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Esnaf lokantalari, yalnizca yerel yemeklerin sunuldugu isletmeler olarak degil, mutfak
anlayisinin uzun yillar boyunca degismeden siirdiiriildiigii ve bu siirekliligin ziyaretciler
tarafindan algilandig1 mekanlar olarak ele alinmaktadir. Bu ¢alisma, Antalya’da faaliyet
gosteren esnaf lokantalarinin geleneksel mutfak bilgisinin korunmasi ve kusaklar arasi
aktarimindaki roliinii, gastronomi turizmi literatiirii ¢ercevesinde nitel bir yaklasimla
incelemektedir. Arastirmada, Antalya’daki 20 esnaf lokantasina ait Google Yorumlar

platformunda yer alan kamuya a¢ik miisteri degerlendirmeleri tematik analiz yontemiyle

incelenmistir. Analiz siireci Braun ve Clarke’in (2006) 6nerdigi asamalar dogrultusunda
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yiritiilmistir. Bulgular; yoresellik ve siireklilik, kusaklar aras1 aktarim, otantiklik, lezzet
ve memnuniyet ile destinasyon algisi olmak iizere bes ana tema altinda toplanmistir.
Sonuglar, esnaf lokantalarinin geleneksel mutfak bilgisinin korunmasi ve gastronomi
turizminde destinasyonla kurulan anlamli iliskinin merkezinde yer aldigini

gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Gelencksel Mutfak Bilgisi, Kusaklar Aras1 Aktarim, Otantiklik,

Gastronomi Turizmi, Destinasyon Imaji

THE PRESERVATION OF TRADITIONAL RECIPES IN TRADESMEN
RESTAURANTS IN ANTALYA AND THEIR REFLECTIONS ON
GASTRONOMY TOURISM

ABSTRACT

Tradesmen restaurants are conceptualized not merely as establishments offering local
dishes, but as spaces where a distinctive culinary understanding has been sustained
unchanged over many years and where this continuity is recognized by visitors. This
study examines the role of tradesmen restaurants operating in Antalya in the preservation
and intergenerational transmission of traditional culinary knowledge through a qualitative
approach grounded in the gastronomy tourism literature. The study analyzes publicly
available customer reviews of 20 tradesmen restaurants in Antalya obtained from the
Google Reviews platform using thematic analysis. The analytical process followed the
stages proposed by Braun and Clarke (2006). The findings are organized around five main
themes: locality and continuity, intergenerational transmission, authenticity, taste and
satisfaction, and destination image. The results demonstrate that tradesmen restaurants
occupy a central position in the preservation of traditional culinary knowledge and in the
construction of a meaningful relationship between gastronomy tourism and destination

identity.

Keywords: Traditional Culinary Knowledge, Intergenerational Transmission,

Authenticity, Gastronomy Tourism, Destination Image
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EXTENDED SUMMARY

Purpose

This study examines the role of artisan (esnaf) restaurants in Antalya as key actors in the
preservation, reproduction, and intergenerational transmission of traditional culinary
knowledge within the context of gastronomy tourism. While gastronomy tourism is
widely associated with local food as a destination attraction, the processes through which
these culinary practices are sustained in everyday contexts remain relatively
underexplored (Bessiere, 1998; Richards, 2002; Hall et al., 2004). In this regard, the study
conceptualizes artisan restaurants not merely as food service providers but as everyday
sites of gastronomic heritage where traditional recipes and culinary practices are
continuously reproduced. The research further aims to explore how these processes are
reflected in customer evaluations and how such evaluations contribute to the construction
of destination image. By focusing on user-generated content, the study provides insights
into how visitors interpret authenticity, locality, and culinary continuity in digitally

mediated environments (Lin et al., 2021; Hjalager, 2022).

Methodology

The study adopts a qualitative research design and employs thematic analysis to examine
customer-generated textual data. The dataset consists of 898 Google Reviews collected
from 20 artisan restaurants operating in Antalya. A purposive sampling strategy was used
to include only reviews that contain meaningful experiential narratives, while comments
lacking descriptive depth were excluded. The analysis process was conducted in line with
the principles of thematic analysis, following a systematic coding procedure involving
open coding, categorization, and theme development (Braun & Clarke, 2006). Codes
were generated inductively, allowing patterns to emerge directly from the data. These
codes were then grouped into sub-themes and broader thematic categories based on
conceptual similarities. The process was iterative, and themes were refined through
continuous comparison to ensure analytical consistency. To enhance credibility,
representative excerpts from customer reviews were incorporated. This approach enables

a comprehensive understanding of both explicit evaluations and implicit meanings
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embedded in user-generated content, particularly in the context of digital gastronomy

experiences (Yavuz & Bozaz, 2023; Akdemir et al., 2024).

Findings

The analysis identified five main themes: (1) continuity of traditional cuisine and locality,
(2) intergenerational transmission and sustainability, (3) authenticity and place identity,
(4) taste and customer satisfaction, and (5) destination image and overall experience. The
first theme indicates that artisan restaurants play a crucial role in preserving traditional
culinary practices, with customers frequently emphasizing home-style cooking and local
flavors. These findings support the view that food functions as a medium of cultural
continuity (Sims, 2009). The second theme highlights the importance of family-based
structures in sustaining culinary knowledge across generations, reflecting the role of
informal knowledge transfer in maintaining gastronomic heritage (Timothy & Ron,
2013). The third theme demonstrates that authenticity is constructed through both food
and the physical and social environment of the restaurant, including simplicity and local
identity. The fourth theme, which emerged as the most dominant, focuses on taste and
customer satisfaction. However, satisfaction is shaped by a holistic evaluation that
includes portion size, price fairness, and service quality. The fifth theme reveals that
artisan restaurants significantly contribute to the destination image of Antalya, as visitors
frequently position these establishments as integral parts of their overall travel
experience. These findings indicate that artisan restaurants function as cultural interfaces

where culinary production, consumption, and meaning-making processes intersect.

