limcilar, disiincelerini su sekilde ifade etmislerdir:

K10: Festivalleri veya etkinlikleri yapmak igin yapmak de-
gil yaptigimizin bir anlami olsun istiyoruz. Dut festivali ve
domates festivali yapmay: planliyoruz. Sadece sanat¢i ge-
tirelim sanatgi dinlensin degil, iyi bir reklam ve bol etkin-
liklerle yapilabilecek festivaller diizenlemelidir. Yaptigina
degmeli, ilgeyi veya ilin kendi 6zgii kiiltiiriinii ve yemegini
tanitacak bir festival veya etkinlikler yapiimalidir.

K12: Biz bir Antep veya Adana gibi olamayiz oralarda ¢ok
fazla etkinliklerle one ¢ikiyor ama Ankara one ¢ikamuyor.
Ozel tematik etkinler diizenlemede daha ¢ok ¢alisilmali,
modernizasyon ve yenilikleri de mutfaklarimiza yansita-
rak etkinliklerimizi diizenlemeliyiz. Bu konularda eksik-
liklerin oldugunu diisiiniiyorum.

K15: Ankara’da kiiltiire uygun ¢ok sayida yerel iiriin var;
eksik bir sey oldugunu diisiinmiiyorum. Insanlar yenilik-
lerle farkli lezzetler deneyebiliyor. Belediyeler ise bu konu-
da gesitli bahaneler iiretebilir. Oysa Alagati Ot Festivali 14
yildir diizenli yapiliyor, Covid doneminde bile az kisiyle
devam etti. Didim’de Vegan Festivali 9. kez diizenleniyor.
Peki, Ankara’da neden bu tiir festivaller yapilamiyor?

Literatiirde yapilan ¢aligmalarda, gastronomi etkinlikle-
rinin sayica fazla olmasina ragmen, nitelik agisindan ye-
tersiz kaldig1 ve bu durumun basariy1 engellediginin ifade
edildigi goralmistiir (Mason ve Paggiaro, 2012; Bottyan,
2015; Sandybayev, 2018; Abdullah ve dig., 2021). Ayrica,
etkinliklerde toplum kiiltiiriine dair yeterli bilgilendirme
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yapilmadig ve festivallerin ¢ogunlukla kiigtik ¢aply, yerel
diizeyde kaldig: tespit edilmistir (Ak¢ay ve Yavuz, 2023).
Festivallerin devamlilig1 Tiirkiye'nin giiney bolgelerinde
daha belirgin olmakla birlikte yaz ve ilkbahar aylarinda
daha ¢ok yogunlasmaktadir. Ancak, bir¢ok festivalin veya
etkinliklerin uzun vadeli stirdiiriilebilirlikten yoksun ve
genellikle mutfak turizmine katki yerine iiriin satigina
odaklandig1 bilinmektedir. Bu etkinlilerin devamliliginm
saglamak ve tanitim stratejilerinin geligtirilmesinin esas
oldugu vurgulanmaktadir (Erciyas ve Yilmaz, 2021). Bir
bagka aragtirmada gastronomiyle ilgili faaliyetlerin desti-
nasyon tanitiminda yetersiz kaldigi, bu nedenle bélgenin
ozgiin yerel triinleriyle pazarlanmas ve tanitilmasinin
biiyiik 6nem tasidig1 ortaya konulmustur (Keskin, 2021).

Caligmanin tanitim temasinin altinda yer alan tigiincii ka-
tegori “Turizm ve Gastronomi Entegrasyonu” konusunda
katilimailar fikir ve 6nerilerini s6yle aktarmislardir:

K8: Turistik ilginin azligi: Ankara daha ¢ok idari ve siyasi
bir merkez olarak bilindigi igin gastronomi turizmi agisin-
dan Istanbul, Izmir veya Gaziantep gibi illerin gerisinde
kaliyor. Yabanci turistlerin buraya gelip yerel yemekleri
deneyimleme oranlar: daha diisiik.

K9: Turizm kenti olabilmek icin tiim paydaslarla ortak
vizyon belirlenmeli; kentin tarim, kiiltiir veya turizm ek-
seninde gelisimi netlesmelidir. TURSAB, rehberler ve di-
ger kurumlarla is birligi icindeyiz. Gastronomi turizmi
onemli bir ¢ekim unsurudur. Antep ve Urfa’ya insanlar
yemek icin gidiyor, Italya’da turistlerin iigte biri gastro-
nomi amagh seyahat ediyor. Ankara’da da gastronomiye
ozel onem verilmeli. Ancak alan net tamimlanip kaynak
aktarimi yapilmadan hedefe ulasilamaz. Nallihan ceviz-
li ¢oregi, Kizilcahamam bazlamasi, Cubuk tursusu gibi
yerel lezzetler biiyiiksehir koordinasyonunda fuarlarda
ortak sunulmalidir. Siyasi ortam yillarca uygun degildi,
ama simdi imkdnlar var. Biiyiiksehir, tanitimda oncii
rol iistlenmeli; ilgeler iiriin tanitimi ve turiste sunum igin
mekansal hazirlik yapmali. Turist neyi nerede bulacagin
bilmek ister. Beypazari drnegi basarilidir, yoresel iirtinler-
le zengin paket sunar. Fransa’da da yoresel meniiler biitiin
halinde sunulur. Bizim de biitiinsel sunum, egitimli perso-
nel ve kaliteli hizmete ihtiyacimiz var. Garsonun sunumu
ve turistle iletisimi onemlidir. Ayrica yemek tarifleri evler-
de yasatilmali. Tariflerde olmayan yemekler unutulur ve
sadece miizede kalir.

