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ON S0Z

Yiyecek ve igecekler, insanlarin beslenme gereksinimlerini gidermesinin yani sira gegmisten giinii-
miize hayatimizin her kosesinde anlamli ve 6nemli bir yer tutmaktadur. Ozellikle kiiltiir, turizm, saglk,
isletme, isgoren, diplomasi, milliyetcilik, beslenme, mutfak, gida, israf, egitim, yenilik, yaraticilik vb. ol-
mak lizere, yiyecek ve igecekleri konu edinen pek ¢ok unsur bulunmaktadir. Bu unsurlar ise gastronomi
bilimi ¢atis1 altinda tiim yonleriyle incelenerek etkin ve etkili bir sekilde aktarilarak sunulabilmektedir.
Bu dogrultuda gastronomi alaninda uzman akademisyenler tarafindan ve alanyazina katki saglamasi
amaciyla hazirlanan 6zgiin, derleme, inceleme ve degerlendirme arastirmalarini bir araya getirerek siz
degerli okurlara sunmaktan dolayr mutluluk duymaktayim.

Saygi ve Sevgilerimle...
Dr. Ogretim Uyesi Yener OGAN
Artvin Coruh Universitesi
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolumu



DUNYA MUTFAKLARI ve TURK MUTFAK KULTURU

Emircan YILMAZ'
Zuhal QILINGIR UK

Girig

Kiiltiir, toplumlarin ge¢gmisten giintimiize biriktirdikleri maddi ve manevi degerleri ile gelenek ve
goreneklerinin tamamini kapsayan bir biitiin olarak tanimlanmaktadir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017).
Her toplum maddi, manevi degerleri ve gelenek goreneklerinin yani sira mutfak kiiltiirlerini de gelecek
nesillere aktarmaktadir. Bir toplumun miras: niteliginde olan mutfak kiiltiiriintin sekillenmesinde ise o
toplumun yasadig1 bolgedeki cografi kosullar temel faktordiir (Ozgen, 2019). Cografi kosullar ve iklim
sartlarina bagl olarak her iilkenin kendine 6zgii mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmakta ve bu mutfak kiiltii-
rii lilke igerisinde yer alan bolgelere gore de farklilik gosterebilmektedir. Gerek yemeklerin hazirlanma
asamasinda kullanilan tirtinlerin gesitlilii, gerekse pisirme teknikleri ve pisirme esnasinda kullanilan
arag geregler, iilkelerin kendine 6zgii mutfak kiiltiirlerini ortaya gikarir (Sabbag ve Bogan, 2019). ilgili
literatiirde, Cin ve Fransiz mutfaklari ile birlikte Tiirk mutfaginin diinyanin en 6nemli ve en zengin
ilk ti¢ mutfag1 arasinda yer aldig1 belirtilmektedir (Sanler, 2005; Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014;
Cakicr ve Eser, 2016). Diinyanin en énemli mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagi Orta Asya’dan gog
eden Tiirklerin Anadolu’ya gelip, gogebe yasamdan yerlesik yasama gectikleri donemlerde sekillenmeye
baglamistir (Ozgen, 2019). Afrika, Asya ve Avrupa kitalarinin kesisme noktasinda bulunan Anadolu cog-
rafyasi, Orta Asya’dan gelen gogebe Tiirklerin mutfak kiiltiirlerinin gelismesine olanak saglamistir. Et ve
stit tirtinleri, Mezopotamya'nin verimli topraklarinda yetisen tahil tirtinleri, Akdeniz bdlgesinin sebze ve
meyve {riinleri ile Hint baharat gesitleri birleserek Tiirk mutfagi kendine 6zgii ve zengin bir hal almigtir
(Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Bu durumda Selguklu ve Osmanl saraylarinin da etkisi biiyiiktiir.
Saray mutfaklarinda yapilan “Hiinkirbegendi” gibi bir¢ok besinin (et, tereyagy, un, gesitli sebzeler) birlikte
kullanilmastyla yapilan yemekler Tiirk mutfaginin zenginlesmesinde etken rol oynamistir (Ozgen, 2019).
Ayrica Osmanh imparatorlugu zamaninda bir¢ok yerin fethedilmesi ve fethedilen yerlere Tiirklerin yer-
lestirilmesi, Tiirk mutfaginin sinirlarinin Anadolu’dan 6teye tasinmasini saglamistir. Dolayisiyla Tiirk
mutfagi farkli cografyalarda taninmaya baslanmis ve diger mutfaklar1 hem etkilemis hem de onlardan
etkilenmistir. Bu boliimde diinyanin 6nemli mutfaklarina ve tarihsel siireci ile birlikte Tiirk mutfak kiil-
tiirtine yer verilmektedir.

Diinyanin Onemli Bazi Mutfaklan

Her tilkenin kendine 6zgti bir mutfak kiiltiirii olsa da Cin, Fransiz ve Tiirk mutfaklarinin taninirhk-
lar1, yemek cesitlilikleri ve 6zgtinliikleri iilke smirlarin1 agsmistir ve diinyanin sayilt mutfaklar: arasinda
yer almiglardir. Ulke mutfaklarinin 6n plana g¢tkmasini saglayan dzelliklerden biri olan taninmuslik, bir

" Doktora Ogrencisi, Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali emircanyilmaz37@gmail.com,
ORCID ID: 0000-0002-4099-9782 .
" Dogent Dr., Ondokuz Mayis Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Bliimii zuhal.cilingir@omu.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-3271-7765
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tilke mutfaginin sahip oldugu yemeklerin, diger tilkelerde bilinip bilinmedigini ifade etmek igin kullanil-
maktadir. Cesitlilik, bir iilkenin mutfak kiiltiiriiniin ne denli gesitli oldugunu gostermektedir. Ozgiinliik
ise bir iilkenin mutfak kiiltiirtinde var olan yemegin, pisirilmesinden sunumuna kadar gegen biitiin sii-
reclerin bir biitiin olarak o mutfaga ait olmasini ifade etmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Bu boliimde,
diinyanin baslica mutfaklar: olarak kabul goren Fransiz ve Cin mutfaginin yani sira, diinyanmn 6énemli
mutfaklari arasinda yer alan Italyan, Rus, Hint ve Ispanyol mutfaklarina yer verilmistir.

Cin Mutfagi

Cinlilerin mutfak kiiltiirinde yemek yeme; saglik, sans ve zenginlik gibi olgulari sembolize etmekte-
dir. Yemek yemeyi yalnizca karin doyurma araci gérmeyen Cin halki, yemeklerin hazirlanmasi ve tiike-
tilmesinde keyif duyulmasin ve giizel zaman gecirilmesi diisiincesini 6n planda tutmaktadirlar (Polat,
2019). Bir¢ok bulusun yapilmis oldugu Cin, diinyada en ¢ok bilinen mutfak kiiltiirlerinden birine sahiptir
(Aktas ve Ozdemir, 2012). Uzun ve koklii bir tarihi olan Cin mutfagl, geleneksel bir kiiltiir olarak kabul
gormektedir. Cin mutfag: iklim sartlari, tarimsal iiriin zenginligi ve bolgelere gore farklilik gosterdigi
icin ¢ok fazla gesitte yemegi iginde bulundurur (Polat, 2019). Cin mutfag;, cesitliligi ile fark yarattig
gibi saglikli {irtinleri ile de 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica, farkli pisirme teknikleri ve sunum sekilleri ile
de 6zgiin bir mutfak olarak kabul gormektedir. Genellikle Cin mutfak kiiltiiriinde, bol ve kizgin yagda
kizartma ile buharda pisirme yontemleri kullanilmas: tercih edilmektedir (Dilsiz, 2010). Cin mutfaginda
kizartma ve buharda pisirmenin haricinde, sote ve haslama gibi pisirme yontemleri de kullanilmaktadir.
Cin mutfak kiiltiirtiniin fark yaratan 6nemli bir 6zelligi de yiyeceklerin hizli pisirilerek igerisinde bulun-
durduklari besin degerlerinin kaybolmasini 6nlemektir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Diger diinya mutfak-
larindan Cin mutfagini ayiran bir bagka 6zellik ise yiyeceklerin pisirilme asamasindan once kiigiik ve
ince sekilde dogranarak hazirlanmasidir (Kézleme, 2012).

Cin mutfaginin 6ne ¢ikan 6zellikleri arasinda sebze agirlikli olmasi, yemeklerinin “wok” ad1 ile anilan
derin tavalarda pisiriliyor olmasi ve yemeklerin 6zel gubuklar kullanilarak yenmesidir. Cin mutfaginin
igerisinde kendine 6zgii iiriinler mevcuttur. Ornek olarak; soya fasulyesi ve soya fasulyesinden tiiretilen
tirtinler ile piring verilebilir (Cengiz, 2010; Cakmak, 2017). Cin mutfak kiiltiiriiniin 6zgiin bir degeri olan
soya fasulyesinden soya sosu, soya siitii, tofu gibi iiriinler ortaya ¢ikmistir. Kuru soya fasulyesinin suyla
ogiitiilmesinden elde edilen soya siitii protein degeri ytiksek bir {irtindiir. Tofu, soya siitlintin 1sitildiktan
sonra ¢okeltilmesi sonucu elde edilmekte iken, soya sosu ise, soya fasulyesine su, tuz ve tahillarin karis-
tirilmast ile olusur (Dilsiz, 2010). Cin mutfaginda pilavlar 6nemli bir konumda yer alirken, ekmek pek
tiiketilmeyen bir yiyecektir (Cengiz, 2010). Ekmek yerine pilav tiiketilmesi Cin’de geleneksel bir durum
haline gelmistir (Susever, 2014). Genel olarak sebze agirlikl1 ve soya yagz ile pisirilen yemekler, Cinlilerin
saglikli ve uzun bir yasam siirmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Dilsiz, 2010).

Cin mutfaginda domuz eti ve 6rdek en cok tiiketilen et {irtiniidiir. Sazan ve alabalik gibi tath su
baliklarinin tiiketimi yaygindir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Kiy1 bolgelerde baliklar ve deniz {iriinleri ile
birlikte, kopek, kedi, fare, yilan, kara bocek, akrep, kurbaga gibi canlilarin da tiiketildigi bilinmekte-
dir. Ancak bu yiyecekler iilkenin belirli bolgelerinde tiiketilmektedir (Giiripek, 2016). Cin mutfaginin
en Onemli igecegi sliphesiz gaydir (Polat, 2019). Seyahat esnasinda, yemeklerin hem 6ncesinde hem de
sonrasinda ve hemen hemen giiniin her aninda Cinliler ¢ay1 severek tiiketmektedirler (Giiripek, 2016).
Alkollii icecekler ise “jiu” ismiyle anilmaktadir ve jiu bir piring sarabidir (Polat, 2019). Tarih boyunca
Tiirk toplumu ile ayni cografyada komsuluk etmis olan Cin’in mutfak kiltiiriinde siit ve tirtinlerinin
kullanimi ise oldukga azdir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Cin mutfak kiiltiiriinde sofralarda bicak bulunmamaktadir. Bunun yerine sofralarda “chopstick”
adiyla anilan 6zel yemek ¢ubuklari, ¢corba kasiklar: ve kaseler yer almaktadir (Polat, 2019). Cin mutfa-
ginin belki de en 6nemli 6zelligi birgok mutfag: etkilemesine ragmen, baska mutfaklardan pek etkilen-
memis olmasidir. Komsu {ilkesi Hindistan'in baharati, Tiirklerin siit ve siit tirtinleri, Cin mutfaginda
pek goriilmemektedir. Cin mutfagina disaridan sadece 18. ytizyildan sonra, niifusun artmasi sonucunda
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Amerika’dan misir, patates, domates gibi besinler girmeye baslamigtir. Bu besinler Cin mutfak kiiltiirtine
girmesine ragmen, mutfak kiiltiiriinde herhangi bir degisim yasanmamustir. Bu besinler Cin mutfagimin
saglikli beslenme sisteminin igerisine dahil edilerek, diger besinler ile bir biitiinliik saglanarak kulla-
nilmistir (Kézleme, 2012). Cin mutfak kiiltiiriine ait olan diinyaca iinlii yemeklere; Pekin Ordegi, Cin
Mantisi, Cin Boregi, General Tso ve Siyah Cin Pilavi 6rnek olarak verilebilir.

Fransiz Mutfagi

Avrupa’daki diger iilkelerden farkl olarak Fransizlarin kendilerine has bir yeme i¢me aligkanliklar:
vardir ve Fransizlar beslenme kiiltiirleri ile iin kazanmuslardir (Mankan, 2012). Diinyanin énde gelen
mutfaklardan birisi olan Fransiz mutfagy, tilkede bulunan her bélgenin kendine 6zgii yoresel {iriinlere
sahip olmasi ve saray mutfag1 sayesinde zenginlesmistir (Grolier, 2005). Fransiz mutfag icin, “diinyanin

standart mutfag
bir eglence olarak goriiliip yemekler zevkle yenilmektedir (Aktag ve Ozdemir, 2012). Fransiz mutfagin-

tanimlanmasi kullanilmaktadir. Ayrica Fransiz mutfak kiiltiirtinde, yemek yeme islemi

da ekmek tiirleri, ¢ikolatalar, saraplar, peynirler ve diinyaca tinlii olan soslar ilk akla gelen tirtinlerdir.
Bununla birlikte Fransiz mutfagi, diinyada kullanilmakta olan bir¢ok mutfak kavraminin ve pisirme
tekniklerinin olugsmasinda katkiya sahiptir (Girgin, Demir ve Cetinkaya, 2017).

Fransiz mutfak kiltiirtinde yemekler Ortacag donemlerinde genel itibariyle kizarmis av etlerinden
olusmaktaydi. Bunun en biiyiik sebebi sebzelerin bilinmemesidir. Tarim alanlariin genislemesi ve yeni
sebzeler ile tanisilmasiyla birlikte yeni lezzetler ortaya ¢ikmaya baslamistir. Sebzeler 6ncelikle garnitiir
olarak kullanilmis, daha sonralar1 ana yemeklerde ve ¢orbalarin yapiminda da kullanilmaya baslanmis-
tir. Ayrica hagh seferleri ile Anadolu ve Ortadogu kiiltiirlerinin etkilesimiyle birlikte Fransiz mutfagina
baharat da girmeye baslamistir. Ancak, bu donemde baharat ¢ok pahali oldugu i¢in sadece saraylarda
ve zengin kesimlerin mutfaklarinda yer aldig1 bilinmektedir (Grolier, 2005). Fransiz mutfak kiiltiirtiniin
gelismesinde Italyan mutfak kiiltiiriiniin de etkisi vardir. S6z konusu etkiye sebep, dénemin Fransiz taht
varisi olan II. Henry'nin 1533 yilinda Floransali Catherine ile evlenmesi ve Catherine’nin Italyan ascila-
rin1 da yaninda getirmesi olmustur. Fransiz mutfak kiiltiirtiniin gelismesindeki bir diger etken ise XIV.
Louis’in tahta ¢ikmasidir. XIV. Louis tahta ¢iktig1 zaman yemeklere ve mutfak kurallarina biiyiik 6nem
gostererek, Fransiz mutfaginin gelismesinde 6nemli bir rol oynamistir. Ayrica o donemde ascilik egitimi
veren okullarin acilmasma da XIV. Louis énciilitk etmistir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

16. ylizyilin son zamanlarinda biiyiik gelisimler gosteren Fransiz mutfagi, yoresel mutfak acisindan
zengin bir konumdadir. Fransiz mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan, sebze, meyve, peynir ve sa-
raplarin her yoreye 0zgii gesitleri vardir (Grolier, 2005; Korkutata ve Kapucuoglu, 2019). Ayrica Fransiz
mutfaginda yorelere gore yag cesitleri de degismektedir. Ornegin domuz yagi, kuyruk yagi, kaz yags,
tereyag1 kullanilmaktadir (Grolier, 2005). Fransiz mutfaginin zengin gesitlere sahip olmasinda; farkl
kiiltiirler arasinda yasanan etkilesimler ile tilke genelindeki bolgelerde yetismekte olan gesitli tirtinlerin
etkisi bulunmaktadir (Goller, 2015).

Fransizlar genellikle giinde ti¢ 6giin yemek yemektedirler. Giine kahvalt1 ile baglayip, 6glen ve ak-
sam yemegi ile devam etmektedirler. Fransa’da ara 6gtinler pek tercih edilmemektedir. Kahvaltinin hafif
yiyecekler ile yapilmasi, Fransiz beslenme kiiltiiriinde 6gle 6gtintine 6nem verilmesine sebep olmustur.
Aksam yemegine de onem veren Fransizlar, genellikle aksam yemegini aileleri ya da arkadaslari ile bir-
likte yemektedirler (Grolier, 2005). Klasik bir Fransiz yemeginde baslangi¢ olarak corba yer almaktadir,
daha sonra ana yemek olarak et ya da balik, saraplar ile birlikte tercih edilirken son olarak tatlilar ile
birlikte de saraplar servis edilmektedir. Fransiz mutfak kiiltiiriinde nezaket de 6nemli bir yere sahiptir.
Her yemegin yenmesinde ayr1 gatal ve bigak takimlar1 kullanilmaktadir (Kozleme, 2012).

Fransiz mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan saraplar, yaklasik 11 farkli bolgede iiretilmek-
tedir. Alsace, Burgonya, Champagne, Korsika, Jura, Languedoc-Roussilion, Loire, Provence, Rhone ve
Savoy bu bolgelerdendir (Mankan, 2012). Ayrica diinyaca inlii bir sarap tiretim bolgesi ve futbol kuliibii
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olan Bordeaux da bu bolgelerdendir ve bu bolgenin bir de “Bordelaise” adinda kendine 6zgii bir sosu bu-
lunmaktadir (Sonug, 2016). Saraplar, Fransiz mutfak kiiltiiriiniin olmazsa olmaz icecekleridir. Kirmizi et-
ler ile kirmizi sarap, balik ve beyaz etler ile birlikte beyaz sarap ya da sampanya tiiketilmektedir (Grolier,
2005). Fransiz mutfaginda peynirler de 6nemli bir yere sahiptir. Fransiz mutfagi, 400’den fazla peynir
cesidine sahiptir. Diinyaca {inlii olan camembert ve rokfor peynirleri 6rnek olarak verilebilir (Korkutata
ve Kapucuoglu, 2019). Fransa, Hollanda’dan sonra diinyada peynir tiretiminde ikinci sirada yer almak-
tadir. Fransa’da 6zellikle ikindi saatlerinde ve yemeklerden sonra peynir siklikla tiiketildigi icin tiretimi
yapilan peynirlerin yalnizca %20’si ihra¢ edilmektedir (Dilsiz, 2010; Goller, 2015).

Fransiz mutfak kiiltiiriinde corbalar 6nemli bir yer tutmaktadir ve Sogan Corbasi, Visisuaz
(Vichyssoise) diinyaca tin yapmis ¢orba gesitlerindendir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Fransiz mutfaginin
lezzetli olmasini saglayan bir diger unsur mutfakta kullanilmakta olan etlerdir. Genellikle; dana, kaz,
ordek, tavuk, domuz, kuzu etleri tercih edilmektedir. Ordegin yag1 ve cigeri de kullanilmaktadir. Deniz
trtinleri ve baliklar da Fransiz mutfaginda kendilerine yer bulmaktadir (Korkutata ve Kapucuoglu,
2019). Fransiz mutfagini diger mutfaklardan ayiran en 6nemli 6zelliklerinden birisi gesitli soslara sahip
olmasidir. Yaygin olarak bilinen ve ana sos olarak kullanilmakta olan besamel sostur. Besamel sosa farkli
malzemeler eklenerek cesitli soslar da mutfaga kazandirilmistir. Fransiz mutfaginda yemeklere lezzet
vermek icin baharattan ziyade soslar kullanilmaktadir. Her yorenin de kendine 6zgii soslar1 bulunmak-
tadir (Grolier, 2005). Fransiz mutfak kiiltiirtinde yemegin lezzeti kadar sunumu da 6nem tasimaktadir.
Ana yemekler genel itibariyle etlerden olusmakta ve bu yemeklerin soslar1 ayr1 bir tencerede pisirilerek
servisten hemen Once ete ilave edilmektedir. Ayrica tabaklara garnitiir olarak cesitli sebzeler de eklen-
mektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Fransiz mutfaginda sebze cesitlerinden, patlican, yesil fasulye, laha-
na, pirasa, patates, domates ve mantar yer almaktadir. Meyve cesitlerinden ise, kiraz, armut, ¢ilek, elma,
portakal gibi meyveler tiiketilmektedir (Korkutata ve Kapucuoglu, 2019). Fransiz mutfak kiiltiiriinde yer
alan ve diinyaca iinlii olan yemeklere ¢corbalardan; Balkabag1 Corbasi, Sogan Corbasi, sebze yemeklerin-
den; Bordo Usulii Mantar, Kereviz Sote, baliklardan; Tereyagli Dil Balig1, Bezelyeli Ordek, et yemeklerin-
den; Marengo Usulii Dana, Patlicanli Kuzu Pirzolasi, Sarapli Bonfile, soslardan; Bearnez, Besamel, Ayoli
soslar ve son olarak tathilardan; Profiterol, Krem Karamel 6rnek olarak verilebilir (Grolier, 2005). Ayrica
Fransiz mutfaginda, kurbaga bacagi, salyangoz ve kaplumbaga da sevilerek tiiketilmektedir (Goller,
2015).

Hint Mutfagi

Hindistan, koklii tarihi ve kiiltiirii ile birlikte en eski medeniyetlerinden biri olma 6zelligini tasiyan
bir iilke konumundadir (Cakmak, 2017). Hint mutfak kiiltiirii sadece Hindistan ile kalmamuis, Pakistan,
Banglades, Sri Lanka gibi iilkelerde de etkisini gostermektedir. Bircok dini inanigin, etnik ve cografi
gesitliligin bulunmasi, Hint mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Kozleme, 2012). Hint mutfa-
81, Mogollar zamaninda Orta Asya, Iran gibi kiiltiirlerin pisirme tekniklerinden etkilenmis ve badem,
badem siitii, kurutulmus meyveler, safran gibi tirtinler Hint mutfagina dahil olmustur (Demir, 2015).
Ayrica Hindistan'in kuzey bolgesinde Tiirklerin ve Mogollarin etkisi vardir ve kuzeyde et tiiketimi ile
birlikte pisirme yontemlerinde de Ortadogu ve Orta Asya'nin etkisi goriilmektedir. Giiney bolgelerde ise
vejetaryen beslenme sekli daha yaygindir (Kézleme, 2012).

Bircok dini inanisi icerisinde bulunduran Hindistan’da, Hindular sebze yemekleri ve pirinci tercih
ederken, Miisliimanlar daha ¢ok et ya da deniz iiriinlerini ekmek ile birlikte tiiketmeyi tercih etmekte-
dirler. Hint mutfak kiiltiirtinde yemekler, “Katoris” denilen metalden veya muz agacinin yapraklarindan
yapilmis olan kaplarin igine koyularak “Thalis” denilen yine metalden veya muz agac1 yapraklarindan
yapilan diiz bir tepside servis edilmektedir (Demir, 2015). Hint mutfaginda yemekten sonra bazi baharat
ve aromalarin birlestirilerek ortaya c¢ikardigi “Paan” denilen bir karisim sunulmaktadir. Bu karisimin
tiiketilmesinin amaci, yemeklerden sonra nefesin tazelenmesidir (Demir, 2015). Hint mutfak kiiltiiriinde
genel itibariyle yemeklerde catal ve bicak takimlar1 kullanilmamakla birlikte yere oturarak yemek yeme
tercih edilmektedir (Susever, 2014).
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Genel itibariyle bol baharat kullanilan yemekler ve tavuk yemeklerinden olusan Hint mutfaginda,
gerek kullanilan malzemeler gerekse pisirme tekniklerinden 6tiirii yemekler bolgelerden ziyade mahal-
leler arasinda bile farklilik gostermektedir (Ince, 2016; Cakmak, 2017). Bu baglamda Hint mutfagimin
bolgelere gore degerlendirilmesi daha dogrudur. Sulak ve yagish olan giiney ve Bengal bolgelerinde
genellikle piring ve balik ragbet goriirken, kurak ve ¢ol iklimine sahip olan kuzey bolgelerde mutfakta
bugday ve et kullanilmaktadir (Kozleme, 2012; Polat, 2019). Kuzey bolgelerde et ile birlikte ekmek de
cok tiiketilen besinler arasindadir (Ozgen, 2019). Hint mutfaginda, giiney kesimlerde yemeklerde ba-
harat daha ¢ok kullanilirken; kuzey kesimlerde ise daha az tercih edilmektedir (Kozleme, 2012). Hint
mutfaginda yaygin kullanilan bir besin kaynag: olan pirincin ise iilkede bircok cesidi iiretilmektedir.
Bunlardan en {inlii ve kaliteli olani, uzun tanelere sahip, sarimsi bir renk tasiyan ve tathims: 6zelligi ile
kendine 6zgii bir kokuya sahip olan “Basmati” pirincidir (Cildir, 2014; Barut, 2016).

Hint mutfak kiiltiirtinde baharat 6nemli bir tirtindiir. Tiirkiye’de bilinenin aksine “kiri” tek basina
bir baharat degildir. Hint mutfaginda kori, soslu yemeklerin ifade edilmesinde kullanilmaktadir. Hint
mutfak kiiltiirlinde baharat karisiminin ad1 “masala” diye ge¢mektedir ve her bolgeye has bir¢ok masala
cesidi bulunmaktadir (Demir, 2015). Ozellikle baharati ile iinlii olan Hint mutfagi, kendine has lezzetleri
ve baharat gesitleri ile 6zgilin bir mutfak olarak diinyanin énemli mutfaklar1 arasinda kendisinden so6z
ettirmektedir (Kozleme, 2012). Hint mutfak kiltiirii igerisinde stitlii tatlilar da 6nemli bir konumdadir.
Siitld tathlarin yapiminda genellikle manda siitii kullanilmaktadir. Manda siitti kaynatilarak igerisine
hicbir madde eklenmeden olusan tortu kullamlarak siitlii tathlar yapilmaktadir (Ince, 2016). Hint mut-
faginda yer alan yemeklere; Murgi Curry (Tavuk Kori), Puri, Sami Kebap, Bakri Curry (Kuzu Kori) ve
Gajar ka halwa (Havug Helva) 6rnek olarak verilebilir (Polat, 2019).

Ispanyol Mutfagi

Tarih boyunca Ispanya cografyast {izerinde bircok dini inanigin yasamis olmasi ve farkli kralliklarin
kurulmas, Ispanya mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Ozen, 2016). Tarihi siireg
ierisinde Fenikeliler, Yunanlilar, Romalilar ve Araplarin Ispanya iizerine yaptiklari fetihler bu mut-
fak kiiltiiriinii oldukga etkilemistir. Bununla birlikte, Ispanya kralliginin himayesi altinda Christopher
Columbus’'un Amerika'y1 kesfetmesi ve Ispanyollarin Amerika Kitasini istila etmeye baslamalari
ile Ispanyol mutfak kiiltiirii ve Amerikan kiiltiirii bir etkilesime girmistir (Dilsiz, 2010). Giiniimiizde
Ispanyol mutfagi, gerek iilkenin cografi konumundan gerek koklii tarihinden dolay1 diinyanin zengin
mutfaklar1 arasindadir (Akytiirek, 2018).

Giin igerisinde sik sik yiyecek tiiketen Ispanyollar giine “desayuno” adiyla anilan, kahve, ekmek, regel
ve yagdan olusan hafif bir kahvalti 6iinii ile baglamaktadirlar. Oglen vakti yaklasirken saat 11 gibi ikinci
kahvalt1 6gtinlerini tiiketmektedirler. Saat 13 sularinda “tapas” diye adlandirilan kiiciik mezeler ve ka-
nepeleri yemektedirler. “Comido” ad1 verilen 6glen yemeklerini saat iki ile ii¢ arasinda yiyen Ispanyollar,
aksamiistii cay ve biskiivi tiiketmektedirler. “Cena” ad1 verilen aksam yemeklerini genellikle ge¢ saat-
lerde ve uzun siirede yiyerek giin igerisindeki 6giinlerini tamamlamaktadirlar (Dilsiz, 2010; Altas, 2019).

Ispanyol mutfak kiiltiiriiniin 6nde gelen iki yemegi “paella” ve “gazpacho”dur. Soguk bir corba cesidi
olan gazpacho, genel itibariyle Endiiliis bolgesinde yaygin olarak tiiketilmektedir. Paella ise tavuk, balik,
deniz iiriinleri, sebze ve piring ile tavada pisirilmekte olan safranli bir yemektir. Ispanya’nin Valencia
bolgesine ait olan paella, iilkenin her yerinde pisirilmekte ve severek tiiketilmektedir (Ozgen, 2019).
Paella, yoksul halkin ellerindeki biitiin malzemeler ve piring kullanilarak hazirlanmaktadir ve yemegin
tizerinin yumusak kivamda, altinin ise gevrek ve karamelize olmas1 gerekmektedir (Altas, 2019).

Ispanyol mutfaginda genel itibariyle et ve balik yemekleri tercih edilmekle birlikte sebze yemekle-
rine de yer verilmektedir. Ispanyol mutfak kiiltiiriinde yemeklerin pisirilmesinde bol yag kullanilmak-
tadir (Susever, 2014). Ispanyol mutfaginda yaygin olarak zeytinyag tercih edilmektedir (Ozgen, 2019).
Yemekler kisik ateste hizl bir sekilde pisirilerek tiiketilmektedir. Yemeklerde sos kullanimi ise pek rag-
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bet gormemektedir (Dilsiz, 2010). Ispanyol mutfak kiiltiiriinde yemekler ile birlikte genellikle sarap ve
meyvelerden iiretimi yapilan “sangria” tiiketilmektedir (Susever, 2014). Ispanyol mutfaginda énemli
bir yere sahip olan peynirler, kegi, inek ve bes yasindan biiyiik olan ya da damizlik disinda birakilmisg
olan disi koyun olarak anilan “marya” stitinden yapilmaktadir (Altas, 2019). Paella, Churros, Gazpacho,
Tortillas de Patatas gibi diinyaca iinlii yemekleri biinyesinde barindiran Ispanyol mutfagi, koklii gegmi-
siyle diinyanin 6nemli mutfaklar1 arasindadir (Bardi ve ark., 2008; Girgin, Demir ve Cetinkaya, 2017).

italyan Mutfagi

Roma Imparatorlugu'nun Akdeniz’e hakim oldugu zamanlara dayanan Italyan mutfak kiiltiiri,
Ronesans ile birlikte biitiin Avrupa kitasia yayilmis ve adindan soz ettiren bir mutfak kiiltiirii haline
gelmistir (Mat, 2004). Italyan mutfagi, yemek yapiminda kullanilan bol gesitli malzemeleri ve bol ye-
mek gesitleriyle sadece Avrupa’nin degil diinyanin da sayili mutfaklarindan birisi olmustur (Aktas ve
Ozdemir, 2012). Roma Imparatorlugu'nun mutfak kiiltiiriiniin mirasgist olarak goriilen Italyan mutfa-
ginda bulunan ana yemekler hamur kaynaklidir. ftalyan mutfaginda, Fransa ve Osmanli gibi gelismis bir
saray mutfagi bulunmamistir. Buna ragmen halkin mutlu bir hayat stirerek yeme igme keyiflerine nem
vermesi 6zgiin bir Italyan mutfagmin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur (Kozleme, 2012).

Her ne kadar ftalyan mutfag denildiginde akla gelen ilk yemekler pizza ve makarna olsa da talyan
mutfag sadece bu yemeklerden olusmamaktadir. Italyan mutfak kiiltiiriinde deniz iiriinleri, sebze ve et
yemekleri de 6n plana gikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012; Ozgen, 2019). Ayrica pizza sadece Italya’da
degil tiim diinyada evrensel bir yemek haline doniismiistiir (Kézleme, 2012; Ozgen, 2019). Italyan mut-
fak kiiltiiriinde 6nemli bir konuma sahip olan makarnalar, italya’ya Marco Polo tarafindan Cin’den geti-
rilmistir. Makarna Italyanlarim icadi olmasa da, 17. yiizyildan itibaren makarnay1 kendine 6zgii bir hale
getirmisler ve farkli bir boyut kazandirarak cesitli makarnalar gelistirmislerdir (Aktas ve Ozdemir, 2012;
Kozleme, 2012). ftalyan mutfak kiiltiiriinde yer alan makarnalar, renk ve sekillerinden dolay1 birbirlerin-
den farkli isimlerle anilmaktadir. En ¢ok tiiketilen makarnalar arasinda spagetti, tagliatelle, vermicelli,
lazanya ve ravyoli bulunmaktadir. Makarna cesitleri tiiketilirken ilave soslar kullanilmaktadir. Bunlar;
napoliten, bolonez, carbonora gibi soslardir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Akdeniz mutfaklar: icerisinde
[talyan mutfak kiiltiirii en yaygin olarak bilinenlerden biridir. 19. ve 20. yiizyillarda Italyan yemekleri,
gogler ile birlikte tiim diinyaya yayilmaya baglamistir. Son yillarda ise diinyaca iinlenen Italyan seflerin
de katkist ile Ttalyan mutfagi gastronomi turizminde de 6nemli bir yer almaya baglamistir (Bardi ve ark.,
2008).

[talyan beslenme kiiltiiriinde giinde ii¢ 6giin yemek yenilmektedir. Bu 6giinlerin en agir ve doyu-
rucu olani aksam 6giiniidiir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Klasik bir Italyan yemegi genel itibariyle dort
boliimden olugsmaktadir. ilk olarak “antipasta” denen baslangiglar, ikinci béliim olarak “prim piati” ola-

rak adlandirilan ve makarna veya pilavdan olusmakta olan ara sicaklar, ticiincii boliimde “secondo piati
denen ana yemekler ve son boliimde “dolce” adi verilen tathilar olarak siniflandirilabilir (Susever, 2014).

Bir Akdeniz iilkesi olan Italya icin zeytin ve zeytinyaglari, yemeklerde ve salatalarda kullamlan vaz-
gecilmez bir besin maddesidir. Yemekler, koyu yesil renge sahip en kaliteli zeytinyaglar1 kullanilarak
pisirilir ve yemeklerin lezzetli olmasini saglayan unsur bu yagin kullanilmasidir (Dilsiz, 2010). ftalyanlar
baharat yolunu Ispanyollar ve Portekizlilere kaptirdiktan sonra dogu baharatindan ¢ok kendi baharat
tiirlerine yonelmislerdir. Feslegen, tarhun ve sarimsag1 yemeklerde tatlandirici olarak kullanmislardir.
Bu durum Italyan mutfagmin 6zgiinliigiinii yakalamasina da etki etmistir (Kézleme, 2012). italyan mut-
fak kiiltiirti genellikle hamur igleri ile bilinse de salata gesitliliklerinin, zeytinyagl yemeklerinin bollu-
gundan dolay1 saglikli bir mutfaktir (Dilsiz, 2010). Zeytinyagh yemekler, pizza ve makarnalar disinda
ftalyan mutfaginda yer alan yiizlerce gesit peynir vardir. Bunlara, diinyaca iinlii parmesan, ricotta gibi
peynirler 6rnek olarak verilebilir. Ayn1 zamanda Italyan mutfak kiiltiiriinde saraplarda kendilerine yer
bulmaktadir. Ozellikle Toscano bélgesinde yiiksek kaliteli saraplarin iiretimi yapilmaktadir (Ozgen,

14



Gastronomi Arastirmalari

2019). italya mutfak kiiltiirtinde yer alan yemeklere 6rnek olarak; corbalardan diinyaca tinlii Minestrone,
Toscano, Italyan Tavuk Corbasi, sebze yemegi olarak; Parma Kugkonmazi, Mantarl Ispanak ve Roma
Usulii Ispanak Kavurma, balik yemeklerinden; Sirke Soslu Somon ve Uskumru Dolmasi, et yemegi ola-
rak; Dana Budu Milanez, Sarapli Sigir Biftegi ve Sicilya Usulii Biftek Sarma ve son olarak tathlardan;
Gevrek Kek, Napolitan Taneli Kek ve Ekmekli Puding 6rnek olarak verilebilir (Mat, 2004).

Rus Mutfagi

Rusya’nin, genis bir cografya ve koklii bir tarihe sahip olmasi, mutfak kiiltiiriine de etki etmistir.
Soguk ve sert cografi kosullara sahip bir iilke olan Rusya’da, genellikle viicuda enerji saglayan ve sicak
tutan besin maddeleri tercih edilmektedir (Dilsiz, 2010). Rus mutfak kiiltiirtiniin olusumunda, iklimin,
yeni kesfedilmis besin maddelerinin mutfaga girmesi, komsu iilkelerinin ve 6zellikle Fransiz mutfaginin
etkisi olmustur (Kozleme, 2012). Rus mutfaginda ayrica ¢ok kiiltiirliiltigiin etkisi de goriilmektedir.

Ulke genelinde bugday, dar1 ve cavdarin siklikla ekilmesi ekmek, tath cesitleri ve alkollii icecek olan
bira ile votkanin yapilmasi igin bir zemin hazirlamistir (Vatan, 2019). Ulke genelinde soguk bir iklim
yasanmasina ragmen, Rus mutfak kiiltiiriinde her yorenin gesitli yemekleri mevcuttur. Rus mutfaginda
corbalar sofralarin vazgecilmez besin maddesidir ve siklikla tiiketilmektedir (Koksal, 2016). Kuzey ke-
simlerde “shchi” denilen (lahanali ve balikl1 ¢orba), genellikle lahana ve arpa iceren yemekler tercih edil-
mektedir. Giineyde ise “borsc” ¢orbasi ve Don bolgesinde “ucha” ad1 verilen balik ve domates ile yapilan
balik ¢orbasi yaygindir (Dilsiz, 2010). Bolgelere gore farklilik gostermesine ragmen Rus mutfaginin ortak
ozellikleri de bulunmaktadir. Ulke genelinde deniz iiriinleri siklikla tiiketilen besinlerdendir. Kahvaltida
bile deniz tirlinlerinin sevilerek tiiketildigi bilinmektedir. Bir diger ortak 6zellik ise baharat, otlar ve ge-
nel itibariyle yemeklerin tiimiinde kullanilan kremalardir (K6zleme, 2012).

Rus mutfak kiiltiirti anildiginda ilk akla havyar, mersinbalig1 ve diinyaca tinlii corbalar: gelmektedir
(Ozgen, 2019). Rus mutfak kiiltiiriinde kahvaltilarda yiyeceklerin yaninda, siit, ¢ay, kahve ve meyve su-
lar1 tercih edilmektedir. Ogle yemegi Rus toplumunda nemli bir 6giindiir. Ruslar yemeklerde baslangi-
a genellikle ¢orbayla yapip ana yemek olarak et ile devam ederler. Soguk bir iklime sahip olundugu icin
siklikla et tiiketilmektedir (Vatan, 2019). Rus mutfak kiiltiirtintin temel besin ogeleri tahillar ve sebze-
lerdir. Ekmek ve lapalar (kasalar) tahillardan yapilirken, sebzelerden gesitli corbalar ve hamur islerinde
kullanmak tizere i¢ harclar hazirlanmaktadir (Koksal, 2016). Rus mutfaginda en ¢ok kullanilan sebzeler
arasinda lahana, pancar, turp, patates ve fasulye yer almaktadir (Ozgen, 2019). Mantar ise birgok yemekte
kullanilmaktadir (Vatan, 2019). Rus mutfak kiiltiiriinde domuz, si81ir, kuzu, kiimes ve av hayvanlarinin
etlerinden yararlanilmaktadir (Koksal, 2016). Rus mutfaginin tatlilarinda ise yaban mersini ve ribes gibi
orman meyveleri ile bal kullanilmaktadir. Ayrica, Sibirya’da sert i¢kilerin yapiminda da bal kullanildig:
bilinmektedir (Vatan, 2019). Rus mutfak kiiltiirlinde votkadan sonra en ¢ok tiiketilen icecek olarak ¢av-
dar ekmeginin mayalanmasi ile yapilan “kvas” gelmektedir. Mors, sbiten ve ba sarab1 da diger tiiketilen
icecekler arasindadir. Rus mutfak kiiltiiriinde cay da severek tiiketilen icecekler arasinda bulunmaktadir.
Ruslarin gay geleneginde semaver de 6nemli bir konumdadir (Kéksal, 2016). Rus mutfak kiiltiirtinde yer
alan baslica yemeklere ¢orbalardan; Bors Corbasi, Rassolnik Corbasi, Balik Corbasi, sebze yemeklerin-
den; lahana kavurmasi, Firinda Mantarli Patates, baliklardan; Sudak Pilaki, Biral1 Sazan Baligi, Moskova
Usulii Firinda Balik, et yemeklerinden; diinyaca iinlii Beef Stroganoff, Rus Koftesi Tefteli, mezelerden;
Matriyoski, Selyodka Pod Suboy ve son olarak tatlilardan; Paskalya Kulig, frmikli Babka Tatlis1 &rnek
olarak verilebilir (Nevruzova, 2005).

Tiirk Mutfak Kiiltirii

Tiirk milletinin koklii ve uzun bir tarihe sahip olmasi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin diinyanin en zen-
gin ve en onemli mutfaklarindan birine doniigmesine katki saglamistir. Tiirk mutfaginin zenginligi, ye-
mek gesitlerinin ¢ok sayida olmasindan anlasilmaktadir (Tezcan, 2000). Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemek
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yeme, yalnizca beslenme ihtiyacini karsilama islemi olarak degil, sosyal bir diizen saglama yolu olarak
da gortilmektedir. Bu duruma, komsularin veya misafir topluluklarinin 6zel sofralarda agirlanmasi or-
nek olarak verilebilir (Giiltekin, 2014). Ilk olarak Orta Asya’da ortaya gikan ve gcebe bir yagam tarzini
benimseyen Tiirkler, Anadolu cografyasina ulasana kadar gectikleri giizergahlardaki mutfak kiiltiirle-
rinden etkilenmisler ve kendi mutfak kiiltiirlerini sekillendirmeye baglamiglardir. Tiirklerin yeme igme
aligkanliklarinda Anadolu’ya ulasana kadar degisimler goriilse de, sahip olduklar1 mutfak kiiltiirlerini
muhafaza etmiglerdir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnusik, 2014; Demirgiil, 2018). Tiirk mutfak kiiltiirii genel
itibariyle; Orta Asya, Selcuklu, Osmanli ve Cumhuriyet dénemi olarak boliimlere ayrilmaktadir (Durlu
Ozkaya ve Coémert, 2017).

flk olarak Orta Asya déneminde yasayan Tiirklerin ana yemek maddelerinin bugday ve bugday
unundan elde ettikleri hamur isleri oldugu bilinmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014). Bununla
birlikte Tiirkler, bugday1 corba ve yemek yapimlarinda da kullanmiglardir (Durlu Ozkaya ve Comert,
2017). Gegimini hayvan yetistiriciligi ile saglayan ve gocebe bir hayat yasamini benimseyen Tiirk top-
lumlarinda et ve sakatatlar, beslenme aliskanliklarinda énemli bir konumda bulunmustur (Giildemir,
2014). Ayrica yetistirdikleri hayvanlarin siitlerini ve siit {irlinlerini de sikga tiiketmislerdir. Hem siitii
hem de siitten elde ettikleri yogurt ve ayram siirekli kullanirken tereyagi, peynir gibi tiriinleri de kis ay-
laria hazirlik amaciyla iiretmislerdir (Gokdemir, 2009; Oguz, 2016).

Orta Asya’da Tiirkler gocebe bir hayat siirdiikleri ve zorlu kis sartlarina sahip cografi bolgelerde ya-
sadiklari i¢in yiyeceklerini korumak amaciyla; kurutma, konserve ve kavurma gibi muhafaza yontemle-
rini kullanmislardir (Unver Algay ve ark., 2015; Durlu Ozkaya ve Comert, 2017; Sengiil ve Ttiirkay, 2017;
Sabbag ve Bogan, 2019). Bu yiyeceklere o6rnek olarak; kurutma yontemi ile elde edilen iiriinlerden olan
pastirma ve sucuk verilebilir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017; Sengiil ve Tiirkay, 2017). Orta Asya Tiirk
topluluklarinda; kurutma islemi ile muhafaza ettikleri meyvelere “kak”, etlere “yazok veya kak et”, siit ve
yogurda ise “kurut” ad1 verildigi bilinmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019).

Uygurlarla birlikte gdgebe yasam biciminden yerlesik hayata gecis yapildiktan sonra, Tiirklerin ya-
saminda sebze ve meyvelerin tiretimi ve tiiketiminde artis olmaya baslamistir. Patlican “biitiige”, fasulye
“bosu”, pancar “doniisge”, biber “bur¢”, sogan ve kabak tiiketilen yaygin sebzelerdendir. Meyvelerden ise
karpuz, kavun, tiztim ve elma 6rnek olarak verilebilir (Kilig ve Albayrak, 2012; Durlu Ozkaya ve COomert,
2017). Tiirkler tirettikleri sebze ve meyveleri zorlu kis aylarinda tiiketmek amaciyla da kurutarak muha-
faza etme yontemini kullanmislardir. Igeriginde seker orani yiiksek olan meyveleri hosaflik olarak kuru-
tan Tiirkler, gesitli sebzeleri ise salamura ve tursu yontemleri ile muhafaza etmislerdir (Gokdemir, 2009).

Orta Asya’dan gog¢ ederek Anadolu cografyasina gelen Tiirk topluluklarinin mutfak kiiltiiri,
Selguklular doneminde Arap, fran gibi gesitli kiiltiirlerden etkilenerek daha fazla 6nem kazanmaya bas-
lamistir. Yasanan bu gelismeler Selcuklularin mutfaginda, kendilerine 6zgii pisirme teknikleri, yemek ce-
sitleri ve muhafaza yontemlerinin olusmasina katki saglamistir (Sanlier, Comert ve Durlu C“)zkaya, 2012;
Ongel, 2015; Oguz, 2016). Selcuklu mutfaginda et, un ve yag en ¢ok kullanilan besin maddeleri olarak &ne
cikmaktadir (Giiler, 2010; Oncel, 2015; Oguz, 2016). En ¢ok kuzu ve kegi eti tiitketen Selguklularda ayni
zamanda sakatat tiiketimi de yaygindir (Giiler, 2010; Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Et yemeklerin-
den “Biryan” olarak adlandirilan kebaplarin siklikla mutfaklarda tercih edildigi bilinmektedir (Erdogan
Arac, 2016).

Biitlin 6giinlerin yaninda ekmek tiiketen (K6zleme, 2012) Selcuklularda, ekmek yapiminda bugday
unu kullanimt tercih edilmistir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014). Giiniimiiz Tiirk mutfaginda da siklikla
kullanilan eristeyi, ilk kez Selguklularin yapti1 ve “iirge” isminde bir eriste ¢orbasmin yapildig: bilin-
mektedir (Ozgelik Heper ve Karaca, 2019). Ayrica bu dénemde Selguklu mutfak kiiltiiriinde tarhana
corbasi da tiiketilmistir (Sengtil ve Tiirkay, 2017).

Selguklu mutfak kiiltiirtinde yemeklerde tatlandirici ve lezzet verici olarak tuz ve zeytinyag: kul-
lanilmaktaydi (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017; Ozcelik Heper ve Karaca, 2019). Anadolu cografyasinin
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verimli topraklarinda yasamalarindan dolayi, bircok sebze ve meyve Selcuklu mutfaginda 6énemli bir
yere sahip olmustur. Patlican, turp, salgam gibi sebzeler siklikla tiiketilirken, meyvelerden elma, tiziim
ve erigin tiiketildigi bilinmektedir. Ayrica, Selguklu déneminde de Orta Asya’da oldugu gibi meyveler
kis aylari igin kurutma yontemi ile muhafaza edilmistir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Yine Orta
Asya’da oldugu gibi Selguklu mutfak kiiltiirtinde de siit ve tiirevleri biiyiik bir neme sahiptir. Siitten
ayran, tereyagi, yogurt ve cesitli peynirlerin tiretildigi Selcuklu mutfak kiiltiiriinde, 6zellikle tereyagin
bolca tiiketildigi ve onemli bir besin maddesi oldugu bilinmektedir (Stirtictioglu ve Ozgelik, 2007; Akin,
Ozkogak ve Giiltekin, 2015; Durlu Ozkaya ve Comert, 2017). Selguklu mutfaginda un, piring ve siitle
yapilan tatlilar ile birlikte helva ve zerde gibi hafif tathlar yer almaktaydi. Bununla birlikte baklavanin
da bu dénemde mutfaklarda bulundugu bilinmektedir (Akin, Ozkogak ve Gultekin, 2015; Durlu Ozkaya
ve Comert, 2017; Ozcelik Heper ve Karaca, 2019). Selcuklu mutfak kiiltiirtinde yer alan ve giiniimiizde
de tiiketilen bircok yiyecek bulunmaktadir. Bu yiyeceklere; etli pide, pastirma ve tutmag 6rnek olarak
verilebilir (Stirtictioglu ve Ozgelik, 2007; Ongel, 2015; Oguz, 2016).

Cografi olarak kitalar1 birlestiren bir noktada bulunan Osmanli imparatorlugu’nun igerisinde birgok
farkli kiiltiirtin bulunmasi, iklim gesitliligi ve verimli topraklarin olmasi mutfak kiiltiirtiniin de gelis-
mesini saglamistir (Arslan, 2010). Tiirk mutfag1 Orta Asya ve Selguklu donemlerinden sonra Osmanh
déneminde de gelismeye devam etmis ve en gosterisli oldugu zamanlara ulagmistir (Aktas ve Ozdemir,
2012; Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya, 2012). Osmanli déneminde Tiirk mutfaginin zengin bir mutfaga
doniismesinin en 6nemli sebepleri olarak; Tiirklerin Orta Asya’dan beri koklii kiiltiirel ge¢mise sahip
olmalar1 ve Osmanli imparatorlugu’nun birden ¢ok ulusu biinyesinde barindirmasi gosterilebilir (Durlu
Ozkaya ve Cémert, 2017). Osmanli zamaninda Tiirk mutfaginin gelisim gostermesindeki bir diger 6nemli
etken ise Osmanli devletinin Ipek ve Baharat yollarinin kontroliinii elinde bulundurmasidir (Eren, 2011).
15. yiizyil itibari ile Osmanli Imparatorlugu doneminde Tiirk mutfak kiiltiirii baz1 degisimler gegirirken,
yemeklerdeki gesitlilik de artmistir. Bu degisim ve cesitlilik artisi, 6ncelikle Osmanli saray mutfaklarin-
da gerceklesmistir (Bilgin, 2008). Mutfak kiiltiiriinde gesitliligin olusmasinda Osmanli devletini ziyaret
eden ve sarayda agirlanan misafirlerin énemli bir etkisi bulunmaktadir (Akin, Ozkocak ve Giiltekin,
2015). Ayrica Osmanli padisahlari, elgilere ve iilkeyi ziyaret eden yabanci konuklara ziyafet sofralarinda
sunulmak iizere, ascilara yeni yemekler gelistirmeleri igin imkan sunmuslardir (Siiriictioglu ve Ozcelik,
2007). Ozellikle Fatih Sultan Mehmet doneminde, saray icerisinde bulunan mutfaklar biiyiitiilmiistiir ve
padisahin begenisine sunulacak yemekler ascilar arasinda rekabet olusturdugu igin, mutfak kiiltiirtinde
yemek cesitliligi artis gdstermistir (Akin, Ozkocak ve Giiltekin, 2015). Yine Fatih Sultan Mehmet done-
minde 1453 yilinda Istanbul’un fethinden sonra Osmanli mutfaginda deniz iiriinlerinin de tiiketim sevi-
yesi artig gdstermistir (Giiler, 2010; Hatipoglu, 2014; Ongel, 2015). Bununla birlikte Istanbul’un fethinden
sonra Fatih Sultan Mehmet bir kanunname yayinlayarak, yemek yeme kurallarini ve adabini belirlemis
ve bu diizeni uygulamaya gecirmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007).

Osmanli mutfak kiiltiirtinde yogurt, sebze, et ve sakatat kullanilarak yapilmakta olan ve 6nemli bir
yer teskil eden ¢ok sayida gorba ¢esidi bulunmaktadir. Bu ¢orbalara; diigiin ¢orbasy, iskembe ¢orbasi, ha-
vug corbasi ve tarhana ¢corbasi 6rnek olarak verilebilir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017; Solmaz ve Diilger
Altiner, 2018).

Orta Asya ve Selguklu donemi Tiirk mutfaginda oldugu gibi, Osmanli doneminde de et, siit, yo-
gurt, peynir, yag vb. gibi hayvansal besinler en 6nemli besin maddeleri konumundadir (Siiriictioglu ve
Ozcelik, 2007). Osmanli beslenme kiiltiiriiniin en énemli besin maddesi ettir ve en cok kuzu ve koyun eti
tiiketimi tercih edilmistir. Ziyafetlerde et yemeklerinin sunulmas bir iistiinliik olarak kabul gormiistiir.
Devlet adamlari, saray halki ve yenigerilerin her giin et tiikettikleri bilinmektedir. Dini inanglardan do-
lay1 yasakli olan domuz eti hig tiiketilmezken, av etleri de pek fazla tercih edilmemistir (Durlu Ozkaya
ve Comert, 2017). Osmanli mutfaginda yemekleri tatlandirmak amaciyla bir¢ok baharat kullanildig: bi-
linmektedir. Bu baharat tiirlerinden en yaygin olanlari; kimyon, safran, hardal, kirmizibiber ve targindir.
Ayrica yemeklerin yapiminda sarimsak, sogan, feslegen ve nane de siklikla kullanilmistir (Baysal, Merdol
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ve Tasc1, 2005; Akin, Ozkocak ve Giiltekin, 2015). Osmanli mutfaginda 6nemli besin maddelerinden biri-
side siiphesiz sebzelerdir. Sebze yemekleri etli veya etsiz olarak hazirlanmaktaydi. Borani, dolma, sarma
gibi yemeklerin siklikla yapildig1 bilinmektedir. Glintimiiz Tiirk mutfaginda siklikla kullanilmakta olan
domates (dolayisiyla salca), fasulye, patates gibi sebzeler, Osmanli mutfak kiiltiiriinde ancak Amerika
kitas: kesfedildikten sonra 20. yiizyilin baslarinda kullanilmaya baslanmistir (Durlu Ozkaya ve Comert,
2017).

Osmanli mutfaginda bir¢ok tath ¢esidi bulunmaktadir. En ¢ok tiiketilen tath baklava ve zerdedir.
Ayrica helvalarin da siklikla sevilerek tiiketildigi bilinmektedir (Bilgin, 2008). Osmanli donemi Tiirk mut-
fak kiiltiirtinde icecek olarak ise serbetler 6nemli bir konumda bulunmaktaydi. Bu donemde serbetlerin
tntiniin Avrupa sinirlarina kadar ulastig1 da bilinmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Serbetler ile
birlikte kahve, hosaf ve bozanin da bu dénemde siklikla tiiketimi olmustur (Durlu Ozkaya ve Cémert,
2017).

Osmanli Imparatorlugu'nun dzellikle Fatih Sultan Mehmet ve Kanuni Sultan Siileyman déneminde
smirlarii genisletmesi ve Avrupa ile temaslarin daha yakindan olmaya baslamasi, Osmanl mutfak kiil-
tiirtinde bulunan; eriste, dolma, yogurt, baklava ve serbet gibi {iriinlerin Osmanl sinirlar1 disina ¢ikmasi-
na sebep olmustur. Benzer sekilde Italya mutfagindan makarna, Fransiz mutfagindan ise pasta, Osmanli
mutfagina disaridan giren iiriinler arasinda bulunmaktadir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Ayrica
19. ytizyilda yalnizca yemekle kalmayip sofra adabiyla da Avrupa’dan etkilenmelerin basladig: goriil-
mektedir. Bu duruma 6rnek olarak; yerde yemek yeme geleneginin, masa ve sandalyeye doniismesi ve
ortadan yenen yemekler yerine kisiye 6zel tabaklarin kullanilmasi, ¢atal ve bicak gibi servis takimlarinin
sofralarda yer almasi verilebilir (Giiler, 2010).

Selcuklu ve Osmanl mutfak kiiltiirlerinin giintimiiz Tiirk mutfak kiiltiirii tizerinde 6nemli bir etkisi
bulunmaktadir (Giiltekin, 2014). Ge¢miste oldugu gibi giiniimiiz Tiirk mutfaginda da tahillar, etler ve
bitkisel tirtinler ana besin maddeleri konumunda yer almaktadir. Bulgur, piring, mercimek gibi tahillar
ile et ve siit tirtinlerinin kullanim1 halen yaygin bir sekilde devam etmektedir. Ayrica Cumhuriyetin
ilanindan sonra patates, fasulye ve domates gibi Amerika menseili iiriinlerin {iretiminin artmasi ve bu
sebzelerin mutfaklarda siklikla yer almasi, giintimiiz Tiirk mutfaginda cesitlilik olugsmasini saglamistir
(Sabbag ve Bogan, 2019). Bu sebzeler ve 6zellikle domatesten elde edilen sal¢a bugiin hala Tiirk mutfak
kiiltiiriinde en ¢ok kullanilan besin maddelerindendir.

Orta Asya’dan beri Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan ve her déonemde siklikla
tiiketilen stit ve siit tirtinleri giiniimiiz Tiirk mutfagimin da temel yap: taslarindan birini olusturmak-
tadir. Yogurt, ayran ve peynir gibi siit tiirevleri gliniimiiz Tiirk mutfaginda da severek ve siklikla tii-
ketilmektedir. Ayrica Tiirkiye’de her bolgenin kendine 6zgii (Civil, Ezine, Tulum vb.) bir¢ok cesit pey-
niri bulunmaktadir. Genel olarak ise en ¢ok beyaz peynir tiiketimi mevcuttur (Sabbag ve Bogan, 2019).
Guntimtiz Tirk mutfaginda ge¢cmise nazaran et yeme aligkanliklar: farklilik gostermektedir. Ge¢miste
daha ¢ok kuzu eti tiiketen Tiirkler, giintimiizde dana etini daha ¢ok tercih etmektedirler (Kozleme, 2012).
Ayrica kirmizi et fiyatlarinin son zamanlarda artis gostermesi, kanatli hayvanlarin tiiketimini artirmigtir
(Sabbag ve Bogan, 2019).

Osmanli ve Selguklu zamanlarinda oldugu gibi giiniimiiz Tiirk mutfak kiiltiirtinde de corba-
lar 6nemli bir konumda bulunmaktadir. Giiniin ti¢ 6giintinde tiiketilen birg¢ok cesit ¢orba mevcuttur.
En sik tiiketilen ¢orbalar arasinda bulunan mercimek, ezogelin, tarhana ve iskembe ise hemen hemen
Tiirkiye'nin her bolgesinde sevilerek tiiketilmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014). Giiniimiiz
Tiirk mutfak kiiltiirtinde sebzelerden yapilan yemekler genelde kiy1 kesimlerinde siklikla tercih edil-
mektedir. Bu yemeklerin yapiminda genellikle zeytinyag: kullanilmaktadir. I¢ ve dogu kesimlerde yapi-
lan sebze yemeklerinde ise et kullanim1 yaygindir. Ge¢miste oldugu gibi giintimiiz Tiirk mutfaginda da
elma, tiztim, kavun, karpuz gibi meyvelerin tiiketimi yaygin bir sekilde devam etmektedir (Sabbag ve
Bogan, 2019). Borek, manti, eriste gibi hamur isleri giintimiiz Tiirk mutfaginda da siklikla yapilmakta ve
sevilerek tiiketilmektedir. Tatl1 gesitliligi de Cumhuriyet donemi ile birlikte artis gostermeye baslamistir.
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Ozellikle siitlii ve serbetli tatlilar siklikla tercih edilmektedir. Baklava cesitleri, tulumba, revani, siitlag,
kazandibi gibi tatlilar sofralarda en ¢ok yer alan tathlar olarak ortaya cikmaktadir (Aktas ve Ozdemir,
2012). Gunimiiz Tirk mutfagmin genel 6zellikleri ile ilgili bilgiler asagidaki gibi siralanabilir (Ongel,
2015; Durlu Ozkaya ve Comert, 2017):

e Her 6glinde ekmek kesinlikle tiiketilir.

e  Ekmekle birlikte hamur igleri de Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir konumdadir.

¢ Hemen hemen her yemegin pisirilmesinde sogan kullanilmaktadir.

¢ Yemeklerde kullanilan sogan, kiyma, et veya salca oncelikle bir siire yag ile kavrulur ve daha sonra
su ilave edilir.

e Tirk mutfaginda yemeklerde sos servisi bulunmamaktadir.

e Tiirk mutfaginda énemli bir konumda yer alan bir diger besin maddesi yaglardir. Tiirkiye'nin he-
men hemen biitiin bolgelerinde tereyag tiiketimi varken, zeytinyag1 genel itibariyle bat1 bolgelerde
tercih edilmektedir.

e Yogurt en 6nemli yiyeceklerden biridir.

Sonug

Insanoglunun en 6nemli fizyolojik ihtiyact yasamlarini devam ettirebilmek adina yemek yeme oldu-
gu icin, beslenme ve mutfak kiiltiirii yasamin 6énemli bir unsuru konumundadir. Bir toplumun mutfak
kiltiirti, cografi ve iklim sartlarina, tarim alanlarinin verimliliklerine, diger toplumlar ile iliskilerine ve
dini inaniglara gore sekillenmektedir. Cin, Fransiz ve Tiirk mutfaklariin diinyanin 6nde gelen mutfak-
lar1 olarak gosterilmesinin en 6nemli sebepleri; mutfak kiiltiiriinde bir¢ok yemek cesidine sahip olmalar:
ve bu yemeklerin iilke sinirlar1 disarisinda da iinlerinin yayilmis olmasidir. Tiirklerin Orta Asya’dan
Anadolu’ya gelene kadar bircok medeniyetle etkilesime ge¢mesi, Anadolu cografyasinin hem verimli
topraklar1 hem de gegmisten giiniimiize bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi, Tiirk mutfaginda
yemek gesidinin artmasini saglamistir. Tiirkiye'nin her bolgesinin kendisine 6zgii yoresel iirtinleri bu-
lunmaktadir. Dolayisiyla bu {iriin gesitliligi, Tiirk mutfaginin diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda
yer almasini miimkiin kilmigtir. Son zamanlarda turistlerin bir tilkeyi ziyaret etme tercihlerinde mutfak
kiiltiirtiniin 6nemli bir etkiye sahip oldugu bilinmektedir. Bu sebeple iilkelerin mutfak kiiltiirlerinin,
ozellikle yoresel ve kendine 6zgii tirlinlerinin gastronomi turizmi kapsaminda bir turizm araci olarak
kullanilmasi, hem tilke hem de turizm endiistrisi igerisinde yer alan isletmeler i¢in 6nem arz etmektedir.
Bu nedenle, pek ¢ok cesit yemege sahip olan Tiirk mutfaginin gastro turistlerin ilgisini cekmesi agisin-
dan tanitimi ve pazarlanmasi elzemdir. Bununla birlikte; farkli iki mutfak kiiltiiriiniin tek bir tabakta
sunulmasi anlamma gelen fiizyon mutfak uygulamalarinin, gastronomide yeni trendler arasinda yer
alan molekiiler gastronomi uygulamalarinin, siyah yiyeceklerin, yesil ve farkli tematik restoranlarin yay-
ginlagmasi, turistlerin gastronomi turizmine yonelik olan ilgi ve taleplerinin artmasini miimkiin kilabilir.
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ISGOREN YETKINLIGiNIN GASTRONOMIDEK
YERi ve ONEM

Gokhan ONAT”
Yusuf KARAKUS™

Girig

Gastronomi kavrami, bir¢ok tanima bakilarak 6zetlenecek olursa “iyi yemek yemenin bilimi ve sanat:”
seklinde ifade edilebilir (Oney, 2016). Bu tanimlamalarda yemegin tiiketimine odaklanilmis olup, gast-
ronominin tarihi, kiiltiirel ve etimolojik yapisina bir vurgu yoktur. Clinkii gastronomi sadece yiyecek ve
icecekleri tiiketmek degildir. Gastronomi kavramsal agidan igerisinde kiiltiirii, estetigi, sanat1 ve insam
barindiran, kapsamli ve ¢ok disiplinli bir aragtirma alanidir. Bu nedenle her gecen giin gastronomi ala-
ninda yapilan caligmalar ve elde edilen bulgular 1s1g1nda gastronomi kavramina verilen énem artmak-
tadir. Bu gelismeler dogrultusunda yemegin estetik bir sekilde sunumunu yapmak, sunumu yapilan yi-
yecekleri en kaliteli sekilde tiretmek, yerel yemek kiiltiirtine sahip ¢ikmak ve mutfak kiiltiirtinii gelecek
nesillere aktarmak gibi faaliyetler iilkelerin oldugu kadar yerel yonetimlerin ve egitim kurumlarinin da
sorumlulugundadir. Gastronomi kavrami sadece gida ve yemek bilimi degildir. Bunun yan sira bir sa-
nat ve kiiltiir felsefesini de icerisinde barindirmaktadir. Bu anlayis1 benimseyerek yaklasan destinasyon-
lar, gastronomi alaninda bir marka degeri tagir hale gelmistir. Ornegin Cin, Fransiz ve Italyan mutfag
gibi ¢ok koklii bir mutfak kiiltiirtine sahip olmasina ragmen, Tiirk mutfag: istenilen bir diizeyde bir mar-
ka haline gelememistir. Tiirk mutfaginin istenilen diizeyde marka haline gelememesinin nedeni olarak
bir¢ok faktor sayilabilir. Bu faktorler arasinda belki de en 6nemlilerinden birisi olarak yetkin ascilarin ve
mutfak personelinin uygun boliimde ¢alistirilmamasi gosterilebilmektedir. Ciinkii gastronomi bilimi ¢cok
disiplinli bir alan konumundadir ve bu alanda galistirilacak personelin alanin gerektirdigi yetkinlikleri
tasimasi gerekmektedir. Aksi takdirde ilgili yetkinliklere sahip olmayan mutfak personeli destinasyonun
sahip oldugu yiyecek ve igecek kiiltiiriinii ve deneyimini olumsuz bir sekilde etkileyecektir. Akmege,
Ozata ve Sormaz (2020) ¢alismalarinda, ilgili bilgi ve beceriye sahip olmayan isgorenlerin kendilerine
verilen gorev ve sorumluluklari tam olarak yerine getiremeyeceklerini ifade etmislerdir. Bu bakis acist ile
ziyaretgilerin bir destinasyondan bekledigi gastronomi tiriinlerini karsilayabilecek kadar kaliteli hizmet
sunamayacaklardir. Bu durum destinasyonu ziyaret eden turistlerin destinasyona ait yiyecek ve icecegi
yanlis degerlendirmesine neden olacaktir. Dolayisiyla ziyaretginin karsilastig1 yanhs algilamalar desti-
nasyon imajina olumsuz bir etki olarak yansiyabilmektedir.

Isgoren yetkinligi, gastronomi turizmi i¢in énemli bir yere sahip olmanin yam sira destinasyon ima-
jiny, gida kalitesini, turist algisini, isletme karliligini/performansin ve siirdiiriilebilirligi dogrudan ve do-
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layl bir sekilde etkilemektedir (Aktuna ve Kiliclar, 2019; Durna, Dedeoglu ve Balikcioglu, 2015; Karakus,
Onat ve Yetis, 2018). Bir destinasyonun gelistirilmesi ve uluslararas: standartlara uygun olarak kazan-
dirilabilmesi icin gastronomi turizmi dnemli bir yer tutmaktadir. Gastronomi turizminin gelistirilmesi
ve ziyaretgciler tarafindan iyi bir sekilde algilanmasinin icinde isgoren yetkinligi kavrami 6nemli bir yer
tutmaktadir. Dolayisiyla gastronomi turizmin gelismesine dogrudan ve dolayli bir sekilde etkisi bulunan
isgoren yetkinligi kavrami arastirilmaya deger goriilmdistiir.

isgdren Yetkinligi

Yetkinlik kavrami, “yetkin olma durumu, olgunluk, kemal, miikemmeliyet” olarak tanimlanmaktadir
(Tirk Dil Kurumu, 2021). Biger ve Diiztepe (2003: 13) tarafindan yetkinligin tanumu “iistiin performansin
elde edilmesinde ayirt edici bilgi, beceri ve tutumlar: kapsayan gozlemlenebilir davranislar” olarak yapilmustir.
Buradan hareketle yetkinlik; bireylerin isteki rolii ile isletmedeki sorumluluklarinin énemli bir boltimii-
nii etkileyen, isteki performansiyla alakals, isletmedeki kabul edilen standartlarla Olgiilebilen, egitim ve
gelistirme faaliyetleriyle ilerletilebilen bilgi, beceri ve 6zellik gruplari olarak da ifade edilebilir.

Yetkinlik kavramu, bir orgiitii basariya gotiirebilen temel faktorleri isaret eden siireci agiklamak igin
ilk defa 1957'de Selznick tarafindan kullanilmistir. Buradan iyi bir ¢ikis elde eden yetkinlik kavrami,
1990 yilinda Prahalad ve Hemel’in “The Core Competence of The Corporation” baslikli makalesi ile yetkinlik
kavraminin kullanim sahas1 genislemistir. Ad1 gecen makalede yetkinlik kavrami ise orgiitlerin temel
yetkinliklerini agiklamada kullanilmistir (Bayraktar, 2002).

Yetkinlik ilk defa White (1959) tarafindan insan kaynaklar1 alaninda kullanilmistir. Fakat insan
kaynaklar1 alaninda yetkinligin 6nemini asil ortaya koyan McClelland’in (1973) “Testing for Competence
Rather than Intelligence” caligmasi olmustur (Mansfield, 2000). McClelland is yetkinlikleri alaninda yap-
mis oldugu calismasinda, isgorenlerin isi daha iyi yapabilmeleri igin ne gibi 6zelliklere sahip olunmasi
gerektigi hususunda, ilgili alandaki analizlerine hicbir 6nyargiya yer vermeden direk olarak isi yapan ki-
siden baglayarak acik uclu davranigsal vaka goriismeleri ile isgorenlerin is basinda gosterdikleri basariy:
ortaya koyan ozellikleri tanimlamistir. Bu ¢alismanin ortaya ¢ikmasinin altinda yatan neden ise, bir iste
tistlin performansin ortaya ¢ikmasini saglayan 6zelliklerin tespit edilmesidir (Bayraktar, 2002).

McClelland’in is arkadaslarindan Richard Boyatzis tarafindan 1982 yilinda yetkinlik modelleri dii-
zenlenmistir. Bu kapsamda “The Competent Manager: A Model for Effective Performance” adl1 eser ortaya
c¢ikmistir. Bu ¢alismada yazar 21 temel yonetsel yetkinlikten bahsetmis ve yetkinliklerin belirlenmesi
onerilmistir. Boyatzis ¢alismasini 12 organizasyonda 41 yonetim isinden 2000 yonetici ile tamamlamais-
lardir. Calismanin neticesinde yetkinlikler ve is basarilar1 arasinda bir baglant1 oldugu anlasilmistir
(Hauenstein, 2000). Bir iste saglanacak olan yiiksek performansin olusabilmesinin sadece isgoren yetkin-
liklerine bagli olmadigina bunun yaninda yapilan iste isgorenlerden ne beklendigine ve isin gerceklestigi
cevreye de bagh oldugu vurgulanmaktadir (Boyatzis, 1982).

McClelland ve Boyatzis yetkinligi farkli sekillerde ele almiglardir. McClelland (1973) yetkinligi; is-
gorenlerin hayatlar1 boyunca kazandiklar bilgi, beceri ve tutumlarin performanslarin artirici bilesenler
seklinde tanimlanmistir. McClelland’a gore yetkinlikler; genis ol¢lide basari ile ilgili davranigsal ya da
psikolojik nitelikler biciminde gézlemlenebilir. Boyatzis (1982) ise yetkinlikleri; isi etkili ve iistiin perfor-
mansla sonuglanan bireylerin 6zellikleri bigiminde tanimlamistir. Burada tanimlanan iistiin performans
is ortaminda zayif ve ortalama performanstan siirekli olarak daha fazla ifade edilen davranis gruplaridir.
Ustiin performansa sebep olan anahtar davramislarin dzellikleri 80-20 kuralinin 6zelliklerini igerir. Soyle
ki; 80-20 kuralinda bir olaym %80 sonuglarina, nedenlerin %20’si sebep olmaktadir. Bu da literatiirde 80-
20 kural1 olarak gegmektedir (Schoonover, 2001).

Spencer ve Spencer (1993: 9) calismalarinda yetkinligi, “bireyin herhangi bir isteki ve/veya durumdaki

etkili ve/veya iistiin sonuca ulastiran temel 6zelligi” olarak tanimlamistir. Spencer ve Spencer (1993) calisma-
larina gore, sahip olunan temel yetkinlikler kisiligin derin bir pargasi konumunda olup, degisik kosul-
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larda ve durumlarda bireylerin nasil davranmalar1 gerektigine iliskin 6ngorii saglayacak bir gostergedir.
Yetkinlikler bireylerin temel 6zelliklerini ifade etmenin yani sira bireylerin degisik olay ve durumlar
karsisinda uyarlanabilen, belirli bir siire devam eden davranis ve diisiince bicimlerini ifade etmektedir.
Bu kapsamda giidiiler, bilgi, beceri, benlik telakkisi olmak iizere yetkinligin bes tip 6zelligine Sekil 1'de
yer verilmektedir.

Sekil 1. Spencer ve Spencer'in Yiizey ve Temel Yetkinlikleri
Cekirdek kisilik Gelistirilmesi
en zor

Benlik telakkisi

Tutumlar/degerler

Yiizey
En kolay gelistirilebilir

Kaynak: Spencer ve Spencer, 1993.

Sekil 1'de goziiktiigii tizere yetkinlikleri bireyler tizerinde gelistirilme zorluklarina gore iice ayir-
muislardir. Bu sekilde bireylerin sahip olduklari yetkinlikler igten disa dogru gelistirilme olanaklar1 ko-
laylasmaktadir. Seklin en i¢ kisminda yer alan “Ozellikler” isgorenlerin ¢ekirdek kisilik dedikleri unsur-
dur. Bu unsurlarin gelistirilmesi oldukga zor olup, gelistirilmesi ¢ok zaman alirken oldukga da maliyetli
olmaktadir. Seklin orta kissmda yer alan “benlik telakkisi ve tutumlar/degerler” seklin en i¢ kisminda yer
alan “0zellik” unsurunun gelistirilmesinden daha az zaman ve maliyet gerektirecektir. Bu unsurlar is-
gorenlerle 6zdeslesmis durumdadir. Her ne kadar gelistirilmesi “0zellik” unsurundan daha az maliyetli
olsa da “bilgi ve beceri” unsurlarinin gelistirilmesi kadar az maliyetli degildir. Seklin en dis kisminda
bulunan “bilgi ve beceri” unsurlar: sekilden de anlasilacag iizere gelistirilmesi en az zaman ve maiyet ge-
reken unsurlardir. Bu unsurlar isgorenlere saglanacak egitim ve gelistirme faaliyetleri sayesinde kolayca
gelistirilebilmektedir.

Spencer ve Spencer (1993) bir buz dagi modeli ile inceledikleri isgoren yetkinligine Sekil 2'de yer
verilmektedir.
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Sekil 2. Spencer ve Spencer'in Buzdagi Modeli

Gozlemlenebilir
Becei Bilgi

Benlik telakkisi

o Ozellik Gudu
Gizli

Buzdagi Modeli

Spencer ve Spencer (1993) calismalarinda isgoren yetkinligi kavramini agiklamak i¢in bir buz dag:
modeli olusturmuslardir. Bu buzdag1 modelinde goriildiigii tizere yetkinlikler gozlemlenebilir ve gizli
olmak tizere iki grupta incelenmistir. Buzdagimin tist kisminda yani gozlemlenebilen kisminda “bilgi ve
beceri” yer almaktadir. Bu unsurlarin buzdaginin iist kisminda yer almasinin sebebi bilgi ve becerilerin
isgorenlerde kolaylikla fark edilecegi ve yoneticiler tarafindan test edilip kontrol edilebilecek unsurlar
olmasidir. Bir iist kademe yonetici tarafindan kontrol edilebilir ve gelistirilebilir nitelikte sayilan yetkin-
liklerdir. Buz dagmin goriilmeyen yani alt kisminda kalan boliimiinde ise “benlik telakkisi, 6zellik ve
giidil” yer almaktadir. Isgérenlerde kolaylikla fark edilemeyen bu unsurlarin tespit etmesi ve gelistir-
mesi zordur. Dolayisiyla insan kaynaklar1 departman gibi personel 6zellikli alanlarin denetimler ve ise
alma asamalarda yaptiklar: testler ve analizler sayesinde tespit edilebilmektedir.

Athey ve Orth (1999) calismalarinda, yetkinligi yiiksek performansla ilgili olan ve Orgiit icerisinde
suirdiirtilebilir rekabet avantaji saglayan kolektif takim, siire¢ ve orgiit kapasitesinin yan1 sira bireysel
bilgi, davrarus, tutum ve yetenek de igeren gozlemlenebilir performans boyutlarinin olusturdugu bir
sistem biitlintidiir. Bu tanima gore yetkinlikler; mevcut is performansiyla ilgili yetenekleri ve bilgileri,
gelecekte gerceklestirilecek islerin daha yiiksek performansla gerceklestirilmesini saglayan bilgi ve ye-
teneklerin yani sira orgiitsel performans arttiran siireg kapasitesini, zihinsel ya da davranigsal uygula-
malar1 igermektedir. Athey ve Orth (1999)’a gore yetkinlikler hakkinda genel olarak bahsedilen ¢iktilar
su sekildedir:

e  Yetkinlikler bir isletmede yiiksek performans gosteren isgorenlerle diisiik performans gosteren isgo-
renleri birbirlerinden ayirmaktadir.

e  Yetkinlikler bir is gerceklesmeden 6nce o isin yiliksek performansla gerceklesecegi bilgisini dnceden
veren karakteristik ozelliklerdir.

¢ Yetkinlikler isgorenlere bir isi nasil gergeklestirecekleri bilgisini saglarken bu isin sonucunda nasil
bir sonug elde edeceginin bilgisini de 6nceden sunmaktadir.

Yetkinlikler giiniimiiz isletmelerinde daha fazla kullanilmaktadir. Bunun nede olarak bir isletmede
karsilasilan 6nemli problemlerin ¢oziimiinde ve bu isletmede atilacak yeni adimlarin kararlarinin alin-
masinda yardimci olmasidir. Hauenstein (2000) yetkinliklerin bir organizasyona ne gibi faydalar sagla-
yacagini su sekilde siralamigtir:

e Bir isletmede {iretilen isgiicii standartlarinin belirlenmesini ve bu isgiiclinden beklentileri daha net
ortaya koymaktadir.

e Bir isletmede ortaya ¢ikan deger ve bu deger karsiligindaki {icret kararlarinin alinmasinda adil ol-
may1 saglar.

e Kogluk, performans gelistirme, degerlendirme ve giiclendirme siireclerine destek olmaktadir.

e Bir organizasyonun basariya ulasabilmesi icin gerekli olan is stratejileri ile bireyleri, yoneticileri ve
takimlar1 bir araya getirerek ayni organizasyon altinda bulusturmaktadir.
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Yetkinlik kavramu ilgili literatiirden de anlasilacag: iizere soyut bir kavramdir. Bu nedenle kavram-
sal olarak net bir bicimde tanimlanmasi ve 6l¢iimiiniin yapilmasi zordur. Giiniimiizde bu kavram, soyut
olmaktan ¢ikartilarak somut hale getirilmeye calisiimaktadir. Bu nedenle insan davranislar ve tarzlariy-
la incelenmekte olup, bireylerin bir isi yaparken gosterdigi basarida kritik 6neme sahip olan davranislar
tizerine odaklanilmaktadir. S6z konusu olan davranislar ise isgorenlerin bir isi gerceklestirirken yiiksek
performans gosterenlerin orta ve diisiik performans gosteren isgorenlere gore daha istikrarli gosterdikle-
ri davranislari ifade etmektedir (Doz, 1996). Kordon (2006), yetkin olabilmek icin sadece isin gerektirdigi
becerilere sahip olmanin yeterli olmadigindan bahsetmistir. Bunu da su sekilde agiklamaktadir; ayni be-
ceriye sahip iki kisinin ayni isi yapmalar1 durumunda bile bagarilar1 farkli olmaktadir. Ciinkii isgorenler
farkl yetkinliklere sahip olduklari icin basarilar da farklilik géstermektedir. Isgorenlerin sahip olduklari
becerileri isi basariya tasityacak davranislara doniistiirmek biiyiik onem gostermektedir. Yetkinlikler bir
isletmede, is/calisan/organizasyon arasinda bir baglanti kurmaktadir. Bu kurulan baglanti sayesinde ku-
rum ici ortak bir dil olusmaktadir. Dolayisiyla yetkinliklerin herkes tarafindan ayni sekilde anlasilmasi
ve dogru tanimlanmasi ¢ok onemlidir.

Isgaren Yetkinligi Boyutlari

Isgorenlerin sahip olduklari her yetkinlik kisa bir tanim ve bu taimlarin ifade ettigi bir davranis
gostergelerinden olusmaktadir. Bu davranis gostergeleri ise isgorenlerin belirli bir yetkinlik kullanimi
sonucu ortaya ¢itkan gozlemlenebilir ve Olgiilebilir tepkilerdir (Kordon, 2006). Yetkinlikleri Ol¢tilebilir
davraniglara dokerken bahsedilen boyutlar “bilgi, beceri, tutum, gozlemlenebilir davranis ve iistiin perfor-
mans” olarak alt basliklarda incelenmektedir.

Bilgi

Bireylerin aldig1 egitimler ve edindigi deneyimler sonucunda olusan anlayis beceri olarak adlandiri-
lan genel bir kavramdir. Epistemolojide ise bilgi, dogru ve hakli sekilde olusan goriisii ifade etmektedir.
Bilgi elde edilme yollari, degeri ve insan toplumunda oynadig: rolleri nedeniyle bir¢ok farkli alanda
kullanilmaktadir. Epistemoloji, felsefe, bilissel bilim, antropoloji, sosyoloji ve psikoloji gibi bahsedilen
disiplinler arasinda sayilabilmektedir. Bir¢ok alanda incelendigi i¢in birden fazla anlama sahip olan bilgi
kavrami glintimiizde daha iyi anlasilmasi icin filozoflar tarafindan daha derinlemesine ¢alisilmaktadur.
Bu dogrultuda bilgi kavrami tanimlanacak olursa “bir dzne ile nesne arasindaki teorik ya da pratik anlayis
olarak” ifade edilebilir (Eren ve Onat, 2018). Kordon (2006) bilgi ve yetkinlik arasindaki baglantiy: ise
su sekilde aciklamustir; belirli bir konuda yetkin olabilmek igin ilk olarak o konuda bilgi sahibi olmanin
gerekli oldugudur. Ornegin bilgisayar yazilimi konusunda yetkin olabilmek icin bilgisayar yaziliminin
gerektirdigi egitim konusunda ve diger gerekleri hakkinda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir. Bu gerekli
olan bilgi kisiler tarafindan deneyim yoluyla elde edilebilecegi gibi, ayn1 zamanda egitim yoluyla da
kazanilabilmektedir.

Beceri

Beceri, ustalik gerektiren ve gii¢ sanilan bir isi yapabilme yetisi olarak tanimlanabilir. Bir konuda
beceri sahibi olabilmek igin o is konusunda yetenekli olmak gerekmektedir. Bu yetenekler bireylerde
dogustan olabilecegi gibi (0rnegin; yoneticilik, etkili konusma kabiliyeti, matematiksel islem yapma be-
cerisi gibi) sonradan deneyimlemenin etkisiyle de kazanilabilmektedir. Eger bireylerin bu sekilde yete-
nekleri varsa ya da bahsedildigi gibi sonradan edinmisse grup ¢alismalarina yatkin oldugu diisiintilebil-
mektedir (Kordon, 2006). Bir konuda beceri sahip olunabilmesi i¢in oncelikle o konuda yetenekli olmak
gerekir. Dogustan ya da sonradan elde edilen yetenekler kisilerde farkl sekillerde gozlemlenebilmekte-
dir. Sonradan kazanilan yeteneklerde deneyimlemenin etkisi oldukga fazladir. Bireyler bir konuda sahip
olduklari bilgiyi genellikle egitim sayesinde elde ederken beceride ise yaparak, yasayarak yani kisacasi
bir isi deneyimleyerek elde edilir ve gelistirir (Kordon, 2006).
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Tutum

Bireylerin gesitli kurum, obje ve kisilerle ilgili olarak zihninde canlandirdig: diizenlenen bir diisiince
veya inang sistemidir. Bireylerin bir konu hakkindaki sahip olduklar: tutum, genellikle o konu hakkin-
daki davranislarini 6nemli dlciide sekillendiren 6gedir. Ornegin bireylerin bilgisayar yazilimi1 konusun-
da gerekli bilgiye sahip olmas: ve ilgili becerileri tasimas1 o konu hakkinda basarili olacagi anlamina
gelmemektedir. Cilinkii bireylerin sahip olduklar: bilgi ve becerilerin gbzlemlenebilir davranislara do-
niistiirmesi gerekmektedir. Bunun icinde gerekli olan bilgisayarlara karsi bireylerin tutumu 6n plana
cikmaktadir. Eger bireyler bilgisayar yazilimlarini kullanarak daha iyi sonuglar elde edecegini diisiiniir
ve bu konudaki sahip oldugu bilgi ve beceriyi gozlemlenebilir davraniglara dontistiiriirse basarili olacak-
tir. Tam tersine bilgisayar yazilimlariin sosyal yapiy1 bozdugunu diisiiniirse ve buna yonelik davranis
gelistirirse basarili olamayacaktir (Yetkin, 2003).

Bireylerin davranislarinin anlasilmasi i¢in tutumlarimin incelenmesi 6nem gostermektedir. Tutumlar,
bireylerin sosyal algilarini etkilemenin yansira davraniglar1 da 6nemli derecede etkilemektedir. Tutum,
kisilere atfedilen ve o kisinin bir psikolojik obje ile ilgili duygu, diistince ve davranislarini diizenli bir se-
kilde olusturan bir egilimdir. Bireylerin sahip olduklar1 tutumlar, nesneler, insanlar ya da olaylar hakkin-
da olumlu ya da olumsuz ifadelerin olusmasini saglamaktadir. Tam olarak ise tutum bireylerin bir sey
hakkinda ne diisiindiigiinii ve hissettigini ifade eder (Ustiiner, 2006). Tutum inanglardan, goriislerden ve
degerlerden farkli seyleri ifade etmektedir. Gortisler ile tutumlar birbirlerine benzemekle birlikte; 6lgme
teknigi ve genelleme teknigi agisindan goriisler tutumdan farklilasmaktadir. Tutumlar bireylerin genis
capta olaylara ve durumlara kars: verdigi genis tepkileri ifade etmektedir. Gortisler ise tutumlara oranla
daha dar anlamda belirli olusumlara veya durumlara kars: olusan kisisel tepkilerdir. Soyle ki birey-
ler goriiglerinin tam olarak farkindadir. Fakat kisiler tam olarak tutumlar farkinda degildirler (Ustiiner,
2006). Tutumlar degerlerden de farklilik gostermektedir. Deger kavrami tutuma gore daha genis ve daha
kapsamlilik gostermektedir. Degerler ahlaki, dogrulugu ve arzulanma gibi bir boyutu ¢agristirmaktadar.
Degerler bir toplumda karsit davranis durumlarmin kisisel ya da toplumsal olarak tercih edilip edilme-
digi konusundaki inanglari ifade etmektedir. Inanglar ise bireylerin bir konu hakkinda karar verirken
algilarinin ve tanimlamalarinin meydana getirdigi bir duyular agidir. Bireylerin sahip olduklar1 inanglar,
bireysel ilkelerin kaynagini olusturmaktadir. Bireylerin inan¢larini, bilgilerini ve kanaatlerini agiga ¢ika-
rirken bunu davranig ve tutumlarin sayesinde belli etmektedir (Ustiiner, 2006).

Gézlemlenebilir Davranis ve Ustiin Performans

Yetkinliklerin degerlendirilmesinin yapilabilmesi i¢in gozlemlenebilir davranislara doniistiiriilmesi
gerekmektedir. Bir konuda yetkin olabilmek icin sadece bilgi sahibi olmak yeterli degildir. Bilginin yam
sira bir isi yapabilme yetenegine de sahip olmak gerekmektedir. Ayrica bireylerin o isi yapma istegi,
egilimi de olmas1 gerekmektedir. Bu sayede de bireylerin sahip olduklar: yetkinlikler gozlemlenebilir
davraniglara donitistiiriilebilmektedir (Biger ve Diiztepe, 2003).

Bir organizasyonda calisan isgorenlerin yetkinlikleri kullanmasi sonucu ortalama ve diisiik perfor-
manstan daha fazla performans gostermesi beklenmektedir. Yukarida verilen tiim bu boyutlar bir arada
diistiniildiigiinde yetkinlik kavraminin gergevesi ¢izilmis durumdadir. Bu dogrultuda yetkinlik kavram
yeniden “bir isin yiiksek performansla gerceklesmesi sirasinda kisinin bilgi ve becerilerini tutarlilik gosterecek
sekilde birlestirdiinde ortaya ¢ikan gozlemlenebilir davramslardir” seklinde tanimlanabilir. Fakat bu nokta-
da dikkat ¢ekilmesi gereken sey insan zihninin ve degerlerini konu alan arastirmalarda sinirlamalarda
bulunmak yanlhs yapmak demektir. Bu noktada sozii gegen boyutlarin kavramin somutlastirilmasinda
oldukca biiyiik neme sahiptir. Bu boyutlar sayesinde yetkinlik kavramui 6l¢tilebilir ve gelistirilebilir hale
gelmistir (Bicer ve Diiztepe, 2003).
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Isgoren Yetkinliginin Faydalari

Oncelikle yetkinliklerin isgorenler, isletmeler ve organizasyonlar igin fayda saglayabilmesinde 6lcii-
lebilir davranislara dontistiiriilmesi gerekmektedir. Bu sekilde davrarnislara doniistiiriilen yetkinlikler,
bir iist kademe y6netim tarafindan kontrol edilebilir ve denetlenebilir hale gelecektir. Olgiilebilen ve
kontrol edilebilen yetkinliklerin ortaya ¢ikardig: faydalar daha net bir sekilde anlasilacaktir. Bu sayede
de eksi olan yetkinlikler tespit edilebilir ve gelistirilebilir. Ayrica gelistirilen ve sahip olunan yetkinlikler
kisiden kisiye de aktarilabilir (Biger ve Diiztepe, 2003).

Yetkinliklerle beraber kurum icinde ortak bir dil kullanilmaya baslamaktadir. Bunun yan sira hem
kisisel olarak hem de takim olarak ayni standartta analizlerin yapilmasi ve bu analizlerin sistematik bir
hale getirilmesi isletmeler agisindan ikinci bir avantaj saglamaktadir. Yetkinlikler bireysel ve kurumsal
basarilar1 somutlastirarak gercek bir bakis acis1 saglamaktadir. Bu sayede basarinin tanimi kurum igeri-
sinde ¢alisan tiim bireyler igin standart bir hal alir ve herkes tarafindan bilinir. Isletmede yetkinliklerin
kullanimu ile organizasyonu olusturan tiim bireylerin is hayatlarinda ve ise bakis acilarinda bir farkin
olusturulmas: hedeflenmektedir. Organizasyonlar, dncelikle biinyesinde ¢alisanlarin basarilarimni artma-
styla birlikte istedikleri performansa ulasabilmektedir (Biger ve Diiztepe, 2003). Yetkinliklerin kurumlara
ve igsgorenlere sagladig1 diger faydalar1 asagidaki gibi siralamak miimkiindyir:

Degisen basari olciitleri: Geleneksel performans degerleme sistemleri isgorenlerin islerinde ytiksel-
melerini bir gesit merdiven tirmanma olarak tanimlamaktadir. Bu sistemlerde gelisim hangi kriterler ve
ozelliklere gore oldugu tam olarak bilinmemektedir. Yetkinlikler ise isgorenlerin gelisimi ve performans
basaris1 igin kesin gostergeler ve Olgiitler sunarak oOlgiilebilir ve net bir sekilde anlasilabilir (Biger ve
Diiztepe, 2003).

Cift Yonli Giivence Saglamasi: Yetkinlikler sayesinde, is gorenler herhangi bir nedenle is kaybina
ugradiklarinda ya da is kazalarina mazur kaldiklarinda sahip olduklar: bir is giivencesi olusmaktadir.
Ayn sekilde isletmelerde isgiicii glivencesine sahip olmaktadir (Biger ve Diiztepe, 2003).

Artan Performans Cizelgesi: Yetkinlikler, bir isletmede ¢alisan isgorenlerin sahip olduklar1 perfor-

mans! ayirt eden davraniglar tizerine kurulmustur. Bu nedenle isgorenlerde eskiye oranla hedef belirle-
mek kolaylagmustir. Isgdrenlerde yiiksek performansla gegeklesen davraniglarin belirlenmesiyle, bu dav-
raniglara yonelik hedefler belirlenmektedir. Sonug olarak ise tiim isgorenlerin performans diizeylerini
artirmaktadir (Lucia ve Lepsinger, 1999).

Rekabet Avantaji Saglamasi: Yetkinlikler eger nadir, degerli ve taklit edilmesi zor ise bir organi-
zasyon igin ¢ok faydali olabilir. Bu tiir yetkinlikler sayesinde isletmeler diger isletmelere gore olusan
firsatlar1 degerlendirme olanag1 yakalamaktadir. Bu sebeple de rekabette oldukca 6nemli bir faktor ko-
numundadir (Campbell ve Luchs, 1997).

Sirket Stratejilerinin Bireysel Davranislarla iliskilendirilmesi: Yetkinliklerden igletme planlarina,

stratejilerine ve ekonomisine uzanan yol haritasiyla, bireylerin {istiin performansa yol acan davranislari
ve is performanslari arasinda kurulan iliski sonucunda isletme basarilar: gézlemlenebilir ve degerlendi-
rilebilir bir hal almaktadir (Lucia ve Lepsinger, 1999).

Bir isletmede yetkinlik bazli sistemlerin kullanilmas: yeni bir 6grenme kiiltiirii olusturmaktadar.
Bunun yani sira yukarida bahsedilen ana faydalarin altinda alt faydalarda saglamaktadir. Bu faydalar:
su sekilde sirlamak miimkiindiir (Biger ve Diiztepe, 2003):

e Isgorenlerin is yasamlarindaki unvanlarin alinmasinda ortak standartlarin belirlenmesi,

e  Yetkinlik davraniglarinin tanimlanmasi, yoneticiler iginde rehber niteligi tasimaktadir,

e Isgorenler ve isletme tarafindan beklenti ve basari dl¢iitlerinin agik bir sekilde ortaya konulmas,

e Bireysel davranislarin kontrol altina alinarak sirket kararlar: ve stratejileri ile yon birligi olusturmasi,
e Isletmenin sahip oldugu performans standartlarinin net bir sekilde aciklanmasi ve performans gra-

figinin yiikseltilmesi,
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e Isgdren segme ve ige yerlestirme sistemlerinin seffaf ve tutarli olmas,

e Isgdrenlerden beklenen performansin ve is gereklerinin tam olarak bilinmesi,

e Dogruise dogru isgorenin yerlestirilmesi,

e Isgdrenlerin yaratici diisiinme ve inisiyatif almaya yonlendirmesi,

e Isbasi egitimlerin isgoren davranislariyla iliskilendirilerek etkinliklerinin artirilmasi,
° i;;géren motivasyonunun artirilmasi,

e Isletmelerin gelisim stratejilerinin ve ihtiyaglarinin net olarak bilinmesi.

isgoren Yetkinliginin Gastronomideki Yeri ve Onemi

Turizm faaliyetleri igerisinde yer alan gastronomi turizmi ge¢cmisten bugiine degeri her gecen giin
giderek artmaktadir. Gastronomi turizmi sayesinde toplumlar baska bir iilkenin sahip oldugu kiiltiirii
o topluma ait yiyecek ve icecegi sayesinde dgrenebilmektedir. Bu nedenle turizm alaninda yiyecek ve
icecegin yeri biiylik 6nem tasimaktadir. Gastronomi turizmine sahip bir destinasyon turizmin ekono-
mik ve toplumsal etkilerini artirmakta ve gelismesine katki saglamaktadir (Fusté-Forné, 2021; Ulama
ve Uzut, 2019). Yenidiinya diizeni ile turizm hareketleri de geleneksel anlayisindan taviz vermeye bas-
lamistir. Yeni gelismelerle ve siirdiiriilebilirligin etkisiyle birlikte turizm hareketindeki degisim de art-
mustir. Avrupa birligine tiye {ilkeler iizerine yapilan bir ¢alismaya gore, gastronomi turizminin ¢arpan
etkisiyle; isletme sayisi, katma deger ve istthdam gibi faktorlerle birlikte uluslararasi destinasyonlarin
ekonomisinde onemli derecede pozitif yonlii bir iliski bulunmaktadir. Bu durum istihdam agisindan
degerlendirildiginde gastronomi turizminin iilke ekonomisine katma degeri %70 iken, konaklama sekto-
rii agisindan ise yalnizca %30’dur (Giizel Sahin ve Unver, 2015). Buradan hareketle gastronomi turizmi
bir destinasyon igin olduk¢a 6nem arz etmektedir. Dolayisiyla gastronom turizminde de isgorenler ol-
dukca 6nemli bir yer tutmaktadir. Bilindigi tizere turizm hareketliligi emek yogun bir sektordiir ve bu
durum gastronomi turizmi i¢inde gegerli olmaktadir (Erkilig, 2019). Diger bir ifadeyle sunulan yiyecek
ve iceceklerle ilgili yasanacak bir aksaklik turist tizerinde olumsuz bir imaj olusturacag: gibi yiyecek ve
icecegin turistin istedigi gibi veya daha iyisi olmasi da olumlu bir destinasyon imajina katki saglayacaktir
(Keskin, 2020). Bu noktada ise gastronomi alaninda hizmet veren isgorenlere yani seflere oldukga biiytik
gorev diismektedir. Bu noktada her sefin kendi alaninda yetkin olmasi bir isletmeye bir¢ok avantaj sag-
layacaktir. Buradan da hareketle seflerin yetkinliklerinde egitim faktorii oldukca 6nemlidir (Karakus ve
digerleri, 2018).

Egitimin cagdas tanimina bakildiginda “bireylerin davranis bicimlerini degistirme siireci” seklinde ele
alindig1 gozlenmektedir (Fidan, 2012). Bagka bir tanimda ise egitim kavrami “bireyin davramsinda kendi
yasantist yoluyla ve kasitl olarak istendik degisme meydana getirme siireci” olarak incelenmektedir (Aslan,
2010). Egitim faaliyeti 6zellikle hizmet ve sanayi sektorlerinin gereksinim duyduklar: bilgi ve beceriye
sahip nitelikli isgiiciinii saglamaktadir. Bu sayede isgorenlerin verimliligi stirdiiriilebilir kalkinmaya ve
ekonomiye 6nemli katkilarda bulunur (Aslan, 2010). Egitimin en temel amaci, bireylerin sahip olduklar:
bilgi ve becerileri artirarak hem ¢alisma hem de toplumsal hayatlarinda saglikli bir sekilde kullanmalari-
dir (Alyakut ve Kiiglikkomiirler, 2018).

Mesleki egitimde amag, temel egitimle elde edilen bilgi ve becerileri ilgili meslege uygulayarak pra-
tik bilgiler gelistirmeyi ve uygulama yetenegi kazandirmay1 hedeflemektedir. Bu sayede bireylerde en-
telektiiel, ekonomik, fiziksel, duygusal ve sosyal nitelikler gelismektedir (Hacioglu, 2000). Dolayisiyla
mesleki egitim sayesinde bireylerin bir taraftan egitimleri devam ederken is diinyasina da bilgili, bece-
rikli ve pratik bilgiye sahip olan basarili isgorenler yetistirilmektir (Aslan, 2010). Bu noktada gastronomi
egitimi ile isgoren yetkinliklerinin amaclar: 6rtiismektedir. Tablo 1’de gastronomi egitiminin ve isgoren
yetkinliklerinin amaclarma yer verilmektedir.
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Tablo 1: Gastronomi Egitimi ve isgéren Yetkinliginin Amaglan

Gastronomi Egitiminin Amaclan

isgoren Yetkinliklerinin Amaclari

Mesleki etik standartlarini 6gretmek

Kocluk, degerlendirme, performans gelistirme ve giiclendirme
siireclerine destek olma

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki ilkeleri, teorileri ve kavramlar dgretmek

Isqiicii beklentilerini ve standartlarini belirleme

Menii planlamasi dogrultusunda cesitli meniiler olusturmak ve bunlari uygulayabilmek

is gereklerini tanimlamak icin kurum igi ortak bir olusturmak

Yiyeceklerin gdrsel sunumlarini ve yiyecek hiifesi dekorasyonunu bilmek ve uygulamak

Ucret ve deger kararlaninda adil olmayi saglamak

Uluslararasi ve ulusal mutfaklar hakkinda yeterli bilgiye sahip olmak

Organizasyon ile isgdrenleri ayni amag etrafinda toplamak

Alaniyla ilgili fiziksel ortami tanimak, bu ortami en verimli sekilde kullanmak ve bu

isletmenin ve isgdrenlerin beklentilerinin agik bir sekilde

ortamin bakimini yapmak
Mutfak arac gereglerini en iyi sekilde kullanmayi dgretmek

tanimlamasini yapmak

Bireysel davraniglan sirket amaci icin bir araya getirerek etkin grup
¢alismas olusturmak

isgorenlerden beklenen is ciktilarinin tam olarak bilinmesi
(alisanlarinin motivasyonlarinin artiriimasi

Etkili ve verimli calisma davranislan gelistirmek

isgorenlerin adil bir sekilde secme ve yerlestirilmelerinin yapilmasi
Dogru ise dogru yeterlilige sahip isgdrenlerin yerlestirilmesi

Bireysel ve grup bazinda etkili calismaya yonlendirmek

Sozli, yazili ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurmay saglamak

Etkili sunum becerisi gelistirmek

Sanatsal agidan gerekli olan bireysel yeterlilikleri gelistirmek

Bir isletmeyi etkin bir sekilde yonetebilmek icin yonetim teorilerini ve uygulamalarini
ogretmek

Satin almadan diriiniin sunumuna kadar tiim siireci etkin bir sekilde yonetebilen ve bu
siirecte olugabilecek problemleri ¢ozebilen kalifiye personel yetistirmek

Kurum ici siirekli egitim ve gelistirme faaliyetlerinin yiriitiilmesi

Kaynak: Bicer ve Diiztepe, 2003; Eren ve Onat, 2018; nevsehir.edu.tr, 2021; Onat ve Eren, 2020.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve aggilik; pisirme yontemleri, yiyecek hazirlama, gida bilimi, bes-
lenme gibi alanlarda estetik bilgi ve beceri gerektiren 6nemli bir disiplindir. Uygulama agirlikli bir siireg
gerektiren boliim olmalar1 neticesinde derslerin meslek 6zelliklerine gore uygun bir sekilde hazirlanmis
atolye ve uygulama birimlerine ihtiyaci vardir. Bu uygulama birimlerinde, alanlarinda uzman akademik
personelle yiiriitiilen egitimler sayesinde nitelikli mutfak personeli yetistirilmektedir. Bunun disinda
okullarin miifredatlarinda yer alan stajlar ve donem igi isletme uygulamalar1 bireylere sektor tecriibesi
kazandirmaktadir. Bu egitim teorik bilgisiyle uygulama bilgisinin miithis bir harmanini icermektedir. Bu
nedenle de biiyiik onem arz etmektedir. Sektor ve okul is birligi ile gerceklestirilen egitimler sayesinde,
okul stirekli olarak sektoriin gerektirdigi teknolojiye rahat bir sekilde uyum saglayacaktir. Her bir 6gren-
cinin uygun teknolojiye ve uygulama bilgisine sahip olmasi ve bu konuda alacaklar1 egitim alanlarinda
yetkin olunmasinin 6niinii agacaktir (Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir, 2017; Yigit ve Dogdubay,
2017).

Gastronomi egitimi, Tiirkiye'de yiiksekogretim ve ortadogretim diizeylerinde verilmemektedir.
Ayrica gastronomi egitimi kapsaminda hizmet saglayan 6zel kurum ve kuruluglar bulunmaktadir (Oney,
2016). Bu kuruluslarinda amaci iiniversiteler gibi egitim veren birimlerde yetistirilen bireylerin mutfak
alaninda uygulamada ve pratikte karsilasacaklar1 problemleri kolaylikla ¢ozebilen ve iyi bir uygulama
bilgisine sahip olan bireyler yetistirmektir. Bu bireyler gerektiginde gastronomi alaninda aldig: bilgi ve
becerilerini rahatlikla davranislara doniistiirebilmektedir. Egitimler ve gelistirme faaliyetleri sonucunda
gastronomi alaninda calisan isgorenlerde cesitli avantajlar goriilmektedir. Bu avantajlar isgoren yetkin-
liginin gastronomideki énemini vurgulamaktadir. Isgéren yetkinliginin gastronomi alanindaki yerini
daha net ifade edebilmek igin isgdren yetkinliginin gastronomi alaninda sagladig1 avantajlar1 asagidaki
gibi siralamak miimkiindiir (Boyatzis, 1982; Eren ve Onat, 2018; Nevsehir Universitesi, 2021; Spencer ve
Spencer, 1993):

e Mesleki etik standartlarini bilme ve uygulama,

e  Yenilikleri kabul etme ve benimseme,

e Cesitli pisirme tekniklerini bilme ve uygulama,

e  Cesitli mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olma ve uygulama,

e Bireysel ve grup bazinda etkili calisma becerisi gelistirme,
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e Yazili ve sozlii olarak etkili iletisim kurma,

¢ Kurum ici en alt kademe galisandan en iist kademe yOneticiye kadar olan hiyerarsi arasinda etkili
iletisim kurulma,

e  Verilen gorev ve sorumluluklarin hangi yetkinlikleri gerektirdigi bilinerek isgéren gorevlendirme.

Yukarida siralanan maddeler dogrultusunda isgorenlerin performanslariin artmasi ile gergeklesen
unsurlar sunlardir:

e Dogru ise dogru personel yerlestirildigi icin motivasyonun artmasi,

e  Siirekli gelistirme faaliyetleri ile teknolojik gelismeler bilinir ve uygulanur,
e Kurum igi ortak bir dilin kullanilmasim saglar,

¢ Hijyen ve sanitasyon kurallari bilinir ve uygulanir,

e  Misafir arasinda etkili iletisim kurulmasi saglanir,

e Isgdren yetkinligine sahip bireyler sayesinde giderler rasyonel fayda saglayacak sekilde yeniden
dtizenlenir,

o Isletmelere rekabet avantaji saglar,
o Isgoren devir hizini diisiiriir,
e Isgdrenlerin 6zgiiven ve 6nem duygularinda artis meydana gelir,
e Iskazalarinda azalma goriiliir,
o Isgdren verimliligi dolayisiyla isletme verimliligi artar,
e Isletmeler icin gerekli olan isgiictintin net olarak bilinmesi,
e  Misafir istek ve ihtiyaglarinin hizli ve kolay bir sekilde anlagilmas: saglanir.
Yukarida goriildiigii tizere isgoren yetkinligi gastronomi igin bir isletmeye, isgdrene ve misafire ce-
sitli faydalar saglamaktadir. Bu faydalarin yan sira gesitli olumsuzluklardan bahsetmek miimkiin olup,

asagidaki gibi siralanabilmektedir (Bickes, Yilmaz, Samur ve Demirtas, 2020; Erdogan ve Bauer, 2009;
Fine ve Nevo, 2008; Ogan, 2021; Onat ve Eren, 2020):

e Yetkinliklerle beraber kurum iginde standart bir performans grafigi olusur ve olusan bu perfor-
manstan daha ytiksek performans gosteren mutfak ¢alisanlarinda ¢alisan is uyumu gerceklesmez.
Dolayisiyla performansta, orglite baghlikta ve is tatmininde azalma goriilebilmektedir.

e  Yetkinlige sahip mutfak ¢alisanlarinda isten ayrilma niyeti artmaktadar.
e  Siirekli maas ve terfi beklentisi olusmaktadir.

e  Mutfak personeli bir mutfak calisaninin sahip oldugu yetkinliklerden daha az yetkinlik gerektiren
islerde calismamaktadir. Bu durumda issizligi artirmaktadar.

Yukarida sayilan olumsuzluklari en aza indirmek igin isletmelerin personel se¢me ve yerlestirme
faaliyetlerine dikkat etmesi gerekmektedir. Bunun disinda isletmenin maas ve terfi sistemlerinin nasil
gerceklestigini ve hangi kriterlerin saglanmasi sonrasi terfi verilecegi standartlastirilmali ve yazili bir
bicimde personele bildirilmelidir. Isletmede calisan is uyumu gerceklesmesi igin departmanlar arast ro-
tasyona gidilebilir. Bu sayede isgorenin hangi boliimde en iyi performans gosterdigi saptanir ve boliime
uygun isgoren yerlestirilebilir.

Sonug

Son yillarda gastronomi turizmi, degeri giderek artan bir turizm tiirii olarak karsimiza ¢tkmaktadar.
Bu turizm tiirii turistlere, bir destinasyonun sahip oldugu yerel yiyecek ve icecek kiiltiirtinii deneyimle-
me firsat: sunmaktadir. Turistler, ziyaret ettikleri destinasyonlar: daha iyi tanimak ve bu destinasyonun
sahip oldugu kiiltiirii deneyimlemek i¢in yiyecek ve icecek etkinliklerine katilim gostermektedir. Hatta
baz turist tipleri diger bir ifadeyle gastro turistler sadece bu yiyecek ve icecek etkinliklerine katilarak
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deneyimlemek istemektedir. Ozellikle gastro turistler gittikleri yerlerin sahip oldugu yerel pazarlari, gift-
likleri ve baglar1 gezerek kendi yiyecek ve igeceklerini hazirlayacaklar: malzemeleri kendileri toplamakta
ya da satin almaktadir. Daha sonra ilerleyen asamalarda yerel bir asc1 ya da rehber tarafindan bu yiye-
cek ve icecegin yapim asamalari sirasiyla uygulanarak gosterilmektedir. Bu asamalar turistler, tek tek
deneyimleyerek kendi yiyecek ve igeceklerini hazirlamaktadir. Dolayisiyla gastronomik deneyimlerin
olusmasinda mutfak personelinin sergiledigi performans oldukca 6nemlidir. Bu noktada ise mutfak per-
sonelinin sahip oldugu yetkinlikler devreye girmektedir.

Bu calismada ele alinan isgoren yetkinligi kavrami ve gastronomi kavrami arasinda énemli bir iligki
oldugu gozlenmistir. Ciinkii gastronomi turizmi sayesinde bir destinasyon bir¢ok avantaj elde etmekte-
dir. Bu noktada bir destinasyon rakip destinasyonlardan farklilasmakta ve kendine 6zgti bir turizm tiirii
elde etmektedir. Bu turizm tiirii icinde isgoren yetkinliginin biiyiik 6neme sahip oldugu incelenen ¢alis-
malar arasinda yer almaktadir. Ciinkii gastronomi faaliyetlerinde isgorenler performanslarini turistlerin
oniinde sergilemektedir ya da geri planda hazirlanan yiyecekler ve icecekler misafirlerine sunulmakta-
dir. Bu noktada turistlerin 6niinde gerceklestirilen gosterilerde ya da tabak sunumlarinda yapilacak bir
hata gastronomik algisini olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle turistlerin gastronomik algilarini gelistir-
mek igin dncelikle isgorenlerin sahip olduklari yetkinlikler belirlenmelidir. Isgéren yetkinliklere yonelik
egitim ve gelistirilme faaliyetleri yiiriitiilmelidir. Bu faaliyetler isletmelerde gerceklestirilebilecegi gibi
tiniversitelerde, liselerde ve mutfak kurslarinda gergeklestirilebilmektedir. Bu sayede isgorenler hangi
mutfak boliimiiniin ne gibi yetkinlikler gerektirdigini bilir ve yetkinlikleri kazanma yolunda ilgili faa-
liyetleri yiirtitiir. Tlgili yetkinliklere ve deneyime sahip olan isgdrenlerin hata yapma olasiliklar en aza
indirilerek turist gastronomik algilar1 pozitif yonde ivme kazanmasi beklenmektedir.