Conclusion

The study concludes that artisan restaurants should be understood as dynamic cultural
institutions that sustain gastronomic heritage through everyday practices rather than
merely as commercial food providers. From a theoretical perspective, the findings
emphasize the importance of shifting the analytical focus from consumption-oriented
approaches toward the processes of culinary knowledge production and transmission. The
study also highlights that authenticity is a multi-dimensional construct shaped by the

interaction between food, space, and social relations. Methodologically, the research
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demonstrates the analytical potential of user-generated content in capturing the
experiential and cultural dimensions of gastronomy (Hjalager, 2022; Sezen et al., 2025).
From a practical perspective, the findings suggest that local authorities and tourism
planners should recognize artisan restaurants as important stakeholders in cultural
heritage preservation and destination development. Supporting these establishments
through targeted policies and integrating them into gastronomic routes may enhance both
cultural sustainability and destination competitiveness. However, the study is limited by
its reliance on digital reviews. Future research should incorporate qualitative methods
such as interviews and observations to provide a more comprehensive understanding of
the role of artisan restaurants in sustaining gastronomic heritage (Taner & Cetin, 2023).
GIRIS

Gastronomi turizmi, yerel mutfak bilgisinin destinasyon baglaminda nasil korundugu ve
stirdiiriildiigii izerinden ele alian bir turizm alanidir. Bu alandaki ¢alismalar, yerel
yemeklerin yalnizca sunulan liriinler olarak degil, belirli bir mutfak bilgisinin zaman
icinde devamimi saglayan uygulamalar olarak degerlendirilmesi gerektigini ortaya
koymaktadir (Molina vd., 2016; Zocchi ve Fontefrancesco, 2020). Bu dogrultuda
gastronomi turizmi literatiirli, destinasyona 6zgii mutfak uygulamalarinin korunmasi ve
stirdiiriilmesi ¢ercevesinde sekillenmektedir (Lin vd., 2021; Mathew, 2024). Literatiirde
ozellikle kiiciik olcekli ve yerel isletmelerin, yerel mutfak bilgisinin korunmasinda
onemli bir konuma sahip oldugu vurgulanmaktadir. Bu isletmeler arasinda yer alan esnaf
lokantalari, geleneksel tariflerin uzun yillar boyunca ayni anlayisla siirdiiriilmesine
olanak taniyan isletmeler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Taner ve Cetin, 2023; Yavuz ve Bozaz,
2023). Bu lokantalarda meniilerin belirli yemekler etrafinda sekillenmesi ve tariflerin

uzun siire degismeden uygulanmasi, yerel mutfak bilgisinin siirdiiriilmesinde belirleyici

olmaktadir (Akdemir vd., 2024; Sezen vd., 2025).

Esnaf lokantalarinin 6nemli bir bolimii aile isletmesi niteligi tasimaktadir. Aile
isletmelerinde tariflerin aktarimi, yazili standartlara dayali bir sistemden ziyade kusaklar
aras1 6grenme yoluyla gerceklesmektedir. Bu durum, geleneksel mutfak bilgisinin uzun

stire korunmasinit miimkiin kilmaktadir (Herndndez-Rojas ve Huete-Alcocer, 2021; Sezen
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vd., 2025). Aile igletmesi anlayisi, tariflerin belirli bir pisirme pratigi ve mutfak anlayis
icinde silirdiiriilmesini saglamaktadir. Bu isletmelerde sunulan yemeklerin ziyaretciler
tarafindan yerel mutfagin giivenilir Ornekleri olarak degerlendirilmesi, esnaf
lokantalarinin gastronomi turizmi agisindan énemini artirmaktadir (Pivarski vd., 2023).
Yerel irlin kullanimina verilen 6nem ve tariflerin kokenine bagli kalinmasi, esnaf
lokantalarinin destinasyonla kurdugu iliskiyi giiclendiren unsurlar arasinda yer
almaktadir. Cografi isaretli liriinlerin meniilerde yer almasi ve yerel tedarik iligkilerinin
stirdiiriilmesi, mutfak uygulamalarinin bulundugu yerle dogrudan iliskilendirildigini
gostermektedir (Yavuz ve Bozaz, 2023; Zocchi ve Fontefrancesco, 2020). Bu durum,
gastronomi turizminin yalnizca tiikketim odakli bir alan olarak ele alinamayacagini, liretim
ve aktarim siirecleriyle birlikte degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir (Molina

vd., 2016).

Son yillarda yapilan calismalar, dijital platformlarda paylasilan degerlendirmelerin
gastronomi turizmi baglaminda destinasyona yonelik degerlendirmelerde etkili oldugunu
gostermektedir. Yerel restoranlara iligkin dijital degerlendirmeler, hangi mutfak
uygulamalarinin ve hangi isletme 6zelliklerinin ziyaretciler tarafindan 6ne ¢ikarildigini
anlamak agisindan 6nemli bir veri kaynagi sunmaktadir (Lin vd., 2021; Parantika vd.,
2025). Ancak mevcut literatiirde, restoranlara iliskin degerlendirmeler ¢cogunlukla genel
bir ¢ercevede ele alinmakta, esnaf lokantalarinin geleneksel tarifleri siirdiirme bigimleri
ve bu siirekliligin destinasyonla kurdugu iliski smirli 8lciide incelenmektedir. Ozellikle
aile igletmesi niteligi, yerel iirlin kullanim1 ve tariflerin uzun siire korunmasi iizerinden
sekillenen mutfak uygulamalarinin gastronomi turizmi baglaminda nasil degerlendirildigi
yeterince agiklik kazanmamistir (Taner ve Cetin, 2023; Akdemir vd., 2024; Pivarski vd.,
2023).

Bu calismanin amaci, Antalya’da faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin geleneksel
tarifleri siirdiirme bi¢imlerini incelemek ve bu siirekliligin gastronomi turizmi
baglaminda nasil degerlendirildigini ortaya koymaktir. Calisma, esnaf lokantalarini yerel
mutfak bilgisinin korunmasi ve kusaklar arasi aktarimin siirdiiriilmesi baglaminda ele

almakta ve bu isletmelerin destinasyonla kurdugu iligkiyi miisteri degerlendirmeleri
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tizerinden nitel bir ¢ercevede incelemektedir. Bu yoniiyle ¢aligma, esnaf lokantalarinin
yerel mutfak bilgisinin siirdiirilmesindeki konumunu ortaya koymayr ve gastronomi

turizmi literatiiriine baglama dayali bir katki sunmay1 amaglamaktadir.
KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi turizmi, destinasyonla kurulan iliski ¢er¢evesinde yerel mutfagin korunmasi
ve siirdiirilmesi iizerinden ele alinan bir turizm alanidir. Bu yaklagimda gastronomi,
yalnizca yeme i¢me faaliyetleriyle sinirli bir alan olarak degil, yerel mutfak bilgisinin
kusaklar boyunca devamini saglayan bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Bessiere,
1998; Richards, 2002). Yerel mutfak bilgisi, yemek tarifleri ve pisirme bigimleri, kusaklar
aras1 aktarim yoluyla siireklilik kazanan ve kiiltlirel agidan korunmasi gereken unsurlar
arasinda yer almaktadir. Bu unsurlar, somut olmayan kiiltiire] miras kapsaminda ele
alinmakta ve korunmalan kiiltiirel stireklilik agisindan 6nem tasimaktadir (UNESCO,

2003).