K13: Gastronomi turizmi tiim turizm gesitliligi icerinde
%25’lik pay aliyor. O da ¢ok ciddi bir oran.

2370



ey

g Eﬁﬁﬁﬂilﬁllﬁl

A. Dogan ve S. Eren, Ankara Mutfaginin Gelisimine liskin Yerel Paydaslarin Gériisleri

Literatiirde, gastronomi kapsamindaki tiim faaliyetlerin
birbirini tamamlayici bir 6zellige sahip oldugu savunul-
maktadir. Uluslararas: alanda olumlu bir imaja sahip
olan yerel yiyecek ve icecek kiiltiirtimiiz, gelismekte olan
kirsal turizm destinasyonlarinin ¢ekiciligini artirmak i¢in
kullanilabilmektedir (Kesici, 2012). Ankara 6zelinde ba-
kildiginda yeterince degerlendirilmeyen bir gastronomi
potansiyeli oldugu, mutfak turizminin sadece yemek de-
gil kiiltiirel deneyimleri de kapsadigi, Tiirkiye’de yemek
cesitliligi bakimindan tigincii sirada yer alan Ankara’nin
yoresel mutfaginin turizm planlamasina stratejik ola-
rak entegre edilmesi gerektigi vurgulanmaktadir (Ar1 ve
Arag, 2024).

Sonug ve Oneriler

Aragtirmadan elde edilen bulgular, mevcut literatiirle
karsilagtirilmig ve ele alinan konuda benzerlikler ve fark-
liliklar tespit edilmistir. Yapilan kargilastirma, caligmanin
yalnizca Onceki arasgtirmalari desteklemekle kalmayup,
ayn1 zamanda Ankara’nin yoresel mutfagina iliskin 6z-
glin bakis a¢ilar1 sundugunu da ortaya koymustur. Anka-
ra mutfaginda geleneksel tiriinlerin 6ne ¢iktig1, ancak ye-
nilik¢i yaklagimlarin smirh kaldigi konusu benzerliklere
ornektir. Bu durum, yerel ¢esitliligin yeterince artmadi-
g1 gostermektedir. Tarihsel siiregler ve go¢ hareketleri
ise Ankara’nin yemek kiiltiirtinti zenginlestirip ¢esitlen-
dirmigtir. Tlceler arasinda ortak lezzetler bulunsa da cog-
rafi ve iklimsel farkliliklar yoresel mutfagin cesitliligine
katk1 saglamaktadir. Ticaretin gelisimi ve lojistik altyapi,
ozellikle balik ve deniz tiriinlerine erisimi kolaylastirarak
mutfak cesitliligini artirmistir. Aspava ve benzeri resto-
ran konseptlerinin yayginlagmasi ile déner ve kebap kiil-
tirtintin fast food ile biitiinlesmesi, Ankara mutfaginin
genis kitlelere ulasmasini desteklemektedir. Ankara, sa-
hip oldugu zengin kiiltiirel miras ve yoresel lezzetleriyle,
ytiksek bir gastronomi potansiyeline sahiptir. Ancak bu
potansiyel, stratejik planlama ve etkin tanitimin eksikli-
¢i nedeniyle yeterince degerlendirilememektedir. Yerel
yonetimlerin gastronomi alanina gereken Onemi ver-
memesi, kaynak ve uzman eksikligine yol agmakta; kisa
vadeli hedeflere odaklanilmasi, uzun vadeli yatirimlarin
oniinde engel teskil etmektedir. Kimlik ve kiiltiirel mira-
sin korunmasi gastronomik ¢esitliligin siirdiiriilebilmesi
i¢in kritik 6neme sahip olmasina ragmen, Ankara’da bu
konuda simurl ¢alisma yapilmakta, artan gogler ve kent-
lesme nedeniyle gastronomi kiiltiirtine gereken 6nem
verilmemektedir. Kusaklar arasi farkliliklar ve egitimde
yoresel yemeklere yeterince yer verilmemesi ise kiiltiirel
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mirasin korunmasini zorlagtirmaktadir. Yerel tiretim ve
ekonomik entegrasyonun giiclendirilmesi, Ankara’nin
bolgesel kalkinmas: agisindan 6nem tasimakta; yoresel
driinlerin pazarlanmasi ve dreticilerin desteklenmesi
ekonomik canlilig1 artirmanin yani sira kiiltiirel deger-
lerin korunmasini saglamaktadir. Ancak katilim eksikligi
ve farkindaligin gelismemesi bu potansiyelin etkin kul-
lanimini engellemektedir. Ayrica, Ankara mutfaginin ta-
nitiminda dijital medya ve sosyal platformlarin kullanim
yetersizligi ile yerel etkinlik ve festivallerin sayilarinin az
olmasi, mutfak turizminin gelisimini sinirlandirmak-
ta, bolgesel yemek isimlerindeki farkliliklar ve cografi
isaretli Griinlerin yeterince tanitilmamasi gorindrlagi
olumsuz etkilemektedir. Yerel direticiler ve tiiketicilerin
mutfak kiltiirt hakkinda sinirl bilgiye sahip olmasr ise
tanitim etkinligini azaltmakta, gastronomik degerlerin
genis kitlelere ulasmasini zorlastirmaktadir. Ankara’nin
mutfak turizmi potansiyeli, kiltiirel deneyimlerin ve
yoresel yemeklerin turizm planlamasina stratejik olarak
entegre edilmesiyle degerlendirilebilir. Bununla birlikte
sehrin turizmdeki gri imaji, biirokratik yapidan kaynak-
lanan algilar, sektor paydaglari arasindaki koordinasyon
eksikligi ve yetersiz tanitim faaliyetleri bu gelisimi engel-
lemektedir. Bu sorunlarin ¢6ziimii, Ankara’nin turizm ve
gastronomi alanlarinda daha rekabetci ve siirdiiriilebilir
bir konuma ulagmasini saglayacaktir.