Gastronomi ve isgoren yetkinliginin ele alindig1 bu calismada alan ve sektor igin getirilen bazi 6ne-

riler su sekilde siralanabilmektedir.

e Isgorenlerin bilgi ve berecilerini ortaya cikaracak ve artiracak isbast, oryantasyon, iletisim becerileri
ve yabanal dil konularinda egitsel faaliyetlerinin yiiriitiilmesi.

o Isletmelerin &nceden belirledigi standartlarin iizerinde performans sergilenmesi halinde ne gibi 6diil
ve terfi verileceginin belirlenmesi.

e  Mutfakta calisan isgorenlere gorev ve sorumluluklarin birlikte verilmesinin saglanmasi.

e Teknolojik gelismelerin yakindan takip edilmesi.

e Mutfakta galisan isgorenlerin becerilerinin gelistirilmesi igin alaniyla ilgili yiyecek ve icecekleri ige-
ren uluslararasi diizeyde deneyim kazandirmak.
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SLOW FOOD ve TURKIYE

Uzeyir KEMENT"

Girig

Temelinde yavas yasam felsefesini tasiyan slow food, giderek ¢ogalan bir kitleye ulasan bir akimdir
(Petrini, 2001). Slow food hareketi; iyi, adil ve temiz olan giday1 desteklemek temeline dayanan bir felsefe
icermektedir (Germov ve ark., 2010). Bu hareketin temel amaci geleneksel giday1 ve geleneksel beslenme
yontemlerini siirdiiriilebilir kilmak, tarim1 desteklemek, tiiketimde islenmis giday1 bertaraf etmek ve en-
diistriyel tarim ve kiiresel pazar faaliyetlerine karsin organik iiretimle biyogesitliligin korunmasini sag-
layabilmektir (Tencati ve Zsolnai, 2012). Slow food hareketinin bir diger amaci ise geleneksel yontemleri,
yerli iireticiyi ve yerli tohumu koruyabilmektir (Peano ve ark., 2014). Kavram, yemek pisirme ve yeme
pratigini hedef alan ve saglikly, stirdiiriilebilir temeller tizerine kurulmus ve boyle bir kimlik olusturmus-
tur (Pietrykowski, 2004). Kimlik karmasas1 bir kavramdir ve ¢ok yonliidiir. Gida tiiketiminde de kimligin
onemi biiytiktiir. Zira gida tiiketimiyle siniflar, etnik kimlikler, kiiltiirler veya uluslar arasinda bir iliski
mevcuttur (Gabaccia, 1998; Wilk, 2002; Kement ve ark., 2021). Bir ulusun kendine 6zgii olan mutfak
tirtinleri; yerel cografyasinin jeolojisi, kiiltiirii ve somut olmayan deger niteliklerinden olusur ve etkilen-
mektedir (Eren, 2019; Guy, 2002; Ogan ve Durlu—Ozkaya, 2021). Yerel mutfaklarda {iretilen yiyecek ve
icecekler, son yillarda kiiresellesen aglar i¢inde iiretilmeye ve tiiketilmeye baslanmistir (Pietrykowski,
2004). Tarimin sanayilesmesine yonelik egilimler; gida iireticisi ve tiiketicisini fiziksel ve sosyal baglam-
da birbirinden uzaklastirmakta ve geleneksel kiiltiirel baglilig1 tehdit etmektedir (Fischer, 1988; Biikey,
2020). Dolayisiyla slow food hareketinin ortaya cikisinda gida tiretim sistemi tizerindeki artan bu olum-
suz gelisimin etkisi oldukga ytiksektir.

Bu arastirmada slow food hareketinin tarihsel siire¢ iginde gelisimi detaylandirildiktan sonra
Tiirkiye’de slow food hareketini yasatmaya ve gelistirmeye yonelik olusturulmus topluluklar ve amag-
lar1 ele alinmaktadir. Ayrica slow food hareketi baglaminda sakin sehir, toprak ana gibi farkli konular
gelismistir. Gelisim gosteren bu konularin slow food igindeki yeri ve 6nemi incelenmektedir.

Slow Food Hareketi

Slow food hareketinin tohumlari ilk olarak 1980'lerde Italya’da ekilmeye baglanmistir. “Yavas yemek”
kelimesi bilingli olarak secilmis bir kavramdir. Ozellikle McDonald’s gibi hizli ve ucuz yiyecek tedarik-
cilerine yonelik bir elestiri/tepki olarak tercih edilmistir (Petrini, 2001). italya’da ilk olarak ayak sesleri
duyulan “slow food” hareketi resmi olarak 1989’da Paris’te benzersiz lezzetler, yerel yemek gelenekleri ve
kaliteli sarap diinyasini korumaya adanmis uluslararasi bir organizasyon olarak ortaya ¢ikmigstir (Miele
ve Murdoch, 2002). 9 Kasim 1989’da Paris Opera Comique’de Almanya, Amerika Birlesik Devletleri,

"Dogent Dr., Ordu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii uzeyirkement@odu.edu.tr, 0000-0002-3190-9079
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Arjantin, Avusturya, Brezilya, Danimarka, Fransa, Hollanda, ispanya, isveg, 1svigre, italya, Macaristan,
Japonya ve Veneziiella devletlerinin katilimiyla gerceklesen toplant1 sonucunda Slow Food Manifestosu
imzalanarak Uluslararasi Slow Food Birligi resmi olarak kurulmustur (Ozgiirel ve Avcikurt, 2018).

Slow Food Uluslararast Merkezi, Italya’nin Bra kentindedir. Dernek, Slow food aginin ve diinya
capindaki projelerin gelisimlerini burada planlamakta ve tesvik etmektedir. Dernek Uluslararasi Konsey
tarafindan koordine edilmekte ve yiiriitme komitesi tarafindan yonetilmektedir. 1980’lerde Slow food
hareketini baslatan Carlo Petrini dernegin baskanidir. Diinya ¢apinda 1.500’den fazla Slow food toplulu-
gu bulunmaktadir (Slow Food, 2021). Slow food ag1:

e Slow Food Italy (1986),

e Slow Food Germany (1992),

e Slow Food Swiss (1993),

e Slow Food USA (2000),

e Slow Food Japan (2004),

e Slow Food UK (2006) ve

e Slow Food Netherlands (2008) olmak {izere yedi ulusal dernegi icermektedir.

Slow food hareketinin projelerini ve hedeflerini gerceklestirmek adina kurulan baz vakif ve kuru-
luslar da mevcuttur. Bunlar (Slow Food, 2021a):

e Slow Food Biyocesitlilik Vakfi (2003); gida biyogesitliligini ve geleneklerini savunan Slow food pro-
jelerini desteklemek adina kurulmustur.

o Terra Madre Vakfi (2004); stirdiiriilebilir bir gida sistemi i¢in ¢alisan gida topluluklari, sefler, aka-
demisyenler ve genglerden olusan kiiresel bir agin biiyiimesini desteklemek amaciyla kurulmustur.

e Gastronomi Bilimleri Universitesi (UNISG) (2004); gelecegin gida profesyonellerini egitmek igin
kurulmustur.

Slow food hareketini destekleyici olan vakif ve kuruluslarin yani sira harekete destek icin kurulmus
bazi aglar da mevcuttur. Bu aglar (Slow Food, 2021a):

o Toprak Ana (Terra Madre); 2004 yilinda kiiciik 6lgekli ciftcileri, hayvan yetistiricilerini, balik¢ilari,
gida zanaatkarlarini, akademisyenleri, ascilar1 ve tiiketicileri korumak igin olusturulan ve 158 iilkeyi
kapsayan bir agdir.

e Nuh'un Ambar: (Ark of Taste); Alaninda uzman kisiler tarafindan diinyada yok olma tehlikesi olan
tiim gida trtinlerinin belirlenip smiflandirilmasi ve ekolojik tarim iiriinlerinin korunmasini amaglamak
adina olusturulmustur. Ayni1 zamanda farkli iklimlerde yetisme imkani olmayan endemik bitkilerin ko-
runmasi, kategorize edilip arsivlenmesi ve bolgesel iirtinlerle yapilan yeni yemek cesitlerinin kesfedil-
mesini saglayan bir stirdiirtilebilirlik projesidir (Kili¢ ve Aydogan, 2015).

e Presidia; Beceri gerektiren ve belirli bir tarife gére yapilan yerel gida tirtinlerini, zanaatkarlar ta-
rafindan yapilan yerel el iiriinlerini, endemik bitki gesitlerini, geleneksel tiretim tekniklerini ve dogal ya-
piy1 korumak amaciyla gelistirilen ve 2021 yil1 itibariyle 13.000"den fazla iireticinin dahil oldugu 500’den
fazla birlik tarafindan temsil edilen bir projedir.

Slow food kendi igerisinde felsefesine sahip bir harekettir. Bu hareketin ana hedefleri ise su sekilde
siralanabilir (Slow Food, 2021a):

e (ida iiretim yerlerini tanimak ve kaliteli tat ve tariflerin takdir edilmesini saglamak,

o Kalitesizlige, gida sahtekarligina kars1 yemeklerin standardizasyonlarini saglayarak siirdiirtilebilir-
lige imkan saglamak,

e Yerel mutfaklari, geleneksel iiretim sistemini ve nesli titkenme tehlikesiyle kars1 karsiya olan sebze,
meyve ve hayvan tiirlerini korumak,

e Daha az yogun ve temiz bir tarim modelini siirdiiriilebilir kilmak,

e Biyocesitliligi ve halkin gida egemenligi hakkini1 savunmak.
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Yavas yemek hareketi manifestosunda, yemek kiiltiirii ve besinlerin {iretimine yonelik olmak tizere

belirlenen iig temel ilke vardir. Bu ilkeler; yiyecek {iretiminin “iyi, temiz ve adil” olmasidir. lyilik ilkesi, in-

san sagligina zarar vermeyen, dogal ve kaliteli tirtinler kullanilarak yapilmis, lezzetli bir yiyecek olmasi

anlamini tasimaktadir. Temizlik ilkesi; yiyecegin insan sagligina, ¢evreye ve canlilara zarar vermeden siir-

diiriilebilir bir bicimde {iretilmesi anlamini tasir. Adillik ilkesi; tireticiler tarafindan tiretilen tirtinlerin ve

yiyeceklerin {icretleri belirlenirken, tiiketiciler i¢in maddi giiciine uygun, {ireticiler igin ise emeklerinin

karsiligini alabilecek sekilde belirlenmesi anlamini tasimaktadir (Slow Food Manifesto, 1989).

Slow food hareketinin diinya ¢apinda gelisimi kronolojik olarak siralandiginda, 1986 yilindan bas-

layan slow food hareketi; yillar gectikce iizerine koyan, iiye sayismni arttiran ve kiiresel agidan gelisim

gosteren bir akim haline gelmistir. Tablo 1’de kisaca slow food hareketinin tarihsel agidan gelisimi

detaylandirilmaktadar.

Tablo 1. Slow Food Hareketi Kronolojik Gelisimi

Tarih | Gelismeler

1986 | *Slow Food hareketinin temelleri Roma'da McDonald's'a karsi yapilan protesto ile atild.

1989 | *Uluslararasi Slow Food hareketi resmen Paris'te kuruldu ve Slow Food Manifestosu imzalandi.

1990 | *ilk Slow Food Uluslararasi Kongresi Venedik'te yapildi ve Osterie d'ltalia kilavuzu, Slow Food Editore'nin kurulusunu isaret ederek yayinland..

1992 | *Slow Food Almanya olusturuldu.

1993 | *Slow Food isvicre olusturuldu.

1996 | *Slow Food, Ark of Taste projesini sundugu Torino'daki ilk Salone del Gusto etkinligi diizenlendi. Salone, iki yilda bir diizenlenen bir etkinlik olup,
yerel gelenekleri ve yiiksek kaliteli iiriinleri koruyan zanaatkar, siirdiiriilebilir gida ve kiiiik dlcekli iireticilere adanmig en Gnemli uluslararasi
fuarlardan biri oldu.

1997 | *Slow Food'un sit iiriinlerine yonelik ilk uluslararasi fuar Cheese, ilk kez Bra'da diizenlendi.

2000 | *Presidia projesi hayata gegirildi.

*Slow Food USA kuruldu.

2001 | *Yavag peynir kampanyasl yiiriitilmeye bagland.

*Yetiskinler icin yeni bir egjitim projesi olan Master of Food programi Slow Food italya tarafindan balatild.

2003 | *Slow Food Biyogesitlilik Vakfi olusturulur.

2004 | *Gida topluluklarinin diinya toplantisi olan Terra Madre'nin ilki, italya'in Torino kentinde Salone del Gusto ile es zamanli olarak 130 iilkeden
yaklagik 5.000 delege ile diizenlendi.

2005 | *Slow Food tarafindan Brezilya'da diizenlenen ilk biiyiik 6lcekli geleneksel yemek etkinligi olan Salao das Comunidades do Alimento etkinligi baslatildi.

2006 | *Slow Food USA, Katrina Kasirgasimin vurdugu Louisiana gida topluluklarina yardim etmek icin Terra Madre Yardim Fonu'nu kurdu.

*Slow Food UK olusturuldu.
2007 | *Besinci Uluslararasi Slow Food Kongresi, 600 uluslararasi delege ile Meksika'nin Puebla kentinde diizenlendi.
*ilk bélgesel Terra Madre etkinlikleri Brezilya ve Beyaz Rusya'da yapildi.
*Fransa'nin Montpellier kentinde diizenlenen Vignerons d'Europe, Avrupali sarap iireticilerini siirdirilebilir sarap yapimini tartismak iizere bir araya
getirdi.
*Slow Food Almanya'nin iyi, temiz ve adil gida fuar olan “Markt des guten Geschmacks” ilk olarak Stuttgart'ta diizenlendi.
*ilk Algusto fuar ispanya'nin Bilbao kentinde diizenlendi.
2008 | *Terra Madre agi Etiyopya, Hollanda ve Irlanda'da ulusal toplantilar diizenlendi.
*Slow Food USA, San Francisco'da kaliteli siirdiriilebilir gidanin biiyiik bir kutlamasi olan Slow Food Nations'i organize etti.
*Slow Food Hollanda olusturuldu.
2009 | *Bdlgesel Terra Madre toplantilari Tanzanya, Arjantin, Bosna-Hersek, Norveg ve Avusturyada diizenlendi.
*Avrupa Slow Food agini birlegtiren iki yilda bir diizenlenen yemek, lezzet ve kiltiir etkinligi “Eurogusto’, ilk kez Fransa'da diizenlendi.
*{Ik Terra Madre Giinii, Slow Food'un 20. yildéniimiinii kutlamak icin diinyanin dért bir yanindaki topluluklar tarafindan 10 Aralik'ta kutland.
*Uluslararasi Slow Fish agi ve kampanyasi baglatildi.

2010 | *Azerbaycan, Brezilya, Kanada, Giiney Kore, Giircistan ve Kazakistan'da bdlgesel Terra Madre toplantilari yapildi,

*Bulgaristanda ilk Terra Madre Balkanlar etkinligi diizenlendi. Balkanlar'in dort bir yanindan gelen Presidia, Bosna Hersek'teki Ustikolina Lezzet
Festivali'nde bir araya geldi.
*Afrika Bahge projesi baslatilir.

2011 | *Siirddrilebilirligi, biyolojik cesitliligin korunmasini ve kiigiik dlcekli ciftcilere destedi tegvik eden Avrupa politikalari cagrisinda bulunan Yavag
Avrupa kampanyas baslatildi.

*Diinyanin dért bir yanindan yerli gida topluluklan, isveg'in Jokkmokk kentinde diizenlenen Indigenous Terra Madre'nin ilk edisyonunda bir araya geldi.
*Bolgesel Terra Madre toplantilari Ermenistan, Avusturya, Giiney Kore, Kinm, Japonya, Rusya ve isvicre'de diizenlendi.

2012 | *Altina Slow Food Uluslararasi Kongresinde, 95 iilke ve 650 delege agirlandi.

*ESSEDRA (kirsal alanlarin cevre siirdiiriilebilir sosyo-ekonomik kalkinma) projesi Balkanlarin gida biyolojik cesitliligi eslestirmek icin baslatilir.
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2013 | *Asya ve Okyanusya'daki Slow Food agini birlestiren bir etkinlik olan AsiO Gusto, ilk kez Giiney Kore'nin Namyangju kentinde diizenlendi.
*(arlo Petrini, en yiiksek BM Cevre Odiiliinii aldi.
2014 | *BBC Yemek Programi, Ark of Taste projesine medya partneri olarak katildi.
2015 | *Slow Food Great China dogdu.
2016 | *Terra Madre Salone del Gusto'nun ilk baskis 22-26 Eyliil 2016 tarihleri arasinda italya'nin Torino kentinde yayinland..
2017 | *Slow Food, gida ve iklim degisikligi arasindaki iliskiyi vurgulayan uluslararasi iletisim ve bagis toplama kampanyasi “Menu for Change”i baslatiyor.
2018 | *Terra Madre Nordic'in ilk baskisi Danimarka’nin Kopenhag kentinde gerceklestirildi.
*Yerli Terra Madre Danisma Kurulu olusturuldu.
* Rusya'da Slow Food kuruldu.
*Uluslararasi Degisim icin Gida kampanyasinin baslatildi.
Kaynak: Slow Food, 2021a.

Slow food hareketini baslatan Carlo Petrini'ye gore hizli yemek, kisileraras: iletisimi ve duygusal
zevkleri engelleyen bir unsurdur (Jackson, 2007). Yine Petrini’ye gore tat almak bagh basina iletisim orta-
mu ve bir kiiltiir-igtenlik kaynagidir (Pink, 2008). Slow food, saglikli ve keyifli yemege, misafirperverlige
ve mekan duygusuna yonelik degerlerin korunmasina odaklanmis bir akimdir (Mayer ve Knox, 2006).
Oziine bakildiginda, bu hareket acele etmeden yo6resinde yetismis iiriinlerin bir sofra adabinda tiiketil-
mesine dayanmaktadir. Ozellikle yerel yiyecek ve igecek iiretiminin desteklenerek siirdiiriilebilirliginin
saglanmas1 amacini tagiyan bu akim hem yerel kalkinmay1 saglamak hem de tiiketimde tek tiplesmeyi
engellemek adina ortaya ¢ikarilmistir (Kinley, 2012).

Slow food hareketi sektorel bakimdan tiretici ve tiiketici iligkisini giiglendirmeye yonelik bircok
calismaya sahiptir. Bu ¢alismalarin basinda fuarlar, etkinlikler ve pazar organizasyonlar: gelmektedir.
Slow food hareketinin etkinlikleri, convivium diye isimlendirilen topluluklar araciligryla gerceklestirilen
faaliyetler baglaminda ilerlemektedir. Ayrica kiiresel nitelikli merkezi aktiviteler seklinde de (kongre,
fuar vb.) gerceklestirilebilmektedir (Schneider, 2008). Tiim etkinlik ve organizasyonlarin genel amaci
topluluklarda slow food hareketini tanitmak ve yayginlastirabilmektir.

Tiirkiye'de Slow Food ve Orgiitlenmeler

Tiirkiye’de slow food hareketi ilkeleri baglaminda konviviyumlar araciligiyla yavas yemek birligine
tiye olunmasi, genglerin yavas yemek konusunda bilinglendirilmesi, yerel tohumlarla {iretimin destek-
lenmesi igin ¢alismalar yapilmaktadir (Bacakoglu, 2019). Tiirkiye’de Slow food orgiitlenmesine bakildi-
ginda, bircok yerel birlik oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’deki yerel topluluklar (convivium); Kars, {zmir,
Sakarya, Igdir, Ankara, Aydin, Ayvalik, Gaziantep, Bodrum, Samsun ve Istanbul’da (Kagnicioglu, 2020)
olusturulmustur. Istanbul, Izmir, Mugla ve Ankara’da birden fazla topluluk bulunmaktadir. Diger yan-
dan bir¢ok ilde heniiz topluluklarin olusmadigr gézlemlenmektedir.

Adana’da ge¢misten giiniimiize uzanan yiyecek ve igecekleri temel alan bir topluluk olusturulmus-
tur. Bu topluluk, yiyecek ve igeceklerin giin ytiziine ¢ikartilmasi, korunmasi ve tiiketiciler ile bir araya
getirmek i¢gin ¢alismalar yapmaktadir. Bir diger topluluk Ankara merkezli calismalar yapmaktadir. Bu
topluluk slow food prensiplerini temel alarak cesitli calismalar gerceklestirmektedir.

Antakya’da kiiltiirlerin ortak noktasi olarak mutfag1 gosteren bir topluluk slow food hareketine des-
tek ¢itkmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin yine korunmasi kapsaminda ¢alismalar yiiriiten topluluk, ticari
calismalarin adil bir sekilde ytiirtimesine 6nem vermektedir. Ayrica topluluk dogal {iretimi destekleyi-
ci calismalar yiirtitmektedir. Benzer sekilde Antalya merkezli bir slow food toplulugu bulunmaktadar.
Antalya slow food toplulugu, yavas yemek, saglikli yiyecekler i¢in uygulanmasi gerekenler iizerine ce-
sitli faaliyetler ytirtitmektedir.

Istanbul merkezli “balkon bahceleri” toplulugu sehirde yasayan insanlarin kentsel tiiketim diginda
alternatif yiyecek tiiketimi konusunda kurs ve seminerler vermektedir. Ozellikle tohum konusuna degi-
nen topluluk, siirdiiriilebilirligi destekleyici calismalar yiiriitmektedir. Boylelikle bilingli gida konusuna
insanlarin daha fazla egilim gostermesine destek gikmaktadir. Ornegin toprak ana giinlerinde belirli bir
tema tizerinden etkinlikler gerceklestirerek bilin¢lendirmeyi artirmaya yonelik calismalar ytiriitmektedir.

38



Gastronomi Arastirmalari

Slow food hareketinin Tiirkiye temsilcilerinden biri de Foga’dir. Topluluk eski ad1 Phokoia olan Foga
baglaminda ekosistemi koruyucu ve dogal tarim yontemlerinin kullanildig1 tarimsal faaliyetlere dikkat
cekmektedir. Ayrica yerel iiriin bazli gastronomik faaliyetleri destekletici etkinlikler diizenlemektedir.
Ozet olarak yerel halk arasinda dogal beslenmeyi yayginlastirici galismalar yiiriitmektedir. Foca’da yapi-
lan calismanin bir benzeri diinya pazari Tarsus adiyla Tarsus'ta gerceklestirilmektedir. Iyi, temiz ve yerel
yemek slogani baglaminda tiretici ve tiiketici talepleri {izerinden cesitli seminer ve faaliyetler yiiriitmek-
tedirler. Tarsus’ta aktif rol alan bir diger slow food toplulugu ise Tarsus'un gida mirasinin korunmasi
adiyla caligmalarini yiiriitmektedir. Tarim odakli eylemlerde bulunan topluluk, yerel {ireticiyi destekle-
yen ve yerel yiyecek mirasini koruyucu ¢alismalar ytiriitmektedir.

Fikir sahibi damaklar, 130 iilkede aktif faaliyetler yiiriiten slow food hareketinin Tiirkiye’deki top-
lulugudur. Siirdiiriilebilir tarim {izerinden hareket eden topluluk, siirdiiriilebilir tiiketim iizerine gesitli
kampanyalar diizenlemektedir. Bu baglamda toplumda stirdiiriilebilir yasam aliskanligini gelistirmeyi
hedeflemektedir. Istanbul Liifer'e Hasret Kalmasin, Etiket Hafiyesi, Yemiyorsak Sebebi Var, GDO'lar
Yasaklansin ve Gergek Ekmek gibi cesitli calismalar topluluk tarafindan ytirtitiilmektedir. Yiyecek ve ige-
cekte organik olmasi kadar dogru zamanda dogru tiiketimi ve iiretimi esas alan bir anlayis1 gelistirmeyi
hedefleyen bir topluluktur. Topluluk ayrica zeytinyagi, marul gibi yiyecekler 6zelinde cesitli bilinglen-
dirme etkinliklerini gerceklestirmektedir.

Tarihin sifir noktasi olarak atfedilen Gobeklitepe adiyla slow food toplulugu Tiirkiye’de slow food
hareketinin destekleyen topluluklardan bir digeridir. Topluluk tarafindan; iyi, temiz ve adil olma prensi-
bi dogrultusunda bolgede cesitli calismalar gerceklestirilmektedir. Slow food hareketiyle tanigsan ve bir-
lige sahip olan bir diger kent Gokgeada’dir. 2006 yilinda Carlo Petrini'nin Gokgeada’y: ziyaret etmesiyle
baslayan slow food calismalar1 2006 yilinda toplulugun kurulmasiyla hizlanmistir. Ekolojik temelli gast-
ronomi ¢alismalari sehirde cesitli aktiviteler ve faaliyetler araciligiyla yerel halki bilin¢lendirme {izerine
yogunlagsmistir. Daha acik bir ifadeyle Gokgeada'nin organik tarim merkezi olmasi yoniinde ¢alismalar
gerceklestirilmistir. Diger yandan Gokgeada slow food hareketinin kolu olan sakin sehir unvanini alan
bir sehirdir.

Yuvarlak masa adiyla Istanbul’da galigmalarini yiiriiten topluluk; geng neslin slow food ilkeleri dog-
rultusunda hareket etmesi igin cesitli aktivite ve seminerler vermektedir. Bu konuda yapilan egitim-
ler araciligiyla gelecek neslin bu hareketi destekleyici bir yasam tarzina sahip olmasini arzulamaktadir.
Yagmur boregi Istanbul merkezli faaliyetlerini yiiriiten bir diger slow food toplulugudur. Bu topluluk
da digerlerinde oldugu gibi slow food hareketinin merkezi paralelinde aktiviteler yiiriitmektedir. Slow
food hareketinin bir diger toplulugu ayn1 zamanda sakin sehir unvanina sahip olan Halfeti’dir. Halfeti
turizm odakli bir sehir planlamasiyla dikkat cekerken, organik gida iiretimi ve tiiketimi konusunda da
slow food toplulugu araciligiyla 6nemli bir destinasyon halindedir.

Canakkale’de bulunan Ida’da slow food toplulugu iklim krizini konu edinen geleneksel tarim calis-
malarina 6nem vermektedir. Bu baglamda festival ve seminerler diizenlenmektedir. Ayrica topluluk bit-
kisel tiretim ve hayvancilik tizerine cesitli bilinglendirme ¢alismalar1 gerceklestirmektedir. Imalathane-
Istanbul, Bardacik-Izmir, Sisli ve Kars merkezli slow food topluluklari slow food hareketinin iyi, temiz
ve adil sloganina uyumlu aktiviteler gerceklestirmektedirler.

Karaburun yemek, biyogesitlilik ve kiiltiirel miras adiyla slow food toplulugunu kurmustur. Yerel
gidalar tesvik edici, slow food hareketini takip eden, sektor ve iiretici iliskisine destek ¢ikan, biyogesitli-
ligi artic1 aktiviteler diizenleyen ve yerel tohumlar tizerine ¢alismalar yapan bir topluluktur. Tiirkiye'nin
ilk sakin sehir unvanina sahip Seferihisar’da ise mahal adiyla bir slow food toplulugu bulunmakta ve
yine diger topluluklarda oldugu gibi yerel {ireticiyi destekleyen ve stirdiiriilebilir temal1 aktivitelere ev
sahipligi yapmaktadir.

Mugla slow food hareketini gida ve seyahat stirdiirtilebilirligi ad1 altinda bir toplulukla yiiriitmek-
tedir. Mugla'nin kdylerinde yasayan insanlarin turistik merkezlere go¢ etmesi sonucu unutulmaya bas-
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lanan geleneksel gidalarin siirdiiriilebilir hale getirilmesi igin farkli alanlardan olan iiyeler ile cesitli ca-
lismalar yiirtitiilmektedir. Mugla’nin Ortaca ilgesinde biiyiigiinden kii¢iigline adiyla kurulan topluluk,
kentin gastronomik kimligi tizerine ¢aligmalar yiiriitmektedir. Mugla’da slow food hareketini destekle-
yen bir diger topluluk gida biyogesitliliginin ve Gokova ekosisteminin korunmasi adiyla Gokova ilgesin-
dedir. Stirdiiriilebilir bir gida sistemine odaklanan topluluk biyogesitliligin korunmasini hedeflemekte-
dir. Ayrica kentin sakin sehir kriterlerini destekleyici bir rol {istlenmektedir.

Kastamonu yoresel yemek kiiltiiriiniin yasatilmas: adiyla Kastamonu merkezli ¢calismalarin: ytirii-
ten slow food toplulugu, sehrin zengin tarimsal mirasini koruma hedefi tizerinden ilerlemektedir. Ayrica
sehrin yerel gastronomisini destekleyici aktivitelere ev sahipligi yapmaktadir. Benzer ¢alismalar yii-
riiten bir diger topluluk; Sakarya-gastronomik miras: ve biyogesitliligi korumak adiyla Sakarya’da yer
almaktadir. Doga dostu iiretimi destekleyici ¢alismalar ytiriiten topluluk, tiiketicilerin de bu siirece dahil
olmasini hedefleyen bir anlayisa sahiptir.

Liifer {izerine galismalar yapan Istanbul merkezli slow food topluluklarina ek olarak Mersin’de de
yavas balik Mersin, Akdeniz’i kurtariyor adiyla bir topluluk bulunmaktadir. Topluluk yerel deniz {iriin-
lerine odaklanmaktadir. Agir1 tiiketimi 6nleyici ve biyocgesitililik {izerinden ¢alismalar yiirtitmektedir.

Gastronominin bagkenti olma hedefiyle birgok aktiviteye ev sahipligi yapan Narlidere’de kiigtik tire-
ticilere destek adli topluluk Izmir’de bulunan Narlidere ilgesinde galismalarini yiiriitmektedir. Oldukca
aktif faaliyet raporuna sahip topluluk, balikcilig: ve yerel tiretimi destekleyici ¢alismalar yiiriitmektedir.
Yapilan calismalar ile Narlidere’nin gastronomiyle anilmas: hedeflenmektedir.

Slow food topluluguna sahip bir diger destinasyon Bursa’dur. Siirdiiriilebilir gida Bursa adiyla kuru-
lan topluluk, Bursa 6zelinde gastronomi tarihini irdelemektedir. Osmanli donemi degerlerine odaklanan
topluluk geleneksel lezzetleri koruma ¢alismalari yiiriitmektedir.

Slow food Teos, Izmir, Seferihisar merkezli bir topluluktur. Tiirkiye'nin ilk sakin sehri Seferihisar
merkezli topluluk Izmir ve gevresinde yerel iiretimi destekleyen, organik gida tiiketimini yayginlagtir-
may1 amaglayan ve yerelligi gelistirmeye ¢abalayan bir topluluktur. Bu baglamda bircok aktiviteye ev
sahipligi yapmustir. Slow food hareketinin Bodrum toplulugunun slogani ise yavas gari Bodrum’dur.
Topluluk Bodrum merkezli slow food eylemlerine destek vermektedir. Slow food hareketinin son
Tiirkiye temsilciligi Adana’da; Genglik Adana, Halet Cambel Kent Bahgesi adli topluluktur. Bu topluluk
da digerlerinde oldugu gibi once yerel sonra ulusal ¢capta slow food hareketinin temel prensiplerini go-
zeterek aktivite, seminer ve kurslar diizenlemektedir.

Tiirkiye’de slow food hareketini destekleyici 2021 yili itibariyle toplam 33 topluluk (Slow Food,
2021b) bulunmaktadir. Bu topluluklar slow food hareketinin merkezinden gelen bilgi ve faaliyetler ra-
porlar1 dogrultusunda galismalarini stirdiirmektedir. Ayrica bu topluluklar Tiirkiye’de toplum iginde
suirdiirtilebilir tarim, siirdiiriilebilir gastronomi, organik {iretim ve tiiketim gibi dogal olan1 destekleyici
calismalarla bilinglenmeye katki saglamaktadir. Ozellikle 2020 y1li itibariyle etkisi yiiksek diizeyde his-
sedilmeye baslanan iklim krizi konusunda topluluklar, gida ve tiiketimle ilgili bilin¢lendirme ¢alismala-
rina fayda saglamaktadir.

Sonug

Tiirkiye gegmiste birgok medeniyete ev sahipligi yapmis ve cografik agidan farkliliklara sahip bir
destinasyondur. Ayrica kiiltiirel yonden bir¢ok zenginlige sahiptir. Bu yonleriyle slow food hareketinin
uygulanmasi ve yiiriitiilmesi i¢in oldukga elverisli bir destinasyondur. Toplumsal bilincin artirilmasi,
saglikli ve iiretimi destekleyici yiyecek ve icecek anlayisinin gelistirilmesi bakimindan ayn1 zamanda
onemli diizeyde ihtiyaci olan bir destinasyondur. Zira tiim diinyada oldugu gibi popiiler kiiltiir bagla-
minda ortaya ¢ikan hizli tiiketimin oldukga fazla oldugu bir tilkedir. Dogal imkanlarin hizli bir sekilde
yok edildigi ve hizmet endiistrisinin hizli gelistigi bir iilke olan Tiirkiye’de dogal alani, dogal olani ve
dogallik anlayisinin toplum nezdinde islenmesi farkindalik olusturulmasi bakimimdan elzemdir.
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Slow food hareketi kiiresel iklim krizi, ekolojik ayak izi gibi bir takim kiiresel sorunlara karsi 6nemli
uluslararasi nitelikli bir harekettir. Bu hareket sehirlerin planlamalarinda siirdiiriilebilirlige yonelmesini
saglayici sakin sehir calismasina sahiptir. Ayrica son yillarda 6nemi giderek artan stirdiiriilebilir tarim ve
surdiiriilebilir gastronomi uygulamalarini dogrudan hedef alan bir harekettir. Haliyle mevcut sorunlarin
bertaraf edilmesi i¢in destek gormesi, birlik ilkelerinin yayginlastirilmasi tiim diinyada 6nem arz etmek-
tedir. Boyle bir hareketin genisletilmesi kiiciik gruplarin yayginlasmasi ve bu baglamda yapilan ¢alisma-
larin artarak devam etmesine baglidir. Insan saghgina olumsuz etkisi olan fast food akiminin gelecekte
bir¢ok tehlikeyi barindirmasi, hareketin 6nemini bir kez daha gozler 6niine sermektedir. Dolayisiyla ka-
pital diizende ticari kaygilar {izerine kurulan yiyecek sektoriiniin ivmesini iyi, temiz ve adil bir yiyecek
tiretim ve tiiketimine gevirmesi igin toplumlar tarafindan slow food hareketinin desteklenmesi, yasam
felsefesine haline getirilmesi olduk¢a dnemlidir.

Tiirkiye slow food hareketinin giin gectikce arttig1 bir tilkedir. Ancak bu hareketin kuruldugu yil
g0z Oniine alindiginda heniiz istenilen seviyeye ulastigini soylemek miimkiin degildir. Zira sakin sehir
simgesine sahip olan destinasyonlarda ve mega kentlerde topluluklara rastlanilmaktadir. Diger yandan
birgok ilde topluluk kurulmadig: ve destekleyen tiye sayisinin yetersiz oldugu soylenebilir. Tiirkiye do-
gusundan batisina zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasinin yan sira, biyogesitliliginin yiiksek sevi-
yede oldugu bir destinasyondur. Bu yiizden kiiltiirel zenginligin korunmasi hem saglikli bir yasami hem
de yerel iiretim firsatlarini artiracag asikardir.

Slow food hareketi; sehirlesmenin dogalligindan, topragin siirdiiriilebilirligine uzanan birgok ey-
lem ve slogana sahiptir. Dolayisiyla birden c¢ok sektore ve disipline hizmet etmektedir. Slow food bu
yoniiyle bilimsel, sektorel ve kurumsal acidan yonetilebilir, uygulanabilir ve arastirilabilir niteliktedir.
Ayrica rekreasyonel acidan degerlendirilebilir ve insanlarin yasamlarini zenginlestirebilir 6zelliktedir.
Sonug olarak slow food hareketini yayginlastirmak adina akademik calismalarin artirilmasi, sektorel uy-
gulamalarin gelistirilmesi ve yonetsel eylemlerin olusturulmasi tiim diinya ve insanlik i¢in énemli bir

kazanmim olacaktir.
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GASTRONOMI TURIZMINDE SOKAK LEZZETLERININ ONEMI
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Giris

Yemek kiiltiirtintin 6nemli bilesenlerinden biri olan sokak lezzetleri, diinyanin bir¢ok yerinde bir
trend haline gelmistir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) sokak lezzetlerini, sokaklar ve benzer kamusal alan-
larda 6nceden ya da satis yerinde hazirlanan gidalarin tiiketicilere sunulmasiyla satis aninda veya sonra-
sinda tiiketilen yiyecek ve icecekler olarak ele almaktadir (WHO, 1996). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) ise sokak lezzetlerini “sokaklar ve benzeri kamusal alanlarda bir noktada sabit olan ya da seyyar
saticilar tarafindan hazirlanarak satilan tiiketime hazir yiyecek ve icecekler” olarak tanimlamistir (FAO, 2009).
Tanimlarda gortildiigii tizere daha gok sokaklarda satilan lezzetler olarak goriilse de bazi yiyecek igecek
isletmeleri meniilerine bu lezzetleri dahil ederek farklilik yaratmaktadir. Hatta sadece sokak lezzetleri-
nin sunuldugu yiyecek igecek isletmeleri bile sektorde yer almaya baslamistir. Bunun disinda sokak lez-
zetlerine yonelik ¢esitli festivaller diizenlenmekte ve 6zellikle gastro turistler igin bir ¢ekicilik unsuru ha-
line getirilmektedir. Bu boliimde sokak lezzetleri, sokak lezzetlerinin tarihgesi, diinyadan ve Tiirkiye’den
sokak lezzetleri ile ilgili 6rnekler verilerek gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmistir.

Sokak Lezzetleri

Sokak lezzetleri carsilarda, pazarlarda, caddelerde satilan yemeye hazir gidalar1 kapsamaktadir. Pek
¢ok tilkenin yemek kiiltiiriinde yer edinen sokak lezzetleri, zengin secenekleri ve cesitliligiyle, tiiketici-
leri bu lezzetleri deneyimlemeleri igin cezbetmektedir (Kyung ve Jee, 2021). Steyn ve Labadarios (2011)
calismalarinda sokak yemeklerini; atistirmaliklar, yemekler, meyveler ve icecekler olarak dort temel ka-
tegoriye ayirmistir. Diinya Saglik Orgiitii ise sokak lezzetlerinin hazirlandig1 yeri dikkate alarak; kiigiik
olgekli isletme ya da geleneksel atdlyelerde, evde, pazar yerinde ve sokaklarda hazirlanan yiyecekler
olarak smiflandirma yapmustir. Yapilan tanimlamalar ve siniflandirmalar dogrultusunda sokak lezzetle-
rinin marketler ve restoran isletmeleri disindaki yiyecek ve icecek saglayicilarini kapsadigi goriilmekte-
dir. Bu siniflandirmalar géz oniine alindiginda pisirilmis ve islem goérmiis gidalarin yani sira meyveler,
icecekler, atistirmaliklar gibi saticilarin tezgahlarindan aliabilecek tiim yiyecek ve igecekler sokak lez-
zetlerine dahil edilmektedir (Karsavuran, 2018).

El arabasi, sabit tezgah, biife, tekne ya da motorlu araglar ile islek caddelerde satilan sokak lezzetleri;
kimi zaman belirli bir saatte ve yerde satilirken kimi zaman da etkinlik ve festival alanlar1 gibi kalabali-
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gin yogun oldugu bolgelere gore farkli yerlerde ve farkli zamanlarda satilabilmektedir. Ayni1 zamanda
kentsel yerlesim yerlerinde sosyal aktivitelerin ge¢ saatlere kadar devam etmesi nedeniyle sadece bu sa-
atlerde hizmet veren saticilar1 da bulunmaktadir (Henderson, 2017). Sokak saticilar1 tezgahlarmi sokakta
kolayca ulagilabilecek bir ¢at1 altinda ya da acik havada konumlandirmakta ve bu lezzetler genellikle tek
kullanimlik catal, bigak, bardak gibi basit ekipmanlar ile servis edilmektedir. Baz1 saticilar kullanabil-
dikleri alanin biiyiikliigiine gore tiiketicilere kolaylik saglamak amaciyla kiiciik oturma ekipmanlar1 da
bulundurmaktadir (Seker, 2018).

Kiiresel olarak yapilan arastirmalara bakildiginda, her giin 2,5 milyar insanin sokak lezzetleri tii-
kettigi bilinmektedir. Yasanan kentlesme ve niifus artis1 gibi olaylarin etkisiyle pek ¢ok iilkede sokak
lezzetlerinin tiiketimi ve sokak gida saticilarinin sayisi artmaktadir. Sokak lezzetleri saticilar1 diger is-
letmelere oranla daha az bir maliyetle ve genellikle aile bireyleri ile birlikte bu ise baslamaktadir. Sokak
gida saticilarinin bu ise baslamasini saglayan en 6nemli faktor diisiik sermaye yatirimu ile yiiksek gelir
elde etme diisiincesidir (Solunoglu ve Nazik, 2018; Henderson, 2019).

Sokak lezzetlerinin tiiketimi tilkelere veya bolgelere gore farklilik gostermektedir. Pek ¢ok iilke ta-
rafindan tiiketilen bu lezzetler, 6zellikle Kuzey Amerika gibi {ilkelerde hem bolgeye gelen turistler hem
de gogmen gida saticilarinin beraberinde getirdikleri yeni sokak lezzetleri sayesinde pek ¢ok kisi tarafin-
dan ilgiyle tiiketilmektedir (Choe ve Kim, 2018). Singapur, Tayland ve Malezya gibi Giineydogu Asya
tilkelerinde ise sokak lezzetlerinin {ilke ekonomisinde etkili bir faktor oldugu diistintilmektedir. Bu {il-
kelerdeki yoneticiler ve yetkililer bolgeye 6zgii olan sokak lezzetlerini 6nemli bir turistik kaynak olarak
kabul etmekte ve sokak lezzetlerinin bolge turizmindeki olumlu etkisini artirmak icin sosyal, kiiltiirel ve
ekonomik agidan cesitli calismalar yapmaktadir. Ayni1 zamanda bu bolgelerdeki sokak lezzetleri diisiik
ve orta gelirli yerel halkin giinliik yemek ihtiyacinin da biiyiik bir kismini karsilamaktadir (Chavarria
ve Phakdee-auksorn, 2017). Bangkok (Tayland)’da yapilan bir arastirmaya gore; bolge halkinin %67’si
evinde giinde sadece bir kez yemek pisirmekte ve her giin en az bir veya iki 6glin sokak yemekleri
tiiketmektedir (Fellows ve Hilmi, 2011). Tayland’da restoranlar ve sokak lezzetleri saticilari, turistlerin
ve yerel halkin kolaylikla ulasabilecegi bir sekilde konumlandirilmistir. Bu durum yogun is temposu
ve kisith zaman gibi nedenlerle yerel halkin yemek ihtiyaclarinin biiyiik bir kismini, bu sokak lezzet-
leriyle karsilamasindan kaynaklanmaktadir. Taylandli saticilar, yaptiklar: sokak yemeklerini dort veya
bes kisilik paketler haline getirerek is ¢ikisinda gelen aileler icin tezgahlarinda hazir bulundurmaktadir
(Patcheep, 2011).

Sokak lezzetlerinin; kadinlara ve engelli bireylere istihdam saglamasi, kolay ulasilabilir ve uygun
fiyath olmasi gibi pek ¢ok avantajinin yani sira kayit dis1 saticilarin takip zorlugu, cevre kirliligi ve gida
zehirlenmesi gibi dezavantajlar1 da bulunmaktadir. Bu dezavantajlardan en 6nemlisi sokak lezzetlerinin
halk sagligina yonelik tasidig: tehditlerdir. Sokak gida saticilarinin hijyen kurallarina uymamasi ya da
hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip olmamalar1 gida kaynakli hastaliklar1 da beraberinde getirmekte-
dir. Bu noktada hiikiimetlerin gerceklestirecegi idari ve yasal diizenlemeler ile sokak lezzetleri saticilari-
na yonelik egitim verilmeli, zorunlu denetimlerle gidalarin {iretim ve satis siireci kontrol altina alinmali-
dir (Privitera ve Nesci, 2015; Irigiiler, Oztiirk ve Giiven, 2016; Henderson, 2017). Malezya veya Singapur
gibi tilkelerde hiikiimet; sokak lezzetleriyle ilgili standartlar belirlemis ve gida saticilarina egitim vererek
sokak lezzetleri endiistrisini kontrol altina almay1 basarmigtir (Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017).

Baz tilkeler sokak yemekleriyle ilgili gesitli projeler gelistirmistir. Tayland’daki ulusal ve yerel yet-
kililer, 1994’te sokak gidalarinin giivenligini artirmak icin bir sokak yemegi projesi gelistirmis, proje
kapsaminda sokak saticilarina kisisel hijyen, kullanilan ekipmanlarin temizligi, gidalarin muhafaza yon-
temleri, cevre temizligi gibi konularda uzmanlar tarafindan egitimler verilmistir. Egitimlerin ardindan
saha gorevlileri ise diizenli olarak gida saticilarin1 denetlemistir. Projenin tamamlanmasiyla birlikte elde
edilen sonuglara gore gida satislarinin temiz bir ortamda yapilmas tiiketicide memnuniyet yaratmus,
bu durum da sokak saticilarin1 motive ederek sokak gidalarinin giivenligini artirmak icin hijyen ve sa-
nitasyon kurallarina uymalarini saglamistir (FAO, 1994). Tiirkiye’de ise 2018 yilinda Adana Biiyiiksehir
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Belediyesi tarafindan halk sagligini korumak ve cevre kirliligini azaltmak amaciyla “Lezzet Noktalar:
Projesi” gelistirmistir. Proje kapsaminda psikologlar ve gida miihendisleri tarafindan sokak gida saticila-
rina iletisim ve hijyen konularinda seminerler verilmistir. Bu egitim programina katilan gida saticilarina
sertifika verilirken, ayn1 zamanda saticilar kayit altina alinarak sehirdeki sokak lezzetleri piyasas1 kont-
rol altina alinmaya calisilmistir (AHM, 2018).

Sokak Lezzetlerinin Tarihgesi

Sokak lezzetlerinin tarihsel siirecine bakildiginda kokeninin Antik Yunan’a kadar dayandig: bilin-
mektedir. Antik Yunanlilar Iskenderiye limaninda satilan kizarmis balig1 deneyimlemis ve bu lezzeti
sokaga tasiyarak ilk sokak lezzeti olgusunu olusturmustur. Antik Yunanistan’da ortaya ¢ikan sokak lez-
zetleri kiiltiirii Antik Roma’ya miras kalmais, elde edilen bulgular neticesinde Antik Romalilarin sokak
lezzetlerini gelistirerek giinliik yasamin bir parcas1 haline getirdikleri belirlenmistir (StreetFoody, 2014).
Antik Roma déneminde pek ¢ok evde ocak ve firin olmamasi sokak lezzetlerinin yaygin olarak tiiketil-
mesini saglamistir (Davinder, 2015).

Bu dénemde diizenlenen gladyator savaslar: sirasinda Romalilar, sosyallesme ve spor alani olarak
kullandiklar1 alanlarda kimin kazanacagimna dair iddia oynarken sosis ya da kizartilmis balik gibi so-
kak lezzetlerini tiiketmislerdir (Kargiglioglu, 2019). Pompei antik kentinde yapilan kazilarda M. S. 59'da
gladyator oyunlarina katilan kisilerin tasvir edildigi bir resim kesfedilmistir. Resimde amfi tiyatro gevre-
sinde bulunan sokak saticilar1 ve gida satis alanlar1 da bulunmaktadir. Fakat zamanla tahribata ugrayan
resim, saticilarin sattiklar1 gida tiriinlerinin anlagilmasi icin yetersiz kalmistir. Ayni zamanda amfi tiyat-
ronun gevresinde yapilan kazilar neticesinde gida saticilarinin tezgahlarmin yerlerini belirlemek igin
yapmis olduklari isaretler ve yer izlerinin de giiniimiize kadar ulastig1 tespit edilmistir (Holleran, 2016).

Pompei’de yapilan kazi ¢alismasinda giiniimiizdeki sokak lezzetlerinin sunuldugu tezgahlarin ilk
ornegi olarak nitelendirilen ve gesitli yemeklerin sicak olarak servis edilmesini saglayan pek ¢ok “thermo-
polia” kesfedilmistir. Bu yapilarin ayn1 zamanda dogrudan sokaga bakan bir tiir mini mutfak konumun-
da olduklar1 belirlenmistir (StreetFoody, 2014). Antik Cin’de ise varlikli kisilerin evlerinde ocak ve firinin
bulundugu ve yemeklerin hizmetliler tarafindan yapildig: bilinmektedir. Bu dénemde sokak lezzetleri
genellikle yoksul kesim tarafindan tercih edilmis, bazi zamanlarda sokak lezzetlerini tiiketmek isteyen
varlikli kisiler statiilerinin deger kaybedecegi endisesiyle sokaktan yemek almak yerine hizmetlilerine
aldirarak evlerinde tiiketmistir (Kargiglioglu, 2019).

Misir’dan Liibnan’a kadar uzanan Dogu Akdeniz cografyasindaki kiy1 kentlerinde balik tiirlerinden
yapilan sis kebap veya 1zgara gibi gesitli sokak yemeklerinin siklikla tiiketildigi bilinmektedir. Floransali
gezgin Leonardo di Niccolo Fresco-baldi tarafindan 1384’te yazilmis olan “Viaggia” adl1 eserde Kahire'yi
ziyaret eden turistlerin konaklayabilecekleri han vb. yapilarin bulunmadigindan bahsedilmistir. Bu se-
beple insanlarin yanlarinda piknik orttileri tasidiklar: ve sokak saticilarindan aldiklar pilav, kebap ve ki-
zartilmis sebzeleri, bu Ortiilerin tizerinde yedikleri belirtilmistir. Ayni zamanda eserde sokak yemekleri-
nin neden olabilecegi hastaliklarin 6nlenmesi amaciyla yapilan denetimlere de deginilmistir (Snodgrass,
2004).

Orta Cag’dan giintimiize kadar gelen sokak lezzetleri kiiresel boyutta yasanan gog olaylari, savaslar
ve miibadelelerin etkisiyle genis bir cografyaya yayilmistir. Go¢ eden toplumlar kiiltiirlerine ait olan bu
lezzetlerin kimi zaman koklerinin korunmasini saglamis kimi zamanda cesitli degisikliklere maruz kal-
masinin oniine gegememistir. Bu durumun temsilcilerinden biri olan Amerika, 16. ylizyilda go¢ almaya
baglamis ve bu gog hareketliligi 17. ve 18. yiizyilda 6zellikle Orta ve Giiney Avrupa’dan gelen diger gog-
lerle artarak devam etmistir (Aydin, 2020)

Kuzey Amerika’da sehirlesmenin yogunlagsmasiyla sokaklarda yasanan gida saticilar1 sayisindaki
artis, yoneticilerin bu duruma yonelik cesitli tedbirler almasma neden olmustur. 1691 yilinda ¢ikartilan
yonetmelikle, New York’ta sokak gida saticilarinin ¢alisma saatlerine kisitlama getirilmistir. 1707’de ise
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sokak lezzetleri saticilarinin neden oldugu trafik aksakliklar: gibi olumsuz durumlar, New York sokakla-
rinda gida satis1 yapilmasinin tamamen yasaklanmasina neden olmustur (Solunoglu, 2018). 18. yiizyilda
ise restoranlarin yayginlagsmasiyla birlikte varlikli kisiler yemek ihtiyaglarmi karsilamak igin sokaklar
yerine daha rahat ve hizmet kalitesi daha yiiksek olan restoranlara yonelmistir. Bu durum sokak lezzet-
lerinin tiiketiminin azalmasina neden olmustur. Sanayi devrimiyle birlikte yasanan endiistrilesme son-
rast 19. ylizyilda is¢i sayisinda biiyiik bir artis yasanmistir. Mavi yaka olarak isimlendirilen isciler kisith
zaman ve maddi imkanlar gibi nedenlerle sokak lezzetlerini tercih etmis, boylece sokak lezzetlerinin
tiiketiminde yeniden artis yasanmistir (Calloni, 2013).

Tiirk toplumunda ise sokak lezzetlerinin Osmanli doneminede yiyecek ve icecek kiiltiiriinde yer al-
maya basladig bilinmektedir. Evliya Celebi Seyahatname adli eserinin birinci cildinde sokak saticilari-
nin gezici esnaf olarak isimlendirildigini, bu gezici esnaflarin renkli dis goriiniisleri ve kendilerine 6zgii
bagrislari ile kolayca tanindiklarini belirtmistir. Restoran kiiltiirtintin hentiz olusmadig1 bu dénemde,
insanlarin disarida sosyallestikleri veya ¢alistiklar1 zamanlarda sokak lezzetleri tercih edilen bir secenek
olmustur. Istanbul’da insanlarin sik¢a ugradiklar1 Cirpict Cayiri, Kagithane, Veliefendi gibi yerlerde dii-
zenlenen senliklerde, diigiinlerde ve ordu sefere ¢gikmadan 6nce pek ¢ok gosteri yapilmistir. Bu gosteri-
lerde cigerci, serbetci ve macuncu gibi donemin pek ¢ok sokak lezzetleri saticis1 da yer alarak insanlarin
yemek ihtiyacin karsilamistir (irigi’ller ve Oztiirk, 2016; irigﬁler ve ark., 2016; Aydin, 2020).

Sokak lezzetleri ilk olarak Sultan II. Beyazit doneminde incelenmis ve tarihte yer almasi saglanmistir.
Ayni zamanda 1502 yilinda Osmanli devleti sokak yemekleriyle ilgili diizenleme yapan ilk devlet olmus-
tur. Osmanli doneminde balik, ciger, bitkisel seker macunlari, serbet, pilav, muhallebi, cesitli ekmekler,
boza, simit ve borek bilinen sokak lezzetleri arasindadir. Bu sokak lezzetlerinin her biri, genellikle belirli
kokten gelen kisiler tarafindan satilmistir. Ciger Arnavut saticilar, borek Safranbolulu saticilar, seyyar
ekmekler ise Ermeniler tarafindan satilmistir. Ronesans doneminde ise kavrulmus tavuk ve kuzu gibi
sicak etlerin pek cok sokak yemekleri saticisi tarafindan satildig1 bilinmektedir. (Irigiiler ve ark., 2016;
Aydin, 2020; Bozkurt, 2021).

Diinyada Sokak Lezzetleri

Neredeyse diinyadaki tiim sehirlerde yapilan ve pek ¢ok insan tarafindan tiiketilen sokak lezzetleri
yemeye hazir olarak sunulan yiyecek ve icecekleri kapsamaktadir. Bu lezzetler yapildiklar: tilkeye 6zgii
oldugu gibi bolgenin geleneklerine, dini inanisina ve iklim 6zelliklerine gore birbirlerinden ayirt edile-
bilmektedir. Genis bir cografi alana sahip olan Amerika, Hindistan ve Cin gibi iilkelerin kendi bolgeleri
arasinda bile sokak yemeklerinde belirli farkliliklar bulunmaktadir (irigiiler ve ark., 2016; Giizeler ve
Ozbek, 2017). Diinyanin farkli kita ve tilkelerine ait ¢esitli sokak lezzetleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1: Diinyanin Farkli Ulkelerinden Sokak Yemekleri

Kita Ulke Sokak lezzeti | Sokak lezzetinin tanimi
Afrika Etiyopya injeravewot | Fksi mayaliince ekmek ve iizerinde dana, tavuk, kegi eti, mercimek, nohut, berbere
(Etiyopya'ya 6zgii baharat karisimi)
Gana Fufu, banku, | Tavukile buharda pisirilen manyok / muz lapasl
kenkey
Kenya Mandazi Hindistan cevizi siiti ile yerfisti§ ezmesi veya badem icinden yapilan kizartilmis ¢orek
Fas Merguez Kirmizi baharatli kuzu veya sigir eti sosisi
Nijerya Chin chin Bugday unu ya da yumurta ve horiilceden yapilan tath ¢orek
Uganda Matoke Yer fistikl sos ile sunulan muz yapraklarinda bugulanmig muz piiresi
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Asya Cin Pekin drdegi ince pankek diiriimii icerisinde gitir 6rdek derisi ve kizarmis 6rdek
Chuanr Siste kizartilmis veya kavrulmus kuzu, domuz, sigir veya tavuk eti
Hindistan Chaat Yogun baharatli (limon, tuz, nar ¢ekirdegi, demirhindi) cesitli sokak yemekleri ve Hint tursusu
Aaloo tikki Nohut ve kori ile birlikte derin yagda kizartilmig patates piiresi ve masala (Hintlere 6zgii baharat
karisimi),
Endonezya Nasi putih Hindistan cevizi siitiinde pisirilmis tavuk, domuz ve kegi etinin yaninda kizarmig uzun taneli piring
Tayland Pad Thai Yumurta, balik sosu, demirhindi suyu, kirmizi aci biber, fasulye filizi tavuk veya karides ile tavada
pisirilen piring eristesi
Giiney Kore Gimdap Deniz yosununa sarilmig piring ve balik eti
Mandu Etile doldurulmus hamur yemegi
Giiney Arjantin Empanadas Sigir eti, balik, sebzeler veya peynirle ici doldurulmus, derin yagda kizartilan borek cesidi
Amerika Brezilya Pdo de queijo | Geleneksel Brezilya peynirli ekmegi
Meksika Taco ici pek cok lezzetle doldurulan katlanmis/ sanlmis misir veya bugday unundan yapilan tortilla ekmegi
Venezuela (arne mechada | Kirmizibiber, domates veya ahtapot tursusu ile birlikte rendelenmis sigir eti
OrtaDogu | Misir Falafel Haslanmis nohut veya bakladan yapilan hamurun derin yagda top seklinde kizartilmasiyla yapilan
yemek
Israil Sadikh Pide ekmeginde haslanmis yumurta, patlican, tahin ve mango tursusu
Kaynak: Fellows ve Hilmi, 2011.

Farkli bir turizm arayisinda olan ve seyahatlerinde yerel lezzetleri deneyimlemek isteyen pek ¢ok

turist seyahatlerinden 6nce kentlerin sokak lezzetlerini de arastirmaktadir. (Kowalczyk, 2014). Tablo 2'de
Diinya’da sokak lezzetlerini en iyi sekilde temsil eden 10 sehir verilmistir (Travel Weekly, 2019; Griffin,
2018; Fisher, 2016; Heelan, 2014; New York Daily News, 2013).

Tablo 2: Diinyada Sokak Lezzetlerinde En yi 10 Sehir

Travel Weekly, 2019 Griffin, 2018 Fisher, 2016 Heelan, 2014 New York, Daily News, 2013
Hong Kong Bangkok Chicago Bangkok Hong Kong
Bangkok Tokyo istanbul Tel Aviv Rio de Janeiro
Ho Chi Minh Honolulu Mexico City istanbul Paris
Singapur Durban Marakes Paris Boston
Mumbai New Orleans New York Mexico City stanbul
Roma istanbul Austin Hong Kong Mexico City
Tel Aviv Hong Kong Bangkok Kuala Lumpur Ottawa
Sydney Paris Berlin Mumbai Marakes
Mexico City Mexico City Los Angeles Tokyo Berlin
Portland Kahire Ho Chi Minh Singapur Fukuoka

Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2 incelendiginde bes arastirmanin hepsinde yer alan sokak lezzetleri sehri Mexico City’dir.
Bununla birlikte dort arastirmada yer alan gehirler ise Hong Kong, Bangkok ve Istanbul iken Roma,
Sydney, Portland, Honolulu, Durban, New Orleans, Kahire, Chicago, New York, Austin, Los Angeles,
Kuala Lumpur, Rio de Janeiro, Boston ve Fukuoka sehirleri sadece birer arastirmaya gore en iyi sokak
lezzetleri sehirleridir.

Tiirkiye'de Sokak Lezzetleri

Tarih boyunca Hititler'den Osmanliya kadar pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Anadolu;
iklim, cografi konum, yasanan go¢ ve miibadeleler gibi faktorlerin etkisiyle zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahip olmustur. Tiirkler, Bosnaklar, Rumlar, Levantenler miibadele ile birlikte Bat: Trakya’dan gelenler,
Arnavutlar ve Araplar birbirlerinden farkli yemek kiiltiirleri ile Tiirk mutfagini zenginlestirmistir. Bu
durum {ilkenin sokak lezzetlerine de yansimis ve farkli mutfak kiiltiirlerine ait cesitli lezzetlerin sokak-
larda satilmasini saglamistir (Kraig ve Sen, 2013; irigiiler ve Oztiirk, 2016; Yildiz, 2020). Tablo 3’te belirli
kategorilere gore Tiirkiye'ye 0zgii sokak lezzetleri verilmistir.
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Tablo 3. Tiirkiye'ye Ozgii Sokak Lezzetleri

Kategori

Sokak
lezzeti

Sokak lezzeti hakkinda bilgi

Yemekler

Balik
ekmek

Ozellikle istanbul iliyle 6zdeslesmis olan bu sokak lezzetinin kikeni Osmanli donemine kadar dayanmaktadir. ik olarak Galata Koprilsii
yakinlarinda hizmet veren balik ekmek tekneleri, 12 yil 6nce Emindnii sahiline taginmistir. Balik ekmek genellikle ekmek arasinda
1zgarada pigirilen uskumru baliginin sogan ve marul ile birlikte servis edilmesidir. Bu lezzetin yaninda siklikla tursu suyu veya salgam
tiiketilmektedir. Sadece istanbul'da degil Tiirkiyein pek cok bdlgesinde 6zellikle kis aylarinda sokaklarda ekmek arasinda cesitli balik
tiirleri satiimaktadir (Aydin, 2020; Bozkurt, 2021).

Tavuklu-
nohutlu
pilav

Camekanli 6zel seyyar araglarda satilan nohutlu pilav, genellikle Osmancik pirinci ve sivi yag ya da margarin kullanilarak yapiimaktadir.
istege bagl olarak haslanmis tavukgdgsii ile servis edilebilmektedir. Daha cok aksam vakitlerinde satilan nohutlu pilav Tiirkiye'nin pek
cok yerinde goriilmektedir (Seker, 2018).

Simit

Tiirkiye'ye 6zgii geleneksel bir sokak lezzeti olan simit; ekmek mayasi, un, su ve tuzla yapilan bir unlu mamuldiir. Yogurulan hamurun
lizerine ¢rekotu, pekmez ve susam gibi maddelerin de eklenmesiyle firinda pisirilerek kendine 6zgii tadi elde edilmektedir. Tiirkiye'de
pek cok ydreye ait cesitli simit tiirleri bulunmaktadir. Bazi yoreler simitlerinin cografi isaret alarak tescillenmesini de saglamiglardir.
Bunlar Samsun Simit (2013), Ankara Simit (2017), Manisa Taban Simit (2018), Rize Simit (2019), izmit Simit (2019) ve Kastamonu
Simit'idir (2019). Tiirkiye'de ekmekten sonra en ok tiiketilen unlu mamuliin simit oldugu ve her giin 2,5 milyon insanin simit tiikettigi
bilinmektedir. Genellikle pastanelerde ve seyyar araclarla sokaklarda satilan simit en cok tercih edilen sokak lezzetleri arasindadir
(Seker, 2018; Ozbay, 2020).

Kokoreg

Bumbar (koyunun kalin bagirsagi) ve bagirsagin sise sariimasiyla hazirlanan kokoreg, odun komiirii ateginin iizerinde yatay bir sekilde
pisiriimektedir. iri veya ince olarak kiyilan kokoreg, iizerine tuz ve istege gére kimyon, kekik ve kirmizibiber gibi baharatlarin da
eklenmesiyle birlikte ekmek arasinda servis edilmektedir (Yildiz, 2020).

Tavuk/
et doner

Yaprak inceliginde kesilen veya kiyma haline getirilen et; tuz, sodan suyu, yogurt ve cesitli baharatlarin kanistinimasiyla elde edilen
sosla marine edilmektedir. Et bir siire dinlendirildikten sonra sise dizilerek gaz, odun komiirii veya elektrik ile calisan isitici oniinde
cevrilerek dikey olarak pisirilmektedir. Pigen etler ince bir sekilde kesildikten sonra istege gore ekmek arasinda veya pilavla birlikte
servis edilmektedir. Ayni zamanda bu geleneksel sokak lezzetinin Fastfood anlayisina uygun olmasi basta Ortadogu ve Avrupa olmak
iizere pek cok iilkede tiiketilmesini saglamaktadir (Bostan ve ark., 2011).

Cig kofte

(igkofte orijinal tarifinde et kullanilarak yapilmaktadir. Fakat sokak lezzetleri kapsaminda incelendiginde satis siiresinin uzunlugu ve
¢ig etten dolay olusabilecek saglik problemleri nedeniyle sokakta satilan cigkdfteler etsiz yapilmaktadr. Cigkofte yapiminda oncelikle
bakir veya celik legende sarimsak, sogan, isot, nar eksisi, 6giitiilmis ceviz ici, biber ve domates salcasi macun kivamina gelinceye
kadar kanstinimaktadir. Daha sonra bu kansimin iizerine ince ¢ig koftelik bulgur, baharatlar, domates suyu ve yag ilave edilerek iyice
yogdurulmakta ve maydanozlarin da eklenmesiyle cigkdfte servise hazir hale gelmektedir. Hizli servis edilmesi ve uygun fiyath olmasi
sayesinde giiniin her saatinde siklikla tiiketilmektedir. Ayni zamanda Sanliurfa ¢ig kofte (2008) ve Adiyaman etsiz cig kofte (2018)
cografi isaret alarak tescil edilmislerdir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021; Seker, 2018).

Kumpir

Kumpir kelimesi Bulgarcada patates anlamina gelmektedir. 20. yiizyilda Yugoslavyada pismis patatesin icerisine salata konularak
tiiketildigi ve buna “krumpir” denildigi bilinmektedir. Bulgarlarin Tiirkiye'ye getirmis oldugu bu lezzet Tirk damak tadina gdre
zenginlegtirilmis ve gelistirilmistir. Tiirkiye'de kumpir yapilirken ilk olarak kdzlenmis sicak patatesin ici agilarak tereyadi ve kasar peyniri
patatesin icerisinde eritilmektedir. Daha sonra iizerine tiiketicinin istegine gore cesitli malzemeler (misir, salam, kisir, zeytin, sosis,
tursu vb.) eklenerek servise hazir hale getiriimektedir. ingilterede yapilan “Baked Potato” gibi diinyanin pek cok iilkesinde kumpir
benzeri lezzetler gormek miimkiindiir (Ozden, 2015).

Atigtirmaliklar

Kestane

Daha ¢ok kis aylarinda sokaklarda gordiigiimiiz ve kestane kebap olarak da adlandirilan bu sokak lezzeti kent meydanlar basta olmak
tizere pek cok yerde karsimiza clkmaktadir. Kestane yapilirken dncelikle bir siire suda bekletilmekte ve ardindan iizerlerine cizik atilarak
pisirilmektedir. Ozel arabalariyla her mevsim kestane satan sokak saticilani pisirdikleri kestaneleri satarken “kestane kebap yemesi
sevap” gibi mizah icerikli sozler de kullanabilmektedir (Yildiz, 2020).

Midye
dolma

Bizans mutfaginda kabuklu deniz iiriinleri ile yapilan yemekler Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkilemis ve midye dolma gibi lezzetlerin ortaya
¢lkmasini saglamistir. Midye dolma, ilk olarak denize kiyisi olan bélgelerde tiiketilirken su anda Tiirkiye'nin pek ¢ok kentinde gdriilen
bir sokak lezzetidir. Midye dolma yapilirken ilk olarak midyeler temizlenmektedir. Daha sonra piring, sogan, tuz, seker, baharatlar ve
aycicek yag ile hazirlanan icle doldurulan midyeler sikica kapatilarak kendi buharinda pisirilmekte ve yenmeye hazir hale gelmektedir.
Sokak saticilar tarafindan genellikle tepsilere dizilerek limonla birlikte servis edilen midye dolma, restoranlarda da meze olarak servis
edilebilmektedir (Giingoriir ve Bostan, 2019; Aydin, 2020).

Pamuk
seker

Ozellikle cocuklarin severek tiikettii bir sokak lezzeti olan pamuk seker, toz sekerin gida boyasi ile kanstinlarak tiip gazla calisan
ve hizla donen isitilmis ozel bir alete dokiilmesiyle yapilmaktadir. Bu ozel alet sekerin pamuk sekline doniismesini saglamakta ve
bu yiizden pamuk seker olarak adlandinimaktadir. Okul cevrelerinde, lunaparklarda ve islek caddelerde siklikla karsilasilan bir sokak
lezzetidir (Cavugoglu ve Cavusoglu, 2018).

Buzlu
badem

Genellikle kent merkezlerinde aksam saatlerinde tiiketilen buzlu badem siklikla tercih edilen bir atistirmaliktir. Sokak saticilar
camekanli arabalarninin icerisinde bilyiik bir buz kalibinin iizerine yigdiklan, kitir hale gelmis buzlu bademlerini yaz aylari basta olmak
iizere dort mevsim satisa sunmaktadir. Ayni zamanda izmir'de 1930'lu yillarda agik hava gazinolarinin cevresinde Yahudi buzlu badem
saticlarinin oldugu da bilinmektedir (Yildiz, 2020).
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Halka  |Halka tathsi; un, tereyadi, irmik, nisasta, tuz, sivi yag ve su ile yapilan hamurun halka sekline getirilerek derin yagda kizartiimasiyla
tathsi | yapilmaktadir. Kizartilan hamurlar serbete atilarak bir siire bekletilmektedir. Serbetten alinan halka tatlilar iist iiste dizilerek seyyar
araclarla sokaklarda veya tatlicilarda satilmaktadr. Tiirkiye'nin pek cok bolgesinde yapilan halka tatlisi sari burma, halkali, balli balli ve
miisebbek isimleriyle de bilinmektedir (Taring, 2019).

Sam Sambali veya sammali olarak da adlandinlan Sam tatlisi Tiirkiye'de ozellikle izmir, Tekirdag ve Adana'da siklikla tiiketilen bir sokak
tathst | lezzetidir. Sam tathisi yapilirken seker, irmik ve siitten bir hamur hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamur tepsiye dokiilmekte ve iizerine
yer fistigi eklenerek firna verilmektedir. Pismeye yakin firndan gkartilan tatl dikddrtgen seklinde dilimlenip pisirilmeye devam
edilmektedir. Son olarak pisen tatliya serbeti dokiilerek servise hazir hale gelmektedir (Yildiz, 2020).

Lokma | Lokma kelimesi Arapcada bir agiz, bir parca anlamina gelen “lukma” kelimesinden tiiremistir. Osmanli doneminde de siklikla tiiketilen
serbetli tathlardan biri olan lokma hem ozel giinlerde evlerde yapiimakta hem de sokak saticllan tarafindan satiimaktadir. Lokma
tathisi yapilirken ilk olarak un, su, maya, tuz ve ilik suyun karistinlmasiyla elde edilen hamur yuvarlak sekle getirilerek kizgin yagda
kizartilmaktadir. Daha sonra kizartilan hamurlar soguk serbetin icine atilmakta ve serbeti cekene kadar bekletilmektedir. Yemeye hazir
hale gelen lokmalar sicak ya da soguk olarak servis edilmektedir (Alyakut, 2020).

Bicibici | Adana iline dzgiir bir tatl olan Bici bici yaz aylarinda siklikla tiiketilen bir lezzettir. Bici bici tathsi nisasta, dogal gida boyasi ile
renklendirilmis su, pudra sekeri ve ince rendelenmis buzdan yapilmaktadir. Bici bici yapiminda ilk olarak nisasta ve su kaynatilarak
tepsiye dokiiliir ve sogumaya birakilir. Soguyan bici bici dinlenmesi icin bir giin soguk bir ortamda bekletilmektedir. Dinlendirilen bici
bici tepsisi tezgaha alinmakta ve sokak saticilari tarafindan 5 cm’lik kareler halinde kesilmektedir. Kare olarak kesilen bici tekrardan
kiipler halinde dogranmakta ve lizerine sirasiyla buz, pudra sekeri, bici serbeti eklenerek servis edilmektedir. Ayni zamanda “Adana bici
bici” cografi isaret alarak tescillenen lezzetler arasindadir (Tiirk Patent Kurumu, 2020)

Boza Tarihi 9000 yil oncesine dayanan boza, ilk olarak Tiirkler tarafindan iretilmistir. Boza; dar, musir, piring gibi cesitli hububatlarin
0gtiliip su katilarak pisirilmesi ve seker katilarak fermente edilmesiyle yapiimaktadir. Genellikle kigin sokak aralarinda satilan boza
tarcin ve leblebiyle birlikte de tiiketilebilmektedir (Demirkol, 2015; Levent ve Cavuldak, 2017; Demirci ve ark., 2020).

Serbet | Serbet, Osmanli déneminden giiniimiize miras kalan bir sokak lezzetidir. 16. yiizyllda istanbul'da 600 seyyar serbetcinin ve 300 serbetgi
diikkaninin oldugu kayrtlarda belirtilmistir. Serbet, meyvenin suyunun sikilarak icerisine seker eklenmesiyle yapiimaktadr. Diplerinde
musluk bulunan figilarini sirtlarinda tagiyan seyyar serbetgiler cesitli maniler soyleyerek serbet satmakta ve genellikle islek caddelerde
goriilmektedir. Serbetgiler kisin sicak serbetler yazin ise soguk serbetler satmaktadir. Gaziantep'te yoresel kiyafetleriyle meyan kokii
serbeti satan seyyar serbetcileri ggrmek miimkiindiir (Sezgin ve Durmaz, 2019).

Salgam | Tiirkiye'ye 6zgii bir icecek olan salgam suyu bulgur unu, siyah havug, tuz, eksi hamur, salgam turpu ve su ile yapilan eksi, lezzetli
suyu ve kirmizi renkli bir fermantasyon driiniidiir. Al salgam yapiminda ise siis biberi de kullanilmaktadir. Yazin serinleten kisin enerji
veren bu lezzet sokak saticisi tarafindan biiyiik bardaklara doldurulup tercihe gore ierisine atilan 2-3 parca mor havugla birlikte servis
edilmektedir. Salgam suyu 6zellikle Adana, Osmaniye ve Mersin illerinde siklikla tiiketilmektedir. Ayni zamanda Mersin'e 6zgii “Tarsus
salgami” (2007) ve Adana’ya 6zgii “Adana salgami” (2020) cografi isaretli lezzetler arasindadir (Demirkol, 2015; Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2021).

Salep | Orkide bitkisinin yumrularindan hazirlanan salep, Osmanlidan giiniimiize miras kalan bir icecektir. 1638'de istanbul'da 200 salepginin
oldugu kayitlara ge¢mistir. Osmanli doneminde Bursa'dan getirilen salep yumrulaninin havanda doviildiigii, seker ve bal eklenerek
pisirildigi ve tizerine zencefil eklenerek tiiketildigi bilinmektedir. Giiniimiizde ise soguk ki aylarinda sokaklarda 6zel salep giigiimleriyle
salep satan sokak saticilan bulunmaktadir. Saticilar bardaga doldurduklan sicak salebin iizerine genellikle targin ekleyerek servis
etmektedir. Ayni zamanda bitkisel bir drog olan salep kireclenme, sitma, dksiiriik ve bas agnisi gibi pek ¢ok hastaligin tedavisinde de
kullaniimaktadir (Erzurumlu ve Doran, 2011; Isin, 2019).

Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tathlar

Icecekler

Tablo 3’te belirtilen sokak lezzetlerinin yan1 sira kofte ekmek, tantuni, sabahin erken saatlerinde
ciger sis ve giiniin her saatinde tercih edilen diger kebap tiirleri (Adana kebabi, Urfa kebabi, sogan ke-
bab1 vb.) Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen sokak yemekleri arasindadir. Islek sokaklardaki biifelerden
alinan Ayvalik tostu ve gesitli sandvigler, seyyar borekgcilerin satmis oldugu borek cesitleri, agmalar,
pogacalar ve gozlemeler 6zellikle kahvaltilarda tercih edilmektedir. Osmanlidan giintimiize miras kalan
elmali seker, Osmanli seker macunu ve kagit helva ¢ocuklar tarafindan ¢ok sevilen sokak lezzetlerinden-
dir. Yaz aylarinda haslanmis veya kézde misir, dondurma ve gesitli yaz meyveleri (can erigi, cilek, kiraz
gibi) Tiirkiye'nin her bolgesinde goriilebilen sokak lezzetleridir. Yaz sonunda ise taze kabuklu findik, so-
yulmus taze ceviz, mor ve yesil taze incir sokaklarda seyyar saticilar tarafindan satilan meyvelerdir. Dort
mevsim boyunca taze sikilmis meyve sular1 sokaklarda veya biifelerde satilmakta, 6zellikle kis aylarinda
taze sikilmis portakal suyu siklikla tiiketilmektedir (Fellows ve Hilmi, 2011; Kraig ve Sen, 2013; Irigiiler
ve ark., 2016; Seker, 2018). Bununla birlikte Kiiltiir ve Turizm Bakanlhig: Tiirkiye'yi en iyi sekilde temsil
eden 10 sokak lezzetinin “kestane kebap, misir, balik ekmek ve tursu suyu, dondurma, tavuklu pilav, simit ve
borek, kokoreg, midye dolma, doner diiriim & ¢ig kifte diiriim ve kumpir” oldugunu belirtmektedir (Goturkiye,
2020).
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Gastronomi Turizmi ve Sokak Lezzetleri

Son zamanlarda turizm sektoriinde yasanan gelismeler incelendiginde, turistlerin kitle turizmi yeri-
ne farkli ve 6zel turizm deneyimleri yasamak istedikleri, bu kapsamda gesitli alternatif turizm tiirlerine
yoneldikleri gozlemlenmektedir. Bu alternatif turizm tiirlerinden biri olan gastronomi turizmi, turistlere
farkli lezzet deneyimleri sunarak destinasyona 6zgii yemek kiiltiiriiniin tanitimin1 saglamakta ve des-
tinasyon pazarlamasina katkida bulunmaktadir (Balli, 2016). Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii,
gastronomi turizmini, “yiyecek ve icecek ile ilgili gastronomik destinasyonlarda yapilan deneyimsel aktivitelerin
biitiinii” seklinde tanimlamistir. Bu aktiviteler otantik, geleneksel veya yenilik¢i yemek kiiltiirlerini de-
neyimlemenin yani sira yemek festivalleri, yemek kurslar1 ve yerel {ireticileri ziyaret etmek gibi ilgili
faaliyetleri de icerebilir (UNWTO, 2021).

Gilintimiizde, pek ¢ok kisi trend haline gelen cesitli sokak lezzetlerini deneyimlemek amaciyla diin-
yanin farkl tilkelerine seyahat etmektedir. Bu lezzetler {inlendikleri belirli bir sehir veya belirli bir iil-
keyle de anilabilmektedir (Tiirk kebab: gibi). Ayn1 zamanda belirli bir bolgeye ait olan bir¢ok sokak
lezzeti farkl tilkeler tarafindan da yapilmakta ve yapildig: tilkenin yemek kiiltiiriine uyarlanabilmekte-
dir. Ornegin Polonya’da yapilan Hint yemekleri genellikle orijinal lezzetine gore daha az baharatli ya-
pilmaktadir. Bu durum sokak lezzetlerinin bolgesel olarak {inlendigini fakat lezzet arzusu sayesinde bu
gidalarin {iretiminin evrensel bir hale geldigini gostermektedir. Belirli bir bolgeye 6zgii olan sokak lezze-
ti diinyanin pek ¢ok yerinde tiretiliyor olsa da yine de turistler orijinal lezzeti tadabilmek, yemegin etnik
kokenini anlayabilmek, yerel halkla etkilesim kurabilmek ve bolgenin yemek kiiltiiriinti tanryabilmek
amaciyla yerel lezzetleri ait oldugu bolgede deneyimlemek istemektedir (Kowalczyk, 2014; Chavarria ve
Phakdee-auksorn, 2017; Henderson, 2019).

Sokak yemekleri yerel kaynaklar: kullanarak bolge ekonomisine ve stirdiiriilebilir turizme katki
saglamaktadir. Ayni zamanda bolgenin kiiltiirel kimliginin ve otantikliginin korumasini da saglamakta
ve bolge halkina sosyal etkilesim firsati yaratmaktadir. Ozellikle destinasyona ait yerel lezzetleri dene-
yimlemeye gelen gastro turistler ile yerel halk arasinda yasanan etkilesimler, duygusal bir bag olustur-
makta ve bdylece destinasyon imajina yonelik olumlu etkiler meydana gelmektedir. Ayrica gastronomi
turizmine yonelik faaliyetler esnasinda turistlerin yore yemeklerine olan merakin ve ilgisini fark eden
yerel halk, bélgenin mutfak kiiltiiriinii korumaya ve devamliligini saglamaya ¢alismaktadir (Balli, 2016;
Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018).

Ozellikle Giineydogu Asya’da sokak yemekleri yerel halk ve hiikiimet tarafindan turizm endiist-
risinin bir bileseni olarak kabul edilmekte, bu {iilkelere giden turistler icin ise sokak lezzetleri bolgeye
Ozgii turistik bir cazibe kaynagi olarak goriilmektedir (Jeaheng ve Han, 2020). Bu kapsamda yapilan ¢a-
lismalar (Karim ve Chi, 2010; Tsai ve Wang, 2016; Choe ve Kim, 2018) seyahat bolgesinde tiiketilen yerel
lezzetlerin, turistlerin motivasyonunu ve seyahat niyetini etkileyen onemli bir faktor oldugunu ortaya
koymaktadir.

Bolgenin yemek kiiltiiriinii ve otantikligini turistlere dogrudan yansitan sokak lezzetlerini 6ne ¢i1-
karan bir diger nokta ise sokak gida saticilaridir. Ozellikle Tayland’da ve Singapur’da sokak lezzetle-
ri kadar sokak saticilarinin da ilgi gordiigii ve pek ¢ok turistin bu tilkelerdeki iinlii sokak saticilarinin
yapmis oldugu sokak lezzetlerini deneyimlemek i¢in tezgahlarin 6niinde uzun siralar olusturdugu bi-
linmektedir (Netflix, 2019). Tayland’da 2018 yilinda Raan Jay Fai, Michelin yildizina layik goriilen ilk
kadin sokak gida saticis1 ve sokak yemegi stand1 olarak derecelendirilmistir. 70 yildir bu isi yapan Raan
Jay Fai, 6zellikle derin tavada (wok) hazirlamis oldugu deniz tiriinleri yemekleri ile pek ¢ok gurme ve
turist tarafindan sikga ziyaret edilmektedir (Michelin Guide, 2019). Bu durum turistik imaj baglaminda
Tayland igin 6nemli bir 6vgii kaynagi olarak degerlendirilebilir. Ayn1 zamanda Tayland’da sokak lezzet-
leri, gesitli televizyon programlarinda ele alinmakta ve turizm amagh pek ¢ok tanmitim faaliyetlerinde yer
almaktadir (Karsavuran,2018).
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Sonug

Literatiirdeki calismalar incelendiginde genellikle gida saglig1 ve gida giivenligi konularinda sokak lez-
zetlerinin ele alindig1 goriilmektedir (Aluko ve ark., 2014; Vieira-Cardoso, Santana ve Dantas-Guimaraes,
2014; Raza ve ark., 2021). Toplumlarin sokak yemeklerine yonelik tiiketiminin artmasiyla birlikte gida kay-
nakl1 hastaliklarda da artis gozlemlenmistir. Bu durum toplum ve hiikiimetler acisindan sokak yemekleri
igin gida giivenligi uygulamalarinin zorunlu hale getirilmesi gerektigini ortaya koymustur. Ozellikle gi-
dalarin uygunsuz saklama ve isleme kosullarina maruz kalmasi ve saticilarin gida hijyenine yonelik bilgi
eksikligi sokak lezzetleriyle ilgili hastaliklarin artmasinda etkili olmustur (Solunoglu ve Nazik, 2018).

Gida giivenligi ile ilgili yapilan ¢alismalarin yani sira sokak lezzetlerinin yeni bir trend olarak de-
gerlendirilmesiyle birlikte sokak lezzetleri ile ilgili arastirmalarin arttig1 ve sokak lezzetlerinin sokak
gida saticilar1 (Privitera ve Nesci, 2015; Samapundo ve ark., 2016; Polat ve Gezen, 2017; Truong, 2017;
Altunbag ve Yilmaz, 2019; Bayraktar ve Zencir, 2019; Gozgeg¢ ve Aydemir, 2019; Fusté-Forné, 2021), so-
kak yemegi tiiketimi (Solunoglu ve Nazik, 2018; Balli, Bektarim ve Cakici, 2019; Sahin ve Solunoglu, 2019;
Yildirim ve Albayrak, 2019), gastronomi (Gontilgiil ve Durlu C)zkaya, 2017; Akdag ve ark., 2018; Yildiz,
2020) ve gastronomi turizmi (Balli, 2016; Karsavuran, 2018; Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018; Jeaheng ve
Han, 2020) gibi farkli acilardan ele alindig1 belirlenmistir.

Zengin igerigi ve cesitliligiyle sevilerek tiiketilen sokak lezzetleri bolgeye ait onemli bir gastronomik
deger olarak goriilmektedir. Goniilgiil ve Durlu Ozkaya (2017) yapmis olduklari calismada sokak lezzet-
lerini gastronomik bir deger olarak ele almis, Los Angeles ve Toronto’daki sokak yemeklerini gastronomik
acgidan incelemistir. Yildiz (2020) ise sokak lezzetlerini gastronomik bir iiriin kapsaminda degerlendirmis
ve Izmir sokak lezzetlerinin bdlgenin gastronomik degerinin &nemli bir pargasi oldugunu belirlemistir.

Sokak lezzetleri destinasyona ait yemek kiiltiir{inii tanitmakta ve ayni zamanda turistlere bolge hal-
kiyla iletisime gegerek yerel lezzetleri deneyimleme firsati sunmaktadir. Destinasyondaki gastronomi
turizmi hareketliligine katkida bulunan sokak lezzetleri, gastronomi turizminde 6nemli bir gekici un-
sur olarak goriilmektedir. Ozellikle Giineydogu Asya iilkeleri basta olmak iizere pek ok iilkede so-
kak lezzetleri destinasyona 6zgii bir ¢ekim unsuru olarak degerlendirilmektedir. Jeaheng ve Han (2020)
Tayland’da yaptiklar1 ¢alismada sokak lezzetlerini bolgeye gelen turistler igin ¢ekici bir unsur olarak
degerlendirmis, turistlerin sokak yemeklerinden beklentilerini arastirmistir. Cavusoglu ve Cavusoglu
(2018) ise gastro turistleri destinasyona ¢ekebilmek amaciyla bolgenin sahip oldugu sokak yiyeceklerinin
tanitildig1 bir web sitesi tasarlamistir.

Giindelik hayatin bir pargas1 haline gelen sokak lezzetlerinin tiiketimi {ilkelere, tiiketicilerin profil-
lerine ve isteklerine gore farklilik gostermektedir. Sokak lezzetleri genellikle bekarlar, gengler, diisiik ge-
lirliler ve tiniversite mezunlari tarafindan tercih edilirken; gelir seviyesi ytiiksek, ileri yasta ve lisanstistii
egitime sahip kisiler tarafindan ise tercih edilmemektedir (Ball1 ve ark., 2019). Ayn1 zamanda turistlerin
sokak lezzetleri tiiketiminin incelenerek bu konuda yapilacak gelismelere onciiliik edilmesi gerekmek-
tedir. Yildirim ve Albayrak (2019) tarafindan yapilan ¢alismada, turistlerin genellikle Istanbul’da satilan
sokak yemeklerinden memnun kaldiklaria ulasilmis, fakat ¢alisanlarin kiyafetleri, satis yapilan mekan-
larin temizligi ve sokak yemeklerinin besin degerinden endise duyduklar1 belirlenmistir. Bu baglamda
destinasyonlardaki turizm yetkililerin sokak lezzetlerinin tiiketimini dikkate alarak memnuniyetsizlik
olusturabilecek unsurlara ¢6ziim bulmas: gerekmektedir.

Gastronomi turizminde sokak lezzetlerine yonelik artan ilgi goz oniine alindiginda destinasyonlar-
daki yerel lezzetlerin tanitiminin saglanmasi ve bolgeye turist cekilebilmesi i¢in sokak yemekleri festi-
valleri, sokak yemekleri giinleri gibi cesitli etkinlikler diizenlenerek bolgenin turizm imajina katki sagla-
nabilir. Tiirkiye’de 2017 yilindan itibaren yapilmakta olan Eskisehir sokak lezzetleri festivalinde katilim-
cailar yerel lezzetlere yogun ilgi gostermekte ve bu festival sayesinde bolgeye ekonomik ve sosyal acidan
pek cok fayda saglanmaktadir (Demirci, Yilmazdogan ve Diismezkalender, 2020). Bu durum dikkate
alindiginda sokak lezzetleriyle ilgili etkinliklerin pek ¢ok destinasyon tarafindan yapilmasi gerektigi dii-
stiniilmektedir. Sokak lezzetlerinin uluslararasi tanitiminin saglanmasi igin yurt iginde ve yurtdisinda
sokak lezzetleri temal1 yemek yarigsmalar1 diizenlenebilir. Bunun yan sira gesitli paket turlarla bolgeye
gelen turistlere sokak yemeklerinin tanitilmasi amaciyla brosiirler hazirlanarak turistlerin bolgenin so-
kak lezzetleri hakkinda bilgi sahibi olmasi saglanabilir.
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Giris

Gida, beslenmemizin temelini olustururken, giiniimiizde iletisim ve sosyallesme iliskilerini sekillen-
diren bir unsur haline gelmektedir. Ozellikle insanlar aras iliskilerde, kiiltiirlerarasi etkilesimde hatta
devletlerin birbirine yakinlasmasinda da énemli bir role sahip olmaktadir. Kiltiiriin 6nemli bir boyutu
olarak da, toplumlarin yeme i¢gme aligkanliklari incelenmektedir. Onemli bir kiiltiir 6gesi olan yeme icme
aligkanliklari, nesilden nesile aktarilmis ve zamana ayak uydurarak giiniimiize tagimnmustir. Ulkelerin
sahip oldugu en 6nemli degerlerden birisi olan yemek kiiltiirii, kiiltiir mirasina bir¢ok ac¢idan katki sun-
dugu gibi ekonomik agidan da 6nemli katkilar saglamaktadir. Asirlar boyu gelisen ve degisim goste-
ren gelenek, gorenek, gorgii ve usullerin de bu kiiltiirel unsurlara katma deger sagladig: stiphesizdir.
Ornegin giiniimiizde halen varligim siirdiiren misafirperverlik, anma giinleri ve 6zel giin kutlamalari
gibi baz1 geleneksellesmis etkinliklerin devletleraras: misafir agirlama ritiiellerine yansidigini sdyleye-
biliriz. $ahin (2017)’e gore, her toplumda tiiketilen gidalar ve gidalarin nasil tiiketildigi farklilik goste-
rebilmektedir. Yemek hazirlama yontemleri ve mutfak gelenekleri ise toplumsal degisimlerden ¢abuk
etkilenmektedir. Farkli kiiltiirlerin birlesimi ile ortak bir kimlige sahip olan toplum, gesitlilikleri biinye-
sinde barindirmasina ragmen tek bir sofranin basinda toplanabilmekte ve kendi kiiltiiriiniin kirintilarin
bu sofrada bulabilmektedir.

Gastronomi kavraminin bilim ve turizm anlaminda ivmeli gelisimi, uluslararas: kiiltiirel etkilesimi
de olumlu yonde etkilemektedir. Bu kiiltiirel etkilesim, beraberinde markalasma ihtiyacin1 dogurmus ve
tilkeler yemek kiiltiirlerindeki degerli gida tirtinlerini imajlar1 haline dontistiirmiistiir. Bu imaj sayesinde
tilkeler diger tilke insanlarini etkileyerek mutfaklarini pazarlayabilmis ve kiiltiirler aras1 bir bag kura-
bilme imkani yakalamigstir. Yemegin temsil giicli ve kiiltiirii yansitmasi ile ulusal mutfaklar ve yemek
kiiltiirtine olan baglilik artmistir. (Bucak ve Yigit, 2019). Boylelikle “gastrodiplomasi” kavrami zaman igin-
de ortaya ¢ikmaya baslamistir. Yeme i¢me aliskanliklari, yemek ve mutfak gelenekleri, milli marslar ve
bayraklar gibi milli kimligi sembolize etmektedir. Milli kimlik, vatandaglar1 ortak duygular etrafinda bir-
lestirmektedir. Sembolik giic ve kiiltiirel kimlik ¢ikarimlar1 s6z konusu oldugunda, yemek de bir istisna
degildir. Yemek, sosyal aktorler ile kiiltiirel ge¢misleri, ortak ailesel ve dini kimlik baglari ile toplumsal
kimlik anlatilar1 arasinda baglantilar kurmaktadir. Milli duygular ile ulusa ait mutfak kiiltiirtiniin koru-
narak gli¢lendirilmesini amag edinen calismalar “gastromilliyet¢ilik” ya da “mutfak milliyet¢iligi” olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (DeSoucey, 2010).
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Gastromilliyetgilik ve gastrodiplomasi kavramlarinin birlikte incelenmesinin temelindeki ana sebep,
her iki kavramin da benzer amagclara hizmet etmesidir. Uluslara ait mutfak kiiltiirlerinin korunarak ge-
lecek nesillere eksiksiz aktarilmasi, her ¢agda eski esintilerini kaybetmeden yasatilmasi ve kiiltiirel bir
deger olarak markalasmasi ile ¢ekim unsuru haline getirilmesi de bahsi gegen bu ortak amaglar arasin-
dadir (Bucak ve Yigit, 2019).

Gastrodiplomasi

Kamu diplomasisi; politika, kiiltiir ve degerlerin dis kamuoyuna iletilmesine dayanan bir alandir
(Rockower, 2012). Gastrodiplomasi kavrama ise ilk kez Paul Rockower tarafindan kullanilmis ve bu kav-
ram “kalplere ve zihinlere, insanlarin mideleri araciligryla ulasma yontemi” seklinde tanimlanmistir (Wallin,
2013). Mevcut gida iiriinleri ve dis politikalarin kesisimi olan gastrodiplomasi, bir iilkenin mutfak lezzet-
lerinin kamu yonetimini yiiriitmek igin bir arag olarak kullanilmasini esas almaktadir (Rockower, 2012).

Teorik olarak incelendiginde diplomasi, kamu diplomasisi i¢in ne anlam ifade ediyor ise, gastrodip-
lomasi igin de mutfak diplomasisi ayni seyi ifade etmektedir. Diplomasi, hiikiimetler arasinda tist diizey
iletisimi icerirken, kamu diplomasisi ise hiikiimetler ve devlet dis1 aktorler arasinda yabanci bir kitleye
yonelik iletisim eylemidir. Benzer sekilde mutfak diplomasisi kavrami yemegin diplomatik amaclarla
kullanilmasi, yani mutfagin resmi diplomatik siireclerin bir parcasi olarak hizmet etmesiyle sekillenmek-
tedir. Bu baglamda mutfak diplomasisi, resmi diplomatik islevlerde resmi diplomasiyi gelistirme araci
olarak kullanilmaktadir (Rockower, 2012).

Gastrodiplomasi, tiim insan yagsaminin ve kiiltiirtiniin ortak bir boyutu olarak yemekler iizerine ku-
ruludur. Dogrudan savunuculuk yaparak degil, dolayli olarak duygusal baglantilar kurup, etki yaratma-
st bakimindan yumusak fikirli bir kamu diplomasisi tiirii olarak diisiiniilebilmektedir (Osipova, 2014).

Gastrodiplomasi, egemen iilke veya kuruluslarin dogrudan yabanci vatandaslarla iletisim kurdu-
gu diplomasinin etkilesimli bir boyutudur ve kamu diplomasisinin énemli bir parcas1 konumundadir.
Mutfak diplomasisi ile birlikte ¢alisan gastrodiplomasi bir sistemin pargalar: gibidir. Bu sistem insanlar
arasinda iliskiler yolu ile islemekte olup, yabanci niifusu mutfak kiiltiirii ve yemek gelenekleri konu-
sunda egitmek ve ulusal imaji tesvik etmek igin “yumusak gii¢” olusturmaktadir. Uluslararas: iliskiler
uzmani Joseph Nye tarafindan tanimlanan bir terim olan yumusak gtic, devletleraras: iletisim kanallar:
icin kullanilan ikna edici bir diplomatik yaklasimdir (Global Culinary Initiative Committee, 2017).

Uluslararasi iliskilerde gii¢ kavramai iki ana baslikta incelenmektedir. Bunlardan ilki bir devletin eko-
nomik ve askeri imkanlarmni kullanarak bagka bir devlet veya milletin tutumu tizerinde degisiklik yapa-
bilme ve onu yonlendirebilme becerisi olan sert giigtiir (Cavus, 2012). Yumusak gii¢ ise, bir {ilkenin diger
tilkeden taleplerini askeri gii¢ ve ekonomik tistiinliik kullanmaksizin, onu sosyal ve kiiltiirel varliklariyla
etkileyerek uygulamaya gecirme kabiliyetini ifade etmektedir (Giir, 2014). Ooi (2015)’e gore yumusak
glic, jeopolitik rekabette kiiltiirel degerler, siyasi yaklasimlar ve dis politikalar araciligiyla aktarilir. Bu
durum diinyadaki insanlarin kalplerini ve zihinlerini kazanmakla ilgilidir.

Gastrodiplomasi, yaygin olarak Dogu ve Gilineydogu Asya’da uygulanan bir kamu stratejisi haline
gelmistir. Ulusal markalar: farklilastiran ve bdylece bir iilkenin kiiltiiriiniin ¢ekiciligini arttiran, giizel-
lestiren, essiz tatlara odaklanan gastrodiplomasi uygulamalar: yumusak gii¢ kavramimin dogdugu mer-
kezi bir unsurdur (Nye, 2004). 2002’de Tayland'in onciiliik ettigi gastrodiplomasi ¢alismalarini Tayvan,
Giiney Kore, Peru ve ABD gibi tilkeler izlemistir (Global Culinary Initiative Committee, 2017).

Bir ulus mutfaginin, diplomaside arag olarak kullanimi 2000°1i yillarin basinda ilk olarak Tayland’in
onciliigiiile baglamistir. “Global Thai Plan:” ile diinya genelinde Tayland restoranlarinin sayisini 5500’ den
8000’e arttirmak hedeflenmistir. Bu dogrultuda Tayland’a 6zgti yiyeceklerin ithal edilmesi ile gastrodip-
lomasi uygulamasi baslatilmigstir (Solleh, 2015). “Diinya Tayland Mutfag:” isimli proje ise Tayland Ticaret
Bakanlig tarafindan belirlenmis kriterleri karsilayan restoranlara “Taylandin Markas:” nisan1 vererek,
Tayland’a 6zgii mutfak kiiltiiriinti tanutmak ve iilke mutfagini yansitan ritiiellerin yayginlastirilmasi ve
bilinirliginin artirilmasi amacglanmstir (Suntikul, 2017).
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Ulkelerin yemek kiiltiirii, tarihte birgok ticari ve siyasi anlasmanin kurulmasinda képrii olmus ve
devletlerarasi diplomaside 6nemli rol tistlenmistir. Hatta daha eski toplumlarda devletlesme sistemlerin-
den s0z edilemezken, 6zellikle tuz ve karabiber olmak tizere bazi baharat tiirlerinin aligverisi ile olugsan
ticari hareketlilik yeni siyasi iligkiler kurmus veya var olan iliskileri gii¢lendirmistir (Ichijo ve Ranta,
2018).

Mutfak kiiltiirtine ait birikimlerin paylasilip yayilmasi ile tilkelerin mutfak miraslarmin devamlilig:
ve markalasma yolunda olumlu ilerlemeler sayesinde devletlerarasi ticari is birlikleri saglanabilmekte-
dir. Gastrodiplomasinin farkli insan topluluklarina ulasan bir ara¢ olusu, kamu diplomasisi ¢alismalarin-
da da basariya ulagmasinda faydali olmaktadir. Kiiltiirel diplomasi ile dogan gastrodiplomasi, ulus-mar-
ka yaratma fikrinin gerceklestirilmesinde 6nemli bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Rockower, 2012).

Gastrodiplomasi, ulusal gida tirtinlerini tanmitmak igin gerceklestirilen uluslararas: halkla iliskiler
kampanyalariyla karistirlmamalidir. Sadece yabanci menseli bir gida {irtiniiniin tanitimini1 yapmak,
bu tanmitimlarin gastrodiplomasi olusturdugu anlamina gelmemektedir. Bunun yerine gastrodiplomasi,
mutfak ve kiiltiirel mirasin tanitimi yolu ile bir iilkenin yenilebilir ulus markasina iliskin farkindaligini
arttirmak icin daha biitiinsel bir yaklasim olmaya devam etmektedir. Gastrodiplomasi, bir kriz veya
felakette gida yardiminin kullanilmasini iceren gida diplomasisi kavramindan da farklidir. Gida diplo-
masisi, bir ulusun kamu diplomasisi imajina yardimc1 olmaktadir (Rockower, 2014).

Gastrodiplomasiyi tanimlamak icin, bu kavramin ne olmadigmi da tanimlamak Onemlidir.
Gastrodiplomasi, sadece 6zel bir sirketin belirli bir ulusal gida iiriinii i¢in yaptig1 uluslararasi halkla
iligkiler calismasi degildir. Gida sektorii ile ilgili bir¢ok tilkenin katildig1 fuarlarda, ulusal mutfagin sem-
bolii iiriinler icin cesitli reklam etkinliklerini bir araya getirmek caziptir. Ancak yabanci menseili bir gida
triiniiniin baska bir {ilkede reklaminin yapilmasi, bu tiir ¢calismalarin gastronomi diplomasisi oldugu
anlamina gelmemektedir. Aksine gastrodiplomasi, uluslararasi toplumu bir iilkenin mutfak ve kiiltiirel
mirasima duyarl hale getirmek icin daha biitiinsel bir yaklasim benimsemektedir (Rockower, 2012).

Ulusal mutfaklar araciligryla bir {ilkede yasanan tiim kiiltiir unsurlar: ve tarihi birikimler bir bagka
tilkeye kolaylikla aktarilabilmektedir. Mutfak kiiltiirleri ve yemek ritiielleri iilkeler arasinda etkili bir
iletisim araci olarak kullanilmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii de bu kapsamda diplomatik iligkilerde bir
iletisim araci olarak degerlendirilebilir (Cevik, 2020). Tiirk Mutfag1 diinyaca taninan ve biinyesinde ge-
leneksel mutfak kiiltiiriine ait birbirinden farkli sunum ve lezzetler barindiran bir mutfaktir. Gegmisten
bugiine olgunlasan Tiirk mutfaginin, kendini giincelleyebilen dinamik yapis1 ve ¢agin getirdigi yeni
teknik ve malzemeleri 6ztimsemesi ile giincel kalacagimi sdylemek miimkiindiir (Soner, 2020). Tiirk
Mutfaginin tanitimi kapsaminda gerceklestirilen gastrodiplomasi uygulamalarindan 6rnekler Tablo 1'de
yer almaktadir.

Tablo 1. Tiirk Mutfaginin Tanitiminda Gergeklestirilen Gastrodiplomasi Orekleri

Sira | Etkinlik Tarihi |Yer Etkinlik ismi

1 2014 Rusya Tiirk Yemekleri Yarismasl

2 2014 Isvicre Tiirk Mutfagi Tanitim Giinleri

3 2016 Kanada Tiirk Kahvesi Torontolularla Bulustu

4 2016 Fransa 19. Yiizyilda istanbul Mutfagji Tanitimi
5 2016 Malezya Tiirk Yemekleri Haftasi

6 2017 Avustralya Taste of Turkey

7 2017 Bahreyn Bahreyn Tiirk Yemekleri Haftasi

8 2017 ispanya Tiirk Mutfak Kiiltiirii Haftasi

9 2017 Japonya Tiirk Mutfagi Ansiklopedisi

10 2017 Kanada Tiirk Mutfagi Tanitim Giinii

1 2017 Polonya Gegmisten Giiniimiize Tiirk Kahvesi
12 2018 Cin Tiirkiye Turizm Yili Etkinligi Kapsaminda Tiirk Mutfagi Etkinligi Haftasi
13 2018 Cin Tasting Kitchen Tiirkiye Sayisi

14 2018 Ukrayna Kamengi Tiirk Kahvesi Festivali

Kaynak: Bucak, Yigit ve Okat, 2019.
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Tablo 1'de belirtilen gastrodiplomasi uygulamalarinda, Tiirk mutfak kiltiirtinii yansitan birgok
faaliyet gergeklestirildigi goriilmektedir. Tiirk yemekleri ve pisirme teknikleri anlatilip gosterilerek,
Tiirk mutfak kiiltiirtinii yansitan tadim mentiileri hazirlanmistir. Katilimailar bu sayede Tiirk mutfag-
na ait kiiltiir 6gelerini yakindan tanima firsat1 bulmustur. Ayrica Polonya ve Ukrayna’da gergeklestiri-
len tanitim faaliyetlerinde ise Tiirk kahvesini tanitmak amaciyla bilgilendirme ve tadim etkinlikleri de
gerceklestirilmistir.

Gastrodiplomasi, ¢ok tarafli unsurlar: biinyesinde barindiran bir girisim olarak Mobil Tiirk Kahvesi
Tir1, 2012 yi1linda Amerika Birlesik Devletleri'nin Dogu Kiyis1 boyunca {icretsiz fincan ve Tiirk Kahvesi
dagitmistir. Bu kampanya ile Amerikan halkinin, Tiirk Kahvesinin tarihi ve tad1 konusunda bilgilendi-
rilmesi amaglanmus ve Tiirk Kahvesi ile Tiirk kiiltiirtiniin tarihsel baglantis1 hakkinda tanitim yapilmistir
(Rockower, 2014). Son yenilikler gastrodiplomasiyi, yiyeceklerin geleneksel olarak yabanci halklara su-
nuldugu kapsamin Gtesine tagimaktadir. Bu proje, Amerikan-Tiirk Isadamlar1 Dernegi, Tiirkiye Kiiltiir
ve Turizm Bakanlig1 ve bir kahve sirketi (KuruKahveci Mehmet Efendi) tarafindan desteklenmis ve med-
yada genis yer bulmustur (Suntikul, 2017). Kamu ve 6zel sektor ortaklig: ile baslatilan bu kampanya,
basariya ulasmis ve gastrodiplomasi acgisindan olumlu katkilar saglamaistir.

Gastromilliyetilik

Milliyetcilik, milletin devlete uymasi gerektigini savunan fikir ve hareket olmakla beraber, bir ulu-
sun ¢ikarlarini, egemenligini anavatani {izerinde siirdiirmek amaciyla destekleme egilimidir (Paul,
1996). Akinci (2019), milliyetciligi tarihsel siireg icerisinde toplumun genis kesimlerini etkilemis ve milli
kimligin olusmasinda 6nemli islevlere sahip bir biitiinlesme ideolojisi olarak belirtmektedir. Birliktelik
ve farkindalik duygusu yaratirken ortak ge¢mis, ortak diismanlar, ortak hedefler ve gelecek duygusu
yarattigini1 da vurgulamaktadir.

Milliyetcilik ile yemek arasindaki baga bakildiginda mutfak, istah ve lezzeti sosyallestirerek yemek-
le olan bireysel iligkiyi kolektif bir baga dontistiirmektedir. Mutfak baglar1 “biz” ve “onlar1” tanimlama-
ya yardimci olmakla beraber, ulus-devlet siirlarini belirlemek ve kimin ulusal topragina ait oldugunu
tanimlamak i¢in de kullanilmaktadir (Leer, 2018). Farkl kiiltiirlerin ve kimliklerin gelismesi, mutfakta
farkli tatlarm, kdkenlerin ve yontemlerin gelismesi igin 6nciiliik etmektedir. Insanlarin yeme aligkanlik-
lar, kisilikleri ve kimlikleri izerinde 6nemli bir etkiye sahip olmaktadir (Aktas, 2020).

Gastronomi agisindan 6neme sahip olan “Lezzet Fizyolojisi” eserinin yazar1 Jean Anthelme Brilliant
Savarin (1826), “bana ne yedigini soyle, sana kim oldugunu soyleyeyim” diyerek yemek kiiltiirtiniin toplumu
yonlendirmek icin bir ara¢ olduguna dikkat cekmektedir. “Biz ne yiyorsak o'yuz” sozii bugiin i¢in gecerli
olsa da arastirmalar, Brillat-Savarin’in kesfettigi gibi yemedigimizin de bizleri tanimladigini gostermek-
tedir (Caliskan, 2013). Turaeva (2017), yemegin kimlik isaretgisi, kimlik rozeti oldugundan s6z ederken,
Fischel (1988), yemegin kimlik duygumuzun merkezinde yer aldigindan soz etmektedir. Herhangi bir
insan grubunun yeme sekli, onun gesitliligini, hiyerarsisini, birligini ve diizenini gosterirken, farkl sekil-
de yiyenin de baskaligini ortaya koymasina yardimci olmaktadir.

Yemek, sadece kiiltiirii, cografyayi ve tarihi anlamak igin bir arag degildir. Ayni zamanda kimlikleri
belirlemede, olusturmada ve bozmada kullanilan bir aractir. Yemek, milletleri, dinleri, topluluklar: ve
halklar1 birlestiren ya da ayiran; sinirlar1 belirleyen ve mevcut siirlarin yeniden tiiretilmesine yardimci
olan siyasi bir vasitadir. [letisim araci ve sistemi olarak kiiltiirii, ideolojiyi ve kimligi olusturan bir unsur
olarak da diistiniilmektedir (Yildirim, 2019).

Giiniimiizde gidanin toplum ve siyasetteki rolii basta olmak {izere, toplumun degerlerini yansitan
bir ara¢ oldugu giderek belirginlesmektedir. Toplum ve siyaset iligkisini diisiinen insanlarin katkilariyla
hazirlanan gerceve, yemegin yemek yemenin 6tesinde kimligimizi yansitmak icin bir arag haline geldigi-
ni ve bazen yemek gibi kiiltiirel unsurlarin kimligimizi olusturma stirecinde 6nemi oldugunu sdylemek-
tedir. Sik sik yedigimiz yiyecekler ile {izerine kurdugumuz ritiieller, ait oldugumuz cografyanin tarihini
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ve kiiltiirtinii yansitmaktadir. Diin ve bugiin kimlikle yakindan iligkilendirdigimiz yemekler etrafindaki
uygulamalar bizi birlestirebildigi kadar ayristirmaktadir da. Bunun en biiyiik nedeni, kiiltiirel degerlerin
tirtinii olan gidalarm “biz” ve “onlar” ayrimini yaptigimiz zeminlerden biri olmasidir. Bu nedenle yemek
cogu zaman milliyetciligin kendini gosterdigi bir alan olarak goriilmektedir. Bu baglamda, o bélgede ya-
pilan tirtinleri ve o bolgede yasayan insanlarin deneyimlerini yansitan yemekler, farkli ulusal kimlikler
tarafindan 6ziimsenmeye calisilmakta veya siyasetteki anlasmazliklar, ulusal 6neme sahip yemekler ile
etkilesime girmektedir (Beylunioglu, 2021).

Yiyecek ve igeceklerin iiretimi, tasinmasi, depolanmasi ve tiiketiminde yer alan farkli toplumsal alis-
kanlik ve davranislar, kiiltiiriin beslenme icin 6nemini gostermektedir. Kiiltiir, toplumun ne yiyeceginin
temel yonlendiricisi olmakta ve yiyecekler de kiiltiiriin biitiinleyici pargalarini olusturmaktadir. Kiiltiir,
toplumdan topluma kimlik ile yemek arasindaki iliskiyi farklilastirmakla beraber, bu farkliliklar o top-
lumun gastronomisini zaman iginde benzersiz ve sosyal bir sembol haline getirmektedir (Besirli, 2010).

Gastromilliyetcilik, ulusal bagliligin duygusal giiciinii siirdiirmek icin gida tiretimi, dagitimy, tiiketi-
mi ve kullaniminin yani sira gida tiretmek ve pazarlamak icin ulusal duygularin kullanimina isaret eden
bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu terim ayrica, gida {iretimi ve pazarlamasinda milliyetci
duygularin kullanimini ve etkisini ele almaktadir (DeSoucey, 2010).

Son donemde yemek, bir toplumun farkli bir topluma hakim olmasinin, kendi degerlerini iletmesi
ve benimsetmesinin bir yolu haline gelmistir. Bu nedenle bir toplumun kendine has yemek kiiltiiri,
endiistriyel olarak iiretilmekte ve tiim diinyaya sunularak yayilmaktadir. Bu durum yemegin kiiltiirel
olmaktan ¢ikip kiiresellesmesine yol agmaktadir (Yurdigiil, 2010). Ancak kiiresellesmenin getirdigi en-
tegrasyonla iilkesel yemek kiiltiiriiniin 6nemi azalmaya baglamistir. Bu durum toplumsalliga ve dolayli
olarak kalkinmaya zararlidir. Kiiresellesmenin bir sonucu olarak, bu olgunun aksine gastromilliyetcilik
terimi dogmustur. Gastromillliyetgilik, bir toplumun yemek kiiltiiriiniin benimsenmesi ve yasatilmasina
dayal1 bir olgu olmakla beraber, bir toplumun cografi ve etnik kokenine gore ge¢misten giiniimiize de-
vam ettirilen ve o topluma 6zgii gidalarin kabulii, muhafazasi ve ihraci olarak tanimlanmaktadir (Sahin,
2017).