Bu ¢ergevede gastronomi turizmi, sadece ekonomik bir faaliyet alan1 olarak degil, yerel
mutfagin  korunmasma ve devamliligina katki saglayan bir alan olarak
degerlendirilmektedir. Yerel mutfaga 6zgli yemeklerin turistik baglamda sunulmasi,
destinasyonun mutfak Ozelliklerinin ziyaretgiler tarafindan taninmasma olanak
tanimaktadir (Hall vd., 2004; Timothy ve Ron, 2013). Gastronomi turizmi kapsaminda
yerel halkin siirece dahil olmasi ve geleneksel mutfak bilgisinin korunmasi, bu alanin
kiiltiirel stirdiiriilebilirligiyle dogrudan iliskilendirilmektedir (Bessiere, 1998; Okumus
vd., 2007; Sarngik ve Ozbay, 2015).

Gastronomik miras, destinasyona yonelik degerlendirmelerde etkili olan unsurlar
arasinda yer almaktadir. Bu baglamda gastronomik miras, yeme i¢gme eylemini yalnizca
bir tiiketim davranigi olarak ele almamakta, bireyin bulundugu yerle kurdugu iliski
tizerinden degerlendirilmektedir (Scarpato, 2002; Camarero vd., 2019). Geleneksel
tariflerin korunmasi, gastronomik mirasin devamliligi acisindan belirleyici bir yer
tutmaktadir. Bayar (2024) tarafindan gerceklestirilen calismada, tariflerin anlatilarla
birlikte aktarilmasinin yerel mutfak bilgisinin korunmasiyla iliskili oldugu ortaya
konulmaktadir.
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Geleneksel mutfak bilgisinin korunmasi ve siirdiiriilmesi biiyiik dlgiide aile i¢i aktarim
yoluyla gergeklesmektedir. Aile isletmeleri, bu aktarimin saglandigi temel isletme tiirleri
arasinda yer almakta ve geleneksel tariflerin devamliliginda belirleyici bir role sahip
olmaktadir (Bessiere, 1998; Ueda ve Poulain 2021). Kusaktan kusaga aktarilan tarifler,
yalnizca teknik bilgiyle sinirli kalmamakta, gastronomik kimligin korunmasina da katki
saglamaktadir (Counihan ve Van Esterik, 2012; Ichijo ve Ranta, 2016). Bu slirecte aile
bliyiikleri, tariflerle birlikte bu tariflerin hangi anlayisla ve hangi kosullarda
sirdiiriildiigiinii gen¢ kusaklara aktarmakta ve bdylece mutfak bilgisinin devamliligi

saglanmaktadir (Long, 2010; Mason ve Paggiaro, 2012).

Aile isletmeleri, gastronomi turizmi baglaminda ziyaretci degerlendirmeleriyle dogrudan
iligkilendirilen isletmeler arasinda yer almaktadir. Ziyaretgilerin yerel ve geleneksel
mutfaga yonelik beklentileri, bu tiir isletmelerin tercih edilmesini desteklemekte ve bu
durum hem isletmelerin devamliligi hem de yerel mutfagin korunmasi agisindan 6nem
tagimaktadir (Everett ve Aitchison, 2008; Hernandez-Rojas ve Huete-Alcocer, 2021).
Dijitallesme siireci ise gastronomi alaninda ziyaretgilerin degerlendirme ve karar
stireclerini etkileyen bir unsur olarak ele alinmaktadir. Sosyal medya platformlar
araciligiyla paylasilan yemek gorselleri, restoranlara iliskin degerlendirmeler ve tarif
icerikleri, potansiyel ziyaretcilerin tercihleri {izerinde etkili olmaktadir (Hjalager, 2022).
Bu yoniiyle dijital ortamlar, gastronomi turizmi baglaminda degerlendirme siireglerini
etkileyen bir alan olarak degerlendirilmektedir (Ayeh vd., 2013). Kullanicilar tarafindan
paylasilan iceriklerin yerel mutfaga iliskin degerlendirmeleri yansitmasi, gastronomi

isletmelerine yonelik giivenin olusmasiyla iligkilendirilmektedir (Hjalager, 2022).

Esnaf lokantalari, yerel mutfak bilgisinin siirekliliginin saglandigi ve destinasyonun
mutfak kimligiyle iligkilendirilen isletmeler arasinda yer almaktadir (du Rand vd., 2021).
Bu isletmelerin yerel ekonomi ve sosyal yap: ile dogrudan iligki i¢inde faaliyet
gostermesi, geleneksel mutfak bilgisinin korunmasina olanak tanimaktadir (Bessiere,
1998). Van orneginde gergeklestirilen ¢alismalar, esnaf lokantalarinin cografi isaretli
tirtinleri mentilerinde bulundurarak yerel {iretimle baglanti kurdugunu ve bu durumun

gastronomi turizmi agisindan dikkate deger bir baglam sundugunu gostermektedir (Yavuz
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ve Bozaz, 2023). Esnaf lokantalarinda sunulan yemekler, kullanilan malzemeler ve
mentide yer alan tariflerin kokenine iliskin bilgiler, ziyaretcilerin destinasyona yonelik
degerlendirmelerinde etkili olmaktadir (du Rand vd., 2021; Yavuz ve Bozaz, 2023). Bu
isletmelerin diizenli ziyaret¢i profiline sahip olmasi, esnaf lokantalarimi tekrar ziyaret
davranisiyla iliskilendirilen isletmeler haline getirmektedir (Hernandez-Rojas ve Huete-
Alcocer, 2021). Mentiilerin giinliik tiretime dayanmasi ve kullanilan malzemelerin niteligi,
ziyaretcilerin degerlendirmeleriyle dogrudan iliskilendirilmektedir (Cheung ve Thadani,

2012; du Rand vd., 2021).