Caligmanin bulgularinin alanyazinda yapilan ¢alismalar
ile farkliliklar1 ele alindiginda, Ankara’da paydaslar ara-
sindaki is birligi, iletisim ve koordinasyon eksikligi, gast-
ronomi turizminin gelisimini ve potansiyelin tam olarak
degerlendirilmesini engellemekte oldugu goriilmektedir.
Bu durum, etkili destinasyon yonetisimi ve giiglii bir
gastronomik vizyonun olusturulamamasi ile paydaslar
arasinda ortak hedef ve giiven eksikligine dayanmakta-
dir. Ayrica, gastronomi etkinliklerinin sayis: yetersiz ve
niteligi siurl olup, daha ¢ok yerel {iriin satigina odak-
lanmasy, kiiltiirel bilgilendirmenin geri planda kalmasina
neden olmaktadir. Katilimcilarin sosyallesme, giinliik ya-
samdan kagis ve bilgi edinme gibi motivasyonlar: dikkate
alinarak etkinliklerin stirdiirtilebilirliginin artirilmas: ve
tanitim stratejilerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu-
nun yaninda, yoresel mutfak kiiltiiriniin sistematik ola-
rak belgelenmesi ve egitim faaliyetlerinde 6nemli eksik-
likler bulunmaktadir. Ilgelere 6zgii aligmalarin sinirlili-
&1, yapilan arastirmalarda 6zellikle Beypazari ilgesinin 6n
planda olmasina yol acarken, Ankara mutfaginin biitiin-
ciil sekilde arastirilip, belgelenmesini giiclestirmektedir.
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Bu ¢alisma yerel paydaslarin gorisleri ile sinirli kalmigtir.
Katilimcilarin goriislerinden elde edilen bulgular dogrul-
tusunda, Ankara mutfaginin tanitimi, gelistirilmesi ve
stirdiriilebilirligine yonelik cesitli akademik ve sektorel
oOneriler asagida sunulmustur.

Akademik Oneriler

o Disiplinler arasi arastirmalar tegvik edilmelidir. Gast-
ronomi; kiltiirel antropoloji, turizm, ekonomi ve
bolgesel pazarlama gibi alanlarla iligkilendirilerek cok
boyutlu ¢alismalar yapilabilir.

o Universiteler ve yerel paydaglar arasinda siirdiiriile-
bilir is birlikleri kurulmalidir. Ankara’nin gastronomi
degerlerinin tanitimi ve pazarlanmasi i¢in ortak pro-
jeler gelistirilebilir.

Sektore Yonelik Oneriler

o Ankara i¢in 6zgiin gastronomi slogani ve gorsel kim-
lik olusturulabilir.

o Ankara Gastronomi Evi kurulmali, otantik lezzetler
ve sokak yemeklerini sunacak caddeler veya sokaklar
olusturulabilir.

o Ankara mutfagina ait tirtinlerin envanteri ¢ikarilmaly,
lezzet haritalar1 hazirlanmalidir.

o Paydaglar arasi is birligi ve koordinasyonu artiracak
yapilar olusturulabilir.

o Ankara mutfags, dijital medya kampanyalar1 ve belge-
sel igeriklerle ulusal ve uluslararas: alanda daha gorii-
niir hale getirilebilir.

o Yerel paydaslar arasinda giiglii bir gastronomi konse-
yi kurulabilir.

Etik Kurul Onay1

Calismaya yonelik etik kurul izni, Kiitahya Dumlupinar
Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Bilimsel Arastirma
ve Yayin Etigi Kurulunun 27.11.2024 tarih ve 2024/11 sa-
yili oturumunda alinan kararla verilmistir.
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