Gastromilliyetgilik agisindan yemek, kolektif kimligin temel unsurudur. Bu nedenle yoresellesti-
rilmis yemek kiiltiiriinii milliyet¢i projelerle birlestirmenin politik dinamiklerini kesin bir sekilde or-
taya koydugu icin bu kavram, 6zellikle kiiresel ve ulus 6tesi pazarlar baglaminda faydali olmaktadir.
(DeSoucey, 2012). Kendi yemek kiiltiiriinii benimsemis ve gelistirmis bir toplum icin diinya pazarina
girmek kolay olmaktadir (Sahin, 2017). Gastromilliyetgilik, hem ulusal smirlarin dis uluslarla sinirlandi-
rilmasma hem de icerideki aidiyetin tanimlanmasina hizmet edebilmekte, uluslararasi siyaset sahnesin-
de, glinliik gida pratiklerinde ve ulusal birlik mitini normallestiren iletisimde ekonomik bir arag olarak
islev gormektedir (Leer, 2018).

Bir tilkenin ulusal mutfagina iligkin biling ve farkindalik diizeyini 6l¢mek igin o tilkenin mutfak
kiiltiirtinii ulusal kimligiyle ne 6lclide 6zdeslestirdigi, bunun icin ne gibi tesvikler kullandigr ve kimli-
gini diinyaya ne kadar iyi yansittig1 incelenmelidir. Ayrica tilkede ulusal yemek festivallerinin varligs,
mutfak kimligine dair sahip olduklari, kitaplar1 ve UNESCO tarafindan taninmis bir mutfak mirasinin
olup olmadigy, tilkenin gastromilliyet¢i kimligine ne kadar bagh oldugunu gostermektedir (DeSoucey,
2010; Sahin, 2017).

Yemek kiiltiirlerinin kiiresellesmesi, diinyada ve Ozellikle Avrupa’da gociin artmasiyla birlikte
yemek ve milliyetcilik arasindaki baglantiya dikkat cekmektedir. Ozellikle Avrupa genelinde gocii ve
Islam’1 elestiren, ulusal kimlik fikirlerini kurumsallastirmak ve korumak igin giday1 kullanan siyasi par-
tilerin artan hareketlerinde belirginlik goriilmektedir. Fransa ve Danimarka kamu egitim kurumlarinda
mentilere domuz eti ekleyen ve Miisliiman ¢ocuklar ya da domuz eti yemeyen diger azinliklar icin al-
ternatife izin vermeyen, gida yoluyla ulusal kimligi korumaya calisan yerel yonergeler bulunmaktadir.
Siyasi baglantilarin Yeni Iskandinav Mutfag1 gibi gastromilliyetci sdylem ve diisiince unsurlarmi iger-
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digi de sdylenebilmektedir (Andreassen, 2014). Iskandinav Mutfag1 geleneklerine geri donerek ve yal-
nizca Iskandinav malzemeleri kullanarak saf Iskandinav mutfag: arayisiyla New Nordic Cuisine (Yeni
Iskandinav Mutfagr) olusturulmustur. Bu olusum tek kiiltiirlii, tek irkl1 bir ge¢mise duyulan 6zlemi,
Iskandinavya’y1 ve beyaz vatandaslarini kiiresellesmenin tehlikelerinden koruma arzusunu ifade etmek-
tedir (Leer, 2018).

Tiirk mutfag1 acisindan gastromilliyetcilik uygulamasina en giizel 6rnek, Ingiltere’'nin baskenti
Londra’da bes ayr1 sube ile restoran hizmeti sunan “Sofra Restoran” zincirleridir. Kurucu sef ve isletmeci
Hiiseyin Ozer, servis ettigi yemeklerde Tiirk milli duygular1 yansitmakta olup, Tiirk mutfagimin korun-
masl, tanitilmas: ve siirdiiriilebilirligine katkida bulunmaktadir. Restoranlarda hazirlanan ve sunulan
yemekler, Tiirk mutfak kiiltiirtine uygun tekniklerle hazirlanmakta ve Tiirk kiiltiirtinde yer alan isimler
kullanilarak sunulmaktadir. Meniilerde, mercimek ¢orbasindan keskege, Hiinkar Begendi yemeginden
Tokat yaprak sarmasina, Imambayildi yemeginden Ali Nazige tiim yemekler kiiltiirel unsurlar yansitila-
rak servis edilmektedir. Bu baglamda Hiiseyin Ozer, Tiirk mutfaginin kiiltiirel degerlerini koruyarak go-
niillii el¢iligini tilkemiz disinda basarili bir sekilde ytirtitmektedir (Bucak, 2014). Uluslararas: platformda
gerceklestirilen yemek yarismalarina katilan Tiirk sefler de milli duygular1 6n planda tutarak Tiirk ye-
meklerinin basarili olmas: igin ¢alismakta bireysel basarmin 6tesinde Tiirk mutfagini tanitmak ve Tiirk
mutfagini diger mutfaklardan farkli kilmay1 amacglamaktadir (Bucak ve Yigit, 2019). Gastromilliyetg¢ilik
konusu incelendiginde, karsimiza gastronomik kimlik ve cografi isaretler olmak iizere iki temel kavram
¢ikmaktadir. Bu kavramlar alt basliklarda agiklanmaktadir.

Gastronomik Kimlik

Gastronomik kimlik; “bir topluma ait, beslenme sekilleri, yiyeceklerin iiretimi, hazirlanmasi, tiiketimi ile
ilgili, toplumun kiiltiiriinii ve benligini tasvir edecek kadar 0zgii, onu digerlerinden ayiracak kadar 6zdeslesmis
ozellikleri anlatmak adina kullanilan bir olgudur” (Kosker, Ercan ve Albuz, 2018: 1243).

Bir bolgenin kiiltiirtinde beslenme ve miras olgusunu yansitan ve o bolgeye 6zgii tiiketim sekli ve
ozellikleri ile rekabet avantaji saglayan etkin bir unsur olarak tanimlanmaktadir (Henderson, 2009). Fox
(2007)’a gore, bir bolgenin gastronomik kimligi, turistlerin beklentilerini karsilamak ve turistlerin desti-
nasyona gitmeden once hayallerini nesnelestirip gosterisli hale getirmektedir. Bolgenin yoresel lezzeti,
dokusu ve tarifleri bu bolgenin gastronomik kimligini yansitan belirgin 6zelliklerini olusturmaktadir
(Caligkan, 2013).

Bolgenin ozellikleri ve bilesenleri arasindaki etkilesimler, bolgeye 6zgii bir kimligin olusmasinda
etkin rol oynamaktadir (Caligkan, 2013). Yemeklerin receteleri, yapilis teknikleri ve sunumlar1 gastro-
nomik kimligi yansitirken, cografi degiskenler, tarih unsurlari, etnik kdkenlerin gesitliligi, mutfak gele-
nekleri veya gorgii kurallari, baskin tatlar ve tarifler ise cografi kimligini belirlemektedir. Yerel mutfagin
ozelliklerini belirleyen mutfak gorgii kurallari ise belirli bir kiiltiiriin yeme aliskanliklarini ifade etmek-
tedir (Suna ve Alvarez, 2019).

Gastronomik kimligi etkileyen faktorleri Harrington (2005), kiiltiir ve ¢evre olarak belirtmektedir.
Kiltiirtin alt faktorleri olarak tarih, etnik gesitlilik diizeyi, dini inanislar, yenilikler, yetenekler, gelenek-
ler, inanglar ve degerler yer almaktadir. Cevre unsurlari, mevcut tarimsal {iriinlerini, moda veya talep
nedeniyle yeni {irtinlerin uyarlana bilirligini etkileyen cografyay1 ve iklimi icermektedir. Gastronomik
kimlikte kiiltiir ve ¢evreden etkilenen faktorler; lezzet goriintiisii, gorgii kurallari, tarifler, bilesenlerin
fizyonu/teknikleri, saraplar ile yemeklerin uyumu, iklim bolgeleri, eski diinya ve yenidiinya stilleridir.

Gec¢misten giintimiize kiiltiirler arasi etkilesimlerle 6grenilenler, cografyanin etnik gesitliligi, bolgede
yasamini siirdiirenlerin yeniliklere bakis agisi, inanis ve degerler yerel olarak yetistirilen gidalardan ne
tiretilebilecegini belirlemektedir. Bu sekilde bolgeye has malzemeler, teknikler, tarifler, lezzet goriintiisii
ve gorgii kurallarinin birlesimi ile sekillenen bir gastronomik kimlik olusturulabilmektedir. Bolgeden
bolgeye, kiiltiirden kiiltiire farklilik gosteren gastronomik kimlikler ortaya ¢iktikca, gastronomik kim-
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liklerin taklit edilmesi zorlasmaktadir. Cografi isaret sistemi, gastronomik kimligin taklit edilmesini 6n-
lemeye yardimci olan, iireticiyi, tiiketiciyi ve gastronomik iiriinii koruyan yasal uygulamalardan biri
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Caligskan, 2013).

Cografi isaret

Gastromilliyetgilik, diinya capinda geleneksel ve yerel gidalarin korunmasi, kabul edilmesi ve taniti-
min1 destekleyen bir olgu olarak tasvir edilmektedir. Cografi isaret kavrami da yerel ve geleneksel {iriin-
leri desteklemekte olup, gastromilli bir yapinin olusmasinda, geleneksel gida tiretiminin siirdiirtilebilir-
ligi ve gelistirilmesinde 6nemli bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Dolayistyla gastromilliyetcilik ve
cografi isaret kavramlarinin ayni konuyla ilgili oldugu bilinmektedir (Sahin, 2017).

Ulkelerin ekonomisine énemli 6lciide katki saglayan turizm endiistrisi, kiiltiirel ve geleneksel de-
geri olan iirtinleri 6n plana cikararak yoresel degerlerin 6nemini her gegen giin arttirmaktadir. Diinya
genelinde ya da iilke genelinde 6nemi artan yoresel degerlerin karistirilmamas: igin hazirlanan yasa ile
benzersiz turistik degere sahip, onemli ekonomik katkisi olan iirtinlere “cografi isaret” uygulanmaktadir
(Polat, 2017).

Cografi isaret, emsallerinden temel olarak farkli olan ve bu farklilii, kékeninin bulundugu bdl-
geye borglu yerel bir iirtiniin adin ifade etmektedir (Ogan ve Boyiikyilmaz, 2020). Diinya Ticaret
Organizasyonu ise cografi isareti, bir malin belirli bir kalite, itibar veya baska bir 6zelliginin 6ncelikle
cografi kokenine atfedilebilir oldugu bir tilkedeki, bir bolgede ya da bolgedeki alanda mengeli oldugunu
tanimlayan isaretler olarak belirtmistir (WTO, 1994).

Cografi isaretler, mense bolgeye dayali kiiltiirel kimligi kullanan, tiretim siirecinde belirli becerilerin
ve dogal kaynaklarin degerini fark eden ve iiriinler i¢in benzersiz bir kimlik olusturarak tarimsal {iriin-
lere ekonomik deger katabilen bir pazarlama araci olarak hizmet etmektedir (Addor ve Grazioli, 2002).
Cografi degeri olan iriinleri degerlendirmek, iilkenin kiiltiir ve geleneklerinin de degerlendigi anlamina
gelmektedir (Orhan, 2010). Cografi isaretler “mahreg isareti” ve “mense adi” olarak ikiye ayrilmakla bera-
ber “geleneksel iiriin adi” olarak kullanilan cografi isaretli iirtinler de olmaktadir (Ogan ve Boyiikyilmaz,
2020). Cografi isaretlerin alinmasinda (Orhan, 2010); cografi sinirlar1 olan bir bolge ve bu bolgeye ait do-
gal ve beseri unsurlardan yapilmis bir {iriin olmalidir. Uriiniin iiretimi, islenmesi ve diger tiim islemleri
bu bélgede gerceklesiyorsa “mense adi” (Ornek; Afyon kaymag, Finike portakali, Izmit pismaniyesi),
en az biri bu bolgede yer aliyorsa “mahreg isareti” (Ornek; Bozdag Kestane sekeri, Adana biber salcasi,
Daday etli ekmegi) gosterilmektedir.

Sonug

Disiplinler aras1 bir alan olan gastronomi, hizli degisimlerle gelismeye devam etmektedir. Bu ge-
lisimin etki ettigi en 6nemli unsurlardan olan yemek, uluslararas: iliskilerde 6nemli aktorlerdendir.
Gastrodiplomasi kavramsal olarak incelendiginde eskilere dayanan, fakat diplomaside oldukca yeni
sayilabilecek bir kavramdir. Gastronomi ve diplomasinin birlesimi olarak karisimiza ¢ikan gastrodip-
lomasi, tilkelerin mutfak kiiltiirlerini diger toplumlara tanitmay1 amaclayan ve bu amaca ulasmak igin
geleneksel mutfak kiiltiirtiniin kullanildig1 devletten kamuya bir iletisim ¢alismasidir.

Gastromilliyetgilik ya da mutfak milliyetciligi kiiltiirel, tarihsel zenginlikleri ve ulusal mutfak yo-
luyla ait olduklari iilkeyi en iyi temsil eden unsurlardandir. “Gelenek” ve “ata mirasi”, mutfak milliyetci-
ligini agiklamaya yardimci olan kilavuz niteligindeki sembollerdir. Gastromilliyetcilik sayesinde, yemek
kiltiirtinti iyi yansitan, tanitan ve yasatan tilkelerin diger kiiltiir 6gelerinin de bagka {iilkeler tarafindan
taninmasi ve anlagilmas: miimkiin olmaktadir. Bu sebeple ulusal mutfak kavraminin iyi bir kiiltiirel ile-
tisim arac1 oldugunu soyleyebilmekteyiz.

Kiiltiirel deger ve geleneklerine ve ulusal degerlerine saygi duyulan toplumlarla iletisim daha kolay
saglanabilmektedir. Bu sebeple bireylerin bir kiiltiir ile ilgili bilgi sahibi olmalariyla 6n yargilarindan
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armip tutumlarinin olumlu yonde degisebilecegini sdyleyebiliriz. Bir Amerikan kamu diplomasisi ata-
sOziine gore “bizi bilmek bizi sevmektir” sozleri, gastrodiplomasi kapsaminda “yemeklerimizi tatmak bizi
sevmektir” seklinde degistirilebilir (Rockower, 2012). Boylelikle tilkelerin mutfak kiiltiirtine ait tiriinler,
yabanci toplumlarla iletisimde bir koprii olacag: sdylenebilir.

Giiniimiizde mutfak kavramu, kiiltiir unsuru ile beraber fiziksel yapisinin disina ¢ikmakta, kiiresel
ekonomi iginde tilkelerin sosyal baglar kurmasina ve kiiltiirlerinin taninmasina yardimci olmaktadir.
Bunun yaninda mutfak, milliyetci duygularin yemek yoluyla aktarilmasi, korunmasi ve diger millet-
ler tarafindan karistirilmamasi agisindan da 6nemli olmaktadir. Mutfak kiltiri de {iilkeleri semboli-
ze eden bayraklar gibi ulusal bir kimlik olusturmaktadir. Gastrodiplomasi ve gastromilliyetcilik kav-
ramlar biitiinlesik olarak degerlendirildiginde farkli amaglara ayni1 yolla hizmet ederek ulusal ¢ikarlar:
gozetmektedir.

Kaynakca

Addor, F. & Grazioli, A. (2002). Geographical Indications Beyond Wines and Spirits: A Roadmap for Better Protection
for Geographical Indications in the WTO/Trips Agreement. Journal of World Intellectual Property, 5(6), 865-898.

Akingi, A. (2019). Milliyetciligin Kokenleri: Etnisite/Ulus (Millet) Tliskisi. Insan ve Insan, 6(21), 413-430.

Aktas, F. (2020). Gastro-Anomie’ye Karsi Gastronomik Kiiltiir, Kimlik ve Imaj Yaratmak. Journal of Global Food
Research, 1(1), 42-48.

Andreassen, R. (2014). The Search for the White Nordic: Analysis of the Comtemporary New Nordic Kitchen and
Former Race Science. Social Identities, 20(6), 438-451.

Besirli, H. (2010). Yemek, kiiltiir ve kimlik. Milli Folklor. 22(87), 159-169.

Beylunioglu, A. M. (2021). Gastro-milliyetgilik ve Antisemitizim: Philadelphia’da Bir Yemek Festivali Iptal Edildi,
Erisim Tarihi: 23.09.2021.

Bucak, T. (2014). Turkish Restaurant Business in Adroad: United Kingdom Sofra Restaurants Chain Sample.
International Journal of Humanities and Social Science, 4(9), 168-175.

Bucak, T. & Yigit, S. (2019). Gastromilliyetgilik ve Gastrodiplomasi Kavramlari Uzerine Bir Degerlendirme. Dokuz
Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 21(4), 1305-1320.

Bucak, T., Yigit, S. & Okat, C. (2019). Tirk Mutfag1 Tanitim Faaliyetlerinin Gastrodiplomasi Kavrami Acisindan
Incelenmesi. Emir, O. (Ed.). 20. Ulusal ve 4. Uluslararas: Turizm Kongresi Bildiriler Kitab: (28-35). Eskisehir:
Anadolu Universitesi Basimevi.

Caliskan, O. (2013). Destinasyon Rekabetgiligi ve Seyahat Motivasyonu Bakimindan Gastronomik Kimlik. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 1(2), 39-51.

Cavus, T. (2012). D1s Politikada Yumusak Gii¢ Kavrami ve Tiirkiye'nin Yumusak Gii¢ Kullanimi. Kahramanmaras
Siitcii Imam Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 2(2), 23-37.

Cevik, A. (2020). Gastronomi Alaninda Yeni Bir Kavram: Gastrodiplomasi. (Yiiksek Lisans Tezi), Aydin Adnan Menderes
Universitesi, Aydim.

DeSoucey, M. (2010). Gastronationalism: Food Traditions and Authenticity Politics in the European Union. American
Sociological Review, 75(3), 432-455.

DeSoucey, M. (2012). Gastronationalism., Ritzer, G. (Ed.) The Wiley-Blackwell Encyclopedia of Globalization. https://
ur.booksc.eu/book/63968293/9f8ea8. Erisim Tarihi: 17.09.2021.

Fischel, C. (1988). Food, Self and Identity. Social Science Information, 27(2), 275-292.

Fox, R. (2007). Reinventing the Gastronomic Identity of Croatian Tourist Destinations. International Journal of
Hospitality Management, 26(3), 546-559.

Global Culinary Initiative Committee (2017). Newsletter. The Power of Culinary Diplomacy. https://www.ldei.org/
images/GCI%20newsletter7%205_17.pdf. Erisim Tarihi: 15.09.2021.

Giir, N. (2014). Yeni Tiirkiye'nin Yumusak Giic Unsurlar:: Turizm. Seta Perspektif, http://file.setav.org/Files/
Pdf/20140804151240_turkiyenin-yumusak-guc-unsuruturizm.pdf Erisim Tarihi: 23.09.2021.

Harrington, R. J. (2005). Defining Gastronomic Identity. Journal of Culinary Science & Technology, 4(2-3), 129-152.

62



Gastronomi Arastirmalari

Henderson, J. C. (2009). Food Tourism Reviewed. British Food Journal, 111(4), 317-326.
Ichijo, A. & Ranta, R. (2018). Yemek ve Ulusal Kimlik. (E. Ataseven, Cev.), Istanbul: Ayrinti Yayinlari.

Kosker, H., Ercan, F. & Albuz, N. (2018). Osmanl: Cilegi'nin Gastronomik Kimlik Unsuru Olarak Degerlendirilmesi.
Adwyaman Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 10(30), 1236-1269.

Leer, J. (2018). Monocultural and Multicultural Gastronationalism: National Narratives In European Food Shows.
European Journal of Cultural Studies, 8(1), 1-18.

Nye, J. (2004). Soft Power and American Foreign Policy. Political Science Quarterly, 110(2), 255-270.

Ogan, Y. & Boyiikyilmaz, S. (2020). Karadeniz Bélgesinin Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri. Gastroia: Journal of
Gastronomy and Travel Research, 4(3), 337-354.

Ooi, C. S. (2015). Soft Power, Tourism. Encyclopedia of Tourism, 1-2.

Orhan, A. (2010). Yerel Degerlerin Turizm Uriiniine Déniistiiriilmesinde “Cografi Isaretlerin” Kullanimi: {zmit
Pismaniyesi Ornegi. Anatolia: Turizm Arastirmalar: Dergisi, 21(2), 243-254.

Osipova, Y. (2014). From Gastronationalism to Gastrodiplomacy: Reversing the Securitization of the Dolma in the
South Caucasus. Public Diplomacy Magazine, 11, 46-50.

Paul, J. (1996). Nation Formation: Towards a Theory of Abstract Community. London: Sage Publications.
Polat, E. (2017). Turizm ve Cografi Isaretleme: Balikesir Ornegi. The Meric Journal, 1(1), 17-31.
Rockower, P. S. (2012). Recipes for Gastrodiplomacy. Place Branding and Public Diplomacy, 8(3), 235-246.

Rockower, P. (2014). The State of Gastrodiplomacy. hftps://www.bidd.org.rs/the-state-of-gastrodiplomacy/. Erisim Tarihi:
15.09.2021.

Solleh, F.M. (2015). Gastrodiplomacy as a Soft Power Tool to Enhance Nation Brand. Journal of Media and Information
Warfare, 7, 161-199.

Soner, F. (2020). Gastrodiplomasi. Ankara: Siyasal Kitabevi

Suna, B. & Alvarez, M. D. (2019). Gastronomic Identity of Gaziantep: Perceptions of Tourists and Residents. Advances
in Hospitality and Tourism Research, 7(2), 167-187.

Suntikul, W. (2017). Gastrodiplomacy in Tourism. Current Issues in Tourism, 22(9), 1076-1094.

Sahin, A. (2017). Gastromilliyetcilik Kavraminin Incelenmesi: Cografi isaretler ve Markalagma Faktorleri. Uluslararas:
Sosyal Arastirmalar Dergisi, 10(48), 459-465.

Turaeva, R. (2017). The Role in Identification Process: Examples from Central Asia. Alymbaeva, A. A. (Ed.). Centre
for Anthopological Studies On Central Asia 11, 93-103.

Wallin, M. (2013). Gastrodiplomacy, “Reaching Hearts and Minds Through Stomach”. hitps://www.americansecurity-
project.org/gastrodiplomacy-reaching-hearts-and-minds-through-stomachs/.

WTO, (1994). Diinya Ticaret Organizasyonu, Agreement on Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights:
Annex 1C Geneva, Switzerland. hitp://www.wto.org/english/docs_ellegal_e /27-trips.pdf, Erisim Tarihi: 04.10.2021.

Yildirim, E. (2019). Yemek, Ulusal Kimlik ve Milliyetcilik Iliskisi Uzerine; “Ciya” Markasi ve “Turquality” Programi
Ornekleri Uzerinden Bir Yaklasim Denemesi. Ekonomi, Politika & Finans Arastirmalar: Dergisi, 4(2), 188-203.

Yurdigiil, A. (2010). Kiiltiir Endiistrisi Baglanunda Yemek Kiiltiirii Elestirisi. (Yiiksek Lisans Tezi), Atatiirk Universitesi,
Erzurum.

63



ATIK GIDA YONETIMi ve SURDURULEBILIRLIK

Adem ADEMOGLU"

“Ey ogul! Israf ihtiyaca degil, bosa harcanan seydir.

fsmf yalniz parada degil; sozde, sohbette, yemekte, her iste kotiidiir.

fsmf teni eritir, cani daraltir ve diri insan1 oldiiriir.

Kandilin yag1 6l¢iilii olursa idareli yanar, ¢ok konursa alev fitile bogulur ve séner.”
Kdbusname

Girig

Israf kavrami, Tiirk Dil Kurumu tarafindan “‘Gereksiz yere para, zaman, emek ve benzeri harcama, savur-
ganlik”” sekilde tanimlanmistir (TDK, 2021). Arapga bir kelime olan israf Nisanyan sozliige gore “azitma,
tasirma, haddini asma, bosa harcama’” anlamina gelmektedir (Nisanyan, 2021). Tanimlardan da anlasilacag:
tizere bir irtiniin gereksiz yere kullanimindan dogan durum olarak ifade edilmektedir. Gida israf1 ise
tiretimin ilk baslangici olan tarladan evlere ulasincaya kadar gegen siiregte bircok nedenden dolay1 orta-
ya ¢ikmasi olayina denilir. Gida israfi bireylerin yetersiz beslenmesi, aglik ve kitlik gibi kiiresel sorunlar
icerisinde ilk siralarda yer almaktadir. Toplumlarin atik gida yonetimi ve gida israfi konusunda gerekli
bilince sahip olmamalar1 durumunda sadece tiiketiciler kayiplara ugramakta bunun yaninda gida zinci-
rinde yer alan paydaslar ve giftgiler igin de ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Ornegin hasat veya nakil
sirasinda gidalarda ezilme, ¢lirlime ve bozulma gibi durumlarda gidalarin israf edilebilmektedir. Bu
baglamda da atik gida yonetim politikalarinin belirlenmedigi iilkelerin ekonomilerine ve gevre {izerine
ciddi zararlar vermektedir. Diinya niifusu her gegen giin artmakta ve stirdiiriilebilir bir gida sisteminin
kurulmas: gerekmektedir. Artan gida ihtiyacinin karsilanmasi icin uygulanabilir ¢éziimlerin tiretilmesi
gerekmektedir. Calisma alanyazina gida israfi ve kayiplar1 kavrami, geri doniistiirme, kompostlastirma
ve siirdiiriilebilir bir atik gida yonetimi gibi konularda gerekli biling diizeyinin arttirilmasi noktasinda,
katkilar sunmaktadir.

Atik Gida ve Siirdiiriilebilirlik

Atik; amaglandigi bigimin disina ¢ikmais tirtine denilmektedir. Bunlar igerisinde gida tirtinleri, yiye-
cek ve iceceklerin muhafaza edildigi ambalaj malzemeleri, araclar gibi her seyi kapsamaktadir. Bu atiklar
igerisinde gida atiklarinin durumu digerlerine gore oldukga yiiksek oranlardadir. Atik gida, yenilebilir
tiim gida maddelerinin {iretim asamasindan servis asamasina kadar gegen tiim siirecte cesitli nedenlere
bagh olarak ortaya ¢ikmasina denir. Gida maddelerinin hasat, nakil, depolama, hazirlik gibi siireclerde
ciiriime, bozulma veya ezilme seklinde ortaya ¢ikmaktadir. Gida atiklarinin olustugu yerler iiretimin
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baslangici olan tarlalar, nakliye siirecinin disinda gerek evlerde gerekse de yiyecek icecek isletmelerinde
yiyeceklerin hazirlandig1 mutfaklarda veya tabaklarda birakilan yiyecekler nedeniyle meydana gelebil-
mektedir. Atik olusumunda en yiiksek gida israfi ise evlerde goriilmektedir.

Atik gida olusumu toplumlarin yasaminin devamliliginin saglanmasinda 6nemli bir yere sahip olan
cevresel, ekonomik ve sosyal olarak siirdiiriilebilirligin saglanmasi bakimimndan 6nem tasimaktadir.
Uygun maliyetli, hizl1 ve pratik yaklasimlar sayesinde, gidalardaki atik olusumu en alt seviyelere geki-
lecektir. Uretim ve tiiketim asamalarinda yer alan tiim paydaslar atik yonetiminde gorevlerini dikkatli
bir sekilde yerine getirmelidir. Konu ile ilgili yapilacak olan cesitli girisimleri hem devlet hem de 6zel
kuruluslar desteklemelidir (Songiir ve Cakiroglu, 2016). Atik miktar: tiretim ve tiiketim hacminin artma-
st bunun nedeni ise artan niifus ve endiistriyel biiyiimeyle birlikte giin be giin ciddi boyutlara varmak-
tadir. Diinyanun fiziki dengesinin bozulmasinda etkili olup, yasami tehdit eden c¢evresel atiklar, uzun bir
siire yok olmadan kalabilmektedirler. Dolayisiyla gevre bilincinin artirilarak dogacak ¢evre felaketlerinin
onlenmesi saglanmalidir. Bu sayede atik miktarinda bir sifirlanma goriilebilir (Yaman ve Olhan, 2010).
Basgka bir ifadeyle atik olusum nedenlerinin tespit edilerek kontrol altinda tutulmasi, atik miktarini sifir
atik olarak nitelendirilecektir.

Sifir atik felsefesi stirdiiriilebilir tirtinler kullanilmasi, biitiin kaynaklar1 verimli bir sekilde kullana-
rak olasi israf olusum nedenlerinin belirlenmesi ve bunun en az seviyede tutulmasi ya da o6niine gecilme-
sini, atiklarin olugsmasi halinde ise bunlarin ayr1 ayr1 toplanarak geri kazandirilmasini amaglayan hedef-
lerin tamamudir (Upadhyaya, 2013; Anonim, 2018). Diinya genelinde atik gidalara yonelik ¢alismalar ve
bu konun 6nemine yonelik egilimler her gecen giin artmaktadir. Siirdiiriilebilir kalkinmay1 saglamak ve
gida atiklarinin dinamik bir sekilde koordinasyonu saglamak bakimindan énem tasimaktadir (Sahin ve
Bekar, 2018). Dolayisiyla dogal kaynaklarin siirdiirtilebilmesinde hem toplumsal zararlar1 azaltma hem
de ekonomik kayiplara 6niine gecilmesi icin atik gida yonetimi {izerinde durulmasi gereken konularin
basinda yer almaktadir. Atik gidalarin kurtarilmasi ve geri kazandirilmas icin gesitli isletmeler ve kuru-
luslar atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik saglamak icin farkindalik olusturup, politikalar ortaya koymak-
tadir. Ozellikle organik atiklar komposlastirma ve biyoyakit gibi bir takim siirdiiriilebilir uygulamalar
sayesinde geri kazandirilabilmektedir.

Cevreye duyarl geri dontisiim bilinciyle atik gidalarin kaybinin 6nlenmesi gerekmektedir. Degisen
diinya diizeninden dolayi, sinirli olan gida kaynaklarinin artan ihtiyaclar1 karsilaya bilmesi icin tiim
insanligin geri dontisiim bilgi ve bilincine sahip olmasi gerekmektedir. Bu anlayisla siirdiiriilebilirlik
bakimindan nesilden nesile aktarilacak dogal ¢cevre korunmus olacaktir. Cevre dostu bir strateji, hem so-
rumlu tiiketicileri hem de alternatif tedarik zinciri aktorlerini birlestiren degerler sistemine isaret ederek,
basarili bir gida kiimelenmesi olusturmada bir yol gostericidir ( Lee ve Wall, 2012). Hjalager ve Johansen
tarafindan belirtilen, cevre koruma ve atik gida yonetim stratejilerini birlestirerek stirdiiriilebilir gida
tiiketimine yonelik inovasyonlar sunmaktadirlar. Biyogesitliligin korunmasini destekleyerek yemek yol-
larinin olusmasini saglamaktadirlar (Hjalager ve Johansen, 2013).

Tiim diinyada kiiresel bir sorun olan atik gida gesitli kurumlar ve sivil toplum kuruluslari tarafindan
konu ile ilgili projeler olusturularak calismalar yapilmaktadir. Bu atiklarinin geri dontistiiriilmeyip ¢ope
atilmasi ekonomik, etik ve cevresel sorunlar1 ortaya ¢ikarmaktadir (Marthinsen ve ark., 2012; Parizeau
ve ark., 2015).

Atik Gida Raporlani

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiiniin (FAO) raporuna gore, artan gida kayb ve israfin 6n-
lenmesine yonelik calismalarin artirilmasi gerekmektedir. Diinya genelinde tarimsal gida israfi yillik 1,3
milyar ton, mali degeri ise 1 trilyon dolar olarak gosterilmektedir. Gida atik miktariin sadece dortte biri
onlenebilirse, diinya genelinde aglik ¢geken 830 milyon insan bu durumdan kurtulabilecektir. Bu atiklarin
onlenmesi topluma etik sorumluluklar yiiklemektedir (Gustavsson ve ark., 2011; FAO, 2021; Pirani ve
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Arafat, 2014: 328; Betz ve ark., 2015). Gida atik olusumun da bilingsiz tiiketim nedeniyle ihtiyactan fazla
alinan gidalar cliriiyerek ¢ope gitmektedir. Yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler atiklarin yogun ola-
rak olustugu sektorlerden birisidir (Creedon ve ark., 2010). Bu isletmeler icerisinde 6nemli bir yere sahip
olan otellerde en sik goriilenler cam, plastik, metal, kagit ve gida atiklar1 seklinde smniflandirilmaktadir
(Owen ve ark., 2013).

Diinya genelinde gida atiklar1 ¢evreye verdigi zararlar, dogal kaynaklarin tiiketilmesi ve ekono-
mik kayip olarak ciddi boyutlara ulagsmistir. Yillik gida atig1 igin 6denen miktar iilkelere gore oldukga
yiiksek miktarlarda olup, bu rakam ingiltere’de 480 pound (£), Avustralya’da ve Amerika’da 590 dolar
($) civarinda yer almaktadir. Gida zincirinde 6nemli konularin basinda gida atiklarinin 6nlenmesi veya
azaltilmas1 gelmektedir (Koivupuro ve ark., 2012: 183). 2021 yih itibariyle 7,8 milyar olan diinya nii-
fusunun, 2050 yilinda 9,8 milyara ulasacag: tahmin edilmektedir. Kiiresel gida iiretiminin 2050 yilina
kadar yiizde 60 oraninda artmasi her gecen giin artan niifusun ihtiyaclarini karsilayabilmek icin gerekli
goriilmektedir (UN, 2019). 2021 Birlesmis Milletler Gida Israfi Endeksi Raporu’na gore Tiirkiye diinya
genelinde en fazla gidanin israf edildigi tilkeler arasinda yer almakta ve Tiirkiye’de her yil kisi basina 93
kilogram yiyecek ¢ope atilmaktadir. Rapora gore diinya genelinde her yil toplam 931 milyon ton gida
israf ediliyor. Bu, kiiresel ¢apta perakende satis noktalari, evler ve restoranlarda tiiketime hazir gidanin
%17’sinin dogrudan ¢ope gitmesi anlamina geliyor. Raporda israfin %61’inin evlerde yapildig: belirtili-
yor. Birlesmis Milletlerin siirdiiriilebilirlik calismalar1 yapan Wrap adli sivil toplum kurulusuyla gergek-
lestirdigi arastirmaya gore diinya genelinde israf edilen gidanin toplami 40 tonluk 23 milyon kamyon
dolusu yiyecege karsilik geliyor. Uzmanlar, “Bu kadar kamyonun uzunlugu diinyanin gevresinin yedi kat1”
diyor. Daha once gida israfinin daha ¢ok zengin {iilkelere 6zgii bir sorun oldugu diisiiniilityordu. Fakat
arastirma, gelir gruplarindan bagimsiz olarak her tilkede 6nemli miktarda gidanin israf edildigine isaret
ediyor (UNEP Gida Atik Endeksi Raporu, 2021). Calismalar atik gidalarin gevresel, sosyal ve ekonomik
surdiirtilebilirligi ciddi olarak tehdit ettigini gostermektedir. Bu atiklarmin degerlendirilmesiyle ilgili
diinya genelinde bir¢ok uygulama oldugu gibi Tiirkiye’de de gida bankalar: kurulmustur. Gida bankasy;
herhangi bir kar amaci giitmeden aglik sinirindaki kisilere ve meydana gelen dogal afetlerin meydana
geldigi yerlerdeki kisilere saglikli bir sekilde ulastirilmasi i¢in dogrudan veya dolayli dernekler, vakiflar,
belediyelerin destegiyle ulastirma olayidir. Bu gidalar bagis veya tiretim fazlasi olup saghiga uygun her
tiirlii gida maddesidir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2021).

Sekil 1. Kisi Basina En Cok Gida israfinin Yapildigi Ulkeler

Kisi basina en cok gidanin israf edildigi 10 dlke
(Kisi basina dusen yillik ortalama israf, kg)
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Sekil 1’de gosterildigi tizere kisi basi en ¢ok gida israfinin yapildig: tilkeler siralamasinda en ¢ok
israfin yapildig: tilke Demokratik Kongo Cumhuriyeti, ikinci olarak Meksika ve tigiincii sirada Tiirkiye
yer almaktadir (Birlesmis Milletler Gida Atiklar1 Endeksi, 2021). Kiiresel olarak gida israfi, her gecen giin
artmaktadir. Birlesmis Milletler Cevre Programi’nin 2021 Gida Atiklar1 Endeksi'ne gore, diinyada her yil
931 milyon ton gida atig1 tiretilmekte ve bunun 569 tonu evlerden gelmektedir. Kiiresel 6lgekte yilda kisi
bagina ortalama 74 kg gida atig1 olusmaktadir. Gida israfinin boyutu Sekil 2’de iilkelere gore toplam ve

kisi basina yapilan yillik gida israfi verilmistir.
Sekil 2. Ulkelere Gore Toplam ve Kisi Basina Yapilan Yillik Gida Israfi
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Yillik toplam gida israfinda ilk sirada Cin yer alirken (milyon ton 91.6), ikinci sirada Hindistan (mil-
yon ton 68.7) yer almaktadir. Yillik kisi bas1 gida israfinda ise Nijerya ilk sirada (185 kg), ikinci sirada ise
Yunanistan (142 kg) yer almaktadir (Birlesmis Milletler Gida Atiklar1 Endeksi, 2021). Diinyada en ¢ok
israf edilen gidalar Sekil 3'te gosterildigine gore ilk sirada “kokler, yumrular ve saglikli yag iceren bitkiler”
ikinci sirada ise “meyveler ve sebzeler”” yer almaktadir (FAQ, 2021). Sekil 4'te Tiirkiye gida israf aragtirma-
sinda, gidalarin titketilmeden ¢ope atilmasinin nedenleri soruldugunda ilk sirada “bozulmas:” yer alirken
bunu ikinci sirada gidalarin ““tiiketilmemesi” takip etmektedir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2021).

Sekil 3. Diinyada En Cok Israf Edilen Gidalar
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Sekil 4. Atik Gida Olusum Nedenleri

Bozulmasi I

Taketilememesi

Sirekli taze gida tiketme istedi

Fazla satin ainmasi/pisirilmesi

Saklama yeri olmamas

Gidalarda Atik Tiirleri

Gidalarda atiklar gesitli asamalarda ve biiyiik miktarlarda ortaya ¢ikmaktadir. Bunlarin bir¢ogu cev-
reye atilmakta ya da hayvan yemi, giibre olarak degerlendirilmektedir. Bu olusan atiklar nedeniyle dogal
kaynaklar tiikenmekte ve cevre kirliligi ortaya ¢ikmaktadir (Yagci ve ark., 2006). Dolayisiyla artan atiklar
nedeniyle cevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik tehlikeye girecektir (Yildirim ve ark., 2016).
Olusan atiklarin kaynaklarina bakildigindan bunlar; hayvansal kaynakli ve bitkisel kaynakli olmak tize-
re iki gruba ayrilmaktadirlar. Balik ve deniz iiriinleri ve siit ve siit {iriinleri endiistrisinde; tahil iiriinleri,
meyve sebze ve seker endiistrisindeki atiklar seklinde gruplandirilabilmektedir.

Gidalarda Atiklarin Meydana Geldigi Asamalar

Gida atiklar1 hem ticari isletmelerde hem de evlerde cesitli asamalarda ortaya ¢ikmaktadir. Atiklarin
ortaya ¢iktig1 asamalar iiretim, satin alma, tasima, depolama, hazirlik-isleme, servis-dagitim siirecinde
olugsmaktadir (Xue ve ark., 2017). Hazirlanacak iiriinii 6zelligine ve miktarma uygun 6n hazirlik calis-
malar1 yapilmalidir. Gereginden fazla hazirlanan iiriinler mikroorganizmalardan kaynakli olarak bo-
zulmakta veya deger kaybina ugramaktadir (EPA, 2010: 18; FAO, 2021). Bu kapsamda gida atiklarinin
meydana geldigi asamalar alt basliklarda aciklanmaktadir.

Satin Alma Asamasinda Atiklar

Gidalarda atik olusumunun ilk baginda satin alma amacinin iizerinde yeteri kadar durulmamus ol-
masi yatmaktadir. Uriinlerin tedarik edilecegi firmalarla kurulan iletisimin yetersiz olmasi ve amagclanan
kullanim miktarin ¢ok iizerinde iiriin tedariki yapilarak depolamasidir. Satin alan iiriinlerin teslimati
sirasinda gerekli denetimin yapilmamasi da gidalarda atik olusumunu arttirmaktadir (Priefer ve ark.,
2013). Dogu satin alma politikasi uygulamak icin meniiye uygun iiriinlerin tedarik edilmesi gerekmek-
tedir (Okumus, 2020). Ayrica attik gida ve gida kayiplarini 6nlemek igin {irtinler satin alinirken tedarikgi
ile iletisimi gliclendirme, mevsime uygunluk, istenilen amaca uygun iiriin, stok kontrolii, {iretim ve son
kullanma tarihlerine dikkat edilmelidir.

Tasima ve Depolama Asamasinda Atiklar

fyi bir tagima ve depolama programinin uygulanmadig1 durumlarda atik gida sorunu goriilmekte-
dir. Tasima sirasinda gida maddelerinin 6zelliklerine uygun sicakliklar: saglayacak tasitlarin tercih edil-
mesi gerekmektedir. Bunu saglamada uygun boliimler ve raflar yer almalidir. Gidalarin depolanmasinda
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ise verimli bir uygulama diizeni saglanmalidir (Okumus, 2020). Depolardaki stok seviyelerinin kontrol
altinda tutulmasi, kapasiteye uygun havalandirma sistemlerine yer verilmesi, iirtinlerin 6zelligine uy-
gun sicaklik ve nem seviyelerine dikkat edilmelidir. LIFO (son giren ilk cikar) ya da FIFO (ilk giren ilk
cikar) sistemine gore depolardan tiriin ¢ikisi saglanmalidir. Belirli araliklarda hasere ve kemirgenlere yo-
nelik ilaclamalar ve gerekli diizenekler saglanmalidir (Priefer ve ark., 2013; Songiir ve Cakiroglu, 2016).
Dolayisiyla stok seviyeleri takip edilerek agir1 stoklamadan kaginilmali ve uygun depolamalar yapilma-
lidir. Depolarin 1s1 kontrollerini belirli araliklarla kontrol edilerek, gerekli temizligin saglanmas: gerek-
mektedir. Belirtilen bu hususlara dikkat edilmediginde, gidalarda kayip ve atik olusumu artmaktadir.

Uretim (Hazirhk) Asamasinda Atiklar

Yiyeceklerin hazirlanmasi asamasinda yapilan cesitli hatalardan dolay: gida atiklar1 olusmaktadir.
Bunlarin basinda personelin bilgi yetersizligi gelmektedir. Bu olusacak atiklarin dnlenmesi icin perso-
nelin egitilmesi, uygun mutfak arag¢ gerecinin kullanilmasi, siparis miktarinin dogru tahmin edilmesi
gibi tedbirlerle 6nlenmektedir (Altinel, 2011: 175; Priefer ve ark., 2013; Okumus, 2020). Toplu yeme igme
hizmeti sunan otel isletmelerinde, atitk miktarmin biiyiik bir béliimiinti gidalarin hazirlanma ve servis
asamalarinda meydana gelen atiklar olusturmaktadir (Shanklin ve Pettay, 1993). Gidalarin islenmesi asa-
masinda meydana gelen atiklarin geri doniistiiriilmemesi, standart regetelerin kullanilmamasi, tiretimin
gereginden fazla yapilmasi, menii planlamaya gerekli 6zenin gosterilmemesi, personelin bilgi yetersizli-
gi, miisterilerin isteklerine uygun hazirlanmamis yemekler, hijyen hususunda gerekli hassasiyetin olma-
mast gibi nedenlerle atik olusumu artmaktadir (EPA, 2010).

Servis Asamasinda Atiklar

Gida atik miktarindaki artisin olusmasinda en 6nemli faktorlerden bir digeri de servis asamasindaki
yapilan hatalardan kaynaklanmaktadir. Gerek ev yasaminda gerekse de ticari isletmelerde yemeklerin
porsiyon isleminde atik olusumunun azaltilmasi ya da ortadan kaldirilmasina yonelik tedbirler alin-
malidir. Tiiketicilerin tercihlerine yonelik gerekli ilave tedbirler de alinmalidir. Servis asamasinda atik
olusumun artmasinda, yemegin yaninda verilen tamamlayic yiyeceklerin fazladan konulmus olmasi
sOylenebilmektedir (Songiir ve Cakiroglu, 2016). Bunun yani sira servis icin yapilan 6n hazirliklarin mi-
safir sayisina uygun olarak yapilmasi gerekmektedir.

Paketleme Asamasinda Olusan Atiklar

Gida kayip ve atiklar paketleme (ambalajlama) asamasinda da ortaya citkmaktadir. Paketleme yapil-
diktan sonra uygun ortamlarda muhafaza edilmesi ve nakliyesinin yapilmas: gerekmektedir. Bu siirecte
ezilme gibi nedenlerden dolay1 bozulma ve ciiriime seklinde atiklar olusmaktadir. Iyi bir atik yonetimi
sayesinde bu tiir atiklar geri kazandirilabilmektedir.

Gida israfinin En Yaygin Oldugu Yerler

Gida israfi yasamin siirdiiriildiigii gesitli yerlerde ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar; evler, restoranlar,
marketler, tarlalar ve oteller seklinde siralanabilir. Yapilan arastirmalar sonucunda en yogun israfin ev-
lerde yapildig1 goriilmektedir. Ozellikle ¢pe atilan gidalarin basinda ekmek ve unlu mamuller, sebzeler
ve meyveler ilk sirada yer almaktadir. Bu tiir atik olusumunun 6nlenmesi bilingli tiiketim aliskanlig1 sa-
yesinde Onlenebilir. Marketler kiiresellesmenin etkisiyle kent kiiltiirii igcinde yasam aliskanliklar1 degis-
mekte ve et, sebze ve meyve, hazir gida gibi gidalarda atik miktar1 her gecen giin artmaktadir. Ozellikle
tiretimin baslangi¢ noktas1 olan tarlalarda ise gidalarda ortaya ¢ikan atik miktarini, bilingsiz yapilan
tarim uygulamalari ve tiretim siirecinde harcanan enerjinin gevreye salinmasi etkilemektedir. Bu durum
dogal yasam alanlarinda zarar vermektedir (Gida Israfi, 2021).
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Yiyecek icecek isletmelerinde en ¢ok gida atig1, hazirlik asamasinda meydana gelmekte ve konuk
masasinda da atiklar olugsmaktadir. Bunlar, personelin bilgi ve beceri seviyesinin yaninda konuklarin ter-
cihlerinden kaynakli olusmaktadir. Yiyecek icecek hizmetinin sunuldugu otel isletmelerinde ise ortaya
¢ikan atik miktarinin azaltilmasinda stirdiiriilebilir bir atik yonetimi sisteminin kurulmasi gerekmekte-
dir. Otel isletmelerinde en ¢ok atiklarin olustugu asama yiyeceklerin hazirlik ve yiyecek servisinde tercih
edilen acik biife sistemidir. Gida atiginin olustugu birimlerin basinda ise mutfak, servis ve bar gelmek-
tedir. Bu tiir isletmelerin benimsemis oldugu sistemler sayesinde maliyetler azalmakta ve karlilig: artiri-
labilmektedir (Owen ve ark., 2013: 2; Sahin ve Bekar, 2018; Biiyiikkol ve Bediik, 2019; Gida Israfy, 2021).

Kiiresel Boyutta Gida Atiklarini Onlemenin Faydalani

Diinya genelinde gida atiklarmi dnlemek gesitli faydalar ortaya koymaktadir. Bunlar; sosyal, eko-
nomik ve gevresel boyutlarda ele alinmaktadir. Sosyal olarak diinya niifusunun beslenmesine yetecek
kadar tiretilen yiyeceklerin biiytiik bir kismi israf edilmekte, yetersiz beslendigi igin 6len ya da hastalikla-
ra yakalanan insan sayis1 artmakta ve aglik siniriin altinda bulunan insan sayis1 her gegen giin artmak-
tadir. Yiyecekleri ihtiyacimiz kadar alarak paylasilmis sorumluluk bilinciyle atik olusumu 6nlenebilir.

Ekonomi boyutuyla bakildiginda her bir iiriiniin tedarik edilmesi, taginmasi, hazirlanmas: ve servi-
sin yapilmasi i¢in bir takim sartlarin saglanmasi gerekmektedir. Bunlar i¢in mali yatirimlar gerekmek-
te ayrica zaman ve emek harcanmaktadir. Gida maddelerinin israfi nedeniyle mali kaynaklarda ¢6pe
atilmaktadir. Bu nedenle her bir tiiketicinin bunlarin farkinda olmasi ve harcamalarini kontrol etmesi
beklenmektedir. Cevresel olarak ise gida iiretimi i¢in harcanan enerjiyle ¢evreye farkli oranlarda sera
gazi emisyonu salinmaktadir. Atik olan her bir gida maddesinin yerine yenisinin iiretilmesi gerekmekte
bu durumdan dolay1 hem gevreye tahribat vererek ekolojik dengenin bozulmasina yol agmakta hem de
ekonomik anlamda zararlar ortaya citkmaktadir. Cevre bilinci arttirilarak bu gibi durumlarin 6niine geci-
lebilir (Songiir ve Cakiroglu, 2016).

Gida Atiklarini En Aza indirmenin Temel Nedenleri

Diinya genelinde kaynaklarin tiikenilebilir oldugu ve bu kaynaklar kontrolsiiz bir sekilde harcan-
maktadir. Sosyal, ekonomik ve gevresel kaynaklarin siirdiiriilebilir bir sekilde gelecek nesle aktarilmasi
gerekmektedir (Marra, 2013). Uretim, transfer, depolama, hazirlik-isleme, servis gibi tiim akis boyunca
farkli oran ve miktarda gida atig1 olusmaktadir. Tiim bu stireclerde cevreye kirletici bir takim unsurlar
birakilmaktadir. Dolayisiyla toplum iginde yer alan her bir bireyden kaynaklar1 bilingli titketme nokta-
sinda duyarlilik gostermesi beklenmektedir.

Atik Gida Yonetim Stratejisi

Atik yonetimi, canlilarin yasamlarmin devamliiginin saglanmasi bakimindan 6nem tasiyan su,
hava, kiikiirt, azot dengenin korunmasi ve stirekliliginin saglanmas1 bakimimdan énemlidir. Yasam don-
glistinlin saglandig1 ekosistem, belirli bir diizen igerisinde siirmektedir. Bu dongiiniin saglikli bir sekilde
olabilmesi igin havanin, topragin ve suyun kirletilmemis olmas1 gereklidir (Akin, 2014). Geri dontistimii
saglanabilecek gidalarin ¢ope atilmis olmasi ekonomik, ¢evresel ve etik sikintilar1 ortaya ¢ikarmaktadir
(Marthinsen ve ark., 2012). Dolayisiyla yasam icin degerli olan unsurlarin kirletilmesi tiim canlilarin ha-
yatini tehdit ederek yasamini zorlagtirmaktadir. Iyi planlanmis bir atik yénetimi sayesinde ise her tiirlii
atik geri dontistiirtilerek tekrar kazandirilarak ekonomiye ve cevreye katkilar sunabilir.

Diinya niifusundaki artis her giin ciddi boyutlarda gida atiginin meydana gelmesine yola agmak-
tadir. Artan her bir atik yaninda bir¢ok sorunu da getirmektedir. Atik miktarindaki artisa bagh ola-
rak yasam alan1 olan ekosisteme ¢ok ciddi zararlar olusturmaktadir (International Hotel Environmental
Initiative, 2002). Stirdiirtilebilir bir atik yonetimi biling diizeyi yiiksek toplum sayesinde ortaya konula-
bilir. Bu sayesinde gelecek nesil daha giivenli sartlarda yasamlarini siirdiirebilecektir.
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Sekil 5. Gida Kazanim Hiyerarsisi

Giibrelestirme

Sekil 5'te gosterilen gida atik hiyerarsine gore atiklarin kaynaginda hentiz olusmadan 6nlenmesi ge-
rekmekte, bu saglanamadigi durumlarda olusacak atik miktarinin azaltilmasi gerekir. Bu atiklardan in-
sanlarin tiiketimi igin uygun olanlar ihtiyag sahiplerine ulastirilmasi ya da insanlarin tiiketimine uygun
olmayan atiklar hayvanlarin tiiketimi i¢in kullanilmas1 gerekmektedir. Hayvanlarin tiiketiminde kulla-
nilamayan gida atiklari enerji elde edilmesi icin geri kazanilmasi ya da kompost haline getirilerek giibre
olarak kullanilmaktadir. Gida atiklarinin geri kazanim olanagi olmadigi durumlarda arazi doldurma
veya yakilarak imha gibi stratejiler uygulanmaktadir (Bagherzadeh ve ark., 2014; Songiir ve Cakiroglu,
2016; EPA, 2021). Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler, atik gidalar1 biyogaz ve kompost olarak geri
kazandirmak igin biyo-digester sistemlerinden yararlanmaktadirlar. Geri dontisiim yoluyla elde edilen
biyogaz isletmelerde 1sitma veya pisirme sisteminde kullanilmaktadir. Kompost ise verimli giibre olarak
bahcelerde kullanilabilir (Sahin ve Bekar, 2018).

Sonug

Diinya genelinde kiiresellesmeyle beraber beslenme aliskanliklarinda biiyiik degisiklikler olugsmak-
ta ve gidalar gereksiz yere atilmaktadir. Gida atiklarini 6nleme ve kiiresel gida giivenligini arttirmak
i¢in miicadele etmek gerekli goriilmektedir. Insanlar tarafindan tiiketilmeyen her gida zincirinin her bir
asamasinda ortaya cikacak olan atik gidalarin geri doniistiiriilerek kazanim saglanmas1 beklenmekte-
dir. Toplumlarda gida kaybini 6nleme ya da azaltma amaciyla hem hiikiimetlerin hem de sivil toplum
kuruluslarmin gesitli uygulamalarla farkindalik kazandirilacag: ongoriilmektedir. Bu atiklar cevresel,
ekonomik ve sosyal sorunlara yol agmaktadirlar. Gida atiklarinin énlenmesinde satin alma, tasima, de-
polama, hazirlik ve servis gibi tiim tedarik asamalarinda iyi bir atik yonetim sisteminin kurulmus olmasi
gerekmektedir. Bu sayede atik olusumu ve bu olusan atiklarin kontrollii bir sekilde 6nleme, ihtiyag sa-
hiplerine ulastirma, hayvan yemi, kompost olusturma ya da biyo yakit olarak degerlendirilecektir. Gida
atiklarin1 kontrol altinda tutarak daha yasanabilir bir diinyay1 gelecek nesillere birakabilmek igin toplu-
mun tiim bireyleri, kamu kurumlari ve sivil toplum kuruluslar: gibi paydaslarin birlikte caba gostermesi
gerekmektedir.
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GASTRONOMIDE DUYUSAL ANALIZ

Yusuf DURMUS

Girig

Duyusal degerlendirme, igme suyunun ve gida maddelerinin kalitesini ve giivenligini anlamak icin
insanlarin duyularini kullanmaya basladigindan beri var olmustur. Ticaretin baslamasiyla birlikte, pro-
fesyonel tadimcilar1 ve derecelendirme sistemlerini iceren daha giivenli testlere ihtiya¢ duyulmustur.
Duyusal analiz gida endiistrisi i¢in yeni degildir ancak iiriin gelistirme ve kalite kontrolde temel bir arag
olarak uygulanmasi her zaman kabul gormemistir. Bu, biiyiik Ol¢iide {irtin arastirma, gelistirme ve pa-
zarlamada duyusal analizin neler sunabilecegi konusundaki anlayis eksikligi ve bilimsel bir bakis acis1
ile konunun incelenmemesinden kaynaklanmaktadir.

Duyusal analiz, tirtintin duyusal 6zelliklerin tiiketici tercihlerini ve davranisini nasil yonlendirdigini
anlamak ve tiiketici isteklerini en iyi sekilde sunan {iriinleri tasarlamak igin kullanilmaktadir. Ayrica,
duyusal alg1 ve tiiketici davranisinda yer alan mekanizmalarin daha genis bir sekilde anlasilmasin sag-
lamak i¢in kullanilmaktadir. Giiniimiizde duyusal degerlendirme, tiiketici odakli {iriin tasarimi ve karar
vermeyi saglamak icin tirtin yasam dongiisii boyunca kalite kontrol, pazarlama, arastirma ve gelistirme
ile ortaklaga kullanilan sofistike bir karar verme aracidir. Turistik potansiyeli olan bolgelerde, tercih ora-
nin1 artirmak veya potansiyel olarak diisiik bolgelere turist gekmek igin gastronominin 6nemine iliskin
calismalar artmistir. Ayrica; turistlerin lezzet kavramini iyi anlamak ve beklentilerini 6nceden tahmin
edebilmek, {irtin gelistirme igin daha fazla olanak saglamaktadir. Sonug olarak bir {iriin gelistirilirken
tat algisinin iyi anlasilmasi gerekmektedir. Kitabin bu boliimiinde, duyusal analizde gorev alan panelist
secimi ve Ozellikleri ile analizlerde kullanilan skalalar ve {i¢ ana duyusal metot olan ayirma, tanimlama
ve kabul edilebilirlik metotlar1 hakkinda bilgiler sunulmaktadir.

Duyusal Degerlendirme

Duyusal analiz, bir iiriiniin 6zelliklerinin bes duyumuz olan gérme, koku, tat alma, dokunma ve
isitme ile tanimlanmasi, bilimsel 6l¢timii, analizi ve yorumlanmasidir. Duyusal analiz birgok amagla ya-
pilabilmektedir. Bunlar; kalite kontrol, genel kabul edilebilirlik, raf dmrii ¢alismalari, kusur belirlenmesi,
trtiniin hedef bagka bir tirtin 6zelliklerine yaklastirilmasi, formiilasyon calismalari, irtiniin piyasadaki
rakip diger tirtinlerle arasindaki farklarin belirlenmesidir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019; Carpenter,
Lyon ve Hasdell, 2000). Gidalara ait baz fiziksel ve mekaniksel 6zelliklerin enstriimantal cihazlarla 6l-
c¢iilmesi de miimkiindiir. Enstriimantal yontemler duyusal yontemlerden daha hizli, daha ucuz ve uy-
gulanmasi daha kolaydir. Ancak enstriimantal sonuglar ile bir gida maddesinin ag1z igi algis1 arasindaki
iliski bazen ¢ok tutarsiz olmakta ve gastronomi alaninda duyusal analiz 6n plana ¢tkmaktadir (Piqueras-
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Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013). Bir gidanin duyusal 6zelikleri genellikle “goriiniim”, “koku/aroma”,
“kivam ve tekstiir”, “lezzet (temel tatlar, aromatik bilesikler, kimyasal bilesiklerden kaynaklanan tatlar)” sirasiyla
algilanmaktadir.

Duyusal analizde 6l¢tim nitel (A, B’den daha tatlidir) veya nicel (0 ile 100 arasinda bir tatlilik 6lgegin-
de, A; 45 ve B; 70 degerinde bir puan almistir) olabilir. Ayrica, egitimli panelistlerin mi yoksa egitimsiz
panelistlerin mi kullanilacagina karar verilmelidir. Bunun disinda gidanin tat yogunlugu veya sertligi
gibi nesnel analitik kalite degerlendirilmesi mi yoksa begenme, tercih ya da kabul edilebilirlik gibi 6znel
bir degerlendirme mi yapilacag belirlenmelidir (Chambers, 2019). Duyusal analiz; ayirt etme, tanimlama
ve tercih olmak iizere ii¢ ana baslik altinda ihtiya¢ duyulan sorulari cevaplamaktadir.

Ayirt Etme Testleri: Uriin kalitesi kontroliinde, raf émrii calismalarinda ve olasi kusurlarin arastiril-

masinda uygundur. Bu arastirmalarin yapilmasi panelistlerin farkliliklar: tespit etme ve tanima yete-
negine baghdir. Ayirt etme analizinde sorulan sorular, iki veya daha fazla iirtin arasinda bir fark olup
olmadigini 6grenmeyi amaglamaktadir. Bu analiz yapilarak; “Bu iiriin diger iiriin ile ayni mi? Bu iiriin
digerlerinden farkli mi1? Aralarindaki fark ne kadar? Insanlar iiriinler arasindaki fark: fark eder mi? Insanlar bu
kusuru fark eder mi? Bu farki kag kisi tespit edebilir?” gibi sorularin cevaplari aranir (Carpenter, Lyon ve
Hasdell, 2000).

Tanimlayict Testler: Bilinen bir kalitenin hedeflenerek iiriin gelistirme ¢alismasiin yapilmasi, farkl

bilesenler veya islemler kullanarak mevcut bir {iriiniin yeniden diizenlenmesi veya bir dizi deneysel ve
/ veya ticari tirtin arasindaki farkliliklarin arastirilmasi ¢alismalarinda uygundur. Bu uygulamalar, bir
triiniin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesini, degerlendirilmesini ve anlamay1 gerektirir ve gogunlukla
panelistlerin yiiksek seviyede duyusal keskinlik ve egitimli olmas1 gerekmektedir. Tanimlama analizin-
deki sorular ile tirtinler arasinda bulunan farkliliklarin tanimlanmasi ve Ol¢iilmesi amaglanmaktadir.
“Bu iiriiniin tadi neye benziyor? Uriiniin algilanan duyusal 6zellikleri / nitelikleri nelerdir? Proses / formiilasyon
/ paketleme / depolama kosullarinda bir deisiklik bu iiriiniin duyusal kalitesini nasil etkiler? Bu iiriinler duyusal
kalitede birbirlerinden nasil farklidir? Farkliliklar en cok hangi duyusal 6zellikler icin 6n plandadir?” gibi sorulara
cevap aranmaktadir (Kilcast, 2010).

Tercih ve Kabul Edilebilirlik Testleri: Uriinler arasindaki farkliliklarin tiiketici tarafindan fark edilip
edilmedigini, {irtiniin begenilmesinin veya kabul edilebilirliginin artip artmadigini belirlemeye yonelik-
tir. Bu yontem, duyusal analiz ve tiiketici arastirmasi baglaminda yapilmaktadir ve ayirt etme ve tanim-
layici testlerden farkli panelist kriterlerine sahiptir. Bu panelistlerin hedef tiiketici kitlesini temsil etmesi
ve duyusal analiz egitimine tercihen ¢ok az veya hi¢ sahip olmamasi gerekir. Kabul edilebilirlik analizin-
de begenme veya kabul edilebilirligin belirlenmesi amaglanmaktadir. Buna gore; “Bu iiriinii begendiniz
mi? Bu iiriinii ne kadar seviyorsunuz? Kabul edilebilir mi? Bu iiriin digeri kadar iyi mi? Bu iiriin digerinden daha
iyi mi? Bu iiriinii digerine tercih ediyor musunuz? Bu iiriin hakkinda en ¢ok neyi seviyorsunuz? Hangi diger dzel-
likleri / nitelikleri seversiniz?” gibi sorular sorulmaktadir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Panelist Se¢imi

Duyusal analizlerde yapilacak teste gore degismekle beraber egitimli ya da egitimsiz panelistler
kullanilmaktadir. Her iki durumda da bireyler arasinda mutlaka bazi farkliliklar bulunmaktadir. Bu
farkliliklar da dogal olarak kisilerin duyusal degerlendirmedeki tercihlerini etkilemektedir. Bu farkli-
liklar; cinsiyet, yas, fizyolojik durum, genetik ve psikoloji olarak siralanabilir. Genel olarak kadinlarin
duyusal degerlendirmede daha hassas olduklar: gibi bir yaklasim olsa da bu heniiz kanitlanmis degil-
dir. Kadinlarin 6zellikle koku ve tat degerlendirmelerinde daha tutarsiz olduklar1 ve bunun sebebinin
hamilelik ve menstrual dongii olabilecegi sdylenebilir (Civille ve Carr, 2015). Genellikle tat, koku, ses ve
gorme hassasiyetlerinin yasa bagli olarak azaldig1 kabul edilir. Azalan hassasiyetin 6nemli olabilecegi bir
yas tanimlanmamuistir ve bireyler arasinda yiiksek oranda degisebilir ancak duyusal hassasiyette azalma
60 yas veya daha fazla bir yasta olabilmektedir. Bunun duyusal panellerde acikca etkileri vardir, ancak
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panelin tiim popiilasyonu temsil etmesi gereken testler icin yash katilimcilar esastir. Birgok tiiketici tirii-
nii igin yashilar da kendi baslarina 6nemli bir hedef pazar olusturmaktadir ve bu yiizden panellere yagl-
lar da belli sayida dahil edilebilir. Bununla birlikte kii¢iik ¢ocuklarin bazi koku ve tatlara kars: ¢ok giiclii
reaksiyon gosterebilecegi bilinmektedir (Lawless, 2012).

Bir bireyin fizyolojik durumunda meydana gelen bircok gecici degisiklik vardir. Mesela; aclik, yor-
gunluk ve hastalik durumlarinda insan fizyolojisi degismektedir. Bir kisiyi rahatsiz eden herhangi bir ge-
cici fizyolojik durumun, elde edilen duyusal sonuglarin hassasiyetini ve giivenilirligini etkilemesi muh-
temeldir. Ayrica fizyolojik durumdaki bircok normal degisiklik duyusal reseptorler tizerinde de fiziksel
bir etkiye sahip olacaktir. A¢lik halinde insanlarin belirli yiyecekleri daha kabul edilebilir bulduklar1 ve
kokulardan daha fazla etkilendigi gozlenmistir. Miimkiinse duyusal analiz yapilirken belirli bir proje
tizerindeki tiim testlerin giiniin ayn saatlerinde yapilmasi onerilir. Bu, fizyolojik durumdaki varyasyon
nedeniyle hatalar1 en aza indirmeye yardimc olacaktir. Yemekten onceki iki saat ve yemekten sonraki
iki saat icerisinde duyusal test yaptirilmamas: tavsiye edilmektedir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000;
Kemp, Hort ve Hollowood, 2018).

Bir diger 6nemli konu, dis yapis1 ve ¢igneme davranigindaki bireysel farkliliklardir. Et tirtinleri gibi
fazlaca cigneme gerektirebilen gidalarda panelistlerin hassasiyeti belirgin sekilde degisebilmektedir.
Genetik faktorlerin de bireysel farkliliklar: etkiledigi bilinmektedir. Genetik faktorlerin, 6zellikle cesitli
maddeleri tanima ve tespit esikleri ile ilgili oldugu durumlarda duyusal algiy1 etkilemesi muhtemeldir.
Yine de genetik ile duyusal yetenek ve duyusal tercih arasindaki baglantilar hakkinda heniiz ¢ok az sey
bilinmektedir. Bireylerin psikolojik farkliliklarin 6zellikle kisilik ve ruh halinin duyusal analiz {izerinde-
ki etkisi dikkate alinmalidir. Objektif duyusal analizlerde bu farkliliklar standart sapmay1 artiracaktir.
Psikolojinin degismesi ile birlikte insanlarin duyularinda, davranislarinda ve motivasyonlarinda degi-
simler olmaktadir (Chambers, 2019).

Uygun panelistleri segmek ve gerekiyorsa egitmek, herhangi bir duyusal testin kapsaminda olan za-
man alic1 ancak yine de 6nemli bir parcasidir. Panelistlere tarama testleri yapilip bazi esik degerleri karsi-
lay1p karsilamadig dlgiilebilir. Bu esik degerler; tatl, 16 g/L sakaroz, tuz, 3 g/L sodyum kloriir, asit, 1 g/L
sitrik asit ve aci, 0.02 g/L kinin stilfat (veya hidrokloriir) (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Buna gore
bir ¢ozeltide 3 g/L tuz bulunuyorsa panelistin bu ¢ozeltideki tuz tadin1 animsamasi beklenir. Benzer se-
kilde, ilk tarama testleri kokularin taninmasini ve tanimlanmasini da igerebilir. Bu, en iyi sekilde her biri
pamuk yiinii iizerinde az miktarda koku igeren bir dizi koku sisesi sunarak elde edilir. Katilimcilardan
her bir kokuyu isimle tanimlamalar: istenmektedir. Gida ile ilgili tipik kokular veya tatlar tireten uygun
koku verici kimyasallar, gida tatlandiricilarinin satisini yapan sirketlerden temin edilebilir. Gortiniim
ve renk calismasiin bulundugu panellerde, renk gorme ve renk korliigii testleri yapilmalidir. Bunlarin
disinda bir panelistten istenen diger 6zellikler alt baghklarda belirtilmistir.

Miisait Olma ve Katilma stegi

Bir panelist icin en 6nemli genel kriter, ihtiyac halinde oturumlara katilabilmesidir. Zaman taahhiidii
oldukga agik bir sekilde belirtilmelidir, ¢linkii tirtinler tiiketilmeye en uygun durumdayken panelistlerin
zamaninda gelmesi hazirlik ve planlama igin esastir. Uriin gelistirme ve kalite kontroliinde, duyusal ana-
lizin basarili bir sekilde yapilabilmesinin, panelistlerin mevcudiyetine bagl oldugu unutulmamalidir.
Denemeler birkag giin veya birkag¢ hafta boyunca yapilacaksa istikrarli katihim énemlidir (Altug Onogur
ve Elmaci, 2019). Depolama denemeleri gibi daha uzun testler s6z konusu oldugunda, panel lideri tatil-
lerden veya panelistlerin mevcudiyetini etkileyebilecek diger durumlara gore planlama yapmalidir.

Saghk Durumu ve Kisisel Aliskanliklar

Bazi insanlar, bazi test iirtinlerine veya bilesenlerine (Orn. siit, yumurta veya renklendiriciler) alerjisi
olabilir ve bu nedenle bu {iriinlerle ilgili testlerden ¢ikarilmalidir. Ayrica soguk alginligi, mide rahat-
sizlig1 veya dis agrist gibi gecici rahatsizliklardan muzdarip bir panelist panele dahil edilmemelidir.
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Hamilelik tat algilarini da etkileyebilir, bu nedenle genellikle hamile kadinlarin panele alinmamas: tav-
siye edilir. Gliglii kokular, baz1 duyusal 6zelliklerin algilanmasini etkileyebilir. Bu nedenle panelistlerin
panellere katilirken kokulu kozmetik tirtinleri kullanmamalar1 veya parfiimlii sabunla ellerini yikama-
malari tavsiye edilmelidir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Panelistler ayrica, yalnizca kendi algilarimni
degil, ayn1 zamanda yakinlarda oturan diger kisilerin algilarii da etkileyebileceginden, testten 6nce
sigara igmekten veya giiclii aromatik yiyecekler (Orn. sarimsak) titketmemelidir. Kirli tulumlar, yag veya
gresle kirlenmis giysiler, tadim alanina girmeden 6nce mutlaka degistirilmelidir.

Panelistin Kisiligi ve Kidemi

Panelistlerin, baz1 tanimlama metotlarinda oldugu gibi grup olarak calismalar1 gerekebilir. Bu ne-
denle, 6zellikle baskin bireylerin panele dahil edilmemesi ve tiim grup iiyelerinin katkida bulunabilme-
leri ve kendilerini rahat hissetmeleri i¢in grup dinamiklerinin dikkatli bir sekilde yapilandirilmas: ge-
rekmektedir. Bireyler ya otoriter bir kisilige sahip olduklar1 ve kendi goriislerini bagkalarina dayatmaya
calistiklari igin ya da sirket/kurum hiyerarsisinde iist diizey pozisyonlarda bulunduklari ve daha geng
personel iiyelerinden bagimsiz katk: ve katilimi engelleme egiliminde olduklari i¢in baskin goriinebilir-
ler. Geng personel, gercek diisiincelerini ve fikirlerini ifade etmeye daha az istekli olabilir ve paneldeki
tist dlizey personelden gelen fikirleri kabul edebilirler. Ayni sekilde, gereksiz yere pasif veya kararsiz
goriinen bireylerin de panele dahil edilmemesi gerekir, ¢linkii kendi goriislerini ifade etmekte isteksiz
olmalari, grup tartismalarina tam olarak katkida bulunamamalari ve iiriin 6zellikleri hakkinda kesin ka-
rarlara ulagsmakta tereddiit etmeleri s6z konusu olabilecektir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019; Carpenter,
Lyon ve Hasdell, 2000). Her durumda izlenmesi gereken temel ilke, tiim panelistlerin herhangi bir mii-
nazaraya girmeden once yorumlarii yazma firsatina sahip olmalar1 gerektigidir ve tartisma ancak tiim
panelistler tarafindan tamamlandiktan sonra gerceklesmelidir.

Gorevi Yerine Getirme Yetenegi

Genel olarak bir panelistin duyusal keskinligini, basit duyusal tanima ve ayrimcilik testleri yoluyla
degerlendirme yoluna gidilebilir. Ornegin, panelde gorsel olarak duyusal degerlendirme yapma yete-
negi onemliyse, panelistlerin iyi renk ayrimciligina sahip olmasi ve renk korii olmamas: gerekir. Renk
korliigii ve renkler arasinda ayirim yapmada kusur, erkeklerde kadinlara oranla daha yaygin olmaktadir
(Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Panelistin talimatlar1 takip etme ve uygun testleri dogru sekilde yap-
ma yetenegini de nemlidir. Panelistlerin konsantrasyon giicti, tutarlilik ve tekrar edilebilirlik durumlar:
yeterli olmalidir, ¢iinkii panelistlerin hem ayni oturumda hem de farkli oturumlar aras: tutarli sonuglar
elde edebilmeleri esastir.

Panelist Sayisi

Belirli bir duyusal analizi gerceklestirmek icin gereken panelist sayisi; testin amac, test prosediirii
ve gerektirdigi panelist egitimi miktari, tirtintin degiskenligi ve panelistlerin sonuglar1 tekrar edebilmesi
ve tutarlilig1 gibi bir dizi faktdre bagli olmaktadir. Bir panel ¢ok kiiciikse, sonuglar genelden ziyade bi-
reysel kararlar1 yansitabilir. Bununla birlikte, egitimli bireylerden olusan daha kiiciik ve hassas paneller
genellikle daha biiyiik, daha az egitimli ve dolayisiyla daha az hassas panellerden daha secici ve tutarh
sonugclar vermektedir. Genel olarak, panelde sunulan iiriin degiskenligi arttik¢a gerekli olan panel bo-
yutu da artmaktadir. Ayirma metotlarinda panelist sayist ne kadar biiyiikse, iiriinler aras: fark bulma
sans1 da o kadar biiyiik olmaktadir (Kilcast, 2010). Tablo 1'de tavsiye edilen minimum panelist sayilar1
gosterilmistir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Daha az panelist kullanilirsa, duyusal verilerden yanlis
sonuclarin ¢ikarilma riski artmaktadir.
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Tablo 1. Duyusal Testler icin Onerilen Minimum Panelist Sayilan

Test Tipi Panelist Sayisi Egitimli Panelist Sayisi
Ayirma metotlari

Eslenmis kiyaslama (fark) testi 30 20

ikili-{iglii test 32 20

Ucgen testi 24 18

Besten ikisi testi - 12

Siralama testi 30 5

Puanlama testi 20

Tanimlama metotlar

Lezzet profil analizi enaz4, enfazla8
Tekstiir profil analizi enaz6,enfazla10
Uzlasma profili enaz4, enfazla6
Tanimlama profili enaz6,enfazla 10
Serbest se¢im profili enaz6, enfazla 10
Kabul edilebilirlik metotlar

Hedonik test 70 -

Eslestirilmis karsilastirma testi 50 -

Tekrarli eslestirilmis karsilastirma testi 50 -

Coklu 6rneklem karsilastirma testi 50 -

Panelde Degerlendirilecek Ornek Sayisi
Panelistlere sunulacak Ornek sayisi bircok faktore gore degismektedir. Bu faktorlere asagida
deginilmistir.

Panelistlerin Deneyimi ve Eitimi: Duyusal analizlere daha asina olduklarindan ve muhtemel iiriin

ozellikleri hakkinda daha genis bilgiye sahip olduklarindan, motive olmus, egitimli ve deneyimli pa-
nelistler egitimsiz panelistlerden daha fazla sayida 6rnekle galisabileceklerdir. Ayrica, tek bir 6rnekten
daha fazla duyusal sonug verebileceklerdir.

Degerlendirme Gorevinin Temeli: Gorsel veya dokunsal analizler yapildiginda, bir oturumda tiriiniin

tat veya koku degerlendirilmesine gore daha fazla sayida iiriin degerlendirilebilir. Bunun nedeni, tat ve
koku duyularinin daha kolay yorulmasi ve toklugun dikkate alinmamasidir.

Degerlendirme Formunun Uzunlugu: Her tirtin hakkinda sorulan toplam soru sayisinin panelist tara-
finda fizyolojik veya psikolojik yorgunluga veya can sikintisina yol agmamasi i¢in 6zen gosterilmelidir.
Her tirtin hakkinda ¢ok sayida soru sorulmasi gerekiyorsa, oturumda daha az iriin degerlendirilmelidir.

Uriinlerin Niteligi: Uriinlerin giiglii tatlar1 veya kokular1 varsa veya tat agizda uzun siire kaliyorsa

daha az sayida iirtin degerlendirilmelidir.

Panelistin Ihtiyac Duydugu Uriin Miktari: Panelistin her bir {iriinde gdrevi tamamlamak igin ihtiyag

duydugu ornek miktari, testin amacina ve sorulan sorularin sayisina bagli olacaktir. Panelistten belirli
bir iiriin i¢in ne kadar ¢cok degerlendirme yapmasi istenirse, o kadar fazla porsiyon gerekir ve duyusal
yorgunlugun ortaya ¢ikma olasilig1 o kadar artar. Bu nedenle, soru sayis1 toplam porsiyon boyutunu ve
dolayisiyla test igin gereken tiriin miktarini etkilemektedir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Skala Cesitleri

Duyusal degerlendirmeye baslanirken panelistlere sunulan formlar iizerinde gerekli agiklayici bil-
gilerin yani sira tercihlerin ve puanlamalarin yapilabilmesi icin skala veya tablolar bulunmaktadir. Bu
skalalarin bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar siniflama, siraly, aralik, siirekli ¢izgi ve oran skalas1 olmak
tizere Sekil 1'de yer almaktadar.
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Sekil 1. Duyusal Analizlerde Kullanilan Bazi Skala Cesitleri

Siniflama skalasi

Tath | Eksi | Aci | Tuzlu | Umami

Sirah skala
Tath degil Cok tath
Tath degil | Hafif tath Orta tath I Cok tath Asiri tath

Aralik skala
Tath degil Cok tath
| o | 1 [ 2 [ s ] a] s T e ] 7] s 9]

Surekli cizgi skala
Hig Gok

Oran skalasi

Kontrol 416 109 783 529
100 - - P P

Latfen kontrol Griniinin tathlik derecesini 100 olarak kabul edin ve diger Granlerin tathliklarini
bu referans degere gore puanlayin. (200 = iki kat tatli, 50 = yarisi kadar tatl, vs)

Siniflama Skalasi

Siniflama 6zelliklere sahip bir skala, bir isim veya numara kullanilarak tanimlanan ve etiketlenmis
bir dizi kategoriden olusur. Toplanan her gozlem, kategorilerden birine atanmalidir. Ornegin; tat, T (tat-
I1) ve A (ac1) iki kategori ile tanimlanabilir. Kategorilerde mantiksal bir siralama yoktur ve bu nedenle
siralamalardaki degisiklikler sonuglari etkilemez (O’Mahony, 2017).

Sirali Skala

Siral1 6zelliklere sahip bir skala, siniflama skalasina benzerdir ancak kategorilerin belirli bir sirada
yer almasi soz konusudur ve {irliniin bir 6zelliginin azalan veya artan bir halde gosterilmesine olanak
saglar. Sirali skalalarin araliklar1 genellikle say etiketleriyle temsil edilir; en diisiik say1 genellikle “daha
az” ve en yiiksek say1 “daha fazla” anlamina gelir. Siralanmis veriler sirali bir 6lgekte yer alir ve dokuz
noktali hedonik Olgek siral1 bir skaladir. Sirali skaladaki seviyeler esit araliklarda olmak zorunda degil-
dir, bu nedenle iki seviye arasindaki farkin miktar1 belirlenemez (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Aralik Skala

Aralik 6zelliklerine sahip bir skala, sirali skalaya benzerdir ancak skalanin tizerindeki seviyeler ara-
sindaki mesafelerin veya araliklarin esit oldugu varsayilmaktadir. Ornegin, bir duyusal analizin pargast
olarak tathligin yogunlugunu belirlemek icin 10 puanlik bir aralik skalasi kullanacaksa, 6 ve 8 puan
alan tiriinler arasindaki algi farki ile 3 ve 5 puan alan {iriinler arasinda alg: farki ayni olacaktir (Stone,
Bleibaum ve Thomas, 2020).

Siirekli Cizgi Skalasi

Duyusal analizde yaygin olarak kullanilan stirekli ¢izgi skalasi, aralik 6zelliklerine sahip bir skala
ornegidir. Genellikle duyusal bir testte yatay bir cizgi olarak temsil edilir, satirin sol ucuyla iligkili dii-
siik bir derece (genellikle sifir olarak etiketlenir) ve satirin sag ucunda ytiiksek bir derece (genellikle 100)
bulunur. Panelist, tirtiniin puanini veya derecelendirmesini temsil ettigi diisiiniilen noktada bu ¢izgi bo-
yunca dikey bir isaret yapar. Prensip olarak bu skala stireklidir, ¢tinkii 0 ile 100 arasindaki tiim degerler
(ondalik degerler dahil) cizgi boyunca bir noktada temsil edilebilir. Uygulamada, bu satirlar otomatik
olarak bir bilgisayara taranabilir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).
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Oran Skalasi

Oran 0Ozelliklerine sahip bir skala, aralik skalasinin 6zel bir durumudur ve skala tizerindeki sifir ger-
cek sifir1 ifade etmektedir. Bu nedenle, oran skalasinda 2x’lik bir puan, x puaninin tam olarak iki katin
temsil etmektedir, yani sayisal oranlar anlamlidir. Oran skalalari, sayisal oranlar kullanilarak karsilastir-
mal1 6lctimlerin yapildig: biiytikliik tahmininin duyusal analiz tekniginde 6zel bir uygulamasidir, bu ne-
denle skalanin her iki ucuna herhangi bir sinir koymaya gereklilik yoktur (Stone, Bleibaum ve Thomas,
2020). Ornegin, bir referans veya kontrol {iriiniine tatlilik icin 100 puan belirlenmis olsun. Buna gore iki
kat daha tath oldugu algilanan bir tirtin 200 puan alirken, referansin sadece yaris1 kadar tath olan bir
tirtin 50 puan almalidir.

Duyusal Analizlerde Kullanilan Metotlar
Ayirma (Farklilik) Metotlari

Ayirma veya farklilik metotlarinda, panelistler iki veya daha fazla iiriinii karsilagtirir. Panelistlerden
farkliliklar: tanimlamalar1 ve ne kadar biiyiik olduklarini tahmin etmeleri istenebilir. Bu metotlar yan
yana karsilastirmali tercihler igerdiginden, ¢ok hassas olabilirler ve tiriinler arasindaki oldukga kiigiik
farkliliklar tespit edebilir. Bu metotlarda panelistlere “Bir fark var mi? Farki nasil tarif edersiniz? Fark ne
kadar biiyiik?” gibi sorular sorulmaktadir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Farkin boyutu 6grenilmek
isteniyorsa, uygun bir skala kullanilabilir. Panelist; doku, goriiniim vb. gibi belirli bir iiriin 6zelligine
yonlendirilebilir veya sorular agik uglu birakilabilir. Tiim ayirma metotlarinda panelistler tarafindan
istenirse yorumlarin yazilabilmesi i¢in bos bir alan eklemek yararlidir ve boylece yanitlarin nedenleri
hakkinda bilgi saglanabilir (Civille ve Carr, 2015). Ayirma metotlar tiiketildiginde agizda uzun zaman
etkisi goriilecek gidalarda veya numunenin bir siire agizda tutulmasi gerektigi durumlarda (Orn. sakiz)
uygun olmayabilir.

Ayirma metotlarinin uygulanmasi nispeten kolaydir ve panelistleri yonlendirme talimatlar1 genel-
likle ¢ok basittir. Bu nedenle egitimli, egitimsiz veya tiiketici panelleri tarafindan gerceklestirilebilir.
Bununla birlikte, egitimsiz bir panel, egitimli bir panel kadar kiigiik farkliliklara duyarli olmayabilir,
bu nedenle 6nemli bir sonuca ulasmak i¢in daha fazla paneliste ihtiya¢ duyulacaktir. Egitimli paneller,
daha fazla sayida iiriiniin degerlendirilmesini igeren testlerde veya karmasik talimat iceren testlerde ter-
cih edilmelidir, ¢linkii bunlarin yorgunluga maruz kalma olasiliklar1 daha diisiiktiir. Ayirma metotlar:
icin nadiren tiiketici paneli kullanilir (Bi, 2015). Genel olarak, egitimli bir panel numuneler arasinda bir
fark tespit edemezse, egitimsiz bir panelin veya bir tiiketici panelinin de tespit edemeyecegi varsayila-
bilir. Ayirma metotlari icin bilinmelidir ki aralarinda fark tespit edilmeyen iiriinler, panelistler tarafin-
dan bircok nedene bagh olarak farkli derecede begenilmis olabilir. Yapilan testleri istatistiksel acidan
yorumlayabilmek igin bazi durumlarda o degeri kullanilmasi gerekmektedir. a degerinin 0.05 olmasi
istatistiksel acidan fark oldugu, 0.01 olmas: istatistiksel agidan ¢ok giiglii fark oldugu, 0.001 olmasi ise
istatistiksel a¢idan son derece giiglii fark oldugu anlamina gelmektedir. a’min 0.05’den biiyiik oldugu
durumlarda istatistiksel agidan fark bulunmamaktadir. Ayirma metodu i¢in kullanilabilecek testlere asa-
gida deginilmistir.

Eslenmis Kiyaslama (Fark) Testi

Bu test, iki numunenin belirli bir agidan farklilik gosterip gostermedigini belirlemek icin kullanilir.
Buna gore belirlenmis tek bir 6zellik veya kriter {izerinden panelistin degerlendirme yapmasi istenir.
Paneliste iki {irtin sunulur ve hangi numunenin daha sert oldugu veya hangi numunenin daha ac1 oldu-
gu gibi sorular sorulur (Lawless, 2012). Panelde en az 20 panelist olmasi tavsiye edilmektedir. Testin uy-
gulanmasi ise su sekildedir: Her bir paneliste iki adet kodlanmis 6rnek sunulur. Panelistlerden 6rnekleri
istedigimiz bir duyusal 6zelligi bakimindan (Orn. acilik) degerlendirmeleri ve farkli olup olmadiklarimni
belirlemeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Dogru yanit sayisini sayilir ve yorumlama igin
Tablo 2’ye bakilir (Civille ve Carr, 2015).
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Ornegin 30 panelist kullanarak bu testi gerceklestirmis ve bunlardan 20 kisinin {irtinler aras1 fark
belirledigini varsayalim. Tablo 2'ye baktigimizda n=30 ve dogru cevap say1s1=20 oldugu i¢in a=0.1 bulu-
nur. a degeri 0.05 den biiytik oldugu icin “iiriinler arast istatistiksel olarak fark bulunmamaktadir” sonucuna
varilir. Yine Tablo 2’ye bakarak sunu soyleyebiliriz ki eger 30 kisiden 21 ve iizerindeki sayilarda farkl
ornegi saptayan panelist olsaydi bu taktirde “duyusal agidan drnekler arasinda fark vardir” yorumu yapila-
cakt1 («<0.05).

Tablo 2. Eslenmis Kiyaslama Testinde ilgili a Diizeylerine Ait Gerekli Minimum Dogru Sayisi

a a
n 0.40 (030 (0.20 [0.10 |0.05 |0.01 |0.001 n 0.40 0.30 0.20 |0.10 |0.05 [0.01 |0.001
1 — — — — — — — 31 19 19 20 21 22 24 25
2 — — — — — — — 32 19 20 21 22 23 24 26
3 3 3 — — — — — 33 20 20 21 22 23 25 27
4 4 4 4 — — — — 34 20 21 22 23 24 25 27
5 4 5 5 5 — — — 35 21 22 22 23 24 26 28
6 5 5 6 6 6 — — 36 22 22 23 24 25 27 29
7 6 6 6 7 7 — — 40 24 24 25 26 27 29 31
8 6 6 7 7 8 8 — 44 26 26 27 28 29 31 34
9 7 7 7 8 8 — 48 28 29 29 31 32 34 36
10 7 8 8 9 9 10 — 52 30 31 32 33 34 36 39
" 8 8 9 9 10 1 " 56 32 33 34 35 36 39 4
12 8 9 9 10 10 1 12 60 34 35 36 37 39 all 44
13 9 9 10 10 1 12 13 64 36 37 38 40 4 43 46
14 10 10 10 " 12 13 14 68 38 39 40 42 43 46 48
15 10 i i 12 12 13 14 72 4 4 4 44 45 48 51
16 i i 12 12 13 14 15 76 43 44 45 46 48 50 53
17 1 12 12 13 13 15 16 80 45 46 47 48 50 52 56
18 12 12 13 13 14 15 17 84 47 48 49 51 52 55 58
19 12 13 13 14 15 16 17 88 49 50 51 53 54 57 60
20 13 13 14 15 15 17 18 92 51 52 53 55 56 59 63
21 13 14 14 15 16 17 19 96 53 54 55 57 59 62 65
22 14 14 15 16 17 18 19 100 |55 56 57 59 61 64 67
23 15 15 16 16 17 19 20 104 |57 58 60 61 63 66 70
24 15 16 16 17 18 19 21 108 |59 60 62 604 65 68 72
25 16 16 17 18 18 20 21 12 |61 62 64 66 67 71 74
26 16 17 17 18 19 20 22 116 |64 65 66 68 70 73 77
27 17 17 18 19 20 21 23 122 |67 68 69 71 73 76 80
28 17 18 18 19 20 22 23 128 |70 71 72 74 76 80 83
29 18 18 19 20 21 22 24 134 |73 74 75 78 79 83 87
30 18 19 20 20 21 23 25 140 |76 77 79 81 83 86 90

Ucgen Testi

Bu test, iki 6rnek arasinda belirtilmemis bir duyusal fark olup olmadigini belirlemek i¢in kullanilir.
Paneliste {i¢ 6rnek sunulur, birinin diger ikisinden farkli oldugu sdylenir ve hangisinin digerlerinden
farkli oldugunu belirlemesi istenir. Bu yontem 6zellikle, sadece bir veya iki duyusal 6zellik ile karakteri-
ze edilemeyen, iiriin tizerinde degisiklige neden olan isleme etkilerinin s6z konusu oldugu durumlarda
faydalidir. Eslenmis kiyaslama testi ve ikili-iiglii testlerinden istatistiksel olarak daha verimli olmasina
ragmen, licgen testi duyusal yorgunluk ve bu testi kafa karistirici bulan panelistlerde smirh kullani-
ma sahiptir. Genel olarak, ticgen testinde 20-40 aras1 panelist kullanilir, ancak ornekler arasi farkliliklar
biiyiik ve tanimlanmasi kolay oldugunda daha az kisi de kullanilabilir (Kilcast, 2010). Bu test su du-
rumlarda etkilidir: Uriin farkliliklarinin igerik, isleme, paketleme veya depolamadaki bir degisiklikten
kaynaklanip kaynaklanmadigini belirlemek. Belirli bir duyusal 6zelligin etkilenip etkilenmediginin bi-
linmedigi durumlarda 6rnekler arasi genel bir farkin olup olmadigini belirlemek. Panelistleri verilen
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farkliliklar1 ayirt etme yetenegi agisindan izlemek ve segmek. Testin uygulanmasi ise su sekildedir: Her
bir paneliste {i¢ haneli rakamlardan olusan ii¢ adet kodlanmis 6rnek sunulur. Form {izerinde iki 6rnegin
ayn1 ve birinin farkli oldugu agiklamasi yazilir. Panelistlerden 6rnekleri soldan saga degerlendirmeleri
ve farkli olan 6rnegi belirlemeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Test bitiminde dogru yanit
sayis1 sayilir ve yorumlama igin Tablo 3’e bakilir (Civille ve Carr, 2015). @rnegin toplam 30 adet panelisti
kullanarak yapmis oldugumuz ti¢gen testinin ardindan panelistlerden 15"inin farkli olan 6rnegi bildigini
diisiinelim. Buna gore Tablo 3’'de goriiliigii tizere n=30 ve dogru cevap sayisi=15 olduguna gore a=0.05
diizeyinde ornekler arasinda istatistiksel agidan fark oldugu goriilecektir.

Tablo 3. Ucgen Testinde ilgili a Diizeylerine Ait Gerekli Minimum Dogru Yanit Sayilan

a a
n 040 030 [0.20 [0.10 |0.05 |[0.01 |0.001 n 0.40 0.30 0.20 |0.10 [0.05 [0.01 |0.001
1 — — — — — — — 31 12 13 14 15 16 18 20
2 — — — — — — — 32 12 13 14 15 16 18 20
3 2 2 3 3 3 — — 33 13 13 14 15 17 18 21
4 3 3 3 4 4 — — 34 13 14 15 16 17 19 21
5 3 3 4 4 4 5 — 35 13 14 15 16 17 19 22
6 3 4 4 5 5 6 — 36 14 14 15 17 18 20 22
7 4 4 4 5 5 6 7 42 16 17 18 19 20 22 25
8 4 4 5 5 6 7 8 48 18 19 20 21 22 25 27
9 4 5 5 6 6 7 8 54 20 21 22 23 25 27 30
10 5 5 6 6 7 8 9 60 22 23 24 26 27 30 33
1 5 5 6 7 7 8 10 66 24 25 26 28 29 32 35
12 5 6 6 7 8 9 10 72 26 27 28 30 32 34 38
13 6 6 7 8 8 9 i 78 28 29 30 32 34 37 40
14 6 7 7 8 9 10 N 84 30 31 33 35 36 39 43
15 6 7 8 8 9 10 12 90 32 33 35 37 38 4 45
16 7 7 8 9 9 " 12 96 34 35 37 39 4 44 48
17 7 8 8 9 10 " 13 102 36 37 39 4 43 46 50
18 7 8 9 10 10 12 13 108 |38 40 4 43 45 49 53
19 8 8 9 10 1 12 14 114 |40 4 43 45 47 51 55
20 8 9 9 10 i 13 14 120 |42 44 45 48 50 53 57
21 8 9 10 i 12 13 15 126 |44 46 47 50 52 56 60
22 9 9 10 N 12 14 15 132 |46 48 50 52 54 58 62
23 9 10 il 12 12 14 16 138 |48 50 52 54 56 60 64
24 10 10 " 12 13 15 16 144 |50 52 54 56 58 62 67
25 10 " " 12 13 15 17 150 |52 54 56 58 61 65 69
26 10 1 12 13 14 15 17 156 |54 56 58 61 63 67 72
27 1 1 12 13 14 16 18 162 56 58 60 63 65 69 74
28 i 12 12 14 15 16 18 168 |58 60 62 65 67 71 76
29 i 12 13 14 15 17 19 174 |61 62 64 67 69 74 79
30 12 12 13 14 15 17 19 180 |63 64 66 69 71 76 81

Ikili-Uglti Test

Tkili-iiglii test, 6rnekler arasinda belirtilmemis farkliliklarin olup olmadigim dlgmek igin kullanilir.
Paneliste referans olarak bir 6rnek (A) ve ardindan bir ¢ift 6rnek (X ve Y) sunulur ve ¢iftten hangisinin ilk
ornekle eslestigini belirlemesi istenir. Panelistlere referans bir numune sunuldugu igin farkin ne oldugu
panelistlerce bilinir ve bdylece karisikligi 6nlemesi agisindan eslenmis kiyaslama testine gore avantajli-
dir, ancak iki yerine ii¢ numune degerlendirilmesi bakimindan dezavantaja sahiptir (O'Mahony, 2017).

Bu test su durumlarda etkilidir: Uriin farkliliklarmin igerik, isleme, paketleme veya depolamadaki
bir degisiklikten kaynaklanip kaynaklanmadigini ve belirli bir duyusal 6zelligin etkilenip etkilenmedigi-
nin bilinmedigi durumlarda 6rnekler arasi genel bir farkin olup olmadigini belirlemek. Testin uygulan-
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masi ise su sekildedir: Her bir paneliste bir referans 6rnegi ve ardindan biri referans 6érnegin aynisi olan
iki adet kodlanmis 6rnek sunulur. Panelistlerden ornekleri degerlendirmeleri ve referans ile ayni olan
ornegi belirlemeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Dogru yanit sayisin1 sayilir ve yorumla-
ma icin Tablo 4’e bakilir (Civille ve Carr, 2015).

Tablo 4. ikili-Uclii Testinde ilgili a Diizeylerine Ait Gerekli Minimum Dogru Yanit Sayilan

a a
n 0.40 | 0.30 | 0.20 | 0.10 | 0.05 | 0.01 | 0.001 n 0.40 030 | 0.20 | 0.10 | 0.05 | 0.01 | 0.001
1 — — — — — — — 31 17 18 19 20 21 23 25
2 2 2 — — — — — 32 18 18 19 21 22 24 26
3 3 3 3 — — — — 33 18 19 20 21 22 24 26
4 3 4 4 4 — — — 34 19 20 20 22 23 25 27
5 4 4 4 5 5 — — 35 19 20 21 22 23 25 2]
6 4 5 5 6 6 — — 36 20 21 22 23 24 26 28
7 5 5 6 6 7 7 — 40 22 23 24 25 26 28 31
8 5 6 6 7 7 8 — 44 24 25 26 27 28 31 33
9 6 6 7 7 8 9 — 48 26 27 28 29 31 33 36
10 6 7 7 8 9 10 10 52 28 29 30 32 33 35 38
i 7 7 8 9 9 10 i 56 30 31 32 34 35 38 40
12 7 8 8 9 10 1 12 60 32 33 34 36 37 40 43
13 8 8 9 10 10 12 13 64 34 35 36 38 40 42 45
14 8 9 10 10 i 12 13 68 36 37 38 40 4 45 48
15 9 10 10 1 12 13 14 72 38 39 4 4 44 47 50
16 10 10 1 12 12 14 15 76 40 4 43 45 46 49 52
17 10 N " 12 13 14 16 80 42 43 45 47 48 51 55
18 i i 12 13 13 15 16 84 44 45 47 49 51 54 57
19 i 12 12 13 14 15 17 88 46 47 49 51 53 56 59
20 12 12 13 14 15 16 18 92 48 50 51 53 55 58 62
21 12 13 13 14 15 17 18 96 50 52 53 55 57 60 64
22 13 13 14 15 16 17 19 100 52 54 55 57 59 63 66
23 13 14 15 16 16 18 20 104 54 56 57 60 61 65 69
24 14 14 15 16 17 19 20 108 56 58 59 62 64 67 71
25 14 15 16 17 18 19 21 112 58 60 61 64 66 69 73
26 15 15 16 17 18 20 22 116 60 62 64 66 68 71 76
27 15 16 17 18 19 20 22 122 63 65 67 69 71 75 79
28 16 16 17 18 19 21 23 128 66 68 70 72 74 78 82
29 16 17 18 19 20 22 24 134 69 71 73 75 78 81 86
30 17 17 18 20 20 22 24 140 72 74 76 79 81 85 89

Kontrolden Farklilik Testi

Bu testte paneliste tanimlanmuis bir standart veya kontrol sunulur. Sonraki numuneler, kontrol nu-
munesinden “farkli degil” ile “son derece farkli” arasinda degisen ve fark miktarini gosteren bir skala
ile derecelendirilir. Numuneler arasina ¢ogu zaman gizli bir kontrol eklenir ve panelistin hassasiyeti
goriliir. Panelistlerden numunenin hangi agidan farkli oldugunu diistindiiklerini belirtmeleri istenebilir.
Veriler varyans analizi kullanilarak analiz edilebilir (Kilcast, 2010). Kontrolden farklilik testi, bir farkin
tespit edilebilecegi durumlarda yararlidir, ancak farkin boyutu test sonucu hakkindaki karar etkiler.
Kalite kontrol ve depolama ¢alismalari, bir kontrolden farkin ne kadar olduguna karar vermenin énemli
oldugu durumlardir. Tkili-iiglii ve ii¢gen testlerinin et, salata ve unlu mamuller gibi {iriinlerin heterojen-
ligi nedeniyle kullanilamayacag1 durumlarda kontrolden farklilik testi uygundur (Civille ve Carr, 2015).
Testin uygulanmasi su sekildedir: Her paneliste bir kontrol 6rnegi ve ardindan bir veya daha fazla test
sunulur. Paneliste, test 6rneklerinden bazilarmin kontrolle ayni olabilecegini belirtilir. Panelistlerden
ornekleri degerlendirmelerini, kontrol ile arasindaki farkin boyutunu belirleyerek skalada belirtmeleri
istenir. Elde edilen ortalama degerlerde varyans analiz yapilarak istatistiksel agidan fark olup olmadig:
belirlenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).
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Ornegin toplam 40 adet paneliste kontrol olarak “K” érnegi, kor kontrol olarak “A”, rnek 1 olarak
“B” ve 6rnek 2 olarak “C” sunulmus olsun. Toplam 4 adet iiriinden ilk 6nce K 6rnegini tatmalarini sonra
A, B ve C ornekleri ile arasindaki farki 0-10 aras: skalada (hig fark yok-asir1 farkli) puanlamalar istenir.
40 kisinin verdigi puanlar neticesinde A 6rnegi ortalama 2.3, B 6rnegi 4.8 ve C 6rnegi 7.6 gibi puanlar
almis olsun. Bu asamadan sonra varyans analiz yapilarak; 0 (kontrol=0), 2.3, 4.8 ve 7.6 degerleri arasinda
istatistiksel agidan fark olup olmadig1 hesaplanacaktir. Varyans analizi kitabimizin kapsaminda olma-
dig1 i¢in deginilmeyecektir, ancak Minitab, SPSS, SAS, R gibi programlar kullanilarak varyans analizi
yapilabilmektedir.

Besten ikisi Testi

Besten ikisi testi, {irlin {izerinde yapilan iki uygulama arasindaki farki belirlemek icin kullanilan ¢ok-
lu 6rneklem testinin bir ¢esididir. Bu test {icgen testine biraz benzemekte ancak 2+3 kombinasyonunda
bes Ornek igerirken, ti¢gen testi 1+2 kombinasyonunda {i¢ ornek igerir. Besten ikisi testinde panelistten
ayn1 olan 2 6rnegi belirlemesi istenir. Besten ikisi testi, renk veya gortiniimiin degerlendirildigi durum-
larda iiggen testine iyi bir alternatiftir, ancak tadimin gerekli oldugu durumlarda yorgun veya egitimsiz
panelistler i¢in sorun olabilir. Bu test az sayida panelistle (6rn. 10) yapilabilmesi agisindan fazla sayida
panelistin temin edilemedigi durumlarda uygundur (Civille ve Carr, 2015). Testin uygulanmasi su sekil-
dedir: Her paneliste beg adet kodlanmis 6rnek sunulur. Panelistlere iki 6rnegin bir gruptan, diger ticii ise
bagka gruptan oldugu sdylenir. Panelistlerden drnekleri soldan saga degerlendirmeleri ve diger tigiinden
farkli olan iki 6rnegi segmeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Dogru yanit sayisini sayilir ve
yorumlama icin Tablo 5’e bakilir (Civille ve Carr, 2015.).

Siralama Testi

Ornekler arasindaki farkin biiyiikliigiinii belirlemek igin belirli bir {iriin dzelligine gore siralama
testi yapilir. Panelistlere ii¢ veya daha fazla kodlanmis 6rnek sunulur ve bunlar sertlik, tatlilik gibi tek
bir 6zellige gore siralamalari istenir. En fazla bes 6rnek tizerinde test yapilmasi tavsiye edilir ve en az 30
panelist kullanilmalidir (Stone, Bleibaum ve Thomas, 2020).

Ornegin yeni bir dondurma formiilasyonu iizerinde ¢alistigimizi ve bunu 4 adet rakip firmanin don-
durmalari ile kiyaslamak istedigimizi diistinelim. 10 adet panelist kullanarak her bir dondurmay1 lezzeti-
ne gore siralamalarini istemis ve Tablo 6’daki verileri elde etmis olalim. A dondurmas: kendi tirettigimiz
dondurma ve digerleri de rakip firmalarin dondurmalari olarak diistindiigiimiizde en alt satirdaki top-
lamlara bakarak en begenilen dondurmanin B dondurmasi oldugunu, en az begenilenin C dondurmas:
oldugunu ve A dondurmasinin ise 3. sirada oldugunu goriiriiz. Bu asamadan sonra istatistiksel olarak
verilerin yorumlanmasi gerekmektedir. Bunun igin Tablo 7’ye bakildiginda tekrar say1s1=10 (panelist sa-
yis1) ve islem sayisi=5 (iirtin ¢esidi) olarak iist degerlerin 20-40 oldugu goriiliir (Kramer ve Twigg, 1984).

Tablo 5. Besten ikisi Testinde ilgili a Diizeylerine Ait Gerekli Minimum Dogru Sayilari

a a
n 040 030 (020 [0.10 |0.05 |0.01 |0.001 n 0.40 0.30 0.20 |0.10 [0.05 [0.01 |0.001
1 — — — — — — — 31 4 5 5 6 7 8 10
2 — — — — — — — 32 4 5 6 6 7 9 10
3 1 1 2 2 2 3 3 33 5 5 6 7 7 9 N
4 1 2 2 2 3 3 4 34 5 5 6 7 7 9 "
5 2 2 2 2 3 3 4 35 5 5 6 7 8 9 "
6 2 2 2 3 3 4 5 36 5 5 6 7 8 9 "
7 2 2 2 3 3 4 5 37 5 6 6 7 8 9 "
8 2 2 2 3 3 4 5 38 5 6 6 7 8 10 1
9 2 2 3 3 4 4 5 39 5 6 6 7 8 10 12
10 2 2 3 3 4 5 6 40 5 6 7 7 8 10 12
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i 2 3 3 3 4 5 6 4 5 6 7 8 8 10 12
12 2 3 3 4 4 5 6 42 6 6 7 8 9 10 12
13 2 3 3 4 4 5 6 43 6 6 7 8 9 10 12
14 3 3 3 4 4 5 7 44 6 6 7 8 9 i 12
15 3 3 3 4 5 6 7 45 6 6 7 8 9 i 13
16 3 3 4 4 5 6 7 46 6 7 7 8 9 1 13
17 3 3 4 4 5 6 7 47 6 7 7 8 9 " 13
18 3 3 4 4 5 6 8 48 6 7 8 9 9 1 13
19 3 3 4 5 5 6 8 49 6 7 8 9 10 1 13
20 3 4 4 5 5 7 8 50 6 7 8 9 10 i 14
21 3 4 4 5 6 7 8 51 7 7 8 9 10 12 14
22 3 4 4 5 6 7 8 52 7 7 8 9 10 12 14
23 4 4 4 5 6 7 9 53 7 7 8 9 10 12 14
24 4 4 5 5 6 7 9 54 7 7 8 9 10 12 14
25 4 4 5 5 6 7 9 55 7 8 8 9 10 12 14
26 4 4 5 6 6 8 9 56 7 8 8 10 10 12 14
27 4 4 5 6 6 8 9 57 7 8 9 10 1 12 15
28 4 5 5 6 7 8 10 58 7 8 9 10 i 13 15
29 4 5 5 6 7 8 10 59 7 8 9 10 i 13 15
30 4 5 5 6 7 8 10 60 7 8 9 10 i 13 15

Buna gore 20-40 arasindaki degerlerin istatistiksel olarak birbiri ile ayni, 20’den diisiiklerin istatistik-
sel olarak daha iyi, 40’dan biiyiik olanlarin istatistiksel olarak daha kotii oldugu anlamina gelmektedir.
Tablo 6'da ise en diisiik deger 18 ve en yiiksek deger 38 oldugu icin B dondurmasinin istatistiksel olarak
farkli oldugu, diger dondurmalarin ise kendi aralarinda farkli olmadig1 anlagilir. Kendi iirettigimiz don-
durma 33 puana sahiptir ve sadece B dondurmasindan istatistiksel olarak daha az begenilmistir. Diger
dondurmalar ile ayn1 seviyede begenildigi ve istatistiksel acidan fark olmadig1 soylenebilir.

Tablo 6. Ornek Bir Siralama Testine Ait Sonuglar

Panelistler Dondurma Formiilasyonlan

A B ( D E
1 4 1 5 2 3
2 5 2 4 1 3
3 3 1 4 2 5
4 4 3 5 1 2
5 2 1 3 4 5
6 1 4 5 2 3
7 5 1 3 4 2
8 3 2 5 1 4
9 4 2 1 3 5
10 2 1 3 4 5
Toplam 33 18 38 24 37

Gortildiigii tizere siralama testi hem bir¢ok 6rnegi ayni anda degerlendirme imkani saglamasi hem
driinleri siralamaya tabi tutmasi hem de istatistiksel agidan hesaplamanin kolay olmasi nedeniyle son
derece etkili olmakta ve dogru sonuglar verebilmektedir.
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Tablo 7. Siralama Testinde a = 0.05 Diizeyine Ait Gerekli Siralama Toplamlan

Tekrar islem sayisi
sayisi 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12
2 — — — — — — — — — — —
39 3-1 3-13 4-14 4-16 4-18 5-19 5-21
3 4-14 4-17 4-20 4-23 5-25 5-28 5-31 5-34
4-8 4-1 5-13 6-15 6-18 7-20 8-22 8-25 9-27 10-29
4 5-1 5-15 6-18 6-22 7-25 7-29 8-32 8-36 8-36 9-43
51 6-14 7-17 8-20 9-23 10-26 11-29 13-31 14-34 15-37
5 6-14 7-18 8-22 9-26 9-31 10-35 11-39 12-43 12-48 13-52
6-9 7-13 8-17 10-20  [1-24  |13-27 14-31 15-35 17-38 18-42 20-45
6 7-1 8-16 9-21 10-26 [ 11-31 | 12-36 16-41 14-46 15-51 17-55 18-60
7-1 9-15 1-19  [12-24  [14-28  |16-32 18-36 20-40 21-45 23-49 25-53
7 8-13 1018 [11-24  [12-30  [14-35 |15-41 17-46 18-52 19-58 21-63 22-69
8-13 1018 |13-22  |15-27 |17-32  |19-37 22-41 24-46 26-51 28-56 30-61
8 9-15 11-21  [13-27  [15-33  |17-39 | 18-46 20-52 22-58 24-64 25-71 22-77
10-14  [12-20  [15-25 |17-31  |20-36  |23-41 25-47 28-52 31-57 33-63 36-68
9 11-16  [13-23  [15-30 |17-37  |19-44 |22-50 24-57 26-64 28-71 30-78 32-85
11-16  [14-22  [17-28 |20-34  |23-40 | 26-46 29-52 32-58 35-64 38-70 4-76
10 12-18  [15-25  [17-33  |20-40 |22-48  |25-25 27-63 30-70 32-78 35-85 3793
1218 [16-24  |19-31  |23-37 |26-44 |30-50 34-56 37-63 40-70 44-76 47-83
n 13-20 [16-28 |19-36  |22-44  |25-52 | 28-60 31-68 34-76 36-85 39-93 42-101
14-19  [18-26  |21-34  |25-41  |29-48  |33-55 37-62 41-69 45-76 49-83 53-90
12 15-21  [18-30  [21-39  |25-47 |28-56  |31-65 34-74 38-82 41-91 44-100 47-109
15-21  [19-29  |24-36  |28-44 |32-52  |37-59 4-67 45-75 50-82 54-90 58-98
13 16-23  [20-32  |24-41  |27-51  |31-60  |35-69 38-79 42-88 45-98 49-107 52-117
17-22 [21-31 [26-39  |31-47  |35-56  |40-64 45-72 50-80 54-89 59-97 64-105
14 17-25  [22-34  |26-44  |30-54 |34-64 |38-74 42-84 46-94 50-104 54-114 57-125
18-24  [23-35 2842 |33-51 |38-60 |44-68 49-77 54-86 59-95 65-103 70-112
15 19-26  [23-37  |28-47 |32-58 |37-68 |41-79 46-89 50-100 54-M 58-122 63-132
19-26  [25-35 [30-45 |36-54 |42-63 |47-73 53-82 59-91 64-101 70-110 75-120
16 20-28  |25-39  |30-50 [35-61 [40-72 |45-83 49-95 54-106 59-117 63-129 68-140
21-27  |27-37  |33-47  |39-57 |45-67 |51-77 57-87 62-98 69-107 75-117 81-127
17 22-29  |27-41  |32-53  |38-64 |43-76 | 48-88 53-100 58-112 63-124 68-136 73-148
22-29  |28-40  |35-50 [41-61 [48-71 |54-82 61-92 67-103 74-113 81-123 87-134
18 2331 |29-43  |34-56 |40-68 |46-80 |52-92 57-105 61-118 68-130 73-143 79-155
2430 |30-42  |37-53 |44-64 |51-75 |58-86 65-97 72-108 79-119 86-130 93-141
19 24-33  |30-46  |37-58  |43-71  |49-84 |55-97 61-110 67-123 73-136 78-150 84-163
2532 |32-44  |39-56  |47-67 5479 |62-90 69-102 76-114 84-125 91-137 99-148
20 26-34  |32-48  |39-61 |45-95 [52-88 |58-102 65-115 71-129 77-143 83-157 90-170
26-34  |34-46  |42-58 |50-70 |57-83  |65-95 73-107 81-119 89-131 97-143 105-155

Oranlama Testi

Oranlama testinde her bir paneliste iki veya daha fazla rnek sunulur. ilk 6rnege, s6z konusu bir du-
yusal 6zellik igin referans bir degeri atanur (6rn. 100). Sonraki numunelere panelistlerce algilanan farkin
biiytikliigiine gore daha yiiksek veya daha diisiik degerler verilir. Bu test genellikle belirli bir 6zellikteki
farkliliklar1 belirlemek icin kullanilirken, kabul edilebilirlik veya hedonik ¢alismalar i¢in de uygundur.
Cogunlukla iiriindeki bir duyusal 6zelligin ¢ok degiskenlik gostermesi durumunda gerekli degerlen-
dirmeyi yapabilmek i¢in akademik c¢alismalarda kullanilir (Kilcast, 2010). Oranlama testinde verilerin
yorumlanabilmesi i¢in yapilan hesaplamalar uzun zaman alabildigi i¢in dezavantaja sahiptir. Genellikle
veri setinin geometrik ortalamasi alinir, daha sonra veriler logaritmik forma dontistiiriiliir ve panelistler
arasindaki varyansi azaltmak icin normalizasyon yapilir. Daha sonra ise regresyon analizi yapilarak so-

nuglar degerlendirilir (Kemp, Hort ve Hollowood, 2018).
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Puanlama Testi

Bu testle gida {iriinlerinin bircok duyusal 6zelligi ayn1 anda degerlendirebilmektedir. Ug ve {icten
fazla tirtin icin kullanilabilmekte ve aralarindaki farkliliklar1 belirleyebilme imkan sagaldigi i¢in yaygin
olarak kullanilmaktadir (Civille ve Carr, 2015). Genellikle 0 veya 1 ile 9 veya 10 arasinda bir skala kulla-
nilmakta, en diistik “hi¢ be§enmedim/asir1 kitii”, en yiiksek “son derece begendim/miikemmel” olacak sekilde
bir skalada puanlama yapilmasi istenmektedir (Tablo 8).