Bu calismanin kavramsal gerekcesi, esnaf lokantalarinin geleneksel mutfak bilgisinin
korunmas1 ve kusaklar arasi aktarimin stirdiiriilmesi baglaminda nasil bir konuma sahip
oldugunu ortaya koymaktir. Calismada gastronomi turizmi baglaminda 6ne ¢ikan yerel
mutfak, geleneksel tariflerin siirdiiriilmesi, aile isletmesi yapist ve destinasyon imaji
kavramlart birlikte ele alinmaktadir. Arastirma alani olarak Antalya’nin secilmesi,
destinasyonun turizm sistemi i¢indeki yapisal konumuyla iligkilidir. Antalya, Tiirkiye’nin
en yiiksek ziyaret¢i hacmine sahip destinasyonlarindan biri olup, yogun kitle turizmi
dinamikleri ile yerel kiiltiirel pratiklerin bir arada varlik gosterdigi 6zgiin bir baglam
sunmaktadir. Bu baglam, turistik talep baskisi altinda yerel mutfak pratiklerinin nasil
sirdiiriildiigiinii ve esnaf lokantalarinin geleneksel tariflerin devamliligina nasil katki
sagladigin1 incelemek acisindan analitik bir zemin olusturmaktadir. Ayrica Antalya
mutfagi, yoresel lriin cesitliligi ve tarihsel-kiiltiirel etkilesimlerle sekillenmis c¢ok
katmanli yapist nedeniyle geleneksel mutfak bilgisinin siirekliligini degerlendirmek

bakimindan anlamli bir 6rneklem sunmaktadir.

Bu dogrultuda calismanin amaci, Antalya’da faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin
geleneksel mutfak bilgisinin stirekliligine katkilarini ve bu katkilarin destinasyon imaji
ile nasil iligkilendirildigini ortaya koymaktir. Calisma, miisteri degerlendirmeleri
tizerinden esnaf lokantalarinin yerel mutfakla kurdugu iliskinin hangi boyutlar tizerinden
sekillendigini incelemekte ve gastronomi turizmi literatiiriine baglamsal bir katki

sunmay1 hedeflemektedir.
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ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu calisma, Antalya’da faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin geleneksel tarifleri
siirdiirme bi¢imlerini ve bu siirekliligin dijital platformlarda nasil degerlendirildigini
incelemek amaciyla nitel arastirma yaklagimiyla yiriitiilmustiir. Arastirmada, birincil veri
toplama tekniklerine bagvurulmamis, yalnizca ikincil nitelikteki dijital miisteri
degerlendirmeleri veri kaynagi olarak kullanilmistir. Bu tercih, esnaf lokantalarinin
sundugu mutfak uygulamalarinin ziyaretgiler tarafindan nasil degerlendirildigini
dogrudan gozlemleyebilmek ve dis goz iizerinden olusan degerlendirmeleri

inceleyebilmek amaciyla yapilmstir.

Arastirma kapsamina alinacak esnaf lokantalarinin belirlenmesi siirecinde, Google arama
motorunda ‘“Antalya esnaf lokantalar1” anahtar kelimesi kullanilarak sistematik bir
tarama gerceklestirilmistir. Tespit edilen isletmelerin web siteleri, harita konumlar1 ve
sosyal medya profilleri incelenmis, geleneksel mutfak sunumunu siirdiirdiigii goriilen ve
dijital platformlarda diizenli bigimde yer alan lokantalar degerlendirmeye alinmistir.
Calismanin nitel niteligi dogrultusunda, ayrintili incelemeye olanak taniyacak ve tematik
tekrarlarin izlenebilecegi bir veri seti olusturabilmek amaciyla arastirma 20 esnaf
lokantasi ile sinirlandirilmistir. Bu say1, analiz siirecinde benzer anlatilarin tekrar etmeye

basladig1 ve temalarin belirginlestigi noktada yeterli goriilmiistiir.

Isletmelere iliskin miisteri degerlendirmeleri Google Yorumlar platformunda yer alan
kamuya agik paylasimlar arasindan elde edilmistir. Belirlenen 20 isletmeye ait arastirma
Olciitlerine uygun toplam 898 miisteri yorumu analiz kapsamina alinmistir. Yorumlarin
seciminde yalnizca yemek igerikleri, tariflerin siirekliligi, malzeme kullanimi, isletme
yapist ve hizmet anlayisina iligkin degerlendirme igeren metinler dikkate alinmais;
yalnizca puanlama igeren ya da igerik bakimindan analitik ¢éziimlemeye imkan
tanimayan paylagimlar kapsam dis1 birakilmistir. Veri toplama siirecinde yalnizca herkese

acik igerikler kullanilmis ve kisisel verilerin korunmasina iliskin etik ilkeler gozetilmistir.

Bu arastirmada kullanilan veri seti, tamamen kamuya acik dijital platformlarda yer alan
kullanic1 degerlendirmelerinden olusmaktadir. Arastirma kapsaminda herhangi bir
katilimci ile dogrudan etkilesime girilmemis, goriisme, anket ya da deneysel veri toplama
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teknikleri kullanilmamistir. Bu nedenle calisma, insan katilimcilar {izerinde miidahale
iceren bir aragtirma niteligi tasimamakta olup etik kurul onay1 gerektirmemektedir.
Bununla birlikte, veri kullanim siirecinde kisisel verilerin korunmasina iliskin etik ilkeler
gozetilmis; kullanict kimliklerini ortaya ¢ikarabilecek herhangi bir bilgiye yer verilmemis

ve veriler anonim bi¢imde analiz edilmistir.

Sekil 1. Kullanilan Ana Temalara Uzanan Tematik Yapi

alara Uzanan Tematik Yap: |

( Al Tema ) ( Ara Tema )

Yéresel Uriin Vurgusu

Yoresel

Antalya Usiilii

Geleneksel Mutfak
Surekliligi ve Yoresellik

Degismeyen Tarif Séylemi
Eskiden Beri Aym
Aile Lokant: Aile Isletmesi Kimligi
Kusak Aktarimi ve
Dededen Kals
Nesilden Nesile Nesiller Arasi Aktanim
Yillardir Burada
Eski Usiil Fiziksel Mekan Otantizmi

Otantiklik ve Mekanla
liski

Annemin Yemekleri Gibi

Ev Yemegi Cagrisimm
Ev Yemegi

Cok Lezzetli
Tat ve Kalite
Doyurucu

Makul Fiyat Fiyat-Performans Lezzet ve Memnuniyet

il

T 1T

Her Gelisi:

\—, Tekrar Ziyaret Niyeti

Antalya’y Temsil Ediyor Antalya’y1 Temsil Etme

Mutlaka Ugranmah

||

Destinasyon Imajt ile Hiski

Turistlere Onerilme

Toplanan veriler analiz siirecine gecilmeden Once ayrintili bir okuma siirecinden
gecirilmis ve veriye asinalik saglanmistir. Tematik analiz siireci, Braun ve Clarke (2006)

tarafindan onerilen asamali yaklasim dogrultusunda yiiriitiilmiistiir. ilk asamada tiim
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miisteri degerlendirmeleri birden fazla kez okunarak verinin genel ¢ercevesi ve 6ne ¢ikan
degerlendirme alanlar1 belirlenmistir. ikinci asamada, veride tekrar eden ve arastirmanin
amaciyla iliskili olan ifadeler iizerinden ilk kodlar olusturulmustur. Ugiincii asamada,
olusturulan kodlar bir araya getirilerek temalar belirlenmis ve kodlar arasindaki iligkiler
degerlendirilmistir. Dordiincli asamada, temalarin veri setinin tamamiyla uyumu goézden
gecirilmis ve gerekli diizenlemeler yapilmistir. Besinci asamada, temalar son haline
getirilmis ve her bir temanin kapsami netlestirilmistir. Son asamada ise belirlenen
temalar, arastirmanin amaciyla iliskilendirilerek secilen miisteri ifadeleriyle desteklenmis

ve analiz bulgular sistematik bigimde raporlastirilmistir.

Tablo 1. Kod Frekanslar1 ve Tematik Hiyerarsi

Ana Tema Alt Tema Kod Frekans
Geleneksel Mutfak | Yoresel iirlin vurgusu | “Yoresel” 82
Stirekliligi “Antalya usulii” 76
Degismeyen tarif | “Ayni1 lezzet” 91
sOylemi “Eskiden beri aym1” | 53
Kusak Aktarim Aile isletmesi kimligi “Aile lokantas1” 58
Nesiller arast aktarim | “Dededen kalma” 41
sOylemi “Nesilden nesile” 37

“Yillardir burada” 63

Otantiklik Fiziksel mekan | “Eski usul” 66
otantizmi “Bakir tencere” 32
Ev yemegi cagrisimi “Annemin yemekleri | 74
gibi”
“Ev yemegi” 88
Lezzet ve Memnuniyet | Tat ve kalite “Cok lezzetli” 214
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“Doyurucu” 109

Fiyat—performans “Makul fiyat” 121
Tekrar ziyaret niyeti “Her gelisimde” 63
Destinasyon imaji Antalya’y1 temsil etme | “Antalya’yr  temsil | 45
ediyor”
Turistlere 6nerilme “Mutlaka ugranmal1” | 71

“Turistlere  tavsiye | 39

edilir”

Analiz siirecinde veriler, arastirma ekibi tarafindan sistematik bi¢cimde incelenmis ve
kodlama siireci veriye dayali olarak yiiriitiilmiistiir. Arastirmacilar veri setini Oncelikle
bireysel okumalar yoluyla degerlendirmis, ardindan kod Onerileri ve tematik
yapilandirmalar ortak tartigmalar ¢ercevesinde ele alinmistir. Kodlama ve tema belirleme
asamalarinda veriye siirekli geri doniis saglanmis; kavramsal ¢erceve ile veri arasindaki

uyum gozetilerek temalar iizerinde ortak degerlendirme temelinde karar verilmistir.

Bu arastirma tasariminda bagimsiz kodlama kararlarinin nicel karsilastirilmasina dayali
bir model uygulanmadigindan, Miles vd. (2014) tarafindan 6nerilen kodlayicilar arasi
goriis birligi katsayist hesaplanmamistir. Bunun yerine analiz siirecinde yorumlayict
tutarliligr gliclendirmek amaciyla karsilagtirmali degerlendirme, veriye geri doniis ve
kavramsal netlestirme adimlar1 izlenmistir. Bu yaklasim, temalarin veriye dayali ve

biitiinciil bigimde yapilandirilmasini saglamistir.
BULGULAR
Tematik Analiz Bulgulan

Bu ¢alisma kapsaminda gerceklestirilen tematik analiz sonucunda, Antalya’da faaliyet
gosteren esnaf lokantalarina iligkin miisteri degerlendirmelerinin belirli temalar etrafinda

yogunlastig1 goriilmektedir. Analiz edilen yorumlar, esnaf lokantalarinin yalnizca yemek
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sunulan isletmeler olarak degil, geleneksel mutfak bilgisinin siirdiiriilmesi, yoresel
ozelliklerin korunmasi ve destinasyonla kurulan iliskinin sekillenmesi agisindan anlamli
bir baglam sundugunu ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda elde edilen bulgular, bes ana

tema altinda ele alinmstir.
Geleneksel Mutfak Siirekliligi ve Yoresellik

Bu tema kapsaminda, esnaf lokantalarinin Antalya’ya 6zgii mutfak uygulamalarini nasil
sirdiirdiigiine ve yoresel Ozelliklerin miisteri degerlendirmelerine nasil yansidigina
odaklanilmistir. Miisteri yorumlarinda siklikla yer alan “Antalya usulii”, “yo6resel”, “ayni
lezzet” gibi ifadeler, bu igletmelerde sunulan yemeklerin kente 6zgli mutfak anlayisiyla
iligkilendirildigini gostermektedir. EL1, EL3, EL14, EL15 ve EL17’¢ iliskin yorumlarda,
piyaz ve tahinli kabak tatlis1 gibi Antalya mutfagiyla 6zdeslesmis yemeklerin 6zellikle
vurgulandigi goriilmektedir. Bu yemeklerin “tam Antalya usulii” olarak tanimlanmasi ve
kullanilan malzemelerin yoresel oldugunun belirtilmesi, tariflerin ve iriinlerin yerel
baglamla iligkilendirildigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular, esnaf lokantalarinin

geleneksel mutfak bilgisinin giindelik hayatta siirdiiriilmesine katki sundugunu ve

yoreselligin miisteri degerlendirmelerinde belirgin bir yer tuttugunu gostermektedir.
Kusak Aktarim ve Siirdiiriilebilirlik