Tablo 8. Ornek Bir Puanlama Skalas!

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Asin ktii (ok koti Kotii Biraz kotii Orta Biraz iyi Iyi Cok iyi Miikemmel

Daha sonra panelistlerin her bir iiriin i¢in verdigi puanlarin ortalamasi alinarak varyans analizi ya-
pilmakta ve sonuglar hesaplanmaktadir. Eger veri seti varyans analizi igin gerekli kosullar1 saglamiyorsa
Kruskal-Wallis testi uygulanmalidir.

Tanimlama Metotlari

Duyusal tanimlama testlerinde panelistler {iriinler arasindaki farklar: 6lgmek icin duyusal 6zellikler
bakimindan tanimlanan 6zellikleri kullanir. Goriintim, koku, lezzet ve doku gibi duyusal karakteristik-
lerin puanlanmasi sonucu bir iirtiniin duyusal profili olusturur. Bu metotlarda etkili bir sekilde perfor-
mans gosterebilmek igin, bir panelistin iyi duyusal keskinlige ve iiriin 6zelliklerini zaman i¢inde tutarl
bir sekilde tanima, hatirlama ve degerlendirme yetenegine sahip olmasi gerekir. Bu nitelikler nadirdir,
ancak uygun egitim ile gelistirilebilir (Kemp, Hort ve Hollowood, 2018). Egitilmis panelistlerden olusan
bir panel, tanimlayici testler yapmak icin en yaygin tiirdiir. Bunun nedeni, egitimli bir panelin 6rnekler
arasindaki ince farklar1 daha iyi tanimlayabilmesidir. Tanimlama metotlar1 biiyiik miktarda sayisal ve-
rinin toplanmasini igerir. Bu nedenle panelistlerin skala ve say1 kullanimi konusunda becerili olmalar:
gerekir. Egitimsiz panelistler kiiciik farkliliklara kars: daha az hassas olma egiliminde ve tekerriirler ara-
st puanlamada daha az tutarl olsa da tanimlayici testler igin kullanilabilirler. Tiiketiciler algiladiklarim
ayrintili analitik terimlerle kolayca tanimlayamadiklar: ve genellikle duyusal keskinlikten ziyade {iriin
kullanim1 veya demografik 6zellikler temelinde panele alindiklar: igin tanimlayicr testler igin bir tiiketici
paneli onerilmemektedir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Lezzet Profil Analizi

Bir iiriin icin algilanan aroma ve tat 6zelliklerinin, yogunluklarinin, goriiniim sirasiin ve agizda
biraktigr tadin dort ila sekiz egitimli panelist tarafindan analiz edilmesini igerir. Yuvarlak veya altigen
bir masada oturan panelistler, hem aroma hem de lezzet i¢in her seferinde bir numuneyi ayr1 ayr1 olmak
tizere duyusal niteliklerden bir veya birkagini ayr1 ayr1 degerlendirirler (Kemp, Hort ve Hollowood,
2018). Ayni seansta birden faza numune degerlendirilebilir, ancak 6nceki numuneler geri tadilmaz.
Lezzet profili analizinin en biiyiik avantaji ve ayni zamanda onemli bir kisitlamasi, yalnizca dort ila
sekiz panelist kullanilmasidir. Panel goriisiiniin {ist diizey bir {iyenin veya baskin bir kisiligin goriisii
tarafindan domine edilebilmesi ve diger panel {iyelerinden esit girdinin her zaman elde edilememesi
riski vardir. Sonuglar: grafik halinde gostermek veya istatistiksel olarak incelemek isteniyorsa varyans
analizi yapmak miimkiindiir (Stone, Bleibaum ve Thomas, 2020). Sekil 2’de iki farkli peynir 6rnegi icin
sekiz noktal lezzet profil analiz sonuglar goriilmektedir. Tki veya daha fazla drnegi ayni grafikte ya da
yan yana olan grafiklerde gostermek miimkiindiir. Gortildtigii tizere 6rnekler arasindaki benzerlik ve
farkliliklar1 gostermesi agisindan bu grafik gesidi oldukca kullamighdar.
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Sekil 2. iki Farkli Peynir Ornegine Ait Oriimcek A1 Grafigindeki (Radar Grafigi) Lezzet Profil Analiz Sonular
Genel kabul edilebilirlik

Eksilik

) GOrunim

Tuzluluk

Yaglihk

Doku Profil Analizi

Yontem itibari ile lezzet profil analizine benzemekte olup bu analiz ile gidanin dokusal anlamda me-
kanik, geometrik, yag ve nem 6zelliklerinin ilk 1siriktan tam ¢igneme boyunca ortaya gikmasinin duyusal
degerlendirmesi yapilmaktadir. Her panelist, secilen bir skala {izerinde 6rnekleri bagimsiz olarak deger-
lendirir. Genellikle alt1 ila on aras1 panelist kullanilmaktadir. Doku profili analizi, kalite kontrol amagh
kullanima uygundur ve dokunun detayl olarak 6l¢giilmesi bakimindan hem yeni {iriin gelistirme hem de
arastirma icin kullanilabilmektedir (Civille ve Carr, 2015). Bu analiz ile genis bir iiriin yelpazesinde sert-
lik, kirilganlik, yapiskanlik, elastikiyet, yaglilik, ¢ignenebilirlik, unsuluk, nemlilik, gevreklik, kumluluk,
liflilik ve mukavemet gibi bir¢ok 6zelligi 6lgmek miimkiindiir. Sonuglar genellikle lezzet profil analizin-
de oldugu gibi radar grafigi ile gosterilir ve istendigi takdirde varyans analizi yapilabilir (Sekil 3).

Sekil 3. iki Farkli Peynir Omegine Ait Oriimcek Ag Grafigindeki (Radar Grafigi) Tekstiir Profil Analiz Sonuglan
Sertlik

Esneklik Kumluluk

Yapiskanhk ) Mukavemet

Gevreklik irilganlik

Cignenebilirlik

Uzlasma Profili Olusturma

Uzlasma profili 6zenle segilmis ve uzun siireli egitim almis dort ila alt1 panelistten olusan bir panel
tarafindan gerceklestirilir. Panel tiyeleri lezzet, tat gibi duyusal 6zellikler igin birlikte caligir. Bir profili ta-
mamlamak i¢in birkag oturum gereklidir. Ik oturumda, genel izlenimlerin ve bireysel 6zelliklerin genel
aciklamalar ele alinir. Sonraki oturumlar, koku ve lezzet gibi karakterlerin dereceleri, yogunluklar: ve
goriiniim siras1 hakkinda fikir birligi saglamak icin kullanilir (Kemp, Hort ve Hollowood, 2018).

Tanimlama Profili Olusturma

Panelistler iki agsamali olarak tirtin profilini olustururlar. Birinci asamada kalitatif degerlendirme
yapilarak iirtin 6zelliklerini tanimlayici kelimeler bulurlar. Kullanilan kelimelerin sikligina gore iiriin
hakkinda bilgi alimir. Tkinci asama kantitatiftir ve panelistler iiriinlerin her bir 6zelligi i¢in puanlama ya-
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parlar. Bu yontemde panelistlerin sayis1 genellikle uzlasma profil yonteminden daha fazladir ve alt1 ila
on arasindadir. Se¢im kriterleri genellikle benzerdir ve panelistlerin egitimli ve deneyimli olmas gerekir.
Derecelendirme skalalarinin bircok farkl: tiirti kullanilmaktadir, ancak uglarinda baglant: noktalar: bu-
lunan stirekli ¢izgi skalas1 en popiiler olanlardan biridir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000; Kemp, Hort
ve Hollowood, 2018).

Serbest Secim Profili Olusturma

Panelistler hem kalitatif hem de kantitatif degerlendirmeyi bireysel olarak yaparlar. Her panelist
kendisi igin 6zel bir tanimlayic1 kelime listesi gelistirir ve soru listesi olusturur. Panelistlerin termino-
loji tizerinde hemfikir olmalar1 veya ortak standartlar benimsemeleri zorunlulugu yoktur, bu nedenle
ozenle secilmis ve yiiksek egitimli panelistlere duyulan ihtiya¢ daha azdir. Degerlendirmeler genellikle
tekerriirlii yapilir ve alt1 ila on panelist kullanir. Serbest segim profil olusturma teknigi egitimsiz panel-
lerle kullanim igin uygun olabilir, ancak panelistler bazi temel egitimler almigsa daha etkili olmaktadir.
(Civille ve Carr, 2015; Traynor, 2013).

Kabul Edilebilirlik Metotlari

Kabul edilebilirlik metotlars, tiriiniin kabul edilebilirligini veya begenilirligini degerlendirmek veya
bir dizi tirlinden hangisinin en kabul edilebilir veya en ¢ok tercih edilen oldugunu belirlemek i¢in kulla-
nilir. Bununla birlikte, kabul edilebilirligin ve tercihin ayni seyler olmadig1 bilinmelidir. Ornegin, bir kisi
A tirtinlinii B tirlintine tercih edebilir, ancak aslinda ikisini de kabul edilemez bulabilir (Stone, Bleibaum
ve Thomas, 2020). Kabul edilebilirlik metotlarindan elde edilen bilgiler ancak bir biitiin olarak popiilas-
yonu yansittig1 takdirde degerli olacaktir ve hedef popiilasyonu temsil eden bir panel kullanilmadikca
bunun basarilmasi olas1 degildir. Bu tiir tiiketici panelleri genellikle oldukga biiytiiktiir ve tiriin testlerin-
de kullanimlari duyusal analizden ziyade pazar arastirmasi niteligindendir.

Tiiketici panelleri, bir iiriiniin veya {iriin yelpazesinin kabul edilebilirligini veya tercihini degerlen-
dirmek icin kullanilacak en iyi gruptur, ¢linkii tirtin kullanimi, demografik 6zellikler vb. agisindan hedef
tiiketici niifusunun profiline uygundur. Duyusal keskinlik artik bir secim kriteri degildir. Egitimsiz pa-
nel grubunun kabul edilebilirlik metotlar1 i¢in en az 50 kisiden olusmasi istenir ve panel egitimi almamais
kisilerden ve genellikle de sirketin kendi ¢alisanlarindan olusmaktadir. Bununla birlikte bu panel nor-
malde hedef tiiketicileri temsil etmeyecektir ve bu nedenle yalnizca kabul edilebilirligin ilk gostergesini
anlamak igin veya bir “tiiketici rehberligi” calismasi olarak kullanilmalidir. Kabul edilebilirlik metotla-
rinda hi¢bir kosulda egitimli bir panelden bir iiriiniin kabul edilebilirligini veya tercihini degerlendirme-
si istenmemelidir. Egitim, panelistleri objektif 6l¢iime odaklanma ve tiim tiriin 6zellikleri hakkinda bilgi
tiretme konusunda gayretli olmaya tesvik eder. Artik tiiketiciler gibi davranmalar: ve basit 6znel deger
yargilar tiretmeleri beklenemez (Civille ve Carr, 2015).

Kabul edilebilirlik metotlarinin iki ana yonti vardir: 1. Kabul edilebilirligin veya begenilirligin 6l-
ciilmesi, 2. Kabul edilebilirligin veya tercihin karsilastirilmasi. Ayrica kabul edilebilirlik metotlarinda
orneklerin panelistlere sunulmasinda {i¢ ana sunum yontemi vardir, bunlar; tek sunum, sirali sunum
ve eslestirilmis sunumdur. Tek sunum yonteminde biitiin 6rnekler ayni anda paneliste sunulur ve de-
gerlendirmesi istenir. Sirali sunumda 6rnekler belli bir sirada tek tek sunulur. Eslestirilmis sunumda ise
ornekler ikiser ikiser sunulmaktadir. Bununla birlikte kabul edilebilirlik metotlarinda kullanilan dort
farkl test vardir. Bunlar; hedonik test, eslestirilmis karsilagtirma testi, tekrarli eslestirilmis karsilagtirma
testi ve ¢oklu 6rneklem karsilastirma testidir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Hedonik Test

Hedonik testte panelistlerin, asir1 begenmemeden asir1 begenmeye kadar iiriiniin begenilme derece-
sini belirtmesi istenir. Dokuz noktali hedonik skala ¢ok popiilerdir ve bu skalada “son derece begendim”,
“cok fazla begendim”, “begendim”, “biraz begendim”, ne begendim ne de begenmedim”, “biraz begen-
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v vou

medim”, “begenmedim”, “cok begenmedim”, “son derece begenmedim” gibi tercih noktalar: vardir.
Hedonik testte ayrica aralik skala veya oran skala da kullanilabilir (Civille ve Carr, 2015).

Eslestirilmis Karsilastirma Testi

Eslestirilmis karsilastirma testinde ise paneliste iki adet kodlanmus {iriin sunulur ve aralarinda bir
tercih yapmasi istenir. Panelistlerin hangi ornegi tercih ettigini ve tercih nedenleri belirtmesi istenir.
Tercih etmeme kararlarina genellikle izin verilir ve istatistiksel analiz dis1 birakilsalar da genellikle ra-
porlanir. Panel boyutu en az 50 olmalidir ve panelin hedef tiiketici kitlesini miimkiin oldugunca temsil
etmesi istenir (Bi, 2015).

Tekrarli Eslestirilmis Karsilastirma Testi

Tekrarl eslestirilmis karsilastirma testinde tercih tutarliligini 6l¢mek i¢in panelistlerden bir seferde
iki iirtin arasinda bir tercih yapmalari ve 24 saat sonra analizi tekrar yaparak ikinci bir degerlendirme
yapmalari istenir. A ve B olan iki 6rnek panelistlere AA, 24 saat sonra AB, 24 saat sonra BB ve 24 saat
sonra BA olacak sekilde sunulur. Buna bagh olarak 4 ihtimalli sonug elde edilir ve daha sonra verileri
analiz etmek icin ki-kare testi yapilir. Bu yontem farkli katilimcr gruplar tarafindan siirekli olarak farkl
tirtinlerin tercih edilmesiyle “boliinmiis” bir pazar olabilecegine dair bir siiphe varsa yararl bir yakla-
simdir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Coklu Orneklem Karsilastirma Testi

Coklu 6rneklem karsilastirma testi ayirma metodunda kullanilan siralama testine benzerdir ancak
tirtintin herhangi bir 6zelligi yerine (6rn. tatlilik, esneklik) genel bir tercih siras1 yapmasi istenir. Panelde
en az 50 kisi bulunmalidir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Sonug

Bu boliimde, gastronomi alan1 agisindan yeni iiriin gelistirmede kullanilabilecek duyusal analiz bil-
gilerine yer verilmis olup, 6ne ¢ikan sonuglar su sekilde siralanabilir. Genel olarak tiriin hatalarinin tespit
edilmesini zorlastiracak duyusal tekniklerden kag¢inilmalidir. Bunun yerine iiriin hatalarini tespit etmek
i¢in tasarlanmis duyusal teknikler tercih edilmelidir. Miimkiin olan her yerde siirekli olarak duyusal
kontrolleri 6znel olmaktan ziyade nesnel hale getirmeye ¢alisilmalidir. Nihayetinde, bir duyusal analizin
basarisy, ilgili panelistlere ve bunlarin test esnasinda karar verme siirecindeki katkida bulunma yetenek-
lerine bagl olacaktir. Gastronomi alaninda duyusal analiz yontemlerinden sadece iiriin gelistirme degil
kalite kontrol amaciyla da yararlanilabilmektedir. Bilinmelidir ki kalite kontrol verilerinin istatistiksel
olarak islenmesi, gergeklestirilen testlerin dogasi geregi bazi smirlamalara aciktir. Herhangi bir testin
veri analizini verimli kilacak birkag kural vardir. Oncelikle numuneler miimkiin oldugunca tarafsiz bir
sekilde degerlendirilmelidir. Panelist performansini 6l¢gmek icin numune gizlenmeli, 6rnek sunum dii-
zeni dengeli olmali, yeterli sayida 6rnek kullanilmali, kor referans ve kontrol numuneleri panelistlerin
performansini 6l¢mek igin kullanilmalidir. Genel olarak daha fazla duyusal 6zellik ve daha fazla panelist
iceren test yontemlerinde sonuglar daha anlamli olmaktadir. Ancak, test ne kadar karmasiksa, o kadar
uzun siirmekte ve maliyeti yiiksek olmaktadir. Kabul edilebilirlik metotlarinda tiiketici grubunu yansi-
tan panelistler segilmelidir. Degerlendirilen tirtinler i¢cinde panelistin daha 6nce tiiketmeye alisik oldugu
veya ¢ok yabanci oldugu bir 6rnegin bulunmasi kabul edilebilirlik ve tanimlama metotlarinin sonuglari-
n1 etkileyebilmektedir.
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BESLENMEDE ALTERNATIF PROTEIN KAYNAKLARI

Engin PULLUK"

Girig

Insanoglu yasamim siirdiirebilmek igin cesitli gereksinimler duymakta olup, bu gereksinimlerin
icinde beslenme 6nemli bir yer tutmaktadir. Beslenme, insanin aciktiginda aglhigini bastirmasi igin de-
gil, giinliik aktivitelerini yerine getirmesi ve yasamini saglikl1 bir sekilde siirdiirebilmesi i¢in 6nemlidir.
Dolayisiyla insan viicudunun biiyiime ve gelisme gosterip, sagligin korunmasi iyi bir beslenme sonu-
cunda ortaya ¢ikmaktadir.

Besin maddelerinin ¢ig sekilde tiiketilmesi ile baslayan insanoglunun beslenme seriiveni, atesin bu-
lunmas: sonucunda ¢iplak ates {izerinde besinlerin pisirilmesiyle devam etmistir. Bu seriiven zamanin
hizla gegmesi ve insanin meraki ile ortaya ¢ikan buluslar, teknolojiler, savas ve yikimlar sonucunda de-
gismeye baslamistir. Bu degisimleri hizla gelisen kentlesme, insanin artan bos zamani, ulasim imkanla-
rinin artmasi takip etmis ve beslenme aligkanliklarmi farklilagtirmistir. Bagka bir deyisle yemek yemek,
sadece karin doyurmak amacindan siyrilarak, giiniimiizde beslenme odakli yasam stili olarak ortaya
cikmaktadir. Ozellikle gastronomi odakli yapilan arastirma ve gelismeler ile insan beslenmesine dikkat
etmekte, saglikli ve kaliteli besinler tiiketmektedir.

Yemek pisirme eylemi, insanlarin ilk kimyasal islem ve ilk bilimsel devrim olarak karsimiza ¢itkmak-
tadir. Diger bir deyisle, lezzet degismelerine yol acan ve hazmi kolaylastiran biyokimyasal degisimlerin
deney ve gozlem yoluyla kesfidir (Aksoy ve Uner, 2016). Gastronomi biliminin gelisim siireci boyun-
ca insanlarin yeme i¢me aliskanlik ve davranislarinda degisimler gozlemlenmistir. Pisirme teknikleri,
mutfaklarda kullanilan ekipmanlar, malzemelerin temini ve servis konularindaki degisimler yenilikgi
uygulamalar1 da beraberinde getirmistir. Bu uygulamalar insanin beslenmesini, yiyeceklerini ve yemek
oglinlerini etkilemistir (Beaugé, 2012).

Gastronomi alaninda meydana gelen gelismelerin yaninda, giiniimiizde karsilasilan tartismasiz en
biiytiik zorluklardan biri, giderek artan sayida insana siirdiiriilebilir bir sekilde gida ve besin saglamaktir
(Green, 2016). Diinya niifusunun 2050 y1ilina kadar 9 milyar1 asmas1 beklenmekte ve bu nedenle insanligin
gida, yakit ve barinma ihtiyacin1 minimum ekolojik ayak izi ile karsilamasi gerekmektedir (Anankware,
Fening, Osekre ve Obeng-Ofori, 2015). Birlesmis Milletler (BM) Gida ve Tarim Orgﬁﬁj (FAO), 2050 y1l1
i¢in yayimlamis oldugu “2050’de Diinya Nasil Beslenir?” raporunda niifus artisinin tamamina yakini-
nin gelismekte olan {ilkelerde olacagini ve kentlesme oranmin da yiizde 70 olacagin1 6ngoérmektedir.
Ontimiizdeki 40 y1l iginde beklenen niifus artisi gida talebinin her zamanki gibi is varsayimlari altinda
yiizde 60 artmasi beklenmektedir. Ornegin, yillik tahil {iretiminin bugiin 2,1 milyardan yaklasik 3 milyar
tona ve 200 milyon ton yillik et {iretiminin 470 milyon tona ¢ikmas1 beklenmektedir (FAO 2050).

" Ogretim Gorevlisi, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Yesilova Ismail Akin Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Programi epulluk@mehmetakif.edu.tr,
ORCID ID: 0000-0002-7845-1392
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Artmakta olan diinya niifusu, gevre ile ilgili yasanan olumsuzluklar ile diinyada hayvan temelli
proteinlerin saglanmasinda biiyiik bir soruna maruz birakacaktir (Paoletti, Buscardo ve Dufour, 2000).
Geleneksel kiiciikbas, biiyiik bas ve kiimes hayvanlar yetistiriciligi artik siirdiirtilebilir olmadig: i¢in, ge-
lecekte sanayilesmis tilkelerdeki insanlar diger hayvansal protein kaynaklarma uyum saglamasi gereke-
cektir. Dolayisiyla hayvansal protein kaynaklari, kiiresel insan niifusu igin yeterli olmayacak ve protein
kaynaklarma ihtiya¢ duyulacaktir (Caparros Megido ve ark., 2014).

Son yillarda insan niifusunun artmasi ve degisen tiiketici egilimleri ile alternatif protein kaynaklari
tizerine cesitli biyoteknolojik arastirmalar ve calismalar artmistir (Smil, 2002). Bilim insanlarinin yenile-
bilir gida alternatifleri ve alternatif protein kaynaklarini arastirmalari beraberinde genetigi degistirilmis
organizmalar, bocekler, algler ve in vitro (yapay et) onemli alternatif protein kaynaklar: olmakla beraber
son yillarda yapay et iizerinde yapilan arastirmalarin 6nemi artmistir (Siirek ve Uzun, 2020). Et gibi do-
gal hayvansal proteinin yerini alabilecek yeni protein kaynaklar1 arayisinin énemli ekonomik, besleyici
ve cevresel etkilerinin olmasi ve et endiistrisinde biiytiik bir fark yaratmas: beklenmektedir (Smil, 2002).
Et {irlinlerine alternatif kullanulan ilk protein kaynaklar: bitkiler ve mantarlar (mikroproteinler) olup,
bocekler, su mercimegi ve alglerin (yosunlar) yani sira kiiltiirlenmis et (in Vitro) de 6nemli protein kay-
nagidir (Post, 2012; Van der Spiegel, Noordam ve Van der Fels-Klerx, 2013; Siirek ve Uzun, 2020).

Protein Kaynaklar

Viicudun en kiiclik pargalari olan hiicreler ve enzimlerin yapilari proteinlerden olugsmakta ve pro-
teinler biiylime, gelisme, hiicre onarimi ve saglikli yasam igin gereken besin 6gelerindendir (Cetiner ve
Ersus Bilek, 2018; Dalgig, 2019). Proteinler, “karbon, hidrojen ve oksijenden, bazi durumlarda da siilfiirden
olusan bilesenlerdendir. Proteinlerin yapitas: aminoasitlerdir. Protein iceren bir besin tiiketildiginde, protein ami-
noasitlere parcalanir, aminoasit havuzunda toplanir. Aminoasitler, viicut tarafindan kullanilarak protein haline
doniistiiriilmekte, kas, hormon ve enzimlerin yapisina katilmakta” olarak tanimlanmaktadir (Eskici, 2020: 2).

Viicut hiicrelerinin yasamai icin gerekli olan proteinler, insan viicudunda sudan sonra en yaygin mad-
dedir. Proteinler viicuttaki hiicrelerin olusumu, gelisimi ve onarimi igin gereklidir (Rizaoglu ve Hager,
2013). Protein viicutta dogrudan protein sentezi i¢in kullanilir, giinliik diyette viicut yeterli miktarda
karbonhidrat ve yag almasi durumunda protein enerji igin kullanilmaz (Ongel ve Ozgiir Gode, 2018).

Viicut proteininin kaynagi, yiyeceklerde bulunan proteindir. Karbonhidratlardan veya yaglardan
protein yapmak miimkiin olmadig icin disaridan protein alinmasi zorunludur. Dengeli bir diyetle giin-
liikk enerjinin yaklasik %10-15"i proteinden karsilanmasi gerekmektedir (Dalgig, 2019). En iyi protein kay-
naklari et (dana eti, tavuk, balik vb.), soya fasulyesi ve kuru fasulye, tahillar (bugday, arpa, piring vb.) ve
yagli tohumlar (kabak g¢ekirdegi, findik, ceviz vb.) gibi gidalardir. Et gibi hayvansal protein kaynaklar1
icin esansiyel (temel, asil, ana) amino asit diizeni arzu edilir, ancak soya fasulyesi gibi bitkisel protein
kaynaklari i¢in, istenen amino asit diizenini saglamak i¢in gesitli besinlerin karistirilmasiyla tiiketim ger-
ceklestirilmelidir. Ornegin, bezelye ve piring birlikte yenirse veya misir ve bezelye birlikte yenirse amino
asit dengesi artar (Eskici, 2020).

Proteinlerin 6nemli islevleri sunlardir (Ademoglu, 2020; Eskici, 2020):

e Organlardan (kalp, karaciger, pankreas...), kaslardan ve kemiklerden olusan viicudun bir¢ok doku-
su i¢in Oonemli bir bilesendir.

e Biiylimeyi destekler, kas, bag dokusu, cilt, sag, tirnak ve kas dokusu gibi dokularin onarimini ve
yenilenmesini saglar.

e Kandaki maddeleri tagir. Ornegin, demiri tagiyan proteindir.

e Antikorlarin yardimiyla bagisiklik sisteminde 6nemli bir rol oynar.

e Ogzellikle karbonhidrat depolarmin diisiik oldugu dayaniklilik egzersizlerinde enerji kaynag1 olarak
kullanlir.

e  Viicuttaki su dengesini korumakta 6nemi kritiktir.
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Proteinlerin sindirilebilir oranlar1 ise (Ademoglu, 2020):
e Et, yumurta, siit ve siit tirtinleri gibi hayvansal kaynakli besinlerle alinan proteinlerin %91- 100,
e  Tahil proteinlerinin %79-90,
e  Kurubaklagil proteinlerinin %69-90 civaridir.
Besinlerle birlikte alinan proteinlerin viicut tarafindan ne 6l¢tide kullanilabildigine bagli olarak, “or-
nek proteinler” tamamen kullanilan (anne siitii ve yumurta), “iyi kaliteli proteinler” neredeyse tamamen

kullanilan (et, balik, siit ve siit tlirevleri), “diisiik kaliteli proteinler” tamamen kullanilmayan bigiminde
gruplandirilmaktadir (Ademoglu, 2020: 82).

Alternatif Protein Kaynaklan

Insan sagligi, gelisimi ve bagisiklik sisteminin giiclendirilmesi icin énemli olan proteinin viicutta
tiretilmemesi sebebiyle besinlerden alinmas: gerekmektedir. Besinler icin kaynaklarin {iretimleri, diinya
niifusunun artmasi ve degisen gevre kosullar1 nedeniyle 6nemli bir hal almaktadir. Dolayisiyla yenilebi-
lir g1da alternatifleri ve alternatif protein kaynaklar1 arastirmalar1 sonucunda yeni besin gesitlerinin orta-
ya ¢iktig1 ifade edilebilmektedir. Bu kapsamda alternatif protein kaynaklarindan bocekler, su mercimegi
ve alglerin (yosunlar) (Van der Spiegel, Noordam ve Van der Fels-Klerx, 2013) yan sira kiiltiirlenmis et
(in Vitro) (Post, 2012; Stirek ve Uzun, 2020) alt basliklarda agiklanmaktadir.

Yapay Et (in Vitro)

In Vitro, “yapay et” diger bir ifadeyle yapay kosullar olarak bilinen bu yeni et ve protein {iriinleri,
geleneksel et endiistrisinin zorluklarini karsilamak igin tasarlanmis devrim niteliginde teknolojilerden
yararlanmaktadir (Bonny ve ark., 2015). In Vitro, yapay olarak iiretilen ve herhangi bir canli hayvanin
parcasi olmayan bir hayvan eti {iriiniidiir. In Vitro terimi, kiiltiirlenmis et veya laboratuvarda yetistirilen
et olarak adlandirilmaktadir (Pandurangan ve Kim, 2015). Kok hiicre kiiltiirlerinden {iretilen in vitro ef,
sadece goriintim ve sekil olarak degil, ayn1 zamanda bilesim olarak da normal ete benzemektedir (Siirek
ve Uzun, 2020).

Laboratuvarda et yetistirmek, geleneksel ete olasi1 bir alternatiftir. Kok hiicrelerin izolasyonu ve ta-
nimlanmasi, ex vivo hiicre (canli disinda meydana gelen hiicre) kiiltiiri ve doku miihendisligi, son on
yilda gelistirilen iskelet kas1 ve mezenkimal (hiicrelerin bag dokusunda bulunan eriskin tip kok hiicre)
doku tiretimine izin veren dnemli tekniklerdir (Dennis ve Kosnik, 2000). Kiiltiirlenmis et ve genetigi de-
gistirilmis organizmalardan elde edilen etin mevcut ortamda geleneksel et {iretimi ile rekabet edebilecek
gercek bir yetenegi yoktur. Ancak, bitkisel proteinlerden ve mikroproteinlerden yapilan et ikameleri, su
anda pazardaki en biiytiik rakiplerdir ve kiiciik pazar pay1 kazanmaktadirlar (Bonny ve ark., 2015).

Glintimiiz geleneksel et {iretimi yiiksek bir tiretim maliyetine sahip olmakla birlikte hayvansal tire-
tim amach kullanilan tarim arazilerinin orani hemen hemen ticte ikisidir, kalan ticte bir kisim ise bitkisel
kaynakl1 protein icin kullanilmaktadir. 1 kg kanatl eti icin 2 kg tahil, 1 kg kirmizi et icin 7 kg tahil ve 1
kg domuz eti igin 4 kg tahil gerekmektedir. Bunun yaninda kirmiz et igin 15.500 m3/ton su ve tavuk eti
icin ise 3.918 m?*/ton suya gerek duyulmaktadir. Et {iretimini artirmaya y6nelik ekonomik baskilar ytiik-
sek diizeyde cevresel bozulmaya ve kirlilige yol agmaktadir (Datar ve Betti, 2010; Siirek ve Uzun, 2020).

Yapay et tiretiminde doku geleneksel yonteme gore daha kisa siirede gerceklesir. Ayn et kiitlesi igin
sadece kas dokusu iiretilir, yan tirtinlerin ve diger iskelet dis1 dokularin tiretiminden kaginilir. Yapay et
tiretiminde, minimum arazi gereksinimi nedeniyle mera olusturmak i¢in ormanlarin tahrip edilmesine
gerek duyulmaz bunun i¢in hacim dikey olarak artirilir. Kontrollii kosullar altinda atik ve yan {iriin olu-
sumunun yaru sira hastalik riskleri ve hastaliklardan kaynaklanan hayvansal tirtinlerin kayb1 6nlenmis
ve gevresel yiik hafiflemis olur (Datar ve Betti, 2010).
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Yapay Etin Tarihsel Gelisimi

Kiiltiirlenmis etin tarihsel siirecinde ilk adim 1912 yilinda Alexis Carrel’in bir petri kabinda (labora-
tuvar kabi) civcivlerden alinan embriyonik kalp kasini canli tutmay1 basarmasi ve kas dokusunu 6nemli
bir 6lctide biiyiitmesi olarak goriilmektedir. Fransiz bir bilim kurgu yazari olan René Barjavel, 1943’te
yazdig1 Ravage adli romaninda restoranlarda in vitro et {iretimini anlatmaktadir. 1950’lerin basinda
Hollandal1 Willem Van Eelen, in vitro et {iretimi icin doku kiiltiirlerinin bagimsiz olarak kullanilmasi
fikrini ortaya atarak teorik fikrinin patentini ancak 1999 yilinda alabilmektedir. Bunun nedeni ise kok
hiicre ve in vitro hiicre kiiltiirii kavraminin heniiz ortay ¢tkmamasidir (Bhat, Kumar ve Fayaz, 2015).

Kas liflerinin in vitro kiiltiirii ilk olarak 1971 yilinda patoloji profesorii Russel Ross tarafindan, kobay
aortunun (viicuda kan1 dagitan ana atardamar) basarili bir sekilde kiiltiirlesmesiyle gerceklestirilmistir.
1991"de Birlesik Devletleri'nden Jon F. Vein, gida iirtinleri olusturmak icin kas ve yagin entegre bir sekil-
de biiyiitiilecegi insan tiiketimine uygun doku miihendisligiyle iiretilmis et tiretimi igin patent bagvuru-
su yapmus ve nihayetinde giivence altina almistir (Cultured Meat, 2021).

2002 yilinda SymbioticA, kurbagalardan kas biyopsileri alarak bu dokularin canli ve kiiltiir kapla-
rinda bityiimesini saglamistir. (Bhat ve ark., 2015). Benjaminson ve arkadaslar: (2002), uzun stireli uzay
uguslari i¢in hayvansal kas proteini yetistirme veya uzay uguslarina alisma olanaklarini arastirmak ama-
cyla Japon baligimin (Carassius) kas dokusunu petri kaplarinda yetistirmistir. Calismada elde edilen
kiiltiir kas eksplantlar1 veya biyopsisi alinan kas dokusu yikanmais, baharatla birlikte zeytinyagina bati-
rilmus, galeta unu ile kaplanmis ve kizartilmistir. Bir test paneli, bu islenmis eksplantlar1 degerlendirmis
ve lriiniin bir gida olarak kabul edilir oldugunu belirtmistir.

2008 yilinda Norveg'te yapay et sempozyumu yapilmis ve 2011 yilinda ise Isvec'te yapay et galistay1
diizenlenmistir (Stirek ve Uzun, 2020). 2008’de PETA (Hayvanlara Etik Muameleden Sorumlu Kisiler)
2012 yila kadar laboratuvarda yetistirilen tavuk etini tiiketicilere ulastiran ilk sirkete 1 milyon dolar
odiil verecegini belirtti. Diinyanin dort bir yanindan arastirmacilar énemli ilerleme kaydetti ancak kit-
lesel pazara higbir sey ulasamadi ve son teslim tarihi sonunda kazanan olmadi (Cultured Meat, 2021).

2013 yilinda diinyanun ilk in vitro et bazli burgeri tiretildi. Bilim insan1 Dr. Mark Post tarafindan bir
inegin omzundan alinan kok hiicreler kullanilarak, iig ay siirede Hollanda Maastricht Universitesindeki
laboratuvarda sigir eti yetistirildi. Uretilen kiiltiir etin renksiz ve daha ¢ok tavuk etine benzedigi bil-
dirildi. Bu yiizden eti renklendirmek i¢in biraz pancar suyu ve safran eklendi. 330.000 dolardan fazla
degeri olan sig1r etinden yapilan bes ons (1 ons = 28.35gr) agirligindaki burger koftesi 5 Agustos 2013
yilinda canli yayinda Londra’daki Riverside Studios’ta bir duyusal panel tarafindan pisirildi ve etin ta-
dimi yapildi. Duyusal panel, The Taste of Tommorrow (Yarmin Tadi) kitabinin Amerikali yazar1 Josh
Schonwald, Avusturyali bir beslenme uzmani olan Hanni Riitzle ve Dr Mark Post’den olusmaktaydi.
Panelistler, burgerin “neredeyse” geleneksel bir burger gibi tad1 oldugunu soyledi. Kimse eti tiikiirmedi
ve rahatsiz olmadi (Bath ve ark., 2015). 2015 yilinda ilk in vitro bazli burgerin fiyat1 80$/kg’a distirtildi
(Stirek ve Uzun, 2020).

Tiirkiye’de yapay et calismalar: kapsaminda Biftek.co adl1 bir start-up firmasi 2018 yilinda Ankara
Universitesi Teknokent'te yapay et iiretim ¢alismalarini yiiriitmek icin bir laboratuvar kurmustur.
Diinyada seksene yakin firmanin laboratuvar ortaminda yapay et iiretmeye calistigini belirten sirketin
CEO’su asil planin eti olusturan soliisyonu ucuz bir sekilde {iretip, diinyadaki diger firmalara satmak
oldugunu ve bunun yaninda istendiginde et ihtiyacimizi karsilamak igin yapay et de {iretmek oldugunu
belirtmistir (CNN Tiirk, 2021).

Yapay Etin Faydalari ve Sinirliliklari

In vitro et {iretimi, mevcut et iiretiminin gevre ve insan saglgi iizerindeki olumsuz etkilerini azalt-
mak igin dnerilen fikirlerden biridir. In vitro et iiretimi, mevcut et iiretim sistemleriyle iliskili kirliligi, su
ve arazi kullanimini azaltarak saglik ve cevresel fayda sunabilir. Bu agidan in vitro et {iretim sistemleri
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bliyiik gevresel vaatlere sahiptir. Cevresel tehlikeleri azaltmanin yani sira, in vitro et tiretim sistemi ko-
sullar1 kontrol edilebilir ve manipiile edilebilir oldugundan, hayvalanlarin ac1 ¢gekmesi 6nemli 6lgiide
azaltilacak ve tasarimci etin kimyasal olarak giivenli olmasin ve tiretiminin siirdiiriilebilir olmasini sag-
layacaktir (Bath ve Fayaz, 2010).

Yapay et iiretimi ile hayvan yemi {iretiminde pestisit ve kimyasallarin kullanimini azaltarak cev-
re dostu et tirtinlerinin {iretimini saglamak hedeflenmektedir (Siirek ve Uzun, 2020). Geleneksel olarak
tiretilen ete kiyasla in vitro etinde yaklasik %7-45 daha diisiik enerji kullanim1 (sadece kiimes hayvanlar1
daha diisiik enerji kullanimina sahiptir), %78-96 daha diisiik sera gaz1 emisyonlari, %99 daha diisiik
arazi kullanim1 ve %82-96 daha diisiik su kullanimi s6z konusudur. Belirsizlikle beraber, kiiltiirlenmis
et tiretiminin genel cevresel etkilerinin geleneksel olarak iiretilen etlerden 6nemli 6lglide daha diistik
oldugu sonucuna varilmistir (Tuomisto ve Teixeira de Mattos, 2011).

Yapay eti savunan bilim insanlari, yapay et ile sera gazi emisyonlarinin, arazi ve su kullaniminin
geleneksel iiretimin iki kat1 kadar azalacagini iddia ederken (Bath ve ark., 2015) diger bazi bilim insan-
lar1 ise yapay et tiretiminin diisiik karbon ayak izine sahip olacagina ikna olmamaktadir. Fosil yakit
ve su tiiketiminde sinirli azalmalar ve arazi alaninda artis ile sonuglanacag1 ve bunun gercek bir fayda
saglamayacagina inanmaktadir. Bununla birlikte tiiketicilerin yapay et tiiketmekten kaynaklanan kisisel
saglik risklerinden endise duyacaklar: diisiiniilmektedir (Hocquette, 2016).

Yapay etin su ana kadar arastirilmis ve ortaya konmus zarar1 olmamakla beraber siirliliklar: bu-
lunmaktadir. Yapay et ile ilgili siurlhiliklara baktigimizda Hocquette ve Laestadius (2015), biiytiik olgekli
tiretim i¢in mevcut tekniklerden daha verimli tekniklere ve diisiik maliyetli teknolojiye ihtiyag duyuldu-
gundan ve yapay et {iretiminin ¢evresel etkisinin degerlendirilmesinin zor oldugundan bahsetmektedir.

Yapay et, besi hayvani iiretiminden daha fazla endiistriyel enerji gerektirebilecegi ve daha yiiksek
kiiresel 1sinma potansiyeline sahip olabilecegi diistintilmektedir (Hocquette ve ark., 2013). Yapay et tire-
timinin ¢ok sayida molekiile ihtiya¢ duymas1 nedeniyle tiim bu molekiillerin kimya endiistrisi tarafin-
dan hazirlanmas: ve ¢ikacak atiklarin nasil yonetilecegi belirsiz kalmaktadir. Halkin yapay et algisinin
karisik oldugu, yapay etin gelistirilmesi ve tiiketilmesi hakkinda 6nemli ¢ekincelere sahip oldugu ve
yapay eti nasil alacagina dair netligin olmamasi bagka bir simirlilig1 ortaya koymaktadir (Hocquette ve
Laestadius, 2015).

Yenilebilir Bocekler

Glintimiizde tiiketiciler, gida se¢imlerinin gogunun cevre {izerindeki zararh etkilerinin giderek daha
fazla farkina vardiklarindan, gida se¢ciminde daha da dikkatli davranmaktadir. Asir1 derece yiiksek olan
mevcut et titketim seviyesinin yariya indirilmesi ¢evreye biiyiik fayda saglayacak ve sera gazi emisyon-
larini azaltacaktir (Videbaek ve Grunert, 2020).

Artmakta olan insan niifusu ve ¢evresel bozulma ile diinya, hayvansal kaynakli protein saglamada
alternatif kaynaklara yonelmektedir. Insan sagliginin ve gevrenin korunmast agisindan faydali olmasi ve
alternatif bir besin kaynagi olarak degerlendirilen yenilebilir bocekler, giiniimiiz gastronomisinde yeni
bir trend olarak karsimiza gikmaktadir (Mankan, 2017). Bocek yeme, entomofaji (entomophgy) olarak
bilinmektedir. Yunanca “entomo” (bocek) ve “phagein” kelimelerinden tiiremis bocek yemek anlaminda
kullanilmaktadir. Oriimcekler, kertenkeleler ve kuslar gibi bir¢ok hayvan, bir¢ok bocek gibi entomofag-
dir (Pal ve Roy, 2014). Bocek besleme, basta Avrupa ve Kuzey Amerika olmak iizere gelismis iilkeler
disinda diinyanin bircok tilkesinde uygulanmaktadir. Bocek gidalarmin tiiketilen 2.000 yenilebilir tiirii
icerdigi tahmin edilmektedir (Caparros Medigo, ve ark., 2013).

Birlesmis Milletler, diinyadaki ¢arpici insan artis1 nedeniyle yenilebilir boceklerin alternatif bir gida
kaynag: olarak tanitilmasini talep etmektedir (Mankan, 2017). Bununla birlikte Entomofaji, besleyici ve
kalic1 faydalarina ragmen, igreng ve ¢ekici olmayan bir besin kaynagi olarak Bat1 Avrupa toplumlarinda
pek kabul gormese de, tiim diinyada yaygindir. Diinyanin her yerinde insanlar binlerce yildir diyetleri-
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nin bir parcasi olarak bocekleri yemektedir. Afrika, Latin Amerika ve Asya’da kirsal kesimdeki insanlar
yetersiz beslenmeden, 6zellikle protein-enerji yetersiz beslenmesinden muzdarip oldugundan, alternatif
besleyici gida kaynaklarina ihtiya¢ duymaktadir (Pal ve Roy, 2014; Mankan, 2017). Geleneksel sig1r eti,
kiimes hayvanlar1 ve domuz yetistiriciligi siirdiiriilmez hale geleceginden, gelecekte gelismis tilkelerde-
ki insanlarin diger hayvansal protein kaynaklarina uyum saglamasi gerekecektir (Caparros Medigo ve
ark., 2013).

Yenilebilir B6ceklerin Siniflari

Besin degeri acisindan oldukga iyi olan bocekler su anda 2 milyar insanin geleneksel beslenme-
sinde yer almaktadir ve 1900 bocek tiiriiniin gida olarak kullanildig: tespit edilmistir (Mankan, 2017).
Diinyada en ¢ok tiiketilen besin boceklerdir (Coleoptera), bunun yaninda yenilebilir boceklerin smiflan-
dirmasina baktigimizda; Lepidoptera (tirtil, kelebek ve giiveler), Hymenoptera (karinca, ari, yaban aris1),
Orthoptera (gekirge, kriket, circir bocekleri), Hemiptera (gercek bocekler, agustos bocekleri, su bocegi),
Isoptera (termitler, beyaz karincalar), Odonata (yusufguk) ve Diptera (sinekler) yer almaktadir (Pal ve
Roy, 2014; Mankan, 2017; Classes of Edible Insects, 2021).

Kelebek ve Gliveler (Lepidoptera)

Birgok giive tiirtiniin larvalar: (tirtillar), besin gorevi gormektedir. Besin kaynag: olarak (protein,
yag, mineral ve vitaminler) Afrika’da 6nem arz etmektedir. Sadece Kongo’da 30 tiirden fazlas: yetis-
tirilmektedir. Botsvana ve Giiney Afrika’da tiiketilmeden ve satilmadan once genellikle kurutulur ve
konserve edilerek tiiketilmektedir. Yetigskin kelebekler, kanatlar1 ve viicutlarindaki pullar nedeniyle
tiiketilmemektedir.

Arilar, Karincalar ve Yabanarilari (Hymenoptera)

Arilarin genellikle kulugkalar: (larva/pupa) yenmektedir. Konserve yaban arilar1 kanatli ve biitiin
halde Japonya’da satilmaktadir. Imparator Hiroita'nin favori yemegi esekarilari ile pisirilen piringtir.
Karincalar da, genellikle larva olarak tiiketilmektedir. Giiney Amerika’nin baz1 yerlerindeki sinema sa-
lonlarinda patlamis misir yerine kizarmis karinca karni satilmaktadir. Bal petekleri bal ve larvalar igin
toplanmaktadir. Meksika’da escamole ad1 verilen belirli tiirde karinca larvalar: yer almakta, tereyag: ile
kizartilarak ya da kizartilmis sogan ve sarimsakla servis edilmektedir.

Cekirgeler, Circirbocekleri, vb. (Orthoptera)

Cekirge, circir bocegi ve akrabalari, insanin beslenme tarihinde 6nemli bir rol oynamistir. Kanatlar
ve bacaklar ¢ikarildiktan sonra kizartma ve sote yaygin pisirme yontemleridir. Sogan, sarimsak, aci bi-
ber, pul biber veya soya sosu ilave edilebilmektedir. Inago olarak bilinen sekerlenmis gekirge, Japonya’da
favori bir kokteyl aperatifidir.

Gercek Bocekler (Hemiptera)

Bu grupta yer alan boceklerin ¢ogu suda yasamaktadir. Yiizyillardir Meksika’da sucul tarimin te-
melini olusturan {inlii Meksika havyar1 olarak bilinen “ahuahutle”, birkag sucul hemiptera tiiriiniin yu-
murtalarindan yapilmaktadir. Asya’da bir tiir “dev su bicegi”, glintimiizde Tayland’dan diinyanin dort
bir yanindaki Asya marketlerine ihrag edilmekte olup, buharda yemegi yapilmakta ve kirmizibiber ilave
edilmis pilav olarak tiiketilmektedir.
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Beyaz Karincalar (Isoptera)

Afrika’da gida olarak kullanilmakta olan termitler, iscileri, askerleri, kanatlh yetiskinleri ve kralicesi
olan, kastlara boliinmiis kolonileri olan sosyal boceklerdir. Isiklara, hatta mum 1s181na ¢ok ilgi duyarlar
ve bu yiyecek olarak kullanilmak iizere yakalanmalarinin bir yolu olmaktadir. Kanatlar: kirilmis ve ki-
zartilmig olarak tiiketilmektedir.

Oriimcekler ve Akrepler (Arachnida)

Oriimcek ve akreplerin 40.000’den fazla tiiriinden sadece birkag tiiketilmektedir. Akrepler, Cin’in
glineyinde ve komsu {ilkelerinde tiiketilmektedir. Cogunlukla insanlarin evlerinde, giftliklerde yetisti-
rilmektedir. Odunsu bir tada sahiptir ve kuyruk harig biitiin olarak tiiketilir. Oriimcekler de cogunlukla
Glineydogu Asya’da tiiketilir. Kambocya’'da biiyiik, “tarantula” benzeri oriimcekler tilkenin kuzeyinde
yaygin olarak yenmektedir.

Kinkanatl bécekler (Coleptera)

Larva ve birgok tiiriin yetiskinleri besin olarak kullanilmaktadir. Insanlar biitiin yetiskin bocekle-
rin sert kisimlarini (kanatlar, bacaklar ve kafa) cikartarak, pisirmeye hazir hale getirip, tiiketmektedir.
Larvalar ise yumusak govdelere sahiptir.

Yenilebilir Bbceklerin Besin Degeri

Bocekler protein, karbonhidrat, yaglar, kalsiyum, ¢inko, demir ve fosfor gibi mineraller ve A, B, C
vitaminleri bakimindan besleyici gidalardir. Tirtillar, palmiye kurtcuklar1 ve termitler yag bakimindan
zengindir. Pislik bocegi, palmiye kurtcuklari ve yetiskin ev circir bocekleri kalsiyum agisindan zengindir.
Termitlerde ve tirtillarda demir icerigi ve gekirge ile dev su boceginde maksimum fosfor igerigi mevcuttur.
Bal arilarinin yumurtalar: ve larvalar: yiiksek miktarda A, B2 ve C vitaminine sahiptir. Boceklerden elde
edilen kalori 776,9kcal/100 gr, genellikle soya fasulyesi, misir ve sigir etinden fazladir (Pal ve Roy, 2014).

Tablo 1. Bazi Besin ve Baceklerin Protein icerikleri

Besin Tiirii / Bocek Tiirii Protein icerigi (%) Kaynak

Kiyma (s1gir) 274 Pal ve Roy, 2014 / Mankan, 2017
Balik (morina baligr) 28,5 Pal ve Roy, 2014/ Mankan, 2017
Karincalar 7-25 Pal ve Roy, 2014

Termitler 35-65 Pal ve Roy, 2014 / Anankware, 2015
(Cekirge 43 - 44 Erdogan ve ark., 2021

Ev arar bocegi 55-70 Erdogan ve ark., 2021

Kelebekler 14— 68 Kourimska ve Adamkova, 2016
Yusufcuk 46 - 65 Kourimska ve Adamkova, 2016
Hamam bocegi 59-63 Erdogan ve ark., 2021

Bocekler, diinyanin bircok iilkesinde yakalandiktan hemen sonra canli yenmektedir. Bunun disin-
da haslama, kizartma, firinlama gibi pisirme islemi ve kurutma islemi sonrasinda da tiiketilmektedir.
Bocekler haslanirsa, feromonlar: durulama ile yikandigindan pratik olarak tatsizdirlar ve pisirme esna-
sinda boceklere eklenen malzemelerin tadini alir. (Kourimska ve Adamkova, 2016).

Ramos-Elorduy (1998)’e gore boceklerin biiyiik ¢ogunlugunu dis iskeleti nedeniyle kokusuzdur.
Pisirme sirasinda, bocegin rengi genellikle orijinal gri, mavi veya yesil tonlarindan kirmiziya degisir.
Uygun sekilde kurutulmayan bocekler siyah olabilir. Uygun sekilde kurutulmus bocekler altin rengi
veya kahverengidir ve parmakla kolayca ezilebilir. Karinca ve termitlerin tat ve lezzeti tatli ve cevizli bir
besine; kara boceklerinin larvalar: kepekli ekmek tadina; yusufcuk larvalar1 ve suda yasayan boceklerin
tad1 ve lezzeti balik tadina; hamambdceginin tat ve lezzeti mantarlara; esekarisinin tat ve lezzeti ¢cam
tohumlarina; etli bocekler patates kizartmasi tat ve lezzetine; su kayikgisinin tadi da havyar tadi ve aro-
masina benzemektedir (Kourimska ve Adamkova, 2016).
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Yeni Protein Kaynaklan

Yeni protein kaynaklari, (algler, su mercimegi, ve kolza) diger bir ifadeyle hayvan kaynakl prote-
inlerin yerini almasi beklenen {tiriinler olarak alt basliklarda aciklanmaktadir (Van der Spiegel ve ark.,
2012).

Algler (Su Yosunlari)

Algler, karasal bitki grubuna ait olmayan, fotosentez kullanan genis ve cesitli bir organizma grubu-
dur. Miroalg ve deniz yosunu olarak ayirt edilebilir. Mikroagler, ¢ok gesitli ¢evresel kosullarda biiyii-
yebilen tek hiicreli organizmalardir. Tek hiicreli algler, bir¢ok yap1 malzemesi ve enerjiyi depolayabilir
ve boylece denizdeki besin zincirlerinin temelini olusturur. Deniz yosunlari ise, tuzlu suda veya deniz

ortaminda biiyiiyen karmasik ¢ok hiicreli organizmalardir (Cazaux, Van Gijseghem ve Bas, 2010).

Mikroalgler

Mikroagler, diisiik kalorili, yiiksek vitamin, mineral ve lif icerigine sahiptir ve bu nedenle aragtirma-
cilar ve gida endiistrisi igin gekici bir materyal haline gelmektedir (Akkoz ve ark., 2011).

Chlorella (tath su yosunu, %50-60 protein), Tetraselmis, Spirulina (deniz yosunu, %57 protein),
Nannochloropsis, Nitzchia, Navicula, Haematococcus ve Crypthecodinium tiirleri hem karada hem
de suda yasayan hayvanlar igin besin olarak kullanilabilir. Insan tiiketimi i¢in kullamilan mikroalgler,
Chlorella, Spirulina, Dunaliella (tek hiicreli yesil alg, %40-50 protein) ve Aphanizomenon flos-aqua’dir
(diinyanin her yerinde bulunabilen su yosunu, %68 protein). Spirulina; Cin, Hindistan, Japonya ve
Amerika’dan, Chlorella; Tayvan, Almanya ve Japonya'dan, Dunaliella; Avustralya, Israil, Amerika
ve Cin’den, Aphonizomenon flos-aqua ise Amerika’dan pazarlanmaktadir. Chlorella, Spirulina ve
Dunaliella yaygin olarak ticarilestirilmis ve esas olarak insanlar i¢in besin takviyesi ve hayvan yemi katki
maddeleri olarak da kullanilmaktadir (Van der Spiegel ve ark., 2012).

Algler, agir metalleri biriktirebilmektedir. Sucul besin zinciri piramidinin en altinda yer aldigindan,
su ortaminda en 6nemli vektor veya kirliligin en {ist seviyelerindedir. Camurda yetistirilen algler, olduk-
¢a Onemli miktarlarda agir metal icermektedir (Van der Spiegel ve ark., 2012).

Deniz yosunlarinin gida olarak tiiketilmesinin kokleri Cin, Japonya ve Kore gibi Asya tilkelerine
dayanir, ancak yenilebilir deniz yosunlarina olan talep nedeniyle Amerika ve Avrupa’ya da yayilmisgtir.
Artan gida fiyatlar1 ve alternatif protein kaynaklar1 arayisi, alg {iretimini ve tiiketimini glindeme getir-
mistir. Mikroagler genellikle tablet seklinde besin takviyesi olarak satilmakta veya deniz sebzesi olarak
satilmaktadir (Cazaux ve ark., 2010).

Su Yosunu (Seeweed)

Besin degeri ve karakteristik bir tat saglamak icin cesitli deniz yosunu tiirleri insan gidasi olarak
kullanilmaktadir. Cesitli mineraller ve direngli protein bilesenleri agisindan zengindir (protein miktar:
%14-15). Taze ve kuru yosunlar, 6zellikle Asya iilkeleri ve Hawaii kiy1 bolgelerinde yasayan insanlar
tarafindan yogun olarak tiiketilmektedir. Uzak dogu iilkelerinde, Nori, Kombu ve Wakame gibi cesitli
deniz yosunlar1 yemeklerde kullanilmaktadir (Akkoz ve ark., 2011).

Dogrudan tiiketim i¢in kullanilan su yosunlari, denizden hasat edilebilir. Taze ve kurutulmus deniz
yosunlari Fransa ve Japonya’dan ithal edilebilir. Izlanda ve Norveg'te gida takviyesi olarak kullanilmak-
la beraber insan tiiketimi igin alglerden protein ekstraksiyonu konusunda herhangi bir ¢alisma yapilma-
mistir (Van der Spiegel ve ark., 2012).

99



Gastronomi Arastirmalari

Su Mercimegi (Duckweed)

Dogal bir protein kaynag1 olan su mercimegi, diger bitkisel proteinlerin ¢oguna goére hayvansal pro-
teinlere daha yakindir. Yeni hasat edilmis su mercimegi bitkileri %43 e kadar protein icermektedir. Diger
bitkiler ile karsilastirildiginda su mercimegi yapraklar: ¢ok az lif icerir (Yilmaz, Akyurt ve Giinal, 2004).

Su mercimegi diinya ¢apinda bir¢ok cografi alanda ve iklim bélgelerinde bulunabilmektedir. Susuz
¢Oller ve donmus alanlar harig tiim bolgelerde bulunabilir ve tropikal 1liman bolgelerde en iyi sekilde bii-
yiirler, ancak birkag tiirii asir1 sicaklikta hayatta kalabilir (Rahman ve Hasegawa, 2011; Van der Spiegel
ve ark., 2012).

Besin agisindan zengin sularda yetistirilen su mercimegi, yiiksek mineraller, potasyum, fosfor ve
ozellikle karoten icermektedir. Taze su mercimegi, atiklarin uzaklastirilmasi i¢in nispeten hizli su degi-
sim oranlarina sahip yogun balik yetistiriciligi sistemleri igin ¢ok uygundur (Yilmaz ve ark., 2004).

Kolza Tohumu (Rapeseed)

Kolza tohumu yaklasik %50 ham yag, %30 karbonhidrat ve %45 ham protein icermekle birlikte ka-
litesi esas olarak yag ve protein igerigi ile belirlenmektedir. Yemeklik olarak kullanimi 2. Diinya Savasi
sirasinda yayginlagsmis ve endiistriyel olarak kullanilmasi ile pisirme ve kizartma yag1 olarak beslenme-
de kullanilmaktadir (Altintop ve Gidik, 2019).

Kolza ya da kanola 6ncelikle yiiksek yag icerigi (400 gr/kg) icin yetistirilmektedir. Kolza proteinleri,
kiimes hayvanlari, sigir, domuz ve balik (somon, alabalik, tilapia ve karides) dahil olmak tizere ¢ok gesitli
hayvan tiirleri i¢in uzun siiredir diinya capinda yem bileseni olarak kullanilmaktadir ( Burel, Boujard,
Escaffre, Kaushik, Boeuf, Mol, Van der Geyten ve Kiihn, 2000). Kanola proteininin bir insan gida bile-
seni olarak kullanimi, Kanada, Japonya ve Amerika’da islenmis etler, peynir, pizza ve bagel gibi diisiik
hacimli iiretilen ve pazarlanan birkag¢ gida ile siniflandirilmistir. Baz1 ¢calismalar kolza tohumunun agir
metaller ve alerjenleri icerebilecegini gostermistir. Topraktan gelen agir metaller, krom, ¢inko, bakir,
kursun, kolza tohumlarmin koklerinde, bitkisinde ve tohumlarinda birikebilir (Van der Spiegel ve ark.,
2012).

Sonug

Kiiresellesen diinyada, degisen eko sistemler ve bozulan dogal yap1 ile toplumlar mevcut kosulla-
ra uyum saglayarak hayatta kalma miicadelesi vermektedir. Glintimiiz sartlarinda gida kaynaklarina
ulagim oldukca 6nem arz etmektedir. Saglikli halin devamlilig i¢in son derece 6nemli olan protein kay-
naklari, artmakta olan diinya niifusuna yeterli olmayacag1 ongortileri giin gectikge artmaktadir. Zaman
gectikce diinya tizerindeki niifusunun artmasi, karsilanmasi zorlasacak talepler icin alternatif kaynak-
lara yonelimleri beraberinde getirmektedir. Alternatif protein kaynaklar1 konusunda calismalar, dogal
ortamlar yerine laboratuvarlarda ele alinarak yapay et, alternatif bir protein kaynag: olarak insanliga
kazandirilmaya ¢alisilmaktadir. Hayvanlara zarar verilmeden alinan dokularin, besin niteligi tasiyacak
sekilde ¢ogaltilmas1 amaclanan calismalarda, toplu iiretim kapasitesine imkan vermeyen mevcut tekno-
lojik sartlar ile ytliksek maliyetler nedeniyle istenilen noktaya hentiz gelinememistir.

Gidaya ulagsma zorlugu ile insanlar, cevresinde bulunan tiim kaynaklar1 degerlendirme yoluna git-
mektedir. Bu kaynaklarin basinda, ulasimi en kolay olan bocekler, kelebekler, arilar, akrepler, sinekler
ve kurtcuklar gelmektedir. Proteince zengin olan bu besinler, insanlar icin itici gelse de ilerleyen siireg-
te kitlasan kaynaklar karsisinda beslenme modellerinde temel alternatif kaynak olacaktir. Hayvansal
besinlere iyi bir alternatif olacak hayvansal olmayan yeni protein kaynaklarinin, gerek duyulan besin
unsurlarini biinyesinde barindirmasi ve iiretiminin kolay olmasi bu yeni protein kaynaklariin hayata
gecirilebilirligini kolaylastirmaktadir.
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 YiYECEK iCECEK SEKTORUNDE
VENILEBILIR CiCEKLER ve MIKRO FILIZLER

Anil ORNEK'

Girig

Amerikal1 bir bilim insan1 olan Abraham Harold Maslow’un 1943 yilinda yaptig1 calismalar sonucu
yaymladig ihtiyaclar hiyerarsisinde beslenmenin; dinlenme, barinma ve uyuma gibi ihtiyaglarin da ba-
sinda geldigi belirtilmistir. Insan icin hayati énem tastyan bu ihtiyaci gidermek amaciyla, insanoglu ge-
sitli arayislarda bulunmus ve avci-toplayici yasam tarziyla besine ulasmayi1 basararak avladigi hayvanlar
ile topladig bitkileri tiiketmistir. Insanligin yerlesik hayata gegisiyle birlikte yasam sekilleri degismis
dolayisiyla beslenme kiiltiirii de degiserek farkli boyutlar kazanmistir. Son yillarda beslenme kavrama,
fizyolojik gereklilikle birlikte sosyolojik ve psikolojik acidan da degerlendirilmis, birgok sosyal iliskide
koprii olmustur. Sosyal yonii ile beslenme kavramin ele alip, glintimiiz beslenme modellerini inceledi-
gimizde, insanlarin beslenme ihtiyaglarini evleri disinda da giderdigini gorebilmekteyiz. Insanlar karin
doyurma istegi, daha 6nce tatmadig: bir iiriine olan meraki, saglikli gida tiiketme istegi, is toplantila-
11, arkadas bulugmalar1 ve davetler gibi sebeplerle bir araya gelerek yiyecek icecek isletmelerini tercih
edebilmektedir. Giiniimiiz diinyasinda insanlarin ihtiyac ve talepleri yiyecek icecek isletmelerinin ge-
sitliligine yon veren ana unsurdur (Uslu ve Eren, 2020). Rekabetin yogun yasandig1 oldukga genis olan
bu sektorde, basariy1 yakalamak yogun emek ve sektorel bilgi birikimi sayesinde saglanabilmektedir.
Yiyecek igecek isletmelerine talep arttik¢a rekabetin dozu artmakta ve farklilik yaratan, giincel gelisme-
lere ayak uyduran, yenilik¢i kalabilen isletmeler, bu rekabet ortaminda {iistiinliigii saglayabilmektedir.
Yenilik¢i yaklagimlar ile birlikte mutfaklar da gelisim gostermektedir. Isletmelerin cekiciligini arttirmak
i¢in cezbeden sunumlar, merak uyandiran tabak tasarimlar1 ve dogadaki renklerin pariltisiyla islenmis
yemekler mentilerde yerini almaktadir.

Birbirinden farkli 6zellikteki birgok bitkisel kaynakli besin, lezzeti arttirmak, gorselligi zenginles-
tirmek ve yemege hos kokular katmak amaciyla mutfaklarda kullanilmaktadir. Yenilebilir ¢icekler ve
mikro filizler, diinden bugiine degisen yemek pisirme yontemleri ve sunum sekillerine baktigimizda
karsimiza ¢ikan en belirgin tirtin gruplaridir. Son zamanlarda oldukga ilgi goren bu {tirtinler, pek ¢ok
farkl tiir ve ozelliktedir. Cicekler uzun yillardir dogada var olan ve insanligin yiizyillardir gesitli sekil-
lerde faydalandig: tabiat zenginliklerindendir. Cekici renkleri, hos kokulari, ferahlatan aromalari, estetik
gortiniimleri ve karakteristik 6zellikleriyle giiniimiize kadar farkli amaclarla kullanilmigs ve kullanilma-
ya devam etmektedir. Bu 6zellikleriyle cicekler, genellikle giizellik ve saglik alanlarinda yaygin kullani-
miyla 6n plana ¢itkmaktadir. Bu konuda yazilmis kaynaklar incelendiginde, diinya tizerinde farkl iklim
kosullar1 ve toprak yapisina gore pek ¢ok tiirde cicegin oldugu sdylenebilir. Insanoglunun varolusuyla

) Ogretim Gorevlisi, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Yesilova Ismail Akin Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve Ikram Hizmet-
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birlikte farkl tiirdeki giceklerin gesitli amaglarla kullanildig: bilinmektedir. Farkl ¢igek tiirlerinin bu
¢ok yonlii kullaniminin insanlarin beslenme hayatina girmesi uzun zaman almistir. Cigeklerin ve diger
yenilebilir aromatik otlarin mutfaklara girisi yakin tarihe dayanmakta olup, gesitli yiyecek ve igeceklerde
kullaniminin baglamasi ile giintimiize kadar tasinmistir.

Yenilebilir Cicekler

Cigekler ve aromatik 6zellikli olan bitkiler, binlerce yildir ¢esitli amaglara hizmet etmek tizere kulla-
nilmaktadir. Ozellikle bitki bazli bu {iriinlerin gida amagch kullanim1 genislemekte ve artmaktadir (Guine
ve ark., 2019). Yenilebilir cigekler, sadece yemeklerde gorselligi yiikseltici bir {iriin olarak kullanilma-
maktadir. Bir yemekte lezzeti tamamlayic1 bir garnitiir olabilecegi gibi bir sos yapiminda renklendirici
olarak da kullanilmaktadir. Baz1 cigekler dogas: geregi ferahlatan, hos ve cekici kokulara sahiptir. Bu
sebeple, bazi likorlerin yapiminda, aromali meyve ve bitki caylarinin hazirlanmasinda kullanimi yaygin-
dir (Mlcek ve Rop, 2011). Yenilebilir cigekler, soguk biife yemeklerinde, salatalarda, tatli ve pastalarda,
meyve ve dondurma sunumlarinda kullanilmaktadir. Ayrica igeceklerin lezzetlendirilmesinde ve renk-
lendirilmesinde de tercih edilebilmektedir (Mlcek ve Rop, 2011).

Diinyanin birgok {iilkesinde insanlar eski mutfak kiiltiirlerini yasatarak ve bu kiiltiirii ¢cagin gerek-
liliklerine uyarlayarak beslenmeye devam etmektedir. Gida maddelerinin farkli yontemlerle islenmesi
ve sunulmasinda yenilebilir ¢iceklerin rolii de giin gectikce belirginlesmektedir. Bu sayede yemeklerin
goriiniisii, tad1 ve estetik degeri artmaktadir (Tanji ve Nassif, 1995). Cin yemek kiiltiiriinde ytizyillardir
mutfaklarda kullanilmakta olan yenilebilir ¢igekler diger tilkelerde de ilgi gormeye baslamistir. Cigekler,
bir yemek recetesinde temel bir bilesen olarak kullanilabilecegi gibi bir yemege cesni saglayabilir veya
sadece garnitiir olarak da kullanilabilir. (Xiong ve ark., 2014).

Yenilebilir cigekler oldukga narin ve hassas tirtinlerdir. Cabuk ¢iiriiyebilen ve bozulabilen bu iiriinler,
hasattan hemen sonra kirlenmemeleri ve hasar gormemeleri icin uygun sekilde ambalajlarda muhafaza
edilmelidir. Kullanilacak ambalajda mutlaka hava alabilecek kanallar bulunmalidir. Bunun nedeni cigek-
lerin i¢ ylizeyinde olusacak buharlasmanin yogunlasmasini dnlemektir (Kelley ve ark., 2003). Cigekler,
beslenme agisindan 6nemli rol oynayabilecek {i¢ ana bilesen icermektedir. Bunlar; polen, eser miktarda
protein ve karbonhidrat igerikleridir. Beslenme agisindan oldukga zengin bir kaynak olan yenilebilir ¢i-
cekler bireylerin beslenme modellerinde yer alarak viicuda olumlu katkilar sunmaktadir (Parkinson ve
Pacini, 1995).

Yenilebilir gicekler bazi kiiltiirlerde kullanmilmis olsa da, giintimiizde yeni bir yemek trendi haline
gelmektedir. Yenilebilir gigeklerin giivenli oldugu, lezzeti iyilestirebilecegi, renk katabilecegi ve yemek-
lerin gorsel gorintimiinii iyilestirebilecegi konusundaki algilarin tesviki ile beraber, yenilebilir ¢igekler
seflerin ve tiiketicilerin ilgi odag1 olmaya baslamistir. Diinya genelinde bir¢ok yenilebilir gicek tireticisi
olmasina ragmen hem iiretici hem de tiiketici bilingliligi bakimindan zamana ve bilgi birikimine ihtiyag
vardir (Fernandes ve ark., 2019). Tablo 1'de isletmelerde siklikla tercih edilen ve yaygin kullanimi olan
yenilebilir ¢igekler ve belirgin 6zellikleri ile kulanim alanlar1 verilmistir.
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Tablo 1. Yiyecek icecek Sektdriinde Yaygin Kullanilan Yenilebilir Cicekler

Sira No | Yenilebilir Kullanim Alanlari ve Agiklamalar
Cicek

1 Aslanagzi Pasta ve tatlilarda, salatalarda ve icecek sunumlarinda garnitiir olarak kullanimi yaygindir. Serin bir ortamda saklanmalidir.

2 Aynisafa G0z alici rengi ve lezzetinin yani sira antioksidan ozellige sahip, yenilebilir bir icektir. Pasta siisleme sanatinda, salatalarda ve
peynir tabaklarinda kullanimi yaygindir.

3 Begonvil Pembe rengi ile dikkat ceken bu cicek genellikle yaz aylarinda dogal olarak yetisir. Tathlarin siislenmesinde ve butik pastacilikta
siklikla kullanilir. Serin bir ortamda saklanmasi durumunda bir haftaya kadar canliigini koruyabilmektedir.

4 Gitir Alizyum Lahanagillerden olan alizyum cicedi tat olarak brokoliye benzemektedir. Ayrica ¢ok kuvvetli bir C vitamini kaynadi olan alizyum
sicak, soguk, pek cok cesit yemegin sunumunda kullanilabilir.

5 Cuha Cicegi Biitiin halde kullanilabildigi gibi, yapraklar ayn ayri da kullanilabilir. Yapraklari kalp sekline benzediginden 6zel giinlerde sunulan
yemeklerde daha ok tercih edilmektedir. Yemeklerde ve bazi icecek gruplaninin sunumlarinda kullanimi yaygindir.

6 Dahlua Biitiin halde bakildiginda dizilimi simetrik, gz alici ve parlak renkte, yenilebilir bir icektir. Bu simetrik yapisi ile kullanildigi
tabaklara simetrik bir yansima katmaktadir. Serin ortamda 15 giine kadar formu bozulmadan saklanip kullanilabilir.

7 Denizci Menekse | Hog kokusu ve ferahlatan aromasiyla yemek sunumlarinda, pastalarin siislenmesinde ve iceceklerde kullanilir. Cig olarak
tiiketilebildigi gibi pismis halde de kullanildigi goriiliir. Balik yemeklerinde aroma verici olarak tercih edilen yenilebilir bir icektir.

8 Erik Cicegi Kirmizi ve kalp seklinde yapraklari vardir. Yenildiginde yesil erigin eksi tadini yansittigi icin genellikle baglangi¢ yemeklerinin
sunumunda ve salatalarda kullaniimaktadir.

9 Hodan Yildiz seklinde zarif bir cicektir. Salatali§i andiran ferahlatici bir tada sahip hodan cicegi peynir tabaklaninda, iceceklerde ve
kanepe gibi iiriinlerde kullanilmaktadir.

10 Mavi Kantaron | Oldukga fazla yapragin bir araya gelerek olusturdugu dayanikli, yenilebilir bir cicektir. Diger yenilebilir ciceklere gore saklama
siiresi daha uzun olup, serin ortamda 1 aya kadar formu bozulmadan saklanabilmektedir. Sicak, soguk iceceklerin ve bitki
caylaninin hazirlanmasinda kullaniimaktadir.

n Menekse Keskin tad ve antioksidan dzelligiyle bilinen yenilebilir bir ciektir. Genellikle mor rengiile bilinse de, sar olan tiirii de mutfaklarda
kullanilmaktadir. Pilav ve salatalarda kullanimi yaygindir.

12 Impatens Genellikle tathlarda ve meyve salatalarinda kullanilan pembe tonlariyla ilgi cekici bir cicektir. Olgunlasmams cilek tadi ile on
plana ¢ikar. Anavatani Afrika'nin tropikal bélgeleridir.

13 Taze Lavanta Ozellikle siitlii tatli ve dondurmalarda kullanimi yaygindir. Hos kokusu ve rengi ile sicak, soguk iceceklerin yapiminda kullanilan
lavantanin tabak siisleme sanatinda da 6nemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir.

14 Tektas Cicegi Deniz iiriinleri, zeytinyagli yemekler ve mezelerde kullanilmaktadir. Igik altinda parlak goriintiiye sahip bu icek hafif tuzlu bir
tada sahiptir.

15 Turuncu Kadife | Goz alici rengi ile narenciye aromalan biinyesinde barindiran bir cicektir. Cicekleri yenilebildigi gibi yapraklar da tiiketilebilir.

Cicegi Biitiin yiyecek icecek gruplarinin sunumlarinda kullanilabilmektedir.

16 Latin Cicegi iri tac yaprakli bir cicek olup kirmizi, turuncu ve sani renklerde kullanimi yaygindir. Tere veya roka benzeri keskin bir tada sahip
Latin Cicekleri sandviclerde, kanepelerde ve salatalarda kullanilmaktadir.

17 Salatalik Cicegi | Yogun salatalik aromasi ve ciceksi tadi ile soguk baglangig tabaklarinin siislenmesinde, kanepelerde ve sandviglerde kullanimi
yaygindir.

18 Sogan Cicegi Salatalarda, sandvi¢ ve ana yemeklerde kullanimi yaygin olan sodan cicegi her ne kadar bir cicek olarak bilinse de tadi hafif
aamsi sogana benzemektedir. Frenk soganlarinin cigekleri toplanarak lezzet vermek ve mutfaklarda gorselligi arttirmak amaciyla
kullanilir. Soguk ortamda saklandiginda 1 aya kadar tazeligini koruyabilmektedir.

19 Sebboy Pastel renkli ve zarif yapraklari ile genellikle pasta, tatli ve icecek sunumlarinda kullanilmaktadir. Tatli-aci bir aromaya sahiptir.
Tatll, pasta, ana yemek ve iceceklerin sunumunda kullanilmaktadir.

Kaynak: Gourmet Sweet Botanicals, 2021; Eriist, 2021; Greenada, 2021; Mimi Ciftligi, 2021; Quantum Microgreens, 2021;
Johnny’s Selected Seeds, 2021; Eden Greens, 2021 web sayfalarindan yararlanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.
Mikro Filizler

Mikro filizler, ilk olarak 1980’lerin baginda San Francisco ve California’daki seflerin mentilerinde

yer alarak ortaya ¢ikmustir. Yirminci yiizyilin ikinci yarisindan beri Giiney Kaliforniya’da mikro filiz

yetistiriciligine devam edilmistir. Giiniimiizde mikro filizlerin kullanimi halen liiks restoranlarda devam

etmektedir. Bu restoranlarda sunulan yemeklerin yaratic1 tasarimlari ve konsantre lezzetlerinde mikro

filizlerin katkis: oldukga fazladir (Renna ve ark., 2016). Mikro filizler veya mikro yesillikler, farkl: sebze

tiirlerinin, otsu bitkilerin, aromatik bitkilerin ve yenilebilir yabani bitkilerin tohumlar1 kullanlarak tireti-

len geng ve yumusak fideleri olarak tanimlanabilir. Kullanilan tiire bagh olarak, ¢cimlenmesinden 7 ile 21

giin aralig1 sonrasinda, tohumdan ¢ikan yapraklar: tam olarak gelistiginde ve ilk gercek yapraklar ortaya

ciktiginda hasat edilebilmektedir. Tamamen veya kismen ¢imlenmis tohumlardan elde edilen, genellikle
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karanlikta biiyiiyen ve yogun su icindeki siirgiin ve koklerden olusan filizlerin aksine, mikro filizler se-
rada veya acik alanda iiretim ile yetistirilmektedir.( Di Gioai, Mininni ve Santamaria, 2015).

Mikro filizler, halihazirda bilinen filizlerden ve bebek yapraklar: olarak da bilinen, giintimiizde ¢ok
yaygin olan kiiciik boyutlu taze kesilmis yaprakli sebzelerden farkli 6zelliklere sahip yeni bir sebze ka-
tegorisini temsil etmektedir. Ayrica, 6zel yetistirme teknikleriyle elde edilebilen minyatiir sebzelerle de
karigtirllmamalidir (Di Gioai, Mininni ve Santamaria, 2015). Mikro filizler, antioksidanlar, vitaminler ve
mineraller gibi saglig1 gelistirici bilesiklerin yiiksek konsantrasyonlarini biinyesinde barindirmasi sebe-
biyle “fonsiyonel g1da” veya “siiper gida” olarak kabul edilmektedir. (Mir, Shah ve Mir, 2016). Mikro filiz-
leri, gastronomik bakis agisindan ilging ve gekici kilan en temel durum, tohumdan ¢ikan ilk yapraklarin
cok cesitli renk (yesil, sar1, kirmizi, mor), doku (yumusak, gevrek, sulu) ve tatlar (tatli, notr, hafif eksi,
baharatli) ile karakterize olmasidir (Xiao ve ark., 2012; Pinto ve ark., 2015). Baz1 arastirmalara gore; mik-
rofilizler standart biiyiime asamasinda hasat edilen sebzelere kiyasla, biinyelerinde daha yiiksek besin
konsantrasyonu barindirmaktadir. Mikro filizler ve yetismis haldeki sebzeler karsilastirildiginda, mikro
filizlerin 10 kat daha fazla antioksidan bilesik igerdigini, tat ve koku olarak da oldukga baskin ve kon-
santre halde oldugunu sdyleyebiliriz. Bu nedenle mikro filizler, vejetaryen ve vegan gibi 6zel beslenme
tercihi olan tiiketici kategorileri i¢in zengin bir besin kaynag1 olabilmektedir (Ebert, Wu ve Yung, 2015).

Mikro filizler garnitiir olarak kullanilabildigi gibi yeni recetelerde ve giincel tabak sunumlarinda de-
koratif olarak da kullanilabilmektedir. Tabak siisleme sanatinda kullanilacak tiim tirtinler mutlaka gida
niteliginde, yani insan tiiketimine uygun olmalidir. Incelenen kaynaklara gore; mikro filizlerin yalniz-
ca stisleme sanatinda kullanilmadigini soyleyebilmek miimkiindiir. Gorselligi zenginlestirmesinin yam
sira, lezzet ve rayihay1 destekleyici bir unsur olarak da mutfaklarda kullamlmaktadir. Isletmeler, mikro
filizleri tedarikgilerden alip kullanabilecegi gibi kendi biinyelerinde de yetistirebilirler. Mikro filizlerin
isletmelerde yetistirilerek kullanilmasi yeni mutfak trendleri arasinda yer alabilecek bir uygulamadir.
Bunun en giizel 6rnegi; Sef George Fistrovich’in bir tatil koytinde The Grow House isimli klimal1 bir sa-
londa mikro filiz yetistirerek tabaklarinda kullanmasidir. George Fistrovich, tarifleri i¢in mikro filizlere
ihtiya¢ duydugunda disaridan alarak kullanmak yerine kendi yetistirdigi tirtinleri hasat ederek kullan-
mustir. Boylelikle hem daha taze hem de daha az maliyetle tabaklarini zenginlestirmistir (Renna

ve ark., 2016). Bu uygulamanin mutfaklarda yayginlasmasi ile mikro filiz yetistiriciligi, seflerin ruti-
nindeki 6n hazirliklar listesinde yerini alacag1 sdylenebilir. Tablo 2’de isletmelerde siklikla tercih edilen
ve yaygin kullanimi olan mikro filizler ve belirgin 6zellikleri ile kulanim alanlar1 verilmistir.

106



Gastronomi Arastirmalari

Tablo 2. Yiyecek icecek Sektoriinde Yaygin Kullanilan Mikro Filizler

Sira | Mikro Filiz Kullanim Alanlari ve Agiklamalar

No

1 AmarantFilizi | Kirmizi renkli bir mikro filizdir. Proteince zengin ve hafif haslanmis kirmizi pancar aromasina sahiptir. Cekici rengi ve hog aromasi ile
soguk, sicak tiim yemeklerde kullanilmaktadir.

2 Bezelye Filizi Vejetaryen ve vegan beslenme modelinin onemli parcalarindan olan Bezelye Filizi taze bezelye aromasi ve kuvvetli besleyici
yoniiniin yani sira sunumlarda da siklikla kullanilmaktadir. Yiiksek protein iceridi ve zarif goriiniimii ile salatalarda ve sandviclerde
tercih edilmektedir.

3 Brokoli Filizi C vitamini yoniinden oldukca zengin ve brokoliden daha kuvvetli bir aromaya sahiptir. Cig olarak tiiketimi tavsiye edilmektedir.
Salatalarda ve ana yemeklerde lezzet verici olarak kullanilabildigi gibi gorsel agidan da tabaklara deger katmaktadir.

4 Civan Percemi | Genellikle cay olarak tiiketilen Civan Percemi kdrpe halde iken tabak siislemede ve garnitiirlemede kullanilmaktadir. Limon

kabugundaki tadi andiran ferahlatici aromasi ile tatli ve tuzlu birok Giriin grubu ile uyumludur.

Turp Filizi

Turptan alacaginiz lezzetin konsantre hali Turp Filizlerinde bulunmaktadir. Bu yogun aromasl ile salata ve sandviclerde siklikla
kullanilmaktadir. Aynica A, B1, B2 ve B7 ile C vitaminleri agisindan oldukga zengin bir kaynaktr.

Feslegen Filizi

Tiiketildiginde feslegen tadini ve kokusunu yogun sekilde yasatan feslegen filizi baslangig yemeklerinde, peynir tabaklarinda ve
bazi yogun aromali soslarin hazirlanmasinda siklikla kullanilmaktadir. Ozellikle pizza, salata ve kanepe gibi iiriinlerin vazgecilmez
parcalarindandir.

Kereviz Filizi

Kereviz tadinin en yogun hissedildigi kdrpe kereviz saplari ve maydanoza benzer yapraklari ile hem dekoratif olarak kullanilmakta
hem de bazi sebze suyu ile yapilan ieceklerin yapiminda lezzet verici olarak kullanilmaktadir. Ayrica kereviz filizlerinin ig tiketimi
de yaygindir. Lifli yapisi ile sindirim sistemi icin oldukca Gnemlidir. Serin ve giines i51g1 almayan ortamlarda 1 haftaya kadar
canlihgini koruyabilmektedir.

Kirmizi Hardal
Filizi

Karnabahara benzer yumusak aromasi ve koyu kirmizi cazibeli rengi ile bircok yemegin gorsel anlamda zenginlestirilmesi icin
kullanilmaktadir.

Kisnis Filizi

Taze narenciye ve maydanoz ile ayni tiirden olan kisnigin tadinin birlegimi bir aromaya sahiptir. Soguk ve sicak corbalarda, soguk
stkim sebze sularinin hazirlanmasinda ve smoothie gibi iceceklerin yapiminda kullanilmaktadir.

MiniYonca

Yonca tohumlannin filizlendirilmesi ile elde edilmektedir. Gevrek dokusu ile findigi andiran tada sahiptir. Ozellikle salatalarda,
sandviglerde, soguk servis edilen baglangic yemeklerinde dekoratif amaclarla kullanilmaktadir.

Mor Turp Filizi

Turptan alinan lezzetin oldukca yogunlasmis halini yansitmaktadir. Karakteristik yapisi ve baskin aromasl ile salata, sandvig ve
soguk servis edilen deniz mahsulii iceren baslangi¢ yemeklerinin sunumunda kullaniimaktadir.

Reyhan Filizi

Feslegen ile ayni familyadan olan reyhan, feslegene gdre daha aromatik ve baharatl bir aromaya sahiptir. Kuru dolmalarda,
salatalarda ve iceceklerde renk, lezzet ve rayiha vermek amaciyla kullaniimaktadr. Bircok iilkenin mutfak kiiltiiriinde taninmayan
reyhan Tiirk mutfak kiiltiirinde siklikla kullanilmaktadir ve iilkemizde yetistiriciligi yapilmaktadir.

Roka Filizi

Rokanin keskin aromasini konsantre halde biinyesinde barindiran roka filizi, cesitli siislemelerin yani sira lezzeti arttirmak iin de
sandvig, salata ve kanepelerin yapiminda kullaniimaktadir.

Sari Hardal Filizi

Sant hardal filizi olarak bilinmesine ragmen yesil renkte bir mikro filizdir. Giinliik hayatta siklikla kullandigimiz dijon hardal
yapiminda kullanilan tohumlarindan elde edilmektedir. Hardalin baskin ve keskin aromasini biinyesinde barindirdigindan et
yemekleri ve sicak, soguk sandvig cesitleri ile uyumludur.

Sarimsak Filizi

Yogun sarimsak aromasi ile yemeklerin lezzetini arttirmak icin ig olarak kullanilmaktadir. Ayrica siyah bir boncugu andiran
tohumlari ile de gorsel anlamda tabaklan yiikselttiginden tabak siisleme sanatinda da tercih edilebilmektedir. Sarimsak filizleri
¢imlenip yiikselse de siyah tohumlan izerinde kalarak estetik gdriiniimiinii korumaktadir.

Su Teresi

Hizli biiyiiyen ve suyun bol oldugu alanlarda yetisebilen bir mikro filizdir. Biberli, keskin ve mayhos tadi ile bilinen su teresi baglangig
yemeklerinin vazgecilmez garnitiiriidiir. Ayrica tabak siislemede kullanirken mutlaka sunulan yemekle uyumlu bir lezzette olmasina
dikkat edilmelidir. Aksi halde baskin tadi ile ana iiriinii baskilayarak on plana gikacaktir.

Shiso Yapraklari

Asya mutfaklarinin marulu olarak bilinen Shiso yapraklan biftek otu olarak da taninmaktadir. Kimyonu andiran baharatli tad
ile narenciye aromalarini biinyesinde barindirmaktadir. Sushi yapiminda olmazsa olmazlar listesinde yer alan Shiso yapraklan
salatalarda ve Asya mutfak kiiltiiriine 6zgii bazi soslarin yapiminda siklikla kullanilmaktadir.

Tere Filizi

Kullanimi en yaygin mikro filizlerdendir. Terenin baskin tadi ile yemek sunumlarinda garnitiir olarak kullanilabilmektedir. Ayrica
denizmahsulii ile hazirlanan yemeklerde, bruschetta yapiminda, risotto ve corbalarda lezzet verici olarak tercih edilmektedir. Soguk
baglangi¢ yemeklerinde lezzeti gorselligi yiikselten ana unsurlardandir.

Turp Filizi

Keskin turp aromasi ile somon, uskumru ve ringa balii gibi pisirilmeden servis edilebilen deniz mahsulii ile hazirlanan yemeklerin
sunumu ve garnitiirlenmesinde kullanilmaktadir. Ayrica tabak siisleme sanatinda da tercih edilen turp filizleri baskin tadi ve kokusu
sebebiyle pastacilik diriinleri icin ideal bir secim degildir.

Kaynak: Gourmet Sweet Botanicals, 2021; Eriist, 2021; Greenada, 2021; Mimi Ciftligi, 2021; Quantum Microgreens, 2021;
Johnny’s Selected Seeds, 2021; Eden Greens, 2021 web sayfalarindan yararlanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.
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Sonug

Gida olarak tiiketilen cigeklerin, bahgelerde veya siis amach satilan ve sagliga zararh kimyasal ilag-
larla yetistirilmemis olmas: gerekmektedir. Yenilebilir cigekler, tamamen organik yetistirilmis olur ise,
gida tirtinii kategorisinde degerlendirilebilir. Son yillarda yenilebilir ¢igekler ve mikro filizlere olan ilgi
ve bu ¢igeklerin gastronomi alaninda kullanimlarina verilen 6nem giin gectikce artmaktadir. Yiyecek
icecek endiistrisinde faaliyet gosteren bazi isletmeler icin yenilebilir ¢icekler ve mikro filizlerin bir cekim
unsuru olusturdugunu séyleyebiliriz. Ornegin sunulan icecekler, acik biife siislemeleri, butik pastaci-
lik gibi bir¢ok iirtin grubunda kullanilabilmektedir (Sahin ve Kilig, 2009). Yiyecek icecek sektoriiniin
dinamik yapisi ile insan istek ve ihtiyaglarinin harmanlanmasi ile yon bulan ve yeni nesil sunumlarin
vazgecilmez O0gesi, yenilebilir ¢icekler ve mikro filizlerdir. Ancak yenilebilir ¢icekler ve mikro filizler
konularinda yapilan ¢alismalarin sinirli diizeyde olmasy, yiyecek icecek sektoriinde yer alan tiiketiciler,
calisanlar ve isletmeler gibi paydaslarin bir kismi tarafindan heniiz siipheyle karsilanmaktadir.

Yenilebilir ¢igekler ve mikro filizler, hem yemeklere gorsel bir deger katmas1 hem de saglik agisindan
faydalar1 olmasi sebebiyle gastronomi alaninda giin gegtikge deger kazanmaktadir. Gida {iiriinii veya
tabak sunumlarini siislemek amaciyla kullanilacak bu yenilebilir cigeklerin, gida maddesi olarak tiike-
tilebildigi bilinse de kullanmadan 6nce mutlaka tadilmas1 gerekmektedir. Bu iiriinlerin recetelerde yer
almaya baslamasi da gastronomi alaninda ¢alismakta olan seflere ilham kaynag1 olmus ve cesaretlerini
arttirmistir. Mikro filiziler ise yogun aromalari, parlak renkleri ve ferahlatan rayihalar ile icecekleri,
salatalari, baslangi¢ yemekleri, ¢corbalari, sandvigleri ve tathlar1 zenginlestiren ve siisleyen, mutfaklarin
gozde tirtinlerindendir. Bir yiyecek icecek isletmesinde sunulan iiriinlere katma deger saglayan bu iiriin-
lerin kullanimy, tiiketicilerde merak uyandirip, begeni kazanmayi saglamaktadir. Bu yeni trend tirtinler
mentilerde yerini aldik¢a tiim sektore bu konuda 1sik tutarak yenilebilir ¢iceklerin ve mikro filizlerin
kullanim alanlar ve gesitliligi hakkinda bilgi birikimleri saglanacaktir.
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TURK MUTFAGI SAKATAT YEMEKLERININ
GASTRONOMi TURIZMi KAPSAMINDA iNCELENMES|

Handan OZCELIK BOZKURT*

Giris

Hayvansal et tirtinleri, tarih 6ncesi devirlerden bu yana gesitli yontemlerle tiiketilmis ve bu yontem-
ler medeniyetlerin gelisimiyle birlikte degismistir. Insan viicudu igin gerekli olan makro besin gelerinin
basinda yer alan protein, onemli 6l¢lide hayvansal gidalardan saglanmaktadir. Protein ytiikii bakimindan
son derece zengin olan sakatatlar da hem tiiketici tercihi hem de hayvansal gidanin tiim 6gelerinin etkin
degerlendirilmesi yaklagimiyla kullanilabilmektedir

Sakatat yemekleri bir¢ok iilkede geleneksel beslenme aliskanliklarinin basinda yer almaktadir. Besin
ogeleri bakimindan oldukca zengin olan sakatat, Tiirkiye’de de geleneksel yontemlerle farkl: sekillerde
hazirlanmakta ve tiiketilmektedir. Haslama, kizartma, 1zgara gibi gesitli yontemlerle hazirlanan sakatat
yemekleri, 6zellikle pisirme yontemleri bakimindan yerel ve geleneksel niteliklere sahip olabilmekte-
dir. S6z konusu nitelikler ise bir turizm cekicilik unsuru olarak yerli ve yabana turistler icin ilgi uyan-
dirmakla birlikte; farkli amaglarla turizm hareketliligine katilan turistlerin tatmininde tamamlayic1 bir
faktor olabilmektedir. Yetisme kosullari, beslenmeye yonelik edinilmis aliskanliklar veya ¢evreye uyum
saglama giidiisii vb. degiskenler, bireyin sakatat yemeklerine yonelik tutumunu belirleyebilmektedir.
Dolayisiyla sakatat yemeklerinin tiiketimi konusunda diger {iilkelere kiyasla Tiirk halkinin tutumu ce-
kimserlik gostermekte olup, bolgeden bolgeye gore farklilasabilmektedir.

Cografi isarete sahip veya sahip olma potansiyeli yiiksek olan Tiirk mutfag: sakatat yemekleri, gast-
ronomi turizmi bakimidan énemli bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda ciger sis-tava, kokoreg, iskembe
corbasi, sirdan, bumbar (mumbar) vb. bir¢cok ¢esidi olan sakatat yemekleri; farkli pisirme yontemleri
ve sunum teknikleri ile incelenmeye ve tanitilmaya deger niteliktedir. Alanyazin incelendiginde Tiirk
mutfaginda yer alan sakatat yemekleri konusunda sinirli diizeyde ¢alisma bulunmaktadir. Buradan ha-
reketle calisma kapsaminda diinya ve Tiirkiye’deki sakatat tiiketimi hakkinda bilgi verilmekte; cografi
isaret almis ve alma potansiyeline sahip Tiirk mutfagindaki sakatat yemeklerinden bahsedilmektedir.
TripAdvisor platformunda yer alan turist etkilesimlerine de yer verilerek Tiirkiye'yi ziyaret eden turist-
lerin s6z konusu gastronomik {tirtinlere yonelik tutumlar: ortaya konulmaktadir.

Sakatat

Kasaplik hayvanlarin kesimi sonucu elde edilen karkas disindaki tiiketilebilir i¢ organlara “sakatat”
denilmektedir (Ozlii, 2009). Sakatat, canli hayvan agirhgmin yaklasik %45'lik énemli bir kismini olug-
turmaktadir (Hayes, 1989). Ayrica kanatlilardan alinan pargalar, safra kesesi olmayan karaciger, kalp,

" Dr. Ogretim Uyesi, Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii
handanozcelikbozkurt@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-0035-3362
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taglik (bosaltilmis ve i¢ zar1 alinmis) ve kesim sirasinda deriden gikan parcalar sakatat olarak adlandirilir.
Sakatat tirtinlerin bazilar1 (karaciger, bobrek, kalp, beyin vb.) dogrudan tiiketilebilmekteyken, bazilar
da (iskembe, paca vb.) 6n islemden gegirilerek tiiketime sunulmaktadir (Oztan, 2005). Sakatat; yiiksek
kaliteli protein, yag, mineral ve vitamin igerigi bakimimndan besleyici bir gidadir. Ornegin, karacigerin be-
sin degeri oldukga fazla olup; demir, cinko, magnezyum ve kalsiyum gibi belirli minerallerin seviyeleri,
kas dokusundan daha yiiksektir (Florek ve ark., 2012). Ayrica dalak ve akciger histolojik (doku) yapisi
nedeniyle daha az tiiketilir ve ticari degeri daha diisiiktiir (Biel, Czerniawska-Piatkowska ve Kowalczyk,
2019).Bu dogrultuda yenilebilen bazi hayvansal gidalarin vitamin degerleri Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Yenilebilen Bazi Hayvansal Gidalarin Vitamin Degerleri (100gr)

Guda Enerji Karbonhidrat Protein Yag Kalsiyum Vitamin C
Tiirii (keal) (g) (g) (g) (mg) (£)
Sifir efi 240 0.0 18,7 18,2 8.0 0.0
Koyun eti 265-270 0.0 17.0 21.0 7.0 0.0
Beyin 125 1,2 10,3 8.6 12,0 [4.0
Yiirek 115-120 2.0 16,5 4.5 10,0 4.0
Bibrek 130-135 0.8 16,0 7.0 13.0 12,0
Karacier 130-135 4.5 20,0 4.0 10,0 20,0
Dil 190-195 0.5 16,2 16,2 12,0 0.0

Kaynak: Baysal, 2014.

Sakatat, kirmizi etlere gore daha fazla su icermesine ragmen yag orani bakimindan diistiktiir. Protein
yoniinden (beyin harig) kas dokusuna yakin oranda protein icermektedir. Cogu sakatat tirtinlerin kirmizi
etlere gore karbonhidrat degerleri yiiksektir. Ayrica vitamin ve mineral bakimindan da oldukg¢a zengin-
dir (Demirci, 2002). Genel olarak, yenebilir hayvansal tirtinler, yiiksek protein ve diisiik yag diizeyleri-
nin yani sira iyi vitamin ve mineral igerigi yoniiyle yiiksek besin 6gelerine sahip degerli kaynaklardir
(Llauger, 2021). Buna ragmen sakatat, insan saglig1 igin zararli olan toksik agir metalleri de yiiksek mik-
tarlarda barindirabilmektedir. Bu bakimdan kontrollii bir sekilde tiiketilmesi gerekmektedir (D’Ilio ve
ark., 2008).

2.1. Diinya’da Sakatat Tiiketimi

Sakatat, et end{istrisinin 6nemli bir bilesenidir. Diinya ¢apinda sakatat tiiketim hacmini etkileyen ana
faktorler arasinda tiiketici tercihleri, gelir, kiiltiir ve inang yer almaktadir. Sakatat, diinyanin bircok tilke-
sinde tiiketilen geleneksel yemeklerin temel maddesini olusturmaktadir (Toldra ve ark., 2012). Ornegin
Ispanya, Italya, Misir, Giiney Afrika Cumhuriyeti ve Asya iilkelerinde tiim kesimhane et yan iiriinleri
(dalak, pankreas ve rahim) insan beslenmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Ozellikle Avrupa’da
domuz sakatat1 ezme, karaciger sosisi, kara puding, kas ve konserve sakatat1 gibi sakatat tirtinlerinin
tiretiminde kullanilir (Estevez ve ark., 2005; Santos ark., 2003). Sakatat iceren gida tiriinlerinin {iretimi,
bunlarin kullanim potansiyelini artirmakta ve dolayisiyla sakatatin ticari degerini de artirmaktadir (Kurt
ve Zorba, 2007). Gelecek on yil icerisinde, gelismis tilkelerde et tiiketim seviyelerinin yiiksek diizeyde
kalmas1 beklenirken, Asya ve Latin Amerika iilkelerinde et talebinin dort kat artmas1 beklenmektedir
(Ro0s ve ark., 2013). Mezbahalar, biiyiik miktarlarda atik ve hayvansal yan iirtinler {iretmektedir (Girotto
ve Cossu,2017; Hicks ve Verbeek, 2016). Hayvansal yan iirtinler arasinda yenilemez (sag, boynuzlar, dis-
ler, bezler vb.) ve yenilebilir (taslk, kalp, bobrekler, karaciger vb.) olanlar seklinde bir ayrim yapilabilir.

Sinirl kaynaklara sahip bir diinyada, yenebilir hayvansal yan tirtinlerin en aza indirilmesi, geri ka-
zanilmasi ve kullanilmasi yalnizca gevresel etkiyi azaltmakla kalmaz; ayni zamanda et endiistrisi tedarik
zincirindeki isleme maliyetlerini de 6nemli dlciide azaltir (Honikel, 2011; Toldra, Mora ve Reig, 2016).
Yenilebilir organlardan elde edilen et; hane biitcesine, iilkelerin yasa, inang ve kiiltiiriine bagli olarak bir
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besin kaynag seklinde kabul edilebilir (Llauger, 2021). Tiiketicilerin tutum ve inanclar1 sakatat tirtinle-
rine yonelik algilarmi etkilemektedir (Grunert ve ark., 2004). Normalde tiiketicilerin karkas et kalitesine
iliskin algis1, gorsel gortiniim (renk, yag icerigi, ebru ve damlama kaybi) ve tercih ettikleri satin alma
noktasi ile dogrudan iligkilidir (Banovic ve ark., 2009). Beslenme konusundaki bilgi eksiklikleri, olum-
suz beslenme kosullari, gelir seviyesi, uygun ve hijyenik kosullarda hazirlanmayis: gibi nedenlerden
otiirti Tlirkiye’de sakatat tiiketim orani diistiktiir (Bilgin, Makarnaci ve Yilmaz, 2008). Buna karsin, bazi
Avrupa llkelerinde ve Amerika Birlesik Devletleri'nin giiney kesimlerinde ¢iftlik hayvanlarindan elde
edilen paga, timiis (uykuluk), testis, dil, burun gibi sakatat etleri meniilerde yaygin olarak yer almaktadir
(Llauger, 2021).

II. Diinya savasindan once, Amerikalilarin neredeyse tiim sakatat cesitlerini tiikettikleri bilinmek-
tedir. Bunun nedeni halkin o donemdeki diisiik yasam standartlar1 ve Avrupa kitasi ile kurulan giiclii
etnik bagdan kaynaklanmaktadir (Johnson, 1988a). Sakatat yemeklerinin hazirlanmas: diger etlerden
daha fazla hazirlik ve mutfak deneyimi gerektirmektedir (Koudele, Feyerherrn ve Schafer, 1988). 1950 ve
1960l yillarda Amerikan ekonomisinin gelismesi ve kadinin is yasaminda yer almasi ile birlikte hazir-
lanmas1 uzun siiren sakatat yemeklerinin tiiketimi azalmistir (Levie, 1979). Bu donemde Fransa, Irlanda,
Birlesik Krallik ve Almanya’da evlerde sakatat tiiketimi devam etmistir. flerleyen zamanlarda Avrupa,
sakatat tiiketiminde 6ne ¢ikan kitalar arasinda yer almistir. (Johnson, 1988b). Ancak daha 6nceki donem-
lere gore ilerleyen yillarda Avrupa’da da sakatat tiiketiminin azaldig1 goriilmiistiir (FAOSTAT, 1997).
Ornegin Ispanya’da kisi bast sakatat tiiketimi 2004-2014 yillar1 arasinda 1,15 kg iken, 0,86 kg seviyesine
gerilemistir (MAPA, 2018). Irlanda’da da sakatat {iriinleri tiiketimi diisiis egilimindedir (McCarthy ve
Barton, 1998). Bu egilim; beslenme aliskanliklarindaki degisiklikler, pratik iiriinlere yonelik artan talep
(Geeroms, Verbeke ve Van Kenhove, 2008), sagliga yonelik riskler (Fox ve Peterson, 2014), agir metal biri-
kimi (Forte ve Bocca, 2007) ve sakatat yemeklerinin diisiik gelirli tiiketicilerle iligskilendirilmesi gibi cesitli
faktorlerle baglantili olabilmektedir (Fuster, 2013). Ispanya, Italya, Misir, Giiney Afrika Cumhuriyeti ve
Asya tilkelerinde tiim kesimhane et yan iiriinleri (dalak, pankreas ve rahim) insan beslenmesinde yaygin
olarak kullanilmaktadir. Fransa, Italya ve Ingiltere gibi gelismis iilkelerde iskembe gorbasina bir {ist dii-
zey lokanta mentisii olarak rastlanmaktadir (Yasin, 2017). Baz: iilkelerde sakatat tiiketim egilimleri hay-
van tiiriine gore farklilik gosterir; 6rnegin, kanatl sakatati en ¢ok Japonya’da, keci sakatati ise Hindistan,
Endonezya, Banglades ve Pakistan’da tercih edilmektedir (Nollet ve Toldra, 2011).

Tiirkiye'de Sakatat Tiiketimi ve Yemekleri

Sakatat yemekleri Tiirk mutfaginin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Sakatat tiiketimi, Orta
Asya gogebe Tiirk geleneginden beri Tiirk kiiltiirtinde kadim bir gelenektir. Orta Asya Tiirklerinde, ke-
silen hayvan etlerinin yani sira 6zellikle karaciger, kelle, dalak, kalp, bobrek, iskembe, beyin ve kalin
bagirsagin da kullanildig: bilinmektedir. Yine bu kiiltiirde hayvanin eti ve sakatatinin toprak kuyularda
veya ateste cevrilerek pisirildigi de bilinmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018; Baysal, 1990). Sakatat tiike-
timinin Orta Asya’dan Anadolu topraklarma aktarildig; ile ilgili bilgiler Selcuklu donemi mutfak kiiltii-
riinden anlasilmaktadir. Orta Asya’da oldugu gibi Sel¢uklularda da kalp, ciger ve bobrek gibi sakatatlar,
ateste veya tandir firinlarinda pisirerek tiiketildigi goriilmektedir (Demirgiil, 2018). Osmanli doneminde
ise sakatat tiiketimi hem seckinler hem de popiiler cevrelerde devam etmistir (Dumanli, 2013). Yine bu
donemdeki “sirkeyi sarimsagi hesap edersen pacay: yiyemezsin” sozli de bu durumu destekler niteliktedir.

Tiirkiye’de sakatat lezzetleri, farkl1 pisirme yontemleri ve sunum teknikleri kullanilarak tiiketilmek-
tedir. Ttirkiye’deki baglica sakatat yemekleri kokoreg, ciger, mumbar (bumbar), sirdan, s6giis, uykuluk,
kelle paga ve iskembe ¢orbas: seklinde siralanabilir. Asagida Tiirkiye’deki bazi sakatat yemeklerine ilis-
kin bilgiler ve aciklamalar yer almaktadir.

Kokoreg: Tiirkiye’de kokoreg genellikle 6zel hazirlanmis mangal tezgahlarinda, komiir atesinde pisi-
rilen ve sokakta yenildigi icin de genellikle ekmek aras tiiketilen bir yiyecektir. K6z mangalda hazirla-
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nan dilim seklindeki kokoreg, tabakta da servis edilebilmektedir. Kokore¢ yapiminda kullanilan bagir-
saklar, biiyiikbas veya kiiciikbas hayvanlara ait olsa da lezzet bakimindan siit kuzusundan elde edilen
bagirsaklarin kullanilmasi tercih edilmektedir (Kara ve ark., 2013). Izmir ve Istanbul usulii olmak iizere
iki farkli sekilde hazirlanabilen kokoreg sade sekilde ve siit kuzudan yapildiginda Izmir usulii, danadan
ve domates, biber garnitiirleriyle birlestirildiginde ise Istanbul usulii olarak adlandirilmaktadir. Ayrica
[zmir ilinin en meshur sokak lezzetlerinden olan atom kokoreg, kuru veya sulu sekillerde hazirlanarak
kiiciik porsiyonlar halinde sunulmaktadir. Kuru atom kokoreg, uykuluk (bogazlik) {izerine sarilan kuzu
bagirsaginin mangalda pisirilmesi, sulu atom kokoreg ise yine kii¢lik yumaklar halinde hazirlanan kuzu
kokorecin salgali suda pisirilmesiyle sunuma hazir hale getirilir.

Ciger: Tiirk mutfaginda Edirne Tava Cigeri ve Urfa Ciger Kebabi, cografi isaret almis meshur lez-
zetlerdir. Edirne’ye 6zgii yemeklerden biri olan Edirne Tava Cigeri, yorede yetistirilen biiylikbag hay-
vanlardan (dana) elde edilen cigerin bugday unu ile harmanlanarak aygicek yaginda kizartilmasi ile
hazirlanir. Hazirlanmasi ustalik gerektiren Edirne Tava Cigerinin 6zellikle ince zar halinde kesilmesi ve
kanlanmay1 6nlemek amaciyla tuzla harmanlanmasi temel inceliklerindendir (Kendir, 2020). Urfa Ciger
Kebabi ise iiretim yontemi, yapiminin uzun siirmesi, zahmetli ve ustalik gerektiren kendine has 6zel-
likleriyle Sanliurfa’min meshur lezzetlerindendir (Kiiltiir Portali, 2021). Bolgede sabah kahvaltis1 dahil
olmak iizere giiniin hemen hemen her 6giiniinde tiiketilebilen Urfa Ciger Kebabi, kuzu cigeri ile kuyruk
yagimin sislere takilarak 1zgarada pisirilmesi hazirlanmaktadir.

Mumbar Dolmasi: Gaziantep ilinin cografi isaretli yemekleri arasinda yer alan mumbar dolmasz, 6zel-

likle Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgesinde yaygin sekilde tiiketilmektedir. Kiyma, bulgur, sogan,
sarimsak, salca ve aygicek yag1 kullanularak hazirlanan i¢ harcin koyun bagirsagina doldurulmasi ile
hazirlanan mumbar dolmas: Hatay yoresinde ise piring kullanilarak yapilmaktadir.

Sirdan: Gevis getiren hayvanlarin midelerinin dordiincii yani son boliimiinden yapilir. Midenin bu
ug kismi (sirdan), temizlendikten sonra ici baharath piring ile doldurulur. Baz: tariflerde i¢ harca kiyma
eklendigi de goriiliir. Sirdan, piring ile doldurulduktan sonra salgali ve sarimsakli suda haslanir. Son
yillarda bilinirligi artan sirdan, Adana ilinin cografi isaretli lezzetleri arasinda yer almaktadir.

Ségiis: Tzmir ilinin bilinen lezzetleri arasinda yer alan sogiis (Aglamaz ve Civici, 2018), kuzu kel-
lesinin dilimlenerek domates, maydanoz, sogan, kirmizi pul biber ve kimyonla birlikte pide igerisinde
sunumudur. Kellenin yanak, dil, géz ve beyin kisimlarmin kullanildig1 ségiis, Izmir'in énemli sokak
lezzetlerindendir. Genellikle kiigiik yiyecek icecek isletmeleri veya tezgahli yiyecek icecek arabalarinda
sabahin erken saatlerinde satisa sunulmaktadir.

Kelle Paca Corbasi: Topuk kemiginden yapilan yemek anlamina gelen kelle paga gorbasi, ge¢miste

pek cok arastirmada yer almistir ve Orta Cag’da iyilestirici 6zelligi ile bilinmektedir. Sadece hayvanin
ayak bilegindeki etlerden yapilirsa paga; kelle eti de eklenirse kelle paca gorbasi olarak adlandirilir (Batu,
2016; Demirgiil, 2018; Kasnavieh ve ark., 2017). Yiiksek protein ve jelatin iceren kelle paga ¢orbasi, kemik
sagliginda 6nemli rol oynamaktadir. Giiniimiizde Norveg gibi Iskandinav {ilkelerinde festivali de yapil-
maktadir (@zkan, 2019). Tirkiye’de Adiyaman, Antalya, Batman, Edirne, Gaziantep, Kahramanmaras,
Kirikkale gibi birgok ilde, kendine 6zgii pisirme yontemleriyle iinlenmis kelle paca, paga veya kelle ¢or-
bas1 vardir.