Analiz sonuclari, esnaf lokantalarinin 6nemli bir boliimiiniin aile isletmesi niteligi
tasidigini ve geleneksel tariflerin kusaktan kusaga aktarildigini ortaya koymaktadir. ELS,
EL20 ve EL8’e iliskin miisteri yorumlarinda, tariflerin uzun yillardir degismeden
stirdiiriildiigiine yonelik vurgular dikkat ¢ekmektedir. “Dedemden babama, babamdan
bana” ve “yillardir ayn1 lezzet” gibi ifadeler, bu siireklili§in miisteriler tarafindan fark
edildigini ve deger verilen bir 6zellik olarak degerlendirildigini gostermektedir. Bu tiir
anlatilar, esnaf lokantalarinin yalnizca ekonomik faaliyet yiiriiten isletmeler olarak degil,
geleneksel mutfak bilgisinin aktarildigi ve korundugu mekanlar olarak algilandigini
ortaya koymaktadir. Kusak aktarimi yoluyla siirdiiriilen isletmecilik anlayisi, meniideki

istikrar ve lezzet stirekliligi iizerinden miisteri giiveni ile iliskilendirilmektedir.
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Otantiklik ve Mekéan Kimligi

Bu tema, esnaf lokantalarinin sundugu fiziksel ortamin ve sunum bigimlerinin miisteri
degerlendirmelerinde nasil yer aldigina odaklanmaktadir. EL2, EL7 ve EL14’e iliskin
yorumlarda, mekanin “eski usul” olarak tanimlandig1 ve bu durumun olumlu bir 6zellik
olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Bakir tencerelerde servis, geleneksel dekorasyon
unsurlari ve ev yemegi ¢agrisimi yapan sunumlar, miisterilerin degerlendirmelerinde
siklikla yer almaktadir. “Annemin yemekleri gibi” ve “kendini evinde hissetmek”
seklindeki ifadeler, mekanin ve sunumun yemekle birlikte ele alindigini gostermektedir.
Bu bulgular, otantikligin yalnizca yemek igerigiyle sinirli olmadigini, sunum ve mekéan

diizeniyle birlikte degerlendirildigini ortaya koymaktadir.
Lezzet ve Miisteri Memnuniyeti

Lezzet, porsiyon biiyiikliigli ve fiyat diizeyi, analiz edilen yorumlarda sik tekrar eden
unsurlar arasinda yer almaktadir. EL13, EL6, EL10, EL 11, EL12, EL18 ve EL19’a iligskin
degerlendirmelerde, yemeklerin lezzetli oldugu, porsiyonlarin doyurucu bulundugu ve
fiyatlarin makul oldugu belirtilmektedir. Bu bulgular, esnaf lokantalarinin ziyaretciler
acisindan giivenilir bir yeme i¢gme secenegi olarak degerlendirildigini gostermektedir.
Lezzet ve memnuniyet vurgusu, oOzellikle tekrar ziyaret ifadeleriyle birlikte ele
alindiginda, bu isletmelerin siireklilik gosteren bir miisteri kitlesine sahip oldugunu ortaya

koymaktadir.
Destinasyon imaji ve Memnuniyet

Son tema, esnaf lokantalarinin Antalya’nin destinasyon imaj1 ile nasil iligkilendirildigini
ortaya koymaktadir. EL15, EL4 ve EL14’e¢ iliskin yorumlarda, bu isletmelerin
“Antalya’y1 temsil eden” yerler olarak tanimlandig1 goriilmektedir. “Mutlaka ugranmali”
ve “turistlere Onerilir” gibi ifadeler, esnaf lokantalarinin ziyaretgiler agisindan referans
noktas1 olarak degerlendirildigini gostermektedir. Bu bulgular, esnaf lokantalarinin
gastronomi turizmi baglaminda dogrudan bir turistik iiriin olarak degil, ziyaret¢ilerin

yeme i¢cme tercihleri lizerinden destinasyon algisiyla iligkilendirilen isletmeler olarak
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konumlandigin1 ortaya koymaktadir. Yerel mutfakla kurulan bu iliski, ziyaretgilerin

Antalya’ya yonelik degerlendirmelerinde belirleyici bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tematik analiz sonucunda elde edilen bulgular, Antalya’daki esnaf lokantalarinin
geleneksel mutfak bilgisinin  siirdiiriilmesi, yoresel o6zelliklerin  korunmasi ve
destinasyonla kurulan iligkinin sekillenmesi agisindan 6nemli bir iglev istlendigini
gostermektedir. Miisteri degerlendirmeleri, bu isletmelerin yalnizca yemek sunan yerler
olmadigini, ayn1 zamanda geleneksel mutfak uygulamalarinin devamliligini saglayan ve
bu yoOniiyle gastronomi turizmi baglaminda anlamli bir konumda yer aldigini ortaya
koymaktadir. Tematik analiz siirecinde elde edilen ana temalarin, hangi esnaf lokantalari
baglaminda ortaya ¢iktigini ve miisteri degerlendirmelerinde nasil ifade edildigini toplu
bicimde gostermek amaciyla Tablo 1 hazirlanmistir. Tablo 1, bulgular boliimiinde
ayrintilt olarak ele alinan temalarin isletmeler arast dagilimini ve tekrar eden anlatilar
Ozetlemekte, boylece metin icinde yapilan nitel degerlendirmelerin izlenebilirligini

artirmaktadir.

Tablo 1. Tematik Analiz Bulgularina iliskin Ozet Goriiniim

Ana Tema Temayla Temsil Edici Miisteri ifadeleri
lliskilendirilen Esnaf

Lokantalan

Geleneksel Mutfak EL1, EL3, ELI7, “Tam Antalya usuli”, “taze ve

Siirekliligi ve ELI5,EL14 yoresel”, “Antalya’ya ozgu
Yoresellik lezzetler”, “baska yerde
bulamazsiniz”

Kusak Aktarnmi ve ELS5, EL20, ELS, EL9, “Dedemden babama gegen tarifler”,
Siireklilik EL16 “yillardir aynm1 lezzet”, “aile

19 ¢¢

isletmesi”, “nesilden nesile”

Otantiklik ve EL2, EL7, EL14 “Eski  usul ortam”, “bakir

Mekénla iliski tencerelerde  servis”, “annemin

2 C¢

yemekleri gibi”, “ev yemegi hissi”
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Lezzet ve EL13, EL6, EL10, “Cok lezzetli”, “porsiyonlar

Memnuniyet EL11, ELI2, EL18, doyurucu”, “fiyatlar makul”, “her
EL19 gelisimde memnun kaliyorum”

Destinasyon Imaji EL15, EL4, EL14 “Mutlaka ugranmal1”, “turistlere

ile Tliski oOnerilir”, “Antalya’y1 temsil ediyor”

Bu bulgular, Antalya’daki esnaf lokantalarinin yalnizca yerel yemeklerin sunuldugu
isletmeler olmadigini; geleneksel mutfak bilgisinin siirekliligini saglayan, otantiklik ve
mekan lizerinden ziyaret¢i algisini sekillendiren ve bu yoniiyle destinasyon imajina katki

sunan yapilar olarak konumlandigini ortaya koymaktadir.
SONUC VE TARTISMA

Bu calisma, Antalya’da faaliyet gosteren esnaf lokantalarmin geleneksel mutfak
bilgisinin korunmasi, kusaklar arasi aktarimin devami ve destinasyonla kurulan iligki
baglamindaki roliinii, dijital miisteri degerlendirmelerine dayali nitel bir analiz
cergevesinde ele almistir. Elde edilen bulgular, esnaf lokantalarinin yalnizca yemek
sunulan igletmeler olarak degil, geleneksel mutfak bilgisinin uzun yillar boyunca

degismeden siirdiiriildiigii mekanlar olarak degerlendirildigini ortaya koymaktadir.