Iskembe Corbasi: Osmanl mutfaginin vazgegilmez yemeklerinden biri olan gorbanin kokeni Balkanlara
dayanmaktadir (Anbar, 2018). Inek, dana, koyun gibi gevis getiren hayvanlarin mide boliimleri; iskem-
be, borkenek, kirkbayir ve sirdan olmak iizere dért boliimden olugsmaktadir (Ors, 2007). Iskembe, hayva-
nin midesinin ilk ve en az talep goren kismidir. Borkenek midenin ikinci kismidir ve bal petegine benzer.
Iskembeye gore aromasi daha hafif ve lezzetlidir. Kirkbayir midenin {iciincii boliimiidiir ve iskembe ile
borkenegin sentezi bir lezzete sahiptir. Sirdan ise midenin dordiincii boliimiidiir ve tadinin orta diizeyde
oldugu ifade edilmektedir (Axe, 2019). Pisirme 6ncesi detayli temizlik gerektiren lokanta usulii iskem-
be ¢orbasinda; iskembe, un, yumurta, yogurt, sirke, sarimsak ve limon kullanilarak hazirlanmaktadir.
Ayrica iskembe ¢orbasi farkli bolgelerde cesitli yontemlerle hazirlanabilmektedir.
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Uykuluk (Bogazlik): Uykuluk; siit kuzusu veya dananin salg1 bezinden elde edilen yumusak yapiya
sahip bir sakatat tiiriidiir. Kokore¢ kadar bilinirligi olamayan uykuluk, bir hayvanda yaklasik 80-100
gram oraninda bulunur ve temini zor olan bir sakatat gesididir. Pisirilmesi ustalik gerektirmekte olup
ekmek arasi veya tabakta servis edilebilen bir lezzettir. Ozellikle Istanbul'un Siitliice semti ile anilan uy-
kuluk, genellikle metropol kentlerde satisa sunulur.

Yukarida yer alan sakatat lezzetlerin yani sira tashk, bobrek, yiirek, dalak, ko¢ yumurtas: (billur)
Tiirkiye’de tiiketilen diger sakatat yemeklerindendir. Ancak bilinirlik ve tiiketim siklig1 bakimindan de-
gerlendirildiginde, bu sakatat {irtinlerin daha az tercih edildikleri sdylenebilir.

Tiirk Mutfagi Sakatat Yemeklerinin Gastronomi Turizmindeki Yeri

Sakatat yemekleri, Tiirk mutfaginda onemli bir yer teskil etmektedir. Yemek temal1 sosyal medya
hesaplarinda yapilan paylasimlar, bu lezzetlere kars1 tutumu muhtemelen olumlu yonde etkilemektedir.
Ayni zamanda Tiirk mutfaginda sakatat yemekleri yerli ve yabanci turistlerin turizm talebinde belirleyi-
ci rolii olabilir. Kimi turist tipi, yoresel lezzetleri turizm hareketinin bir tamamlayicis1 gibi goriirken; ki-
mileri sadece lezzet arayis: glidiisiiyle turizm hareketine katilmaktadir. Bu dogrultuda Tiirk mutfaginda
bazi sakatat yemekleri ile ilgili cografi isaret ve il bilgilerine Tablo 2’de yer verilmektedir.

Tablo 2. Tiirk Mutfaginda Bazi Sakatat Yemekleri

Uriin Adi Cografi Isareti il

Badgirsak (Kokorec) -

Cider Edirne Tava Cigeri Var Edirne
Urfa Ciger Kebabi Var Sanliurfa

Bagirsak (Mumbar) Var Gaziantep

Sirdan Var Adana

Kelle (Sogiis) - -

Bogazlik (Uykuluk)

Kelle Paga/Kelle Paca Corbasi
iskembe/iskembe Corbasi
Taslk

Bobrek

Yiirek - -
Dalak (Diyarbakir Dalak Dolmas) Var Diyarbakir
Ko¢ Yumurtasi/Billur -

Kaynak: Tiirk Patent, 2021.

Cografi isaret tescili tirlinler, yoresel kimligi netlestirmekte ve yorenin reklam ve tanitim faaliyetle-
rine katki saglamaktadir. Bu baglamda calismada daha 6nce bahsedilen Tiirk mutfag: sakatat yemekleri-
nin cografi isaret belgeye sahip olma durumlar1 incelenmistir. Tablo 2’de yer alan veriler incelendiginde
ozellikle kokoreg ile ilgili herhangi bir cografi isarete sahip olmadig: goriilmektedir. Halbuki s6z konusu
Istanbul kokoreci ve Izmir kokoreci olan iki lezzet de kendine 6zgii pisirme yontemlerine sahiptir ve
bilinirlikleri oldukga fazladir. Bunun yani sira Izmir’e 6zgii bir lezzet olarak bilinen atom kokorecin de
cografi isarete sahip olmadig1 tespit edilmistir. Benzer sekilde Izmir’in bilinen sokak lezzetlerinden biri
olan ve kuzu kellesi ile hazirlanan s6glis de cografi isarete sahip degildir. Istanbul’un Siitliice semti ile
bagdasmis olan uykuluk, cografi isarete sahip olmayan bir sakatat yemegidir. Farkli illerde farkli pigir-
me yontemleri ile hazirlanan kelle pacga, iskembe, taslik, bobrek, yiirek, dalak, kog yumurtas: (billur) da
herhangi bir cografi isarete sahip olmayan sakatat irtinleridir.

Son yillarda teknolojinin gelismesiyle birlikte turistlerin gastronomik deneyimleri, bir destinasyo-
nun kiiltiiriinii tantmanin yani sira diger insanlara da tanisma boyutuna ulasmistir. Ozellikle turistlerin
gastronomik deneyimleri gevirim igi platformlar ve sosyal medya hesaplar1 araciligiyla diger insanlara
da sunulmaktadir (Arslan, 2020). TripAdvisor dijital seyahat rehberi de bu etkilesimin en etkin sekilde
gerceklestigi bir platformdur. Bugiin TripAdvisor platformunda paylasilan yorum sayis1 859 milyondan
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fazla (TipAdvisor, 2021) olup, bu yorumlar1 okuyan turistlerde meydana gelen etkilesimin sayis1 da gi-
derek artmaktadir.

Tablo 3’te yer alan verilere gore 6zellikle Urfa ciger kebab: ve Edirne tava cigerinin TripAdvisor
platformundaki etkilesimi oldukga fazladir. Nispeten sirdan ve mumbarin da platformda yer aldig: ve
turistler tarafindan yorumlandig1 goriilmektedir. Diyarbakir dalak dolmasinin ise TripAdvisor platfor-
munda yer almadig1 dolayisiyla etkilesim yaratmadig tespit edilmistir. Bu bulgudan hareketle 6zellikle
Diyarbakir dalak dolmasinin bir yoresel lezzet olarak duyurulmasinin sakatat sever turistler icin bir
alternatif {irtin olabilecegi sdylenebilir. Bunun yani sira mumbar ve sirdanin, ciger kadar etkilesim yarat-
mamast Tiirkiye’'de ciger harici sakatat {iriinlerin daha az tercih edilmesi ile a¢iklanabilir.

Tablo 3. Tiirk Mutfagi Cografi isaretli Sakatat Yemeklerinin TripAdvisor Platform Profili

Uriin Adi il Restoran Toplam Yorum Restoranlara Ait En Yiiksek | Restoranlara Ait En
Sayisi Sayisl Puan Ortalamasi Diisiik Puan Ortalamasi

Edirne Tava Cigeri Edirme 31 2598 5 2,5

Urfa Ciger Kebabi Urfa 50 2837 5 3

Mumbar Gaziantep 6 71 4 2,5

Sirdan Adana 20 967 5 3,5

Diyarbakir Dalak Dolmasi | Diyarbakir - -

Kaynak: TripAdvisor, 2021.

Tablo 3’te yer alan tiiketici yorumlarma bakildiginda Edirne tava cigeri ve mumbar 1 ve 5 arasinda
yapilan puanlamada en diisiik ortalama kategorisinde 2,5 puana sahip oldugu goriilmektedir. Bu durum
bolgedeki restoranlarin lezzet, hijyen, hizmet, fiyat veya ambiyans konusunda kendilerini gelistirmeleri
gerektigini gostermektedir.

Sonug

Sakatat yemekleri, diinya mutfaginda 6nemli bir yer teskil etmektedir. Genellikle sosyo-ekonomik
gelismislik diizeyi ile paralellik gosteren sakatat tiiketimi, az gelismis iilkelerde minimalist yaklasimin
bir sonucu olarak yayginlasmis olabilir. Sanayi devriminden sonra, hazirlanmasi zor olan sakatat yemek-
lerinin yerini, hazirlanmasi daha pratik olan yiyecekler almistir. Ote yandan &zellikle Avrupa’da liiks
restoranlarin meniilerinde kendine yer bulan bu yemekler, zaman zaman bu restoranlarin 6zel yemegi
olarak tiiketiciye sunulabilmektedir. Oyle ki baz1 Michelin y1ldizli restoran ve sefler mentiilerinde sakatat
yemeklerine 6zellikle yer vermektedirler. Ciinkii lezzetli bir sakatat yemegi hazirlamak biiytik bir ustalik
gerektirmektedir.

Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de sakatat tiiketimi sanayi devrimi ve kadinin is hayatina atilma-
st nedeniyle ge¢mis yillara gore azalmistir. Bu azalmada sosyo-ekonomik gelismislik diizeyi de etkili
olmustur. Ayrica sakatatin hijyenik ortamlarda hazirlanmamasi ya da 6zellikle temizlenme asamasina
sahit olunmasi, sakatat yemeklerine olan tiiketici yaklasimini olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Ancak
son yillarda sosyal medyanin da etkisiyle sakatat yemekleri ve tiiketildigi mekanlar 6n plana ¢ikmaya
baglamistir. Ozellikle Instagram sayfalarindaki yemek temali paylagimlar ve sokak lezzetlerinin yaygin-
lasmasi, sakatat yemeklerine olan yaklasimin pozitif yonde olmasini saglamis olabilir.

Tiirk mutfaginda sakatat yemeklerinin gastronomi turizmi gelisimi {izerinde olumlu etkiye sahip
olmas1 muhtemeldir. Bu arastirmadan elde edilen bulgulara gore, TripAdvisor platformundaki cografi
isarete sahip Edirne tava cigeri ve Urfa ciger kebabinin biiyiik oranda etkilesim yarattig1 gozlenmekte-
dir. Bunun yani sira sirdan ve mumbar da, bu dijjital platform {izerinde kayda deger bir sosyal etkile-
sim yaratmustir. Bolgelerin gastronomik iiriinleriyle anilmasi o bolgeye olan turist talebini artirabilir. Bu
baglamda TripAdvisor platformunda Gaziantep’te mumbar temal1 yalnizca 6(alt1) adet restorana rast-
lanmas: diisiindiiriiciidiir. Bunun yani sira cografi isarete sahip Diyarbakir dalak dolmasi iiriiniin bu
platformda yer almamasi iiriiniin yeterince duyurulmadigini akla getirmektedir. Bagka bir agidan de-
gerlendirilecek olursa dalagin histolojik (doku) yapisinin, herkesin damak zevkine uymamas: nedenler
arasinda siralanabilir.
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Cografi isarete sahip s6z konusu sakatat yemeklerinin yam sira 6zellikle Istanbul kokoreg ve Izmir
kokoreg iiriinlerinin cografi isarete sahip olmamas1 dikkat ¢ekmistir. Halk arasinda bilinirligi bu denli
¢ok olan bu iiriinlerin tescillenmesi hem iiriinlere sahip ¢ikilmasi hem de gastronomi turizminin gelisimi
agisindan 6nemlidir. Ayrica izmir ile biitiinlesmis atom kokorec de tescillenmesi gereken ve daha fazla
kitleye duyurulmayi hak eden sakatat yemeklerindendir. Yine Izmir lezzetlerinden olan Izmir sogiis
aslinda TripAdvisor platformunda 6nemli bir kitleye sahip ancak herhangi bir cografi isaret tesciline
sahip olmayan bir bagka yemektir. Istanbul’un Siitliice semti ile biitiinlesmis olan uykuluk halk arasinda
nispeten ¢ok bilinmeyen, yapimi ustalik gerektiren ve TripAdvisor platformunda 6zellikle Siitliice sem-
tinde kayda deger diizeyde etkilesime sahip bir lezzettir. Farkl1 pisirme teknikleriyle (6zellikle terbiye)
bolgeye 6zgii tatlara sahip olan iskembe ve kelle paga ¢orbas: da bu platformda turistler arasinda giiglii
etkilesim yaratmaktadir. Cografi isaret veya herhangi bir tescile sahip olmamasina ragmen bu lezzetlerin
bu denli bilinirligi ise biiyiik bir kitleye hitap etmesiyle agiklanabilir. Ayrica yiirek, taslik, bobrek ve kog
yumurtasinin (billur) spesifik bir bolge ile anilmadig1 ve TripAdvisor platformunda diger iiriinlere gore
makro diizeyde daha az etkilesim yarattig1 gozlenmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular genel hatlari ile degerlendirildiginde, Tiirk mutfag: saka-
tat yemeklerinin gastronomi turizmi iizerinde yarattig etki goz ardi edilemez. Bu arastirmada 6zellikle
belli cografi bolgeye 6zgii aidiyeti bulunan ve cografi isarete sahip olmayan sakatat yemekleri dikkat
cekmistir. Ciinkii bu lezzetlere sahip ¢ikilmas: hem bolge hem de tilke turizmi agisindan 6nemli olmakla
birlikte bir kiiltlirtin yasatilmasi icin gereklidir. Bunun yani sira cografi isarete sahip sakatat yemekle-
rinin de daha fazla duyurulmas: 6nemlidir. Sakatat yemeklerinin tiiketimi bir kiiltiiriin yasatilmasinin
yani sira ayni zamanda hayvan kesimi sonucu dogaya salinan sera gaz1 miktarin1 da azaltacaktir. Ciinkii
bu sayede kesilen her hayvandan maksimum diizeyde fayda saglanmis olacaktir. Asir1 tiiketimin tetik-
ledigi kiiresel 1sinma ve iklim degisikligi giintimiiziin ¢ok 6nemli bir sorunudur. Sakatat yemeklerinin
tiiketimi besleyici 6zelligi ile insan sagligina fayda saglamanin yan sira, iiriinden maksimum yarar sag-
lama hedefini gerceklestirmeye de yardimci olacaktir.

Bu ¢alismada Tiirk mutfagindaki sakatat yemeklerinin gesitliligi incelenmis ve cografi aidiyetlikleri
hakkinda bilgiler verilmistir. Ayrica konu gastronomi turizmi kapsaminda ele alinmis ve bu yemeklerin
turistler tizerindeki etkilesimine dair veriler sunulmustur. Arastirmanin sinirliliklar: bazi sakatat yemek-
leri ve TripAdvisor platformunda yer alan yorumlardan olusmaktadir. Ayrica mevcut arastirma konusu
ile ilgili alanyazinda yaymlanmais calisma sayisi sinirli diizeydedir. Bu baglamda ¢alismanin alanyazina
katki sunmasi diisiiniilmekte ve nitel veya nicel arastirma yontemleri kullanilarak Tiirk mutfaginda sa-

katat yemeklerini ve turist tutumlarimi konu edinen ¢alismalarin artirilmasi onerilmektedir.
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Girig

Bir toplumun kiiltiirel yapisinin tam olarak anlasilmasinda belirleyici olan etmenlerden birisi mut-
fak kiltiirtidiir. Tiirkiye’de mutfak kiiltiirii, Anadolu’nun verimli topraklarinin sahip oldugu imkanlar
sayesinde ve cografi konumundan kaynakli olarak hem Asya hem de Avrupa kitasinda yer almasi ve
bunun sonucu olarak da pek ¢ok uygarligin bulusmasini saglamasi nedenleriyle zengin oldugu soyle-
nebilir. Diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yere sahip olan Tiirk mutfaginin sekillenmesinde Orta
Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu déneminin etkisi biiyiiktiir. Ozellikle Orta Asya’dan
Anadolu cografyasina yerlesen Tiirkler zengin bir gecmise sahip olmalar1 nedeniyle, bugiinkii Tiirk mut-
faginin olusumunda etkili olmustur.

Sahip oldugu avantajli konum ve tarihsel birikimi dolayisiyla Tiirk mutfagi, yalnizca 6zel yemek
tiirlerine degil, bash basina deger atfedilen ve 6zel bir yere sahip olan ¢esitli yiyecek maddelerine de
sahiptir. Bu yiyeceklerden birisi de “sehzade yiyecegi” olarak adlandirilan “kabak” olusturmaktadir. Bu
calismada Tiirk mutfak tarihinde koklii bir ge¢mise sahip olan kabagin kullanim alanlarinin ve eski kay-
naklarda yer alan tariflerinin derlenmesi amaclanmaistir.

Kavramsal Cerceve

Diinyanin en eski tarim tirtinlerinden biri olan kabagin farkli boy, sekil ve renklerde ¢ok sayida tiirii
ve cesidi bulunmaktadir. XVIIL. yiizyila kadar Osmanli mutfaginda en ¢ok Asya ve Afrika’da binlerce
yildan beri yetistirilen Lagenaria siceraria (asma kabag1) ve Trichosanthes anguina (dolma kabagy, kol kaba-
g1, uzun kabak) cinsi kabak tiirleri kullanilmistir (Isin, 2020a). Amerika kokenli kabaklardan balkabag:
(Cucurbita moschata), XVI. ytizyilin ortasinda Yeni Diinya’nin fatihleriyle birlikte denizleri asmis, Osmanl
Imparatorlugu ve Balkanlar iizerinden Avrupa’ya ulagsmistir. Anadolu topraklarinda antik dénemden
bu yana benzer tat ve dokuda olan asma kabagy, kis kabag: gibi tiirler yetistiginden benimsenmesi ¢ok
kolay olmustur. Bal kabagi, o kadar begenilmistir ki, 1594 yilinda Manisa’da Sehzade Mehmed’in mut-
fag1 icin 1294 adet satin alinmistir. Manisa sarayinda Misir kabaginin yani sira 3.412 okka kabak satin
alinmis ve tiiketilmistir (Emecen, 2006).
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Balkabagi, XVI. yiizyilin ortasinda Osmanli Imparatorlugunda “misir kabag:” (kabak-1 misir) adiy-
la saray belgelerinde yer almistir. Saray muhasebe kayitlarina gore XV. yiizyilda bal kabagina rastlan-
maz ancak 1573-74 kayitlarinda 1.098 adet, 1642-43 yillarinda 9.580 kiyye bal kabaginin satin alindig:
goriilmektedir. Taze kabak (kabak-1 taze) ise XV. ylizyilda 367 adet, XVI. yiizyilda 743 adet + 317.483
kiyye, XVIL. yiizyilda ise 83.170 kiyye satin alinmistir (Bilgin, 2004). Alman bitki arastirmacis1 Leonardo
Fuchs'un 1542 tarihli kitabinda balkabaginin Latincesi olarak Cucumis turcicus (Tiirk hiyar1) ismini kul-
lanmasi ve Avrupa’da balkabaginin Tiirk kokenli oldugu diistincesinin yayilmasi ile balkabagina “Tiirk
Kabag” denmistir. Oyle ki Italyan asgi Bartolomeo Scappi'nin 1570 tarihli kitabinda, balkabagi Tiirk
Kabagi olarak gegmektedir (Ismn, 2020a).

Osmanli saray mutfaginda yeniliklere verilen 6nem nedeniyle erken donemlerden beri yeni yiyecek
tiirlerinin saray mutfagina girdigi goriilmektedir. XVI. yiizyildan itibaren once bal kabag1 olmak tizere
“Yeni Diinya” gidalar1 mutfaga girmeye baslamis, XIX. yiizyilda ise sakiz kabag ile tamisilmistir (Isin,
2020b).

XIX. yiizy1l Istanbul mutfaginda sebzeler ¢ok miktarda tiiketilen gidalar arasinda bulunmaktadir.
Yazin en ¢ok patlican ve kabak tercih edilirken, yaz sonuna dogru lahana, havug, kereviz, 1spanak, pirasa
gibi kis sebzeleri ragbet gormeye baglamistir. Sakiz kabag1 ve asma kabagina ise donemin yemek tarifle-
rinde sik¢a yer verilmistir. Amerika kokenli sakiz kabaginin kullanimi1 XIX. ytlizyilda yayginlik kazanmus,
kisa stirede Tiirk mutfaginin vazgegilmez sebzeleri arasinda yerini almistir (Samanci ve Croxford, 2006).

Osmanli mutfaginda sebze yemeklerinin cesitliligi ve bu yemeklere gosterilen itibar dylesine dikkat
gekiciydi ki, XIX. yiizyilda bir gozlemciye (Eugene Chesnel) gore, “Tiirk ascilar: tiim sanatini sebze hazir-
lamaya adiyordu”. Sebze yemeklerini lezzetlendirmek ve zenginlestirmek igin ise et kullanilmigtir. Sebze
yemekleri arasinda en begenilen ve cesitli varyasyonlar1 yapilan dolma tariflerine, donemin yemek ki-
taplarinda sikga yer verilmistir. XV. yiizyilda yalnizca sogan ve elmadan yapilan dolma, XVI. yiizyilda
asma yapragindan, lahanadan, patlicandan ve kabaktan yapilmaya baglanmis, sonraki ytiizyillarda ho-
dan, bamya, pirasa, findik yapragi, ayva yaprag gibi onlarca yeni gesit eklenmistir (Isin, 2020b).

Osmanli kadinlarinin portrelerini yaparak gegimini saglayan Ingiliz sanatgi Mary Walker, on do-
kuzuncu ytizyilin ikinci yarisinda, bir Osmanl pasasimin evindeki tipik bir aksam yemegini anlatirken
ozellikle sebzelere vurgu yapmaktadir: “Sebzeler Tiirk mutfak sisteminin 6nemli bir parcasini olusturur; ayni
anda sofrada bir diizine cesit sayabilirsiniz ve bunlarin arasinda bizim Batili sofralarda bilmedigimiz ¢ok sayida
bitki ve ot bulunur. Mevsimine gore hatmi yapragi, hiyar, asma yaprag, lahana, hatta hicbir 6giinde eksik olmayan
dolma yapmak icin yar1 agilmis kabak ya da kavun ¢igegini bile kullanirlar” (Ism, 2020b: 70).

Stiphesiz Tiirk mutfaginda dolma gesitleri her zaman ¢ok sevilmis ve siklikla sofrada yerini almistir.
Hatta oyle ki asc1 esnafi tarafindan dolma gesitleri satisa sunulmustur. Evliya Celebi, XVII. yiizyilin ilk
yarisinda Istanbul’da 50 tane dolma diikkani ve 155 nefer galisani oldugunu ifade eder (Yerasimos, 2011).
Evliya Celebi'ye gore XVIL. yiizyilda ascilar, kabak, yaprak, mumbar, sogan, patlican ve lahana dolmala-
rin1 adet olarak satiyordu. Altintag’in (2020: 53) aktardigina gore 1600 6ncesi 1 adet kabak dolmasi 1 akge,
1600 yilinda 2 akgeye satilmaktayd.

Eski Eserlerde Kabak ve Uygulama Ornekleri

En eski yemek yazmasi olarak tanimlanan ve XIII. yiizyil Abbasi mutfagi konusunda 6énemli bilgiler
iceren Kitabii't-Tabih isimli eser, Muhammed b. Hasan b. Muhammed bin el-Kerim el- Katip el-Bagdadi
tarafindan 623/1226"da derlenip kaleme alinmistir (Perry, 2009). Yiizyillar boyunca Tiirklerin en begendi-
gi yemek kitabi olan Kitabii't Tabih, XV. yiizyilda Osmanli hekimi Sirvani tarafindan Tiirkceye cevrilmis-
tir (Kut, 1996). Argunsah ve Cakir’a (2018) gore, Sirvani, kitabinda Bagdadi'nin Arapca Kitabii't-Tabih
isimli eserinde bulunan biitiin yemeklere istisnalar disinda yer vermis, bazi1 yemeklerin de igerigini de-
gistirmistir. Arapca eserde sadece yemek tarifleri bulunurken; bir hekim olan Sirvani, eserinin Arapgayla
paralel boliimiinde yemek tariflerine gegmeden 6nce o yemegin 6zelliklerini ve tibbi faydalarini da an-
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latmus, ayrica kitaba 83 gesit yemek, 4 ilag, 1 tiryak tarifi eklemistir. Eser 2005 yilinda, “15. Yiizyil Osmanl:
Mutfag:1” adiyla basilmistir (Argunsah ve Cakir, 2018). Her iki eserde de kabak ihtiva eden tarifler ince-
lendiginde Hisrimiyye (Hisrimiye), Riimmadniyye (Rummaniye), Kar'bi-leben (yogurtlu asma kabagy) (yo-
gurtlu kabak) ve Habisu’'l-Kar (asmakabag: tatlis1) (kabak habisesi) tarifleri olduk¢a benzerdir. Sirvani
kabak kegkiilii tarifini kendi eklemistir. Asagida sunulan tarifler faydalari ile birlikte, Argunsah ve Cakir
(2018) tarafindan hazirlanan 15. Yiizyil Osmanli Mutfag: kitabindan aktarilmigtir.

Yogurtlu Kabak: Sicak, mertup ve demevi mizaglilara uygun bir yemektir. Istahlarini agar, kalplerine
ve beyinlerine kuvvet ve ferahlik verir. Kabaklarin dis kabugu soyulur. Icindeki gereksiz kisimlar ve ge-
kirdekler ¢ikarilir. Kalan kisim ufak ufak dogranir. Tuzlu suda pisinceye kadar kaynatilir. Pisince sudan
¢ikarilir ve suyunun gitmesi igin biraz bekletilir. Kabaklar sonra sarimsakli yogurda birakilarak karistiri-
lir. Uzerine biraz doviilmiis ¢orek otu serpilerek yenir.

Kabak Habisesi: Yiiregi taze tutar, istahi agar, akli arttirir, melankolisi, astimi, bas donmesi olanlara
ve kuvvetli mizaghlara gayet uygundur. Yas kabagin i¢i ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir, dis kabugu soyulur ve
kalan kism1 pisene kadar suda kaynatilir, sonra sudan ¢ikarilir, suyu tamamen stiziiliinceye kadar yazma
tistlinde birakilir, suyu siiziiliince tas havanda doviiliir, ezilir ve sikilir. Bu is tamamlaninca istenildigi
kadar susam yag1 alinir, kalaylanmis tencereye koyulur, biraz kaynadiktan sonra tistiine biraz kavrul-
mus has un ekilir ve ardindan déviilmiis ve sikilmis olan kabaktan tenceredeki malzemenin tizerine
yeterince konulur. Sonra koyuca serbetten eklenir, kaynatilir, kivama gelince indirilir, {istiine ve altina
seker ekilir, yenilir.

Kabak Keskiilii: Taze kabagin kabugu ve ¢ekirdekleri ¢ikarilip dogranir. Buna biraz kalye haline geti-
rilmis semiz et de eklenir. Maydanoz, sogan dogranir, biraz kabugu ¢ikmis nohut ilave edilir. Bir kazan
icine bir kat et, bir kat kabak ve bir kat da geri kalan malzemeden ddsenir. Bu islem tekrar edilir. Biber,
bir miktar tuz, biraz tarcin, zencefil, karanfil, havug suyu konur. Kazanin agzi kapatilir, ates tizerine bi-
rakilir, biraz kaynatilir, indirince malzeme etin tizerine ddgenir, giizel olur.

Hisrimiye ve Rummaniye: Comlekte pisirilen ve et, kisnis, sogan, patlican, taze kabak, badem siitii,

koruk, limon suyu, tavuk ve eksi elma ihtiva eden “Hisrimiye” yemeginin faydalarini su sekilde siralar:
Istah1 agar, midede kolay sindirilir, viicuda enerji verir, midedeki sicak buharin beyne ¢cikmasini engeller,
safradan kaynaklanan susuzlugu ve bas agrisini1 dindirir, yine safradan olan sevdali melankoliye, hara-
retten midesi agriyanlara, kalp sikismasina son derece faydali bir yemektir, cinsel giicti arttirir. Et, pat-
lican, taze kabak, sogan, baharat, eksi nar ve sarimsak iceren ¢comlek yemegi “Rummaniye” (nar asi)'nin
faydalarmi su sekilde aciklar: yararl bir gidadir. Ateslenme, kuruluk ve ickiden sonra meydana gelen
bas agrisina, safradan dolay1 olusan sevdali melankoliye, bas1 donenlere, gozii kararanlara, sicaktan kal-
bi carpanlara, midede ve cigerdeki peklige, vereme, agris1 olanlara, viicudunda su toplamis olanlara,
vebal1 yerlerde bulunanlara ve hummaya sekiz dokuz aylik kirmizi oglak eti veya tavuk, pilic, giivercin
yavrusu, turag kusu ve keklik etiyle pisirildiginde son derece faydalidir.

Sakaoglu'nun (2006) aktardigina gore; Ahmed Bican Efendi'nin Diirr-i Mekniin adli eseri, XV. yiiz-
y1l yeme-igme kiiltiirti ve beslenme saglik iliskisi hakkinda 6nemli bilgiler icermektedir. Ahmed Bican
Efendi, beden sagliginin bedeni olusturdugu sdylenen dort “nesne” arasindaki uyuma bagli oldugu inan-
a1 dogrultusunda ¢abuk konusup ¢abuk is yapanlarin yaslandiklarinda da giiclerini kaybetmediklerini,
bunlarin hiyar, kabak ve karpuz gibi “sogukter” (soguk-sulu) gidalar almasi gerektigini sdyler. Ote yan-
dan narin ve ince yapili, soluk benizli olanlarin tatli kavun, tiziim ve yumurta gibi “1ssi-ter” (sicak-sulu)
gidalar yemelerini salik verir. 14. ve 15. yy Tiirkge tip yazmalarinda hastaliklara tavsiye edilen yemekler
arasinda yer alan kabak yemekleri Tablo 1’de yer verilmektedir (Yildirim, 2008).
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Tablo 1. XIV ve XV. Yiizyilda Hastaliklara Karsi Tavsiye Edilen Kabak Yemekleri

Yemegin Adi Agklamasi

Kabak Perverdesi (tatl) Bal ile yapilmis olan kabak perverdesi, Phthisis (viicudu ileri derecede zayif diisiiren herhangi bir hastalik; eritici
hastalik, akciger tiiberkiilozu; akciger veremi)

Kabak Miizevveresi (cesitli sebze ve | Ophtalmia (g6z ya da konjunktiva iltihabi), Badem yagiyla birlikte, angina (gogis kalp hastaliklari). Nezleden ileri
meyvelerden yapilan corba) gelen oksiiriikte. Fever (ateg).

Zirhac Miizevveresi (kusbasi et corbasi) | icinde kabak oldugunda gout

Kabak Asi (yemek) Badem yadyla pisirilmis, Ophtalmia, Headache (bas agrist), Dysuria (agnili idrara ¢ikma).

Osmanli Devleti'nin en ihtisamli doneminde biiytiik bir halk senligi olarak 1539 yilinda diizenlenen
Sehzade Cihangir ve Sehzade Bayezid'in stinnet diigiiniinde sunulan yiyecekler arasinda kabak perver-
desi, kabak receli ve kabak dolmasi1 bulunmaktadir (Tezcan, 1998).

XVIL ytizy1l metinlerinden biri olan Seyyid Hasan Efendi’nin Sohbetname eserinde s6zii edilen yemek-
ler arasinda kabak dolmasi, kabak kalyesi, kabak (kapak?) boregi ve ufak kabak (kapak?) boregi de yer
almaktadir (Sakaoglu, 2006: 43). Kabak boregi ve ufak kabak boregi Evliya Celebi'nin Seyahatnamesinde
de ad1 gecen borek cgesitleridir. Bu borek cesitlerinin “kapak biregi” olmasi muhtemeldir (Yerasimos,
2011). Nitekim Melce ve Agdiye Risalesinde, kapak boregi tarifi yer almakta ancak bu tarifler kabak
ihtiva etmemektedir.

XVIIL ytizyila iliskin yemek tariflerinde “taze dolmalik kabak” kullanilan bir sebze gesididir. Balkabag1
ile iligkili tariflere yer verilmemis, kavun dolmasina bir alternatif olarak balkabagi 6nerilmistir. Tiirkge
telif olunmus ilk yemek kitab1 olan Agdiye Risalesi (1764) eserinde yer alan kavun dolmas: tarifinin, ek-
seriya evlerde balkabag ile yapildig: belirtilmistir. Eserde kabak ihtiva eden kabak basti, kabak tursusu
ve tursu-yu mahlit tariflerine yer verilmistir. Ayni tarifler Sefercioglu (1985) tarafindan hazirlanan Tiirk
Yemekleri XVIIL Yiizyila Ait Bir Yemek Risalesi adli eserde de yer almaktadir. Ilgili eser hazirlayanin da
belirttigi gibi Adiye Risalesinden istinsah edilmistir. Bu ¢alismada yer alan kabak bast1 ve kabak tursusu
tarifleri, Ozen (2015) tarafindan hazirlanan Agdiye Risadlesi eserinden degistirilmeden aktarilmis, tur-
su-yu mahlit tarifine glintimiiz Tiirkgesi ile kisaca yer verilmistir.

Kabak Basti: Diger adiyla kabak kalyesi olarak bilinir. Meshurdur lakin Aydin i¢inde Nazilli nam
mahalde bir nazik valide tabh itmeleriyle hatta Rumeli kaleminde kuzattan (kadilardan) Muhyiddin
Efendi bazi1 kibar ulema ile mesireye gittiklerinde kendisinden niyaz idiip ol kabak bastiy1 pisirdiler idi.
Filhakika gayet latif ve midede sikleti olmamagla ziyade hafif tadmdir. San’ati: Evvela miktar-1 kifaye
kivircik semiz koyun etini dograyup etin nisf1 vezni (yaris1 kadar) sogan dahi ince dograyup ve miktar-1
kifaye tuz ve biber ile climlesini bir yere getiriip karistiralar. Ba’dehu taze dolma kabagini kaide iizere
kisrini ve cevfini (kabugunu ve icini, boslugunu) gidertip itidal tizere an1 dahi dograyup pak yaykadik-
tan sonra bir vasi’ tencereye ibtida lahmin (etin) kemiklerini diziip ba’dehu kabaktan bir kat koyup tizeri-
ne yine lahm-1 mezburdan bir kat koyup bu minval iizre tencereye vaz’ eyledikten sonra tizeri Ortiiliince
pak saklayup siiziilmiis koruk suyu koyup mutedil ateste tabha karib (pismeye yakin) oldukta iiziim ve
kat1 ise nisf vakiyye olmus tiziim suyu, bulunmaz ise bir iki kagsik asel (bal) yahut seker ilka oluna ve bir
bag sarimsag1 bir miktar su ile geregi gibi dogiip tamam miiheyya (hazir) olunca pistikte sahana koyup
tizerine yine nane-i mezburdan bir miktar ektip istimal oluna. Filhakika birkag tiirlii taam lezzeti olmagla
her zaika (tat, tadim) ashabi (sahipleri) mahz{iz olur bir hos-hor taamdir.

Kabak Tursusu: Dolma kabagindan miktar-1 kifaye alip tizerini soyup ve igini ¢ekirdekten pak idiip
adet tizere dograyup yumusayacak mertebe suda pisirdikten sonra geregi gibi suyunu siiziip soguyunca
bir sini yahut bir pak tahta altinda bastirup kemal mertebe suyu giderile. Ba’dehu taze nane ve maydano-
zu dograyup miktar-1 kifaye [zmir siyahi (iiziim) yahut kismis ile mezkfrlari karistirup bir sirli kavanoza
ol kabaktan bir kat koyup ba’dehu ol mahliittan bir kabza (avug) koyduktan sonra yine bir kat dahi kabak
ile ol mahlittan koyup tamam oldukta {izeri ortiiliince pak leziz sirke koyup ol tarafin tistiine miinasip
bir pak mermer vaz’ idiip birkag giin miirurunda istimale sayeste olur. Eger bir seneye dek hifz olunmasi
matl{b olur ise yirmi giinden sonra sirkesini tebdil ideler. Ba’dehu bir aydan sonra tekrar sikesini tecdid
(yeniler) ve tebdil iderlerse (degistirirlerse) bir seneye dek fasid olmayup hali {izere durup nazik olur.
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Tarifin sonunda hentiz parmak kalinliginda segilen dolma kabaklariin tipk: hiyar tursusu gibi yapildi-
ginda hiyar tursusundan daha latif ve hafif oldugu belirtilmistir. Tursu-yu mahlit (karisik) tarifinde ise
hurde (ufak) hiyar, dolma kabaklari, kavun ve karpuzlar segilerek kaynar suda haslanip, siiztilmekte ve
ince uglu bir alet ile {iger beser yerinden delinerek kavanoz veya ficilara yerlestirilmekte, iizeri sirke ile
doldurularak tursu kurulmaktadir.

Tk matbu Tiirkce yemek kitab1 olan Melceii’t-tabbahin (1844)'de Agdiye Risalesine benzerlik gos-
teren iki tiir kabak bast1 tarifi, tursu-y1 mahliit (karisik tursu) ve kabak tursusu tarifleri yer almaktadir.
Yine benzer olarak kavun dolmasi tarifinde dolma iginin balkabagina da dolduruldugu, eger balkabag:
tatsizsa bir fincan da pekmez ilave edildigi belirtilmistir. Eksili patlican, imambayildi ve miilebbes (kari-
stk dolma) tariflerinde dipnot olarak tariflerin kabak ile de yapilabilecegi belirtilmistir. Et ve bir¢ok seb-
zenin karisimindan olusan tiirlii tarifinde asma kabagi da kullanilmistir. Tagkin (2016) tarafindan giinii-
miiz Tiirkcesine aktarilan eserde yer alan peynirli kabak tarifinde ise ufak sakiz kabaklar1 kullanilmistir.

Peynirli Kabak: Ufak sakiz kabaklar1 ince ince kazinip iki tarafindan bicak ile delinir; ancak obiir ta-
rafina bigak gegmemelidir. Daha sonra oraya maydanozlu, dereotlu rendelenmis taze peynir sikistirilir.
Calkalanmis yumurtaya bulanarak tavada sadeyag ile kizartilip sahana dizilir. Uzerine ¢ikacak kadar su
ilave edilip kor tistiinde suyunu ¢ekinceye kadar pisirildikten sonra yenir.

Halici'nin (1992) aktardigina gore; Ali Esref Dede’ye atfedilen Yemek Risalesinde 1275/1858-59 ta-
rihli miihiir ve Edirne Mevlevihane’sine ait olduguna dair kayit bulunmaktadir. Eserin ilk matbu Tiirkge
yemek kitab1 olan Melceii't-tabbahin (1260/1844)'den 12-13 sene sonra yazilmis olmasi muhtemeldir
ayrica bu yazmanin kaynagi Melceii't-tabbahin’dir (Kut ve Kut, 2015: 58). Kut (1996)’a gore, Ali Esref
Dede’nin Yemek Risalesi aslinda Melcetii’t-tabbahin’in bir benzeri olmakla birlikte Melceii’t-tabbahin’de
bulunmayan yemekler de vardir. Eserde iki gesit kabak tursusu, karisik tursu, comlek kebabu (tiirlii) ta-
rifi, bal kabag1 dolmasi, kabak kalyesi/bastisi tarifi hem Melce hem Agdiye Risalesinde yer alan tarifler
ile benzerdir.

Samanci (2017) tarafindan giintimiiz Tiirkcesine uyarlanan Yeni Yemek Kitab: (1883) adinin da ifa-
de ettigi gibi 1880'li yillarda Istanbul’da ortaya gikan yeni mutfak akimini yansitan yemek kitaplarin-
dan biridir. Kitapta alafranga yeni yemeklere yer verilmisse de kitap ayn1 zamanda geleneksel Osmanh
mutfaginin ozelliklerini yansitan yemek tarifleri de sunar. Kitapta asma kabag1 ¢orbasi, peynirli kabak
(Melceii’t tabbahin ile ayn1) ve kabak tursusu tariflerine yer verilmistir.

Asma Kabagi Corbasi: Asma kabagini soymali ve serge parmagi gibi uzun uzun dilip ufak ufak dogra-

mal1 ve suyla birlikte iyice pisirmeli daha sonra iizerine yagda kizarmis ekmek koymali.

Kabak Tursusu: Kabaklar1 igneleyip sirke ile kavanozun agzina kadar 6rtmeli. Bu tursularin ti¢ dort
giinde bir kere kavanozun agzindan koptigiinii tifleyip almali.

Kut (2018) tarafindan yayina hazirlanan Ayse Fahriye Hanim"in Ev Kadini adli yemek kitabr, ilk kez
1883 yilinda basilmistir. Osmanli-Tiirk mutfaginin 6zelliklerini tasiyan eserde kabak ihtiva eden tariflere
siklikla yer verilmistir. Ayse Fahriye patlicanli pek ¢ok tarifin kabak ile de yapilabilecegini belirtmekle
birlikte, kabak tariflerinde piif noktalar: 6zellikle belirtmistir. Sakiz kabag: tavasi, pili¢ tas kebab1, sakiz
kabaginin bastisi, asma kabag1 bastisi, asma ve sakiz kabaklarinin diger bastilari, sakiz ve asmakabak-
lar1 imambayildilari, eksili sakiz kabagi, kabak musakkasi, patlican, sakiz kabagi, asma kabag, acur et
dolmalari, kabak boregi, asma kabagi kurusu, kabak konservesi, kabak dolmasi konservesi tarifleri patli-
canl: tariflere alternatif bir gesitlilik olarak sunulmustur. Ayrica eserde yaz tiirliileri, balkabagi dolmasi,
kabak tursusu, kabak salatasi, kabak tatlis1 ve kabak regeli tarifleri de yer almaktadir. Genellikle dolma
yapilan bal kabaginin tath ve regel olarak kullanima ilk olarak bu eserde goriilmektedir.

Kabak Salatasi: Cok korpe ve ufak sakiz kabaginin kabugu soyulup ince ince dogranarak yumusayin-
caya kadar haslanir. Sonra soguk sudan gegcirilip tabaga dizilerek tizerine limon ya da sirkeyle karistiril-
mis zeytinyag1 gezdirilip karabiber ekilir.
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Kabak Tatlisi: Bal kabag1 soyulup, ici ayiklanip istenilen surette dilimlenir ve kenarl tepsiye birkag
sira dizilirken aralaria doviilmiis ceviz ekilir. Arzuya gore yanmis sadeyag ile seker veya pekmez gez-
dirilip kor ates tizerine konur. Kapag: kapanir. Akide gibi oluncaya kadar pisirilip sicak sicak yenir.

Kabak Receli: Helvaci, balkabag1 ve bu cinsten olan diger kabaklarin hangisi olursa olsun kabugu
soyulup lokma lokma dogranip, kiregli suya atilip; eger bir kilo ise bir buguk kilo kestirilmis sekerle kay-
natilip kabak taneleri cam gibi seffaf ve parlak olunca indirilir.

Yirminci yiizyila gelindiginde asma, sakiz ve bal kabaklari ile yapilan tariflerin oldukca revagta ol-
dugu goriilmektedir. Isin (2019) tarafindan hazirlanan ve Mahmud Nedim bin Tosun tarafindan kaleme
alinan As¢ibast (1900) adli eserde tiirlii, sakiz kabagindan karniyarik, bal kabaginin biitiince dolmasi,
sakiz ve asma kabagindan dolma, tuzsuz peynirden sakiz kabagi dolmasi, yogurtlu patlican ve kabak
kizartmasi, sakiz kabaginin firinlanmasi, sakiz kabagindan kiymali musakka ve kabak tursusu tarifleri
yer almaktadir. Kabak tursusu tarifinde, sakiz kabaklarmin kiigiiklerinden, bal kabag: olur ise onun da
kiiciigiinden (en biiyiigii portakal kadar) olmasi Onerilmektedir. Piringli pirasa ve 1spanak tarifindeki
usul ile taze sakiz kabaginin da yapilabilecegi belirtilmistir ancak tarif kabak ile yapildiginda; kabagin
tizerinin kabugu siyrilip, uzunlamasma dort pargaya boliinerek kusbasi dogranmali ve bir tutam da
maydanoz ilave edilmelidir. Piringli pirasa, 1spanak ve semizotuna limon sikilmasi 6zellikle belirtilmis,
kabak i¢in bu hususa deginilmemistir.

Sakiz Kabaguun Firinlanmasi: Sakiz kabagimin bicak ile {izeri cizildikte mecidiye seklinde ve az daha

kalinca olarak dogranmali ve tuzunu da serperek yarim saat terk etmeli. Bu zamanda bir tepsi giizelce
yaglanip kabak dilimlerini dakike bekleyerek mezkiir tepsiye biri digerinin kenarini kapatacak vechile
tanzim olundukta tepsinin {izerine kevgir ile yanmis sade veya zeyt gezdirilerek sdylece firia verilmeli.
Kabaklar nar gibi kizardikta tepsi ¢ikarilip sicak iken tizerine eksi, biraz zeyt ve sarimsak ile yapilmis
tarator dokiiliip tenaviil oluna, hos olur.

Balkabaginin Biitiince Dolmasi: Toparlak bal kabaklarindan bi’l-intihab kabugu soyuldukta sap cihe-

tinden bir kapak acilarak ici elyafiyla beraber ¢ikarildikta tuzlanip bir parca da sade (kopiigti alinmis
tereyagy) ile tila olunarak (stiiriilerek) ve az da toz sekeri serpildikten sonra tipk: pismis, pilav olmus kuzu
i¢i ile doldurulup kapagi kapatilir ve kapagin tizerini de sade ile tila edip firina verilir. Firinda kizardikta
cikarilip hemen tenaviil oluna, pek leziz olur.

Asci Ohan Ascryan tarafindan yazilan Yeni Yemek Kitab: (1907) adl1 eserde etli kabak dolmasi, asma
kabag1 bastis1 ve sakiz kabag1 bastisi tarifleri yer almaktadir. Asma kabag: bastisi ve sakiz kabag: bastisi
ayn1 yontemle pisirilse de yazar, asma kabagimin tabiatinda eksilik oldugu i¢in domatesinin az koyulma-

sini, sakiz kabaginda ise taze domates katmanin 6nemli ve gerekli oldugunu belirtir.

Etli Kabak Dolmasi: Kabagin icini teneke huniyle bosaltin, et ile hazirlanmis dolma i¢ini doldurun.

Taze domatesin suyuyla biraz su da katip evvel orta ve sonra hafif ateste pisirin. Domates koymazsaniz
tizerine yumurta terbiyesi gecirin ve bakin ki kiymanin eti pek yagli olsun. Kis mevsiminde iri salga-
mi1 kabak resmine sokarak kabak dolmasi taklit edilebilir ve salgam iyi ve korpe olursa kabaktan asag:
kalmaz.

Ulviye Mevlan (1918) tarafindan kaleme alinan ve Kiiltiiral ve Kog (2019) tarafindan hazirlanan
Miikemmel ve Mufassal As Ustasi adli eserde, kabak boregi, kabak tursusu, kabak musakkasi, sakiz kabagi
dolmasi, kabak tatlis1 ve kabak regeli tarifleri Ayse Fahriye Hanim"in Ev Kadin: (1883) kitabinda yer alan
tariflerle oldukca benzerlik gostermektedir. Bal kabaginin oldukca farkli bir versiyonuna ise Blirani tari-
finde rastlanmaktadr.

Biirdni: Bal kabagini kusbas1 dograyip iki tasim suda kaynatip haslamali. Bade siiziip iizerine sogan
ile kotar1p ihzar edilmis kiyma ddsenerek bir miktar yanmis yag gezdirilip sofraya verilir.

Isin (2018) tarafindan yayina hazirlanan Osmanli ddneminin en son yayimnlanan yemek kitab1 Mehmet
Resad’in Fenn-i Tabdhat (Ascilik Bilimi veya Ascilik Sanati) adli yemek kitabidur. Tlgili eser 1921-1923 yil-
lar1 arasinda dort ayri cilt halinde yayinlanmistir. Kitapta sebze yemekleri ayr1 bir baslikta degerlendiril-
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mis ve her bir sebzenin 6zellikleri, yapilan yemek gesitleri detayl sekilde aciklanmustir. Sebze yemekleri
tash ‘Biz Sarklilar sebze yemeklerini cok yeriz. Miitenevvi sebze yemeklerinin usul-ii tabhini da her milletten ziyade
biliriz. Garphlar; sebzeyi haglanmis, kizartilmis veya kebap edilmis et yemekleriyle beraber yerler. Bizde bu fasilda
gerek Sark gerek Garp usuliinde tabh edilen maruf yemeklerden bahs edecegiz’ ifadesi ile baslamakta ve kabak
icin ayrilan baglikta asagidaki ifadeler yer almaktadir:

‘Cinsi ¢ok olan sebzelerden biri de kabaktir. Sakiz, asma, bal, kestane, helvact ve saire namlariyla envar vardir.
Tuzlu yemeklerde en ziyade sarf edilenleri sakiz ve asma kabaklaridir. Kabaktan kalye, kizartma, dolma, tursu, tatl,
recel ve saire yapilir’.

Kitapta kabak kalyesi, zeytinyagl kabak, kabak bastisi, sakizkabag1 oturtmasi, karniyarik kabak,
sakizkabagindan imambayilds, sakizkabag: kizartmasi, kabak dolmasi, taratorlu kabak, peynirli kabak,
kabak receli ve seyhii’l-mubhsi tarifleri yer almaktadir. Seyhii’l-muhsi yukarda bahsi gecen kaynaklarda
patlican ile yapilan bir yemektir. Kitapta ayrica kabak ile hazirlanan borek igi tarifine de yer verilmistir.

Seyhii’l-muhsi: hepsi bir boyda ufak sakiz kabaklarini1 kaziy1p igini oyduktan sonra giineste biraz ku-
rutmali. Ba’de sadeyagda kizartmali. Ayrica incecik kiyilmig kiymay1 rendeden gegirilmis sogan ve cam-
fistig1 ile kavurup kabaklara doldurmali tencereye dizip bir kepge suyla pisirmeli. Ba'de ii¢ ytliz dirhem
yogurdu iyice galkalayip igine dokmeli. Yarim saat kadar dibini tutturmadan hafif ateste tikirdatmali. Ve
kotardiktan sonra sicak iken sofraya arz etmeli.

Sakiz Kabagindan I¢: bir okka sakiz kabagini kaziyip rendeledikten sonra tuzla ovup suyunu sikmali

i¢cine peynir veya kiyma, tuz, biber, yenibahar, karanfil, tar¢in ve iki kasik tereyagi birka¢ bas dogranmis
sogan karistirarak pisirmeli. Tavay1 yere aldiktan sonra iki yumurta karistirmali.

Nedim (1940)'in Alaturka ve Alafranga Miikemmel Yemek ve Tatli Kitabi’'nda sakiz kabag ¢orbasi,
kabak (bal veya helvaci) ¢orbasi, yaz goveci, sakiz kabagi musakkasi, sakiz kabagi bastisi, beyinli kabak
kalyesi, sakiz kabag1 oturtmasi, kabak tavasi, kabak dolmasi, asma kabag1 musakkasi, asma kabag: bas-
tis1, asma kabag: et dolmasi, balkabag1 dolmasi, balkabag1 bastisi, borani, yaz tiirliisii, kabak tatlisi, sakiz
kabag salatasi ve taratorlu sebze tavalari tariflerinde kabak cinsleri kullanilmaktadir. Tlgili tarifler diger
kaynaklarla benzerlik gosterse sakatat ile birlestirilen kabak yemegine ilk kez bu kitapta rastlanmakta-
dir. Kabak tatlisinin ise farkli olarak 6nce una bulanip, tereyaginda kizartildig: goriilmektedir.

Kabak Corbasi: Bal yahut helvaci kabagin1 soyduktan sonra ufak ufak dograyiniz. Biraz su ile ten-
cereye koyup iyice pisiriniz. Sonra siiziip elekten yahut ince siizgecten geciriniz. Hasil olan piireyi bir
tencereye koyup corbaya kafi siit ile ezip tuz, biraz taze tereyagi, az miktarda seker ilave edib mutedil
ateste kaynatiniz. Layikiyle pisince endirin corba kasesine kurtariniz. Uzerine tava ekmegi koyarak sof-

raya veriniz.

Beyinli Kabak Kalyesi: Istediginiz kadar sakiz kabagini kaziyip yikadiktan sonra birkag soganla ten-

cereye dograyiniz. Kabaklara gore tereyag1 koyup tuz, biber ekiniz. Beyini dokiip tencerenin kapagin
sikica kapayiniz, orta kor ates {istiine oturtarak kendi suyu ile agir agir pisiriniz.

Kabak Tatlisi: Helvaci kabagindan kesilen dilimler, una bulanarak tereyaginda kizartilir. Tepsiye di-
zilir. Uzerine elenmis toz sekerle déviilmiis badem ve Sam fistig1 dosenir. Tekrar bir sira kabak dizilir.
Ustiine icabi kadar sicak su gezdirip atese siiriiliir. Yumusayinca kestirilmis kivamli seker gezdirilip tatl
cekinceye kadar kaynatilir. Sogutup sofraya koyulur. Kitapta ayrica ‘hafif kabak tatlis1” da yer alir. Bal
kabaklar1 6nce suda haglanir. Haglama suyu ile bir serbet yapilarak kabaklar bu serbet icinde pisirilir ve
fistik, tiztim serpilerek servis edilir.

Sonug

Kabak, yalnizca gastronomik bir iiriin olarak degil, lifli yapisindan dolay1 sindirim sistemini diizen-
leyici etki gostermesi sebebiyle de degerli bir yiyecektir. Degisen yasam sartlari, hizla gelisen teknoloji
ve is hayatinin yogunlugu yeme-icme aligkanliklarini degistirmekte, bu durum daha kolay hazirlanan
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ve kisa stirede tiiketilebilen {irtinlere yonelimi beraberinde getirmektedir. Ancak turistik {iriin pazarla-
masinda, yoresel mutfak 6gelerinin rolii azimsanmayacak seviyededir. Hem yerel kiiltiiriin tanitilma-
st hem de yoreyi ziyarete gelen turistlerin ilgisini ¢ekebilmek adina yoresel lezzetlerin yasatilmas: ve
stirdiirtilebilirliginin saglanmasi 6nem arz etmektedir. Bu baglamda diger bircok yoresel gastronomik
uriin gibi kabak yiyeceginin de geng kusaklar tarafindan fazla ragbet gormedigi bilinmektedir. Yazili
kaynaklara gore Tiirk mutfagindaki ge¢misi yiizyillar 6ncesine dayanan kabagin tanitiminda ve son-
raki nesillere aktarilmasinda yetersiz kalindig diistintilmektedir. Bolgesel olarak tescillenmis ve adina
her yil cesitli festivaller diizenlenen ¢ok sayida gastronomik {iiriin (kiraz, ¢ilek, kaysi, tursu, karpuz...
vb.) olmasina karsin ayni durum kabak s6z konusu oldugunda yetersiz kalmaktadir. 2016’dan itibaren
Sakarya’da (Agora Kabak Festivali), 2018 yilindan beri Diizce’de (Diizce Kabak ve Kestane Festivali) ve
2021 Ekim ayinda Edirne’de ilk kez diizenlenecek olan ‘Karaaga¢ Kabak Festivali’ disinda bagka etkinlik
yapilmadig: goriilmektedir. S6z konusu etkinliklerin 2020 yilinda Covid-19 pandemisi nedeniyle gercek-
lestirilmedigi de goz ontinde bulunduruldugunda, diizenlenen etkinlik sayisinin yetersizligi daha net
anlagilabilmektedir. Ayrica bu festivallerin en eskisinin bu y1l diizenlenmesi planlanan “5. Agora Kabak
Festivali” oldugu disiiniiliirse, cok yakin bir zamana kadar kabak yiyeceginin oldukca geri planda bira-
kildig1 sonucuna varilmaktadir. Dolayisiyla calisma kapsaminda bu tiir festivallerin yayginlastirilmass,
etkinliklerinin arttirllmasina yonelik pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin arttirilmasi bir gereklilik olup,
gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilmesi 6nerilmektedir.
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VEGAN YiYECEK TURIZMI

Merve CETIN'

Girig

Vegan beslenme hareketi diinya ¢apinda giderek artan bir sekilde biiyiimektedir (Kessler ve ark.,
2016; Kaiser ve Algers, 2016; Vegan Society, 2021). Ayni zamanda bu beslenme sekli glintimtiizde bir gida
trendi haline gelmistir (Wu, 2014). Popiilerlik kazanan veganizm, hem beslenme sekli hem de bir yagam
felsefesi olarak kabul edilmektedir. Veganizm, hayvanlardan elde edilen tiim iiriinleri ve baska herhan-
gi bir amag icin hayvanlara yonelik her tiirlii somiiriiyii ve zulmii miimkiin oldugu 6l¢tide dislamay1
amaglayan bir felsefe ve yasam seklidir (Vegan Society, 2021). Veganligin benimsemis oldugu bu ilkeler
goz ontine alindiginda, bu yasam sekli kisinin sadece diyetini degil ayn1 zamanda satin alabilecegi ve
kullanabilecegi diger tiim tiriinleri kapsamaktadir.

Veganligin sadece hayvan haklarin1 korumakla kalmay1p (Singer, 1990), ayn1 zamanda stirdtirtilebi-
lirlige olan katkis1 olduk¢a 6nemlidir. Birlesmis Milletler (BM) Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (SDG)
kapsaminda kiiresel gida sisteminin bazi sistemik sorunlarina, 6zellikle de siirdiiriilebilir tiiketim ve
tiretimi tesvik eden ve kiiresel aclig1 sona erdirmeyi amaglayan SDG #12"ye bir ¢6ziim sundugu savunul-
maktadir. Ayn1 zamanda diinya capinda daha fazla insan bitki bazli bir diyet izlerse, 6zellikle et ve siit
driinleri olmak {izere hayvansal ve gevis getiren tiirevli gidalarin kaynak yogun tiretiminin zararl ¢ev-
resel etkisi 6nemli 6l¢lide azalacaktir (Fresan ve Sabaté, 2019). Et tiiketiminin azaltilmasi ve et yiyenlerin
gida tiiketim davranislarinin degistirilmesi, daha stirdiiriilebilir ve ¢cevre dostu bir gida tiretim ve tedarik
sistemi saglanmasi igin gerekli gortilmektedir (Hartmann ve Siegrist, 2017).

Diinya genelinde vegan niifusunun artisina iliskin genel bir bilgi olmamasina ragmen, bu harekete
yonelik kiiresel degisim oldukca dikkat cekicidir (Oh ve ark.,2021; Forgrieve, 2018; Kaminski ve ark.,
2020). Bu nedenle, kiiresel vegan niifusundaki artislar, turizm endiistrisi igin biiytik is firsatlarini temsil
edebilir. Bu konudaki potansiyeli kesfeden baz: iilkeler, vegan turistleri cekmek icin ¢esitli girisimler bas-
latmiglardir. Ornegin; bunlar turistlere vegan yasam felsefesine uygun benzersiz 6zellestirilmis firsatlar
sunmaktadir. Bu firsatlar vegan beslenme seklinin yani1 sira seyahatlerini ¢erceveleyen tiim deneyimle-
rini kapsamaktadir. Festivaller, turlar, oteller ve yemek hizmetleri vegan yiyecek turizmi ile ilgili hizla
gelisen tirtinlerdir. Ancak turizm alanyazini, bitki temelli beslenmeyi turizm sektorii baglaminda bir
arastirma temasi olarak biiyiik dl¢iide goz ardi etmistir (Rivera ve Shani, 2013) ve bu da bu kritik konu-
nun anlagilmasina katkida bulunabilecek bilgi eksikligine yol agmstir.

Turizm pazarindaki vegan niifusunun artmasi, turizmin daha stirdiiriilebilir yaklasimla ele alin-
masi gerekliligi ve diger destinasyonlarin vegan yiyecek turizmine yonelik sunduklar1 imkanlar vegan
yiyecek turizminin 6n plana ¢itkmasini saglamistir. Bu nedenle, vegan yiyecek turizminin Tiirkiye’deki
mevcut durumunu ve potansiyelini ortaya ¢tkarmak amaciyla bu ¢alisma gergeklestirilmistir.

" Arastirma Gorevlisi, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii mgudek@mehmetakif.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-5254-7428
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Kavramsal Cerceve
Vegan Yasam Tarzi

The Vegan Society (Vegan Toplulugu), 1944 yilinda kurulmasiyla vejetaryenligin baz1 etik tutar-
sizliklarina bir yanit olarak modern vegan hareketi baglamistir (The Vegan Society, 2021; Wrenn, 2011).
Vegan Toplulugu tarafindan 1979 yilinda yapilan tanima gore veganlik; “hayvanlarin gida, giyim veya
baska herhangi bir amagla maruz kaldiklar: somiirii ve zulmiin (miimkiin ve uygulanabilir oldugu 6l¢iide) her tiir-
liisiinden kacinan ve ayni zamanda hayvanlarin ve ¢evrenin yararina, hayvan kullanimi icermeyen alternatiflerin
gelistirilmesini ve kullanumini tesvik eden bir felsefe ve yasam bicimidir. Bu yasam tarzi tamamen veya kismen hay-
vanlardan iiretilen tiim iiriinlerin diyetten ¢ikarilmasini” ifade etmektedir. Veganlik bitki temelli besinlerin
tiiketilmesi ve tiim hayvansal {iriinlerin kullanimini reddeden beslenme modeli olarak tanimlanmakta-
dir (Perry ve ark., 2001: 406).

Bu beslenme modelini tercih etme ve hayvansal {iriinlerin herhangi birini veya tamamini tiiketmek-
ten kaginma se¢imi, farkl: faktorler tarafindan motive edilebilir. Bu baglamda bitki temelli beslenmenin
nedenleri farkli yaklagimlar altinda ele alinmaktadir. Birgok vegan ve vejeteryan, diyetlerini ve yasam
tarzlarini, bu tiir diyetlerin sagladig saglikla ilgili faydalara gore se¢mektedir (Appleby ve ark., 2011;
Dyett ve ark., 2013). Vegan yasam tarzini takip etmenin bir bagska motivasyonu da ahlaki/etik nedenler,
cevresel zararlarin bilincine varmak, kiiresel kitlik sorunu ile miicadelede 6nemli oldugunu diistinmek
gibi daha ¢ok cevre hayvan etigi {izerine gibi konular tizerine yogunlasmaktadir (Biichs ve ark., 2015; Fox
ve Ward, 2008; Hussar ve Harris, 2010; Rozin ve ark., 1997; White ve ark., 1999).

Bitki temelli beslenmenin cevresel, saglik ve is firsatlar1 agisindan 6nemli etkileri olabilecegi diisii-
niilmektedir. Bu beslenme seklinin, hayvan kaynakli sera gazi emisyonlari, agir1 otlatma nedeniyle ara-
zi bozulmasi, toprak erozyonu, ormansizlasma, biyolojik gesitlilik kaybi ve yiizey kirliligi dahil olmak
tizere gevresel olumsuzluklar: 6nledigi kabul edilmistir (Cole, 2008; Richards, 2012; Goldstein ve ark.,
2016 Turner-McGrievy ve ark., 2016). Bitki temelli beslenmenin stirdiirebilirligi sadece cevresel agidan
degil ayn1 zamanda bu tiir bir diyetin giivenli olmasi ve ¢ogu insan icin yeterli seviyede besin saglamasi
agisindan da oldukga énemlidir. Ayni zamanda bitki temelli beslenmenin insan saglig1 agisindan birgok
onemli fayda sagladig belirtilmektedir (Craig, 2009; Craig ve Mangels, 2009; Glick-Bauer ve Yeh, 2014;
Kahleova ve ark., 2017; Key ve ark., 2006). Bu beslenme tarzini1 benimseyen bireylerin yeterli ve dengeli
beslenmeye dikkat ettigi taktirde, kardiyovaskiiler hastalik, obezite, hipertansiyon, meme, kolon ve pros-
tat kanseri ve tip 2 diyabet gibi hastaliklarin daha az goriildtigi saptanmistir (Cole, 2008; Deckers, 2009;
Bouvard ve ark., 2015; Radnitz ve ark., 2015).

Son yillarda 6zellikle kendilerini vejeteryan/vegan olarak gormeyenlerin bile et tiiketimini kisitladi-
g1 ve bitki bazli secenekleri tercih ettigi goriilmektedir. ABD’de yayinlanan arastirmada, katilimcilarin
tigte ikisinin son ti¢ yilda et tiiketimini azalttig1 tespit edilmistir (Neff ve ark., 2018; Aschemann-Witzel,
2020). Kisacas1 hayvansal kaynakli iiriin tiiketimini azaltanlarin ve ka¢inanlarin sayisi giderek artmakta-
dir (Held, 2003; Rivera ve Shani, 2013). Bunun bir sonucu olarak bitki temelli {iriin pazar1 giderek genis-
lemektedir. Bitki bazl siit alternatifleri pazari son yillarda, diinya ¢apindaki satiglarin1 2009'dan 2015’
kadar iki katindan fazla artmistir. Ulusal Restoran Birligi, Amerikalilarin %20’sinin bitki temelli yemek
servisi yapan restoranlar aradigini ifade etmistir (National Restaurant Association, 2006). Bu da vegan
beslenmenin is firsatlar1 acisindan 6nemli katkilar1 olabilecegini diistindiirmektedir.

Vegan beslememenin siirdiiriilebilirlik, hayvan refahi, birey sagligimin korunmasi ve ekonomik agi-
dan baz1 yararl yonleri olmasina ragmen, bu beslenme sekline yonelik bazi elestiriler de bulunmaktadar.
Bitki bazli diyetlerin uygun sekilde planlanmadig1 takdirde 6zellikle saglik konusunda birtakim endise-
lere neden olmaktadir. Bu endiselerin basinda yetersiz ve dengesiz beslenme sonucunda B12 vitamini,
iyot eksikligi, kemik yapisi ve ruh sagligi ile ilgili olumsuz saglik sonuglar: yer almaktadir (Dinu ve ark.,
2017; Dobersek ve ark., 2020; Iguacel ve ark., 2020).
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Vegan Beslenme Cesitleri

Genellikle vejetaryenlik ile veganlik kolayca karistirilabilen kavramlardir. Ancak veganlik, vejetar-
yenligin bir tiirti olsa da bagimsiz bicimde ele alinmaktadir (Oh ve ark., 2021; Rivera ve Shani, 2013).
Vejetaryenlar belirli sartlarda diyetlerinde hayvansal kaynakli baz: iiriinleri tercih edebilmektedir (Altas,
2017). Vejetaryenler; siit, yumurta ve bal gibi canlilardan elde edilen iirtinleri tiiketebilmelerine ragmen,
veganlar hayvansal kaynakl higbir {iriinii (giyim, kozmetik, yiyecek) kullanmay:1 veya tiiketmeyi kabul
etmemektedir (The Vegan Society, 2021; Oh ve ark., 2021). Bundan dolay1 da veganlar, vejetaryanlari be-
lirli sartlarda hayvansal iiriin tiikettiklerinden dolay1 ciddi bicimde elestirmektedirler. Veganlar, higbir
sekilde hayvansal kaynakl tirtinleri tiiketmemekte ve diyetlerinde sebze, meyve, tahil, yemis vb. besin-
leri bulundurmaktadir. Vegan beslenmesi, uygulama cesitlerine gore ravistler, zenmakrobiyotikler ve
fruvitarianlar veya friiitistler olmak tizere tige ayrilir (Tablo 1).

Tablo 1. Vegan Beslenme Sekillerinin Siniflandinimasi

Vegan Diyeti Diyet Ozellikleri

Ravistler Besinlerin pisirilmesiyle besleyici degerinin kaybolacagina diisiindiiklerinden dolay yiyecekleri pisirmeden veya isitmadan,
sadece dogal, ¢ig halde yiyen veganlar kapsamaktadir.

Zenmakrobiyotik Bu diyeti uygulayan kisilerin diyeti sebze, meyve, tahil ve baklagillerden olugurken bazi kisiler sadece tahil iiriinleri ile
beslenmektedir.

Fruvitarianlar veya Friiitistler | Bu kisiler sadece taze meyve ve salatalik ve domates gibi teknik olarak meyve sayilan yiyecekleri tiketmektedir.

Kaynak: Shani ve DiPietro, 2007.

Vegan Yiyecek Turizmi

Vegan {iriinlere yonelik artan talebe cesitli sektorler tarafindan dikkate deger tepkiler verilmistir.
Guntimiizde birgok sektor, veganlarin yasam felsefelerine uygun seklide tirtinler gelistirmektedir. Bunlar
arasinda veganlar igin 6zel mentiler, hayvansal iiriin igermeyen bitkisel kaynakli et ve siit ikameleri,
suni deri ve siiet segenekleriyle spor ayakkab: ve kozmetik gibi ¢ok cesitli vegan tirtinler bulunmaktadir
(Kiernan, 2011; Reid ve Hackett, 2002). Bu, biiyiik Olciide gastronomi turizmi ile 6n plana ¢ikan desti-
nasyonlar1 ve turizm paydaslarin1 da harekete gecirmektedir (Eren, 2019; Henderson, 2009; Du Rand
ve Heath, 2006; Rachao ve ark., 2019). Veganlarin seyahatleri esnasinda karsilastiklar: zorluklari en aza
indirmek ve onlar1t memnun etmek icin destinasyonlar giderek daha fazla girisimde bulunmaktadir. Bu
kapsamda yeni bir turizm gesidi olan vegan turizm ile {irtinler ve hizmetler vegan turistlere sunulmak-
tadir. Vegan turizm, herhangi bir amacla hayvanlara yonelik her tiirlii istismar ve zuliimden kaginan,
olagan ortamlarmin disindaki yerlere seyahat eden ve burada kalan veganligi benimsemis turistlerin
faaliyetleridir (Vatan ve Tiirkbas, 2018). Bu turizm esas olarak vegan turistlerin ihtiyaglarini karsilamak
amaciyla tasarlanmis ve ev sahipleri tarafindan kolaylastirilan vegan felsefesi odakli faaliyetlerle ilgilenir.

Vegan turizm sorumluluk bilincine sahip, stirdiiriilebilirligi 6n planda tutan, hayvan somdiriisii ve
zulmiinii dislayan ayn1 zamanda bunu bir yasam bigimine doniistiiren turistlerin faaliyetlerini kapsa-
maktadir (Vatan ve Tiirkbas, 2018). Veganlar gibi belirli bir yasam felsefesini benimsemis olan bu turist-
ler, 6zelikle seyahatlerini planlarken ve seyahatleri esnasinda birtakim zorluklarla kars1 karsiya kalmak-
tadir. Alanyazinda vegan turistlerle ilgili yapilmis olan ¢alismalarda veganlarin seyahatleri esnasinda
ozellikle disarida yemek yerken ve yemek tercihleri de dahil olmak {izere sik sik zorluklarla karsilastik-
lar1 belirtilmistir (Kansanen, 2021). Bu anlamda veganlig1 benimsemis kisilerin vegan yiyeceklere erisile-
bilirliklerini saglamak adina vegan {irlinlerin, vegan restoranlarin, vegan turlarin ve vegan festivallerin
artis1 sz konusu olmaktadir. Vegan Toplulugu'nun verilerine gore 2018 yilinda 9.590 iiriiniin Vegan
Ticari Markast ile tescillenirken, 2019 yilinda %49’luk bir artigla 14.262 {iriinii tescillenmistir (The Vegan
Society, 2021).

Veganliga ve bitki bazli diyetlere artan ilgi sadece stirdiiriilebilir tiiketim davranisini etkilemekle
kalmamakta (Biichs ve ark., 2015) ayn1 zamanda turizm endiistrisi tarafindan da fark edilmektedir. Tim
diinya capinda bazi tur sirketleri bitki bazl1 beslenmeye yonelik vegan yiyecek turlari diizenlemektedir
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ve bu turlarin sayis1 giderek artmaktadir. Vegan yiyecek turlar1 kapsaminda turistlere vegan beslenme
tarzina yonelik yemek cesitliligi ve tadim deneyimleri sunulmaktadir. Vegan rehberler esliginde bitki
bazli tapaslar, antipasti, taze makarna, pizza ve siit icermeyen dondurma ve raw tathlar gibi cesitli vegan
beslenme tarzina uygun secenekler sunulmaktadir. Ayrica vegan peynir tadimi, sarap ve cikolata tadimi
gibi sertifikal1 vegan tadimlar gerceklestirilmektedir (Li ve ark., 2021).

Turizm sektorii agisindan bakildiginda, tur operatorlerinin vegan turistlerin yalnizca yiyecek ter-
cihlerini degil ayn1 zamanda vegan yasam tarzinin tiim seyahat deneyimini kapsadig: vegan turlar dii-
zenlemektedir. Ornegin Brighton merkezli Responsible Travel, Yunanistan, Hindistan, Hollanda ve Rika
gibi farkli destinasyonlarla diinya capinda vegan turizmi tesvik etmektedir (Responsible Travel, 2021).
Veganlarinin sayisinin artmasiyla birlikte konaklama sektoriinde de dikkate deger gelismeler yasanmak-
tadir. Hilton otelleri, oda anahtar kartindan haliya kadar her seyin vegan yasam tarzina uygun olarak
diizenlendigi ve tiim mini bar ve oda servisi dahil mentilerinin bitki bazli oldugu ilk vegan otelini 2019
yilinda Ingiltere’de agmistir (Hilton, 2021).

Turizm endiistrisinin vegan niifusundaki artisa tepkileri arasinda Air Vegan ve Veg Visits gibi ve-
gan gezgin uygulamalar1 da yer almaktadir. Bunlardan ilki Air Vegan havaalanlarinin vegan dostu olup
olmadigini ve bitki bazli yiyecekleri bulabileceginiz yerler hakkinda bilgi sunmaktadir (Air Vegan, 2021).
Ikincisi Veg Visits ise veganlar ve vejeteryanlar igin seyahat etmeyi kolaylagtirmak amaciyla seksen farkli
tilkede faaliyet gosteren ev paylasim platformudur (Veg Visits, 2021). Vegan hareketinin biiytimesini
dikkat alan bazi havayollari ise ugaklarindaki yemek servisine vegan yemekleri de eklemeye baslamistir
(Katar Havayollari, 2021). Ayn1 zamanda The Lonely Planet tarafindan 2019 yilinda vegan restoranlari,
konaklama isletmeleri ve sehirleri hakkinda temel tavsiyelerde bulunan Vegan Seyahat El Kitab1 (The
Vegan Travel Handbook) yayinlanmistir (The Lonely Planet, 2021).

Yontem

Bu calismada, Tiirkiye’nin vegan turizm potansiyelini tespit etmek amaciyla nitel aragtirma yontemi
benimsenmis ve icerik analizi yontemi kullanilmistir. Icerik analizi, nitel arastirmalarda siklikla kullani-
lan bir yontemdir. Veriler igerik analizinde veriler gesitli gortismelerden, literatiir taramasina tabi tutulan
makalelerden ve web sitelerinden alinabilir (Braun ve Clarke, 2006; Walters, 2016). igerik analizi, calis-
manin amacina, verilerin kalitesine ve arastirmacilarin deneyim ve bilgisine bagli olarak gesitli sekillerde
gerceklestirilerek kategoriler ve/veya temalar olusturulabilir.

Va7 ”oou

Bu analiz i¢in “vegan”, “vegan yiyecekler”, “vegan etkinlikler” ve “vegan turizm” anahtar kelimeleri te-
mel alinarak kapsamli veri tabani olusturulmustur. Bu veri tabanina Tiirkge ve Ingilizce dilinde yayin-
lanmis makaleler, konferans bildirileri, kitap boliimleri ile web siteleri dahil edilmistir. Veri tabaninin
arastirma amacina uygun olmasini saglamak icin dahil etme kriterleri belirlenmistir. Dahil etme kriterle-
ri elde edilen verinin 6zellikle makale ve kitap boliimlerinin erisime agik olmasi, birincil kaynak olmasi,
aramada anahtar kelimelerine odaklanmasidir. Bu kriterler dikkate alinarak incelendiginde yirmi (20)
makale, alt1 (6) kitap boliimii ve elli (50) web sitesi arastirma veri tabanini olusturmustur. Bu arastirma
kapsaminda elde edilen verilerin analizinde Braun ve Clarke’in (2006) tarafindan gelistirilen asinalik,
kodlama, tema gelistirme, temalarin gozden gegirilmesi, temalarin tanimlanmasi ve raporun tiretilmesi
olmak tizere alt1 asamali slire¢ benimsenmistir.

Bulgular

Vegan Yiyecek Cesitliligi

Zengin gesitliligi ve saglikli besin 6geleriyle Tiirk mutfagi, vegan mutfaginin 6nciisii olabilecek ni-
teliklere sahiptir (Tamkog, 2000). Tiirk mutfak kiiltiirti, agirlikli olarak vejetaryen ve vegan yemeklerin

sunuldugu genis bir cesitlilik arz etmektedir. Corbalar, sebze yemekleri, tahil salatalari, mezeler, bo-
rekler, meyve giivegleri, taze mevsimlik {irtinlerden yapilan salatalar diger cesitler acisindan da biiytik
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bir zenginlik sunmaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 da vegan ve vejeteryan yemeklerine yonelik Go
Turkey web sayfasinda en lezzetli yedi vegan yemegini yaymlanmistir. Bu web sayfasinda yaprak sar-
ma, enginar kalbi, miicver, saksuka, etsiz ¢ig kofte, barbunya ve kalem boregi yer almaktadir (Go Turkey,
2021). Tiirk mutfak kiiltiirtine ait vegan diyete uygun olarak nitelendirebilecek yemekler corbalar, sebze
yemekleri, kuru baklagiller yemekleri, pilavlar, salatalar, tathlar, hosaflar ve kompostolar seklinde kate-
gorize edilerek agiklanmuistir.

Corbalar: Ttirk Mutfak kiiltiirtinde gorbalar ¢esitli sebzeler, otlar ve bakliyatlar ile hazirlanmaktadar.
Corbalarda malzeme zenginligi ve cesitliligi oldukca genistir. Genel olarak Tiirk mutfaginda hazirlanan
vegan diyete uygun kuru baklagiller ¢orbalari, sebze ¢orbalar: ve gesitli otlarla hazirlanan ¢orbalar genis
bir cesitlilige sahiptir. Vegan diyetine uygun ¢orbalara; yesil mercimek ¢orbasini, domates ¢orbasini,
fasulye ¢orbasini, karalahana ¢orbasini, nohut ¢orbasini, mercimek ¢orbasini ve ezogelin ¢orbasini 6rnek
olarak vermek miimkiindiir.

Sebze Yemekleri: Tiirk Mutfag1 sebze yemekleri agisindan biiyiik bir zenginlik ve cesitlilik goster-
mektedir. Tiirkiye'nin sahip oldugu cografi konum ve iklim 6zellikleri bakimindan sahip olunan sebze
gesitliliginin oldukca fazla oldugunu sdylemek miimkiindiir. Tiirk mutfaginda sahip olunan sebze ce-
sitliligi ve farkli pisirme tekinlerinin kullanilmasiyla birlikte oldukca fazla sebze yemegi cesitliligi s6z
konusudur. Sebze yemeklerini kizartmalar, diger sebze yemekleri ve zeytinyagli sebze yemekleri olarak
smiflandirilmak miimkiindiir. Zeytinyagl fasulye, enginar, 1spanak ve patlican yemeklerini vegan diye-
tine uygun ornekler olarak vermek miimkiindiir.

Kuru Baklagiller Yemekleri: Tiirk mutfaginda kuru baklagillerin 6nemli bir yeri vardir. Besleyici dege-

rinin yiiksek olmasi ve kuru baklagiller yemekleri icerisine eklenen patates, havug, sogan gibi sebzelerle
birlikte daha besleyici bir duruma gelmesi nedeniyle vegan diyetine olduk¢a uygundur. Tiirk mutfagimin
en ¢ok tiiketilen kuru baklagilleri mercimek, nohut ve kuru fasulye seklinde siralanabilir. Kuru baklagil-
ler yemekleri de vegan diyetine uygun olmasi, besleyici degerinin yiiksek olmasi ve gesitlilik saglamasi
agisindan oldukg¢a 6nemlidir.

Pilavlar: Pilavlar, Tiirk mutfaginda genellikle piring ve bulgurdan yapilmakta ve biiytik bir gesitlilik
gostermektedir. Pilavlar, sade olarak hazirlanabildigi gibi sebzeli ve kuru baklagillerle de hazirlanmak-
tadir ve boylece Tiirk mutfak kiiltiiriinde pilav gesitliligini arttirmaktadir. Sebzeli olarak hazirlanan pi-
lavlara meyhane pilavi, domatesli pilav ve patlicanl pilavlar 6rnek olarak verilebilir. Kuru baklagiller ile
hazirlanan pilavlarda 6zellikle i¢ bolgelerimizde nohut, mercimek kullanilirken batiya dogru gelindigin-
de bezelye, bakla ile pilavlar hazirlanmaktadir.

Salatalar: Sebzeler, tahillar ve kuru baklagillerden hazirlanan salatalar vegan diyetinde cesitlilik sun-
maktadir. Caciklar, ¢ig sebze ve otlarla yapilan salatalar, yesil mercimek salatas1 ve piyazlar 6rnek olarak
verilebilir.

Tathlar: Tirk mutfak kiiltiirdi, tath konusunda biiytiik bir gesitlilige sahiptir. Tatl1 gruplar1 arasinda
meyve tathilarinin ve gesitli tahillardan yapilan tatlilarin vegan diyetine uygun oldugu diistiniilmektedir.
Balkabag: tatlisi, meyve tathilari (ayva, elma ve kayisi) ve zerde gibi tathlar1 vegan diyetine uygun 6rnek-
ler olarak vermek miimkiindyir.

Kompostolar ve Hosaflar: Cesitli kuru meyvelerden hazirlanan hosaflar ve taze meyveler kullanilarak

hazirlanan kompostolar vegan diyetine uygun olarak tiiketilebilecek icecekler arasinda yer alabilir.

Vegan Dernegi

Tiirkiye Vegan Dernegi (TVD,) 2012 yilinda resmi olarak faaliyetlerine baslamis bir dernektir.
Dernegin amaci hayvanlar yonelik somiirii ve soykirim sosyal adalet, baris ve esitlik anlayisiyla hare-
ket ederek bilinglendirme ¢alismalar: yiirtitmektedir. Ayrica Tiirkiye Vegan Dernegi kurdugu Vegan
Akademi araciligryla Tiirkiye ¢apinda iiniversitelerde hayvan haklari, cevre ve saglik temelli egitimler
gerceklestirmektedir. Bu dernek hayvan haklar1 alanindaki tek stireli yayin olan Veg&Nature Dergisi
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ile daha genis kitlelere ulasarak farkindalik yaratmay1 amaclamaktadir. Vegan ve vejeteryan bireyler
icin vegan ve vejeteryan mekanlara kolay ulasim saglamak amaciyla TVD Rota, bitkisel tariflere erisimi
kolaylastirmak tizere Vegan Sef gibi farkli calismamalarla bu alanda birden fazla faaliyeti gerceklestir-
mektedir (Tiirkiye Vegan Dernegi, 2021).

Vegan Etkinlikler

Vegan etkinlikler kapsaminda, Tiirkiye'nin ilk Vegan ve Vejetaryen Festivali 29-30 Nisan 2017 ta-
rihlerinde Aydin Didim’de diizenlenmistir. Vegfest, veganligin hayvan haklar1 ve etigi, cevre, saglik
ve siirdiiriilebilirlik etkileri iizerine toplumsal farkindalik yaratmay1 amaclamaktadir. Didim Vegfest'te
birbirinden lezzetli vegan yiyecekler sunulmakta ve iiriin tadimlar1 gerceklesmektedir. Vegan beslenme,
vegan yasam, hayvan haklar1 ve veganligin ahlaki sebepleri konusunda sdylesiler, atdlyeler, sergiler,
hayvanlarla iliskilerimizi temel alan film gosterimleri, interaktif uygulamalar, kitap tanitimlari, konser
ve dinletiler gibi cesitli temalar1 sunulmaktadir. Ayn1 zamanda veganlar: ortak bir paydada bir araya
getirmek de amaglanmaktadir. Hem vegan hem de vegan olmayan kisilerin biiyiik ilgi gosterdigi etkin-
lik, 2020 ve 2021 yillarinda Covid-19 pandemisi sebebiyle ¢evrimici olarak gerceklestirilmistir (Tiirkiye
Vegan Dernegi, 2021).

Hayvan hak ve ozgiirliiklerine dair toplumsal farkindalik olusturmak, vegan felsefenin ve yasam
tarzinin yaygin bir sekilde benimsenmesini saglamak icin Diinya Vegan Giinii 1994'ten bu yana her
yil 1 Kasim’da kutlanmaktadir. Diinya Vegan Giinii, seminerler, sergiler, vegan tadimlar, halka agik
tartismalar ve atolye ¢alismalari ile kutlanmakta ve veganligin etik, erisilebilir ve saglikli bir yasam tar-
z1 oldugunu genis kitlelere aktarmak ve veganliga dair yerlesmis onyargilar: ortadan kaldirmak igin
diizenlenmektedir.

Ayrica vegan etkinlikleri kapsaminda Tiirkiye'nin farkli sehirlerinde gesitli zamanlarda vegan pik-
nikler diizenlenmektedir. Bu pikniklere vegan ve vegan olmayan herkes davet edilerek veganlik hakkin-
da gesitli paylasimlar gerceklestirilmektedir. Vegan pikniklerde veganlik hakkinda merak edilenleri pay-
lasmak, vegan olmayanlarin sorularina cevap vermek, yoga yapmak, herkesin kendi hazirladigi vegan
yemeklerini bagkalariyla paylasmak ve fikir aligverisi yapmak amaglanmaktadir.

Vegan Restoranlar ve Kafeler

Vegan ve vejeteryan sayisinin artmasiyla birlikte, bu alanda faaliyet gosteren restoranlarin sayis1 da
artmstir. Ozellikle Istanbul, Mugla ve Ankara gibi biiyiik sehirlerde tamamen vegan beslenmeye y&nelik
restoranlarin sayisi diger sehirlere gore daha fazladir. Ayrica tamamen vegan veya vejetaryen restoran
say1s1 az olsa da artik pek ¢ok restoranin menti seceneklerinde vegan beslenen kisilere uygun tirtinler yer
almaktadir. Vegan secenek sunan restoranlara iligkin Tripadvisor sitesinde yapilan aramada Mugla'da
501, Istanbul’da 487, Antalya” da 51, Ankara’da 28 ve [zmir'de 31 restoranin vegan menii secenekleri
sundugu belirlenmistir (Tripadvisor, 2021). Ancak Tiirkiye’'nin farkl sehirlerindeki tamamen vegan res-
toranlar ve kafeler sinirli sayidadir. Bunlara iligkin 6rnekler Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Tamamen Vegan Restoranlara Ornek

Restoran/ Kafe Adi Bulundugu $ehir Restoran/Kafe Adi Bulundugu $ehir
Baby Elephant Cafe istanbul (afe Red Aydin

Bi Nevi Deli istanbul Alanguva Camping Balikesir
Community Kitchen istanbul Turfanda Ayvalik Balikesir

Falafel Zone istanbul VeganalaTurca Mugla

Vegan Bella Vista Hostel istanbul Good Call Cafe Bursa

Vegan Diikkan istanbul Vegan Kantin Bursa

Vegan istanbul istanbul Bordo Bina Canakkale
VegaNarsist Nisantas! istanbul Bitkisel Mutfak izmir

Vegisso istanbul istanbul Tyke Kafe izmir
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Yesilce Zeytinburnu istanbul Yasam Kafe izmir

Yuzu by LiT istanbul Chi Fine Food Antalya

Muaf Bar Kadikdy istanbul Vegan House Antalya

Muhtelif Mekan istanbul Pisekar Vegan Cafe Antalya

Vegan Bakkal istanbul Veganka Ankara

YesilChi istanbul Gabo Ankara Ankara
Vegan Oteller

Tiirkiye’deki vegan otellerin sayisinin oldukca az oldugu goriilmektedir. Ayrica diinyada ilk kez
kurulan Vejetaryen Oteller Birligi'ne (VeggieHotels) Tiirkiye’den herhangi bir vegan otelin tiye olmadig:
tespit edilmistir (VeggieHotels, 2021). Tablo 3’ te vegan otellerden ornekler yer almaktadir.

Tablo 3. Vegan Otellere Omnek

Otel Adi Bulundugu $ehir
Ahara Hotel Antalya

The LifeCo Bodrum Mugla

Vegan Bella Vista Hostel stanbul

Vegan Rehberler Komisyonu

Vejeteryan ve vegan turizme yonelik IRO (Istanbul Rehberler Odast) vegan ve vejeteryan rehberler
komisyonu Tiirkiye’de lisansh olarak profesyonel turist rehberligi yapan vegan ve vejetaryen meslektas-
lar1 bir araya getirmektir. Bu birligin amaci Tiirkiye’de turist rehberlerinin Tiirkiye’de veganlik ve veje-
taryenligin yayilmasina ne sekilde katki saglayabileceginin tartisilmasi, TVD (Tiirkiye Vegan Dernegi)
ve benzeri kurumlarla is birligi yapilmasi, vegan ve vejetaryen turizmin gelistirilmesine katkida bulu-

nulmasi amaglanmaktadir.

Vegan Marketler

Vegan marketler yalnizca vejetaryen/vegan, ekolojik/organik, doga ve hayvan dostu {iriinlerin satil-
dig1 yerlerdir. Tiirkiye'de faaliyet gosteren vegan marketlerin oldugu ancak bunlarin Istanbul’da yogun-
lastig1 goriilmektedir. Ayrica bu marketler ¢evrimici alisveris imkani da sunmaktadir.

Tablo 4. Vegan Marketlerden Ornekler

Vegan Market Adi Bulundugu $ehir
Vegan Diikkan istanbul
Vegan istanbul istanbul
Vegan Bakkal istanbul

Sonug ve Oneriler

Turizm pazarindaki vegan niifusun artmasi ve turizm tercihlerinin Covid-19 pandemisi ile de daha
stirdiirtilebilir bir yaklasimla ele alinmasi gerekliligi, vegan yiyecek turizminin 6n plana ¢imasini sagla-
mistir. Bu durum, destinasyonlar1 veganlara yonelik faaliyetler gerceklestirme konusunda tesvik etmek-
tedir. Bu calismada, Tiirkiye’de vegan yiyecek turizminin mevcut durumunu ve potansiyelini ortaya
cikarmak amaciyla yapilmistir. Bu kapsamda ilk olarak vegan yiyecek gesitliligi, vegan dernegi, vegan
etkinlikler, vegan restoran ve kafeler, vegan oteller ve vegan marketler incelenmistir. Tiirk mutfak kiil-
tiirtintin vegan yiyecekleri konusunda oldukga genis bir cesitlilige sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak
diger iilkelerin, son donemlerde vegan niifusunun daha da farkina vararak vegan yiyecek turlari, vegan
oteller ve veganlara yonelik etkinlikler diizenlendigi goriilmektedir. Oncelikli olarak tiim bu gelismelere
ragmen Tiirkiye’de heniiz vegan etkinliklerin, restoran ve kafelerin, otel ve marketlerin smnirh sayida
yer aldig1 ve bunlarin bazi sehirlerde yogunlastig1 goriilmektedir. Bu imkanlarin varligr turizm hare-
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ketliligine katilmak isteyen vegan turistlerin ihtiyaglarini ve beklentilerini karsilamada 6nemli bir adim
olarak goriilmektedir. Bundan dolay1 vegan turistlere yonelik otellerin, restoran ve kafelerin, marketlerin
ve etkinliklerin yayginlastirilmasi gerekmektedir. Diinya iizerinde bir¢ok destinasyon, vegan turistlere
yonelik vegan yiyecek turlari diizenlemektedir. Bunlar1 dikkate alarak Tiirkiye'nin de vegan turizmine
yonelik turlar ve pazarlama faaliyetlerini gerceklestirmesi Onerilebilir. Ayrica vegan yiyecek turlarimin
ve vegan hareketliliginin artmasina ragmen bu konuda yapilan akademik ¢alismalar oldukca smirhdir.
Ozellikle Tiirkiye’de bu konuya iligskin oldukga az ¢alismaya rastlanilmaktadir. Bundan dolay1 gelecek
calismalarda vegan yiyecek turizmini konu alan vegan turistlerin motivasyon faktorlerini, memnuniyet-
lerini ve kargilastiklar1 sorunlarin ele alinacagi calismalarin gerceklestirilmesi onerilebilir.
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Gastronomik deneyimler, seyahat edilen bolge yemeklerinin arandig1 ve deneyimlendigi faaliyetler-
den oldugu icin, tatildeyken yapilan yeme-igcme deneyimleri, turistler i¢in 6nemli bir motivasyon kay-
nagidir (Su, 2013). Yeme-i¢me deneyimleri ile turistlere hem mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgi saglanmakta
hem de yeni yiyecek arayislarina girmeleri saglanmaktadir. Yiyecek ve icecekler, turistler i¢in 6nemli bir
cazibe unsuru olmasi nedeniyle, gastronomi amacgh seyahat etme isteginde, destinasyon tercihinde ve
deneyimlerin degerlendirilme asamasinda giiglii bir etkiye sahiptir. Ayrica turistler deneyimleyecekleri
yiyecekleri istekleri dogrultusunda, beklentilerini karsilamay1 arzulayarak se¢mektedir. Yiyecek segimi
sonrasinda turistler, olumlu deneyimler yasanmis ise seyahatten memnun ayrilma s6z konusu olmakta-
dir (Keskin, Sezen ve Dag, 2020).

Gelisen diinya ile birlikte turistlerin satin alma, kullanim ve hizmet gibi istekli olduklar1 arz 6geleri
degismistir. Bunun sonucunda, deneyim ekonomisi olarak adlandirilan ve deneyimlerin pazarlandig:
yeni bir diizen ortaya ¢ikmistir. Deneyimlerin pazarlandigl bu diizende, tirtin ve hizmetlerin turistlere
faydasindan ¢ok onlara yasattiklar: duygular: onemsemektedir. Bu durum isletmeleri turistlerin sosyal
ve psikolojik istek ve ihtiyaclarini diistinmeye itmektedir. Disarida yemek yeme olgusu turistlerin fiz-
yolojik, psikolojik, ekonomik ve sosyal yonden istek ve ihtiyaclarini karsilamaktadir ve unutulmaz de-
neyimler yasamalarini saglamaktadir (Karagoz, 2019). Yiyecek deneyimini turistlere olumlu bir sekilde
yasatan destinasyonlar, hem tanitimlar1 agisindan hem de agirladig: turistlerin destinasyonu tekrar ziya-
ret etmelerini saglamalar1 agisindan oldukga 6nemlidir. Ayni zamanda turistlerin unutulmaz yiyecek de-
neyimlerinin yasandig1 destinasyonlari tekrar ziyaret etme, tavsiye etme ve deneyimlerinden olumlu bir
sekilde s6z etmelerine neden oldugu ve bu durumun destinasyonlara yeniden ziyaret edilme noktasinda
onemli derecede kazang saglayacag diisiiniilmektedir (Duygu Olmez, 2017). Bu dogrultuda ¢alismanin
kapsamini Unesco Gastronomi Sehri olan Afyonkarahisar’i ziyaret eden yerli turistlerin yemek deneyim-
lerinin degerlendirilmesi olusturmaktadir.
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Kavramsal Cerceve

Bu Boliimde disarda yeme Igme deneyi ve tekrar ziyaret niyeti arasindaki iliski, memnuniyetin
tekrar ziyaret niyeti tizerindeki etkisi ve Afyonkarahisar mutfak kiiltiirtine yonelik literatiir incelemesi
yapilmusgtir.

Disarida Yeme-icme Deneyimi ve Tekrar Ziyaret Niyetine Etkisi

Disarida yemek yeme, “baskas: tarafindan hazirlanan yiyeceklerin sosyal bir ortamda tiiketildigi bir aktivi-
tedir” (Warde ve Martens, 2000: 15). Disarida yemek yemenin gelisimi insanlarin askeri ve ekonomik ne-
denlerle seyahat etmesiyle baglamistir. Ozellikle uzun siiren seyahatlerde disarida yemek yeme, yolcu-
lugun ¢ok 6nemli bir pargasiydi. Bu durum daha sonraki yillarda ticari yemek isletmelerinin gelisimini
hizlandirmustir. Oyle ki 15. yiizyilda, Ingiltere’de yiyecek ve konaklama hizmeti sunan ticari kuruluslar
gelismeye baglamistir. Heal (1972)'a gore o dénemlerde Ingiltere, gezginlere hitap eden yiyecek igecek
isletmeleriyle taninmaktaydi. Ancak, bu ticari hizmetlerden sadece transit yolcular faydalanmaktaydi.
Fakat 18. ytizyilin sonunda, ticari faaliyetlerin sayisindaki artisin, ticari gida isletmelerinin gelisimini
ilerletmede biiytiik etkisi olmustur. Daha fazla kafe, otel ve pansiyon aktivitelerin artmasina cevap olarak
gelistirilmistir (Karim, 2006; Celik, 2021).

Warde ve Martens (2000)’a gore 19. yiizyilda otellerin yemek servisine basladigini ancak, bu yemek-
lerin halka acik yerlerde degil, odalara servis edildigini belirtmislerdir. 19. yiizyilin sonunda disarida
yemek yeme daha halka acik hale gelmistir. 20. yiizyilda ise disarida yemek yeme, eglence ve sosyal ya-
sam tarzmnin bir pargasi olmustur (Burnett, 1989: 300-301). Narine ve Badrie, (2007) sosyal yasantinin en
onemli unsurlarindan birisi olan disarida yemek yeme eylemini, bireylerin disarida yiyecek-igecek iireti-
mi ve tiiketim olgusu olarak aciklamustir. Ticari olarak bakildiginda ise disarida yemek yeme, “insanlarin
belirli bir iicret ddeyerek ev disinda bir isletme tarafindan iiretilen ve servis edilen yiyecek-icecekleri tiiketmeleridir”
(Ozdemir, 2010: 219).

Konuyla ilgili yapilan arastirmalarin pek ¢ogunun ortak gortisii disarida yemek yemenin bir dene-
yim olarak kabul edilmesidir. Tatil deneyiminin vazgecilmezi olan yemek deneyimi, turist memnuniye-
tinin olugsmasinda oldukga etkilidir. Kotii bir yemek deneyimi, destinasyon segerken turistlerin fikirle-
rini olumsuz etkilemektedir. Yemek deneyiminden kaynaklanan bir memnuniyetsizligin biitiin seyahat
deneyimini negatif etkiledigi ve destinasyonu tekrar ziyaret etme niyeti {izerinde etkili oldugu yapilan
calismalarla saptanmistir (Wijaya, 2014). Henderson ve arkadaslar1 (2012), yemek deneyiminin evden
uzakta gerekli bir etkinlik oldugunu o6ne siirmektedir. Karim ve Chi (2010) benzer sekilde gastrono-
mi deneyimlerinin saglanmasinin turizm endiistrisinin merkezi bir islevi oldugunu ifade etmektedirler.
Turistlerin ¢ogu, ziyaret edilen destinasyonun mutfagini bir siire deneyimlemektedir. Dolayisiyla yiye-
cek tiiketimi, hem yerel hem de uluslararas: turizm harcamalariin énemli bir boliimiinii olusturmakta-
dir (Du Rand, Heath ve Alberts, 2003; McKercher, Okumus ve Okumus, 2008; Nield, Kozak ve LeGrys,
2000; Sparks, Bowen ve Klag, 2003). Turistlerin ¢ogu, tatildeyken yalmizca otellerde veya restoranlarda
yemek yememektedir. Ayn1 zamanda turistler, civardaki bolgelerde veya sokak saticilarinda da yemek
yemeye isteklidirler. Pendergast (2006), calismasinda, bu gercekleri kabul ederek gida hizmeti sunan is-
letmelerin, turistlerin destinasyona kars1 olumlu ya da olumsuz ve baghlik duygularini tesvik etmedeki
kritik roliinii vurgulamaktadr.

Yeme igme deneyimleri, genel turistik mekan deneyimini artirabilir. Yapilan bir¢ok arastirma olum-
lu yeme icme deneyimlerinin turistik mekan segimleri {izerinde 6nemli bir etkiye sahip olabilecegini
gostermektedir (Bessiere, 1998; Cohen ve Avieli, 2004; Hall ve Mitchell, 2001; Hall ve Sharples, 2003).
Yapilan bagka bir arastirmada, turistlerin Asya Pasifik iilkelerini ziyaret etmede olumlu yeme igme de-
neyiminin {i¢iincii sirada ve bir destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinin ilk nedenini olusturdugu belir-
lenmistir (Wijaya, 2014). Diger ¢alismalar, yeme icme deneyimlerinin ziyaretgilerin algilar;, memnuni-
yeti ve tekrar ziyaret etme niyetleri tizerindeki etkisini ortaya koymustur (Hjalager ve Corigliano, 2000;
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Nield, Kozak ve LeGrys, 2000). Oliver ve Burke (1999) yaptiklar1 aragtirmada, restoran memnuniyetinin
turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerine olumlu etki ettigi sonucuna ulagmislardir. Getty ve Thompson
(1995), hizmet kalitesi ve memnuniyetin, satin alma niyetine etkisini belirlemek amaci ile yaptiklar: ¢a-
lismada memnuniyetin tekrar satin almada 6nemli 6lgiide etkili oldugunu ortaya ¢ikarmislardir. Kivela,
Inbakaran ve Reece (1999), turistlerin yeme igme deneyimlerinin davranigsal niyetleri arasindaki iligkiyi
inceleyen calismalarinda, konuk memnuniyetinin restorani tekrar ziyaret etme niyetleri tizerinde 6nemli
bir etkisi oldugu sonucuna ulagsmiglardir.

Afyonkarahisar’in Mutfak Kiiltiirii

Afyonkarahisar ili arkeolojik kalintilari, milyonlarca yilda olusmus magaralariyla, asirhik yapilariy-
la, termal zenginlik ve dogal giizellikleriyle, 6ren yerleriyle yiizyillardir alin teri ve goz nuru ile siire
gelen el sanatlariyla, acik hava tapimnaklariyla ve gastronomi iiriinleriyle turizm potansiyeli yiiksek olan
bir sehirdir. Yerli ve yabanci turistler i¢in “deniz disinda” aranan pek cok kiiltiirel cesitliliklerin ve dogal
giizelliklerin bulundugu bir turizm merkezidir (Afyonkarahisar Belediyesi, 2019). Sucuk ve sekerleme
tiretimi bakimindan 6nde gelen Afyonkarahisar, ticari bakimdan sehir insanina ve tilkeye onemli ka-
zanglar saglamaktadir (Sandikgi, Celik ve Tore Bagat, 2016). Ayn1 zamanda il, 6nemli bir saglik merkezi
konumunda olup, kaplicalariyla termal turizmi bakimindan basta gelen illerdendir. Romatizma, eklem
bozukluklari, kadin hastaliklari, cocuk felci, solunum yollar1 hastaliklari, sismanlik ve kalp hastalikla-
riin tedavisinde etkili olan kaplica ve igmeler bolgenin saglik turizmi agisindan son derece dnemlidir
(Aydin, 2015).

Orta Asya, Balkanlar, Mezopotamya cografyasindan gelen ve Anadolu topraklarinda bulusan tiriin-
lerin gesitliligi Afyonkarahisar mutfagini sekillendirmistir. Bununla birlikte, tarim ve hayvanciligin yay-
gin olmasi ilin mutfak kiiltiiriiniin gesitlenmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Bu yoreye ait yemeklerin
bazilari; et yemekleri, sebze yemekleri ve hamur islerinden olusmaktadir. Hagshasin geleneksel yemek-
lerde siklikla kullanilmasi gesit zenginliginin artmasini saglamstir. Ozellikle hashas ve hashas yaginin
hamur islerinde siklikla kullanildigr goriilmektedir. Et yemekleri ise sadece kendi yag: ile pisirilmekte-
dir. Yemeklerde Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bélgelerindeki mutfak kiiltiirtinde oldugu gibi
bobrek veya i¢ yagindan sizdirilarak elde edilen “don yag:” kullanimi1 da yaygindir (Kizildemir, 2019).

Afyonkarahisar mutfaginin olmazsa olmazi hamur isleridir. Mercimek basta olmak {izere peynir,
patates ve kiyma ile hazirlanan i¢ malzeme hamurla birleserek essiz bir lezzet olusturmaktadir. Yorede
yetisen sebze ve otlarla gesitli yemekler yapilmaktadir (Cakici ve Zencir, 2018). Ozellikle patlican,
Afyonkarahisar yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Patlican kullanilarak yapilan yirmiden fazla
cesit yemegin oldugu bilinmektedir. Ornegin bu yemeklerden biri olan patlican béregi, 6zel giinlerde
sofralar siislemektedir. (Kizildemir, 2019). Bugdaydan elde edilen goce ve diigii (ince ¢ekilmis bulgur)
de yemeklerde yaygin olarak kullanilmaktadir (Aydin, 2015; Cakic1 ve Zencir, 2018).

Afyonkarahisar mutfaginda misafir agirlama, diigiin, bayram gibi 6zel giinlerde yemekler toplu ola-
rak tiiketilmektedir. Ornegin toplu olarak tiiketilen yemeklerden olan ve “Sira yemegi” olarak adlandi-
rilan bir davette kirk gesit yemek bulunmaktadir. Yemekten sonra sindirimi kolaylastirmasi i¢in bamya
ikram edilmesi de yore mutfagina 6zgii bir ritiieldir. Ayrica Afyonkarahisar mutfaginda Goce tarhanasi,
Afyon kebabi, duvakli hindi, pagik, musakka yemekleri, eksili bamya, arabasi, agzi acik, hashasl biikme,
katmer, cizdirma ve 6gme olmak {izere 6zel yeri bulunan pek ¢ok yoresel lezzet bulunmaktadir (Gastro

Afyon).

Yontem

Afyonkarahisar’1 ziyaret eden yerli turistlerin yemek deneyimlerinin degerlendirilmesi amaciyla
arastirma yontemine iligskin bilgiler asagida sunulmaktadir.
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Arastirmanin Amaa

Bir destinasyondan memnun ayrilan turistler, destinasyonu tekrar ziyaret etmek istemekte ve gevre-
sine tavsiye etmektedirler. Turistlerin genel olarak seyahatleri boyunca harcamalarmin yaklagik % 40"
yemek yemeye harcadig1 (Boyne, Williams ve Hall, 2002) géz oniine alindiginda turizmde yeme i¢gme
deneyimi ile ilgili memnuniyetlerin arastirilmasi oldukga 6nemlidir. Bu nedenle bu arastirmanin amacin
“UNESCO gastronomi sehri Afyonkarahisar’i ziyaret eden yerli turistlerin yemek deneyimlerinin degerlendirilme-
si ve yemek deneyimi memnuniyetinin tekrar ziyaret niyeti iizerindeki etkisinin incelenmesi” olusturmaktadir.
Buradan hareketle asagidaki hipotezler belirlenmistir.

H,: Turistlerin disarda yeme igme deneyimine yonelik memnuniyetleri cinsiyetlerine gore anlaml
bir farklilik gostermektedir.

H,: Turistlerin digsarda yeme igme deneyimine yonelik memnuniyetleri mutfak bilgisine gére anlam-
I1 bir farklilik gostermektedir.

H,: Turistlerin disarda yeme igme deneyimine y&nelik memnuniyetleri tatil siiresine gore anlamli bir
farklilik gostermektedir.

H,: Turistlerin digsarda yeme igme deneyimine yonelik memnuniyetleri ziyaret nedenine gore anlam-
I1 bir farklilik gostermektedir.

Arastirmanin Alan Segim Siireci, Evreni ve Orneklemi

Afyonkarahisar, zengin yemek kiiltiirii ile anilan ve UNESCO gastronomi sehirleri listesine girmeyi
basarmis birkag ilimizden biridir. Yoresel lezzetleri sayesinde tiim diinyanin dikkatini {izerine ¢ekmeyi
basarmistir. Ayrica dogal giizellikleri ve kiiltiirel zenginligi ile Tiirkiye'nin bir¢ok bolgesinden ziyaretgi
agirlayan bir sehirdir. Bu baglamda Afyonkarahisar mutfaginin gastronomi turizmi agisindan deger-
lendirilmesi gereklidir. Ancak Afyonkarahisar mutfag ile ilgili yapilan literatiir taramasinda turistlerin
yemek deneyimi ile ilgili memnuniyetlerinin tekrar ziyaret etme niyetleri {izerinde diizenleyici bir etki-
sinin olup olmadig1 konusunda yapilan herhangi bir arastirmaya rastlanmamaistir. Boylesine 6nemli ko-
nularda yapilan aragtirmalarin yetersiz sayida olmasi 6nemli bir problem durumu olarak goriilmektedir.
Bu dogrultuda arastirmanin evrenini UNESCO Gastronomi Sehri Afyonkarahisar’t Subat-Nisan 2020’de
ziyaret eden yerli turistler olusturmaktadir. Arastirmada olasilik dis1 6rnekleme yontemlerinden kolay
ornekleme yontemi kullanilmistir. Bu yontemde amag, isteyen herkesin 6rneklem igerisine ve 6rnekleme
dahil edilmesidir (Ural ve Kilig, 2011). Orneklem sayisi Yamane (2001) formoliiyle belirlenmis ve 384
kisiye anket uygulamas1 yapilmistir.

Verilerin Toplanmasi

Aragtirmada veri toplama araci olarak anket formu kullanilmistir. Anket formu 3 béliimden olus-
maktadir. Birinci boliimde katilimcilarin demografik (yas, cinsiyet, egitim durumu, memleketleri) 6zel-
liklerini betimleyen sorular bulunmaktadir. Tkinci boliimiinde turistlerin gastronomi sehirlerini tekrar
ziyaret etme niyetleri (1: Kesinlikle katilmiyorum-5: Kesinlikle katilryorum) olciilmiistiir. Tekrar ziyaret
konusunda 06lgek sorular1 hazirlanirken Cevdet Cetinsoz (2011)’iin yapmis oldugu tekrar ziyaret konu-
lu calismasindaki ifadelerden yararlanilmistir. Anketin tictincti boliimiinde turistlerin tatildeyken genel
olarak yeme icme deneyiminden memnun kalma durumlarini 6l¢gmek amaciyla Sun (1994) calismasinda-
ki ifadelerden yararlanilmig olup, yanitlar (1: Kesinlikle katilmiyorum-5: Kesinlikle katiliyorum) seklin-
de derecelendirilmistir. Afyonkarahisar’in tarihi mekanlarini ve yiyecek igecek isletmelerini ziyaret eden
turistlere arastirma kisaca aciklanarak arastirmaya katilma konusunda goniillii olan turistlerin anket
formlarmi doldurmasiyla veriler toplanmustir.
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Verilerin Analizi

Arastirmada toplanan anketlerden siirekli ayni derecelendirmelerin isaretlendigi ve eksik bilgilerin
bulundugu anketler analizlere dahil edilmemistir. Calismada toplanan veriler Spss istatistiksel analiz
programi kullanilarak analiz edilmistir. Verilerin analizinde ilk olarak arastirmaya katilan yerli turist-
lerin demografik 6zelliklerine iligskin frekans ve yiizde degerlerine yer verilmistir. Daha sonra yerli tu-
ristlerin digsarda yeme i¢gme deneyiminin memnuniyet ve tekrar ziyarete yonelik niyetlerinin demografik
ozelliklerine gore farklilik gosterip gostermediginin analiz edilebilmesi i¢in Varyans analizi (t ve Anova
testleri) yapilmastir.

Bulgular

Arastirmaya katilan yerli turistlerin cinsiyet, yas, Afyonkarahisar’a gelis nedenleri, konaklama
siireleri, mutfak hakkinda bilgileri ve bilgi kaynaklarmna iliskin frekans ve ytizde degerleri Tablo 1'de

verilmistir.
Tablo 1. Katilimalanin Demografik Ozelliklerine Ait Frekans ve Yiizde Degerleri (n=384)

Demografik Degiskenler n %

Cinsiyet Kadin 188 49,0
Erkek 196 51,0

Yas 18 yag ve alti 15 39
19-24 193 50,3
25-34 100 26,0
45-54 53 13,8
55 yag ve Uistli 23 6,0

Afyonkarahisar'a gelis nedeni Saglik 63 16,4
Mutfak 27 7,0
is 87 2,7
Akraba ziyareti 64 16,7
Egitim 143 37,2

Konaklama siiresi 1 haftadan az 4 10,7
1 hafta 45 11,7
2 hafta 37 9,6
2 haftadan fazla 261 68,0

Mutfak hakkinda bilgi Var 218 56,8
Yok 166 43,2

Bilgi kaynad TV programlari 83 21,6
Sosyal medya 38 9,9
Arkadas 61 15,9
Akraba 33 8,6
Kendim deneyimledim 5 13

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore dagilimlar: Tablo 1’de verilmistir. Katilimcilarin cinsi-
yetlerine gore dagilimlar1 incelendiginde, %49,0'nin (188) kadin ve %51’in (196) erkek oldugu belirtil-
mistir. Arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugunun 19-24 yas araliginda oldugu ve %37,2’sinin egitim icin
Afyonkarahisar’da bulundugu tespit edilmistir. Katilimcilarin konaklama siirelerine gore dagilimlar
incelendiginde %68nin (261) iki haftadan daha fazla Afyonkarahisar'da konakladiklar1 belirlenmistir.
Katilmailarin yore mutfag ile ilgili bilgisi olup olmadigma gore dagilimlar: incelendiginde ¢ogunlu-
gun %56,8'inin yore mutfag; ile ilgili bilgisi oldugu belirlenmistir. Son olarak yore mutfag: hakkinda-
ki bilgi sahibi olanlarin %21,6’sinin televizyon programlar: vasitasiyla bilgi sahibi olduklar1 sonucuna
ulasilmugtir.
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Tablo 2. Katilimalanin Tatildeyken Disarida Yeme icme Memnuniyetine iliskin ifade Ortalamalan (n=384)

ifadeler Ortalama Ss.