Literatiirde gastronomi turizmi ¢ogunlukla yerel yemeklerin destinasyon cekiciligi
tizerindeki etkisi lizerinden ele alinmaktadir (Sims, 2009; Bjork ve Kauppinen-Réisénen,
2016; Molina vd., 2016). Bu yaklasimda yerel yemekler, ziyaretci tercihlerine yon veren
unsurlar olarak degerlendirilmektedir. Buna karsilik Zocchi ve Fontefrancesco (2020) ile
Akdemir vd. (2024), geleneksel mutfak bilgisinin yalnizca sunum yoluyla degil, tariflerin
uzun yillar boyunca degismeden korunmasi yoluyla devam ettigini vurgulamaktadir. Bu
calisma, ikinci yaklasimi desteklemekte ve esnaf lokantalarinin geleneksel mutfak
bilgisinin korunmasinda belirleyici bir isleve sahip oldugunu gostermektedir. Antalya
orneginde piyaz, tahinli kabak tatlisi ve ev yemekleri gibi {irlinlerin miisteri
degerlendirmelerinde tekrar eden bi¢cimde vurgulanmasi, bu yemeklerin destinasyonla

kurulan iligkinin merkezinde yer aldigin1 ortaya koymaktadir.
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Yoresellik ve yerel liriin kullanimina iliskin bulgular, esnaf lokantalarinin mutfak
uygulamalarini bulundugu yerle dogrudan iligkilendirerek siirdiirdiiglinti gostermektedir.
Yavuz ve Bozaz (2023) ile du Rand vd. (2021), cografi isaretli iirlinlerin ve yerel tedarik
iliskilerinin  mutfak uygulamalarinin  devamliligit  agisindan 6nem tasidigini
belirtmektedir. Bu ¢alismada miisteri degerlendirmelerinde yer alan “Antalya usuli” ve
“yoresel” vurgulari, geleneksel mutfak bilgisinin ziyaretciler tarafindan ayirt edildigini
ve degerli bulundugunu gostermektedir. Bu yoniiyle bulgular, yerel iirtin kullanimini
yalnizca tanitim araci olarak ele alan ¢alismalardan ayrilmakta ve bu kullanimin mutfak

bilgisinin korunmasiyla iligkili oldugunu ortaya koymaktadir.

Geleneksel tariflerin korunmasi: ve kusaklar arasi aktarim, calismanin en belirgin
bulgular1 arasinda yer almaktadir. Literatlirde aile isletmelerinin geleneksel mutfak
bilgisinin aktarimindaki rolii farkli baglamlarda ele alinmistir (Hernandez-Rojas ve
Huete-Alcocer, 2021; Sezen vd., 2025). Bu caligsmalar, aile isletmelerini ¢ogunlukla
isletme yapis1 ve ziyaretci tercihleri {lizerinden degerlendirmektedir. Buna karsilik
Akdemir vd. (2024), tariflerin uzun yillar boyunca degismeden siirdiiriilmesini geleneksel
mutfak bilgisinin korunmasi agisindan temel bir unsur olarak ele almaktadir. Bu ¢alisma,
s0z konusu yaklagimi desteklemekte ve miisteri degerlendirmeleri iizerinden tarif
stirekliliginin ziyaretciler tarafindan fark edilen bir 6zellik oldugunu gostermektedir.
“Yillardir ayni lezzet” ve “dedemden babama gecen tarifler” gibi ifadeler, kusak
aktariminin yalnizca isletme i¢i bir siire¢ olmadigini, ayn1 zamanda digaridan algilanan

bir nitelik oldugunu ortaya koymaktadir.

Mekanla kurulan iligskiye dair bulgular, esnaf lokantalarinin yalnizca yemek sunulan
alanlar olarak degerlendirilmedigini géstermektedir. Zocchi ve Fontefrancesco (2020),
geleneksel mutfak bilgisinin korunmasinda mekénsal devamliligin 6nemine dikkat
cekmektedir. Bu ¢aligmada mekan, yemegin sunuldugu bir ortamdan ziyade, geleneksel
tariflerin uzun yillar boyunca siirdiirtildiigii bir baglam olarak ortaya ¢ikmaktadir. “Eski
usul”, “annemin yemekleri gibi” ve “ev yemegi hissi” gibi ifadeler, mekanin geleneksel

mutfak bilgisinin korunmasiyla dogrudan iliskilendirildigini gostermektedir.
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Lezzet ve memnuniyet bulgulari, lezzetin bireysel begeni diizeyinde degil, degismeden
stirdiiriilen tariflerle birlikte degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Molina vd. (2016),
lezzet tutarliligmmin tekrar ziyaret davranisiyla iliskili oldugunu belirtmektedir. Bu
calismada lezzet, bagimsiz bir degerlendirme alan1 olarak degil, tariflerin korunmasi ve
stirekliligiyle birlikte ele alinmaktadir. “Ayn1 tat” ve “cocuklugumun lezzetleri” gibi

ifadeler, lezzetin zaman i¢inde degismeyen bir nitelik olarak algilandigini1 gostermektedir.

Destinasyonla kurulan iliskiye dair bulgular, esnaf lokantalarinin Antalya’nin mutfak
kimligiyle dogrudan iligkilendirildigini ortaya koymaktadir. Pivarski vd. (2023) ve Taner
ve Cetin (2023), gastronomi ile destinasyon imaji arasindaki iliskinin ziyaretci
degerlendirmeleri lizerinden sekillendigini belirtmektedir. Bu ¢alisma, s6z konusu iligkiyi
turistik tanmitim sdylemleri ilizerinden degil, uzun siireli miisteri degerlendirmeleri
tizerinden ele almasi bakimindan literatiirdeki bircok ¢alismadan ayrilmaktadir.
“Antalya’y1 temsil eden” ve “mutlaka ugranmali” gibi ifadeler, esnaf lokantalarinin

destinasyon algisinda belirgin bir yere sahip oldugunu gostermektedir.

Dijital miisteri degerlendirmeleri, bu calismada tercih belirleyici bir unsur olmanin
Otesinde, geleneksel mutfak bilgisinin disa yansidigi bir alan olarak ele alinmistir. Lin vd.
(2021) ve Parantika vd. (2025), dijital degerlendirmelerin ziyaret¢i karar siiregleri
tizerindeki etkisini vurgulamaktadir. Bu ¢alisma ise dijital yorumlari, tarif stirekliligi, aile
isletmesi  vurgusu ve mekansal tamidikligin tekrar ettigi bir zemin olarak

degerlendirmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, bu c¢alisma, esnaf lokantalarinin Antalya’nin
gastronomik kimliginin korunmast ve silirdiiriilmesi silirecinde ©Onemine dikkat
cekmektedir. Bulgular, kiigiik 6lgekli ve aile temelli isletmelerin, literatiirde cogu zaman
ikincil konumda ele alimmasma karsin, yerel kimligin ve destinasyon imajinin
olusumunda O6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yoniiyle calisma, esnaf
lokantalarin1 gastronomi turizmi baglaminda yalnizca destekleyici bir unsur olarak degil,

gastronomik mirasin korunmasi a¢isindan da 6nemli oldugunu gostermektedir.
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Sonug olarak, Antalya 6rneginde gergeklestirilen bu nitel analiz, esnaf lokantalarinin
geleneksel mutfak kimliginin siirekliligi, otantiklik algis1 ve destinasyon imaj1 arasindaki

iliskinin nasil kuruldugunu ortaya koymaktadir.

ARASTIRMANIN KISITLAMALARI VE ILERIKi CALISMALAR ICIN
ONERILER

Bu calismada ulagilan bulgular, Antalya’da faaliyet gosteren esnaf lokantalarina iligskin
dijital ortamlarda paylasilan miisteri degerlendirmelerine dayali olarak gerceklestirilmis
nitel analizler iizerinden elde edilmistir. Bu baglamda ¢alismanin temel kisitlamasi, veri
kaynaginin yalnizca g¢evrim i¢i platformlarda yer alan miisteri ifadeleriyle smirh
olmasidir. Bu durum, esnaf lokantalarinda mutfak bilgisinin nasil aktarildigina, tariflerin
nasil korunduguna ve isletme i¢i uygulamalarin nasil siirdiiriildiigiine iliskin dogrudan
gbzlem ve anlatilarin arastirma kapsami disinda kalmasina yol agmistir. Dolayisiyla
calisma, geleneksel mutfak bilgisinin korunmasini isletme i¢i aktarim siire¢leri lizerinden
degil, bu durumun miisteriler tarafindan nasil algilandig1 ve ifade edildigi lizerinden ele
almaktadir. Aragtirmanin bir diger kisitlamasi, inceleme alaninin Antalya ili ile
sinirlandirilmis olmasidir. Antalya’nin turizm yogunlugu, ziyaret¢i profili ve mutfak
cesitliligi, esnaf lokantalarina yonelik degerlendirmelerin belirli 6zellikler etrafinda
sekillenmesine neden olabilmektedir. Bu nedenle elde edilen bulgularin, farkl
destinasyonlarda faaliyet gOsteren esnaf lokantalarina dogrudan aktarilmasi miimkiin
degildir. Esnaf lokantalarmin geleneksel mutfak bilgisiyle kurdugu iliskinin, turistik
yogunlugu farkli olan ya da daha sinirh ziyaret¢i profiline sahip destinasyonlarda nasil

bicimlendigi bu ¢alisma kapsaminda ele alinmamustir.

Yontemsel agidan degerlendirildiginde, tematik analiz yaklagimi belirli bir ¢oziimleme
mantiZina dayanmaktadir. Kodlama ve tema olusturma siireci sistematik bigimde
yiiriitiilmiis olsa da nitel analizlerde verinin belirli bir kavramsal ¢er¢eve dogrultusunda
ele alinmast kagmilmazdir. Bu durum, bulgularin belirli bir arastirma yonelimi
cercevesinde yorumlandigin1 gostermektedir. Ancak bu siirlilik, ¢alismanin amaci
dogrultusunda miisteri degerlendirmelerinde tekrar eden anlatilarin ve vurgularin ortaya

konulmasina engel teskil etmemektedir. Bu cercevede ileriki calismalarda, esnaf
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lokantalarinda geleneksel mutfak bilgisinin korunma bigimlerinin farkli veri
kaynaklariyla ele alinmasi 6nerilmektedir. Ozellikle isletme sahipleri, ustalar ve aile
bireyleriyle yapilacak goriismeler, tariflerin nasil aktarildigini ve bu aktarimin hangi
anlayisla siirdiiriildiigiinii dogrudan ortaya koyabilecek nitelikte bilgiler sunabilir. Ayrica
gbzleme dayali calismalar, mutfak uygulamalarinin ve {iretim siire¢lerinin zaman i¢indeki

devamliliginin daha ayrintili bigimde incelenmesine katki saglayabilir.

Gelecek arastirmalarda, farkli destinasyonlarda faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin
karsilastirmali olarak ele alinmasi, geleneksel mutfak bilgisinin bolgesel baglamlar i¢inde
nasil sekillendigini anlamaya imkén taniyabilir. Bunun yani sira nicel yaklagimlarla
desteklenecek caligmalar, geleneksel tariflerin korunmasi, kusaklar arasi aktarim ve
destinasyonla kurulan iligki arasindaki baglantilarin daha genis 6rneklemler iizerinden
incelenmesine katki sunabilir. Son olarak dijital miisteri degerlendirmelerinin zaman
icinde nasil degistigini ele alan ¢aligmalar, esnaf lokantalarina yonelik algilarin hangi
unsurlar lizerinden devam ettigini ve hangi yonleriyle farklilastigini ortaya koyabilir. Bu
tir calismalar, esnaf lokantalarmmin gastronomi turizmi baglamindaki konumunun
yalnizca mevcut durum iizerinden degil, uzun yillar boyunca siiregelen uygulamalar ve
degisen ziyaretgi degerlendirmeleri birlikte dikkate alinarak ele alinmasina katki

saglayacaktir.
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