Tatildeyken disarida yeme icme deneyimimden memnun kaldim. 4,78 1,77
Tatildeyken disanida yeme icme deneyimi konusunda kendimi kotii hissettim. 3,04 1,73
Tatildeyken gittigim yiyecek icecek isletmesini tercih etmek en dogru karard. 4,73 1,60
Tatildeyken disarida yeme icme deneyimi konusunda hi¢ mutlu aynlmadim. 3,06 1,88

Aragtirmaya katilan katilimcilarin disarda yeme igme memnuniyetine iliskin ifadelerin ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 2’de gosterilmektedir. Buna gore memnuniyeti 6lgen dort (4) ifadeden
en yiiksek ortalamaya sahip ifade (=4,78) “tatildeyken disarida yeme i¢me deneyimimden memnun kaldim”
oldugu belirlenmistir.

Tablo 3. Katilimalarin Afyonkarahisar i Tekrar Ziyaret Etme Niyetlerine iliskin ifade Ortalamalan (n=384)

ifadeler Ortalama Ss.

Mutfagini deneyimlemek icin tekrar Afyonkarahisar ‘a gelme ihtimalim ¢ok yiiksek. 3,21 1,35
Mutfagini deneyimlemek icin tekrar Afyonkarahisar ‘a gelmeye deger. 3,40 1,27
(Cevreme Afyonkarahisar ‘a gelmelerini tavsiye ederim. 3,51 1,28
Afyonkarahisar tekrar ziyaret edebilecegim giivenli bir turizm merkezidir. 3,54 1,21

Arastirmaya katilan turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetine yonelik ifadelerin ortalama
ve standart sapma degerleri Tablo 3'te gosterilmektedir. Buna gore tekrar ziyaret etme niyetini 6lgen dort
(4) ifadeden en yliksek ortalamaya sahip ifade (=3,54) “Afyonkarahisar tekrar ziyaret edebilecegim giivenli bir
turizm merkezidir “oldugu belirlenmistir.

Tablo 4. Katilimalarin Cinsiyetlerine Gére Memnuniyetlerinin Kargilastinimasi

(p<0,05) Grup istatistigi Test istatistigi
n (384) x Ss t P
Cinsiyet Kadin 188 3,86 ,897 -,876 ,382
Erkek 196 3,95 1,04

Tablo 4'te katihmcilarin disarda yeme igme deneyimine yonelik memnuniyetlerinin cinsiyetleri-
ne gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla bagimsiz orneklem t testi yapilmis-
tir. Analiz sonugclarina gore yerli turistlerin disarda yeme igme deneyimine yonelik memnuniyetleri
ile cinsiyetleri arasinda anlaml bir farklilik yoktur sonucuna ulagilmigtir. Bu sonuca gore; H, hipotezi

desteklenmemistir.
Tablo 5. Katilimalarin Mutfak Bilgilerine Gore Memnuniyetlerinin Karsilagtiriimasi
Grup Istatistigi Test istatistigi
(p<005) n (384) x Ss t p
_— Var 218 4,02 918
Mutfak Bilgisi Yok 166 375 102 2,64 ,008

Tablo 5'te yerli turistlerin mutfak bilgileri ile memnuniyetleri karsilastirildiginda aralarinda istatis-
tiksel agidan anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir. Buna gore H, hipotezi desteklenmistir.

Tablo 6. Katilimalarin Tatil Siiresine Gére Memnuniyetlerinin Karsilastinlmasi

(p<0,05) Grup istatistigi Test istatistigi
n(384) x Ss F P
Tatil Siiresi 1 haftadan az 4 4,09 1,22 1,147 0,330
1 hafta 45 3,73 ,803
2 hafta 37 4,02 ,998
2 haftadan fazla 261 3,89 953

Tablo 6’da yerli turistlerin disarda yeme i¢cme deneyimine yonelik memnuniyetlerinin tatil siire-

lerine gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla tek yonlii varyans analizi (Anova)

uygulanmistir. Analiz sonuglarina gore yerli turistlerin yeme icme deneyimine yonelik memnuniyetleri-

nin ¢alisma durumlarina gore farklilik gostermedigi sonucuna ulagilmistir (p>0,05). Bu sonuca gore; H

hipotezi desteklenmemistir.

3
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Tablo 7. Katilimalarin Ziyaret Nedenine Gore Memnuniyetlerinin Karsilastinlmasi

(p<0,05) Grup istatistigi Test Istatistigi
n(1152) x Ss F P
Ziyaret Nedeni Tatil 63 3,94 1,10 3,349 ,010
Mutfak 27 4,44 1,06
is 87 3,75 ,946
Akraba ziyareti 64 4,05 1,1
Egitim 143 3,81 ,803

Tablo 7’de yerli turistlerin disarda yeme igme deneyimine yonelik memnuniyetlerinin ziyaret ne-
denine gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla tek yonlii varyans analizi (Anova)
uygulanmigtir. Bu sonuca gore; H, (turistlerin disarda yeme igme deneyimine yonelik memnuniyetleri
ziyaret nedenine gore anlamli bir farklilik gostermektedir) hipotezi desteklenmemistir (p>0,05).

Sonug ve Oneriler

Bu arastirmadan elde edilen bulgular, yerli turistlerin biiyiik bir kisminin seyahat 6ncesinde gittikleri
yer ve o yerin gastronomisi hakkinda bilgi sahibi oldugunu ortaya koymaktadir. Bu sonug Celik (2021)"in
yaptig1 calismasinda elde ettigi sonuclarla benzerlik gostermektedir. Bu baglamda, bu algi turistlerin o
yeri ziyaret etme motivasyonunu arttirmakta ve seyahat deneyiminin olumlu degerlendirilmesini sagla-
maktadir. Ote yandan, yerli turistlerin Afyonkarahisar mutfagi hakkindaki bilgi kaynaklarinin televiz-
yon programlar1 oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla televizyon programlarinda, tanitim brosiirlerinde,
reklamlarda ve tanitimlarda yerel yemeklerin 6n plana c¢ikartilmas: gerekmektedir.

Afyonkarahisar’1 ziyaret eden yerli turistlerin ¢ogunlugu egitim ve is amacl turizm faaliyetleri-
ne katildiklarini ifade etmislerdir. Ozellikle saglik turizmi agisindan énemli bir potansiyele sahip olan
Afyonkarahisar’in termal turizmi ve gastronomi turizmi agisindan tam olarak tanitildig1 soylenemez. Bu
sonug Giirkan ve Zengin (2019) calismasiyla benzerlik gostermektedir. Dolayisiyla Afyonkarahisar’daki
pazarlamacilarin bir bélgenin veya sehrin imajimni gelistirirken o yerin gastronomik kimligini ve diger
turizm c¢ekiciliklerini 6ne ¢ikarmalar1 gerekmektedir.

Calismada tatil siireleri daha kisa olan ve mutfak bilgisi olan yerli turistlerin memnuniyetlerinin
daha olumlu oldugu sonucuna ulasilmistir. Dolayisiyla seyahat siiresi uzun olan yerli turistler i¢in bu-
lunduklar: destinasyonlarin gastronomisi ile ilgili gesitli fuarlar, festivaller, etkinlikler ve iicretsiz turlar
diizenlenip bu sehirlerin gekiciligi arttirilmalidir. Yapilan calismalarda tatildeyken yemek etkinliklerine
katilan turistler, yeme deneyimlerinin en unutulmaz kisminin bu etkinlikler oldugunu ifade etmislerdir
(Hjalager ve Richards, 2002; Wolf, 2002; Kivela ve Crotts, 2006). Bu baglamda, destinasyon pazarlamaci-
lar1 turistlerin yiyeceklerin nasil pisirilip hazirlandigini gérmeleri ve turistlere yerel yiyeceklerin kiiltiirel
oneminin agitklanmasi igin turistlerin yemek pisirme ve tadim derslerinde yer almalarini saglayacak ye-
mek etkinlikleri diizenlemeleri hem turistlerin tatil siiresini uzatmalarin1 hem de yasadiklar1 deneyimle-
rin tekrar ziyaret niyetine doniismesini saglayacaktir.

Bu calisma, yerli turistlerin seyahat esnasindaki yeme deneyimlerinin memnuniyet ve tekrar ziyaret
niyetlerini etkiledigini ortaya koymustur. Destinasyon pazarlamacilarinin yerli turistlerin seyahat esna-
sindaki yeme deneyimlerini daha eglenceli ve unutulmaz hale getirmek igin bu ¢alismanin bulgularin
dikkate almalar1 gerektigi diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda; Afyonkarahisar mutfag: temsil eden yore-
sel yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin kaybolmasinin 6niine gecebilmek adina, ildeki biitiin yiyecek icecek
isletmelerinin mentilerinde Afyonkarahisar'in yoresel yemekleri yer almalidir. Resmi ve 6zel kurulus-
lar dayanisma igerisinde bulunarak Afyonkarahisar yemek kiiltiirii ile ilgili brosiir, katalog, afis ve ye-
rel yemek tariflerinin bulundugu yaymlarin sayist artirllmalidir. Ayrica ulusal yayin yapan televizyon
programlarinda ve sosyal medyada gastronominin Afyonkarahisar’in tanitimindaki roliine deginilmeli,
turizm gelirlerinin sehir kalkinmasindaki 6nemi ile ilgili egitici bilgiler verilmelidir.
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LiSANS DUZEYINDE GASTRONOM ve MUTFAK SANATLARI
EGITIM MUFREDATINA iLiSKIN BiR DEGERLENDIRME

Serkan SEMINT"
Giilgin 07BAY"

Girig

2000'1i yillardan itibaren gastronomi biliminin diinyada ve Tiirkiye’'de ytiikselise ge¢gmesiyle bircok
tiniversite gastronomi egitimini saglamak icin yeni boliimler agmistir. Bu boliimiin uygulama sahasi
mutfak oldugu i¢in tiniversiteler miifredatlarinda uygulama derslerine agirlik vererek mezun 6grencile-
re istihdam ve is ortaminda deneyimli bir sekilde ¢alisma olanag1 saglamistir. Gastronomi biliminin diin-
yada hizla artmastyla Tiirkiye’de ilk olarak 2003 yilinda Tugrul Savkay tarafindan Yeditepe Universitesi
Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde ilk lisans gastronomi egitimi verilmeye baslanmistir. Lisans sevi-
yesinde mutfak sanatlar1 egitimi verilmesiyle birlikte yiyecek icecek sektorii i¢in alaninda uzman ascilar
yetistirilmeye baslanmistir. Yeditepe Universitesi biinyesinde verilen gastronomi egitimini, daha sonra
2008 yilinda izmir Ekonomi Universitesi, 2009 yilinda ise Okan Universitesi takip etmistir. Devlet {iniver-
siteleri kapsaminda 2010 yilinda Nevsehir Universitesi ve Gazi Universitesi olmak iizere bu iki kurumda
gastronomi egitimi verilmeye baslanmistir (Cifci, 2019; Giidek ve Boylu, 2017).

Gastronomi alanina yonelik yapilan ¢alismalar disiplinler aras1 6zellik tasidig1 gibi egitimin de bu
ozelligi tasimas1 gerekmektedir. Program bazinda disiplinler arasi egitim verilmelidir. Ornegin gastro-
nomi egitimi alan 6grenciler yemek fotograf¢ilig1 dersini kendi programlarinda aldig gibi iletisim veya
glizel sanatlar fakiiltesi blinyesinde de almalar1 daha verimli bir egitimin temelini saglayacaktir. Bu fa-
aliyetin katkis1 6grencilerin diisiince yapis1 heniiz sekillenmemisken disiplinler aras1 yaklasimi benim-
semelerinin kolay olmasidir. Bunun sonucunda 6grenciler aldig1 ¢capraz derslerle yasam boyu devam
siirdiirecegi meslegi 6grenirken, ilgi duyduklar: konular: da detayh bir sekilde inceleme firsat1 bulacak-
lardir. Farkli alanlar icin de ilgilerini siirdtirmeleri kariyerlerinin ilerleyen zamanlarinda kendilerine yeni
acilimlar saglayacaktir (Oney, 2016).

Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi farkl fakiiltelerin biinyesinde bulunmaktadir. Bu
fakiiltelere turizm fakiiltesi, uygulamali bilimler fakiiltesi veya yiiksekokulu ve sanat tasarim fakiiltesi
ornek gosterilebilir. Gastronomi egitimi veren bu fakiilteler kendine 6zgili miifredatlar ile egitimini stir-
diirmektedir. Her kurumun kendine 6zgii bir egitim miifredatinin olmasi da bazi sorunlar1 beraberinde
getirmektedir. Sorunlar1 ortaya koymak ve uygun bir egitim miifredat: olusturmak icin yapilan bu galis-
ma gelecege yonelik 1s1k tutacaktir.

" Bilim Uzmani, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Boliim{i
semintserkann@gmail.com, ORCID ID:0000-0002-6305-1898

“ Dogent Dr., Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii gozbay@subu.edu.tr,
ORCID ID: 0000-0002-5647-7137
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Kavramsal Cerceve
Gastronomi Egitimi

17. ve 18. ylizyilda gelismis modern Fransiz mutfagi gastronominin gelismesine katki saglamistir.
Gastronomi meslegi ilerleyip gelistikge 20. yiizyihn baglarinda Almanya, Avusturya, Isvicre, Ingiltere
Fransa gibi tilkeler ¢ok sayida mutfak egitimi veren okul agmistir (Zopitais, Theodosiou ve Constanti,
2016). Giiniimiizde de bir cok iilkede gastronomi egitiminin popiileritesi hala devam etmektedir.
Culinary Institure of America, Le Cordon Bleu gibi kurumlar lisans seviyesinde gastronomi egitimini
vermeye devam etmektedir (Sezen, 2018).

Gastronomi egitimi yiyecek icecek isletmelerine ve turizm endiistrisine personel yetistirirken buna
ek olarak kiiltiire, insana ve gelecege bir yatirim olarak da goriilmektedir. Gastronominin kiiltiirel ko-
nular1 bilmeyi gerektirmesi, yiyeceklere odaklanmasi, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen bir
bilim olmasi gibi sebepler gastronomi egitiminin de kiiltiir, insan ve gelecege yonelik olmas1 gerekmek-
tedir. Bu sebeple gastronomi alaninda egitim goren kisilerin bilgi ve becerilerle donatilmasi ve teorik
bilgilerin pratik bilgiye aktarilmast hedefi konulmalidir (Oney, 2016; Scarpato, 2002).

Gastronomi, bilimsel anlamda yeni bir ¢alisma alan1 oldugu igin tam olarak neyi ne sekilde kapsa-
dig1 hentiz kesinlik kazanmamustir (Berg, Marion ve Bentley, 2003). Bununla beraber akademik toplum
da gastronominin bir bilim alani olup olmadigina yonelik tartismalarda devam etmektedir (Maberly ve
Reid, 2014). Tiim bu tartismalar devam etse de sektoriin ihtiya¢ duydugu personeli yetistirmek (Sarioglan,
2014; ve Carbuga ve ark., 2018) i¢in gastronomi egitimi veren kurum sayisi artmaktadir (Giidek ve Boylu,
2017; Sarioglan, 2014; Harrington ve ark., 2005).

Tiirkiye’de ortadgretim, yiiksekogretim, halk egitim merkezleri ve 6zel egitim kurumlari olmak {ize-
re gesitli diizeylerde gastronomi egitimi verilmektedir. Yiiksekdgretim diizeyinde Bolu Mengen Meslek
Yiiksekokulu'nda 1997 yilinda ilk agcilik én lisans programi agilmistir. {1k lisans programi ise Yeditepe
Universite’sinde 2003 yilinda verilmeye baslamistir (Arslanhan ve Ozdemir Yaman, 2020; Kurnaz, Babiir
ve Kurnaz, 2018; Aydemir, 2018; Giidek, 2018).

Gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredatinda, mutfak egitiminin yaninda yiyecek ve igecek
isletmeciligine yonelik ders egitimleri de yer almaktadir. Bu alanda egitim alan 6grenciler uluslaras:
mutfak, Tiirk mutfagi, temel mutfak egitimi gibi dersler hakkinda egitim gérmektedir. Gastronomi egiti-
minin en 6nemli 6zelligi ise teorik ve pratik egitiminin birlikte uygulanmasidir. Bununla birlikte 6gren-
cilere mesleki egitimini tamamlamalari igin sektorde staj imkani sunulmaktadir (Aksoy ve $Sahin, 2017).

Gastronomi Egitimi Veren Yiiksekdgretim Kurumlan Miifredatlarina iliskin Degerlendirme

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren kurumlarin miifredatlari, ilgili tiniversitelerin web si-
teleri incelenerek Tablo 1 ve Tablo 2’de hazirlanmistir. Tablo incelendiginde arastirma kapsamina alinan
tiniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda %12’lik oranla ilk sirada beslenme ilkeleri
dersinin verildigi goriilmektedir. Ikinci sirada ise %11’lik oranla menii planlama dersi yer almaktadir.
Diger dersler sirasiyla; yiyecek icecek maliyet kontrolii (%10), gida giivenligi ve hijyen (%10), yiyecek
icecek hizmetleri yonetimi (%8), gida mevzuati (%8), beslenmenin temel ilkeleri, yiyecek icecek islet-
melerinde maliyet muhasebesi, yiyecek icecek yonetimi, gida bilimi ve teknolojileri (%8), gastronomi ve
mutfak sanatlarina giris (%7) seklinde siralanmaktadir.

Tablo 2’de yer alan bulgularda ise {iniversitelerde gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda uygu-
lamal1 olarak verilen ortak dersler yer almaktadir. %19'luk oranla Tiirk mutfak uygulamalar: dersi ilk
sirada yer almaktadir. Ikinci sirada ise diinya mutfaklar1 uygulamalari dersi (%17) goriilmektedir. Diger
dersler ise sirasiyla mutfak hizmetleri uygulamasi (%14), temel mutfak uygulamalar1 (%13), soguk mut-
fak (%12) ve siisleme sanati1 (%12), yiyecek icecek isletmelerinde otomasyon sistemleri (%8), gida formii-
lasyonu ve duyusal analiz (%6) ve yiyecek icecek servisi (%6) ve uluslararast mutfaklar (%5) seklindedir.
Igili {iniversitelerin uygulama dersleri incelenirken gézlemlenen diger bir konu da uygulamali olarak
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verilen derslerin en az bir en fazla iki saat teori olarak da verilmesidir. Toplamda ise en az dort en fazla

alt1 saat uygulama dersleri gerceklestirilmektedir.

Tgili iiniversitelerin miifredat1 incelendiginde birinci sinifta daha cok meslegi tanima ile ilgili temel
dersler verilirken ikinci, tiglincii ve dordiincii smifta Tablo 1 ve 2’de goriildiigii gibi gastronomi alaniyla
ilgili dersler verilmektedir. Bu derslerin disinda 6grencilerin tiniversitede gordiigii egitimi yiyecek ice-
cek sektoriinde uygulamalarini saglamak ve kendilerini gelistirmelerine imkan vermek igin staj egitimi
de verilmektedir. Tablolar olusturulurken yiiksek lisans diizeyinde gastronomi egitimi verilen {iniversi-

telerin lisans egitimindeki gastronomi alaniyla ilgili zorunlu dersleri baz alinmstir.

Tablo 1. Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiine iliskin Teorik Ders Dagilimlari

DERSLER

DEVLET UNIVERSITELERI

VAKIF UNIVERSITELERI

Universitesi

Kocaeli Universitesi

Balikesir Universitesi

Ankara Haci Bayram Veli

Afyon Kocatepe

Akdeniz Universitesi

Bolu Abant izzet Baysal

Canakkale On Sekiz Mart

Dokuz Eyliil

Gaziantep Universitesi

Karabiik Universitesi
Mardin Artuklu

Mersin Universitesi

Nevsehir Haal Bektag Veli

Pamukkale Universitesi

Alanya Hamdullah Emin Pasa
istanbul Ayransaray Universitesi
istanbul Geligim Universitesi

Universitesi
Baskent Universitesi

Gastronomi Bilimi

>< | Eskisehir Osmangazi

Yiyecek-icecek isletmeciligi

>

>=

Mutfak Yonetimi

Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama

>

Yiyecek-icecek Servisi

Yiyecek-ic Islet. is Sagliji ve Giivenligi

Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii

Endiistriyel Mutfak

Gastronomi Turizmi

=177 |7 |7 |7 |>= | Sakarya Uygulamali Bilimler

Gida Giivenligi ve Hijyen

Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi

icecek Teknolojisi

Uluslararasi Mutfak

Gida Kimyasi

Gida Bilimi ve Teknolojisi

Yiyecek-icecek Hizmetleri Pazarlamasi

XX |IX (X |X<([>x<|>x

Servis Teknikleri

Mutfak Terminolojisi

Mutfak Planlamasi

Beslenme ilkeleri

Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi

X< x| |>=

Gida Mevzuati

Tiirk Mutfak Kiiltiirii

>

Gida Teknolojileri

> [ X< [ >

Mutfaklarda Cevre ve Atik Yonetimi

Bar ve ickiler

Yéresel Anadolu Mutfag

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris

Yiyecek icecek Yonetimi

Gida Bilimi ve Giivenligi

Menii Yonetimi

Yemek Siisleme Sanati

Yemek ve Kiiltiir

Mutfak Tasarimi ve Yonetimi
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Mutfak ve Servis Malzeme Bilgisi

Gastronomi ve Pazarlama

Mutfak Tasarimi

Yiyecek igecek isl.0tomasyon Sistemleri

Gastronomi Trendleri

Banket Yonetimi

Restoran ve Bar Yonetimi

Gida Tarim Teknikleri

Beslenmenin Temel ilkeleri

XX |IX|X X ([>X|>X|[>x|>x

Yiyecek icecek Kiiltiirii

Servis ve Protokol Kurallar

Yiyecek i¢ Islet. Maliyet Muhasebesi

> | >< [ | >

Temel Gastronomi

Gida Mikrobiyolojisi

Restoran isletmeleri ve Yonetimi

Genel Mutfak Bilgisi

Organik Sebze Yetistirme

Kalite Yonetimi ve Katki Maddeler

Yiyecek-icecek Yonetimi

Gastronomi ve Gida Bilimine Giris

Eko Gastronomi

icecekler ve Ozellikleri

(zel Beslenme Yontemleri

Yiyecek ve iecek isletmelerinde iletisim

Yiyecek ve icecek Hizmetleri

Mutfak Organizasyonu ve Yonetimi

Diinya Mutfaklari ve Genel Ozellikleri

Yiyecek iecek Servisi

Vejetaryen ve Diyet Mutfagi

> (XXX > [>x

Ozel Beslenme Mutfaklar

Corbalar ve Soslar

Yiyecek-icecek Yonetimi

Gastronomi ve Gida Bilimine Giris

> > || >
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DERSLER

DEVLET UNIVERSITELERI

VAKIF
UNIVERSITELERI

Akdeniz Universitesi

Bolu Abant izzet Baysal

Canakkale On Sekiz Mart

Dokuz Eyliil

Mardin Artuklu

Mersin Universitesi

Pamukkale

Alanya Hamdullah Emin Paga
Baskent Universitesi
istanbul Ayransaray

istanbul Gelisim

Mutfak Hizmetleri Uygulamasi

>< | Sakarya Uygulamali Bilimler

> | Kocaeli Universitesi

> | Balikesir Universitesi

> | Gaziantep Universitesi

> | Karabiik Universitesi

>< | Nevsehir Haa Bektas Veli

Yiyecek icecek Otomasyon Sistemleri

><|>= | Afyon Kocatepe

>

>

Servis ve Bar Uygulamalari

><|><|>= | Ankara Haci Bayram Veli

Menii Planlamasi

><|>=|>|>= | Eskisehir Osmangazi

>

Ekmek ve Unlu Mamul Teknolojisi

>

Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz

Mutfaklarda Ekipman Kullanimi

Mutfak Uygulamalarina Giris

Yiyecek iecek Servisi

Soguk Mutfak ve Siisleme Sanati

Yiyecek ig. Maliyet Analizi ve Kontrolii

Tiirk Mutfagi Uygulamalari

Temel Mutfak Bilgisi

Temel Yemek Pigirme

Servis ve Bar Uygulamalari

Menii Planlamasi

Ekmek ve Unlu Mamul Teknolojisi

intorn Gastronomi

Yemek Pigirme Teknikleri

Yaratici Yemek Pisirme

Pastacilik ve Cikolata Yapimi

Temel Pastacilik

Uluslararasi Mutfaklar

Ekmek ve Pastacilik Uygulamalari

Yemek Hazirlama ve Pisirme

Diinya Mutfaklan

Banket Uygulamalari

Tatli ve Hamur [sleri

Tabak Dizayni ve Siisleme Sanati

Servis Sistemleri

Avrupa Mutfagi

Yoresel Mutfaklar

ileri Pastacilik Teknikleri

Modern Mutfak

XXX | [ [ |><

Yemek Pigirme Teknikleri

Gida Uriinleri ve Pisirme Yontemleri

Et ve Et Uriinleri

Gastronomi Seminerleri

Mutfak Teknikleri

Unlu Mamul Uretimi

Vejetaryen ve Diyet Beslenme Mutfag

Yiyecek icecek isletmelerinde Pazarlama

Finnalik Uygulamalar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig
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Yéresel Mutfak Uygulamalari X
Mutfak is Giivenlii ve ilk Yardim X
Temel Yemek Pisirme Teknikleri X
Pasta ve Tatlilar X X
intdrm Gastronomi X
Aromatik Bitkiler ve Kahve Kiiltiirii X
Kahvalti ve Brunch X
Et, Balik, Kiimes ve Av Hayvanlari
Vejetaryen ve Diyet Beslenme Mutfag X
Gastronomi Uygulamalari X
Alakart Uygulamalari X
Gida Teknolojileri X
Butik Pastacilik ve Siisleme Teknikleri X
Mutfak Teknikleri X
Pastane Uygulamalari X
Pasta ve Tatlilar X X
Tablolar ilgili iiniversitelerin web sitelerinden derlenerek yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Yontem

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, uygulamali ve teorik derslerden olusmaktadir. Her egitim
modelinde oldugu gibi gastronomi egitimininde ders dagilimi1 6nem arzetmektedir. Bu baglamda lisans
diizeyindeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimin dersleri incelenip teorik ve uygulamali ders dag-
liminin istatistiki bilgilerini ortaya koymak temel amag edinmistir. Yapilan bu ¢alisma ilerleyen yillarda
da verilen gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitim miifredatinin sekillenmesinde 6nem teskil etmektedir.
Arastirmanin evrenini Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren {iniversitelerde gorev
yapan 68 boliim baskani olusturmaktadir. Boliim baskanlarmin hepsine ulasilmaya c¢alisilmis olup, sa-
dece 38’ine ulasilmstir.

Calismada nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir.
Katilimcilara miifredatla ilgili ii¢ (3) tane soru sorulmustur. Elde edilen bulgular temalastirip, amaca uy-
gun olacak sekilde yorumlanmistir. Bu kapsamda katilimcilara asagidaki sorular yoneltilmistir:

¢ Kurumunuzda gastronomi egitimi icin miifredatinizda bulunan derslerin asgari yeterlilik diizeyi
saglaniyor mu?

e Kurumunuzda uygulamali ve teorik ders dagilimi dengeli midir?

¢ Kurumunuzda gastronomi egitimi i¢in hazirlanan miifredatlara sektor temsilcilerinin de fikirleri da-

hil edildi mi?

Gortismeler 6 Mart 2020 ve 29 Nisan 2020 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Bu stiirecte yiiz yiize
goriisme saglanamayan 6gretim tiyelerinin, ilgili tiniversitelerinden web sitelerinden maillerine ulagi-
larak miilakat formu gonderilmistir. Maile 25 6gretim {iyesi geri doniis saglamigstir. Geri doniis sagla-
mayan Ogretim tiyelerine 4 kez daha mail atilmasima ragmen herhangi bir geri dontis saglanamamustir.
9 6gretim ftiyesi ile yiiz yiize goriisme, 4 6gretim iiyesi ile de telefonla goriisme saglanmistir. Toplam
katilimci sayis1 38’e ulagmistir. Arastirmanin literatiiriiniin desteklenmesi icin Tiirkiye’de gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi veren tiniversitelerin miifredatlar teorik ve uygulamali olarak iki farkli sekilde
aragtirilmistir. Elde edilen veriler aragtirmanin literatiiriinde verilmistir.

Bulgular
Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimcilarin %71’inin erkek, %47’sinin 31-40 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Katihmcilarin
calistigi kurumun sahiplik durumu degiskenine bakildiginda %80ini devlet tiniversitesi %20’sinin ise
vakif {iniversitesi oldugu goriilmektedir. Unvan degiskeni ele alindiginda katilimcilarin %601 Doktor
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Ogretim Uyesi, %29'u Dogent Doktor unvanina sahiptir. Katilimcilarin %82’sinin béliim bagkant,

%11’inin boliim bagkan yardimcisi oldugu tespit edilmistir. Deneyim siiresine iligkin bilgiler incelendi-

ginde %34’tiniin 16 y1l ve iizeri deneyime sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. Katiimalarin Demografik Ozelliklerine iliskin Frekans Dagilimi (n=38)

F %
Cinsiyet Kadin 18 47,0
Erkek 20 53,0
Universite Devlet 28 80,0
Vakif 10 20,0
Yas 21-30 1 3,0
31-40 18 47,0
41-50 12 32,0
51 ve lizeri 7 18,0
Gorevi Bolim Bagkani 33 82,0
Bdliim Baskan Yardimaisi 3 11,0
Dekan Yardimasi 1 3,0
Miidiir 1 40
Unvan Ogretim Gorevlisi 1 3,0
Doktor Ogretim Uyesi 23 60,0
Dogent Doktor 1 29,0
Profesor Doktor 8,0
Deneyim Siiresi 37yl 6 16,0
811yl 10 26,0
12-15yil 9 24,0
16 yil ve iizeri 13 34,0

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Egitim Miifredatina iliskin Bulgular

Tablo 4'te yer alan verilerde miifredata iliskin sorulardan alinan cevaplar temalastirilarak

gOsterilmistir.
Tablo 4. Miifredata Yonelik Sorular (n=38)
Soru Tema N Katilima
Kurumunuzda gastronomi egitimi icin Saglaniyor 38 K19-K15-K26-K27-K16-K13-K25-K12-K33-K17-K20-K6-K18-K31-
miifredatinizda bulunan derslerin asgari yeterlilik K32-K37-K34-K35-K2-K24-K3-K11-K9-K4-K8-K36-K21-K10-K38-
diizeyi saglaniyor mu? K5-K14-K29-K1-K30-K22-K7-K13-K28
Saglanmiyor - -
Kurumunuzda uygulamali ve teorik ders dagilimi | Dengelidir 25 K15-K27-K13-K25-K12-K33-K17-K18-K31-K32-K37-K35-K2-K11-
dengeli midir? K9-K4-K8-K36-K10-K38-K29-K30-K22-K13-K28
Dengeli degildir 13 K19-K16-K5-K3-K6-K26-K20-K21-K1-K14-K24-K27-K34
Kurumunuzda gastronomi egitimi icin hazirlanan | Dahil edilmedi 8 K14-K33-K18-K13-K11-K12-K27-K32
miifredata sektor temsilcilerinin de fikirleri dahil | Tamami 6 K36-K16-K38-K31-K23-K25
edildi mi? Bir kismi 2% K19-K6-K20-K34-K22-K30-K7-K28-K35-K15-K3-K5-K26-K21-K8-

K37-K17-K4-K9-K2-K10-K1-K29-K24

‘Kurumunuzda gastronomi eitimi icin miifredatinizda bulunan derslerin asgari yeterlilik diizeyi saglantyor

mu? Cevabimiz evet ise, uygulamali ve teorik ders dagilimi dengeli midir?” seklinde yoneltilen soruya katilim-

clarm %87’si bu soruya asgari yeterlilik diizeyinin saglandig1 yanitin1 vermistir ve bu yanit1 veren bazi

katilimcilarin agiklamalari su sekildedir:

-Miifredatimiz mayis ayt itibariyle revize edilecek, ufak degisiklikler yapilacaktir. Is Saghg: ve Giivenligi der-

sinin miifredatimiza eklenmesi diisiiniilmektedir. Ayrica secmeli derslerimiz tekrar gozden gegirilecek ve ¢esitli-

lik arttirilacaktir. Su anki ders programimizda da genel olarak yeterlilik diizeyinin saglandiim diisiiniiyorum.

Uygulama derslerimiz ikinci sinifta baslamaktadir, dagilim dengelidir (K35).

153



Gastronomi Arastirmalari

-Miifredat hazirlanirken yeterlilik ve uygulama siireleri vb. durumlar hepsi g6z oniinde bulundurularak hem
ulusal hem de uluslararas: boyutlar1 incelenerek ortaya ¢ikarilmistir (K32).

Uygulamali ve teorik ders dagilimlarinin denge oranina iligskin cevaplara bakildiginda katilimcila-
rin %81’i ders dagiliminin dengeli oldugunu aktarirken, %19'u uygulamali ve teorik ders dagilimlarin-
da denge olmadig1 yoniinde acgiklama yapmistir ve bu cevabi veren katilimcilarin goriisleri asagidaki
gibidir:

-Yiiksekogretim Kurumu kanunu geregince uygulama derslere 63retim gorevlilerine belli bir limit iistii iicret
ddenmemesi ve hatta ikinci 6gretim iicretlerinde negatif bir etkisi olmas: nedeni ile uygulamali dersler resmiyette
daha az gosteriliyor. Ornegin soguk mutfak ve mezecilik dersinin 4 saati de uygulama olmasina ragmen, resmiyette
3 teori 1 uygulama goriinmektedir. Denge acisindan reelde uygulamalr dersler % 40 gibi bir orana sahiptir (K20).

~Idealist kadro var ve herkes elinden geleni yapmaktadir. Uygulama toplam teorinin %30 unu olusturmakta-
dir. Bu nedenle dengeli degildir. Bu durum hoca kadrosu ile alakalidir (K5).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde énem tegkil eden hususlardan biri derslerin uygulama
agirlikli olarak verilmesidir. Ciinkii bu boliimde egitim alan 6grenciler mezun olduklarinda istihdam
edilecekleri isletmelerde okuldan aldiklar1 uygulama dersleri ile is verimliligini saglayacaktir. Gerek
mutfak eksikliginden gerekse uygulama egitimi veren 6gretim tiyesi eksikliginden kaynaklanan sorun-
lar nedeniyle uygulama derslerinin denge orani saglanamamaktadir. Bu sorun egitim alan 6grencilerin
geleceklerine yonelik kaygi yaratabilir.

Katilmailara ‘Kurumunuzda gastronomi eitimi icin hazirlanan miifredata sektor temsilcilerinin de fikirleri
dahil edildi mi?’ sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin %6311 sektor temsilcilerinin fikirlerinin bir kisminin
dahil edildigini, %16’s1 ise tamaminin dahil edildigini belirtmistir. Katilimcilarin %2171 ise sektor temsil-
cilerinden fikir beyan etmediklerini aktarmistir ($Sekil-1).

Sekil 1. Sektor Temsilcileri Fikirlerinin Dahil Edilmesine Yonelik Cevap Dagilimi

20 24

Tamarmmi Bir kesimi hayir

Sektor temsilcilerinin fikirlerinin alinmadigini sdyleyen K27 kodlu katiimc1 konuya yonelik soyle
bir agiklamada bulunmustur:

Sektor temsilcilerine bu soruyu sormam ¢iinkii yillarca bir konfederasyonun bilim kurulu baskanli§ini yaptim.
Neyin eksik oldugunun yillarca icindeydim ve dolayiswyla farkindayim. Gastronomi egitimi gereklilikleri sektor
temsilcilerinden 63renilmez kanaatindeyim. Mezunlarimiz onlarin fazlasindan ¢ok daha fazla akademik ve uygu-
lama teknik bilgisine sahip olacak ancak uygulama mutfag: surlar: icinde olduklarindan stajlarini son donemde
(sekiz yaruyl) tiim donem boyunca yaparak realitede mutfak tecriibesini mezun olmadan yasamalar: planlanmstir.

Sonug ve Oneriler

Universite ve sektor is birligi durumunun arastirilmast icin katilimcilara sektore yonelik sorular yo-
neltilmistir. Katihmcilardan alinan cevaplar neticesinde {iniversite ve sektor is birligi kismen saglanmak-
tadir. Miifredatin hazirlanmasinda sektor temsilcilerin de goriislerinin dahil edilmesi 6nem arz etmekte-
dir. Gastronomi egitimi alan 6grencilerin kaliteli bir egitim almalari i¢in sektorel bir bilgi gerekmektedir.
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Sektor ve gastronomi egitimi veren kurumlarda ortak bir egitim stratejisinin olmamas1 gastronomi egi-
timinde sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Aydemir (2018) yilinda ‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Egitimi Alan Universite Ogrencilerinin Kariyer Beklentileri: Lisans Ogrencilerine Yonelik” isimli yaptig1 bir
calismada, gastronomi egitimi alan lisans 6grencilerinin bu alandan beklentilerini belirlemistir. Sonug
kisminda sektor ve tiniversite is birligi saglanarak giiclii bir egitim sisteminin olacagi éneresinde bulun-
mustur. Yapilan bu ¢alisma kapsaminda da sektor temsilcileri fikirlerinin gastronomi egitimi i¢in 6nemli
bir gereklilik oldugu bilincine ulagilmisgtir.

Gastronomi egitimi teoriye ve uygulamaya dayali bir egitim modelinden beslenmektedir. Bu ne-
denle gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren tiniversiteler uygulamali ve teoriye dayali derslere
dengeli bir miifredat olusturmalidir. Katiimcilardan alman cevaplar neticesinde kurumlarda bu den-
genin saglanamadig1 sonucuna ulagilmistir. Carbuga ve arkadaslarmin (2018) ‘Gastronomi Egitimi Veren
Yiiksekogretim Kurumlarinin Uygulamali Meslek Derslerinin Degerlendirilmesi” adli ¢alismanin sonucunda,
gastronomi egitiminde verilen teorik ders sayininin fazla oldugu sonucuna varilmistir. Bu ¢alisma sonu-
cunda da uygulamal1 ve teorik ders dagiliminin dengeli bir sekilde olmadig1 sonucu elde edilmis olup,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin temel sorununu olusturdugu soylenebilir. Bu dogrultuda
gastronomi egitiminin iyilestirilmesi igin asagida bazi 6neriler sunulmustur:

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren kurumlardaki akademisyenler, 6zel sektordeki pay-
daslar, Yiiksek Ogretim Kurulu bir araya gelerek gastronomi egitiminin durum analizini yapmalar1
ve ortak bir egitim politikas1 olusturmalar1 egitim i¢in 6nem arz etmektedir.

e  Gastronomi egitimi i¢in 6nemli olan uygulamali derslerin dagilimini belirlemek i¢in gastronomi egi-
timi veren kurumlarin ortak miifredata gidilmesi gerekmektedir.

e Uygulama dersleri veren kurumlarin, 6grencilerin ihtiyaglarini karsilayabilmeleri icin egitim 6de-
neklerinin arttirilmasi gerekmektedir.

e Ogzel sektor ile anlagmalar saglanarak dgrencilerin okul hayatindan sonra istihdam edebilecegi im-
kanlar saglanmalidur.
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_ KULTUREL SERMAYE ve BILESENLERI:
SIRNAK UNIVERSITESi GASTRONOMi ve MUTFAK SANATLARI
BOLUMU GGRENCi PROFILININ BELIRLENMES|

Ceren AVCI®

Girig

Kiiltiirel sermaye kavraminin doniim noktasinin Bourdieu (1986) ile yasandigini sdylemek yanlis ol-
mayacaktir. Sermaye “dznel veya nesnel yapilarda kayitl olan, maddelerin kendine has giicii olabildigi gibi, aym
zamanda sosyal diinyanin icinde baki olan diizenleri olusturan prensiptir” (Bourdieu, 1986: 81). Arastirmaciya
gore sermaye somutlastirilmis veya kurumsallastirilmis bigimine gore, belirli bir kiiltiirel sermaye
biinyesindeki bireylerin emek veya edinilmis aligkanliklarinin sosyal bir enerjiye déniismesine olanak
tanimaktadir.

Sermaye kendini ekonomik, kiiltiirel ve sosyal olmak tizere {i¢ bicimde sunmaktadir. Ekonomik ser-
maye, derhal ve dogrudan paraya gevrilebilir hali ile miilkiyet haklar1 biciminde kurumsallastirilabilir-
ken; kiiltiirel sermaye, belirli kosullarda ekonomik sermayeye doniistiiriilebilir olup egitsel nitelikler
bicimindedir. Sosyal sermaye ise sosyal baglantilardan olusup yine belirli kosullarda ekonomik serma-
yeye cevrilebilir (Bourdieu, 1986). Kiiltiirel sermaye ile sosyal sermaye arasinda ise birbirlerine donii-
sebilme olasilig1 yiiksektir. Bu baglamda sosyal sermaye ile ilgili literatiirde sosyal sermayenin ortaya
cikabilme kosullari ile zayif ve giiclii sosyal aglar (Granovetter, 2005), sosyal sermaye igerisindeki bilgi
transferi (Ingram ve Baum, 1997), koprii kurucu ve baglayict sosyal sermaye bigimleri (Adler ve Kwon,
2002), sosyal sermaye ve yonetsel elitler (Davis ve ark., 2003), degisen politik kosullarin ag yapilar1 ve ag
isleyisleri tizerindeki etkisi (McDermott, 2007), sosyal sermayenin yerel diizlem ve firma kiiltiiriine gore
degiskenlik gostermesi (Burt, 2007; Xiao ve Tsui, 2007), isletmeye yonelik etkiye gore az ve ¢ok sayida
sosyal ag tartismalar1 (Galaskiewicz, Bielefeld ve Myron, 2006), firmalarin yeni yoneticileri segmesinin,
aday yoneticinin farkl firmalarin yonetim kurullari ile baglanti sayisi, yoneticinin statiisii, yoneticinin,
kendisinden 6nceki yoneticiye sosyal statii baglamindaki benzerligi ile iliskili olmasindan hareketle sta-
tiikoyu siirdiirticti Matthew Etkisi (Johnsons ve ark., 2011), firmalarin, basarinin ardindan belirli bir sta-
tiikko gliciine kavusmasimin ardindan, isbirligi davranislarinin, yalnizca kendileri ile esit statiide olan
firmalar arasinda bilgi paylasimini saglayacak genel gecer bir hiyerarsi olusturulma yolu ile rekabetci
davranisa doniismesi (Taplin, 2011) veya farkl ulusal baglamlarda ve orgiitlerde politik olarak birbirle-
rine karsit konumda bulunan piyasa olusumlar1 arasinda dahi koprii vazifesi goren bir 6rgiit neticesinde
firmalarin formel yapilarina yonelik islevsel birlikler gerceklestirebilmesi (O’Mahony ve Bechky, 2008)
gibi calismalar mevcuttur.

" Dr. Ogretim Uyesi, Sirnak Universitesi, Turizm ve Otel Igletmeciligi Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
ceren.avci@windowslive.com, ORCID ID: 0000-0002-9937-7531
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Kiiltiirel olarak bicimlendirilmis pratiklerle sosyal eylem bir arada insan deneyimini olusturmak-
tadir. Teorisyenler “yap: mi, fail mi” problemini ¢ozmeye calisirken, kendileri dahi, kiiltiiriin telkin edil-
mis beklentileriyle sekillenmektedir. Bagka bir deyisle sdylenirse, insan sermayesi insan igin ilk kaynak
olup zaman igerisindeki uygulamalarla materyal, sosyal ve kiiltiirel sermayeyi meydana getirmektedir
(Malaby, 2006). Kiiltiirel sermayeyi belirli kosullar altinda ekonomik sermayeye doniistiiriilen ve kendi-
ni i¢gsellesmis, nesnellesmis ve kurumsallasmis bicimlerde sunan egitsel yapi olarak tanimlamak miim-
kiindiir (Bourdieu, 1986).

Mevcut calismada Sirnak Universitesi Turizm ve Otel 1§1etmeciligi Yiiksekokulu Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii'nde 6grenim goren dgrencilerin, bilesenleriyle birlikte kiiltiirel sermaye dii-
zeyleri ve sosyo-ekonomik durumlarina iligskin bir profil belirlenmeye calisilmistir. Bu sayede 6grenci-
lerin kiiltiirel sermaye anlaminda eksik kaldig1 boyutlarin tespit edilerek ¢oziim onerileri gelistirilmesi
amaclanmistir. Gergeklestirilen bu ¢alismanin kiiltiirel sermayeyi icsellestirilmis, nesnellestirilmis ve
kurumsal boyutta uygulamali olarak gastronomi egitimi alan &grenciler iizerinde ele alan ilk calisma
oldugu diistiniilmektedir. Calismanin ilk kisminda konuyla ilgili literatiir taramasi gergeklestirilmis, ta-
kip eden béliimde yontem kismina yer verilmis, arastirma bulgular1 sunulmus, ardindan bir tartisma
kismiyla bulgular degerlendirilmis ve sonug kismi ile ¢alisma noktalanmuistir.

Kavramsal Cerceve
Bourdieu'de Alan, Habitus ve Sermaye

Bourdieu'niin sermaye, habitus ve alan {izerine diisiinceleri, esitsizligi aciklamak t{izerinden kurul-
mustur. Her bir habitusta, oyunun kurallar1 tanimhidir. Bu bakis agisina gore sermaye, bireyin oyun
icerisinde deger kazanan kaynaklarini ifade ederken, habitus, bireyin oyunda yer alisindan kaynaklanan
egilimlerini belirtir. Alan ise, bireyin belirli oyunlar1 oynadig: sosyal diinyadir. Bourdieu’ye goére habi-
tus, gecmis deneyim ve eylemleri birbirine entegre eden, her saniye bir matriks olarak isleyen siiregen ve
degisken egilimlerin sistemidir (Gaddis, 2013). Bagka bir deyisle insan canli bir sistem olarak ele alindi-
ginda habitus, bu sistemin yon verici 6gesini olusturmaktadir.

Meisenhelder (2006)’a gore habitus, insandaki algi, disavurum ve eylemin rehberidir. Habitusun
baz1 yonleri, ayni toplumun tiim bireyleri arasinda paylasilir. Habitus, insan 6znelligini organize eden ve
kisinin kendi bedeni de olmak iizere gercekligi tanimlayan, birbiriyle iligkili stniflama prensiplerin topla-
mindan olusur. Habitus bireylerin kendileri ve diinyalar1 temsillerinde bilgilerine gore, sosyal alanlarda
bilissel ve disavurumcu bir yapi sergiler ve gerceklesen dontisiim her birey i¢in esit diizeyde olmaz.
Bourideu’ye gore habitus, belirli bir sinif konumu ve bu konumdan kaynaklanan ¢ikar ve ¢abalardan
mustarip bir grup insanin ortak 6zellikleridir. Aslinda habitus, sosyallestirilmis bir 6znelliktir.

Kiiltiirel Sermaye ve Baglanmis Tabakalasma Siireleri

Kiiltiir, belirli bir grup veya toplulugun anlamlandirma ve davraniglarini tanimlayan ve kisinin
sosyal Oznelligini tanimlayan ayni zamanda da onun tarafindan tanimlanan kompleks bir sistemdir
(Andersen ve Taylor, 2004). Kiiltiirel sermaye ise belirli kosullar altinda ekonomik sermayeye doniistii-
riilen ve kendini i¢sellesmis, nesnellesmis ve kurumsallasmis bigimlerde sunan egitsel yapidir (Bourdieu,
1986). Ayn1 zamanda sosyalizasyon stiirecinde sahip olunan yatkinliklar (i¢sellesmis kiiltiirel sermaye)
ve bunlarin diger bireylerle miibadele edilmesi (nesnellesmis kiiltiirel sermaye) biciminde bir etki ortaya
koyan, dolayisiyla yeniden tiretilip tedaviile sokulan (kurumsallasmus kiiltiirel sermaye) bir toplumsal
iliskidir (Avci, 2015; Malaby, 2006; Holt, 1997). Kiiltiirel sermaye, hareketi maksimize ederek sosyal,
ekonomik veya sembolik sermaye bi¢imlerinden birine doniistiiriilebilen birka¢ kaynaktan biridir. En
¢ok mesruluk ve prestij gibi unsurlar sembolik sermaye bicimlerine ¢evrilir (Lamont ve Lareau, 1988).
Kiiltiirel sermaye, begeniler ve egilimler seklinde olabilir; sanatsal isler gibi fiziksel objeler yoluyla nes-
nellestirilebilir veya akademik itimat ve nitelikler ile kurumsallastirilabilir (Avci, 2015).
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DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp (2000)'a gore, ailenin sosyal alt yapisi ve ¢ocuklarin egitsel giktilar:
arasindaki iligkilerin yalnizca finansal kaynaklar agisindan degil, sosyolojik agiklamalara gore kiiltiirel
sermaye tarafindan da etkilendigi ortaya konmustur. Ekonomik sermaye hipotezi, hali vakti yerinde
ebeveynlerin ¢ocuklarina daha ayricalikli erisimler, daha iyi okullar ve ders miifredat1 disinda faaliyet-
ler sunabilecegini ifade etmektedir. Ayrica yiiksek gelirli ailelerden gelen genglerin, egitim durumlarinm
uzatma karsisinda daha fazla firsat maliyetine sahip olduklar: ve okula daha ¢ok zaman ve caba yatirimi
tapma meyillinde olduklar1 séylenmektedir. Fakat okul basarisi, finansal kaynaklardan daha fazlasim
gerektirmektedir. Boylece baskin statii gruplar1 ve sosyal siniflar, ¢ikarlarin1 korumak ve yapisal kosul-
lar1 saglay1p yaratmak amaciyla giiglerini kullanacaktir.

iigili Arastirmalar

Alanda gergeklestirilen ¢alismalar cinsiyetlere gore elit kiiltiir ve alt sinif kiiltiirtiniin ayrimini aras-
tirmistir (Bihagen ve Katz Gerro, 2000; DiMaggio, 1982). Lee ve ark. (2016), kiiltiirel sermaye ile ilgili
iletisimsel etkilesimin kisisel iyi olma hali ve sosyal destek iizerinde olumlu bir etkisi bulundugunu
ortaya ¢ikarmustir. Holt (1997), yiiksek ve diisiik kiiltiirel sermaye sahipleri iizerinde yaptig1 arastirmada
yiiksek kiiltiir sahiplerinin daha ¢ok idealizmi tercih ettigi, resmi bir estetik ve elestirel bir begeni anla-
yisina sahip oldugu, tiiketici 6znelligine 6nem verdigi ve bos zamanda kendini gerceklestirmeyle ilgili
oldugunu belirtirken, diisiik sermaye sahiplerinin ise daha materyalist oldugu, evlerinin désenmesinde
de materyal estetigin tercih edildigi, kendi hayatlarina yonelik gondergesel metinleri okumaktan hoslan-
diklari, yerel aidiyete ve kendine has sosyallesmeye 6nem verdiklerini bulgulamigtir.

Lareau (1987), ¢ocuklarin okul deneyimlerindeki sosyal simif farkliliklarinin verimli bir bigcimde an-
lasilabilecegi bir konsept olarak sosyal kapitalin ele alinabilecegini 6ne stirmiistiir. DiMaggio ve Mohr
(1985) egitsel basar1 ve evlilikle ilgili secimlerde ailedeki kiiltiirel altyapinin etkisini ortaya koymusken,
Purhonen, Gronow ve Rahkonen (2011), yeni nesilin elit kiiltiire eski nesile oranla daha az ilgili ve kadin-
larmn, elit kiiltiire erkeklerden daha fazla meyilli oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Sullivan (2001) egitimsel
basaridaki sosyal sinuf farkliliklarinin kismi bir kisminin kiiltiirel yeniden tiretim tarafindan agiklanmak-
ta oldugunu ifade etmistir. Kalmijn ve Kraaykamp (1996), daha az ayricalikli azinlik gruplari igin okulda-
ki kiilttirel sermaye ediniminin, siyah ve beyazlar arasinda birlestirici bir rol {istlenebilmekte oldugunu
bulgulamstir.

Ote yandan DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp (2000), Bourdieu'niin kiiltiiriin yeniden {iretimi yoru-
muna karsit olarak, diisiik ve orta seviyedeki ailelerin 6rnegin ¢ocuklar i¢in herhangi bir okuma olus-
turdugunda bu durumun kendi kiiltiirel durumlarini da dengeleyecegi, fakat yiiksek seviyedeki bir aile
icin bu okuma ikliminin bir anlam1 olmayacag1 goriisiinii ortaya atmistir. Ayrica Andersen ve Jaeger
(2015), okul ortaminda kiiltiirel sermayenin doniistine iliskin iki farkli bakis agis1 test etmistir. Bunlarin
ilki, kiiltiirel yeniden tiretim (kiiltiirel sermayeye yiiksek erisimin oldugu cevrelerde kiiltiirel sermaye
doniisti, kiiltiirel sermayenin diisiik oldugu cevrelere oranla daha fazladir) ve kiiltiirel hareketlilik (kiil-
tiirel sermayenin diisiik oldugu cevrelerde kiiltiirel sermayenin geri doniisii daha fazladir) olmustur.
Kanada, Almanya ve Isveg olmak iizere ii¢ iilkeden toplanan verileri, kiiltiirel hareketlilik tezini destek-
lemistir. Yunanistan nezdinde toplanan verilerde babanin smif pozisyonu ve ailenin sosyo-ekonomik
konumu 6grencinin kiiltiirel sermayesini tanimlamakta iken, egitsel basari iizerinde kiiltiirel sermayenin
dogrudan bir etkisi saptanmamuistir. Hiyerarsi siirecinin saglanmasi ve mesrulastirilmasinda ise egitim,
ogrencinin yetenegi ve cabasi ana mekanizmalar olarak ortaya ¢ikmistir (Katsillis ve Rubinson, 1990).
Yine DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp (2000), son yirmi yilda bazi ¢calisma alanlarinda sosyal esitsizligin
azalmasu ile kiiltiirel zevk ve aligkanliklarda demokratiklesmeye gidildiginden bahsetmis, bu durumun
entelektiiel kiiltiirel obje, beceri ve degerlerin itibarmi zedeledigini dile getirmis ve bu tiir bir siirecin
devami dogrultusunda, 6grencinin kiiltiirel sermayesinin geri planinda ailenin etkisinin azalabilecegine
deginmislerdir.
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Kiiltiirel tiiketimde esitsizlikler hala var olmaya devam etmekte olup, esitsizliklerin bicimi degismis-
tir. Yiiksek smuif i¢in bugiin, gecen yilin elit kiiltiiriinii sergilemek, kendilerinin bilgiden mahrum ve sikici
olarak damgalanmasina neden olacaktir (Prieur ve Savage, 2013). Nitekim 1970 ve 1980’lerde kar amaci
giitmeyen kiiltiirel alanin genislemesine ragmen orkestra, tiyatro ve opera diizenleyicileri, daimi biit-
¢e problemlerinden mustarip olmaya baglamis ve bir¢cok durumda izleyicileri vesilesiyle diger kiiltiirel
etkinlikler ve bos zaman aktiviteleri ile rekabet durumunda kalmislardir. Internet kullaniminin yiiksel-
mesiyle rekabet sorunu daha da kétii bir hal almistir. Ikinci olarak post-modern sanat iiretimi ile ABD'li
sosyal elestirmenler kiiltiirel sermayenin kendi kendini kurumsallagtirmaktan vazgectigi goriisiine ulas-
mustir. Uclincii olarak, artistik begeni ve katilim tizerine ¢aligsan birgok sosyolog, artik prestij sahibi olan
insanin kiiltiirel sermayenin birtakim bi¢imlerinden bir¢ok kiiltiirel bigcime asina olanlari igerdigini ileri
stirmiistiir. Bu nedenle yeni kiiltiir sahipleri, yiiksek ve popiiler kiiltiirde yer alanlar ve bunlar1 konus-
maktan zevk alan omnivorlar olarak nitelenmistir (DiMaggio ve Mukhtar, 2004). Holt (1997)'a gore de
gliniimiizde ytiksek kiltiir ile alt kiiltiir arasindaki ayrimin kirilmasi, hem siniflandirmanin kirilmasi
anlamina gelmekte, hem de yiiksek kiiltiiriin dislayic1 6zelligini ve dolayisiyla kiiltiirel yeniden {iretim
yetenegini kaybetmesi anlamina gelmektedir. Bir yandan popiiler kiiltiirel nesneler estetik hale getirilir-
ken, diger yandan elit kiiltiirel nesneler popiiler edilmekte ve nesnelere yonelik bilgi daimi olarak de-
gismektedir. Ayn1 zamanda Bourdieu'niin yiiksek statii konseptine kars1 olarak bugiin is yerinde deger
verilen sermaye popiiler kiiltiir ve ise yonelik bilgiler haline gelmistir.

Yontem

Arastirmanin Amaci ve Hipotezleri

Literatiir taramas1 sonucunda mevettt arastirmanin temel sorusu, Sirnak Universitesi Turizm ve Otel
Isletmeciligi Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'nde 6grenimlerine devam eden 6g-
rencilerin sosyo-ekonomik durumlari ile kiiltiirel sermaye diizeylerine iligkin bir profil belirlenmek is-
tenmistir. Bu dogrultuda gelistirilen arastirma hipotezleri asagidaki gibidir:

H1: Ogrencilerin sosyo-ekonomik durumlari temel ihtiyaglarin karsilanabilecegi diizeydedir.

H2: Ogrencilerin igsellestirilmis kiiltiirel sermayelerinde popiiler unsurlar baskindur.

H3: Ogrencilerin nesnellestirilmis kiiltiirel sermaye diizeyleri diisiiktiir.

H4: Ogrencilerin kurumsallagmus kiiltiirel sermayeleri diisiiktiir.

Aragtirmanin Alan Segim Siireci, Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin Sirnak Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'nde okuyan &grenciler
tizerinde gerceklestirilmesinin sebebi, Sirnak Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu biinyesinde en kalaba-
lik 6grenci sayisina sahip bdliimiin bahsedilen bdliim olmasindan kaynaklanmistir. Ozellikle Sirnak
Universitesi'nde okumay tercih eden 6grencilerin kiiltiirel sermaye boyutlarinin belirlenmek istenmesi,
ogrencilere sunulacak kiiltiirel olanaklarin kapsaminin da belirlenmesine bdylece yardimci olunacag:
diistincesinden yola ¢ikmustir. Calisma evreni 80 6grenciden olusmakta olup, pilot ¢alisma sonucunda 27
ogrenci orneklem olarak belirlenmistir.

Arastirma Verilerinin Toplanmasi ve Analizi

Aragtirmada veri toplama yontemi olarak anket teknigi kullanilmistir. Tlgili veri toplama tekniginin
secilmesinde 0grencilerin detayl bir goriismeye ayiracak kaynaklarinin olmamas: ve anket formlarinin
ogrenciler i¢in daha kisa siirede yanitlanan bir yontem olmas: belirleyici olmustur.

Calismada, kiiltiirel sermaye igsellestirilmis (Orn. Asagidaki kitaplardan hangisini tercih edersiniz?),
nesnellestirilmis (Orn. Kitap alma aliskanligim vardir) ve kamusallastirilmis (Orn. Cevremdekiler, sahip
oldugum kiiltiirel birikim dolayisiyla bana saygi duyar) boyutlari ile ele alinmustir. Igsellestirilmis kiil-
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tiirel sermaye alt1 boliim altinda incelenmis, s6z konusu sermaye bigimine kitap, dergi, ressam, miizis-
yenler ve televizyon izleme konusundaki begeniler dahil edilmistir. Boylece 6grencilerin klasik, popiiler
ve post-modern eserlerden hangilerine yonelik begenileri oldugu ve kiiltiirel sermayelerinin yoniiniin
tespit edilmesi amaclanmuistir.

Anket formunun ikinci kisminda 6grencilerin kitap ve dergi okuma, sanat galerilerini ziyaret etme,
sinemaya gitme, konser, opera, bale ve tiyatro gosterilerine katilma sikliklar1 dlgiilerek, kiiltiirel serma-
yenin nesnellestirilmis boyutunun agiga ¢ikarilmas: amaglanmistir. Anketin kiiltiirel sermayeye yonelik
tiglincii kisminda ise sahip olunan kiiltiirel sermaye vesilesi ile aile, okul ve is biitiinliigiinde elde edilen
kazanimlarin ortaya ¢ikarilmasi ve bdylece kurumsallasmis kiiltiirel sermayenin 6l¢timii hedeflenmistir.

Anket sorulari, Bourdieu (2015) ve Arun’un (2012) calismalarindan yararlanilarak arastirmacilar ta-
rafindan olusturulmustur. Arastirmada tanimlayic1 degiskenler icin ailenin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel
durumunu 6lgen ifadeler yer almistir. Icsellestirilmis sosyal sermayenin Olciilmesinde ¢oktan se¢meli so-
rular ile ailenin sosyo-ekonomik durumu, nesnellestirilmis sosyal sermaye ve kurumsallastirilmis sosyal
sermaye Ol¢limleri igin evet / hayir tipi yardimiyla veriler toplanmuistir.

Bulgular

Anket formunda yer alan sorular1 yanitlayan 27 katilimcidan %85.2’si aileleriyle veya yalniz olarak
sicak bir evde yasama imkanlar1 oldugunu belirtmistir. Katilimcilardan %37’si ailesiyle veya yalniz ola-
rak ayda en az bir defa disarida yemek yeme imkanlarinin oldugunu, yine %37’si eskiyen kiyafetlerini
yenisiyle degistirme olanaklar1 oldugunu belirtmistir. Katilimcilarin %33.3"11 ailelerindeki bazi bireylerin
cesitli egitim ve kurslara katildigini belirtmis, %29.6"s1 her iki giinde bir istenildigi takdirde et ve balik
yiyebilme imkanlarmi oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin yalnizca %14.8'i yilda bir defa aileleriyle
veya yalniz tatil yapabilme imkanlar1 oldugunu belirtmis, %3.7’si ise evdeki eskiyen esya ve mobilyalar:
yenileriyle degistirebilme imkani oldugunu ifade etmistir.

Katiimcilarin kitap tercihlerinde %44.4’liik bir oranla klasik bir kitap okuma tercihi yer almaktadar.
Katilimcailarin %70.4'ii kendilerine se¢gme sansi verilen dergilerden post-modern egilimleri yansitan bir
dergiyi okumay tercih ettiklerini belirtmistir. %88.9’luk yiiksek bir oranla katilimcilar, klasik ressamla-
rin eserlerini tercih etmektedir. Katilimcilarin %85.2’si popiiler dizilerden birini tercih edecegini belirt-
mistir. TV programu tercihlerinde %37’lik bir oranla post-modern egitimleri yansitan tercihler agirhikl
olmusgken, miizisyen tercihlerinde %40.7 gibi bir oranla cogunluk, popiiler sanatcilardan birini dinlemeyi
tercih edecegini belirtmistir.

Katilimcailarin %51.9"u kitap alma aliskanliklar1 oldugunu, %48.1'i sahip oldugu kiiltiirel birikimin
arkadaslariyla olan iligkilerine yansidigini ifade etmistir. %40.7’si katilimcilarin sahip oldugu kiiltiirel
birikimin aileleriyle olan iligkilerine yansidigini belirtmisken, %40.7’si sahip olduklari kiiltiirel birikimin
okul veya isteki basarisina yansidigini ifade etmistir. Katilimcilarin %37’si sahip olduklar kiiltiirel biri-
kimin kendilerine is olanaklar1 saglamasinda yardima oldugunu belirtmisken, %33.3'ti sahip olduklar1
kiiltiirel birikimin kendileri i¢in yaptiklar1 yatirimlarda belirleyici oldugunu ifade etmistir. Katihmcilarin
9%29.6’s1 kiiltiirel amagh faaliyetlere katildigini ifade etmigken, %22.2’si yilda en az bir defa konser, ope-
ra, bale veya tiyatro gosterimlerine katildigini, %22.2’si ise gevrelerindekilerin sahip olduklar kiiltiirel
birikim dolayisiyla kendilerine saygi duydugunu belirtmistir. Katilimcilarin %14.8'i her ay bir filme gi-
derken, %11.1’i her ay diizenli olarak bir dergiyi okumakta oldugunu ifade etmistir. Son olarak katilimci-
larin %3.7’si y1lda en az bir sanat galerisini ziyaret ettigini belirtmistir. Katihmacilarin kisi sayis1 ve ytlizde
olarak degerlerine asagidaki tablolarda gruplandirilarak yer verilmektedir.
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Tablo 1. Ogrencilerin Sosyo-Ekonomik Durumuna Yonelik Degerler

ifade Sayi (evet) | % (evet)
Ailemle (veya yalniz) sicak bir evde yasama imkanim var. 23 85.2
Ailemle (veya yalniz) yilda en az bir defa tatil yapma imkanimiz var. 4 14.8
Ailemin (veya yalniz) eskiyen mobilyalari veya ev esyalarini degistirme imkani var. 1 3.7
Ailemle her iki giinde bir istenildigi takdirde et ya da balik yiyebilme imkanimiz var. 8 29.6
Ailemle (veya yalniz) eskiyen kiyafetleri yenisiyle degistirme imkanimiz var. 10 37
Ayda en az bir defa ailemle (veya yalniz) disarida yemege ¢ikabilme imkanim var. 10 37
Ailemden bazi bireyler cesitli egitim ve kurslara katilir. 9 333
Toplam 27 100
Tablo 2. igsellestirilmis Kiiltiirel Sermaye Boyutundaki ifadelere Katilma Durumunun Sayi ve Yiizde Olarak Degerleri

ifade Popiiler% Klasik% Post-modern%
Asagidaki kitaplardan hangisini tercih edersiniz? 22.2 44.4 333
Asagidaki dergilerden hangisini tercih edersiniz? 1.1 18.5 70.4
Asagidaki ressamlardan hangisini tercih edersiniz? 3.7 88.9 7.4
Asagidaki filmlerden hangisini tercih edersiniz? 85.2 1.1 3.7
Asagidaki TV programlarindan hangisini tercih edersiniz? 25.9 37 37
Asagidaki miizisyenlerden hangisini tercih edersiniz? 40.7 29.6 29.6

Tablo 3. Nesnellestirilmis Kiiltiirel Sermaye Boyutundaki ifadelere Katilma Durumunun Sayi ve Yiizde Olarak Degerleri
ifade Sayi (evet) | % (evet)
Kitap alma aliskanligim vardir. 14 51.9

Her ay diizenli olarak bir dergiyi okurum. 1.1

3

Yilda en az bir sanat galerisini ziyaret ederim. 1 3.7
Her ay bir filme giderim. 4 14.8
Kiiltiirel amacli faaliyetlere katilinm. 8 29.6
Yilda en az bir defa konser, opera, bale veya tiyatro gosterimlerine katilirim. 6 222
Toplam 27 100

Tablo 4. Kurumsallagmis Kiiltiirel Sermaye Boyutundaki ifadelere Katilma Durumunun Sayi ve Yiizde Olarak Degerleri
ifade Sayi (evet) | % (evet)
Cevremdekiler, sahip oldugum kiiltiirel birikim dolayisiyla bana saygi duyar. 6 22.2
Sahip oldugum kiiltiirel birikim okul {izerindeki basarima yansir. 1l 40.7
Sahip oldugum kiiltiirel birikim ailem ile olan iligkilerime yansir. 1 40.7
Sahip oldugum kiiltiirel birikim arkadaslarim ile olan iligkilerime yansir. 13 48.1
Sahip oldugum kiiltiirel birikim, bana i olanaklari saglamakta yardimai olmustur. 10 37
Sahip oldugum kiltiirel birikim, kendim icin yaptigim yatinmlarda belirleyici olmustur 9 333
Toplam 27 100

Katilimcilarin sosyo-ekonomik durumlar1 degerlendirildiginde, en ¢ok katilim gosterilen ifade-
nin kisilerin aileleriyle veya yalniz olarak sicak bir evde yasayabilme imkanlar1 oldugu goriilmektedir.
Disarida yemek yeme imkani, eskiyen kiyafetlerin yenileriyle degistirilebilme imkani, ailedeki bireylerin
gesitli kurs ve egitimlere katilma imkani veya her iki giinde bir istenildigi takdirde et veya balik yiyebil-
me imkani1 gorece yiiksek oranlarda iken, katilim orani yilda bir defa tatil yapabilme veya eskiyen mo-
bilyalari yenileriyle degistirebilme ifadelerinde oldukga diisiiktiir. Katilimin en yiiksek oldugu ifadenin
sicak bir ortam imkanina sahip olma ifadesi olmasi, 6grencilerin cogunlugunun kisin yurtta kaldiklar
i¢cin bu imkandan yararlanabilmelerine bagh oldugu diisiiniilmektedir. Nitekim disarida yemek yeme
imkani1 s6z konusu oldugunda katilim orani keskin bi¢gimde bir diisiis gostermistir. Ciinkii disarida ye-
mek yeme ekstra bir biitce gerektirmektedir ve katiimcilarin gogunlugunun buna sahip olmadig goriil-
mektedir. Katilimcilarin ¢cogunlugu, eskiyen kiyafetlerini yenileriyle degistirebilme imkanina da sahip
degildir. Istenildigi takdirde et veya balik yenebilme orani da olmasi gereken diizeyin altindadir. Yilda
bir seferlik bir tatilin veya eskiyen mobilyalar1 degistirebilmenin ise katilicilarin aile biitcelerine gore
oldukga litks durumlar oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda 6grencilerin sosyo-ekonomik profilinin
genel ortalamadan sapma gostermedigi ifade edilebilir. Ekstra bir biitce gerektirmeyen olanaklarin da
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oldugu aile bireylerinin cesitli egitim veya kurslara katilma orani beklenen degerin iistiindeyken, biitce
ve Ozellikle temel ihtiyaclarin iizerinde bir biitce gerektiren durumlarda olanaklardan yararlanma miim-
kiin olmamaktadir. Dolayisiyla H1 hipotezi kabul edilmistir.

Katilmcailarin kitap, dergi, miizisyen, ressam, televizyon programi ve dizi tercihlerinde esit oran-
larda sergilenen bir kiiltiirel egitim oldugu goriilmektedir. Katilimcilar arasinda klasik eserler veya {ire-
timler de, popiiler eser veya iiretimler de veya post-modern eser ve {iretimler de tercih edilebilmektedir.
Bu baglamda katilimcilarin igsellestirilmis kiiltiirel sermaye boyutunda herhangi bir baskin yonelimin
oldugunu séylemek miimkiin degildir. Dolayisiyla H2 hipotezi ret edilmistir.

Ogrencilerin yaklagik yarisi kitap alma aligkanliklari oldugunu belirtmistir. Bu oran kiiltiirel amaglh
faaliyetlere katilma veya yilda en az bir defa konser, opera, bale, tiyatro etkinliklerine katilmada diistis
gostermisken, filme gitme, bir dergi takip etme veya sanat galerilerini ziyaret etme ifadelerinde daha
diisiik katilimlar belirtilmistir. Bu durumun, katihmeilarin yasadig; illerin sosyo-kiiltiirel olanaklar aci-
sindan yeterli olmamasinin yani sira, sosyo-ekonomik durum profilinde de ortaya konuldugu gibi ye-
terli olanaklara sahip olmamaktan ileri geldigi diistintilebilir. Katihmcilarin bulundugu illerde kitapg:
bulunmasi, bir sanat galerisi bulunma ihtimalinden daha olasidir. Fakat kiiltiirel etkinliklere ayrilacak
biitce s6z konusu oldugunda, bir kitaba ayrilmasi gereken biitce, bir dergiye ayrilmasi gereken biitceden
daha fazladir ve buna ragmen katilimcilar kitap aldiklarini fakat dergi almadiklarini belirtmislerdir. Bu
durumun, yerlesik kiiltiirel degerler sonucu edinilen aliskanliklarin bir iirtinii oldugu diistiniilmektedir.
Kitap okuma aliskanliginin olmasi gerektigi, hep dile getirilen bir durumken, boyle bir durum dergi
okuma aligkanlig1 igin gecerli degildir veya katilimcilar bu tiir bir ihtiyag hissetmemektedir. Bu baglam-
da ogrencilerin nesnellestirilmis kiiltiirel sermaye boyutunda kendilerine en ¢ok katki sunan sermaye
unsurunun kitap oldugu sdylenebilir. Dolayisiyla H3 hipotezi kabul edilmistir.

Katilimcilarin yaklasik yarisi sahip olduklar: kiiltiirel birikimlerinin arkadaslariyla olan iligkilerine
yansidigini ifade etmistir. Bu orani birikimin aileyle olan iliskilere yansimas, is veya okuldaki basariya
yansimasi takip etmektedir. Katilimin en az oldugu boyut ise katilimcilarin sahip olduklari kiiltiirel biri-
kim neticesinde kendilerine sayg1 duyulmas ifadesidir. Ogrencilik yasaminda aileyle veya iistlerle ilis-
kiden ziyade arkadaslarla olan iliskiler oGnemsenmektedir ¢iinkii zamanin biiyiik bir kismi1 okulda veya
yurtlarda arkadaslarla ge¢gmektedir. Bu katilim durumunun arkadaslarla olan iliskinin daha 6n planda
olmasindan kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Ote yandan 6grencilik doneminde kiiltiirel sermaye he-
niiz biiylik oranda tamamlanmis bir yapi sergilemez; sekillenmeye devam etmektedir ve heniiz saygi
uyandiran bir birikimin yapilmamis olmasi olasidir. Bu baglamda, 6grencilerin kurumsal kiiltiirel ser-
maye boyutunda, kurumsallig1 hentiiz biiyiik oranda arkadaslik iliskilerinin olusturdugu, aile, okul basa-
ris1 ve is olanaklarinin ise takip eden kurumsal bilesenler arasinda yer aldig goriilmektedir. Dolayisiyla
H4 hipotezi kabul edilmistir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Mevcut ¢alisma Sirnak Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii'nde 6grenimlerine devam eden 6grencilerin sosyo-ekonomik durumlari ile kiiltiirel
sermaye diizeyleri arasindaki iliskiye iliskin bir profil olusturulup olusturulamayacagi iizerinden sekil-
lendirilmistir. Bu dogrultuda edinilen profile iliskin bazi sonuglara varmak miimkiin olmustur.

Caligmanin ilk bulgusu olarak, dgrencilerin ekstra bir biitce gerektirmeyen olanaklarin da oldugu
aile bireylerinin gesitli egitim veya kurslara katilma orani beklenen degerin tistiindeyken, biitce ve 6zel-
likle temel ihtiyaglarin {izerinde bir biitce gerektiren durumlarda olanaklardan yararlanmanin miimkiin
olmadig1 ortaya ¢ikmistir. Bu durum Loh ve Sun (2019)'un gergeklestirmis oldugu ¢alismanin bulgula-
riyla paraleldir. S6z konusu ¢alismada orta diizeyde sosyo-ekonomik imkanlara sahip 6grencilerin oku-
maya daha fazla vakit ayirdigi ortaya konulmustur. Ogrencilerin icsellestirilmis kiiltiirel sermaye boyu-
tunda herhangi bir baskin yonelimin oldugunu séylemek miimkiin olmamis, nesnellestirilmis kiiltiirel
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sermaye boyutunda 6grencilerin kendilerine en ¢ok katki sunan sermaye unsurunun kitap oldugu ortaya
konulmustur. Kurumsal kiiltiirel sermaye boyutunda, kurumsalli1 heniiz biiyiik oranda arkadaslik ilis-
kilerinin olusturdugu, aile, okul basaris1 ve is olanaklarimnin ise takip eden kurumsal bilesenler arasinda
yer aldig1 gortilmiistiir. Bu bulgularin sonucunda, 6grencilerin ikamet ettikleri mekan veya bulunduklar:
sehir acisindan gerek sosyo-ekonomik agidan, gerek kiiltiirel agidan yeterli olanaklara sahip olmadiklar:
ifade edilebilir. Dolayisiyla 6grencilik hayat1 gibi insan hayatinda sosyo-kiiltiirel agidan oldukg¢a 6nemli
olan ve kiiltiirel sermayenin sekillenmesinde 6nemli etkileri bulunan bir dénemde yasanmas: itibariyle
ogrencilerin sonraki yasamlari tizerinde de etkili olabilecektir. Bu hususta ise bireysel ve kurumsal an-
lamda gergeklestirilebilecek birtakim iyilestirmeler mevcuttur.

Gale ve Parker (2016), Avustralya’da daha az avantajli olan {iniversite 6grencilerinin kiiltiirel serma-
ye gelistirmelerinde daha avantajli oldugunu ileri siirmiistiir. Bu diistince, Sirnak ilindeki 6grenciler igin
diistiniildiigiinde oldukga dnemlidir. Ogrenciler, grenim gdrmeye geldikleri veya yasadiklari sehrin
sosyo-kiiltiirel kosullarina bagimli olmamalidir. Olduklar: yeri bir “ugrak noktas:” olarak gorerek gecici
oldugunun bilincinde olmal1 ve kullanabilecekleri tiim imkanlarin farkinda olarak hareket etmelidir.
Evet, mekanin kiiltiir {izerinde biiyiik bir etkisi vardir ve bunun kalict sonuglar: da olabilir fakat bir seh-
rin kiiltiirti veya bir insanin kiiltiirii arasinda kiyaslama yapildiginda insan kiiltiirii ok daha fazla esnek-
lige sahiptir. Bunun bilincinde olmak, kendisini yasami boyunca karsilasabilecegi olanaklara agik tutmak
ve mevcut sosyo-ekonomik imkanlar dahilinde kiiltiirel dinamizmi korumaya katkida bulunacak seyleri
degerlendirebilmekten ge¢mektedir.

Ozellikle 6grencilerin egitimlerini siirdiirdiigii kuruluslara 5nemli bir gérev diismektedir. Cheng ve
Kaplowitz (2016), Tayvan'da 6grenim goren 6grencilerin kiiltiirel sermayeleri {izerinde ailenin sosyo-e-
konomik durumunun dogrudan etkili oldugunu saptamistir. Ote yandan kiiltiirel sermaye, hareketin
artisin1 maksimize eder bir bigimde sosyal, ekonomik veya sembolik sermaye bigimlerinden birine do-
niistliriilebilen birkag¢ kaynaktan biridir ve ayrica ailenin sosyal alt yapis1 ve 6grencilerin egitsel ¢iktila-
r1 arasindaki iligkiler yalnizca finansal kaynaklar acisindan degil, sosyolojik agiklamalara gore kiiltiirel
sermaye tarafindan da etkilenmektedir (DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp, 2000). Bu noktada kurum-
lar firsat esitsizliklerini kaldiric1 bir rol iistlenerek kiiltiirel yeniden iiretimin degil, kiiltiirel doniisii-
miin kurumlar: olabilmelidir. Boylece, 6grencinin kiiltiirel sermayesinin geri planinda ailenin etkisi de
azaltilabilecektir.

Alanda gerceklestirilecek ¢alismalar, profil olusturmanin 6tesinde daha kapsamli sonuglara varila-
bilmesi acisindan, iliskisel analizlere odaklanabilir. Ailenin yan1 sira, arkadashk iligkilerinin detayl ola-
rak ele alindig1 ve bunun kiiltiirel sermayeyi nasil etkiledigi {izerine calismalar gerceklestirilebilir. Son
olarak, kiiltiirel sermaye yapisi, i¢sellestirilmis kiiltiirel sermaye iizerine daha net fikirlere varilabilmesi
agisindan gesitli boyutlarda ¢ogaltilabilir.
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RESTORAN DI?NEYiMiI\]DE DUYGULARIN ROLU:
SISTEMATIK DERLEME

Ozlem YAY'

Girig

Duygular, insanlarin hareket veya eylemlerini agiklamada yardimcr olmaktadir (Zhu ve Thagard,
2002). Hizmet sektoriinde 6zellikle restoran isletmelerinde, misafirlerin duygular1 olduk¢a 6nemli bir
konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Lee, Back ve Kim, 2009). Duygular, misafirlerin restoran deneyimi
oncesinde, esnasinda ve sonrasinda énemli etkisi bulunmaktadir. Duygu, restorana gelen misafirlerin ni-
yet olusumunda 6nemli bir itici gii¢ olarak karsimiza gikmaktadir. Bu nedenle, duygular restoran dene-
yimi 6ncesinde karar vermede 6nemli motive edicilerdir (Kim, Njite ve Hancer, 2013). Restoran deneyimi
esnasinda olumsuz durumlar ya da olaylar olumsuz duygulari da beraberinde yasatmaktadir. Ornegin
yemekle ilgili yasanan kazalar misafirlerin {izlintiisiinii ve utancim tetiklemektedir; sirada beklemek
korkuya yol agmakta, yiliksek fiyatlar, etik olmayan is uygulamalar1 ve diisiik hizmet kalitesi misafirle-
rin Ofkelenmesine neden olmaktadir (Song ve Kim, 2021). Restoranlarda bekleme alanlarinin kalabalik
olmas1 duygular: etkilemektedir (Hwang, Yoon ve Bendle, 2012). Ayrica restoran deneyimi sonrasinda
duygular, restoran deneyiminin hatirlanabilirligini ve misafirlerin davranigsal niyetlerini etkilemektedir
(Horng ve Hsu, 2021).

Restoranlarda, tiiketim asamasinda bekleme ile duygusal tepkilerin cesitleri arasinda farkliliklar bu-
lunmaktadir. Siire¢ 6ncesi bekleme sirasinda hissedilen en yogun duygu kayg: ve 6fkedir. Siireg esnasin-
da bekleme durumunda hissedilen en yogun duygu kayg iken, siire¢ sonrasinda bekleme durumunda
hissedilen en belirgin duygunun ise 6fke oldugu belirlenmistir (Kim, Miao ve Magnini, 2016). Diger bir
deyisle restoran deneyiminde tiiketim asamalarinda beklemenin misafirlerde farkli duygular uyandirdi-
g1 goriilmektedir.

Alanyazin

Duygular; korku, 6fke, mutluluk, keder, kiskanglik, gurur, utang ve sugluluk gibi kiiltiirel olarak
olusturulmus ve kategorilere ayrilan, nesneye veya duruma yonelik duygusal davranislar olarak tanim-
lanmaktadir (Von Scheve ve Slaby, 2019). Markalar, bireylerin zihninde olumlu ya da olumsuz duygular-
la sonuglanan duygusal tepkilere yol agmaktadir (Lee ve ark., 2009). Tiiketim duygu faktorleri rahatlik,
rahatsizlik, uyarilma ve duygusallik olarak bort boyuta ayrilmaktadir. Restoran imajinin rahathk, uya-
rilma ve duygusallik {izerinde anlamli bir etkisi varken, rahatsizlik {izerinde anlamli bir etkisi bulunma-
maktadir. Rahatlik boyutunda sicak, saygin, giivenli, rahat, mutlu ve memnun duygular: yer almaktadar.

" Ogretim Gorevlisi Dr., Akdeniz Universitesi, Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii
ozlemyay@akdeniz.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-6641-5792
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Rahatsizlik boyutunda hiisrana ugramais, rahatsiz olmus, hayal kirikligina ugramis ve stipheci gibi duy-
gular bulunmaktadir. Uyarilma boyutunda sasirma, merakli, heyecanls, tutkulu, minnettar ve eglenceli
alt boyutlarimi kapsamaktadir. Duygusallik boyutu sevgi dolu, romantik ve duygusal alt boyutlarindan
olusmaktadir (Han ve Jeong, 2013). Restoran deneyiminde, titketim duygularmin ¢cok boyutlu oldugu ve
misafir memnuniyetinin giiclii bir yordayicisi oldugu saptanmustir. Rahatlik ve rahatsizigin memnuni-
yet {izerinde romantik ve heyecandan daha giiclii bir etkiye sahip oldugu bulunmustur (Han, Back ve
Barrett, 2009).

Restoran isletmelerinde gevresel uyaricilar olumlu ve olumsuz duygular: biiyiik 6lgtide ve dogru-
dan etkilemektedir (Jang, Liu ve Namkung, 2011). Ayrica restoran yoneticileri i¢in misafirlerin memnun
olabilecekleri bir ortam tasarlamak oldukg¢a 6nemli bir unsurdur (Horng ve Hsu, 2021). Ayn1 sekilde
litkks restoran yoneticileri olumlu duygular (konforlu koltuklar, uygun diizen, rahatlatict miizik/aroma/
dekor, kusursuz ve konforlu hizmet) uyandirmak ve olumsuz duygulari (hatal: misafir kontrolleri, yavas
servis, yetersiz personel, ¢ekici olmayan dekor, kirli yemek alani, kalitesiz gida) azaltmak ve bu sayede
konforlu bir yemek ortami saglanmasina 6nem vermektedir (Han ve Jeong, 2013). Bu nedenle literatiirde
agirlikli olarak hizmet ortami, ambiyans veya atmosferin olumlu ve olumsuz duygular {izerindeki etkisi
tizerinde durulmustur. Yemek atmosferi ve yemek kalitesi misafirlerin tiiketim duygularini etkilemek-
tedir (Mathur ve Gupta, 2019; Liu ve Jang, 2009). Ambiyansin olumsuz duygulari etkiledigi ama i¢ tasa-
rim, diizen ve insan unsurlarinin olumsuz duygular tizerinde etkisi olmadig1 belirlenmistir (Liu ve Jang,
2009). Kim ve Stepchenkova (2018)’ya gore atmosfer ve hizmetin miikemmelliginin olumsuz duygular1
etkiledigi ve olumlu duygular tizerinde 6nemli bir etkisi bulunmadig: tespit edilmistir. Nostalji temali
restoranlarda personel, tasarim ve atmosferin duygusal yarar {izerinde anlamli bir etkisi bulunurken,
kuver, mobilya ve yiyeceklerin anlamli bir etkisi bulunmaktadir (Gu, Li ve Kim, 2021).

Yemek deneyiminden memnun olunmasi, ¢esitli uyaranlar tarafindan tetiklenebilen yaygin bir duy-
gu olarak bilinmektedir. Estetigin misafirlerin uyarilma, baskinlik ve memnun olma duygusu tizerinde
etkisi oldugu bulunmustur. Algilanan deger ve benzersizligin baskinlik ve memnun olma duygusu {ize-
rinde etkisi bulunurken, uyarilma tizerinde bir etkisi bulunmamistir (Leong, Yeh, Fan ve Huan, 2020).

Restorandaki misafirler karar verme durumunda fiziksel gevre, {iriin ve hizmet, calisanin ve diger
misafirlerin estetik 6zelliklerinden etkilenebilmektedir. Tiim bu 6zellikler misafirlerin memnun olmasin
saglamaktadir. Fiziksel cevre, calisanlarin ifadesini, fiziksel gortiniimiinii ve misafirlerin fiziksel goriinii-
miinii etkileyebilmektedir (Horng ve Hsu, 2020). Diger taraftan misafirlerin nostalji temali restoranlarda
duygularini tesvik etmede geleneksel ve otantik bir cevrenin oldukca 6nemli oldugu vurgulanmaktadir.
Restoranda nostaljik bir atmosfer i¢in antika nesneler kullanilabilir. Boylece restoranin atmosferini gelis-
tirmenin yani sira misafirlerin nostaljik duygular1 da canlandirilabilir (Gu ve ark., 2021).

ligili Arastirmalar

Literatiirde farkli restoran gesitleri izerinde yapilmis calismalarda duygularin fiziksel ve sosyal ¢ev-
re ile olusturulabilecegi (Kim, Song ve Youn, 2020) ve misafirlerin olumlu ya da olumsuz duygularinin
memnuniyet ve davranigsal niyetler tizerindeki etkisine (Horng ve Hsu, 2021; Liu ve Jang, 2009; Tsaur,
Luoh ve Syue, 2015) iliskin ¢alismalarin oldugu goriilmektedir. Diger bir deyisle isletmenin olumlu bir
marka kisiligine sahip olmasi, misafirlerin begenme veya memnun olma diizeyini artirmakta ve yeniden
satin almak i¢in olumlu bir niyet gelistirilmesini saglamaktadir (Kim ve ark., 2013).

Temal1 restoranlarda misafirlerin duygular1 hizmet alani ile memnuniyet arasinda araci rol oyna-
maktadir (Meng ve Choi, 2017). Etnik restoranlarda otantik atmosferin, misafirlerin olumlu ve olumsuz
duygularini 6nemli Olciide etkiledigi ve olumlu ve olumsuz duygularin davramsgsal niyetleri etkiledigi
bulunmustur. Menii sunumu ve miizigin olumlu ve olumsuz duygularin 6nemli belirleyicileri oldugu
vurgulanmistir (Jang ve ark., 2011). Bir diger calismada restoranlardaki hizmet ortaminin ve algilanan
hizmet kalitesinin mutluluk duygusu tizerinde anlaml bir etkisi oldugu bulunmustur. Mutluluk duygu-
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sunun tekrar ziyaret etme tizerinde anlamli bir etkisi oldugu saptanmistir (Kim ve Moon, 2009). Otantik
restoranlarda, algilanan otantikligin, restoran imajinin ve olumlu duygularin hem dogrudan hem de do-
layli olarak satin alma niyetlerini etkiledigi saptanmistir (Kim ve ark., 2020). Fast food restoranlarda ise
mutluluk duygusunun davranigsal niyetleri olumlu yonde etkilerken, sucluluk duygusunun davranigsal
niyetler izerinde etkisinin olmadig1 sonucuna varilmistir (Hur ve Jang, 2015).

Tsaur ve arkadaslarmin (2015) calismalarinda ise estetik emegin olumlu duygular1 ve davranigsal
niyetleri olumlu ve anlaml bir sekilde etkiledigi ve olumlu duygularin da davramssal niyetleri olumlu
ve anlaml bir sekilde etkiledigi belirlenmistir. Ancak yemek kalitesi, ambiyans ve hizmet kalitesi gibi
kontrol degiskenleri eklendiginde estetik emegin davranissal niyetleri olumlu etkilemedigi goriilmiis-
tiir. Ayrica, olumlu duygularin estetik emek ile davranigsal niyetler arasindaki iliskiye aracilik etkisi
bulunmamastir. Bir diger calismada Tsaur ve Lo (2020) litks restoranlarin unutulmaz yemek deneyiminin
misafir memnuniyetini olumlu yonde etkiledigi ve yemek segeneklerini degerlendiren misafirler igin
onemli bir karar verme faktorii oldugu saptanmistir. Ayrica restoran isletmelerinde renklerin kullanil-
masi (Tantanatewin ve Inkarojrit, 2018), misafirlerin saglik ilgisinin olmasi (Jin, Line ve Lee, 2017), inang
ve isteginin olmasi (Yi ve Jai, 2020), restorana iliskin reklamlarin yapilmasmin (Hyun, Kim ve Lee, 2011)
misafirlerin duygu, memnuniyet ve davranissal niyetlerine etki ettigi belirlenmistir.

Fast food restoranlarin biiyiik 6l¢tide kolaylik, basar1 ve ekonomik degerlerle iliskili oldugu; gtinliik
restoranlarin, duygusal ve ait olma degerleriyle iligkili oldugu; liiks restoranlarin ise duygu ve kaliteli
yasam degerleriyle baglantili oldugu belirlenmistir (Ha ve Jang, 2013).

Literatiirde restoran isletmelerinde tek bir duyguya iliskin yapilan calismalar da bulunmaktadir
(Hwang ve Mattila, 2020; Kim ve ark., 2013; Wu ve Mattila, 2013). Misafirlerin restoran deneyiminde
utandig1 durumlarda olabilmektedir. Utanan misafirlerin yaptig1 kazalarda uyarildiginda olumsuz agiz-
dan agiza iletisim faaliyetlerine girme olasiliklarinin daha diisiik oldugu belirlenmistir (Wu ve Mattila,
2013). Bir diger galismada restoranlarda hizmet kusurlarindan sonra misafir merhametinin ytiiz yiize
sikayetlere ve cevrimici yorum gonderme davranislar: tizerindeki etkisi arastirilmis ve restoranlarda
misafirlerin merhametli olmasinin yiiz yiize sikayetleri azalttig1 belirlenmistir (Hwang ve Mattila, 2020).
Tutum, 6znel norm ve algilanan pismanligin cevreci restorani segme niyeti tizerinde anlaml bir etkisi
oldugu bulunmustur (Kim ve ark., 2013).

Son yillarda yapilan ¢alismalarda robotlara iliskin yapilan ¢alismalar (Lu, Zhang ve Zhang, 2021;
Leung ve Wen, 2021) ve COVID 19 pandemisine (Foroudi, Tabaghdehi ve Marvi, 2021) iliskin calismalara
deginilmistir. Restoran sektdriindeki hizmet robotlarinin insan gibi niteliklere sahip olmasmin (gorsel,
sesli ve sozlii) titketim sonuglarini ve duygulari nasil etkiledigi arastirilmistir. Robotlarin insanlar gibi
konusmasinin olumlu duygular olusturabilecegi vurgulanmustir (Lu ve ark., 2021). Leung ve Wen (2021)
calismasinda, siparis verme deneyiminin rahat ve eglenceli olmasi icin olumlu duygular uyandirmasi
ve olumsuz duygulardan ka¢inmasi ve bu sayede restoran deneyimine katki saglamasi istenmektedir.
Olumsuz duygular, misafir memnuniyeti ve davranislar: iizerinde olumlu duygulardan daha énemli bir
etkiye sahiptir. Olumsuz duygular hem misafir memnuniyetini hem de siparis kararlarin etkilemekte-
dir. Olumlu duygular, misafir memnuniyetini etkilerken, siparis kararlariyla hicbir ilgisi bulunmadig:
saptanmistir. Restoran deneyiminde siparisin robotlar tarafindan alinmasinin, ¢evrimici ya da telefonla
siparis alinmasina gore daha fazla olumsuz duygu uyandirdigi sonucuna varilmistir. Ayrica COVID 19
pandemisinin misafirlerin inanglarini, beklenen duyguyu ve tekrar gelme istegini olumlu yonde etkile-
digine deginilmistir (Foroudi ve ark., 2021).

Yontem

Bu ¢alismada sistematik derleme yonteminden yararlanilmigtir. Sistematik derlemeler, belirli bir
konuyla ilgili tiim ilgili calismalar: belirleyerek, degerlendirerek ve sentezleyerek 6nyargiy1 azaltmak
amaciyla, dnceden tiiretilen ayrintili ve kapsamli bir plan ve arastirma stratejisini kapsamaktadir (Uman,
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2011). Sistematik derlemelerin, seffaf ve kapsamli bir arama stratejisine sahip olmasi, énceden belirlen-
mis dahil etme veya harig tutma kriterlerinin belirlenmesi, acik bir sekilde degerlendirme ve sentezleme-
nin gergeklestirilmesi gerekmektedir (Torgerson, 2003).

Arastirmanin Amaci

Bu calismada restorana gelen misafirlerin restoran deneyimlerinde duygularin roliinii inceleyen
calismalarin sistematik derleme yontemiyle degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda
arastirmada su sorulara cevap aranmistir:

e Bualanda yapilan arastirmalar hangi yillar arasinda gergeklestirilmistir?
e Yapilan arastirmalarinda kullanilan yontemler nelerdir?

e Aragtirmalar hangi dergilerde yaymlanmistir?

e Bu arastirmalarda kullanilan duygular nelerdir?

e Arastirma modellerinde kullanilan degiskenler nelerdir?

Aragtirmanin Alan Segim Siireci, Evreni ve Orneklemi

Bu calismada turizm alanindaki ¢alismalar sistematik derleme yontemiyle incelenmistir. 2009-2021
yillar1 arasinda tam metin olarak yayinlanan Ingilizce makaleler calisma kapsaminda degerlendirilmis-
tir. Makale aramasinda konu bashginda anahtar kelime olarak “emotion” ve “restaurant” kelimeleri bir-
likte taratilmistir. Arastirmanin evreni, WOS veri tabanindaki restoran deneyiminde duygularin rolii ko-
nusuyla ilgili makalelerden olusmaktadir. Ornekleme yénteminde ise amagli drnekleme yontemlerinden
oOlciit ornekleme yontemi tercih edilmistir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Analizi

Makale taramas: 1 Eyliil 2021 tarihinde Web of Science (WOS) veri tabaninda-gergeklestirilmistir.
Calismanin dahil etme kriterlerinde WOS veri tabanindaki agik erisimli makale calismalari, dil olarak
Ingilizcenin belirlenmesi, ¢calisma alaniin turizm (Hospitality, Leisure, Sport & Tourism) olarak be-
lirlenmesi, belirlenen anahtar kelimelerin baslhk, 6zet ve anahtar kelimelerde yer almasi ve incelenen
makalelerde sadece restoran misafirlerine odaklanilmistir. Calisma kapsaminda restoran misafirlerinin
deneyimlerinde duygularin roliiniin arastirilmasi amaciyla sadece restoran misafirleriyle ilgili calismalar
dikkate alinmistir. Diglama kriterlerinde ise makale disindaki ¢alismalar (kitap boliimii, makale incele-
meleri vb.), restoran calisanlar1 ve yoneticilerine iligskin calismalar ve turizm alan1 disindaki ¢alismalar
bu calismaya dahil edilmemistir. Bunlarin haricinde baska bir dahil etme veya dislama kriteri bulunma-
maktadir. Dahil etme ve dislama kriterlerine gore belirlenen anahtar kelimeler girilerek yapilan tarama
sonucunda toplamda 47 makaleye ulasilmis ve restoran calisanlarina ve yoneticilerine yonelik yapilan
14 galisma gikartilarak toplamda 33 makale ¢calisma kapsaminda degerlendirilmistir. Arastirmada veri
toplama yontemi olarak dokiiman analizi ve analiz yontemi olarak ise betimsel analiz tekniklerinden
yararlanilmistir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Bulgular

Calisma kapsaminda 33 makaleden elde edilen bulgular analiz edilmistir. Arastirmanin amacit dog-
rultusunda elde edilen bulgular asagida sunulmustur. Bu kapsamda ¢alismanin yillara gore dagilimi,
arastirma yontemleri, yayimlandig1 dergiler, calismalarda kullanilan olumlu ve olumsuz duygular ve
arastirma modellerinde kullanilan degiskenlere yer verilmistir.
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Grafik 1. Calismalarin Yillara Gore Dagilimi
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Calisma kapsaminda incelenen ¢alismalarin yillara gore dagilimi Grafik 1’de gosterilmektedir.
Restoran deneyiminde duygularin roliine iliskin ¢calismalarin 2009-2021 yillar1 arasinda gergeklestigi go-
riilmektedir. Bu konudaki ¢alismalarin 2019 yilindan sonra bir artisin gerceklestigi goriilmektedir. 2019
yil1 6ncesindeki ¢alismalarin O ile 4 arasinda degisme gosterdigi goriilmektedir.

Grafik 2. Calismalarda Kullanilan Arastirma Yontemleri
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Calismalarda kullanilan arastirma yontemleri Grafik 2’de gosterilmistir. Bu konuda yapilan calis-
malar incelendiginde, 25 calismada nicel arastirma yaklasimi, 3 calismada nitel arastirma yaklasimi ve 5
calismada karma yontem kullanildig; tespit edilmistir.

Tablo 1. Calismalanin Yayinlandigi Dergiler

Dergi Adi Frekans(f) Yiizde(%)
Cornell Hospitality Quarterly 1 3
International Journal of Contemporary Hospitality Management 4 12
International Journal of Hospitality Management 17 52

Journal of Hospitality & Tourism Research 2

Journal of Hospitality and Tourism Management 1

Journal of Hospitality and Tourism Technology 1

Journal of Hospitality Marketing & Management 4 12
1
1
1

Journal of Quality Assurance in Hospitality & Tourism
Journal of Travel Research

Tourism and Hospitality Management-Croatia
Toplam 33 100
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Tablo 1’de incelenen g¢alismalarin hangi dergilerde yaymlandigina yer verilmistir. Caligmalarin
%52'sinin “International Journal of Hospitality Management” dergisinde yayinlandig1 saptanmigstir. Daha
sonra sirastyla “International Journal of Contemporary Hospitality Management (%12), Journal of Hospitality
Marketing & Management (%12), Journal of Hospitality & Tourism Research (%6)” gibi dergilere yer verilmis-
tir. Geri kalan 6 calismanin her birinin turizm alanindaki diger dergilerde yayimlandig: belirlenmistir.

Tablo 2. Calismalarda Kullanilan Olumlu ve Olumsuz Duygularin Dagilimi

Olumlu Duygular Frekans(f) Olumsuz Duygular Frekans(f)
Memnun 9 Sinirli 9
Mutlu 9 Uyarilma 5
Heyecan 6 Pismanlik 4
Sakin 6 Rahatsizlik 3
Hosnut 5 Baskin olma 3
Duygusallik 3 Sikilmig 3
Ding 2 Mutsuz 2
Konfor 2 Kiigiimseme 2
Eglenceli 2 Uziintii 2
Enerjik 1 Korku 2
ilgi duyma 1 Utang 2
Merhamet 1 Endiseli 2
Merak 1 Gergin 1
- - Onemsememe 1
- - Sugluluk 1
Toplam 48 Toplam 4

Restoran deneyimlerine iliskin ¢alismalarda kullanilan olumlu ve olumsuz duygular Tablo 2'de
sunulmustur. Calismalarda agirlikli olarak olumlu duygularin(f:48) kullanildig: belirlenmistir. Olumlu
duygularda ise memnun(f:9), mutlu(f:9), heyecan(f:6), sakin(f:6) ve hosnut(f:5) gibi duygularin ¢alisma-
larda siklikla kullanildig1 saptanmistir. Olumsuz duygulara(f:42) yer veren ¢alismalarda ise sinirli(f:9),
uyarilma(f:5) ve pismanlik(f:4) gibi duygularin daha sik kullanildig: tespit edilmistir.

Tablo 3. Arastirma Modellerinde Kullanilan Degiskenler

Degiskenler Frekans(f) Calismalar
Hizmet ortami 10 Gu ve ark., 2021; Horng ve Hsu, 2020;
Atmosfer Horng ve Hsu, 2021; Kim ve Moon, 2009;
Fiziksel cevre Kim ve Stepchenkova, 2018; Liu ve Jang, 2009;
Ambiyans Mathur ve Gupta, 2019; Meng ve Choi, 2017;

Tsaur ve ark., 2015; Tsaur ve Lo, 2020
Misafir memnuniyeti 6 Han ve ark., 2009; Han ve Jeong, 2013;

Lee ve ark., 2009; Horng ve Hsu, 2021;

Leung ve Wen, 2021; Meng ve Choi, 2017;
Hizmet kalitesi 4 Han ve Jeong, 2013; Kim ve Moon, 2009;
Hizmetin miikemmelligi Kim ve Stepchenkova, 2018; Tsaur ve Lo, 2020;
imaj 2 Han ve Jeong, 2013; Kim ve ark., 2020;
Algilanan deger 6 Liu ve Jang, 2009; Jin ve ark., 2017;

Tsaur ve Lo, 2020; Gu ve ark., 2021;

Hyun ve ark., 2011; Mathur ve Gupta, 2019;
Algilanan otantiklik 3 Meng ve Choi, 2017; Kim ve ark., 2020;

Jang ve ark., 2011;
Davranigsal niyetler 1 Lee ve ark., 2009; Liu ve Jang, 2009;

Leung ve Wen, 2021; Jin ve ark., 2017;

Jang ve ark., 2011; Gu ve ark., 2021;

Hyun ve ark., 2011; Horng ve Hsu, 2021;

Ji, Wong, Eves ve Scarles 2021;

Tsaur ve ark., 2015; Hur ve Jang, 2015
Satin alma davranisi 1 Yive Jai, 2020
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Tekrar ziyaret niyeti 5 Kim ve Moon, 2009; Lu ve ark., 2021;

Tekrar misafir olma niyeti Han ve ark., 2009; Mathur ve Gupta, 2019;
Foroudi ve ark., 2021;

Niyet 2 Kim ve ark., 2013; Kim, 2019

Baglilik 3 Lee ve ark., 2009; Han ve Jeong, 2013;
Kim ve Stepchenkova, 2018

Agizdan agza iletisim niyeti 1 Luve ark., 2021

Yiiz yiize sikayet 1 Hwang ve Mattila, 2020

Cevrimigi yorum gonderme davranigi 1 Hwang ve Mattila, 2020

Arastirma modellerinde restoran deneyiminde duygularin disinda kullanilan diger degiskenler in-
celenmis ve elde edilen bulgular Tablo 3'te sunulmustur. Incelenen modellerde biiyiik 6l¢iide davranis
niyetlere odaklanildig1 gortilmiistiir. Davranigsal niyetleri(f:11) tek bir degisken olarak ya da ayr1 ayr
da inceleyen c¢alismalar(f:13) bulunmaktadir. Calismalarda restoran ortamindaki atmosfer, ambiyans,
fiziksel gevre veya hizmet alani gibi ¢evresel uyaricilara siklikla(f:10) yer verilmistir. Restoran deneyim-
lerinde duygular ile misafir memnuniyeti(f:6), algilanan deger(f:6), hizmet kalitesi veya miikemmelligi
(f:4), algilanan otantiklik (f:3) ve imaj (f:2) gibi degiskenlerle de modeller iliskilendirilmistir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Restoran misafirlerinin deneyimlerinde duygularin roliinii inceleyen ¢alismalarin sistematik der-
leme yontemiyle degerlendirilmesi amaclanmistir. Bu amag dogrultusunda toplamda 33 makale elde
edilmis ve elde edilen bulgulara dayanarak ¢ikarimda bulunulmustur. Bu baglamda ¢alismalarin yillara
gore dagilimi, arastirma yontemleri, yayinlandig: dergiler, calismalarda kullanilan duygular ve aragtir-
ma modellerinde kullanilan degiskenlere gore siiflandirmalar gerceklestirilmistir.

Yillara gore dagilimlar1 incelendiginde, 2019 yilina kadar 0 ile 4 makale arasinda degistigi ve 2019
yilindan sonra bu alanda yapilan ¢alismalarda bir artis oldugu dikkat cekmektedir. Bunun artisin sebe-
binin otantik deneyim (Kim ve ark., 2020), estetik deneyim (Horng ve Hsu, 2020; Horng ve Hsu, 2021)
veya temali restoran deneyimi (Gu ve ark., 2021) seklinde restoran deneyimlerinin gesitlendirilmesi, tek-
nolojinin gelismesiyle ¢evrimici yorum veya sikayet yapilmas: (Hwang ve Mattila, 2020), restoranlarda
robotlarin kullanilmasiin duygulara etkisinin (Lu ve ark., 2021; Leung ve Wen, 2021) arastirilmasindan
kaynaklanabilmektedir. Ayrica 2019 yilinda yasanan COVID 19 pandemisinde restoran deneyimlerinde
duygularin arastirilmas: (Foroudi ve ark., 2021) ve arastirmacilarin 2020 ve 2021 yillarinda bu konuda
daha fazla ¢alisma yapmaya agirlik vermesinden kaynaklanabilmektedir.

Misafirlerin restoran deneyimlerinde duygularin roliine iliskin incelenen ¢aligsmalarda biiytik olciide
nicel arastirma yontemlerinden yararlanildig1 goriilmiistiir. Bu nedenle arastirma yontemlerinde nitel
ve karma yontemlere agirlik verilebilir. Bu noktada bu alanda karma yontemlere agirlik verilmesinin
daha fazla bulgu elde edilmesini saglayacaktir. Ayrica psikolojik agidan restoran ortaminda misafirlerin
hissettikleri duygulara iligkin gézlem ve goriismelerin yapilmasimin da derinlemesine bilgi elde etmede
literatiire katki saglamasi muhtemeldir.

Restoran deneyimlerinde duygularin rolii konusuna iliskin yayinlanan dergiler incelendiginde,
International Journal of Hospitality Management dergisinin en fazla yayina (17 makale) yer veren dergi
oldugu saptanmistir. 16 makalenin ise diger turizm, seyahat, yonetim veya pazarlamaya iliskin dergiler-
de yaymlandig1 belirlenmistir. Bu dogrultuda arastirmacilar restoran deneyimlerinde duygularin iligki-
lendirildigi degiskenler dogrultusunda uygun olan diger dergilere de 6ncelik verilebilir.

Calismalarda olumlu duygulara olumsuz duygulardan daha fazla yer verildigi sonucuna varilmais-
tir. Literatiirde merhamet (Hwang ve Mattila, 2020), utan¢ (Wu ve Mattila, 2013), pismanlik (Kim ve
ark., 2013) gibi tek bir duygunun incelendigi ¢alismalarin oldukca smirli oldugu goze ¢arpmaktadir. Bu
nedenle restoran ortaminda diger olumlu ve olumsuz duygularin rolii de tek bir degisken halinde in-
celenebilir. Arastirmacilar 6zellikle calismalarda ¢ok fazla deginilmeyen enerjik, ilgi duyma, merhamet,
merak, gergin, Snemsememe ve sugluluk duygusuna iliskin ¢alismalar yapabilir.
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Farkli restoran deneyimlerine duygularin iligskilendirildigi modeller incelendiginde, hizmet alaninin
(fiziksel gevre, atmosfer, ambiyans) bir uyarici oldugu ve duygular i¢in bir 6nciil degisken oldugu vur-
gulanmis ve biiyiik olgiide olusturulan modellerde hizmet alani degiskenine yer verilmistir. Restoran
misafirlerinin hizmet alanindaki unsurlarin (renk, mobilya, tasarim, personel, yemek vb.) olumlu ya da
olumsuz duygular1 harekete gecirdigine deginilmistir (Gu ve ark., 2021; Han ve Jeong, 2013; Horng ve
Hsu, 2021; Kim ve Stepchenkova, 2018; Mathur ve Gupta, 2019; Liu ve Jang, 2009). Farkl restoran gesit-
leri veya ortamlarini deneyimleyen misafirlere duygulara iliskin yeni ¢alismalarin gerceklestirilmesi bu
konuda katki saglayabilir. Bir diger degisken ise olumlu ve olumsuz duygularin dogrudan ya da dolayh
etki ettigi misafir memnuniyetidir. Literatiirde duygularin ¢esidine gore memnuniyet tizerindeki etkisi-
nin farklilastig1 vurgulanmistir (Han ve ark., 2009; Meng ve Choi, 2017).

Incelenen modellerde duygularin dogrudan ya da dolayli olarak davramigsal niyetlere de etki ettigi
saptanmustir. Modellerde davranissal niyetleri tek basina ele alan ¢alismalara da siklikla yer verilmistir.
Diger bir deyisle davrarnigsal niyetleri kendi icerisinde ayristirarak; satin alma davranisi, tekrar ziyaret
etme ya da tekrar misafir olma niyeti, niyet, bagllik, agizdan agiza iletisim niyeti, yiiz yiize sikayet ve
¢evrim ici yorum gonderme davranisi seklinde tek bir davranigsal niyet halinde inceleyen calismalarda
bulunmaktadir. Calisma modellerinde algilanan otantiklik, hizmet kalitesi, imaj gibi degiskenlerin ol-
dukga sinirh kullanildigr ve bu nedenle arastirmacilarin bu degiskenlerin de olabilecegi yeni modellerin
kurulmasinin literatiire zenginlik katacag1 diistiniilmektedir.

Sistematik derleme yontemiyle elde edilen sonuglarda birtakim simirliliklar da bulunmaktadir. Bu
sinirlhiliklar elde edilen verilerin sadece WOS veri tabaninda taranmasi, sadece belirli anahtar kelime ve
restoran misafirlerine iligkin tarama yapilmis olmasidir. Bu nedenle gelecek arastirmalarda diger veri
tabanlar1 ve farkli anahtar kelimeler ile arastirmalar gerceklestirilebilir. Ayrica diger turizm isletmelerine
ve paydaslarina yonelik sistematik derleme calismalar: yapilabilir.
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SOKAK LEZZETI:ERi ARASTIRMALARI UZERINE
BIR SISTEMATIK DERLEME

Beysun GUNERI*

Girig

Gastronomi, turizm ile dogrudan iliskili bir calisma alan1 olmakla birlikte, yeme-i¢cme ile ilgili her
seyin etkilesimi olarak ifade edilmektedir (Scapato, 2002; Santich, 2004; Kivela ve Crotts, 2006). Son y1l-
larda medyanin siirekli giindeminde olan gastronomi; toplumlarin ilgi odag: haline gelerek popiilerlik
kazanmistir ve bu egilim hizla devam etmektedir. Iyi yemek, yerel tatlar ve gurme lezzetlere olan ilgi ve
egilimler, bir destinasyonun turistik deneyimini etkileyerek turistik ¢ekicilik olusturmaktadir (Hall ve
ark., 2003).

Tiiketicilerin sokak yemeklerine olan ilgisinin artmasi, sokak yemeklerine iliskin diistince yapisinda
degisiklikler meydana gelmistir. Gezginler gittikleri yerlerdeki kiiltiirti tanimay1 ve toplumla i¢ ice olma-
y1, yedikleri yemeklerin hikayelerini bilmeyi, yerel lezzetleri deneyimlemeyi istemektedirler. Bu tiirden
yemek kiiltiirii deneyimleri, gezginlerin belirli bir tatil beldesine seyahat etmelerinin birincil gerekgesi
veya itici giicii haline gelmistir (May ve ark., 2021). Sokak yemekleri, gesitli otantik mutfak tiirleri ile
geleneksel yerel yemek kiiltiirlerini temsil ederek (Winarno ve Allain, 1991), bir destinasyonun mutfak
kiltiirtinii yansitmada 6nemli role sahiptir ve tiim diinyada gastronomi ve turizmine yonelik gelisimlere
katki saglayarak (Choudhury ve ark., 2011) turizmin gesitlendirilmesinde ve gelistirilmesinde 6n plana
¢ikmaktadir (Choi, Lee ve Ok, 2013). Bu nedenle sokak yemeklerinin turizmle giiclii bir iligkisi oldugu
sOylenebilir. Ayrica, kiiresel gida sistemi baglaminda, sokak yemeklerinin 6nemli ekonomik, kiiltiirel ve
mekansal etkilerinin oldugu belirtilmektedir (Fust’e-Forn’e, 2021). Bu baglamda, sokak yemegi saticilar1
yerel, organik ve fiizyon mutfagi sunan uzman, etnik ve yenilikgi kiigiik ve orta 6lcekli isletmelerden
(KOBI) olusan kentsel yaratici gida ekonomisinin bir pargasi olarak anlagilmaktadir (Donald ve Blay-
Palmer, 2006; Alfiero ve ark., 2019).

Gastronomi turizmi, ekonomi ve kiiltiir ile iliskilendirilen sokak yemeklerine olan ilginin artmasi,
bu konuda yapilan arastirmalara da yansimistir. Bu baglamda turizm literatiirii kapsaminda yer alan
sokak lezzetlerine iligskin yapilmis akademik ¢alismalarin derlenmesi literatiir i¢in dnemli bir rehber ola-
caktir. Buradan hareketle, bu calismada sistematik derleme yoluna gidilerek “sokak yemekleri” ile ilgili
uluslararasi veri tabanlarinda yapilmis ¢alismalarin ana bir tablosu ¢ikarilmaya calisilmis ve calismalara
iliskin genel bilgiler sunularak derlenmistir. Bu baglamda yapilan bu ¢alismanin ilgili alan yazina katki
saglanacag: diistintilmektedir.

* Ogretim Gorevlisi Dr., Akdeniz Universitesi, Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii
beysunguneri@akdeniz.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-2775-3777
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Kavramsal Cerceve

Degisen ve gelisen yasam bigimleri, sinirh pisirme siiresi, kiiltiirel ve sosyal-ekonomik nedenler,
insanlarin yemek se¢im 6zelliklerinde ve tiiketim seviyelerinde 6nemli degisikliklere yol agmis, degisen
pazar talepleri ve kisisel yemek aliskanliklari, sadelik ve kolaylik, 6denen paranin karsiligini alma arayi-
s1 gibi nedenler sokak yemegi tiiketimini tetiklemistir (May ve ark., 2021). Sokak yemekleri; sokaklarda
ve benzeri yerlerde saticilar veya seyyar saticilar tarafindan hazirlanan ve/veya dagitilan yemeye hazir
yiyecek ve igecekler olarak tanimlamaktadir (FAO, 2021). Sokak yemekleri, saticilar tarafindan kendi
ekipmanlari ile seyyar arabalarda, sabit tezgahlarda veya yemek kamyonlari iizerinde kisa siirede hazir-
lanmakta ve hizl bir sekilde servis edilmektedir. Ayrica sokak yemekleri merkezi olarak belirlenmis pa-
zar alanlarinda veya daha az gelismis bolgelerde yari1 kalici sitelerde konumlanabilmektedir (Handerson
ve ark., 2012).

Diinya tizerinde yaklasik 2,5 milyar insanin her giin bir sekilde sokak yemegi yedigi ve bunun ¢ogu
i¢in temel beslenme kaynag1 oldugu belirtilmektedir (Kraig ve Sen, 2013). Sokak yemeklerinin siklikla tii-
ketildiginin gostergesi olarak Tayland ve Nijerya'nin bazi bolgelerinde hane basi yemege ayrilan biitge-
nin neredeyse yarisinin, Filipinler ve Endonezya’da dortte birinden fazlasinin ve Misir’daki orta biiyiik-
liikteki kasabanin tiim sakinlerinin yaklasik tigte birinin sokak yemeklerine harcandigini belirtilmektedir
(Tinker, 1999). Hem ucuz yiyecekler hem de destinasyonun ¢agdas toplumu ve miras1 hakkinda fikir
veren sokak yemekleri, turistik cekicilik olarak 6nemli bir role sahiptir ve gastronomi turizminin gelis-
mesinde katki saglamaktadir (Handerson ve ark., 2012). Sokak yemekleri, farkl1 bolgesel mutfak tarzla-
rina sahip olan yerel kiiltiirleri yansitmaktadir (Winarno ve Allain, 1991). Ayrica sokak yemekleri artan
turizm talebi ile insanlar icin cazip hale gelen, sehir profilini yansitan ve sehir kiiltiiriiniin ¢ok énemli
bir parcasi olarak yemek ¢esitliliginin bir 6rnegini sunmasinin yani sira pisirmesi ve yemesi kolay cesitli
mutfak ge¢mislerini sunmanin etkili bir yolu olarak goriilmektedir (Fusté-Forné, 2021). Béylece bolgeyi
ziyaret eden turistlere yerel tatlar1 ve yorenin yemek kiiltiiriinii tanima olanag1 sunarak turistik bir iiriin
haline doniismekte ve bolgenin turizm acisindan da gelismesine katkida bulunulmaktadir (Choi, Lee ve
Ok, 2013).

Handerson ve arkadaslar1 (2012) tarafindan arastirmada, turistler Singapur ‘da sunulan sokak ye-
meklerine, seyyar satis merkezlerine ve seyyar saticilara kars: genel olarak olumlu tutumlara sahip oldu-
gu, ancak hijyen ve temizlik konusunda stipheleri oldugu, Singapur’daki sokak yemeklerinin benzersiz
nitelikleri ve bunun bir kiiltiir ve mirasin sembolii olarak gorenlerin oraninin ¢ok yiiksek olmadig: tespit
edilmistir (Handerson ve ark., 2012). Sokak yemegi arastirmalarinin gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon,
sokak yemegi tiiketimine iliskin tutumlarin belirlenmesi, davranis niyeti, sokak yemegi tercihi, sokak
yemegi isletmeciliginde kritik basari faktorleri ile iligkilendirildigi goriilmektedir.

Choi ve arkadaslar1 (2013) calismasinda, sokak yemegi miisterilerinin hijyenik olmayan mutfak es-
yalari, yetersiz el yikama, uygun olmayan gida saklama kosullari, taze olmayan malzemeler ve yetersiz
su temini konusunda endise duyduklarini; ayrica sokak yemegi miisterilerinin sokak yemegi tiiketmenin
gida zehirlenmesi, dengesiz beslenme ve obezite gibi saglik sorunlarina yol acabilecegi algisina sahip
olduklar1 sonucuna ulagsmistir. Bu faktorlerden dolay risk algisinin kolayca gelistigini ve bunun da miis-
terilerin sokak yemeklerine yonelik tutumlarimi olumsuz etkiledigini belirtilmektedirler. Miisterilerin
tutumlarin belirlemede tiiketicilerin algilanan risklerinin algilanan faydalardan daha kritik oldugunu
vurgulamaktadirlar. Benzer bulgular Gupta, Khanna ve Gupta (2018) tarafindan yapilan aragtirmanin
sonuclarinda da yer almaktadir. Buna gore, sokak yemegi tiiketicileri, atiklarin uygunsuz sekilde ber-
taraf edilmesi, gida hazirlama ve depolama igin kirli kaplarin kullanilmasi, kotii depolama alanlari, dii-
siik kaliteli hammaddelerin, 6zellikle yaglarin kullanilmas: ve gida hazirlama sahasinda igme suyunun
kit olmasindan endise duymaktadir. Yukarida belirtilen nedenlerden dolay tiiketiciler arasinda olum-
suz bir alg1 olusabilmekte ve bu gidalarin tiiketilmesinin gida zehirlenmesi, diizensiz veya dengesiz
beslenme, obezite ve diyabet gibi yasam tarzi bozukluklar1 gibi saglik sorunlarina yol acabilecegini
algilanabilmektedir.
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Ote yandan bir bagka arastirmada turistler arasinda Phuket’teki sokak yemegi saticilariin hijyen
ve sanitasyon standartlar1 konusunda hala genel bir endise oldugunu vurgulamaktadir (Chavarria ve
Phakdee-auksorn, 2017). Amerika’daki gelismis turizm bolgelerinden 6rneklem alman 30 yiyecek kam-
yonunun 14’iinde pismis veya ¢ig servis edilen gidalarda, halk saghgin tehdit edebilecek E. Coli ve
Salmonella DNA’s1 tespit edilmistir. Yapilan gozlemler sonucunda gida hazirlayicilarinin hijyen uygu-
lamalarinda, kullanilan mutfak araglarinda hijyen ve sanitasyon eksikligi ve saticilarin arabalarinda alt-
yap1 eksikliklerinin oldugunu ortaya koymuslardir (Okumus ve ark., 2019). Ayrica yapilan baska bir
aragtirmanin sonugclarina gore hijyen uygulamalarinin degerlendirilmesinde dis ve i¢ denetciler arasinda
onemli farkliliklar tespit edilmistir. D1s denetgi, belirli iyi hijyen uygulamalarini derecelendirmede ig de-
netcilerden daha fazla kritik yaptig1, gida kamyonlarindaki rutin faaliyetleri ve iyi hijyen uygulamalarini
tarafsiz bir sekilde degerlendirdikleri ortaya konmustur. Ayrica, yiyecek kamyonlarindaki sanitasyon
risklerinin degerlendirilmesinde i¢ ve dis denetcilerin 6nemli oldugu ve dis denetgilerin 6nyargiya daha
az egilimli oldugu, dis denetimlerin sokak yemeklerinin gida giivenligini artirmak igin etkili bir arag ol-
dugu sonucuna varilmistir (Dolberth Dardin ve ark., 2021). Tarulevicz ve Ooi (2019), tarafindan yapilan
arastirma ise ilging sonuglar1 ortaya koymaktadir. Arastirmanin sonuglarina gore, yetkililer, vatandas-
lar ve ziyaretcilerin bir kismi1 gida giivenligi sorunlarindan yakinirken, bircogu da sokak yemeklerinin
onemli sosyal islevlerini 6nemsemektedir. Arastirmada seyyar sokak yemeklerinin, bir endise kaynag:
olmaktan ¢ok, kiiltiirel gesitlilik ve sembolik degerlere sahip oldugu, énemli bir turizm pazarlama plat-
formuna doniistiigii belirtilmektedir. Sokak yemegi saticilar: ve igletmeciligini konu alan ¢alismanin so-
nuglarma gore ise sokak yemegi isletmeciliginde basarili olabilmek i¢in isleticilerinin ¢evresiyle baglanti-
I1 olmas, basarinin ana itici giicliniin yerel kaynakli hammaddeler ve stratejik olarak konumlandirilmis
satis noktalarmin gerekli oldugu belirtilmektedir. Ancak sokak yemegi isletmeciliginin stirdiiriilebilir-
ligini saglamak igin kaliteli ve geleneksel tiriinler tek basina yeterli olamamakta ve iist diizey yonetim
becerileri de gerektirmektedir. Tedarikgcilerle ortakliklar kurma, miisteri sadakatini saglama, personel
egitimine yatirim yapma ve iletisim kanallarini genisletme yetenegi, bir isletmenin basariya ulasmak igin
verimli bir sekilde kullanmasi gereken stratejik yonetim araglaridir (Alfiero ve ark., 2019).

Yontem

Aragtirmanin yontemi sistematik derlemedir. Bu yontemde arastirmaci genel olarak belli bir aragtir-
ma sorusuna cevap verebilmek adina konuya iligkin ilgili yayinlarin onceden belirlenmis kriterlere gore
tarayarak sentezlenmekte (Lasserson, Thomas ve Higgins, 2019) ve belli dahil etme ve dislama Olciitleri
kullanilarak ve incelemeye dahil etmektedir (Karagcam, 2013).

Arastirmanin Amaa

Bu ¢alismada Web of Science veri tabaninda yer alan sokak yemeklerini konu alan arastirmalar, sis-
tematik derleme yontemiyle incelenerek konuya iliskin teorik bilgiler elde etmek ve ¢ikarimlarda bulun-
mak amaclamaktadir. Bu amagcla asagida yer alan sorulara yanit aranmis ve degerlendirmeler yapilmigtir.

e  Uluslararas: diizeyde yapilan arastirmalar hangi yillar arasinda yapilmigtir?
e Yapilan arastirmalarinda kullanilan yontemler nelerdir?
e Arastirmalar hangi dergilerde yaymlanmistir?

e Aragtirmalarin temel bulgularda elde edilen 6nemli sonuclar nelerdir?
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Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evreni; uluslararasi veri tabanlarindan Web of Science kapsaminda yer alan “sokak ye-
mekleri” ile ilgili makalelerden olusmaktadir. Ornekleme yontemi ise amagh drnekleme yontemlerinden
oOlciit orneklemedir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Arastirmanin Veri Toplama Siireci ve Analizi

Makale taramasi 15 Agustos 2021 tarihinde yapilmistir. Makale aramada kullanilan anahtar kelime-
ler “street food” ve “hawker food” olarak belirlenmistir. Calismanin dahil etme kriterleri; Web of Science
tizerinden “Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisinde tam metin olarak yayinlanan, Ingilizce di-
linde yayinlanan ve makale tiiriinden olan, ilgili veri tabaninda belirlenen anahtar kelimelerin bashk ve
Ozetlerinde yer alan ve turizm ve gastronomi alam ile dogrudan iligkili olan ¢alismalar olarak belirlen-
mistir. Dislama kriterleri olarak ise “Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisin disinda kalan, 1990
yilindan 6nce yapilan arastirmalar, kitap boliimleri ve tarama esnasinda tekrarlanan arastirmalar olarak
belirlenmis ve bu tiirde yer alan yayinlar calismaya dahil edilmemistir. Bunun disinda dahil etme ve
diglama yapilmamuigtir. Dahil etme ve dislama kriterlerine gore belirlenen anahtar kelimeler girilerek
yapilan tarama sonucunda on alt1 (16) makaleye ulasilmis ve yukarida belirtilen kriterlere uygun olan
on bes (15) makale ¢alismaya dahil edilmistir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak dokiiman ana-
lizi (Creswell, 2002) ve analiz yontemi olarak ise betimsel analiz (Miles ve Huberman, 1994) teknikleri
kullanilmustir.

Bulgular

Belirlenen dahil etme ve dislama kriterlerine gore yapilan sistematik derleme kapsamina alinan ma-
kaleler, arastirmanin amaci dogrultusunda analiz edilmis ve elde edilen bulgular tablolar halinde ve
tablolarin altinda yer alan agiklamalar dogrultusunda asagida sunulmaktadir.

Tablo 1. Arastirmalarin Yillara Gore Dagilimi

il f |% |Yazar(lar)

2012 |1 [6,6 |Handerson veark.

2013 |1 |6,6 |Choiveark.

2017 |1 |6,6 |Chavarriave Phakdee-auksorn

2018 |1 [6,6 |Gupta, Khanna ve Gupta

2019 |5 [33,3 |Tarulevicz ve Ooi; Okumus, Sonmez, Moore, Auvil ve Parks; Gupta, Sajnani ve Gupta; Gupta, Khanna ve Gupta; Alfiero Bonadonna, Cane
ve Lo Giudice

2020 |2 |13,3 |Jeaheng ve Han; Chong ve Stephenson

2021 |4 |26,7 |Dolberth Dardin, Opolski Medeiros, do Nascimento Diz, Luizi da Costa ve S. Fiori Fusté-Forné; May ve ark.; Chatibura

Toplam | 15 | 100

Calismada kapsaminda incelenen aragtirmalarin yillara gore dagilimi Tablo 1'de gosterilmekte-
dir. Buna gore ilgili veri tabaninda, sokak yemeklerine iligkin en fazla arastirmanin %33,3'liik oranlar-
la (£:5) 2019 yilinda yapildig1 ortaya ¢ikmistir. Bunu %26,7’lik oranla (f:4) 2021 yilli ve %13,3 ile (f:2)
2020 yili takip etmektedir. Dahil etme kriterlerine gore ilgili veri tabaninda sokak yemeklerine iligkin
ilk akademik ¢alismaya 2012 yilinda rastlanmistir. 2019 yilindan itibaren ise ¢alisma sayilarinda bir artis

gozlemlenmistir.
Tablo 2. Arastirmalarin Yontemlerine Gore Dagilimi
ArastirmaYontemi |f |% |Yazar(lar)
Nicel 7 |46,7 |Handerson ve ark., 2012; Choi ve ark., 2013; Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017; Gupta ve ark., 2018; Gupta, Khanna ve
Gupta, 2019; Gupta, Sajnani ve Gupta 2019; Dolberth Dardin ve ark., 2021

Nitel 4 |26,7 |Chatibura, 2021; Fusté-Forné, 2021; Chong ve Stephenson, 2020; Alfiero ve ark., 2019;

Karma 2 [13,3 |Mayveark., 2021; Jeaheng ve Han 2020

Diger 2 | 13,3 | Okumus ve ark., 2019; Tarulevicz, ve Ooi, 2019.

Toplam 15 {100
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Calisma kapsaminda incelenen arastirmalarin yontemlerine gore dagilimi Tablo 2’de gosterilmekte-

dir. Buna gore, arastirmalarda en ¢ok % 46,7 oraniyla (f:7) nicel arastirma yonteminin kullanildig: goriil-

mektedir. Nitel aragtirmalarin kullanilma orani ise %26,7’dir (f:4). Ayrica arastirmalarin %13,3"i (f:2) ise

karma arastirma yontemi ile gerceklestirilmistir.

Tablo 3. Arastirmalari Yayinlandigi Dergilere Gore Dagilimi

Dergi Adi Makale Sayisi | Toplam (%) | Yazar(lar)

International Journal of Hospitality Management 2 13,3 Handerson ve ark., 2012; Okumus ve ark., 2019
Tourism Management Perspectives 2 13,3 Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017; Alfiero ve ark., 2019
International Journal of Tourism Cities 2 13,3 Gupta, Khanna, ve Gupta, 2019; Chatibura, 2021
Journal of Travel & Tourism Marketing 1 6,6 Choi ve ark., 2013

Tourism Review 1 6,6 Gupta ve ark., 2018

Tourism Geographies 1 6,6 Tarulevicz ve Ooi, 2019

International Journal of Culture, Tourism and Hospitality | 1 6,6 Gupta, Sajnani ve Gupta 2019

Research

Journal of Hospitality Management 1 6,6 Jeaheng ve Han, 2020

Tourism and Hospitality Research 1 6,6 Chong ve Stephenson, 2020

Journal of Quality Assurance in Hospitality & Tourism 1 6,6 Dolberth Dardin ve ark., 2021

International Journal of Gastronomy and Food Science 1 6,6 Fusté-Forné, 2021

International Journal of Early Childhood Special Education | 1 6,6 May ve ark., 2021

Toplam 15 100

Calismada kapsaminda incelenen arastirmalarin yayinlandiklar: dergilere gore dagilimi Tablo 3'te

gosterilmektedir. Buna gore; ilgi veri tabaninda yer alan sokak yemeklerine iliskin makalelerin ilki 2012

yilinda Handerson ve arkadaslar1 (2012) tarafindan International Journal of Hospitality Management

dergisinde yaymlanmistir. Arastirmalarin bu dergide yaymlanma orani %13,3 (f:2) olarak hesaplanmis-

tir. Bunu ayni1 oranla Tourism Management Perspectives (%13,3; f:2) ve International Journal of Tourism

Cities (%13,3; £:2) takip etmektedir. Derleme kapsamina giren dergilerin %93,3"1i (f:14) turizm dergile-

rinde yer alirken, bir makalenin yer aldig1 dergi ise (%6.6; f: 1) egitim bilimleri alaninda yer almaktadir.

Tablo 4. Sokak Yemeklerine iliskin Yapilan Arastirmalarda Vurgulanan Sonuglar

Tema Vurgulanan Sonuclar (f) | % |Yazar(lar)
5 Tiiketiciler, Singapur sokak yemeklerine karsi olumlu tutuma sahiptir 1 4 Handerson ve ark., 2012,
S Algilanan fayda tutumu olumlu etkilemektedir 1 4 Choi ve ark., 2013
% Algilanan risk olumsuz tutuma neden olmaktadir 1 4 Choi ve ark., 2013.
= Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.
5 Algilanan faydanin tutuma olumlu etkisi olmaktadir 1T |4 Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.
qi Kiiltiirel ve yerel deneyimler, menii ve atmosfer, personel hizmeti, paranin kargihig, Giriin 1 4 Jeaheng ve Han, 2020.
s cekiciligi, personel yeterliligi, geleneksel ve otantik deneyimler Tayland sokak yemeklerinin
A turistlerin memnuniyetlerini olumlu etkilemekte.

etmektedir

Sokak yemeklerine yonelik tutumun, fayda algisi ile davranigsal niyet arasindaki iliskiye tam |2~ |8
olarak aracilik etmekte ve risk algisi ile davranissal niyet arasindaki iliskiye kismen aracilik

Choi ve ark., 2013.
Jeaheng ve Han, 2020.

yordayicilandir

Etkilenme, 6znel normlar, hizmet kalitesi, memnuniyet ve algilanan davranissal kontroliin 1 4
timiiniin Phuket'te sokak yemeklerine yonelik davranissal niyetleri izerinde onemli

Chavarria ve Phakdee-auksorn,
2017

Sokak yemeklerine iliskin tutum, davranigsal niyeti olumlu etkilemektedir 2 8 Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.
Jeaheng ve Han, 2020.
Algilanan risk Sokak yemeklerine iliskin davranissal niyeti olumsuz etkilemektedir 1 4 Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.

Sokak yemeklerinin davranissal niyet

tizerindeki etkisi

Turistlerin memnuniyeti, tutumu, bagliligi ve davranissal niyetin Tayland sokak yemeklerine |1 4

yonelik turist sadakati niyeti iizerinde olumlu etkisi vardir

Jeaheng ve Han, 2020.
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s Sokak yemedi isleticilerinin cevresiyle baglantili olmasl, Kritik lokasyona konumlanmasi 2 |8 Alfiero, Bonadonna, Cane ve Lo
5 basarinin ana itici giiciiniin yerel kaynakli hammaddeler ve stratejik olarak konumlandirimig Giudice, 2019.
£ satig noktalarinin varlig basariyi etkilemektedir May ve ark., 2021.
E
=y Franchise edilebilir bir isletmeye doniistiiriilmesi siirecinin, biiyiik miktarda sermaye kaynagu, | 1 4 Chong ve Stephenson, 2020.
E planlama ve isletme bilgisi ve risk alma becerisi gerektirmektedir.
:%:J* Sokak yemedgi ve tarihi sehir birlestiginde, cok dnemli kritik basari faktorii olusmaktadr. 1 4 Chatibura, 2021.
g Diizenleyici yaptinmlarin varligi ve kapsami kilit dneme sahiptir. Ayrica, insan sermayesi
_“i\ = faktorii, tim sokak yemegi destinasyonlarinin basarisi icin nemli bir faktorddr.
Singapur sokak yemeklerinin, gida giivenligi konusunda bir endise kaynagi olmaktan ok, 1 4 Tarulevicz, ve Ooi, 2019.
kiiltirel cesitlilik ve sembolik degerlere sahip oldugu vurgulanmistir.
:_;é = o | Gelismis turizm bdlgelerinde yemek kamyonlarindaki yiyeceklerde halk saghgni tehdit 1 4 Okumus ve ark., 2019.
= 2 ‘2 | edebilecek unsurlar tespit edilmistir.
g g g Yemek kamyonlarindaki sanitasyon risklerinin degerlendirilmesinde i¢ ve dis denetgilerin 1 4 Dolberth Dardin ve ark., 2021.
= & .2, |Onemlidir di denetgilerin Gnyargiya daha az egilimlidir, dis denetimlerin sokak yemeklerinin
S £ 5 | gidagiivenligini artirmak icin etkili bir aractir

Hindistan'da “tavuk tikka”, en cok tercih edilen sokak yemedidir. 2 |8 Gupta, Sajnani ve Gupta, 2019.

. qé E Gupta, Khanna ve Gupta , 2019.

25

% ;g’ E Bazi demografik degiskenler (iilke, cinsiyet, yas, din ve egitim) sokak yemedi tercihini 2 8 Gupta, Sajnani ve Gupta, 2019.

2 € £ | etkilemektedir. Gupta, Khanna ve Gupta, 2019.
Sokak yemedi saticilar sokak yemegini sehir kiiltiiriiniin cok dnemli bir parcasi, oldugunu, |1 4 Fusté-Forné, 2021.

= mutfak gegmislerini sunmanin bir yolu olarak algiladiklan ortaya koymustur.

£ E _

% % § Gastronomi turizminin gelecegi acisindan Sokak yemeklerinin otantik degeri oldugu 1 4 May ve ark., 2021.

S B '8, | goriisiine sahiptir.

Toplam 25 100

Calismada kapsaminda incelenen arastirmalarin temalarina ve vurgulanan sonuglarma gore dagili-
mi Tablo 4'te gosterilmektedir. Buna gore sokak yemeklerine iliskin derlenen arastirmalar “sokak yeme-
lerine iliskin tutumlar, sokak yemeklerinin davramssal niyet iizerindeki etkisi, sokak yemegi isletmeciliginde kritik
basari faktorleri, gida giivenligi-hijyen ve sanitasyona iliskin degerlendirmeler, turistlerin sokak yemegi tercihlerine
iliskin degerlendirmeler, sokak yemegi saticilarinin goriisleri” olmak {izere 6 tema altinda toplanmistir. Bu
temalar altinda ise 25 temel sonug tespit edilmistir. Arastirmalar arasinda en ¢ok vurgulanan sonuglar,
sokak yemeklerinin davranigsal niyet tizerindeki etkisi temasi altinda ele alinmistir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Bu arastirmada, gastronomi turizminin 6nemli bir bileseni olan sokak yemeklerinin Web of Science
veri tabanina konu alan arastirmalara iliskin sistematik bir derleme yapilmistir. Calisma sonuglarina
gore Web of Science veri tabaninda “Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisinde taranan makaleler-
den ilkine 2012 yilinda rastlanmistir. Ancak sokak yemeklerine iliskin yapilan ¢alismalarin sayilarinda
2019 yil itibariyle artis oldugu gozlemlenmistir. Gastronomi turizminin ivme kazanmasiyla birlikte so-
kak yemeklerine olan ilgide de gozlemlenen artisin, bu konu tizerinde yapilan akademik arastirmalarin
artmasina etkili oldugu soylenilebilir.

Belirtilen akademik calismalar, tiiketicilerin sokak yemeklerine iliskin tutumu, davranigsal niyeti
ve sokak yemegi tercihleri ile sokak yemegi saticilariin goriisleri, sokak yemegi isletmeciliginde kritik
basar: faktorleri ve sokak yemeklerinin gida giivenligi konular1 {izerine yogunlagmiglardir. Sokak ye-
mekleri iizerine yapilan aragtirmalarda, kullanilan arastirma yonteminin yarisina yakin bir kisminda
nicel aragtirma yonteminin benimsendigi goriilmekte olup, nitel ve karma arastirma yontemlerinin de
kullanildig1 goriilmektedir. Yayin yapilan dergiler incelendiginde ise sadece bir yayin disinda digerleri-
nin turizm alaninda yayin yapan bir dergi oldugu tespit edilmistir.

181



Gastronomi Arastirmalari

Sokak yemeklerine iligkin yapilan arastirmalar incelendiginde, arastirmalarin biiytiik bir kisminin
cografi olarak Uzak Dogu ve Asya iilkeleri kapsaminda ele alindig1 goriilmektedir. Arastirmalarda
Tayland (Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017; Jeaheng ve Han, 2020) Singapur (Handeson ve ark., 2012;
Tarulevicz, ve Ooi, 2019), Hindistan (Gupta, Khanna ve Gupta, 2019; Gupta, Sajnani ve Gupta 2019), Kore
(Choi ve ark., 2013) ve Malezya (May ve ark., 2021; Chong ve Lee, 2020) sokak lezzetleri konusunda en
cok arastirma yapilan iilkelerdir. Bu iilkeler sokak yemegi tiiketiminin en yaygin oldugu cografyalar
da temsil etmektedir (Choi ve ark., 2013; Tinker, 1999). Ayrica arastirmalarda sokak yemeklerinin hij-
yen ve sanitasyon sartlarina uygunlugu siklikla arastirilmis ve sonuglar sokak yemeklerinin analizlerin-
de ve hazirlik asamalarinda halk sagligini tehdit olusturabilecek unsurlar: tagidigini (Okumus ve ark.,
2019) ortaya konmustur. Bunanla birlikte sokak lezzetleri gastronomi turizminin de énemli bir bileseni
olarak goriilmekte ve her ne kadar gida giivenligi konusunda turistlerin endiselenmesine (Chavarria
ve Phakdee-auksorn, 2017) neden olsa da turistik gekicilik ve kiiltiirel gesitlilik unsuru oldugunun da
alt1 gizilmektedir (Tarulevicz ve Ooi, 2019). Bu baglamda yerel otoriteler tarafindan gerekli denetim ve
incelemelerin yapilmasi, gida giivenliginin saglanabilmesi acisindan 6énemli goriilmektedir (Dolberth
Dardin, 2021).

Sokak yemegi tiiketimine iligkin risk algisinin olusmas1 durumunda tiiketicilerin tutumu olumsuz
yonde etkilenirken (Choi ve ark., 2013; Gupta, ve ark., 2018) fayda algis1 ise tutumu olumlu yonde etkile-
mektedir (Choi ve ark., 2013; Gupta ve ark., 2018). Tiiketicilerin sokak yemegi tercihleri (Gupta, Khanna
ve Gupta, 2019; Gupta, Sajnani, ve Gupta, 2019), sokak yemeklerine iliskin tutumlari (Handerson ve
ark., 2012; Choi ve ark., 2013; Gupta ve ark., 2018; Jeaheng ve Han, 2020) ve davranigsal niyet {izerindeki
etkilerinin (Choi ve ark., 2013; Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017; Jeaheng ve Han, 2020) incelendi-
gi arastirmalarin yaninda sokak yemegi saticilarinin sokak yemegi isletmeciligi tizerindeki gortislerini
konu alan ¢alismalar da yapilmistir. Sokak yemegi isletmecilerinin basar1 olabilmeleri igin stratejik ko-
numlanma, hammaddelerin yerel kaynaklardan segilmesi basari i¢in 6nemli goriilmektedir (Alfiero ve
ark., 2019.) Sokak yemegi saticilarinin biiyiik miktarda sermaye kaynagi, planlama ve isletme bilgisi
ve risk alma becerilerine sahip olmalarinin basarili olabilmeleri i¢in kritik faktorler oldugu (Chong ve
Stephenson, 2020) da vurgulanmaktadr.

Calisma kapsamindan elde edilen veriler, Web of Science veri tabani ve iki anahtar kelime ile ve
“Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisi ile taranarak siirlandirilmistir. Sokak yemeklerine iliskin
yapilan galismalar hentiz yeni ve sinirli sayidadir. Bu ¢alismaya benzer ¢alismalar ulusal ve uluslararas:
farkl veri tabanlarinda gerceklestirilip daha genis ve farkli calismalar ile zenginlestirip alanyazina katki
saglanabilir. Yapilan ¢calismalarda daha ¢ok Asya ve Uzak Dogu tilkelerinin sokak yemeklerine iligkin
calismalarin agirlikli oldugu goriilmektedir. Diinyanin diger bolgelerindeki sokak yemekleri ile ilgili
yapilan calismalar ise oldukga sinirli olup Avrupa, Kuzey Amerika ve Giiney Amerika tilkelerinde sokak
lezzetlerinin konu alinabilecegi akademik calismalar yapilabilir. Sokak yemekleri gastronomi turizmi
agisindan onem arz etmektedir. Ancak bu konuda da smirli akademik galismanin oldugu goze carp-
maktadir. Dolayisiyla gelecek arastirmalarda, sokak yemeklerinin gastronomi turizmi baglaminda ele
alinmasi alanyazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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ZEYTINYAGI TURiZMi UZE.RiN!E YAPILAN ARASTIRMALARIN
SISTEMATIK BIR DERLEMESI

Eda ALPHAN®

Girig

Zeytinyag1 iretiminin diinya genelinde 3,199,400 tona ulasmasi beklenmektedir. Bu iiretimde ilk s1-
ray1 Ispanya (1.633.000 ton) almakta olup, sirastyla Italya (270.000 ton), Yunanistan (240.000 ton), Tiirkiye
(180.000 ton), Fas (140.000 ton) ve Tunus (130.000 ton) diinyada en fazla zeytinyag tiretimi yapan tilkeler
olarak siralanmaktadir. Zeytinyag: tiiketiminin ise bu dagilima paralel sekilde gerceklesmesi beklene-
rek, tiikketim diizeyinin Avrupa’da 1,696,030 ton, Amerika kitasinda 573,690 ton, Asya’da 384,810 ton,
Afrika’da 269,650 ve Okyanusya’da 83,000 ton oldugu goriilmektedir (Greek Liquid Gold.com, 2021).

Zeytinyag1, giiniimiizde yalmizca bir gida maddesi olmanin 6tesinde, turistik aktivitelerin 6nemli
bir parcasi haline gelmistir. Hatta bunun da 6tesine gegerek, yalnizca zeytinyagiyla ilgili aktivitelerin yer
aldig1 bir turizm cesidi ortaya ¢ikmis ve bu yeni turizm gesidi “Zeytinyag: Turizmi” olarak adlandirilmis-
tir. Ozellikle turizm literatiiriinde zeytinyag: turizmine yoénelik arastirmalarin artan bir ilgiyle devam
ettigi goze carpmaktadir. Bu kapsamda zeytinyag: turizmi, literatiirde yeni ve nis bir turizm gesidi olarak
incelenmekte ve konuyla ilgili yapilan arastirmalar genellikle zeytinyaginin iiretildigi bolgelere odak-
lanmaktadir. Bu arastirmalar genellikle Ispanya, Yunanistan ve italya gibi zeytinyag liretim potansiyeli
yiiksek olan bolgeleri kapsamaktadir (Hwang ve Quadri-Felitti, 2021). Arastirmalarin bir kismu zeytin-
yag1 turizminin gelistirilmesi i¢in arz yoniiniin kuvvetlendirilmesi ve bu noktada yapilmasi gerekenlere
odaklanirken, diger kismi ise zeytinyag1 turizmini turistler acisindan inceleyerek talep perspektifinden
bu turizmin yapisini ortaya koymay1 amaglamaktadir. Mevcut aragtirma kapsaminda ise s6z konusu bu
makaleler belirli kriterler dahilinde derlenerek gelecekte konuyla ilgili calisma yapmak isteyen arastir-
macilara rehberlik etmesi amaglanmastir.

Kavramsal Cerceve

Zeytinyag1 turizmi, diinya genelinde zeytin yetisen bolgeler ve zeytinyag: hakkinda derinlemesi-
ne bilgi edinilebilecek tiim aktiviteleri kapsayan (zeytinyagiyla yapilan yemekleri deneyimleme, zeytin
bahgelerinin bulundugu 6zgiin mimarisi olan yerlerde konaklama, zeytinyagiyla yapilan tedavi yontem-
leri ve giizellik uygulamalari, rahatlama vb.) 6zellikle de kirsal alanlarda gerceklesen ve gastronomiyle
iligkisi olan bir turizm bi¢imidir. Zeytinyag1 turizmi kapsaminda turistlere sunulan hizmetler; zeytin-
yag liretilen yerlerin ya da fabrikalarin ziyareti ve bu yerlerde yapilan kahvaltilar, zeytinyag: tadimi/
koklama atolyeleri ile zeytin yapim atolyeleri, rehber esliginde gerceklestirilen kahvaltilar, zeytinyag:

" Aragtirma Gorevlisi, Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii edaalphan@akdeniz.edu.tr,
ORCID ID: 0000-0001-8294-5718
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tiretimine iligkin bilgi edinme, zeytinyag: rotalari, zeytinyag: satisnin yapildigr 6zel magazalara gidip
aligveris yapmak, zeytin ve zeytinyagina yonelik 6zel etkinlik ve fuarlar, zeytinyagi {iretiminin yapildig:
koruma altina alinmis bolgelere yapilan ziyaretler gibi aktiviteler seklinde siralanabilir (Millan ve ark.,
2014; Cankiil ve Ezenel, 2018; Cehi¢ ve ark., 2020). Bir turizm aktivitesi olarak diisiiniildiigiinde zeytinya-
g1 tiretiminin yapildig yerlere yapilan ziyaretlerin artis gosterdigi, bu talebi karsilamak amaciyla ise zey-
tinyagi rotalar1 veya zeytinyag1 miizeleri gibi yapilanmalarin olustugu dikkat ¢cekmektedir. Uluslararas:
zeytinyagl konseyinin web sitesinde yer alan diinyadaki cesitli zeytinyag: rotalar1 ve miizeleri Tablo
1’de gosterilmistir. Buna gore diinyada en fazla zeytinyag1 miizesi ve rotasina (19) sahip iilkenin Ispanya
oldugu goze carpmaktadir. Ardindan Italya’nin en fazla zeytinyag1 miize ve rotasina (6) sahip oldugu
goriilmektedir. Listede Tiirkiye'de yer alan zeytinyag1 miizelerin de (3) bulundugu dikkat ¢eken bir diger

unsurdur.
Tablo 1. Zeytinyagi Miizeleri ve Rotalar

Ulke Miize veya Rota ismi Erigim Linki

Portekiz Museu da Oliveira e do Azeite https://museudoazeite.com
Musée de l'olivier http://ecomusee-olivier.com
Les vieux moulins http://www.lesvieuxmoulins.com

Fransa Musée de l'olivier http://ecomusee-olivier.com
Ecomusée de |'Olivier www.ecomusee-olivier.com
Musée des Civilisations de |'Europe et de la Méditerranée — MuCEM Www.mucem.org
Euromediterranean Foundation “The Routes of the Olive Tree” www.olivetreeroute.gr

Yunanistan | Musée de I'Olivier et de I'Huile Grecque a Sparte htt.p.s://www..piop.gr/en/di.ktuo-mouseiwn/Mouseio-EIias-Kai-

Ellinikou-Ladiou/to-mouseio.aspx

Musée de I'Huile industrielle de Leshos-Mytiléne (MBEL) www.piop.gr

fsrail The Routes of the Olive Tree www.routedesoliviers-israel.com
Museo dell’ Olivo — Fratelli Carli www.museodellolivo.com
Musée de I'huile d'olive de la Sabine -

talya Musée de I'Huile d'Olive — Huilerie Cisano del Garda www.museum.it
Musée de I'Huile d’Olive Sant’Angelo de Graecis -
Musée de la Civilisation de I'Olivier www.protrevi.com/protrevi/musolivo.asp
Musée de |'Olivier et de I'Huile — Fondation Lungarotti www.lungarotti.it
Museo del Olivo y del Aceite (Baena) WWwWw.museoaceite.com
Museo etnogréfico de Benalauria www.molienda.com/museo.html
Museo del Aceite de Oliva Castillo de Tabernas
(astro del Rio www.artesanosdelamaderadeolivo.com
Museo Hecoliva http://www.hecoliva.com/principal.html
Museo Lagar del Mudo www.lagardelmudo.com
Museo Hojiblanca www.museohojiblanca.com
Museo de la Cultura del Olivo www.museodelaculturadelolivo.com
Museo del aceite de la Muela www.elmuseodelaceite.com

ispanya Almazara de las Laerillas http://almazaralaerilla.es
Les Garrigues (Parque tematico) -
Museo del Aceite de Mondrén -
Museo Activo del Aceite de Oliva y de la Sostenibilidad de Geolit www.oliva.net
Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero www.patrimoniolivarero.com
Red Olearum de Museos del Aceite de Oliva www.museos.olearum.es
Centro de Interpretacion Olivar y Aceite Comarca de La Loma www.centrodeolivaryaceitelaloma.com
Centro del Olivar de Sierra de Adamuz http://centrodelolivardesierradeadamuz.blog spot.com.es
Aceite de olivos milenarios -Territorio del Sénia www.aceiteolivosmilenarios.com
Hacienda Guzmén www.haciendaguzman.com
Adatepe Zeytinyagi Miizesi www.adatepe.com

Tiirkiye Egea Zeytinyagi Miizesi http://www.egea.com.tr/MUZE,DP-7.html
Kostem Zeytinyagi Miizesi https://www.zeytinyagimuzesi.com

Kaynak: International Olive Qil Council, 2021.
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Literatiirde zeytinyag: turizmi; stirdiiriilebilir turizm, kirsal turizm, gastronomi turizmi ve 6zel ilgi
turizmi gibi farkli baglamlarda incelenmistir. Bu baglamlarin her biri birbiriyle iligkili olup, yapilan aras-
tirmalar zeytinyag1 turizminin turist deneyimleri ve bolge ekonomisi igin ne denli 6nemli oldugunu ka-
nitlamaktadir. Ornegin siirdiirilebilir bir turizm gesidi olarak diisiiniildiigiinde zeytinyag;, yetistigi bol-
ge icin ekonomik bir gecim kaynag1 olmanin yani sira, o bolgenin kiiltiiriinii ve gastronomisini yansitan
bir sembol konumundadir. Bu 6zelliginden &tiirii, zeytinyag: turizmi de siirdiiriilebilir kirsal turizmin
yaratilmasi noktasinda onemli bir girisim olarak adlandirilabilir. Clinkii bu turizm gesidi, kirsal alanlar-
da yilin yalnizca belirli donemlerinde gerceklesen turizm cesitlerinin aksine, turizmin mevsimselliginin
ortadan kaldirilmasina ve yilin her donemi yapilabilmesine olanak tanimakta, bu yoniiyle de en biiytiik
ekonomik fayday1 saglamaktadir (Millan ve ark., 2014). Gastronomi turizmi acisindan incelendiginde ise
zeytinyag1 turizmi turistlere essiz deneyimler yasatan 6nemli bir turizm gesididir. Zeytinyag: turizminin
ortaya ¢ikmasiyla birlikte zeytin {iretim alanlar1 yalnizca birer fabrika olma islevine ek olarak, turistlerin
eglenceli deneyimler yasayabilecegi essiz mekanlara dontismiislerdir.

Zeytinyag1 turizmi eglenceli bir deneyim olmasinin yani sira bilgilendirici, saglik, sosyal ve kiil-
tiirel yonleri de barindiran bir deneyimi ifade etmektedir (Parrilla-Gonzalez ve ark., 2020). Sozgelimi
Hwang ve Quadri-Felitti (2021) yaptiklar1 arastirma ile zeytinyag: turizminin egitim, estetik, eglence
ve kagis boyutlarini igeren bir deneyim oldugunu belirtmistir. Bu turizm ¢esidinde turistler zeytinyag-
nin iiretimi ve bir zeytinyagimin tat ve aromasina gore ne sekilde degerlendirilmesi gerektigine iliskin
bilgi sahibi olmakta ve bu yolla egitici bir deneyim yasamaktadir. Zeytinyaginin tiretildigi bolge ya da
kirsal alana yapilan ziyaretlerle ise turistler, sehir yasamindan uzaklasarak bir kagis deneyimi yasamak-
tadir. Zeytinin yetistigi dogal ortamda bulunmak turistlere estetik bir deneyim saglarken, zeytinyagi
yapimi igin zeytinlerin bahceden toplanmasi olayini seyretmek de eglenceli bir deneyim saglamaktadir.
Arastirmacilar bahsi gegen bu boyutlarin her birinin turistler i¢in memnuniyete neden oldugunu ileri
siirmekte ve bunlar icerisinde ise en ¢ok egitim boyutunun zeytinyag: turizmi esnasinda 6n plana ¢ikti-
gin1 vurgulamaktadirlar.

Parrilla-Gonzalez ve arkadaslar1 (2020), 6zel ilgi turizmi kapsaminda degerlendirildiginde zeytin-
yag1 turizminin, {iretim siirecinin turistlerin 6zel ilgi ve motivasyonlari tarafindan yonlendirilen bir nis
turizm ¢esidi oldugunu ileri stirmektedir. Arastirmacilar zeytinyag: turizmini 6zel ilgi turizmi olarak
degerlendirebilmek i¢in dort unsurun varligindan s6z ederek onerdikleri modelde bu unsurlar; stirdii-
riilebilirlik ve gevresel farkindalik, essiz/ duyusal deneyim, yerel kiiltiir{in tanitimy, statii ve prestij imaji
seklinde siralamigtir. Zeytinyag1 turizmi soyut ve stirdiiriilebilir bir unsur olarak, siirdiiriilebilirlige da-
yal1 tarimsal faaliyetler icermekte ve bunun yani sira toplumdaki topraga sayg: duyma ve farkindalik
duygusunu asilamaktadir. Ozellikle bu turizm gesidinde turistler nihai {iriin olan zeytinyaginin top-
lanma asamasindan zeytinyag: {iretimine kadar biitiin asamalar1 gorme imkanina sahip olup, hem tiim
duyularima hitap eden duyusal bir deneyim yasamakta, hem de ¢ok yonlii bir deneyim gergeklestiginden
essiz bir deneyim elde etmektedir. Ayrica turistlerin zeytinyag: tiretilen bolgeye gelmesi, yasadiklar
deneyimi zenginlestirmekte ve yerel kiiltiiriin gelismesine katki saglamaktadir. Zeytinyag: turizmi igeri-
sindeki motivasyonlar1 bakimindan turistler etkinlik siiresince kiiltiirel ve kisileraras1 nedenlerle katihm
sagladiklar1 aktivitelerle, statii ve prestij kazanma arzusunda olmakta ve katildiklar1 bu essiz aktivite-
lerle kendilerini farkli kilmak istemektedirler. Tiim bu 6zelliklerinden dolay1 zeytinyag: turizmi 6zel ilgi
turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek bir turizm gesididir.

Oplani¢ ve arkadaslar1 (2020) zeytinyag1 miizeleri ile zeytinyag: ile ilgili alisveris yerlerini ziyaret
eden turistlerin motivasyonlarini belirlemeye yonelik gerceklestirdigi arastirma sonucunda en temel
dort motivasyon kaynaginin zeytinyag: tatmak, yiiksek kategorideki zeytinyaglarini bulmak, zeytin ve
zeytinyag kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmak ve kisisel yasam deneyimini zenginlestirmek oldugunu
ifade etmistir. LOpez-Guzman ve arkadaslar (2016) ise zeytinyag1 turizminin gergeklestigi alanlar ziya-
ret eden turistlerin en temel motivasyon kaynaginin cografi bolge hakkinda bilgi sahibi olmak ve zeytin-
yaglar1 hakkinda bilgi sahibi olmak oldugunu tespit etmistir.
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Zeytinyagi turizmine iliskin incelenen bir diger kavram ise zeytin/ zeytinyag turisti olarak tanim-
lanan kavramdir. Zeytin turisti (olive tourists) olarak tabir edilen turistler, tatilleri esnasinda zeytin ve
zeytinyagiyla ilgili aktivitelere katilim saglama isteginde olan kisileri ifade etmektedir (Millan-Vazquez
de la Torre ve ark., 2017). Literatiirde zeytinyag: turistlerinin demografik olarak genellikle 60 yas ve
tistli kadinlardan olustugu, bu kisilerin ortalama bir gelire sahip oldugu (1,501-2,500 Euro) ve tiniversite
mezunu kisilerden olustugu tespit edilmistir (Agtiiera ve ark., 2017; Cehié ve ark., 2020; Oplani¢ ve ark.,
2020).

Yapilan arastirmalar zeytinyag: turistlerinin talep agisindan degerlendirildiginde bu turizm tiirt
igerisindeki aktivitelere katilma istekleri, ihtiyaglar: ve motivasyonlarinin farklilasabilecegini, bu yitizden
bu turistlerin ortak ilgi, istek ve ihtiyaclar1 dogrultusunda gesitli sekillerde gruplandirilabilecegini ortaya
koymustur (Pulido-Fernandez ve ark., 2020). Pulido-Fernandez ve arkadaslar: (2020) yaptiklar: arastir-
ma sonucunda, zeytinyag: turistlerini dort gruba ayirarak bu gruplari; hevesli turistler, deneyimsel tu-
ristler, yarim giinliik ziyaretci olan turistler ve istekli turistler olarak adlandirmistir. Bu gruplamaya gore
hevesli turistler, zeytinyag: cesitleri arasindaki farklar1 6grenmeye heveslidir. Bu kisiler sagliklar1 igin
fayda saglayacak aktivitelere katilma arzusundadirlar. Deneyimsel zeytinyag turistlerinin ise temel mo-
tivasyonu farkli zeytinyaglar1 hakkinda bilgi edinmektir. Bu tip turistler, zeytinyagina iliskin edindik-
leri bilgileri egitim veya kariyerleri dogrultusunda kullanmak ve turizmin yeni bir bigimini kesfetmek
arzusundadirlar. Yarim giinliik ziyaretgiler olarak tanimlanan zeytinyag: turistlerinin temel motivasyon
kaynag, zeytinyag: iiretiminin yapildig1 cografyalar1 ziyaret etmek ve koruma altina alinmis alanlar
kesfetmektir. Bu kisilerin diger motivasyonlari ise zeytinyagimin duyusal 6zellikleri konusunda bilgi sa-
hibi olmak ve zeytinyag1 hakkindaki bilgilerini artirip bu bilgileri kariyer ve is yasaminda kullanmaktir.
Son olarak istekli turistler olarak adlandirilan grupta yer alan turist tiirlerinin temel motivasyon kayna-
g1, zeytinyaginin duyusal 6zellikler hakkinda bilgi edinmek ve koruma altina alinmis bolgeleri ziyaret
etmektir.

Murgado-Armenteros ve arkadaslar1 (2021) yaptiklar1 arastirma sonucunda turistlerin zeytinyag:
turizmine katildiklar1 destinasyonlarda 6nem verdikleri faktorleri dort boyut altinda toplayarak bunlars;
destinasyonun ulasilabilirligi, destinasyonda bulunan olanaklar ile zeytinyag: turizmiyle ilgili aktivite-
ler, bu aktiviteleri gerceklestirirken kiiltiir ve dogal ¢evreyle i¢ ice olma firsatinin bulunmasi ve kaliteli
bir alt yapr ile zeytinyag1 turizmini biitiinleyici aktivitelerin olmasi seklindedir. Arastirmacilar turistlerin
s0z konusu bu taleplerine iliskin zeytinyag1 pazarinda olusan turist kategorilerini ise {i¢ tipolojiye ayira-
rak bunlari; giivenlik ve konfor arayan turistler, talepkar turistler ve ulasilabilirlik arayisindaki turistler
seklinde adlandirilmaktadir. Calismanin kavramsal ¢ergevesi kapsaminda zeytinyag: turizmine iligkin
tanimlamalar verildikten sonra literatiirde konuyla ilgili yapilan aragtirmalara iliskin yazar tarafindan
yapilan degerlendirmelere yer verilmistir.

Yontem

Bu arastirma kapsaminda Web of Science (WOS) veri tabaninda, zeytinyag1 turizmine iligskin yapil-
mis makaleler sistematik bicimde derlenmistir. Bu makalelere erisim saglamak amaciyla tarama yapi-
lirken belirli anahtar kelimeler kullanilmis ve ulasilan makaleler degerlendirilmistir. Tarama yapilirken
ulagilan 17 adet Ingilizce makale ile 1 adet Tiirkgce makale incelemeye alinmis, anahtar kelime olarak
ise “olive oil tourism” ile “oleotourism” kelimeleri kullanilmistir. Veri tabaninda makaleleri arama kriteri
olarak ise “topic” kismu secilerek, belirlenen bu anahtar kelimelerin gectigi konular1 barindiran makaleler
tercih edilmistir. Ayrica bu makalelerin “Hospitality and Leisure Sport Tourism” alaninda olmasi bir diger
kriter olarak belirlenmistir. Bu kapsamda ulagilan 18 makaleye iligkin bilgiler, bulgular boliimiindeki
tablolar yardimiyla sunulmaktadir.
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Bulgular

Bu boliimde zeytinyag: turizmine yonelik yapilan makalelerin yaymlandig: dergiler, bu makalelere
hangi tilkelerden katki yapildigi, makalelerin yayin yili, siklikla tekrar eden anahtar kelimeler, arastir-
malara katki yapan tiniversiteler, kullanilan yontemler, veri toplama teknikleri ve arastirmalarda yapilan
analizler gibi bilgiler derlenerek tablolar halinde sunulmustur. Buna gore ilk olarak Tablo 2’de zeytinya-
g1 turizmine iligskin yapilan arastirmalarin yayinlandig1 dergiler ve yayin yillar1 yer almaktadir.

Tablo 2. Zeytinyagi Turizmine iliskin Arastirmalar Yayinlayan Dergiler (2016-2021)

Dergi Adi Yil Makale Sayisi | Toplam (%)
Journal of Tourism and Cultural Change 2021 1 6
Sustainability 2018-2020 6 32
Tourism and Hospitality Management 2016-2020 3 16
Heliyon 2019 2 10
International Journal of Gastronomy and Food Science 2021 1 6
Tourism Management Perspectives 2017 1 6
Cuadernos de Turismo 2017 1 6
ActaTuristica 2020 1 6
Eskisehir Osmangazi Universitesi iiBF Dergisi 2018 1 6
Tourism Recreation Research 2021 1 6
Toplam 18 100

Tablo 2 incelendiginde, zeytinyag: turizmini konu alan arastirmalarin 2016 yilinda yapilmaya bas-
landig1 goriilmekle beraber, bu arastirmalarin 2018 yili ve sonrasinda artis gosterdigi goze carpmaktadir.
Yapilan arastirmalarin en fazla “Sustainability” (%32) dergisinde yayinlandig goriilerek ikinci sirada ise
“Tourism and Hospitality Management” dergisinin (%16) yer aldig: tespit edilmistir. Bu bakimdan deger-
lendirildiginde zeytinyag1 turizminin ¢ogunlukla “siirdiiriilebilirlik” ile “turizm ve otelcilik” alanlarinda
incelendigini soylemek de miimkiindiir. Tablo 3’te zeytinyag1 turizminin konu alindig1 ¢calismalarda sik-
likla kullanilan anahtar kelimeler yer almaktadir. Tabloda anahtar kelimelerin ¢alismalarda kullanildig:
orijinal (Ingilizce) halleri ile Tiirkgeleri yer almaktadir.

Tablo 3. Zeytinyagji Turizmine iliskin Arastirmalarda Kullanilan Anahtar Kelimeler

Anahtar Kelimeler

Makalelerde Yer Alan Orijinal Hali

Makalelerde Yer Alan Tiirkgesi

Olive Oil Zeytinyag
Olive Qil Tourism / Oleo Tourism / Olive Tourism Zeytinyad Turizmi/ Zeytin Turizmi
Experience Economy Deneyim Ekonomisi

Special Interest Tourism

Ozel ilgi Turizmi

Sustainable Tourism

Siirdiiriilebilir Turizm

Gastro Tourism

Gastronomi Turizmi

Rural Area

Kirsal Alan

Olive Qil Tourist

Zeytinyadi Turisti

General Interest Tourism

Genel llgi Turizmi

Tourism Turizm

Tourism Management Turizm Yonetimi

Local Food Yerel Yiyecek

Demand Talep

Rural Development Kirsal Geligim
Gastronomy Gastronomi

Tourist Perceptions Turist Algilan

Visitors Motivation Ziyaretgi Motivasyonlari
Agritourism Kirsal Turizm

Sustainability

Siirdiiriilebilirlik

Sustainable Development

Siirdiiriilebilir Gelisim

Food Tourism

Yiyecek Turizmi

Rural

Kirsal
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Tablo 3" de yer alan zeytinyag1 turizmine yonelik yapilan arastirmalarda kullanilan anahtar keli-
meler incelendiginde bu arastirmalarin ¢ogunlukla siirdiiriilebilirlik, 6zel ilgi turizmi, yerel yiyecekler,
zeytinyaginin talep yoniinii olusturan unsurlar, gastronomi ve gastronomi turizmi ve kirsal turizm te-
malarinda yogunlastig1 soylenebilir. Tablo 4 ise zeytinyag: turizmi konusuna katki yapan {ilkeler liste-
lenmektedir. Buna gre bu konuya iligkin en fazla aragtirma yapan iilkenin Ispanya (%54) oldugu goriil-
mektedir. Bu durumun Ispanya’nin zeytinyag iiretim potansiyelinin biiyiikliigiinden kaynaklandigimn
sOylemek miimkiindiir.

Tablo 4. Ulkeler Bazinda Makale Sayilan

iilke Makale sayisi Toplam (%)
(in* 1 6

Amerika Birlesik Devletleri*

ispanya 10 54
Hirvatistan 2 il

Dominik cumhuriyeti 2 n

Tiirkiye 1 6

italya 1 6

Sili 1 6

Toplam 18 100

“iki iilke tarafindan yapilan ortak yaymni ifade etmektedir

Tablo 5 te zeytinyag: turizmine iliskin arastirmalara katki veren {iniversiteler ve bu yaymlarin ger-
ceklestirildigi yillar yer almaktadir. Tablodaki bilgiler degerlendirildiginde bu konudaki ilk arastirmanin
2016 yilinda Dominik Cumhuriyeti'ndeki UTESA (Santiago Teknoloji Universitesi) Universitesi'nde yer
alan arastirmacilar tarafindan gergeklestirildigi goze carpmaktadir. Bu konuda en fazla (%17) arastirma
yayinlayan iiniversitenin ise Ispanya’ da yer alan Jaen Universitesi oldugu goze carpmaktadir.

Tablo 5. Zeytinyagi Turizmine iliskin Arastirma Yapan Universiteler ve Yayin Yillar

Universiteler Yillar Makale Sayisi Toplam (%)
Hong Kong Polytechnic University 2021* 1 5
The Pennsylvania State University

University of Jaén 2019- 2020 3 17
University of Zagreb 2020 1 5
University of Extremadura 2019-2021 2 11
University of Cordoba 2020-2021 2 11
Universidad Loyola Andalucia 2017 1 5
Universidad Tecnoldgica de Santiago 2017 1 5
Institute of Agriculture and Tourism 2020 1 5
Eskisehir Osmangazi Universitesi 2018 1 5
University of UTESA 2016 1 5
University of Naples 2018 1 5
University Federico Il of Naples 2020 1 5
University of Extremadura 2019-2021 2 11
Universidad de Sevilla 2018% 1 5
Universidad Auténoma de Chile

TOPLAM 18 100

“Iki iniversite tarafindan yapilan ortak yayini ifade etmektedir

Tablo 6’da ise zeytinyag: turizmine yonelik yapilan arastirmalarin metodolojik alt yapisina iliskin
bilgiler sunmaktadir. Bu konuda yapilan ¢alismalar gerceklestirilirken sirasiyla en ¢ok nicel (10 makale),
nitel (6 makale) ve karma yontemlerin (2 makale) benimsendigi 6n plana ¢tkmistir. Nicel yontemlerin
benimsendigi arastirmalarda veriler yiiz yiize veya gevirim ici sekilde uygulanan anket formlar1 ara-
cligiyla toplanmistir. Nitel yontemlerin kullanildig1 arastirmalarda ise dis kaynaklardan yararlanma,
literatiir taramas1 ve uzman gortisli alma, yar1 yapilandirilmis miilakat, ¢evirim igi olarak internetten
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veya web sayfalarmi inceleyerek veri toplama bigimindeki tekniklerin kullanildigr goriilmiistiir. Karma
yontemlerin kullanildig arastirmalarda ise anket ve derinlemesine miilakat teknikleri birlikte kullanila-
rak veriler toplanmustir. Bahsi gecen veri toplama teknikleri ile elde edilen verilerin analizleri Tablo 6’da
yer almaktadir.

Tablo 6. Zeytinyag Turizmine iliskin Yapilan Aragtirmalarin Metodolojik Altyapisi

Kullanilan Veri Toplama Teknigi Yapilan Analizler Sayi
Yontem
Karma Yontem | Anket Tek degiskenli, iki degiskenli ve ¢ok degiskenli analizler 2
Derinlemesine Miilakat Agiklayici faktor analizi
T testi
SWOT analizi
ARIMA modeli (Otoregresif entegre hareketli ortalama )
Nitel Yontem Dis kaynaklardan yararlanarak veri toplama | ikincil veri analizi 6
Literatiir taramasi ve uzman goriisii alma Bibliyografi analizi ve uzman gorilsii
Yari yapilandiriimis miilakat SWOT analizi
internet veya web sayfalanini inceleyerek veri | Timevarimsal kesif analizi
toplama Ucgenleme (Triangulation)
icerik analizi
Gozlem
Nicel Yontem Yari yapilandirimig anket formu Regresyon analizi 10
Anket formu Betimsel analiz
Cevirim ici anket Faktor Analizi
Korelasyon Analizi
Kimeleme Analizi
Yapisal Esitlik Modellemesi
Ki kare analizi
Giivenirlik analizi
Tek degiskenli ve iki degiskenli analizler (ortalama ve varyans analizleri)
PLS yontemi ile yapisal esitlik modellemesi
Toplam 18

Tablo 7’de zeytinyag turizmine iliskin yapilan arastirmalarin yazarlari, arastirmanin gergekles-
tigi bolge ve bu arastirmalarin amaglar1 yer almaktadir. Tablo 8" de ise bu arastirmalarda zeytinyag:
turizminin incelendigi baglam ile hangi bakis acisina gore degerlendirme yapildigr yer almaktadir.
Arastirmalarin amaclar1 dogrultusunda incelendiginde mevcut arastirma kapsaminda bu iki tablonun
bir arada yorumlanmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Ciinkii bu arastirmalar incelendiginde, arastir-
macilarin zeytinyagl turizmine yonelik ¢alisma yapma amaglarinin iki yonlii oldugu goriilmektedir.
Bunlardan birincisi zeytinyag1 turizmini talep yoniiyle inceleyip, bu turizme katilan turistlerin motivas-
yonlarmin, turist profilleri ve tipolojilerinin neler oldugunu belirlemek ve buna uygun planlamalarin
yapilabilmesi igin 6nerilerde bulunmak amacini tagiyan arastirmalardir. Tkincisi ise zeytin ve zeytinyag:
tiretimi yaparak bu tiretimi turistik bir iiriine dontistiiriip, zeytinyagina iliskin yeni bir turizm tiirii yarat-
may1 amaglayan arz tarafin1 degerlendirmeyi amaclayan ¢alismalardir. Bu arastirmalarda ister arz isterse
de talep yoniiyle incelensin, zeytinyag: turizminin incelendigi baglamlar degisiklik gostermektedir. Bu
kapsamda incelendiginde zeytinyag: turizmi; gastronomi turizmi, siirdiiriilebilir turizm, kirsal turizm ve
ozel ilgi turizmi baglamlarinda incelenmis bir konudur. S6z konusu bilgilere iliskin detaylar Tablo 7 ve
Tablo 8'de yer almaktadir.
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Tablo 7. Zeytinyag Turizmine iliskin Yapilan Aragtirmalar

Kaynak Ulke Arastirmanin Amac

L6pez-Guzman ve ark., (2016) ispanya Zeytinyag1 ve turizm arasindaki iliskiyi anlayarak, zeytinyadi turizmine katilan turistlerin sosyo-demografik ozelliklerini,
seyahat motivasyonlarini, ziyaret ettikleri cografyaya iliskin degerlendirmelerini tespit edip, zeytinyagi alanina yonelik
bilgilerini ortaya koymak ve bu kisilerin seyahatlerine iliskin memnuniyetlerini belirlemektir.

Agiiera ve ark., (2017) ispanya Endiiliis'ti ziyaret eden zeytinyadi turistlerinin sosyo-demografik 6zelliklerini belirlemek, destinasyonda katilim sagladiklari
aktiviteleri belirlemek, s6z konusu destinasyonu neden ziyaret ettiklerini ortaya koyarak bu ziyaretleri sonucundaki
degerlendirmelerini tespit etmek ve seyahate iliskin memnuniyet diizeylerini ortaya koymak

Cankiil ve Ezenel, (2018) Tiirkiye Bodrum yarimadasinin zeytinyag turizmi potansiyelini ortaya ¢lkarmak

Millan ve ark., (2018) Ispanya Zeytinyad turist profiline gdre Endiilis'te olusan zeytinyadi arzini belirlemek ve talebe en uygun siirdirilebilir driinii
sunmak icin talep gelisimini projelendirmek

Tregua ve ark., (2018) ispanya Zeytinyad! turizminin gelisimini saglayan temel unsurlarin neler oldugunu ortaya koymak

Folgado- Fernandez ve ark., ispanya ispanya'da siirdiiriilebilir bir alternatif olarak ortaya gikan zeytinyag turizminin gelisim alanlarini belirlemek

(2019)

Herndndez- Mogolldn ve ark., - Zeytinyadi turizminin bilimsel alanda ne sekilde kabul gordigiinii ortaya koymak amaciyla bu konuyla ilgili yapilmis

(2019) aragtirmalar bibliyografi analizine tabi tutup, sonuglan degerlendirmek

Pulido-Fernéndez ve ark., (2019) | Ispanya Yeni bir turizm tipolojisi olarak ortaya ¢ikan zeytinyadi turizmini tanimlamak ve bu turizm tiiri icerisinde yer alan temel
aktivitelerin neler oldugunu belirlemek

Cehi¢ ve ark., (2020) Hirvatistan | Hirvatistan'da zeytinyagi turizminin gelistirilebilmesi icin gerekli unsurlan belirleyip, bu unsurlan Hirvatistan'in mevcut
durumu ile karsilastirmak, ayrica bu turizm tiiriiniin gelecekte de gelisiminin saglanabilmesi icin bir rehber saglamak

D’auria ve ark., (2020) ispanya ispanya, Italya ve Hirvatistan'in zeytinya turizmi agisindan potansiyellerini karsilastirarak, bu ii¢ iilkede bu tiir bir turizmin

Italya gelismesi icin yapilmasi gerekenleri ortaya koymak
Hirvatistan

Moral-Cuadra ve ark., (2020) ispanya Zeytinyag1 turizmine baglh olarak ortaya ¢ikan motivasyonun gastronomik deneyim iizerindeki etkisini dlgmek

Oplani¢ vd. (2020) Hirvatistan | Zeytinyadi miizelerini ziyaret eden turistlerin motivasyonlarini belirlemek

Parrilla-Gonzélez ve ark., (2020) | Ispanya Zeytinyadi turizmini dzel ilgi turizmi kapsaminda incelenmis, bu turizm cesidinin bilesenlerini ortaya koymak ve bilesenler
arasindaki olasi iliskilerin neler oldugunu tespit etmek

Pulido-Fernandez ve ark., (2020) | ispanya Zeytinyagd turistlerinin profillerini belirleyerek, bu turistlerin zeytinyagi turizmine olan taleplerine iliskin motivasyonlarini,
isteklerini ve ihtiyaclarini ortaya koymak

Di-Clemente ve ark., (2021) ispanya ispanya'da yasayan bolge sakinlerinin zeytinyad turizmineliskin davranislan ile rasyonel ve duygusal tepkilerini arastirmak

Hwang ve Quadri-Felitti, (2021) | Kaliforniya | Amerikadaki zeytinyagi turistlerinin ozelliklerini belirleyerek, turistlerin bu turizme yonelik motivasyon ve
memnuniyetlerini ortaya koymak

Murgado- Armenteros ve ark., ispanya Zeytinyad turistlerinin gittikleri destinasyonda dnem verdikleri degiskenlerin neler oldugunu belirleyerek, bu turistleri
(2021) talep ve isteklerine gdre kategorize etmek

Tablo 8. Aragtirmalarda Zeytinyagi Turizminin incelendigi Baglam ve Bakis Acisi

Kaynaklar incelendigi Baglam Bakis Agisi
g _
= £
= = = =
= 2 N £ & e}
— = 5] = o
= =) = s & 2
= = = e a g
E ] v @ KT N
3 S = S = =
Lopez-Guzmén ve ark., (2016) X X
Aguera ve ark., (2017) X
Cankiil ve Ezenel, (2018) X X
Millan ve ark., (2018) X X X
Trequa ve ark., (2018) X X X
Folgado- Fernandez ve ark., (2019) X X X
Pulido-Fernandez ve ark., (2019) X
Cehi¢ ve ark., (2020) X X
D'auria ve ark., (2020) X X
Moral-Cuadra ve ark., (2020) X X
Oplanic ve ark., (2020) X X
Parrilla-Gonzélez ve ark., (2020) X X
Pulido-Fernandez ve ark., (2020) X X
Murgado- Armenteros ve ark., (2021) X X
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Sonug

Bu arastirma kapsaminda, zeytinyag: turizminin turizm literatiiriinde ne sekilde incelendigini or-
taya koymak amaciyla ilgili calismalar sistematik bir bigcimde degerlendirilmis ve konuyla ilgili calisma
yapmak isteyen arastirmacilar icin biitiinctil bir bakis acis1 ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Zeytinyag:
turizminin hem turistik deneyimler ac¢isindan hem de bolgesel kalkinma agisindan oldukca 6nemli bir
pazar tiirti oldugunu séylemek miimkiindiir. Zeytinyag: turizmi doga dostu yapisi, mevsimsellik 6zel-
liginin bulunmayis1 ve bolgesel katkilar1 sayesinde siirdiiriilebilir bir turizm tiirtidiir. Ayn sekilde ige-
risinde yer alan tadim, zeytinyag1 iiretim yerlerinin ziyaret edilmesi, zeytin ve zeytinyagiyla ilgili akti-
viteler ile turistlerin deneyime aktif sekilde katilimlarimi saglayip, yasadiklar: deneyimi egsiz bir tirtine
doniistiirmelerine imkan tanimaktadir. Bunun sonucunda da gastronomik deneyimler ve hatirlanabilir
deneyimler igin 6nemli bir rol tistlenmektedir.

Bu acidan bakildiginda zeytinyag: turizminin kavramsal yapisinin ortaya konulmasi, talep ve arz
yonlerinin akademik bir bakis acisiyla degerlendirilmesi, bolge acgisindan sagladig katkilar, tehlikeler,
gliclii ve zayif yonleri seklinde incelemelerde bulunulmasi, bu turizm tiirtiniin gelisimi ve literatiirde
iligkili oldugu kavramlara katkisi olmas: bakimindan oldukga biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Yapilan
bu inceleme ile zeytinyag turizmine iligkin aragtirmalarin artan bir ilgiyle devam ettigi ve bu calisma-
lar ile zeytinyagi turizminin farkli bakis agilariyla degerlendirildigi goriilmektedir. Ozellikle Tiirkiye
gibi zeytinyag: liretim potansiyeli bulunan tilkelerin bu pazari anlamak ve stratejilerini s6z konusu bu
pazara uygun sekilde gelistirmek igin, literatiirdeki gelismeleri takip etmesi ve bu tiir ¢calismalara katki
sunmasl, zeytinyag1 turizminin gelisimi ve kavramsal yapisinin saglamlastirilmasi noktasinda 6nem arz
etmektedir.
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RESTORANLARIN GELECEKTEKi GELiSiM ve DONUSUMU:
ULUSAL RESTORAN BiRLIGi (ABD) RAPORU UZERINE
BiR DEGERLENDIRME

Salih Zeki SAHIN'

Girig

Insanlarin ev disinda, bir yeme-i¢cme isletmesi tarafindan hazirlanan ve servis edilen yiyecek ve ice-
cekleri, {icret 6deyerek tiiketmeleri olarak tanimlanan disarida yemek yeme olgusunun (Ozdemir, 2010)
en Oonemli adreslerinden biri, restoranlardir. Restoran, Tiirk Dil Kurumu Sozligiinde (2021), “lokanta”
kavramu ile es anlamli olarak kabul edilen, “yemek pisirilip satilan yer, agevi (mekdn)” olarak tanimlanir-
ken; farkli arastirmacilar tarafindan (Cullen, 1994; Riley, 1994; Wood, 1994; Kivela, 1997; Johns ve Pine,
2002; Prescott ve ark., 2002; Park, 2004; Riley, 2005; Gustafsson ve ark., 2006; Lee ve ark., 2020) fizyolojik,
kiiltiirel, sosyal, psikolojik, ekonomik boyutlar1 ile calismalara konu edilmistir. Bingol’e (2009) gore ta-
rihsel siireg icerisinde “restoran” kelimesi, 16. yiizyilda ortaya ¢ikmus olup, o donem “kaybolan enerjiyi geri
kazandiran bol baharatli bir yemek” i¢in kullanilmistir. Daha sonra, 18. yiizyilda, Brillat Savarin tarafindan
“cikolata, et suyu ve kirmizi et” karsiliginda kullanildiging; 19. yiizyildan itibaren de “sadece giiclendirici yi-
yecekler satan diikkdn-yer” olarak kullanildigini ifade etmistir. Giiniimiizde ise restoranlar, tiiketicilerin ih-
tiyaglarina gore sekillenen cevresel faktorler, {irtinler ve hizmetlerle bezeli kompleks bir yapida faaliyet
yaygin ve giiclii bir olgudur. Albayrak (2014), bu olgunun gelisiminde tiiketicilerin gelirlerinde meydana
gelen artigin, artan is yogunlugunun, is hayatindaki kadin sayisindaki artiglarin, zaman tasarrufunun,
ekonomikligin, yeni insanlarla tanisarak sosyallesme arzusunun, aile/arkadaslarla birlikte olma istegi-
nin, eglenme, kolaylik, statii-prestij, yenilik arayisi ile evde yemek yapmaktan kaginma gibi nedenlerin,
insanlarin restoranlarda yemek yemelerinde etken oldugunu vurgulamisgtir.

Restoran sektorii farkli sebep ve degiskenlerin etkili oldugu karmasik ve zorlu bir rekabetin siirdii-
g, riskleri fazla barindiran ve isletilmesi en zorlu sektorlerden biridir (Lee ve ark., 2016). Ozellikle, kii-
clik olgekli restoran girisimlerinin agildiklar ilk ti¢ yil igerisindeki yiiksek kapanma oranlarinin (Camillo
ve ark., 2008) yaninda, pazarlama ve miisteri iligkileri olusturma da dahil olmak iizere ¢ok sayida i¢ ve
dis faktor, bir restoran isletmesinin basaris: veya basarisizlig: tizerinde etkili olmaktadir (Parsa ve ark.,
2005; Uslu ve Eren, 2020). 2020 yilindan bu giine, toplum ve is hayatinin her kesimini etkisi altina alan
pandemi siirecinde, restoranlar ve diger yiyecek icecek isletmelerinin, tiiketici talebini canli tutma, islet-
menin hayatin1 devam ettirebilmek adina katlanmak durumunda kaldiklar1 maddi ve manevi risklerin
artmas ile yeni yaklagimlar ile siirdiiriilebilir bir gelisim gosterme ¢abasina girdikleri goriilmektedir.
Dogal, yerel ve kiiltiirel gibi kavramlar, son yillarda mutfak (gastronomi) alaninda ve de restoran sek-

" Dogent Dr., Hitit Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii salihzekisahin@hitit.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-7304-3544
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tortinde gekici goriinen, sikca dile getirilen kavramlar ve uygulamalar olsa da bilimsel arastirmalarin,
bilisim-teknoloji alanindaki gelismelerin ve endiistri 4.0"1in etkilerinin, sagladig firsatlarin ve katkilarin
varligi, yadsinamaz bir gergektir. Kurgun (2017), gastronomi trendleri/akimlari ile bunlarin kaynagi-
n1 olusturan yenilik tiirleri arasinda, Oslo Kilavuzu olarak da bilinen “Yenilik Verilerinin Toplanmast ve
Yorumlanmas Icin Ilkeler” adli uluslararast kabul gérmiis dokiiman cergevesinde bir iliski kurmustur.
Restoran sektorii i¢in de kabul edilebilecek bu yaklasima gore; diriin/hammadde yeniligi (mevcut 6zellik-
leri ya da ongoriilen kullanimlarina gore yeni ya da énemli derecede iyilestirilmis bir mal veya hizmetin/
tirtiniin ortaya konulmasidir. Bu; teknik 6zelliklerde, bilesenler ve malzemelerde, birlestirilmis yazilim-
da, kullaniciya kolayliginda ve diger islevsel 6zelliklerde onemli derecede iyilestirmeleri icermektedir.
Mutfak/restoran sektoriindeki hiicresel tarim uygulamalari ile silikon vadisi yiyecekleri, iiriin yeniligine
girmektedir), siire¢ yeniligi (yeni ya da onemli derecede iyilestirilmis bir {iretim ya da teslimat yon-
teminin gerceklestirilmesi, kullanilmasidir. Mutfak/restoran sektoriindeki organik tarim, dikey tarim,
hiicresel tarim, yiiksek derecede yerel kaynakl iirtin kullanimj, silikon vadisi yiyecekleri ve hizli-rahat
restoran konsepti uygulamalari, siire¢ yeniligine girmektedir), pazarlama yeniligi (iiriin tasarimi ya da
ambalajlamasi, tirtin konumlandirmasi, {iriin tanitimi/promosyonu ya da fiyatlandirmasinda énemli de-
gisiklikleri kapsayan, yeni bir pazarlama yontemleridir. Mutfak/restoran sektoriindeki temiz iiriin kul-
lanim ile hizli-rahat restoran konsepti uygulamalari, pazarlama yeniligine girmektedir), organizasyonel
yenilik (isletmenin ticari uygulamalarinda, isyeri organizasyonunda ya da dis iliskilerinde yeni bir or-
ganizasyonel yontem uygulamasidir. Mutfak/restoran sektoriindeki dikey tarim, hiicresel tarim, yiiksek
derecede yerel kaynakli iiriin kullanimi ve silikon vadisi yiyecekleri uygulamalars, siireg yeniligine gir-
mektedir); sz konusu kilavuzda belirtilen baglica yenilik alanlar1 olup; arastirma ¢alismasi: kapsaminda
incelenen raporda yer alan uzman 6ngoriilerinin de bu ¢ercevede tasnif edilebilecek bir yapida oldugunu
sOylemek miimkiindiir.

Bu calisma ile restoran sektoriinde gelisim ve degisimlere iliskin alan uzmanlarinin goriislerinin;
restoran isletmecilerine, potansiyel sektor girisimcilerine, yiyecek icecek sektoriinde dogrudan ve dolayli
olarak faaliyet gosteren aktorlere, akademisyenlere ve alanda egitim gorenlere aktarilmasi ve faydalan-
malariin saglanmasi amaglanmistir. Ulusal ve uluslararasi alanyazinda benzer ¢alismalarin eksikligini
tamamlayacak nitelikte olmasi, konuya iliskin yapilacak ¢alismalara kaynaklik edebilmesi ve karsilas-
tirma imkani verebilmesi agisindan 6nem tasimaktadir. Degerlendirilen raporun, alaninda diinyanin en
biiyiik ve prestijli kurulusu tarafindan hazirlanmis olmasi, rapordaki ongoriilerin énemli bir kismimnin
pandemi siirecinin de etkisiyle, hayata ge¢mis oldugu da dikkate alindiginda, yapilan ¢alismanin 6ne-
mi ¢ok daha iyi anlasilmaktadir. Arastirmacilarin, incelenen raporun orijinal metnini degerlendirmeleri
ve pandemi siirecinde restoran sektoriinde ortaya ¢ikan durumlar: ve uygulamalar: dikkate almalar1
halinde, restoranlarin gelecekteki gelisim ve degisimleri hakkinda ¢ok daha yararl bilgiler edinecekleri
muhakkaktir. Calismada, raporu diizenleyen kurulus ve rapor hakkinda bilgiler verildikten sonra ra-
porda yer alan sektoriin gelecegine iliskin ongoriiler ve sektorii etkileyebilecek digsal faktorler hakkinda
aciklama ve degerlendirmelerde bulunulmustur.

Ulusal Restoran Birligi ve Restoran Endiistrisi Raporu

Ulusal Restoran Birligi (National Restaurant Association-ABD)

Amerika Birlesik Devletleri'nde (ABD), 1919 yilinda, Kansas sehrinde kurulan ve merkezi Washington
D.C. olan Ulusal Restoran Birligi; restoran sektoriinde {iyelerine ve sektdrdeki diger isletmelere egitim,
danismanlik, organizasyonel etkinlikler, hukuki destekler gibi konularda hizmet vermektedir (National
Restaurant Association, 2021). Giintimiizde sadece ABD’de degil, uluslararas1 alanda da sektor temsilcileri
ve profesyonelleri tarafindan yakindan takip edilen ve kar amaci giitmeyen bir kurulustur (Holmes, 2021).

Sosyal sorumluluk projelerinin yaninda satin alma yolu ile (2016’da Multicultural Foodservice &
Hospitality Association ve 2017'de American Hotel & Lodging Association Educational Institute) orga-
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nizasyonel yapisini genisleten kurulus; restoran sektoriiniin giincel durumunu hazirladig: raporlarla iz-
lemenin yaninda, restoranlarin gelisimi ve doniistimiine yonelik kurumsal firmalar ve sektor uzmanlar1
ile (restoran sahipleri, sefler, akademisyenler, yoneticiler gibi) isbirligi yaparak alana katkida bulunmaya
calismaktadir (National Restaurant Association, 2021). Diinyanin en biiyiik restoran ve yiyecek hizmet-
leri ticaret birligi olan Ulusal Restoran Birligi (Allen, 2021), 40 binden fazla {iyesinin yaninda ABD’de
bulunan 500 binden fazla restoran isletmesi ve sektordeki yaklasik 15 milyon ¢alisan ile isbirliginde olup,
onlara destek vermektedir (National Restaurant Association, 2021).

Restoran Endiistrisi (2030) Raporu

Nestle Professional ve American Express firmalariin katkilari ile Ulusal Restoran Birligi tarafin-
dan hazirlanan Restaurant Industry 2030: Actionable Insights for the Future (Restoran Endiistrisi 2030:
Gelecek Igin Eyleme Gegirilebilir Onggoriiler) adli calisma; 2019 yil1 Kasim ayinda yayinlanan ve 100’den
fazla sektor uzmaninin Delphi Teknigi ile katildig1 restoran sektoriine yonelik kapsamli bir rapordur
(Restaurant Industry 2030: Actionable Insights for the Future, 2019).

Degerlendirmeye alinan s6z konusu rapor, li¢ béliimde incelenmistir.

Birinci boliimde Amerika’daki restoran sektoriiniin genel goriiniimii (ekonomik biiytikliik, isgiicii
ve tiiketici demografisi), gecmisten bugiine rakamlar ve gelecek tahminlemeleri ile sekillendirilmistir.
Raporun bu béliimiindeki verilerde dikkat ceken en 6nemli hususlari; restoran sektoriindeki ekonomik
bliytimenin ve istihdam oranlarindaki artis ylizdelerinin yavas da olsa artmaya devam edecegi, niifusun
genelinde artan yasl niifusa paralel olarak sektorde 65 yas ve iistii ¢alisanlarin sayilarinin da 16-19 yas
arasi ¢alisanlardan ¢ok daha fazla olacagidir.

Ikinci boliimde, uzmanlarin sektdriin geleceginde olmast muhtemel durumlara iliskin 13 baslik al-
tinda, toplam 180 ifadeyi iceren dngdriileri yer almistir. 7’1i likert dlgegi ile puanlanan ongoriilerde, ger-
¢eklesmesi ¢ok muhtemel olan (+3) ve gerceklesmesi pek muhtemel olmayan (-3) seklinde yapilan puan-
lama ile derecelendirilmistir. Raporun tiglincii boliimiinde ise restoran sektoriinii etkileyebilecek digsal
faktorler 10 baslik altinda ele alinarak, degerlendirilmistir.

Restoran Sektoriinde Gelisim ve Degisim Ongoriileri

Restoran sektoriiniin gelecegine iliskin uzmanlar tarafindan yapilan éngoriiler; (1) sektoriin temel
yapisl, (2) restoran hizmet alanlar1 ve uygulamalari, (3) restoran karlilig: ve gelirleri, (4) restoran finans-
man kaynaklari, (5) restoranlarda teknoloji ve veri kullanimy, (6) restoranlarda isgiicti/istihdam, (7) resto-
ranlarda egitim ve gelistirme, (8) restoranlarda pazarlama, (9) restoranlarda gida giivenligi ve emniyeti,
(10) restoranlarda kamusal uygulamalar, (11) restoran meniileri, (12) restoranlarda saglik ve beslenme
uygulamalar ile (13) restoranlarda siirdiiriilebilirlik baghklar: altinda gruplandirilmistir. Her bir baslik
altinda, o konuya yo6nelik uygulamalar/durumlar; gerceklesme ihtimalinin ytiiksekligine gore derecelen-
dirilip, puanlanarak tablolastirilmistir. S6z konusu tablolardaki ifadeler ve degerler, Restaurant Industry
2030: Actionable Insights for the Future (2019: 41-47) adl1 calismadan alinmis ve degerlendirilmistir.

Restoran Sektoriiniin Temel Yapisi

Calismaya katilan uzmanlar, gelecek on yilda, restoran sektoriinii biiyiik bir degisimin bekledigini
vurgulamaktadir. Sektorde rekabetin yogunlasacagi ve gelecegin restoran endiistrisinin hibrit bir model-
le (isletme igi ve isletme dis1-paket- yiyecek-igecek servisi birlikteligi) hizmet sunacag1 ongoriilmektedir.
Hizmetlerde kolayliklarin biiyiik bir oncelik olacag: ve tiiketicilerin restoranlarda sunulan hizmetleri
takdir edecekleri ancak her zaman restoranda yemek yemeyecekleri, restoran disinda yemek yemenin
onemi artacagl, bu durumun restoranlar agisindan paket servis, teslimat ve belki de heniiz gelismemis
yeni stillerle hizmet anlamina gelecegi 6ne ¢ikarilmaktadir. Ugiincii taraf dagitim firmalari, sanal resto-
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ranlar ve diger modellerin, misafirlere hitap edecek yeni formatlarin sektérde olacagi, konuklarin resto-
ran deneyiminin, yemek kadar 6nemli olacag: ve restoran girisimcilerinin, birinci sinif bir miisteri dene-
yimine odaklanacaklaria vurgu yapilmaktadir.

Restoran sektoriiniin temel yapisina iliskin degerlendirilen 19 6nerme igerisinde (Tablo 1); isletmeler
arasinda miigteri rekabetinin giderek artacagi, restoranlarin farkl tiir ve cesitlerle yiyecek sunumlari-
n1 genisletecekleri, girisimciler i¢in bir cazibe alami olmaya devam edecegi, daha kiigiik (nis) pazarla-
ra yonelik teslimat segeneklerinin olacagi1 ve sadece iirtin teslimi konsepti ile calisan “mekdnsiz/ sanal”
restoranlarin yayginlasacagy, isletme disi yiyecek siparisi/teslimi/satis1 uygulamalarin isletme icine gore
daha giiglii bir biiylime gosterecegi, gida iiretimi ve dagitimi sisteminin daha dengeli ve kolaylastirici
seceneklerin agirlik kazanacagi, 6zel/smirli pazar boliimlerine (segmentine) yonelik biiyiimenin masa
segmentine gore daha giiclii biiyliyecegi, masa servisi segmentinde hizmet sunan isletmelerin de isletme
dig1 talebe yonelik {irtin ve hizmetlerini artirmaya odaklanacag, sektorde biiytimenin daha ¢ok zincir
isletmeler tarafindan franchaising uygulamalari ile olacag: gibi hususlar, panelistler tarafindan en ¢ok
one cikarilan gelisim ve degisim ongoriileridir.

Caligmanin pandemi siireci 6ncesinde yapildig: dikkate alindiginda, sektoriin temel yapisina yone-
lik 6ngoriilerin biiyiik bir kisminin (rekabet artisi, paket/teslimat hizmetlerinin artan 6nemi, hibrit siste-
me hizli uyum vb.) simdiden gergeklestigi gortilmektedir. Bunun yaninda, sektoriin temel yapisina hizla
etki eden pandemi uygulamalari (gida, ¢alisan ve miisteri agisindan) hakkinda 6ngoriilerin bu gercevede
gozden kagmasi bir eksiklik olarak dikkat cekmektedir. Ayrica, sektorel biiytimenin daha 1liml olaca-
gina yonelik dngoriiniin gerceklesmesinin zor olacagini sdylemek, mevcut yapida yanlis olmayacaktir.

Tablo 1. Restoran Sektoriiniin Temel Yapisi Hakkinda Gorigler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Miigteriler icin rekabet yogunlasacaktir. 2,8
2 isletmelerin yiyecek hizmeti sunumlari genisleyecekir (tiir ve cesit olarak artacaktir.) 24
3 Restoran endiistrisi girisimcilik icin bir ireme alani olmaya devam edecektir. 23
4 Daha kiigiik pazarlarda daha fazla teslimat segenegi olacaktir. 2,0
5 Yalnizca teslimat sunan sanal veya “hayalet” restoranlar daha yaygin olacaktir. 2,0
6 isyeri disi trafik, isyeri ici trafige gore daha giiclii bir bilyiime saglayacaktr. 2,0
7 Gida iiretimi ve dagitiminda konsolidasyon yogunlagacaktir. 2,0
8 Sinirli servis segmenti (hizli servis, hizli giindelik, kahve ve atistirmalik), masa servisi segmentinden daha giiclii bir biiyiime kaydedecektir. | 1,8
9 Masa servisi segmenti isletmeleri, artan tesis disi trafige daha fazla 6nem verecektir. 1,8
10 | Zincir isletme biiyiimesi, sirkete ait magazalarin eklenmesinden daha ok franchising ile saglanacaktir. 1,8
1 Tesis ici trafigi yonlendirmek icin deneyimsel restoranlara daha fazla vurgu yapilacaktir. 1,6
12 Restoran ve yemek hizmeti endiistrisi, tiiketicilerin gida harcamalarindan daha biiyiik bir pay alacaktir. 1,6
13 Masa servisi restoranlarinda bahgis vermek hala yaygin olacaktir. 1,4
14 | Tedarikgiler, restoran isletmecileriyle giderek daha fazla ortak olacaktir. 13
15 | Restoran ve yemek servisi lokasyonlarinin sayisi artmaya devam edecektir. 13
16 | Sef odakli restoran konseptleri daha yaygin hale gelecekir. 1,1
17 | Oniimiizdeki on yilda restoran endiistrisi satis biiyiimesi dnceki on yila gére daha ihmli olacakur. 1,0
18 Daha fazla sayida Amerikan restoran sirketi uluslararasi alanda biiyiiyecektir. 0,9
19 Bagimsiz operatorler, birincil yenilikgiler ve yeni iiriin gelistiriciler olacaktir. 0,8

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢cok muhtemel olan

Restoran Hizmet Alanlari ve Hizmet Uygulamalari

Sektor uzmanlarina gore gelecekte, restoranlarin igletme dis1 hizmet birimleri ve uygulamalari, bii-
ylime ve gelisimlerinin merkezi olacaktir. Bu trend, teknoloji sayesinde hizlanacak ve restoranlarda tasa-
rim, akis ve servis hizinda uzun vadeli degisiklikleri de beraberinde gerektirecektir. Restoranlarin fizik-
sel alanlarmin daha kiigiik olacagy, teslimat ve paket servis hizmetlerindeki artiglar nedeniyle daha genis
alan gerektirecek sekilde yapilandirilacaktir. Daha kiigiik ama verimli restoranlar, daha fazla otomatik
mutfak ekipmani ve tipik mutfagin diizeninin disinda bir degisiklik anlamini da ifade etmektedir.
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Restoranlarin gelecekteki hizmet alanlari/iiniteleri ve hizmet uygulamalarina yonelik uzmanlarin
ongoriilerinin yer aldigi Tablo 2 incelendiginde; restoranlarin paket/disariya servis tirtinlerini miisteri-
lerine ulastirmada kullandiklar1 paketlerin (gere¢/ekipman/ambalaj) tasarimlarinin daha farkl ve etkili
olacag, paket servis teslimi ve misafirlerin gelip tiriinlerini alip gidecekleri restoran diizeninin yayginla-
sacagl, cevreci-yesil restoran uygulamalarinin 6nem kazanacag1 ve restoran tasarimlarinda 6ne gikacag:
gibi hususlarin gerceklesecegi cok daha muhtemel goriiliirken restoranlarda ¢alisma saatlerinin artma-
yacag1 ongoriilmektedir.

Tablo 2. Restoran Hizmet Alanlari ve Uygulamalar Hakkinda Goriigler

No |ifadeler/Onermeler Ort.
1 Sadece teslimat ve tagima icin tasarlanmig paketler daha sofistike ve etkili olacaktir. 24
2 Daha fazla restoran diizeni, teslimat ve disariya servise ayrilmis alanlari icerecektir. 23
3 Enerji ve su kullanimini azaltmak ve israfi en aza indirmek icin daha fazla restoran tasarlanacakr. 2,2
4 Tipik restoran ayak izi daha kiigiik olacaktr. 2,0
5 Restoran mutfaklarinda bilgisayarli pisirme ekipmanlan daha yaygin hale gelecektir. 2,0
6 Restoran alani kullanimi daha esnek olacaktir. 1,9
7 Restoranlarin misterilere self servis secenekler sunma olasiligi daha yiiksek olacaktir. 1,7
8 Restoran tasarimi daha deneyimsel hale gelecektir. 1,5
9 Daha fazla restoran, teshir pisirme icin acik mutfak tasarimlarina sahip olacaktir. 1,1
10 Mobil yemek servisi (yemek kamyonlan) satis ve trafikte daha biiyiik bir paya sahip olacaktr. 0,5
11 Restoranlar daha fazla perakende alani (gel al / kapidan satis gibi) icerecektir. 0,0
12 Restoranlar calisma saatlerini artiracaktir. -0,3

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Restoranlarin hizmet alanlar1 (birimleri/iiniteleri) ile hizmet uygulamalar1 6zelinde yapilan 6ngo-
riilerin tamamina yakininin pandemi siirecinde isletmeciler tarafindan yapilan uygulamalar oldugunu
sOylemek yanlis olmayacaktir. S6z konusu alanda; restoranlarda pandemi uygulamalar1 kapsamindaki
diizenlemelerin (kapasite diisiirme/seyreltme, giivenli alan/mesafe olusturma gibi) yaninda tek kulla-
nimlik malzemelerin kullanimmnin yarattig1 atiklar, dezenfektan kullaniminda artislar gibi tedbirlerin
ortaya ¢ikardigi ilave olumsuz gevresel etkilerin 6ngoriilemedigi sdylenebilir.

Restoran Gelirleri ve Karliligi

Gelecekte her tiir ve biiytikliikteki restoran i¢in marj baskilar1 (gelir-gider ve kar) yogun olmaya
devam edecek ve maliyet yonetimi her zamankinden daha 6nemli bir konu haline gelecektir. Uzmanlara
gore ne yiyecek icecek maliyetlerinin azalmasi ne de karliligin artmasi miimkiin gériinmemektedir. Daha
sik1 marjlarin yeni norm haline gelmesi ile bu miicadeleden basariyla ayrilmanin en basit yolu, restoran-

larmn iyi mentiler olusturmalarindan gececektir.

Sektor uzmanlarmin konuya iliskin dngoriilerinin yer aldig: Tablo 3’teki veriler incelendiginde; res-
toranlarin ¢alisanlarina 6deyecekleri tazminatlarin tutarlarinin toplam gelirler icerisindeki paymnin ar-
tacagi, konumu iyi/gozde mekanlar i¢in artan rekabetle birlikte gayrimenkul maliyet kalemlerinin de
artacagl, teknolojiye yatirimlarin isletmelerin karliliklarina olumlu etki edecegi, iiretkenligin artirilmas:
amaciyla egitim yatirirmlarma 6nem verilecegi, alkol satislarinin paymin artacagi ve karliliga olumlu
etki edecegi, restoranlarda nakit kullaniminin azalacagi, geleneksel restoran yapilar1 disinda farkl: kon-
septlerde restoranlarin yayginlasacagi, restoranlarin karlarinin biiytik bir kismin tictincii taraf dagitim
firmalar1 ile paylasacag1 gibi hususlarin gerceklemesi kuvvetle muhtemel goriilmektedir. Ancak resto-
ranlarin kar marjlarmin artacagi ve yiyecek-icecek maliyetlerinin satislar igerisindeki paymnin diisecegi
ongoriileri pek muhtemel goriilmemistir.
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Tablo 3. Restoran Gelirleri ve Karligi Hakkinda Goriisler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 (alisanlara ddenecek tazminat maliyetlerinin toplam gelirler icindeki pay oransal olarak artacaktir. 23
2 Oncelikli/gozde yerler (mekanlar) icin rekabet arttikca gayrimenkul maliyetleri daha hizl yiikselecekir. 1,6
3 Daha kiigiik operatrler, planlamadan sarf malzemeleri siparis etmeye ve satis/trafik dl¢imlerini izlemeye kadar tam entegre yazilim 1,5
sistemlerine daha fazla erisime sahip olacak ve bu da karliliklarini artiracaktir.,
4 Teknolojiye yapilan yatinmlar restoran karliigini artiracaktir. 13
5 isletmecilerin iiretkenlii artirmak icin egitime yatiim yapma olasiliklan daha yiiksek olacaktir. 1,1
6 Arag paylasim uygulamalari ve siiriiciisiiz aralar alkolli arac kullanma risklerini azalttigi icin alkol satislari artacaktr. 09
7 Alkol dagitimindaki biiyiime, restoranlar i¢in kar marjlarini artiracaktir. 0,8
8 Restoranlarin daha yiiksek bir orani nakit kabul etmeyi birakacaktr. 0,8
9 Geleneksel ‘brick’ ve ‘mortar’ restoranlarinin ek bir gelir kaynagi olarak “pop-up” konseptler olusturma olasiligi daha yiiksek olacaktr. 0,7
10 | Restoranlar, iiiincii taraf dagitim firmalanyla daha biiyiik bir kar yiizdesini paylasacaktir. 0,6
n Kisi bagina diisen hesap ortalamasi daha diisiik olan isletmeler, daha yiiksek hesapli olan isletmelerden daha yiiksek kar marjina sahip 0,1
olacaktir.
12 |Yiyecek ve icecek maliyetleri, satiglarin yiizdesi olarak diisecektir. -1,0
13 Restoranlarin kar marjlar yiikselecektir. -1,2

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Pandemi siireci restoranlarda uygulamaya konulan uygulamalarin (kapasite kullanim, alan diizen-
lemeleri, giivenlik ve hijyen uygulamalar1 vb.), pandemi sonrasinda da kismen devam edecegi dikkate
alindiginda, bu durumun hem maliyetleri artiric1 etkisinin olmas1 hem de gelirleri ve karlilig1 azaltmasi
noktasinda sektorii zorlayacak 6nemli bir unsur olmasi da isletmeler tarafindan ¢ok daha dikkatli hesap-
lamalar yapilmasini zorunlu kilmaktadir. Dolayisiyla, restoran sektoriinde mentilerin igerik, porsiyon,
kalite ve fiyat olarak farklilasti$1 ve pazarlama/satis yontem ve tekniklerinin cesitlendigi bir anlayisla
gelirlerin ve karliligin artirilmasina yonelik éngoriilerde farkli yaklasimlarin da kisa zamanda yayginla-
sacagini soylemek yanlis olmayacaktir.

Restoran Finansman Kaynaklari

Restoran sektorii i¢in “finansman” konusunun gelecekte de sorunlu ve zorlu alanlardan biri olacag:
ongoriilmektedir. Diisiik kar marjlar1 ve 6zellikle biiyiik 6lgekli restoran isletmelerindeki hisseder talep-
leri sektore olan yatirim talebinin 6niindeki 6nemli bir engel olarak goriilmektedir. Ozel (banka, finans
kuruluslar1 gibi) finans sirketlerinin sektoriin 6nemli finans kaynag1 olacagini ancak krediye erisimde
ve teminde zorluklarin artacagini, yeni yatirimcilar igin sektoriin ¢ok cazip olmayacagini, restoranlarda
calisan sahipligi veya c¢alisan hisse sahipligi gibi yaklagimlarin 6ne cikabilecegi (cikarilmas: gerektigi)
ongoriilmektedir.

Restoranlarin gelecekteki finansman kaynaklarina iligkin verilerin yer aldig1 Tablo 4 incelendiginde;
sektoriin 6zel finans kuruluslar1 agirlikli desteklenecegi ve sahiplik yapisinin da bu yonde egilim gos-
terecegi, bagimsiz restoranlar finansman teminin de ¢ok daha zorlanacag, yabanci varlik yatirimlarinin
sektorde agirlik kazanacag: gibi hususlarin gerceklemesi muhtemel goriilmektedir. Ancak kredi temini
ve erisiminde kolayliklar olacag, 6zellikle kiigiik 6lgekli restoran isletmelerinin istihdam odakh tesvik-
lerden daha fazla yararlanma olanaklarinin olacagi, sektorel yatirim cazip olacag1 hususlarinin gergek-
lesmesi pek muhtemel goriilmemektedir.
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Tablo 4. Restoranlarin Finansman Kaynaklar Hakkinda Goriisler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Restoran isletmelerinin dzel finansmani, kamu (hisse/halka aiklik) finansmanindan daha yaygin olacaktir. 1,4
2 Hissedarlarin taleplerini karsilamak, daha fazla halka agik restoran sirketini dzel sektdre gegmeye zorlayacaktir. 1,1
3 Bagimsizlar iin finansman elde etmek daha zor olacaktir. 0,8
4 Restoran finansmaninda daha bilyiik bir yabanci varligi olusacaktir. 0,6
5 Nis yemek hizmeti konseptleri icin fonlarin kitle kaynakli olmasi daha énemli hale gelecekir. 0,6
6 Tedarikgilerin yeni restoranlara ve konseptlere yatinm yapma olasiligi daha yiiksek olacaktir. 0,0
7 Restoran sektorii yatinmalar icin daha cazip hale gelecektir. -0,1
8 Kiiiik isletmelere istihdam yaratilmasi icin sunulan vergi tesviklerinden daha fazla finansman saglanacaktir. -0,2
9 Yerel bagimsiz bankalar restoranlari finanse etmeye daha istekli olacaktir. -0,5
10 | Restoran isletmecileri icin krediye erisim kolaylasacaktir. -0,8

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Restoranlarin her donemde ve farkl {iilkelerde yasadiklar1 en énemli sorunlarindan biri olan uy-
gun kosullarda finansman temini ve tesvik desteklerinin saglanmasi gibi konularin, gelecekte de artarak
devam edecegini (pandemi kosullarinin zorlayic etkisi de dikkate alindiginda) sdylemek yanlis olma-
yacaktir. Ancak, sektoriin istihdam agirlikh (6zellikle kiiciik olgekli isletmelerin fazlalig1 da dikkate alin-
diginda) yapisinin desteklenmesi gerektiginin pandemi siirecinde ¢ok daha iyi anlasilmas: ile birlikte
gerek raporun diizenlendigi Amerika’da gerekse de Avrupa basta olmak tizere diger bolgelerde 6zellikle
kamu desteklerinin devam edecegini, sektoriin finansal agidan rehabilitasyonu icin ¢alismalarin ve dii-
zenlemelerin devam edecegi sdylenebilir.

Restoranlarda Teknoloji ve Veri Kullanimi

Restoran sektoriinde teknoloji ve veri, hi¢ olmadig1 kadar 6nem kazanacak ve gelecekte degisim
ve gelisimde 6nemli bir rol oynayacaktir. Gelecegin miisterileri cok daha fazla teknoloji talep edecektir.
Bu talebe uygun sekilde yapilanmayan restoranlarin varliklarini siirdiirmesi imkansiz hale gelecektir.
Guntmiziin misterileri, paket servis teslimati siparisi vermek, gel al hizmeti almak, 6deme yapmak, de-
neyimi derecelendirmek, tercihleri 6nceden saglamak icin restoranlarla dijital olarak etkilesime girmekte
ve restoran sektoriiniin de buna ayak uydurmasini beklemektedirler.

Teknoloji, sektordeki geleneksel gorevleri otomatiklestirecektir. Envanter yonetiminden planlama-
ya, bordroya, vergilere ve fatura mutabakatina kadar her sey gelecegin restoranlarinda daha otoma-
tik hale getirilecektir. Bu da teknik destek, siber giivenlik, restoran yoneticileri ve teknoloji konusunda
bilgili personel konularinda daha fazla ihtiya¢ duyulacagi anlamina gelmektedir. Ayrica bir¢ok alanda
inovasyon liretkenligi artiracaktir. Biiyiik verinin her biiytiikliikteki restoran i¢in uygulamalari olacak ve
“Nesnelerin Interneti” sayesinde verilerin ¢ok daha fazla toplanmasi miimkiin olacaktir. Sektér uzman-
lar1, miisterilerin veri toplamay1 benimsemelerini pek olasi gormese de, veriye dayali kararlar vermek
restoran operasyonun her alanina yayilacak ve bu alanda teknoloji sirketleri ile isbirlikleri artacaktir.

Restoranlarda teknoloji ve veri kullanimina iligskin sektér uzmanlarinca 6ngoriilen ifadelerin yer al-
dig1 Tablo 5 incelendiginde; restoran ici ve restoran disi siparis, ddeme, veri toplama ve bilgiye dontistiir-
me, verimlilik ve yonetsel alanlarda teknolojik degisim ve gelisimin ¢ok daha 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

Tablo 5. Restoranlarda Teknoloji ve Veri Kullanimi Hakkinda Goriigler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Restoranlarin mobil ddemeleri kabul etmesi olagan olacaktir. 2,5
2 Masada ddemeye izin veren el tipi ddeme terminalleri yayginlasacaktir. 2,5
3 Paket servis ve teslimat siparislerinin biiyiik cogunlugu dijital olarak verilecektir. 24
4 Sinirlr hizmet veren restoranlarda kiosk kullanimi yayginlasacaktr. 2,
5 Sinirli hizmet veren restoranlarda video menii panolari yayginlasacaktir. 2,2
6 Satig noktasi (POS) verilerini operatdrler icin eyleme gegirilebilir bilgiye doniistiirmek daha kolay hale gelecektir. 2,1
7 Teknoloji, maliyetleri kontrol etmek ve yonetim verimliligini artirmak icin daha etkin bir sekilde kullanilacaktir. 2,1
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8 Yapay zeka (meni fiyatlarini optimize etmek, bir uygulama veya tabletin tiiketicilere menii 6gelerini sozlii olarak Gnermesi gibi) daha fazla | 1,9
sekilde kullanilacaktir.
9 Restoran envanterleri, iiriin envanterden ¢ikarildiginda otomatik olarak hesaplanacak ve iletilecekir. 18
10 | Restoranlar, miisterilerin elektronik olarak gercek zamanli geri bildirim vermeleri icin daha fazla ara¢ saglayacaktr. 1,8
11 Restoranlar, veri barindirma igin iigiincii taraflara daha fazla giivenecektir. 1,8
12 | Masa servisi restoranlarinda elde taginabilir tablet meniiler yayginlasacaktir. 1,6
13 Restoranlar, tiiketici verilerini korumak iin siber giivenlige daha fazla yatirim yapacaktir. 1,6
14 |Tiiketiciler tarafindan sesli siparis vermenin yani sira genel restoran ve menii 6§esi aramalarini baslatmak icin sanal asistanlarin artan 1,4
kullanimi, dnemli bir iiretkenlik ve satis lokomotifi olacaktr.
15 | Veriihlalleri meydana geldiginde miisteriler daha az badislayici olacaktir. 13
16 | Drone'lar, siiriiciisiiz araclar ve robotlar teslimatta daha biiyiik bir rol oynayacaktr. 1.2
17 | Miisteriler, izinleri ile giinliik restoran deneyimlerinde veri toplamayi benimseyecektir. 1,1

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Bu boliimde yer alan ve gerceklesmesi cok muhtemel goriilen gelismelerin 6nemli bir boliimiiniin,
pandemi siireci ve sonrasinda restoran isletmelerince hizla hayata gecirilmeye ¢alisildig1, 6zellikle sipa-
rigler, teslimatlar ve iiriin tedarikleri gibi konularda teknoloji firmalarindan destek aldiklari, isbirligi ve
ortakliklar kurduklari, bu sayede ayakta kalmaya gayret ettikleri gortilmektedir. Veri giivenligi, otomatik
tirtin hazirlama cihazlari, teslimatlarda robotik/insansiz arag kullanimi gibi seceneklerin yayginlasacagin;
teknoloji ve veri kullanimina yonelimin, sektorde artan bir hizla devam edecegini sdylemek miimkiindiir.

Restoranlarda Isgiicii / Istihdam

Raporun bu béliimiinde 6ne ¢ikarilan hususlarin baginda, Amerika’min demografik yapisiyla uyum-
lu olan ¢ok kiiltiirliigiin ve kadin istihdaminin sektdrde artan bir onem ve oranla devam edecegi olmus-
tur. Bu olgunun, giintimiizde yasanan pandemi siirecinin etkileri ile artan gogmenlik/mdiltecilik olaylar:
da dikkate alindiginda, bir¢ok bolge ve iilkede de benzerlik gosterecek sekilde restoranlarda azinliklarin
(gogmenlerin) ve kadin isttihdamini artiracagr muhakkaktir. Tablo 6’da belirtilen bu 6ngoériiler disin-
da; islerin ve isgiictiniin gesitlenecegi, nitelikli ¢calisan ihtiyacinin artacagi, restoran basina diisen cali-
san sayisinda ise azalmalarin yasanacagi, kismi ¢calisma uygulamalari ile egitim programlar: aracilifiyla
isttihdam edilen (stajyer-girak) ¢alisanlara ilginin artacagi, yaslanan niifusla beraber sektorde istihdam
edilecek ¢alisanlarin yas ortalamalarinin yiiksek olacagi da yine ongoriilen muhtemel hususlardandir.

Tablo 6. Restoranlarda Isgiicii Hakkinda Gériisler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Kadinlar, restoran sektoriinde iist yonetim islerinin daha biiyiik bir bolimiinde olacaktir. 2,1
2 Azinliklar, restoran sektoriinde ist yonetim iglerinin daha biiyik bir bolimiinde olacaktir. 2,0
3 Restoran basina ortalama ¢alisan sayisi diigecekir. 2,0
4 Restoran sektoril isgiicii daha gesitli hale gelecektir. 1,9
5 Restoran sektdrii teknolojik gelismelere ragmen emek-yogun olmaya devam edecektir. 1,8
6 Restoran sektoril, calisanlan ¢ekmek ve elde tutmak icin sunduklar iicret ve diger fayda diizeylerini artiracaktr. 1,6
7 Gogmenler restoran isgiiciiniin daha biiyiik bir bolimiini olusturacaktr. 1,5
8 Restoran calisanlarinda teknik becerilere daha fazla deger verilecektir. 1,5
9 Yasl isciler restoran isgiiciiniin daha biiyiik bir boliimiinii olusturacaktr. 1,4
10 | Restoran isletmecileri kisa siireli calisanlarina daha fazla giivenecektir. 1,2
11 | Otomasyon ve robotik kullanimindaki artis, restoran sektdriindeki calisan zorluklarini kolaylastiracaktir. 1,1
12 |Restoran sektdriinde giraklik programlari daha popiiler hale gelecektir. 1,1
13 | Gengigciler restoran isgiiciiniin daha biiyiik bir bélimiinii olusturacaktr. 0,3
14 | Tipik bir calisan icin sektdrdeki ortalama gorev (calisma) siiresi artacaktr. 0,0

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Restoran sektoriinde calisanlarin performansini artirmak ve bu sektore nitelikli isgiiciinii ¢ekebilmek
ve elde tutabilmek i¢in kendisini yenilemesi, mali haklar kadar sosyal ve kiiltiirel 6geleri de kullanarak, ola-
st nicelik azalislar1 karsisinda riskleri azaltarak rekabette yer alabilmesi ¢ok daha biiyiik 6nem tasiyacaktr.
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Restoranlarda Egitim ve Gelistirme

Restoran sektoriinde egitim ve isbas1 uygulamalari yolu ile daha ¢ok gergeklestiriliyor olsa da mi-
safirlerin agirlanmasi, verimli ¢alisma ve risk yonetimi gibi temel hususlar, bu alanin 6énemli bir par-
casidir. Teknolojik gelismelere paralel olarak, egitim alanlar1 ve igeriklerinin ¢alisanlarin restoran sek-
tortinde kullanilacak yeni arag/gereg, yazilim ve uygulamalar konusunda egitimine yonelik olmas1 da
bir gereklilik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Dolayisiyla, teknoloji hem bir egitim gerektiren beceri seti
hem de restoranlarin egitim alan1 olacaktir (¢evrimici uygulamalar, akilli cihazlar, otomatik ve robotik
cihazlar gibi). Sektorde islerin otomasyona dénmesi veya dijitallesmesine karsin insan unsurunun 6ne-
mini kaybetmeyecegi, restoranlarin nitelikli personel temini ve uzun siireli istthdam edilebilmeleri igin
kariyer odakli bir anlayisla isletmelerini yonetmeleri ve bu alanda egitim veren okullarla isbirliklerini
artirmalar1 gerekecektir. Sektor uzmanlarinin detayl ongoriilerinin yer aldig1 Tablo 7’ye bakildiginda;
egitimlerin ¢evrimici olacagi, calisanlarin gida giivenligi, alerjenler gibi konularda oncelikli egitimlerinin
artacagl, birden fazla dil bilen, ytliksekogrenimli ve alanda egitim sertifikali calisanlara yonelinecegi, egi-
timlerde sanal gergeklik uygulamalarindan yararlanilacagina yonelik dngoriiler 6ne gikan diger hususlar

olmustur.
Tablo 7. Restoranlarda Egitim ve Gelistirme Hakkinda Goriisler
No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Cevrimii ve akilli telefonlarda daha fazla egitim verilecektir. 23
2 Daha fazla calisan giivenli gida isleme/ambalajlama/servis konularinda sertifikalandinlacaktir. 2,2
3 (alisanlar icin alerjen egitimi zorunlu olacaktr. 1,9
4 Bagimsizlar cevrimigi profesyonel egitime daha fazla erisime sahip olacaktir. 1,9
5 Daha fazla restoran, calisanlari elde tutmaya yardima olmak icin sirket ici kariyer basamaklarini gelistirecek ve destekleyecektir. 18
6 Daha fazla restoran isletmecisi, personel alimi icin okullar ve iiniversitelerle ortak olacaktir. 1,7
7 Cok dilli calisanlar, restoran isletmecileri tarafindan daha fazla talep gorecektir. 1,6
8 (alisan egitimi deneyimlerinde sanal gerceklik teknolojisi kullanilacaktir. 1,5
9 Restoranlar, isletme ici egitim ve gelisime daha fazla onem verecektir. 1,4
10 | isverenler, calisanlarin restoran isletme becerilerinin kanitini gosteren sertifikalara giderek daha fazla deger verecektir. 1,1
1 Restoran calisanlari egitimi icin tasarlanan video oyunlan daha popiiler olacaktir. 0,9
12 |Tipik restoran calisani daha yiiksekdgrenimli ve egitimli olacaktir. 0,7

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Hizmet sektorlerinin genelinde oldugu gibi restoranlarinda olas1 krizlerden ¢ok ¢abuk ve dnemli
olglide olumsuz etkilendigi, bu durumlarda ilk feda edilen kesim, “tasarruf veya mali tedbirler” cerceve-
sinde, calisanlar olmaktadir (0zellikle de yiiksek {icret alanlar, bu kesim hem nitelik hem de deneyim
olarak ¢ok daha vasifli olabilmekte). Pandemi doneminde de karsimiza ¢ikan bu uygulama, ge¢mis kriz
donemlerinden farkli olarak isten ¢ikarilan egitimli/nitelikli personellerin yeni olusan is kollarma veya
bagka sektdrlere yonelmelerini tetiklemistir. Is giivencesizliginin bu kadar yaygim ve sik goriilmesi hem
egitimli personel ihtiyacin1 dogurmakta hem de sektore yonelmeyi diisiinen kesimleri uzak tutabilmek-
tedir. Bu kisir, olumsuz dongiiniin kirilabilmesi icin sektdr uzmanlarinin raporda belirttikleri “egitim-ka-
riyer” Ogelerine, kontrath uzun siireli is sozlesmelerinin de eklenmesi yerinde olacaktir.

Restoran Sektoriinde Pazarlama

Teknolojik gelisim ve degisimlerin, restoran sektoriinde, geleneksel pazarlama anlayisinin degisi-
mini de beraberinde getirecegini sdylemek yanlis olmayacaktir. Son yillarda artan bir sekilde 6zellikle
sosyal medya kanallar1 araciligi ile bu degisime ayak uydurmaya ¢alisan, bilginin 6nemine haiz restoran
isletmecileri artsa da sektorde pazarlamanin geleceginin kisisel ve yerel verilerin temininden ve islenme-
sinden gectigi hususu, genis kesimler tarafindan da kabul edilmeye baslanacaktir. Oniimiizdeki yillarda
kisisellestirilmis ve hedefli pazarlamada uzmanlasma, basarili isletmelerin en temel ayristiric1 6zelligi
olacag1 ongoriilmektedir. Bu durum, teknolojinin kullanimi ile miisterilere sunulan mentileri, talebe gore
degisen fiyat tekliflerini ve ¢evrimigi pazarlama icin sadakat programlarini igerecek bir teknolojinin kul-

203



Gastronomi Arastirmalari

lanimin1 da beraberinde getirecektir. Restoranlar icin veri (bilgi) edinimi konusunda gelecekteki pazar-
lama biitgeleri, gegmis pazarlama biitcelerinden ¢ok daha fazla olacaktir. Restoranlarin, ¢cok daha fazla
cevrimici uygulamalar, dijital igerik olusturma ve dijital reklam ¢alismalar: ile miisteri konum bilgileri
(cografi takip) gibi pazarlama yontem ve teknikleri ile gelecekte varliklarimi stirdiirmeye odaklanacaklar:
ongoriilmektedir. Tablo 8'de yer alan goriisler incelendiginde, bu duruma iliskin tespitlerin 6ne ¢iktig

goriilmektedir.
Tablo 8. Restoran Sektoriinde Pazarlama Hakkinda Goriisler
No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Restoran isletmecilerinin daha yerel, hedefli ve dzellestirilmis promosyonlar uygulama olasiligi daha yiiksek olacaktr. 2,1
2 Restoranlarin, menii ve fiyat tekliflerinin giiniin saatine veya haftanin giiniine bagli olarak degismesine izin vermek icin teknolojiyi kullanma | 2,0
olasiliklar daha yiiksek olacaktr.
3 Cevrimici reklamailik ve promosyon icin cokca kullanilan veri tabanlari ve sadakat programlari daha siklikla kullanilacaktir. 1,9
4 Videolar - hem magaza i¢i hem de dijital pazarlamada - restoranlan pazarlamak icin daha sik kullanilacaktir. 1,8
5 Restoranlar olumsuz sosyal medyaya daha duyarli olacaktir. 1,7
6 Dijital pazarlama, pazarlama/reklam kanallar arasinda en iyi operator yatirim getirisini sunacaktir. 1,6
7 Tiiketiciler daha fazla deger bilincine sahip olacaktr. 1,6
8 Restoranlarda turizm harcamalari, dogrudan turistlere pazarlama yapan operatdrler nedeniyle kismen artacaktr. 13
9 Daha fazla restoran sirketi, markali perakende iiriinlerini restoran ve magazalarda satisa sunacaktir. 1,1
10 | Biyometrik/yiiz tanima uygulamalar, sadakat programlarinda kimlik dogrulamanin bir parcasi olarak daha yaygin olarak kullanilacaktir. 1,1
i Daha fazla restoran, yemek setleri (tabldot) veya evde hazirla/pisir secenekleri satacaktir. 0,7
12 Restoranlarda miisteri sadakati azalacaktr. -0,1
13 Restoranlarda indirim daha az yaygin olacaktir. -0,7

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Rapor yayinlandiktan kisa bir siire sonra baslayan pandemi siirecinde, tiim sektorlerde oldugu gibi
restoranlarda da pazarlama ve satis calismalarinin odak noktasini dijital kaynaklar ve uygulamalar olus-
turmaya baslamistir. Bu nedenle raporda belirtilen 6ngortilerin ¢ok daha kisa bir siirede ve ¢ok daha ye-
nilik¢i uygulamalar ile restoran sektoriindeki dijital pazarlama yaklasimlar benimsenip uygulanacagini
sOylemek miimkiindiir. Mevcut kiiresel ve yerel teknoloji firmalarin disinda, bu alana yatirnm yapacak
yeni firmalarin ortaya ¢ikmasi ile birlikte hem rekabetin hem de hizmet gesitliligi ve verimliligini artmasi
kuvvetle muhtemeldir.

Restoranlarda Gida Giivenligi ve Emniyeti

Gida giivenligi ve emniyeti, restoranlar icin kritik 6neme sahip bir alan olmaya devam edecektir.
Ozellikle artan tiiketici siparisleri pazari (gel al-paket servisi, ev/isyeri teslimat siparisleri gibi) biiyiidiik-
ce, restoranlarin olas: gida giivenligi risklerini sifirlayacak ¢oziimler ile markalarini ve isletme imajlarim
koruma konusunda ¢ok daha hassas olacaklar1 6ngoriilmektedir. Tablo 9°da yer alan 6ngoriilerde de
belirtildigi tizere, tiiketicilerin seffaflik beklentilerinin de artmasiyla bir¢ok restoranin gida giivenligi ve
emniyeti konularinda yapilan denetim raporlarini halka agmalar1 s6z konusu olacaktir. Barkodlama ve
blok zincir gibi gida zinciri teknolojileri, bir iiriiniin tarladan sofraya olan yolculugunun dijital kayitlari-
nin olusturulmasina yardimcr olacaktir.

Tedarik zinciri genelindeki verilerdeki carpici artis, gida kaynakli hastalik salginlarinin kaynagi-
n1 hizla belirleyecek ve potansiyel olarak kontamine (bulas) olmus gidalar: ortadan kaldiracaktir. Gida
giivenligi sertifikas1 ve kapsaml gida giivenligi yonetim sistemleri, gida glivenligini artirmanin kritik
bilesenleri olarak ragbet goreceklerdir. Bu kapsamdaki diger ongoriilerde dikkatle incelendiginde, ithal
trtinler tizerinde gida giivenligi gozetiminin sikilasmasi, restoranlarin bu konuya iliskin ayirdiklar: har-
camalarinin da artmasi gibi hususlarin 6ne ¢ikarildigr gortilmektedir.
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Tablo 9. Restoranlarda Gida Giivenligi ve Emniyet Hakkinda Goriigler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Restoran denetim sonuclari halka agmada isletmeler goniillii olacaklardir. 2,0
2 Tedarik zincirinde sevk edilen kasalarin cogu evrensel barkodlar veya kod okuyucu cihazlarla donatilacaktir. 1,8
3 Tedarik zincirindeki gida iiriinlerinin islenmesinin cogu, insanlar yerine makineler tarafindan yapilacaktir. 1,8
4 Yonetim ve saatlik (part-time) calisanlar icin daha fazla gida giivenligi sertifikasl, restoran gida giivenligini artiracaktur. 1,7
5 Blockchain gibi teknolojiler, restoran tedarik zincirinde izlenebilirlii artiracaktir. 1,6
6 Daha fazla restoran kapsamli gida giivenligi yonetim sistemlerini uygulayacaktr. 1,6
7 Gida zinciri giivenligi ve “gida korumasi’, kasitl gida kontaminasyonunu (bulagini) 6nlemek icin daha fazla dikkat ¢ekecektir. 1,6
8 (alisanlarin ve tedarikgilerin gegmislerine yonelik arastirmalar/sorusturmalar daha yaygin hale gelecektir. 1,5
9 Restoran sektorii, gida giivenligi vakalarina daha kapsamli bir karsilik gelistirecektir. 1,5
10 | Kiiresel gida giivenligi standartlari icin daha bilyiik bir baski olacaktir. 1,5
11 Tiiketiciler gida giivenligi konusunda artan bir farkindalik ve ilgi gosterecektir. 1,5
12 |Restoran sektdrii, gida emniyeti vakalarina daha kapsamli bir karsilik gelistirecektir. 14
13 | Yurtdiginda yetistirilen gida iriinlerinde daha fazla gozetim olacaktr. 13
14 | Restoranlar biitcelerinin daha biiyiik bir bélimiinii gida emniyetine harcayacaktr. 0,8
15 izlenebilirligin karmasiklig, yerel gida hareketleri oniinde artan bir engel olacaktur. 0,5

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Gida giivenligi konusunda tiiketicilerin bilgileri arttik¢a, hassasiyetlerinin de artacag ve dolayisiyla
restoranlardan konuya iliskin beklentilerinin ve taleplerinin de artacagi éngoriiden 6te bir gergek olarak
karsimizdadir. Bu agidan bakildiginda, gida {ireticilerinden toptancilara, dagiticilardan perakendecilere
(restoranlar dahil), sektordeki tiim taraflarin gida giivenligi ve emniyeti konusunda otomasyon, robotik
teknolojiler ve yapay zeka uygulamalarina yonelimlerinin ve kullanimlarinin artmasi beklenmektedir.

Restoranlara Yonelik Kamusal/Yasal Uygulamalar

Restoranlarin faaliyet alanlarina yonelik kamunun (hiikiimet) yasal diizenlemelerinin genisleyece-
gi, yeni alanlar ve konular1 da kapsayacak sekilde yeniden ele alinacagi éngoriilmektedir (Tablo 10).
Ugiincii taraf teslimati, veri gizliligi, gevre kurallari ve paketleme gibi gelismekte olan alanlardaki diizen-
lemelerin yarusira ¢alisanlarin temel haklarinin artirilmasina yonelik diizenlemelerin yapilmasi, alkollii
iceceklerde ve gida {irtinlerinde vergi artiglarinin olmasi, menti iceriklerinin detaylandirilmasina yone-
lik zorunluluklarin getirilmesi, ¢alisanlarin gida giivenligi egitimlerinin zorunlu kilinmasi, kamunun
restoranlardaki yiyecek porsiyonlarini1 diizenleme konusuna miidahil olabilecegi gibi konularda, yasal
diizenlemelerin gelecegi ongoriilmektedir.

Tablo 10. Restoranlarda Kamu Yonetimi Uygulamalar Hakkinda Goriigler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Bolgesel ve yerel yonetimler restoran sektorii diizenlemelerini artiracaktir. 23
2 Uiincii taraf teslimati konusunda artan diizenlemeler olacaktir. 2,2
3 Hiikiimet, isletmelerin miisteri verilerini nasil ele aldigini, isledigini diizenlemek icin daha fazla veri gizliligi kural ¢ikaracaktir. 2,0
4 Yeni cevreci diizenlemeler, isletme giderlerini artiracaktir. 2,0
5 Restoranda paket servis ve tek kullanimlik paketleme konusunda daha fazla hiikiimet diizenlemesi olacaktir. 2,0
6 Hiikiimet restoran sektorii diizenlemelerini artiracaktr. 1,9
7 (alisanlarin temel haklarinin seviyesi artacaktir. 1,9
8 Alkollii icecekler daha agir vergilendirilecektir. 1,5
9 Gida hizmetine odaklanan vergiler, kamunun her seviyesinde artacaktir. 1,5
10 | Restoranin boyutuna/dl¢egine bakilmaksizin, yiyecek ve icecek iiriinleri icin besin bilgisi (icerik, 6ge, deger vb.) saglanmasi zorunlu olacaktir. | 1,1
1l Hiikiimet, tiim restoran calisanlari iin gida giivenligi egitimi verecektir. 09
12 |Restoran sahipleri, siyasi adaylara ve konulara bagis yapmaya daha fazla dahil olacaktr. 0,6
13 Hiikiimet, menii 6gelerinin porsiyon boyutlarini giderek daha fazla diizenleyecektir. 0,3

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Pandemi siirecinde yerel, ulusal ve uluslararas: kamu otoritelerince alinan tedbirler, uygulanan ya-
sal diizenlemeler ve kisitlamalar dikkate alindiginda, s6z konusu ongoriilerin de 6tesinde siki bir kamu

205



Gastronomi Arastirmalari

denetiminin restoran sektdriiniin bugiiniinde ve yarininda etkili olmaya devam edecegini sdylemek yan-
l1is olmayacaktir. Konuya iliskin diizenleme ve denetim taleplerinin sadece kamu veya isletme tarafindan
degil artan tiiketici bilinci ile miisteriler tarafindan da talep edilebilmesi, goz ardi edilmemelidir. Ayrica,
kamu otoritesi nezdinde sektoriin taleplerini dile getirecek, olasi diizenlemelerde etkili olacak meslek
orgiitlerinin temsilci bulundurmasi, hiikiimetler nezdinde lobicilik faaliyetlerinin basariyla yerine geti-
rilmesine katkida bulunacaktr.

Restoran Meniileri ve Yiyecekleri

Restoran meniileri ve sunulan yiyeceklerin, miisterilerin talep ve beklentileri dogrultusunda yeni-
lik¢i ve taze olmasi egiliminin devam edecegi goriilmektedir. Mentilerde “siirdiiriilebilir kaynakli” oldugu
vurgusu olan restoranlarin meniilerinin ve yiyeceklerinin “temiz” olarak algilanmasina katkida buluna-
cagy; servis edilen yemegin arkasindaki hikayelerin anlatimiyla birlikte restorani “gelecege” tasiyacagi
ongoriilmektedir.

Konuya iliskin 6ngoriilerin yer aldig1 incelendiginde (Tablo 11); ilerleyen yillarda meniilerde saglikl
tiriin segeneklerinin 6n plana ¢ikarilmaya calisilacagi, bitki bazli proteinden tiretilen tiriinlerin revacta
olacag, tiiketicilerin menti igeriklerinde alerjen bilgilerini talep edecegini ve hassa olacagini, damak tat-
larmin zenginlesip farklilasacagini, diinyanin farkl yorelerinden farkl kiiltiirlere ait yiyecek-igeceklerin
meniilerde giderek daha fazla yer bulacag: ve talep edilecegi gidalarin tedarik kaynaklar: bilgisinin de
miisterilerce izlenecegi, yerelden kaynak temininin 6neminin ve agirliginin artacagi, porsiyon miktarla-
rinin kiictilecegi, “markali” tirtinlerin meniilerde yer bulmasinin artacag: vurgularinin, gelecekte resto-
ranlarin menii konseptinde 6n plana ¢ikarildig: goriilmektedir.

Tablo 11. Restoran Meniileri ve Yiyecekleri Hakkinda Goriisler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Restoranlar meniilerinde daha saglikli secenekler sunacaktir. 2,0
2 Bitki bazli protein (vejetaryen) gida iiriinlerinin popiilaritesi artacaktir. 2,0
3 Tiiketiciler giderek daha fazla alerjen bilgisi isteyecektir. 1,9
4 Tiiketicilerin damak tadi daha sofistike olacaktr. 1,9
5 Kiiresel mutfak temali restoranlarin popiilaritesi artacaktr. 1,7
6 Restoranlar meniilerinde daha taze iiriin secenekleri sunacaktir. 1,7
7 Tiiketicilerin gida tedarik kaynagina ilgisi artacaktr. 1,6
8 Yerel gida tedariki daha yaygin hale gelecektir. 1,6
9 Porsiyon miktarlari genel olarak daha kiiciik olacaktir. 13
10 | Restoranlarin meniilerinde Miisteri Tabanli Geligime dayali secenekler sunma olasiliklari daha yiiksek olacaktir. 1,0
i Daha fazla yiyecek ve icecek tedarikgisinin‘markall”iirtinleri meniilerde olacaktir. 1,0
12 | Genel olarak restoran meniileri daha az secenek sunacaktir. 0,9
13 |Restoranlarin kagit meniiler sunma olasiligi daha diisiik olacaktr. 0,8

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Restoran meniileri ve yiyecekleri hakkinda yukarida 6n plana ¢ikarilan 6ngoriilerin siiregelen trend-
ler cercevesinde uygulanma hizinin, pandemi siirecinde ¢ok daha hizlandigini ve yayginlastigini soyle-
mek yanlis olmayacaktir. Tiiketicilerin artan “saglikli iiriin” beklentileri dogrultusunda; {iriinlerin iiretil-
mesinden satin alinmasina, depolanmasindan iiretim bandina alinmasina, servisinden sunumuna kadar
her asamada restoran isletmecileri ¢cok daha dikkatli olmaya ¢alismaktadir. Bu egilimin dniimiizdeki y1l-
larda giderek 6nem kazanacagi da muhakkaktir. Farkl kiiltiirlerde, belki ytizyillarca 6nceden yazilmis
yemek-igecek regeteleri yeniden giindeme gelebilecektir. Ozellikle, Ibni Sina gibi tip alaninda tanian
hekimlerin zindelik veya hastaliklar icin sifa olmasi1 adina yazdiklar1 regeteler, restoranlarin mentilerinde
yer alabilecektir. Yerel tarim uygulamalarinin ve saglikli/organik iiriin yetistiriciliginin hem 6zel hem de
kamu kesimince tesvik edildigi programlarin sayisinin artmasi, koordinasyonun yapilmas: ve restoran-
larin i¢inde bulundugu bir yapz ile tiiketicilerle bulusturulmas: da bir diger 6nemli husus olabilecektir.
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Restoranlarda Saglik ve Beslenme Uygulamalari

Restoranlarda yemek yiyen tiiketicilerin, bu deneyimlerinde aradiklari en 6nemli hususlardan biri;
saglikli, besleyici bir igerikle, evde yakalayamayacaklari lezzette yemek deneyimidir. Tiiketicilerin “ra-
hatlatan gida” taleplerinin artacagi, cocuklar ve yetiskinler i¢in daha saglikli yiyeceklerin hazirlanmasi
konusunda yenilik¢i yaklasim ve seceneklerin sunumuna yonelinecegi, 6zel gereksinimi olanlar ile diye-
tetik beslenenlerin taleplerinin karsilanmasina yonelik “6zel meniilerin” hazirlanacagi, teknolojik uygu-
lamalarin (6deme cihazlar1 dahil) miisterilerin beslenme aliskanliklar1 ve gereksinimlerinin takibi konu-
sunda degerlendirilebilecegi, diyetisyen ile ¢alisma egiliminin artacag: gibi hususlar, sektor uzmanlari
tarafindan 6ngoriilmektedir (Tablo 12). Menti konusu ile birlikte ele alinmasi gereken bu husus, pandemi
ile birlikte restoranlarin da 6nemle takip ettikleri alanlardan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tabloda
yer alan 6ngortilerin ve Gtesinin artan bir hassasiyetle ele alindig1 bir donemde, saglikli, besleyici, lezzet-
li, uygun fiyatl ve erisilebilir yiyeceklerin restoranlar tarafindan hazirlanarak sunumu énem kazanmaya
devam edecektir. Yakin bir gelecekte, elde edilen verilen islenerek, dijital uygulamalarin da yardimiyla
ortaya konulacak “kisiye dzel beslenme” konseptinin restoranlarda uygulanmasi, uzak bir ihtimal olarak

goriilmemelidir.
Tablo 12. Restoranlarda Saglik ve Beslenme Uygulamalari Hakkinda Goriisler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Gidanin besin icerigi ne olursa olsun, tiiketiciler yine de rahatlatici gidalar isteyecektir. 24
2 Restoranlar cocuklara daha saglikli yiyecek ve icecek secenekleri sunacaktir. 1,8
3 Restoranlar, yemekleri daha saglikli hale getirmek icin daha yaratici ve yenilikgi olacaktir. 1,8
4 Restoranlar, belirli diyetleri karsilamak icin daha fazla secenek sunacaktr. 1,7
5 Tiiketicilerin daha biiyiik bir kismi diyet kisitlamalarina sahip olacaktr. 1,6
6 Restoranlar, ilave seker orani diisiik daha fazla yiyecek ve icecek sunacakir. 1,6
7 Daha diisiik yag, kalori ve sodyum iceren iiriinler meniilerde yaygin hale gelecektir. 13
8 POS sistemleri ile tiiketicilerin kisisel saglik izleme cihazlan/uygulamalar arasinda artan senkronizasyon olacaktir. 1,0
9 Restoranlarin diisiik fiyatlarla daha kiiciik porsiyonlar sunma olasiligi daha yiiksek olacaktr. 1,0
10 | “Saglhksiz” gidalarin reklamina kisitlamalar getirilecektir. 09
1 Restoranlar, personel veya danisman olarak uzman bir diyetisyen hizmeti satin alma olasiligi daha yiiksek olacaktir 0,8

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Tiiketicilerin bu yondeki taleplerinin yaninda, restoranlarin daha saglikli beslenme mentileri sunma-
lar1 konusunda, kamu otoritelerinin, meslek orgiitleri ile igbirliginde, yasal diizenlemeler yoluyla bunu
tesvik edebilecegi de bir diger secenek olarak dikkate alinabilir.

Restoranlarda Siirdiiriilebilirlik

Siirdiiriilebilirlik uygulamalari, restoranlarin tiim operasyonlarinda 6n plana alinacak konularin ba-
sinda olmaya devam edecektir. Cevre sorunlar1 ve hassasiyeti arttik¢a, kamunun, isletmelerin ve de tiike-
ticilerin de stirdiiriilebilirlik uygulamalarin yonelimleri de artacaktir. Yenilik¢i restoranlar stirdiiriilebilir
isletme operasyonlarina dnciiliik ederken, 6zellikle Tablo 13’te belirtilen; enerji verimli ekipmanlarin kul-
lanimi, pazarlama galismalarinda stirdiiriilebilirlik olgusunun 6nemsenmesi, gevreci ve geri doniisiim
programlarimin yayginlagsmasi, cevre dostu tasarimlarin restoranlar i¢in 6nem kazanmasi, siirdiiriilebilir
kaynakl1 tiriinlerin mentilerde kullanimi, bitkisel ve hayvansal iirtin kullaniminda gevresel etkilerin dik-
kate alinmasi, cevre dostu alternatif enerji kaynaklarmin kullaniminin yayginlasmas, tiiketicilerin giiclii
stirdiiriilebilir programlari olan restoranlar: tercih edecekleri, restoranlarin hayvan refahinin saglanma-
sina yonelik programlara ve uygulamalara kaynak ayirmaya yonelecekleri gibi hususlarin, restoran sek-
tortiniin geleceginde dnemli konular olacag: 6ngoriilmektedir. Tek kullanimlik restoran ambalajlarinin/
malzemelerinin kullaniminda diisiisler olacagina iliskin 6ngdriiniin, yasanan pandemi siirecinde azalis
gostermek yerine arttigin1 gormiis olmamiza ragmen, geri doniisiim ve atik programlarinin artan 6nemi-
ni dikkate aldigimizda, yakin bir zamanda bu restoran ambalajlarinda yenilikg¢i ve cevreci yaklasimlarla
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surdiirtilebilirlik alaninda olumlu gelismelerin yasanacagini sdylemek miimkiindiir. Ulusal ve ulusla-
rarast kuruluslarin siirdiiriilebilirlik konusundaki plan ve eylemlere doniik hassasiyetlerinin, restoran
sektortii 6zelinde de artan bir dikkatle takip edilip, uygulanacag: goriilmektedir.

Tablo 13. Restoranlarda Siirdiiriilebilirlik Hakkinda Goriisler

No |ifadeler/Onermeler ort.
1 Restoranlarda kullanilan ekipmanlar daha enerji verimli olacaktir. 23
2 Daha fazla restoran isletmedisi, siirdiiriilebilirlik uygulamalarini ve pazarlama konusundaki cabalarini tiiketicilere tanitacaktr. 18
3 Daha fazla restoran geri déniisiim programlan uygulayacaktr. 18
4 Restoranlar, siirdiiriilebilir kaynakli daha fazla menii 6Gesi sunacaktr. 1,7
5 Tek kullanimlik restoran ambalajlarinda diisiis olacaktir. 1,7
6 Cevre dostu restoran tasarimlari daha yaygin hale gelecektir. 1,7
7 Restoranlarin cevresel etkilerini azaltmaya yonelik adimlar atma olasiliklan daha yiiksek olacaktir. 1,6
8 isletmelerin daha biiyiik bir kismi geri déniistiiriilmiis malzemelerden yapilmis iiriinleri satin alacaktir. 1,6
9 Daha fazla restoran yemek israfini (atiklari) takip edecektir. 13
10 | Tiiketicilerin, saglam siirdiiriilebilirlik programlanyla restoranlarin miisterisi olma olasiliklan daha yiiksek olacaktrr. 13
11 Restoran enerjisinin daha bilyiik bir kismi dogal gazdan saglanacaktr. 09
12 | Restoran enerjisinin daha kiiciik bir kismi petrolden saglanacaktir. 09
13 Daha fazla restoran organik giibreleme programlari uygulayacaktir. 0,7
14 | Daha fazla restoran, kaynak politikalarini ve uygulamalarini yiiksek hayvan refahi standartlar olusturmak icin kullanacaktir. 0,7
15 Restoran enerjisinin biiyiik bir kismi isletmedeki giineg enerjisi panelleri ile saglanacaktir. 0,3
16 | Restoran enerjisinin biiyik bir kismi riizgar enerjisi ile saglanacaktir. 0,1
17 | Restoran hizmet maliyetleri, toplam isletme maliyetlerinin bir orani olarak azalacaktir. 0,5
18 | Restoran enerjisinin bilyiik bir kismi niikleer enerjiden saglanacaktir. 0,8

(-3) Gergeklesmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gergeklesmesi ¢ok muhtemel olan

Alanin uzmanlarinca, restoran sektoriiniin kendi i¢ dinamikleriyle iliskilendirilen, farkli alanlar:
(konu basliklar) ile ele alinan “gelecege doniik ongoriiler” disinda, farkli bir uzman ekip tarafindan, resto-
ranlarin gelecegine etki edebilecegi 6ngoriilen “dis” faktorlere iliskin hususlar, ¢alismanin bundan son-
raki boliimiinde verilmistir.

Gelecekte Restoran Sektoriinii Etkileyecek Dig Faktorler

Restoran Sektorii 2030 raporunun hazirlanmasinda rol alan Foresight Alliance’in fiitiirist ekibi, sir-
ketlerin gelecek on yillarda ortaya ¢gikabilecek gelismelere dayanacagi, bunlara yanit verebilecegi ve hat-
ta bunlardan yararlanabilecegi is planlar1 olusturmasina yardimeci olmak igin bilim ve arastirmalardan
yararlanmaktadir. Firma, calismalarinda; yasam tarzlarini ve isletmeleri etkileme potansiyeline sahip
“bozucular (etken faktorler)” ile onlarin ortaya ¢ikaracagi gelismeler ve egilimlerin bir listesini yapar. Her
bozucu, bir “izlenecek alan” olusturmaktadir. Bu alanlar, sadece tahminler dayal1 beklenen olgular olma-
y1p demografik egilimler ve yapay zeka gibi dis analiz faktorleriyle ortaya konulan yakin gelecekte ger-
ceklesmesi cok olasi gelismelerdir. Bozucu/yikici faktorler aymi zamanda firsatlardir. Thtiyacin oldugu,
insanlarin heniiz iizerinde calismadig1 alanlara bakilmasia yardimci olabilirler. Isin piif noktasi, miim-
kiin oldugu kadar ¢ok insanin {izerinde ¢alisarak gelecegi birlikte diisiinmesini saglamaktir. Restoran
sektorti tizerinde belirli bir etkisinin olabilecegi diistiniilen “bozucu” digsal etken faktorler, s6z konusu
calismada 10 baslik altinda toplanmustir. Asagida verilen dissal etken faktorlerden belki de sadece ti¢ ya
da dordii gerceklesecek ya da belki de geldigini goremedigimiz etkilerle farkli sekillerde restoran sek-
tortinde karsimiza ¢ikacaklardir. Bu boliimde yer alan bulgular, Restaurant Industry 2030: Actionable
Insights for the Future (2019; 30-40) adl1 ¢alismadan alinmis ve yorumlanip, degerlendirilmistir.
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Akilli Restoranlar

Bilgi teknolojisi restoranlara niifuz edecektir. Bu, restoranlarin dogal dildeki sesli komutlar1 anlayan,
kullanic1 icin gorevleri tamamlayan ve kisisel yapay zeka yardimcilarindan olusan (Siri (Apple) veya
Alexa (Amazon) vb.), gelismis bir dijital ekosistem ile gercek zamanli olarak etkilesim kurmasimni sag-
layacaktir (yapay zeka yardimcilar1 zamanla sahiplerinin/kullanicilariin tercihlerini “6grenir” olacak-
lardir). Tiiketicilerin giinliik kararlarina derinlemesine entegre olarak restoranlarin erisilebilir, ayrintili
ve dogru veriler saglamasi konusunda giderek daha énemli hale geleceklerdir. Restoranlar, arz ve talep
degisikliklerine yanit verebilecek gercek zamanli fiyatlandirma ile dinamik mentiler gelistirmek icin yeni
veri Ozelliklerini kullanabileceklerdir. Restoran operasyonlariyla ilgili veriler, beslenme, hazirlama yon-
temleri, malzemeler ve tedarik zinciri kimlik dogrulamasu ile ilgili ayrintilar da yine akilli restoran uy-
gulamalarindan edinilebilecektir. insanlarin akilli telefonlar1 benimsemeleri; yapay zeka yardimcilarinin
bir marka ve tiiketici arasinda hem bir kisisel asistan hem de bir giris gorevlisi olmas1; nesnelerin veri
toplamasini, gondermesini ve almasini saglayan elektronik yazilim, sensorler ve ag baglantisi ile gomii-
lii fiziksel nesneler olan “nesnelerin internetinin” yaygimlasmasy; kullanicilarin elektronik cihazlarindan
internetten “sesli arama’ 6zelliginin kullaniminin artmasi, kisisellestirilmis diyet/yemek ihtiyaglar1 igin
(alerji, kilo, din, etnik vb.) talebin artmasi; sosyal ve politik degerlerin bir ifadesi olarak tiiketici tercihle-
rinin degiskenligi, bu duruma (akilli restoranlara) neden olacaktir.

Restoranlar agisindan neden 6nemli olacagina bakildiginda ise “akill: restoran” konsepti; biiyiiyen
bir bilgi ekosistemiyle restoranlarin veri toplama ve bilgi teknolojileri sistemlerinin ytiikseltmeleri ile
entegrasyonunu gerektirecektir. Markalar dogrudan sanal asistan platformlarinda pazarlama yapabile-
cek ve platformlarin algoritmalarinin, restoran fiyatlarindaki veya diger verilerdeki kiiglik degisikliklere
oldukca duyarli oldugunu gorebilecektir. Saglik denetimleri, giivenlik egitimi, personel sertifikalar1 ve
gida tedarigi gibi restoran operasyonlarinin tiim yonleri daha seffaf olacaktir. Tiiketiciler; gida hazirlama
stireclerinin, igerigindeki maddelerin ve tiretim uygulamalarinin belgelenmesini beklediklerinden, resto-
ranlarda gida alerjenlerinin etkin yonetiminin 6nemi artacaktir.

Sanal Restoranlar ve Bulut Mutfaklar

Teslimat hizmeti veren merkezi mutfaklarin yayginlasmasi; ¢cevrimici teslimat markalarinin genis-
lemesi; artan gayrimenkul ve iscilik maliyetleri; yemek pisirmek istemeyen, zamani kisith tiiketicilerin
varligl; marka pazarlamasinda sosyal medyanin genisletilmis rolii; kolaylik i¢in artan tiiketici talebi; di-
jital cagda biiylimiis olan “dijital neslin” yasam tarzlari; yemek hazirlama robotigi ve yeni teslimat se-
cenekleri; bu duruma (sanal restoran-bulut mutfak uygulamalar1) neden olacaktir. Teknoloji ve tiiketici
talebindeki hizlanan trendler, daha fazla “bulut mutfak” ve “sanal restoranlar” - yalnizca ¢evrimigi veya
bir uygulama araciligiyla var olan restoranlara - yol acacaktir. Sektoriin biiytimesi; yemek hazirlama icin
merkezi mutfaklarin genisletilmesinin yaninda meniileri, felsefeleri ve sefleri iceren sosyal medya pa-
zarlamasiyla desteklenecektir. Sektorde, yeni restoran zincirleri, bolgesel veya ulusal olarak hizla ortaya
cikabilecektir.

Restoranlar acisindan, “fiziki mekdnsiz” restoranlarm yiikselisi ile restoranin ne oldugu kavrami
sorgulanacak ve yeniden tanimlanacaktir. Internete taginan diger endiistriler gibi, sanal restoranlar da
muhtemelen bir restoran acarken maliyetlerin (personel ve kira gibi) ve diger giris (agilis) engellerinin
goreceli olarak diismesini goreceklerdir. Sanal restoranlar franchising modelini 6nemli Sl¢tide degisti-
rebilir. Yemek hazirlama icin merkezi mutfaklarin genisletilmesi, uygulama tabanli yemek dagitim hiz-
metlerinin devam eden biiytimesini destekleyecektir. Bulut mutfaklarina gegis, biiyiik olasilikla yerel
emlak piyasalarinin yani sira fiziksel restoranlarin miisterilerine hizmet veren yerel ticari ve perakende
alanlarini da etkileyecektir. Cevrimici restoranlarin “pop-up” versiyonlari, bu restoranlarin deneyimini
gercek diinyaya getirebilecek ve ayricalik yaratabilecektir.
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Markalara Meydan Okuyan Uygulamalar

Yemek mekanlar1 olarak restoranlar, biiyiik yemek dagitim uygulamalariyla birlesebilir veya ba-
zen ortak marka olabilir. Tiiketici verileri ve profilleri dogrultusunda, hangi restoranlarin hangi yiyecek
tiirlerini yapmasina (hazirlamasina) izin verildigi, uygulanacak mentiilerin bildirildigi yiyecek dagitim
uygulamalarina yol acabilir. Tiiketiciler, tiglincii taraf dagitim uygulamalarina giderek daha fazla sadik
kalarak, bireysel restoranlara olan sadakati geride birakabilir. Ugiincii taraf teslimat uygulamalari, tiike-
ticiler ve restoranlar arasinda 6nemli bir anahtar olarak ortaya ¢ikmakta ve tiiketicilerin taleplerini rahat
ve sorunsuz siparis teslimleri ile yerine getirebilecektir Restoranlarla birincil araytizleri olarak tiglincii
taraf uygulamalar1 kullanan artan sayida tiiketiciyle, uygulama sirketleri, bir¢ok biiytiik isletme ve mar-
ketin yaptigina benzer sekilde 6zel etiketli markalar olusturarak bu iligkileri gelistirebilir. Uygulama
sirketleri, ilgili “ev markas1” yemekleri sunmak igin yerel restoranlarla sozlesme yaparak, restoran ve
tiiketiciler arasindaki dogrudan baglantiy1 daha da koparabilir.

Gida teslimati ve diger tesis dig1 seceneklerin hizli yiikselisi; kesintisiz rahatlik igin tiiketici bek-
lentileri; gida dagitim uygulamalar1 arasinda konsolidasyon; perakendede 6zel etiketlemenin basariss;
uygulamalarin bir “ag etkisi” araciligiyla miisterilere kilitlenmesi (uygulamalar1 ne kadar ¢ok kullanic
kullanirsa, uygulamalar o kadar degerli olur); teslimat hizmetlerinin “gélge” restoran URL alanlarim
satin almasi; bu duruma (restoran markalaria meydan okuyan uygulamalarin var olmasma) neden
olacaktir. Restoranlar igin neden 6nemli olacagina bakildiginda ise; yeni kurulan bagimsiz restoranlar,
teslimat uygulamalarinda toptan satis firsatlar1 bulabileceklerdir. Restoran endiistri tarafindan finanse
edilen bir teslimat uygulamasi ile restoranlarin dogrudan tiiketicilerle marka iliskileri kurabileceklerdir.
Restoranlar, markalarinin zayiflatilmasina karsi: savunmak igin 6zel, benzersiz menti 6gelerini kullana-
bileceklerdir. Gida dagitiminda kullanilan ambalajlar (paketler, tasima kaplari/aparatlar), tiiketicilerle
marka etkilesimi saglanmasinda giderek daha 6nemli bir konu haline gelecektir.

Otonom Araclar

Otonom araglar, seyahat eden insanlarin yiyeceklerini nasil aldiklarini ve arabalarda ne yiyip ne ic-
tiklerini degistirmeyi vaat etmektedir. Insanlar siiriis esnasinda, iki elini de kullanarak yemeklerini rahat
yiyecekleri zamana ve imkana sahip olacaktir. Otonom araclarla daha uzun seyahat siireleri miimkiin
olacak ve bu da yolculuk esnasinda yiyecekleri tagimay1 ve yeniden 1sitmayi islevsel hale getirecektir.
Restoranlar, bu konuda pazarlama calismalarini cografi olarak boliimleyebilecekler ve bu siirecin so-
nunda siiriiciisiiz (otonom) arabalarin kullanimindan, otonom arabalara servise gececeklerdir. Ayrica,
baz1 otomatik gida kamyonlari, bir grup restoranin segimleri (menti-yiyecek-igecek igerikleri) veya kendi
hazirladig1 yiyecek-icecekler ile dolasan tekerlekli otomatlar haline gelebilecektir.

Yapay zeka uygulamalar1 ve otonom araglardaki hizli gelisim, tiiketicilerin “kolaylik” beklentile-
ri, gevrimigi siparis ve teslimat altyapisinin genisletilmesi, otomobil ve kamyon kullanim kaliplarinin
gelisim ve degisimi, gelismis glivenlik teknolojileri ve risklere karsi azalan tolerans neden olacaktir.
Restoranlar agisindan neden 6nemli olacagina bakildiginda ise otonom araglarla erken etkilesime giren
restoranlar, gelecekte yayginlasmasi muhtemel siireclerde pratik yapacaktir. Ses komutlarini tanmiyan ve
kullanicilar igin gorevleri tamamlayan yapay zeka yardimcilar: da dahil olmak {izere yazilimlar, giderek
daha fazla hedef sececek ve sonunda arabalarla dogrudan arayiiz olusturacaktir. Otonom araglardaki
ekranlar da dahil olmak tizere ilgili tiim kanallarda giiglii ve net bir pazarlama varligina sahip olmak,
restoranlar icin daha 6nemli hale gelecektir. Otonom teslimat aracglari, tamamen kendi kendini siiren
binek araglardan daha erken miimkiin olabilir ve teslimat islerini degistirecektir. Restoran diizenleri ve
arabaya servis uygulamalari, kendi kendini siiren araglarla etkilesimlere uyum saglamalidir. Giderek
daha fazla eller serbest hale gelen arabalar, arabalarda farkl: tiirde yiyeceklerin tiiketilebilecegi anlamina
gelecektir.
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Biiyiik Teknoloji - Yiyecek Paket Sepeti

Yemek siparisi, medya igerigi siparisi ile dogrudan entegre edilebilecektir. Gida dis1 sirketler, ek bir
hizmet olarak tekliflerine (hizmetlerine) yiyecek ve hazir yemekleri ekleyebilirler. Ornegin, bir medya
akis1 hizmeti saglayicisi firma, miisterileri icin bir aksam yemegi ve eglence deneyimi (hepsi dahil) hiz-
meti sunabilmek amaciyla mevcut bir yemek dagitim hizmetini satin alabilir veya bunlarla isbirligine
gidebilir veya gevrimigi bir perakendeciden, abonelik hizmetlerine yemek eklemek igin tek tikla siparis,
lojistik ve teslimat uzmanligindan yararlanabilir. Restoranlar, mevcut sadakat veya 6diil programlarinin
Otesine gecebilir ve miisterilere sabit oranli aylik abonelik planlar1 sunabilir.

Ugiincii taraf dagitim uygulamalarinda bilyiime; daha fazla cevrimigi perakende segenegi; daha ba-
sit/sade satin alma segenekleri (6rnegin, tek tiklamayla satin alma); dijital neslin beklentileri ve yasam
tarzlari; lojistik ve son kilometre teslimatinda uzmanliga sahip biiyiik teknoloji sirketlerinin hakimiyeti;
yayginlasan dagitim modelleri ve hizmetleri; bu duruma neden olacaktir. Restoranlar agisindan neden
onemli olacagina bakildiginda; iyi finanse edilen, geleneksel olmayan isletmeler, restoran endiistrisinde-
ki pozisyonlar1 belirleyebilir ve sektdrdeki mevcut sistemi degistirebilir. Geleneksel olmayan isletmeci-
ler, restoran endiistrisine yeni fikirler ve yeni yaklasimlar getireceklerdir. Mevcut isletmeciler icin yeni
girenlerle ortak olma firsatlar1 olacaktir. Bazi ¢evrimigi perakendecilerin pazarini ele gecirmek icin dlgek,
erisim ve yillarca siiren kayiplara baglilik, rakipleri test edecektir. Yeni giren sirketler verimliligi en tist
diizeye cikarmak ve maliyetleri en aza indirmek igin lojistik deneyimini kullandiklarindan dolay: top-
tancilar, marketler, tedarik sirketleri gibi endiistri segmentleriyle daha fazla entegrasyona yonelecektir.

Biyonik Restoran

Otomasyon ve robotik teknolojiler, yemek hazirlama ve mutfak iiretim hattinda daha biiyiik bir rol
oynamaya baslayacaktir. Dokunmatik ekranli siparis tiniteleri (kiosklar) gibi otomasyon teknolojileri, 6n
restoran operasyonlarinda zaten yayilmakta olan bir uygulamadir. Maliyetler diistiikce ve esnek, yeni-
den programlanabilir robot sistemleri daha karmasik hale geldikge, sirket i¢i operasyonlar tam otomatik
bir hal alacaktir. Bu, yemek hazirlamanin tekrarlayan 6gelerinin daha fazla otomasyonuna izin vere-
cek ve hatta seflerin hareketlerinin izlenmesinde hareket yakalama replikasyonuna (kopyalanmasina)
izin verecektir. Ascilar, fiziksel duyularmi ve uzman yargilarini kullanarak bu sistemlerle igbirligi icinde
calisacaklardir.

Makine 6greniminde ilerlemeler (makineler verilerden 6grenir, kaliplar1 tanimlar ve minimum insan
miidahalesiyle kararlar alir); esnek, yeniden programlanabilir robotlarin gelistirilmesi; Google, Amazon,
Microsoft ve digerleri tarafindan saglanan yapay zeka hizmetleri; veri analitiginde biiyiime; bu duruma
(biyonik restoranlara) neden olacaktir. Restoranlar acgisindan neden 6nemli olacagina bakildiginda ise
daha ytiksek otomasyon destekli mutfak iiretkenligi, personel ihtiyaglarini azaltabilir ve tazminat mo-
dellerini degistirebilir. Robotik ekipman kullanmak, mutfak personelinin becerilerinin ve restoran-mut-
fak is akiglarinin bir pargasi olacak ve gida kalitesi tutarliligini artiracaktir. Ayrica isletmeler, daha yiik-
sek sermaye maliyetlerine ve potansiyel olarak daha diistik is¢ilik maliyetlerine sahip olacaktur.

ﬁgiincii Mekan (Tiir/Cesit) Restoranlar

Aligveris merkezlerinin ve “bricks and mortar (tugla ve harg)” (klasik-geleneksel fiziksel yapidaki res-
toranlar1 niteleyen bir ifade) perakende satislarinin azalmasi, restoranlarin halka acik geziler, topluluk
katilimi ve sosyallesme i¢in daha da 6nemli hale gelmesine yol acacaktir. Genisletilmis ve ¢ok yonlii otur-
ma segenekleriyle gastropublar ve full-bar fast-casual restoranlar, masa devrine daha az énem verilerek
ve miisteriler tarafindan tekrarlanan sosyallesmeyi kolaylastirmaya daha fazla 6nem verilerek, Alman
“biergarten” (agik havada/bahgede bira icilen ve aperatif yiyecek tiiketilen isletme) versiyonlarma donii-
sebilir. Kafeler ve yerel bagimsiz restoranlar, yemek alanlarinin, yemek salonlar1 ve hareketli Asya sokak
gida pazarlari seklinde doniistiiriilmesine yardimci olabileceklerdir.
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E-ticaretin yiikselisi ve aligveris merkezlerinin diisiisii; daha fazla insan uzaktan veya evde ¢aligma-
st nedeni ile artan sosyal alan ihtiyaci; baby boomer’larin yaslanmasi; perakendeciler, restoranlar: ma-
gazalarla birlikte konumlandirmasi; teslimat satiglarinin artmasi, insanlarin evde veya ofiste tutulmasi;
‘yemek’ kiiltiirliniin yayginlastirilmasi; acik hava restoran oturma alanlarinin genisletilmesi; kahve bar-
larmin, butik bira mekanlar1 ve yemek salonlarinin biiyiimesi ve popiilaritesi; bu duruma (third-space
restaurants) neden olacaktir. Restoranlar agisindan neden 6nemli olacagina bakildiginda ise paket servis
ve yemek dagitimindaki biiyiime, yiiz yiize restoran deneyiminin énemini artiracaktir. Daha fazla sos-
yallesme alanina duyulan ihtiyac, restoran yerlesimlerini ve alan tahsisini degistirecektir (yasalar, agik
havada oturma izinlerine miidahale edebilir). Kiiresel yemek kiiltiirlerinin sosyal yonlerini benimsemek,
restoran ziyaretlerine deneyimsel bir bilesen ekleyebilir ve uluslararas1 yemek tekliflerinin cazibesini
artirabilir.

Hava Degiskenligi

Hava degiskenligi, tarimda ve gida dagitim sisteminde aksamalara neden olarak gida maliyetlerini
artirabilir. Bu, gelismis iilkelerde hane halki gida maliyetlerinin diismesine iliskin uzun vadeli egilimi
tersine gevirecektir. Su mevcudiyetindeki degisimler de dahil olmak {izere hava degisikligi tarimi etki-
lediginden hem temel hem de 6zel mahsullerin biiyiime modelleri bozulabilir. Gida {iretimi ve tasima-
aliginda kullanilan enerji tizerindeki karbon vergileri veya karbon yogun gidalar tizerindeki dogrudan
vergiler gibi ikincil faktorler de gida maliyetlerini artirabilir.

Artan kiiresel sicaklik degiskenligi; tarim mevsimlerinde ve yetistirme alanlarinda hava durumuna
dayali degisimler; sel ve kuraklik gibi hava kaynakl afetler; hava kosullarina duyarl tiiketicilerin, belirli
gidalarin karbon ayak izlerinin etkisi konusunda harekete gecmesi; orta siniflarin kiiresel biiytimesi,
gida talebini yonlendirmesi; bitkisel kaynakl: et alternatiflerinin gelistirilmesi; hava degiskenliginin res-
toran sektoriinde yasanacak degisimlerin nedenleri olacaktir. Bu (hava) degiskeninin restoranlar agisin-
dan neden 6nemli olacagina bakildiginda ise bozulan hava kosullari, gida fiyatlar: nispeten daha ytiksek
bir seviyeye ulasmadan 6nce bile gida fiyatlarinda ani artislara ve oynakliga neden olabilecektir. Gida
maliyetlerinin stirdiiriilebilir yiiksek orani, restoran operasyonlarinin temel ekonomisini degistirecektir.
Daha fazla tiiketici, hava durumuyla ilgili bilgilerle biiyiiyecek ve yiyeceklerin karbon ayak izi ve am-
balajin etkisi gibi restoranlardaki etkilerine daha duyarh olacaktir. Hava degisikligi sorunlari, alternatif
etlerin (6rnegin, bitki bazli ve laboratuvarda yetistirilen/hiicre bazli etler) mitkemmelligini ve tiiketicinin
bunlara yonelik coskusunu tesvik edecektir. Hava durumuna bagli kamu politikalari, restoranlar igin
ulasim, enerji harcamalar1 ve paketleme gibi diger isletme maliyetlerini etkileyecektir.

Mutfak Yapay Zekasi

Pisirme teknikleri, gida kimyasi, yemek tarifleri ve alkol bilgisine sahip yapay zeka, beklenmedik
yeni mutfak ve igecek deneyimleri tiretecektir. Tariflerin igerik listeleri olarak degil, teknolojik siiregler
olarak patentlenmesine yonelik girisimler olacaktir. Otomatik pisirmeyi destekleyen yazilim ve tarifler,
gtvenlik ihtiyac1 olan degerli dijital fikri miilkiyetler olarak goriilecektir. Yiyecekler, igcecekler, igerik
maddeleri, kimyasal bilesikler ve tatlar hakkinda insan kapasitesi iistiinde veri ve bilgiyi analiz etme ve
sentezleme konusunda algoritmik yetenege sahip bir yapay zeka, insanlarin iireteceginden farkl olarak
tariflerin, yemeklerin ve iceceklerin yaratilmasiyla sonuglanacaktir. Bazi yapay zekalar, insan sefler, ba-
ristalar ve barmenler kadar iyi taninacaktir.

Yapay zekada hizli gelismeler; yapay zeka kaynakli yeni kesifler; yapay zeka tarafindan tasarlanmig
tarifler; algoritmik yeme rehberligi; makine tarafindan okunabilen veriler (igerikler, islemler, vb.); yapay
zeka seflerin, baristalarin ve barmenlerin medyada popiilerlesmesi; bu alandaki gelismelerin nedenlerini
olusturacaktir. Restoranlar acisindan neden 6nemli olacagina bakildiginda ise yapay zeka sefleri ve tarif
olusturucular, yeni tiir restoranlara yol acabilir, tamamen yeni mutfak ve icecek kategorileri olusturabi-
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lir. Yazilimda “yasadiklar1” icin, yapay zeka sefleri yersizdir (bir mekana ait degildir) ve bu nedenle ayr
anda bir¢ok yerde calistirilabilir. Yapay zeka tarafindan okunabilecek sekilde daha fazla pisirme tiirii dii-
zenlenebilir. Tibbi ve saglik bilgilerinin saglanmasi halinde, algoritmalar tarafindan yonlendirilen yapay
zeka sefleri, tariflerin ve gidalarin saglik faydalarini en iist diizeye ¢ikarmak igin programlanabilir. Her
tiirlii otomasyona karsi tepki, insanlarin yiyecek ve igecek siirecinin tiim boéliimlerinin merkezi olmasina
dayanan bir “zanaatkirliga doniis” hareketi yaratabilir.

ilag Yemekler

Yaslanan bir niifus; gelismis genetik bilgi ve kalp hastalig1, obezite ve Tip 2 diyabet gibi yasam tarzi
hastaliklariin artan yogunlugu, yemek yiyenlere 6zel saglik yararlar1 saglayan yemekler icin giderek
daha kisisellestirilmis bir diizeyde artan talep yaratacaktir. Baz1 durumlarda, bu yemekler doktorlar tara-
findan veya sigorta sirketlerinin hizmetlerinin kapsaminin bir parcasi olarak regete edilebilir. Restoranlar
icin bu yemeklerin saglanmasina iliskin maliyetler, hastalar1 durumlaria uygun tibbi yemek ve porsi-
yonla, yemek mekanlarina yonlendirecek olan saglik ve sigorta saglayicilari ile olan iliskilerle dengele-
nebilir. Kisisel dijital asistanlar, insanlarin diyetlerini diirtme, bilgi sekillendirme “filtre baloncuklar1” ve
saglik, kilo vb. yonetmek icin “secim mimarisi” ile yonetebilecektir. Sigorta sirketleri, miisterilerinin ne ve
nasil yedikleri hakkinda bilgi talep etmeye baslayabilecektir.

Regeteli ilaglar da dahil olmak tizere saglik harcamalarinda artislar; yaslanan toplum niifusu; 6nleyi-
ci bakim ¢abalari; diyet ve saglik icin meniilerin kisisellestirmesi; diyet ve saglik icin igerik kisitlamalari;
kisisel saglik verileri igin daha hizli, daha ucuz, daha erisilebilir insan genomu testi gibi durumlar, bu
duruma (ilag yemekler) neden olacaktir. Restoranlar agisindan neden 6nemli olduguna bakildiginda ise
gidalarin bagirsak mikroplarini nasil etkileyebilecegine veya gen 6zelliklerini nasil aktive edebilecegine
dair artan bir anlaysla, regeteli yemekler daha kesin olarak hedeflenebilir olacaktir. Insanlar tibbi kisit-
lamalar1 olsa bile iyi yemek yemeyi severler. Uygun gidalar1 yemenin yardimci oldugu veya engelledigi
kronik durumlarin giderek daha fazla taninmasi, regeteli yemekleri hazir gidalarin 6nemli bir yeni kate-
gorisi haline getirecektir. Miisterilerin sagliga dayali bir yemek se¢gme konusunda daha bilingli kararlar
verebilmeleri igin restoranlarin yemeklerdeki malzemeler hakkinda daha net ve daha kapsaml bilgiler
saglamasi gerekecektir.

Sonug

Bu calisma ile restoran sektoriinde gelisim ve degisimlere iliskin alan uzmanlarinin goriislerinin;
restoran isletmecilerine, potansiyel sektor girisimcilerine, yiyecek igecek sektoriinde dogrudan ve do-
layli olarak faaliyet gosteren aktorlere, akademisyenlere ve alanda egitim gorenlere aktarilmasi ve fay-
dalanmalarmin saglanmasi amaglanmistir. Bu kapsamda sektor uzmanlarinin, restoranlarin gelecegine
iliskin 13 baslikta, 180 ifade 6ngoriisii ile calismanin tiglincii boliimiinde 6zetlenmeye calisilan bilgilerin,
pandemi oncesinde degerlendirilip, yayinlanmis olmasina ragmen, sektoriin bugtinii ve yakin gelecegi
icin isabetli ve faydali bilgiler icerdigini soylemek miimkiindiir. Gelistirilecek, diizeltilecek unsurlar bu-
lunmasinin yaninda, benzer bir ¢calisma formati ile konunun revize edilmesinin yararl olacag1 muhak-
kaktir. Restoranlarin gelecekteki gelisim ve degisimleri iizerinde etkili olacagi ongoriilen ve ¢calismanin
dordiincii boliimiinde, 10 baglik altinda verilen ‘dissal” faktorlerin, hizli ve etkin teknolojik gelismelerle,
beklenenden de erken bir siirede hayata ge¢meye basladig1 gozlenmektedir. S6z konusu ‘digsal” etken
faktorler disinda da olasi bazi faktorlerin ortaya ¢ikmasi ve restoran sektoriine niifuz etmesi miimkiin-
diir. Restoran sektoriinde faaliyet gosteren kesimlerin rapor kapsaminda ongoriilen gelisim ve degisim
alanlari ile disardan sektore etki edebilecegi ongoriilen dissal faktorleri dikkatle degerlendirmeleri yerin-
de olacaktir. Isletmelerinin ayakta kalabilmeleri, verimlilik ve karlilik konusunda sikinti yasamamalari
adina sektorel gelismeleri takip etmeleri ve uyum saglamalar: gerektigi hususu, artik bir tercih degil bir
zorunluluk olarak goriilmelidir. Bilgi ve iletisim teknolojilerindeki gelismelerden yararlanilmasi, tiiketici
tercihlerinin izlenmesi, 6zgiin tirtin ve hizmetlerle pazara hitap edilmesi, yenilik¢i yonetsel yaklasimlar
ve uygulamalar ile restoranlarin ayakta kalmalar1 saglanmalidir.
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BINGOL ILI GASTRONOMIK DURUM DEGERLENDIRMESI

Aziz BUKEY"

Girig

Son yillarda gastronomik deneyimler ve yerel gida cekicilikleri, gastronomi turizmine olan ilgiyi
artirmaktadir. Clinkii tatildeyken disarida yemek yemek; tarihi yerleri ve miizeleri ziyaret ederken ya-
sananlara benzer sekilde yerel bir mirasin tiiketimini icermektedir. Bu artan ilgiye ragmen, konuyla ilgi-
li sistematik arastirmalar sinirli diizeydedir. Ekonomik kalkinmanin kaynag: olarak gidalar arasindaki
iliskinin arastirilmasinin 6nem tasidig1 gastronomi alani, ayni zamanda bolgesel ve ulusal kimligin kay-
nagini olusturmaktadir. Dolayisiyla gastronomi, bir destinasyonun kalkinmasini saglamak igin tizerinde
durulmasi gereken konular arasinda yer almaktadir. Gastronomi, bir destinasyonun kiiltiiriinii ve yasam
tarzini yakindan tanimanin etkili yoludur. Bu nedenle turizmdeki yeni akimlarla iligkili tiim geleneksel
degerleri biinyesinde barimndirmaktadir.

Ulkeler agisindan 6nemli bir rol oynayan turizm, ekonomi biliminin bir dalidir. Bu rol yillar icinde
artmis veya azalmistir. Ancak ekonomik biiytimede 6nemli bir faktor oldugunu da kanitlamistir. Turizm
sektorti, ekonominin diger sektorleri ile yakin iliski iginde olmasz ile birlikte birbirlerinin faaliyetlerini
karsilikli olarak desteklemektedir. Turizm sektoriiniin, issizligi azaltmay1 basararak isttihdam agisindan
onemli bir role sahip oldugu ve bu sayede diger sektorlerden isgiicii fazlasini ¢ektigi bilinmektedir (Nica,
2011). Giintimiizde turistler; eskiye gore daha deneyimli, seyahat etmek icin yeterli gelire sahip ve bos
zamanlarini degerlendiren bireylerdir. Turistler, turizm sayesinde hayatlarinin giinliik rutininden kaca-
bilmektedirler. Ozgiir ve yeni seylerle dolu yepyeni bir diinyaya dalmaktadirlar. Diinyada giderek daha
fazla turist yeni deneyimler 6grenmeye ¢alismaktadir. Gastronomi de bu deneyimlerde 6nemli diizeyde
katki saglamaktadir.

Bingol ilinin niifusu, 2020 yili Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi verilerine gore 283.200'dir. TRB1
(Malatya, Elaz1g, Bingol, Tunceli) bolgesinde yer alan Bingol’de Firat Kalkinma Ajansi, bolgede yatirim
ve gelisim ¢alismalarini yiiriitmektedir. Ayrica kent idaresi olarak valilik, belediye ve ilge kaymakamlik-
lar1 yine sehrin yonetsel faaliyetlerini siirdiirmektedir. Bingdl iline bagl yedi ilge bulunmakta olup, nii-
fus yogunlugu bakimindan Geng, Sohan, Karliova Kig1, Yedisu ve Yayladere olarak siralamak miimkiin-
diir. Ayrica Dogu Anadolu Bolgesinde konumlanan Bingol; Diyarbakir, Elazig, Mus, Tunceli, Erzincan
ve Erzurum ile komsudur. Cografik agidan degerlendirildiginde ise Dogu Anadolu Bolgesi'nde kavsak
niteligindedir. Sehir iklim bakimindan karasal iklim 6zelliklerini tasimaktadir. Ayrica bitki Ortiisii olarak
step bozkir 6zelliklerine sahiptir. Bingdl ve ilgeleri; Firat nehri, Murat nehri, Peri suyu cay1 gibi bircok
akarsu, gol ve vadiye sahiptir. Bingol ili turizm sektoriinde dogal, kiiltiirel ve tarihi degerleriyle gelisim
saglamaktadir. Oncelikle el degmemis dogal alanlari ile turizm faaliyetlerine uygun bir¢ok vadi, yayla,
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akarsu, gol, kamp alani, orman, kaplica ve daglara sahiptir. Turizm sektoriine hizmet veren dogal kay-
naklar 6zellikle saghk turizmi agisindan kullanilan kaplicalar ve kayak merkezine sahiptir. Magaralari,
turizm faaliyetlerinde bolgede tanmirlig: yiiksek ve ulasim imkanlar: da miimkiin olan yerlerdir. Bingol
ilinde tarihi eserler incelendiginde, en belirgin kalint1 Bingol-Elaz1g il sinirinda bulunan Urartu yolu
kalintisidir. Ayrica Kig1'da eski donemlerden kalma kilise kalintilar1 bulunmaktadir. Diger yandan ma-
nastir, kiimbet, cesme, cami gibi tarihi yapilar da kentin farkli bolgelerinde bulunmakla birlikte bazilar
(Orn. Isfahan Bey Cami) restore edilmis bazilar1 ise glintimiize kadar korunamamustir. (Kement ve Batga,
2016) Bingol’de ge¢miste yasanan depremler de tarihi yapilarin giiniimiize ulasamamasinda 6nemli bir
etkendir. Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan Bingdl ili {i¢ tarafi fay hatlar ile kusatilmis ve bu sebep ile
deprem riski yiiksek iller arasinda yer almaktadir. Bing6l ili giineyde Giiney Anadolu Fay Hatt1 (GAF)
kuzeyinde Kuzey Anadolu Fay Hatt1 (KAF) ile Dogu Anadolu Fay Hatt1 (DAF) etkisi altindadir. Bu fay
hatlarina bagh olarak il merkezi Ilicalar mevkiinde, Yayladere, Kig1 ve Karliova ilgelerinde termal kay-
naklar bulunmaktadir. Bingodl, gastronomik kimligi yoniiyle el degmemis alanlardan biridir. Kement ve
arkadaslar1 (2018) ¢alismasinda, Bingdl’tin gegmisten giintimiize tanisan 87 gesit yiyecek ve icecege sahip
oldugunu belirtmistir. Bu yiyecek ve igeceklerden; kavurma, ayran asi ¢orbasi, hedik ¢orbasi, Bingol
boregi, sac ekmegi, burma kadayif, tulum peyniri, mastuva, sorina pel gibi yemekler kentte oldukca
popiilerdir. Bu dogrultuda boliimiin amaci, Bing6l ili turizm alanlarinda yapilan arastirmalarda aragtir-
macilar, miras, misafirperverlik, otel yonetimi ile gastronomi turizminin gelisimini desteklenen, turizm
ve gastronomi arasindaki biiyiiyen iliskinin teorik bir analizini saglamaktir.

Turizm ve Gastronomi

Ekonomik, sosyal, kiiltiirel 6zellikleriyle ¢ok yonlii bir alan olan turizm diger sektorle yakindan iliski-
lidir. Bu sebeple turizm isletmelerinin yonetimi hakkinda genelleme yapmaya ¢alisirken bagli basina zor-
luklar olusturmaktadir. Dolayisiyla turizm endiistrisinin evrensel olarak kabul edilmis bir tanimi yoktur.
Ayrica turizmin bir endiistri olarak tanimlanabilecegi konusunda da bir fikir birligi yoktur. Ornegin Mill
ve Morrison (1998), turizm isletmeleri arasinda biiyiik bir tamamlayicilik ve rekabet oldugu goz 6niine
alindiginda, turizmi bir endiistri olarak tanimlamanin zor oldugunu iddia etmektedir. Seyahat, turizm,
rekreasyon ve bos zaman arasindaki baglantiy1 vurgulayarak turizm tanimlarini baglama yerlestirirler.
Bununla birlikte, bu baglantiy1 “bulanik” olarak tanimlamaya ve tiim turizmin seyahat icerdigi, ancak
tiim seyahatlerin turizm olmadig1 ayrimi yapilmaya devam edilmektedir. Bununla birlikte, turizm genel-
likle yalnizca bir faaliyet olarak tanimlanmaktadir. Buradan hareketle uluslararas: anlamda, insanlarin
eglence veya is i¢in sinirlar1 agmasi ve en az 24 saat, ancak bir yildan az kalmasi durumunda gerceklesen
bir faaliyettir (Mill ve Morrison, 1998). Farkli endiistriyel sektorleri de kapsadig: icin ¢ok sektorliidiir.
Lickorish ve Jenkins’e (1997) gore turizm, ekonomideki geleneksel sektorleri kesen, ekonomik, sosyal,
kiiltiirel ve gevresel nitelikte girdiler gerektiren bir faaliyettir. 1987'de Krippendorf, diinyanin “daha yiik-
sek gelirler, daha tatmin edici isler, sosyal ve kiiltiirel tesisler ve daha iyi konutlar” 1 Slgerek, gayri safi milli
mutluluga katkida bulunma kapasitesi acisindan diisiintilebilecek yeni, daha az somiiriicii bir turizm
bicimine ihtiya¢ duydugunu savunmaktadir. Agikca turizm faaliyetleri, konaklama, cazibe merkezleri,
seyahat ticareti ve ulasim dahil olmak tizere gesitli sektorleri kapsamaktadir. Cavusoglu (2020), end{istri
icindeki bu sektdrlerden bazilarinin bagimsiz endiistriler olarak gortilebilecegine isaret etmektedir.

Turistik bolgeler arasinda artan rekabet ve turizm endiistrisinin tilke ekonomilerine sagladig1 eko-
nomik katma deger ile yerel kiiltiir ve geleneksel degerler, turist cekmek i¢in giderek daha degerli bir
kaynak haline gelmektedir. Ozellikle yeni ve mevcut turistik iirinlerden farkli {iriinleri deneyimleme
(Cavusoglu ve Durmaz, 2020), yerele doniis ve giin gectikce artan turistik ilgi, gastronomiyi bir bolgeyi
ziyaret etmenin temel amaci haline getirmektedir. Bu durumda gastronomi sadece bir yeme olgusu ola-
rak degil, bolgesel ve ulusal kimligi yansitan bir kaynak olarak da kullanilmaktadir (Ertamay ve Irigiiler,
2018). Yiyecek ve igecek eylemi bireylerin yasamlar1 boyunca temel ihtiyaglarini olusturmasinin yani sira
bir toplumun kiiltiir ve dogal zenginlik kaynaklarini dogrudan yansittig1 icin gastronomi turizmi 6zel

216



Gastronomi Arastirmalari

bir anlam tagimaktadir (Kargiglioglu, 2018). Ayrica bir destinasyona 6zgii gastronomik unsurlar hem tu-
rist motivasyonunu hem de yerel kiiltiiriin temel unsurlarindan birini olusturmaktadir (Quan ve Wang,
2004). Y1ld1z (2016), gastronominin unutulmaz turistik deneyimler yaratmada mutlak bir iistiinltige sahip
oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica gastronomi turizminin destinasyona, yerel halka ve turistlere birgok
fayda sagladig: belirtilmektedir. Ornegin gastronomi turizmi, bolgelerin geleneksel yemeklerini koruma
ve tanitma olanag1 saglamaktadir (Deveci ve ark., 2013). Marzella (2008), gastronomi i¢in seyahat eden
turistlerin destinasyonlarda yerel yiyecekleri tattigini ve sarap, zeytinyagi, peynir gibi bazi yerel yiyecek
ve icecek tirtinlerini daimi ikametgahlarina getirerek dolayl olarak iilke veya bolgenin tanitimina katki-
da bulundugunu belirtmistir. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi, turistler ve yerel topluluk arasindaki
etkilesim yoluyla duygusal bir bag kurmakta ve destinasyon imajinin gelismesine 6nemli 6l¢giide katkida
bulunmaktadir (Kalkstein-Silkes ve ark., 2008). Gastronomi, yeme ve i¢me ile ilgili kural veya normlar1
ifade ederken ayn1 zamanda neyin, nasil, nerede, ne zaman ve nasil yenilip igilecegi konusunda tavsiye
ve rehberlik sunmaktadir (Chang ve Mak, 2018).

Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi kavrami, yoresel iirtinleri tatmak veya gastronomi ile ilgili faaliyetlere katil-
mak icin seyahati tamamen veya kismen planlayan turistler ve ziyaretgiler icin gegerlidir. Turizm
destinasyonlarini daha degerli kilan bu destinasyonlar arasinda rekabetin olusmas: oldugu kadar bu
destinasyonlarin hem yerel kiiltiir hem de eglenceli hale getirilerek turistleri cezbetmesidir (Apuhan
ve Beyazkaya, 2019). Bu durumun gergeklesmesinde gastronominin 6énemli bir roli vardir. Yemek ye-
mek, turist deneyimlerinin merkezinde yer almakla kalmadig: gibi, gastronominin bolge toplumlarinda
onemli bir kimlik olusumu kaynag: haline geldigi goriilmektedir. Sadece fiziksel anlamda degil, aymn
zamanda tatilde karsilastigimiz belirli mutfak tiirleri ile 6zdeslesmemiz nedeniyle de giderek daha fazla
“ne yiyorsak oyuz” durumunu olusturmaktadir. Bir turistik destinasyonun bir 6zelligi olarak yerel gida
tizerine yapilan bilimsel arastirmalar, ¢esitli yonetim sorunlari ve tiiketici anlayisi etrafinda donmiistiir.
Restoran mentilerinde yer alan yerel yiyecekleri (Yurtseven ve Kaya, 2011), destinasyon farklilagtirma
araci olarak yerel yiyecekleri (Boyne ve ark., 2003), markalagsma ve pazarlamay1 (Pestek ve Nikolic, 2011),
turizm gida tirtinii gelistirme ($Sengtil ve Tiirkay, 2016) ve ilgili zorluklardir.

Turistler yerel ve ulusal ve yemekler ile biiyiilenebilir. Bununla birlikte, gastronomik deneyimler,
kafeler ve diger grafik veya biiyiileyici kafe ve restoranlar tarafindan sunulanlar gibi daha 6nemsiz yeme
uygulamalariyla ilgili yonleri de igerebilir. Acikcasi, yemek turizmi yerel ve otantik yemeklerin tadina
bakma, etkinliklere, festivallere ve yemek festivallerine katilma ve yerel ve uluslararas: mutfag: tatma
kisisel deneyim yolculugunu ifade eder (Sharples ve Hall, 2004). Bununla birlikte mutfak, gastronomi ve
gurme turizmini de ifade etmektedir (Okumus ve ark., 2007). Yemek turistleri, seyahatlerinde yemegin
onemine gore yerel yemekleri onemsemeyenlerden, sadece yerel ve 6zgiin mutfaklar1 denemek icin se-
yahat edenlere kadar farkli gruplara ayrilmaktadir (Andersson ve Mossberg, 2017).

Bir destinasyondaki mutfak iiriinleri, hizmetleri ve yemek kiiltiirii, diger destinasyonlar tarafindan
taklit edilme olasilig1 olmaksizin benzersiz stratejik kaynaklar olarak kabul edilebilir (Kement ve ark.,
2017). Her seyden once, tanumlayici bir sosyal gosterge olarak gida, bolgeyi ve vatandaglarini temsil eder
(Sarugik ve Ozbay 2015). Buna ek olarak, turistler yerli, ulusal veya yerel yiyecekleri arayabilirler. Bazi
turistler yerel yiyecekleri aramaktan kaginsa da, yerel yemek ve beslenme deneyimlerini merak ediyor
olabilirler (Hatipoglu ve Batman, 2014). Yerel ve uluslararas: yemek yeme nedenleri farklilik gosterse
de (6rnegin, aclig1 gidermek, yerel kiiltiiri tatmak, sosyal etkilesim), yerel ve uluslararas: yemeklerin
mevcudiyeti, ziyaretcilerin seyahat deneyimlerini ve geri donme niyetlerini etkileyebilir. Yerel yemek
deneyimi, kiiltiirel bir deneyim ve bir eglence bigimi olabilir (Fields, 2003; Quan ve Wang, 2004). Yerel
yiyecek ve beslenme, periyodik etkinlikler, festivaller veya sosyal medya platformlarin igeren stratejik
bir tanitim planina entegre edildiginde daha fazla turist ¢ekebilir (Bozkurt ve Goral). Baz1 yemek se-
verler, bir gesnicibasi niteligine sahip olduklarina inanmasalar da, yerel yiyecekler turistler tarafindan
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ziyaret etmeyi etkiledigi gibi tekrar ziyaret etme niyetinde de 6nemli bir karar verme faktorii oldugu
sOylenebilmektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi sektorii, sinirh bir elitten ¢ok daha genis bir hedefi
hedeflemelidir (Kement ve ark., 2021).

Yerel gida pazarina vurgu yaparak, gezginlerin gastronomik deneyimlerine katkida bulunan fak-
torleri 6l¢meyi amaglayan bir arastirma yiiriitmiistiir. Bu calisma, yerel yemeklerin énemli bir turistik
cazibe merkezi oldugunu ve turist deneyiminin merkezinde oldugunu bulmustur. Calisma, turizm desti-
nasyonlarinda deneyimlenen gastronominin turist memnuniyetine katkida bulunduguna ve davranisla-
11 etkiledigine dair 6nceki bulgular1 desteklemistir. Arastirma gostermistir ki, cogu gezgin yemege kars:
siradan bir tutuma sahip olsa da, destinasyonun sundugu 6zellikleri biiyiik 6l¢iide takdir etmektedir.
Bu nedenle, kanitlar, gezginlerin yerel yiyeceklerin, yerinde yiyecek tiiketiminin ve yerel yeme aliskan-
liklarmin temel bilesenler oldugu yerel kiiltiiriin tiiketiminden keyif aldiklarin1 gostermistir. Spesifik
olarak, calisma, destinasyondaki yemek deneyimlerinin, ¢alismada analiz edilen diger motivasyonlar

olan “dinlenme”, “sosyallesme”, “yeni deneyimler” ve “kiiltiir” kadar neredeyse onemli kabul edildigini
gostermektedir.

Bir toplumun kiiltiirtinii anlamada 6nemli bir unsur olan gastronomi, bir destinasyonun kiiltiirel
cekiciligidir. Bu nedenle gastronomi genellikle turizmde yer algis1 igin bir “cazibe” olarak kabul edilmek-
tedir (Chang ve Mak, 2018). Yerel kiiltiirii kesfetmek ve ayn1 zamanda yiyecek-icecek deneyimi saglamak
amaciyla gelisen gastronomi turizmi, tilke ve bolgelerin tanitilmasinda, destinasyon imajinin olusturul-
masinda, yerel halkin degerlerinin 6ne ¢ikarilmasinda ve yerel kiiltiirti doniistiirerek yerel tiiketimin
artirilmasinda onemli rol oynamaktadir. Yerel mutfak kiiltiiriiniin turistik bir iirtine dontistiiriilmesidir
(Uslu, 2021). Destinasyonlar arasindaki rekabetin hizla artmasiyla birlikte geleneksel gidalara agirlik
verilmeye baslanmistir. Dolayisiyla gastronomi turizmi kapsaminda ziyaretgilerin ilgisini ¢eken gele-
neksel yiyecek ve icecekler sunulmaktadir. Boylece geleneksel iiriinler rekabet avantaji yaratmaktadir
ve gastronomi turizmi bir¢ok destinasyon igin 6nemli bir faktor haline gelmektedir ( Patir ve ark., 2017).

Diinyada Gastronomi Turizmi

Diinyada gastronomi turizmine verilen 6nem her gecen giin artmaktadir. Diinyada birgok tilke alt
basliklari ile gastronomi turizmini basariyla kurmustur. Bu iilkeler arasinda ilk siralarda bulunan Fransa,
1talya, 1spanya, Avustralya Almanya ve Hollanda gibi tilkeler yer almaktadir. Gastronomi turizminin
onemi artarken gastronomi turlar1 da yapilmaya baslandig1 ve gastronomi turlarinda belirli aktivite-
ler yapildig1 goriilmektedir. Biiyiik gastronomi merkezlerindeki ascilik okullarina gidenler, gastronomi
merkezleri ziyaretleri, gida pazarlari/fuarlari, kahve, cay, dikim ve hasat turlari, ¢ikolata ve sarap turlari,
yerel peynir {ireticilerine ziyaretler, atolyelerde peynir yapimi, yerel pazar ziyaretleri, zeytinyag: tadim
ve zeytinyag {ireticileri, tinlii seflerden yemek dersleri, tiitsii gezileri, bag ve bag etkinlikleri, ziyaretler,
ziyaretler, yOresel yiyecek ve igecek festivallerine ziyaretler ve ev yemek dersleri 6rnek olarak verilebilir
(Kesici, 2012). Gastronomi turlar1 6zellikle gazete ve dergiler, yemek yazarlari, arastirmacilar, gurme ve
gastronomi alaninda secilmis kurumlarca tercih edilmektedir. Bu kisilerin tanitilmas: turistlerin yerel
mutfaga olan ilgisini artiracaktir (Kiiciikaltan, 2009).

Diinyanin gastronomi turlar1 agirlikli olarak Italya, Ispanya ve Fransa’ya odaklanmaktadir. Italya’nin
Toscana bolgesi, Chianti sarabi, triif mantarlari ile tinlii bir bolgedir. Her yil bir¢ok turist bu yiyecek ve
icecegi tatmak i¢in bu bolgeyi ziyaret etmektedir. Diinyanin en biiyiik ikinei gastronomi fuarlarindan
olan Barselona’y1 her yil atmus {ilkeden iki ytiiz bin civarinda turist ziyaret etmekte ve sehir her yil bes
yiiz bin civarinda yeme-i¢gme etkinligini sergilemektedir. Barselona Universitesi'nin aragtirmasina gore
Barselona’nin turizm gelirinin %30’dan fazlas1 gastronomi kaynaklidir. La Boqueria ad1 verilen gida pa-
zarina yemek yemek ve yerel malzemeleri tanimak icin akin eden yabanc ziyaretci sayist giinde 2500
civarinda iken, bu rakam Picasso Miizesi'ne gelen ziyaretci sayisina esittir (Hatipoglu, 2014). Amerika
Birlesik Devletleri'nde, Disneyland’dan sonra en ¢ok turist ¢eken ikinci yer olan Napa Vadisi'nde iki
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ylizden fazla sarap fabrikasi bulunmakta ve hem yerli hem de yabana turistler bolgeyi yogun olarak
ziyaret etmektedirler (Cesur, 2017). Tiirk mutfagi1 koklii tarihi, cografi konumu ve kiiltiirel zenginligi ile
farkli lezzetleri barindiran diinyanin en eski mutfaklardan oldugu soylenebilir (Giizel Sahin ve Unver,
2015; Uyar ve Zengin, 2015). Ozellikle son yillarda Unesco gastronomi sehirleri olan Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar basta olmak tizere Tiirkiye'nin diger sehirlerine yonelik gastronomi turizmi hareketlili-
ginde de 6nemli bir atis goriilmektedir.

Bingdl Mutfak Kiiltiirii ve Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Bingol ili, Tiirkiye'nin yedi bolgesinden biri olan Dogu Anadolu Bolgesinin Yukar: Firat boliimiinde
yer almaktadir. Ilin farkli kiiltiiriin izlerini tagimasi, milattan nce bes bin yillarina kadar dayan medeni-
yetlerin izlerini tasidigina isaret etmektedir. Bu medeniyetler arasinda perslerden Asurlara, Romalilardan
Selcuklular gibi devletlerinde bolgede hakim devlet teskilatlanmalariin izlerine rastlanmaktadir. Bingol
ili Osmanl1 devletini hakimiyet siirdiirdiigii yillarda ilce konumunda iken Cumhuriyet doneminde il sta-
tiisii kazanmadig1 goriilmektedir. Ilin en eski ilgelerinden olan Kig1 ve Geng ilgeleri daha fazla eski me-
deniyetlere ev sahipligi yapmus olup, tarihsel ve kiiltiirel olarak daha fazla medeniyetlerin kalintilarin
tasimaktadir. Bu sebeple il sinirlari igindeki tarihi eserler Geng, Kig1, Solhan ilgelerinde daha belirgin ola-
rak goriilebilmektedir. Medeniyetler go¢ yollarin1 hem ulagim hem de ticaret amacli kullandiklar1 igin bu
yollar tizerinde turistik iiriinler birbirlerinden etkilenmistir. Bu sebeple kiiltiir 6zellikleri degerlendirilir-
ken donemsel agidan medeniyetlerin kiiltiirleri ile turistik tirtinlerin olusumu 6nem arz etmektedir. Bir
bolgeye ait yoresel yemekler, ayni bolgenin kiiltiirtinii, kiiltiirel mirasini, gostermektedir. Gastronomi
turizmi, o bolgenin kendine has yiyeceklerinin sunulmasiyla o bélgeye ait kiiltiirel kimligi ve o bolgenin
kiiltiirel mirasini gosteren ve boylece yorenin destinasyonlarina rekabet avantaji saglamaktadir.

Bingdl iline ait mutfak kiiltiirii incelendiginde, Tiirkiye’deki diger bolgelerde de bilinen yoresel ye-
mek tiirlerinin mevcut oldugu goriilmektedir. Bunun yan sira diger bolge illerinde goriilmeyen sadece
Bingdl iline ait olan gerek yoresel otlar ile gerekse diger yoresel tirtinlerle yapilan yemek tiirlerinin var-
l1ig1 goriilmektedir. Kirmiz et ile yiiksek dereceli ateste pisirilen Bingdl tava, un ve ekmek tiirevlerinden
pisirilen 1061, silki, keldos, bulgur ana maddesi ile pisirilen icli kofte (klorik/gillorik, lopik,), yogurt ve
piringten pisirilen hesida/maliyez/mastuva, kirmizi et ile kendi yag; ile pisirilen soguk cesme kavurmasi,
yufka ekmek ana malzemesi olan sorina pel, ¢corba tiirevlerinden olan kiji ¢orbasi, tutmag ¢orbasi, yore-
ye 0zgii yaban otlarindan pisirilen yeling/guluk corbasi gibi yiyecek cesitleri Bingdl ili yoresine ait olan
yiyecekler arasinda sayilmaktadir. Temel ge¢im kaynagi ve is olanag1 tarim ve hayvancilik olan yorenin
yemekleri incelendiginde ise et, hamur, siit iiriinleri ve dogada yetisen farkli yaban ve endemik tiirlerin-
den oldugu goriilmektedir.

Bingdl, mutfak kiiltiiriinde mevsimsellik &zellik tagtyan bir yapidan sz etmek miimkiindiir. Ornegin
yaz mevsiminde sebze, et ve etli sebze yemeklerinin 6n plana ¢iktigl, bahar mevsimlerinde ise bolgeye
ait bitki tlirlerinin yemek kiiltiirtinde agir bastig1 goriilmektedir. Kis mevsiminde agirlikli olarak siit
ve tiirevleri ile un ve unlu mamulleri ihtiva eden mutfak kiiltiirtine rastlanmaktadir. Bunun yani sira
hem Tiirkiye genelinde marka degeri ihtiva eden hem de cografi isaret degeri almis olunan gastronomik
tiriinlerinin varligindan da s6z edilebilmektedir. Bu gastronomik iiriinlerin baglica olanlari; soguk cesme
kavurmasi, beyaz, fasulye pestil ve ¢icek bali olarak 6rnek gosterilebilmektedir. Gastronomi turizmi, ye-
meklerin igerigi, yemeklerin yapilisi, yemeklerin sunumu ve yemeklerin mekansal tiiketimi gibi olaylar:
icerdigi kabul edilebilmektedir. Dolayisiyla Bing6l ili gastronomi turizmi baglaminda Bingol ili yemek
kiiltiirtine ait ne ¢ikan bazi yemeklerin resimleri ve icerigini asagida su sekilde siralayabiliriz (Bingol il
Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2021).
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Resim 1. Lol

Yore ait esmer un kullanilarak 1lik su, maya ve tuz ile yogurulan hamur; yiiksek derece odun atesin-
de pisirilme {izere hamur el yordamu ile yogurulur ve mayalanmak iizere orta sicakliktaki bir ortamda
muhafaza edilir. Hamur mayalanirken i¢ hazirlanir. Hamur igi sogan, yoresel ¢okelek ve maydanozdan
olusur. Hamurun sigsmesi ile el yordamu ile iki kat olarak acilir. Tereyag: veya margarin ile biitiinlestiri-
lir. Hamurun birinci kat1 tepsiye serilir, hazirlanan ig tizerine serpilir ve ikinci kat hamur ile i¢ kapatilir.
Hamur on dakika civarinda dinlendirmek iizere muhafaza edilir. Tepsiye hazirlanan hamur 6nceden
hazirlanmis odun atesi firininda yiiksek derecedeki firinda iistii alt1 kizarana kadar pisirilir. Firindan ali-
nan tepsinin tist katmanindaki hamur kurumasin diye bir bez veya havlu yordamu ile kapatilir ve istege

bagl sekil ile dilimlenir.

Resim 2. Mastuva
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Ana maddesi piring ve yogurt olan yemegin Once piringleri yabanci maddelerden ayiklanir.
Ayiklanan piringler genis ¢apli bir tencereye doldurulur. Kabin icindeki piring ile orantili kaba ayran
eklenir. Tenceredeki karisim kaynayana kadar kisik ateste karistirma islemi devam eder. Tenceredeki
karisim katilasana kadar karistirma islemi devam eder. Katilasma islemi gerceklestikten sonra yemek

tabaklara konar ve tabagin orta kismi eritilmis tereyag ile doldurulur.

Resim 3. Tutmag Corbas

Ayran, un, tuz ve yumurta saris1 genis bir kapta biitiinlesinceye kadar karistirilmaya baslanir.
Karisim kaynayincaya kadar normal bir ateste ve tahta kasik kullanilarak karistirilir. Karistm kaynama
derecesine geldiginde nohut ile dogme karisima oransal olarak ilave edilir. Yarim saat kaynatildiktan
sonra ilizerine yoresel otlardan yarpuz ilave edilir ve karisim dinlenmeye birakilmak {izere oda sicakli-
ginda muhafaza edilir.

Resim 4. Ayran Corbasi
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Aksamdan sicak su ile 1slatilan nohutlarin iyice yumusadigina bakilir. Aksamdan 1slatilan nohutlar,
haslanma islemi basladiktan on dakika sonra bugdaylarla beraber baska bir tencerede kullanilarak yu-
musatilmaya baslanir. Nohutlar patlama kivamina gelinceye kadar haslanir. Haslanan nohut ve bugday-
lar1 stiziiliir ve ayn1 kaba konar. Yogurt, soguk su ve yeteri kadar tuz pisirme islemi tamamlanan nohut
ve bugdaya eklenmeden kivamini alana kadar ¢irpilir. Hazirlanan ayran sosu nohut ve bugdayin tizerine

ilave edilir.

Resim 5. Serina Pel

Undan hazirlanan hamur oklava yardimui ile elle agilir. A¢ilan hamur yapraklar: ne kadar ince olursa
kivami o derece tutturulmus kabul edilir. Acilan ince yaprakli hamurlar rulo seklinde sarilir ve oransal
dilimlere ayrilir. Oransal dilimler tabaklara veya orta tepsiye dizilir. Ince hamur diiriimlerine serpilmek
tizere yogurt, sarimsak ve tuz karisimi yapilir. Hazirlanan karisim yufkanin {istiinii kaplayacak sekilde
ortiliir. Hazirlanan tepsiye kizartilmis tereyagi gezdirilir.

Resim 6. Keldos
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Bolgeye ait esmer undan hamur yogurulur. El yordamiyla yogurulan hamur oldukga sert bir kivama
getirilir. Hazirlanan hamur firin tepsisine yerlestirilir ve iyice tepside bastirilir. Yiiksek dereceli odun
atesinde hazirlanan firinda kizarincaya kadar pisirilir. Pisirme islemi bittikten sonra tepsi sogutulmak
tizere dinlenmeye birakilir. Soguma islemi gerceklestikten sonra ekmek el yordamu ile kiigiik parcaciklar
haline getirilir. Tepsiye eritilmis ve kizartilmis tereyag1 ve sarimsak ilave edilir. Tepsiden servis tabakla-

rina veya orta tabak olarak hazirlanan tepsi sunuma getirilir.

Resim 7. Bingdl Tava

Firin tepsisinin alt kismi domates ve biber ile kapatilir tizeri kemikli et ile kapatilir. 160-180 derecelik
1s1da olan firinda 2 saat pisirilir ve tepsi ile sunuma ¢ikarilir.

Resim 8. Kavurma
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Kuyruk yag: bir kapta eritilir. Eritilen yagin icine etler ilave edilir. Yiiksek 1sida kisik ateste kendi
suyunda pigirilmeye birakilir. Suyunu ¢eken et bir miktar kavurulduktan sonra atesten alinir. Ayrica
Bingol ili mutfak kiiltiiriinde yoresel otlar ile yapilan birgok yemek mevcuttur. Bu yenilebilir otlar ile ilin
gastronomi kiiltiirti artis gostermektedir.

Giiniimiizde gastronomi turizminin 6nem kazanmasiyla beraber sehirler, mutfak kiiltiirii ile de 6n
plana ¢ikmaya baslamistir. Turistlerin bir sehri ziyaret etmelerinde 6nemli faktorlerden biri de, o yorenin
mutfak kiiltiirtinii tanima istegidir. Yemeklerin malzemesinden hazirlanisina, sunumundan yemek yeni-
len mekana kadar her sey, gastronomi turizminin bir parcasi olarak goriilmektedir.

Sonug

Glintimiizde, gastronominin bir destinasyon ve destinasyon imajiyla baglantili oldugu daha faz-
la anlagilmaktadir. Gastronomi turizminin anlamli ve sadik bir pazar segmenti oldugunu soylenebilir.
Ayrica gastronomi deneyimlerinin destinasyonu pazarlamak igin giiclii araglar oldugu da varsayilabilir.
Gastronomi turizminin kesin bir kavram oldugu ve pazar béliimlendirme amaglarina uygun oldugu
anlasilsa da, bir toplumun yemek kiiltiirii cok sayida turistin turizm ekonomisine katkida bulunmasin
saglamak icin daha fazla calismaya ihtiyac: vardir. Bu nedenle, restoran ve mutfak secimlerinde tipik zi-
yaretcilere gore daha ilgili ve amacli olduklarini ve bu nedenle destinasyonun benzersiz ve daha tatmin
edici gastronomisini arastiracaklarin1 varsaymak gerekmektedir. Bu da gastronomi turistlerinin, tipik
eglence ziyaretcilerine kiyasla daha segici misafirler oldugu anlamina geldigini gostermektedir.

Insanlarin degisen hayat ve galisma sartlar1 onlar1 farkli arayislar kapsaminda alternatif turizm fa-
aliyetlerine yonelttigi bilinmektedir. Bu da gastronomi turizminin yeni ve alternatif bir arayis olmasi
agisindan degerlendirilebilmektedir. Insanlarin yeni kiiltiir, lezzet ve mutfak arama amaci ile yaptiklari
seyahatleri agiklamaktadir. Gastronomi turizmi yeni bir yerin tanitimi, pazarlanmasi ve imaj1 igin 6nem-
lidir. Clinkii gastronomi turizmi bir alternatif turizm tiirtidiir ve diger alternatif turizm faaliyetlerini de
kapsadig1 soylenebilir. Bu nedenle bir bolge veya yorenin tanitim yolu ile turizm gelirlerini artirmak
icin o bolgeye yeni ve daha fazla turist cekmenin yollarin1 aramak gerekmektedir. Bingol ili gibi kirsal
alanlarda yer alan ve deniz kum giines turizm ¢esidinin miimkiin olmadig1 bolgeler; turizm faaliyetlerin-
de alternatif turizm cesitlerine yonelmeyi bir zorunluluk haline getirmektedir. Bingol ili hem ipek yolu
tizerinde yer alan hem de bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapma sebebiyle zengin mutfak kiltiiriinii ve
yaban otlarmi gastronomi turizmine kazandirabilme potansiyeline sahiptir. Bu nedenle gastronomi tu-
rizminin Bingol ilinin mutfak kiiltiirtinii gelistirecegini, ayn1 zamanda ge¢cmis medeniyetlerin biraktig
kiiltiirlerle birlestirilmesinin bélgeyi 6nemli bir cazibe unsuru haline getirecegi soylenebilir.
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GIRESUN MUTFAGINDA )
VEJETARYEN BESLENME ALISKANLIGI

Engin OKUMUS™

Girig

Insanlar var olusundan giiniimiize kadar, hayati faaliyetlerini siirdiirmek amaciyla gesitli besinleri
tiiketme ihtiyaci duymustur. Asirlar boyunca insanlarin tiikettigi besinlere bakildiginda iklim, cografya,
kiiltiir, inanis, ekonomi gibi birgok unsurun beslenme aliskanliklar tizerinde etkili oldugu soylenebilir.
Toplumdan topluma, yoreden yoreye hatta kisiden kisiye degisen beslenme aliskanliklarinin da oldugu
bilinmektedir. Bu kapsamda beslenme aliskanliklarindan biri olan vejetaryen tipi beslenme sekli, giinii-
miizde yaygin olarak goriilen ve insanlarin hayvansal kaynakl iiriinlerin tiiketiminden kagindig1 bir
beslenme aliskanlig1 oldugu ifade edilebilir. Giresun mutfaginin beslenme aliskanliklar1 incelendiginde
kiy1 kesimlerde bitkisel agirlikli tirtinlerin, i¢ kesimlerde ise daha ¢ok hayvansal kaynakl tirtinlerin tiike-
tildigi gortilmektedir. Giresun ilinin mutfak kiiltiirtindeki bu farkliligin nedeni iklim ve cografi etkenler
olarak agiklanabilir. Bu dogrultuda vejetaryen beslenme ve Giresun mutfagi hakkinda bilgiler verilerek
Giresun mutfaginda vejetaryen beslenme aligkanli$1 degerlendirilmeye ¢alisilmistir.

Vejetaryen Beslenme
Vejetaryenligin Tanimi ve Vejetaryen Beslenme Tipleri

Uluslararas1 Vejetaryenler Birligi (IVU), vejetaryenligi; hayvansal gidalarn hig tiiketilmemesi
veya tercihe gore kismen tiiketilmesine dayali bitkisel kaynakli beslenme sekli olarak tanimlamaktadir
(Tiirkiye Vegan ve Vejetaryen Dernegi, 2015). Tiirk Dil Kurumu ise vejetaryenligi; Fransizca kokenli bir
sozciik olarak kabul edip, vejetaryenligin Tiirkce karsiligini “etyemez” seklinde belirlemistir (Ttirk Dil
Kurumu, 2015). Buradan hareketle vejetaryen insan; hayvansal kaynakli iiriinlerle (et ve et iiriinleri, siit
ve siit irtinleri, yumurta, bal gibi) kismen beslenen ya da hig¢ beslenmeyip daha ¢ok bitkisel kaynaklh
driinleri tiiketen kisiler olarak ifade edilebilir (Karabudak, 2012).

Vejetaryen beslenme tipleri, bireylerin tercih ettikleri besinlere gore fakli gruplara ayrilmistir. Higbir
vejetaryenin beslenme tipinde kirmiz et tiiketimi yer almazken bazi beslenme tiplerinde beyaz et tiike-
timi goriilebilmektedir. Biitiin vejetaryen beslenme tiplerinde bitkisel kaynakl1 iiriinler tiiketilirken bazi-
larinda kismen de olsa hayvansal iiriinler beslenme gruplarina gore farklilik gosterebilir. Bu kapsamda
vejetaryen beslenme tipleri Tablo 1’de yer almaktadir.

) Ogretim Gorevlisi, Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii, Ascilik Prog-
rami enginokumus@ardahan.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-5650-8880
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Tablo 1. Vejetaryen Beslenme Tipleri

Diyetler Acgiklama

Sadece bitkisel kaynakli besinlerin tiiketildigi bu diyet tipinde, bireyler bal ve yumurta da dahil olmak iizere hichir hayvansal besin
tiiketmezler. Vegan beslenme tipini benimseyen insan sayisi oldukca sinirlidir. Veganlar hayvansal kaynakli besinleri tiiketmemelerinin
yani sira deri, ipek, yiin ve hayvansal yag iceren sabun gibi iiriinleri de kullanmazlar. Vegan diyeti tamamen bitkisel kaynakli beslenme
olarak tanimlansa da bu diyet tipinin de fakl alt gruplan bulunmaktadir.

Vegan

Lakto Vejetaryen Bireyler bitkisel kaynakli besinlerin yani sira hayvansal besinlerden sadece siit ve siit iiriinleri ile beslenebilirler.

Ova Vejetaryen Bitkisel besinlerin yani sira hayvansal besinlerden sadece yumurta tiiketilebilir.
Bitkisel kaynakli besinlerin yani sira sadece hayvanlardan canli halde iken iiretilen hayvansal iiriinleri tiiketirler. Oldukga sik gériilen bu
Lakto-Ova diyet tipine Budizm ve Jainizmdeki yasamanin kutsal sayilmasi ve hayvanlarn beslenme amaciyla dldiirmenin ahlaki agidan bu inanig
Vejetaryen bicimlerine aykir olusu etki etmistir. Bu kapsamda bu diyet tipine etki eden inanislara gre bireyler bitkisel kaynakli besinlerin yani sira
siit ve siit Girlinleri, yumurta ve bal tiiketirler.
Semi Vejetaryen Bitkisel besinler ile siit ve siit iiriinleri, yumurta ve sinirl miktarda kanatli hayvan efiile su iiriinleri tiiketebilir.

Polo Vejetaryen Bitkisel kaynakli gidalar ile kanatl hayvan eti tiiketebilir.

Et Giriinii olarak sadece su iriinlerinin tiiketildigi bu diyet tipinde bireyler bitkisel Girtinler, siit ve siit driinleri, yumurta ve balik ile

Pesko Vejetaryen beslenilebilir.

Kaynak: Ozcan ve Baysal, 2016.

Vejetaryenligin Tarihsel Siireci ve Se¢ilme Nedenleri

Vejetaryen tipi beslenmenin insanlar tarafindan ilk olarak ne zaman benimsendigi tam olarak bi-
linmese de kaynaklara gore vejetaryenlik Avrupa’da M.O 6. yiizyila ait bulgularla temellendirilmekte-
dir. Vejetaryen tipi beslenmeyi benimseyen Empodices, hayvanlar: oldiirerek beslenmeyi ahlaki agidan
reddetmistir. Hayvan eti ile beslenen insanlarin siddete yoneldigini savunan Yunan filozof Pisagor, ve-
jetaryen tipi beslenmenin onde gelen isimlerindendir. Budizm ve Hinduizm gibi inaris tiirlerinde ise
hem inanis bicimleri hem de saglik agisindan benimsenen vejetaryenligin {i¢ bin y1l 6ncesine dayandig:
tespit edilmistir (Kinikoglu, 2015). Ronesans doneminde Leonardo da Vinci'nin; Aydmlanma Caginda
ise Tryon, Voltaire ve Rousseau gibi bilim insanlarinin vejetaryenligi tercih ettikleri bilinmektedir (Ozcan
ve Baysal, 2016).

Vejetaryen beslenme ile ilgili ilk dernek 1847 yilinda Ingiltere’de kurulmus, ardindan Almanya ve
Amerika’da da vejetaryen dernekleri kurulmus ve daha sonra bircok iilkede vejetaryen dernegi kurul-
maya devam edilmistir. Vejetaryen beslenme tipi 20. ytlizyilda ise bir¢ok kesim tarafindan benimsen-
mistir. Diinya Vejetaryen Giinii ise ilk olarak Kuzey Amerika Vejetaryen Derneginin ¢abalari ile kutlan-
mustir. Diinya Vejetaryen Giinti 1978 de Uluslararas: Vejetaryenler Birligince kabul edilmis ve resmiyet
kazanmistir. Giiniimiizde ise sadece bir giin seklinde kutlanmaktan ziyade bir hafta boyunca kutlanan
bir etkinlik seklindedir (Yildirim, 2013). Tiirkiye’de Vejetaryen Giin, ilk kez 2009 yilinda Vejetaryen
Kuliibii'niin yapmis oldugu basin toplantist ile duyurulmus olup, 2010 yilinda kutlanmaya baslanmstir.
3 Mart 2012 tarihinde kurulan Tiirkiye Vejetaryenler Dernegi ise Tiirkiye’de vejetaryen tipi beslenen
bireyleri bir araya getiren ilk ve tek resmi kurulustur. Daha sonrasinda Tiirkiye Vegan ve Vejetaryenler
Dernegi (TVD) ismini alan dernek Avrupa Vejetaryenler Birligi (EVU) ile Uluslararas1 Vejetaryenler
Birligi'ne (IVU) iiye olmustur (Yildirim, 2013).

Genellikle ekonomik nedenlerden dolay1 benimsenen vejetaryen tipi beslenmenin insanlar tarafindan
secilme nedenleri bir¢ok unsura dayandirilabilir. Temelde kirmiz et tiiketimini yasaklayan bu beslenme
anlayisinda, tarim arazilerinde bitkisel besin tiretmenin hayvan yetistirmeye kiyasla daha kisa stirede ve
ucuza olacag ve daha fazla insanin doyurulabilecegi 6ngoriilmiistiir. Diger yandan hayvanlardan elde
edilen siit ve siit tirtinleri ile yumurtalar insanlara uzun stireli besin saglarken, hayvanlarin etleri i¢in ke-
silmesi hayvansal besin kaynaklarini kisa siirede tiiketecegi anlayis1 hakim olmustur (Karabudak, 2012).

Toplumlarin dini inaniglari ise bazen hayvan eti yemeyi yasaklarken bazen de sinirlandirmistir. Buna
gore Hindistan’daki bazi inaniglara gore beslenme amaciyla hayvan 6ldiirmek inanglar1 geregi yasaktir.
Bunun yar sira giiniimiizde yaygin olarak faaliyet gosteren hayvan koruma dernekleri, hayvanlarin
etleri icin oldiirtilmelerine karsi ¢ikarak vejetaryen beslenmeyi savunmaktadirlar (Tezcan, 1999). Bircok
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nedene dayandirilarak segilen bu beslenme tipi, glintimiizde saglik sebebiyle de insanlar tarafindan ter-
cih edilebilmektedir. Kanser, kal-damar hastaliklari, seker, hipertansiyon gibi baz1 kronik hastaliklar ne-
deni ile beslenme seklini degistiren bireylerin de vejetaryen beslenme tiplerinden herhangi birini tercih
ettigini sOylemek dogru olacaktir.

Vejetaryenligin Saglik A¢isindan Degerlendirilmesi

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) saghig1 “sadece hastalik ya da sakatligin olmamas: degil; biyolojik, psikolojik,
toplumsal agidan tam iyilik hali” seklinde tanimlamigtir (Tuncay Son, 2016). Bu kapsamda saglikli beslen-
meyi saglayan bir¢ok bilesen vardir. Vejetaryen tipi diyet uygulamalarinin hem faydasi hem de zarari
oldugu soylenebilir. Burada asil belirleyici olan insanlarin hangi beslenme tiiriinii benimsedikleri degil,
dengeli beslenip beslenmedikleridir. Vejetaryen tipi beslenme prensipleri dogru bir sekilde uygulandi-
ginda ise insan sagligina faydali olacaktir. Sebze, meyve, tahil ve kuru baklagilleri siklikla ve dengeli se-
kilde titketmeyi 6neren vejetaryen diyetleri, bireylerin diisiik yag oranli ve yiiksek posali beslenmelerini
saglamaktadir (Karabudak, 2012).

Hayvansal besinler kolesterol, doymus yag ve toplam yag acisindan yiiksek miktarlar icermektedir.
Bu kapsamda vejetaryen tipi beslenmelerde, bireylerin hayvansal iiriinleri az tiikettikleri ya da hig tiiket-
medikleri diistintildiigiinde kalp-damar hastaliklarina yakalanma riskleri de azalmaktadir. Vejetaryen
tipi beslenen bireyler kirmizi eti tiiketmedikleri i¢in kirmizi eti ¢ok tiiketen ve karisik beslenen diger
bireylere gore hipertansiyon riski oldukga diisiiktiir. Vejetaryen beslenme tipinde hayvansal besinleri
tiiketmekten kaynaklanan doymus yagin aliminin az olusu ve bunun yan sira antioksidan ve posa ali-
minin fazla olusu insan saghigina olumlu etki etmektedir. Meyve, sebze, kuru baklagiller, findik ve ceviz
gibi sert kabuklular ve saflastirilmamis tahil bakimindan zengin olan vejetaryen tipi beslenme antioksi-
dan alimini artirdigs i¢in bireylerin kansere yakalanma riskini azaltir (Kiran, 2011).

Yiiksek protein igeren et gibi besinlerin ¢ok fazla tiiketimi, kemiklerde kalsiyum eksikligine sebe-
biyet vereceginden bireylerin kemik erimesi yani osteoporoza yakalanma riski artmaktadir. Bu agidan
bakildiginda vejetaryen bireyler yeterli diizeyde az yagl siit iiriinleri tiikettiginde gerek duyduklar: kal-
siyumu edinerek kemik erimesi riskini azaltmis olurlar (Kiran, 2011). Vejetaryen beslenme tipinde tiike-
tilen yiiksek posali besinler sayesinde ise bireylerin seker hastaligina ve kabizliga yakalanma olasiliklar:
oldukca diisiiktiir. Bunun yanu sira bobrek tasi ve safra tagi gibi rahatsizliklar vejetaryen beslenen birey-
lerde daha az goriilmektedir (Ozcan ve Baysal, 2016).

Vejetaryen beslenme tipinin saglik agisindan faydalari oldugu gibi baz1 durumlarda ise zararlarin-
dan s6z etmek dogru olacaktir. Viicut saglig1 icin gerekli olan baz1 besin dgelerinin yeterince aliminin
olmamasi ya da hi¢ alinmamasi insan sagligini tehlikeye atacaktir. Bu kapsamda dogru planlanmayan
herhangi bir vejetaryen diyetinde, insan viicudunun yeterli demiri alamayis1 ve 6zellikle vegan diyetle-
rinde goriilen B12 vitamini eksikligi kansizlik (anemi) ile sonuglanir. Siit ve siit {irlinlerinin yetersiz tiike-
timine bagli olarak ortaya ¢ikacak olan kalsiyum eksiligi kemik erimelerine sebep olabilmektedir. Ayrica
B12 vitamini ihtiyacini karsilayan siit ve yumurta gibi besinlerin az tiiketimi kalp-damar hastaliklarina
sebep olacaktir (Ozcan ve Baysal, 2016).

Her beslenme tipinde oldugu gibi vejetaryen beslenme tipinde de bireylerin yasina, cinsiyetine ve
kilosuna gore ihtiya¢ duydugu besin 6gelerini temin etmesi gerekmektedir. Bu acidan bakildiginda
ozenle diizenlenen herhangi bir vejetaryen diyet tipi besleyicilik degerleri yontinden yeterli olmaktadar.
Insanlarin giin igerisinde tiikettikleri hayvansal ve bitkisel kaynakli besinlerin her birinin viicuda farkl
faydalar1 vardir. Besinlerin tiiketimi ile ortaya ¢ikan besin 6gelerini vitamin, mineral, protein, yag, kar-
bonhidrat ve su seklinde smiflandirabiliriz. Saglikli bir yasam siirdiirebilmek igin besin dgelerinin her
glin aliminin yapilmasi gerekir. Vejetaryen bireylerde besin dgelerinin tiikettikleri besinlere gore yeterin-
ce alinip ya da alinamamasi bireyin sagliginda belirleyici olacaktir (Karaduman, 2015).

229



Gastronomi Arastirmalari

Glintimiizde vejetaryen tipi beslenmenin yayginlasmasi dengeli nasil beslenilmeli sorusunu da bera-
berinde getirmistir. Beslenme tiplerinde ihtiyac duyulan besin 6gelerin eksiksiz temini 6nem arz etmek-
tedir. Bu kapsamda dikkat edilmesi gereken bazi hususlar soyle siralanabilir:

¢ Doymus yag orani ve trans yag orani yliksek yiyecekler asgari sekilde tiiketilmelidir.

e Besleyicilik degeri yetersiz sekerli iiriinler tercih edilmemelidir.

e Kirmizi ete ikame olabilecek kuru baklagiller ve yumurta tiiketilmelidir.

e Piring yerine bulgur, beyaz undan tiretilmis ekmek yerine tam bugday ekmekleri tercih edilmelidir.
¢ Cay ve kahve tiiketimi en az yemeklerden bir saat sonra olmalidir.

e  Sui¢me miktar: artirilmalidir.

e Viicudun ihtiya¢ duydugu kalsiyum, B12 ve demir miktar1 i¢in yeterince siit ve yumurta tiiketilmeli,
eger bu besinler diyette yer almiyorsa ikame {iriinler tercih edilmelidir.

e Fazla miktarda yag igermesi sebebiyle findik, ceviz gibi tirtinlerin kullanim miktarma dikkat
edilmelidir.

e Taze meyve ve sebze tiiketimi yapilmalidir.

e Yeterli ve dengeli sekilde besin gelerinin temini icin tiiketilen besinlerin gesitlilik gostermesi gerek-
mektedir (Baysal, Basoglu ve Karabudak, 2007).

Giresun Mutfagi

Asirlar boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapan Giresun ilinin mutfak kiiltiiriinde, daha ¢ok
bitkisel tirtinler 6n plana ¢ikmaktadir. Giresun"un bulundugu cografi konum itibariyle fakl kiiltiirle et-
kilesim i¢inde olmas1 ve il smirlari i¢inde farkl iklim 6zelliklerinin goriilmesi yeme i¢gme kiiltiiriinii de
etkilemistir. Kiy1 seridi boyunca genel olarak bitkisel kaynakl1 besinler ile deniz tirtinlerinden olusan
beslenme sekli, karasal iklime sahip i¢ kesimlerdeki ilgelerde yerini hayvanciliga dayali et yemekleri ile
tahil agirlikli beslenme sekline birakmaktadir. Bu farkliliga sebep olan unsurlar iklimin ve tarimsal faa-
liyetlerin etkisiyle agiklanabilir.

Giresun’da tarimsal faaliyetlerin basinda findik iiretimi gelmekte ve tarim alanlarin biiyiik bir kism1
findik tarimina ayrilmistir. Il igerisinde tarimsal faaliyetlerin bagini ¢eken findik iiretimi hem yore halki-
nin maddi kazang kapist hem de mutfagin sekillenmesinde 6nemli bir pay sahibidir. Findigin sadece pas-
ta, borek, tatlilarda degil; yemeklerde, mezelerde kullanildig goriilmektedir. Ayrica i¢ kesimde bulunan
Sebinkarahisar il¢esinde {iretilen ve “’Sebin Cevizi’’ olarak bilinen ceviz tiirti mutfak kiiltiirii agisindan ol-
dukca 6nemlidir. Bunun yani sira diinyanin higbir yerinde goriilmeyen kirazin tuzlanmasi (salamura) ve
sonradan kavrularak yenmesi de yoreye 6zgii farkli bir lezzet olarak nitelendirilebilir (Bekdemir, 2015).

Giresun genel olarak yil boyunca yagis almasi ve beraberinde gelen nem nedeniyle bitki gesitliligi
bakimindan oldukga zengindir. Bu durum bdélgenin dogal ortaminda rahatlikla sebze, meyve, mantar,
otsu bitkiler vb. bitkisel besinlerin yetismesine ve yerel halkin beslenme aliskanlig: tizerine etki etmistir.
Karalahana basta olmak tizere merulcen, mendek, kuzukulag, giiciindene, hosuran, 1sirgan, sakarca,
galdirik, pezik ve pancar ¢icegi gibi bircok bitkisel {iriin, yore insanin beslenmesinde 6nemli yer tutmak-
tadir (Giresun Valiligi, 2008). Yaz aylarinda taze olarak tiiketilen bu besinlerin bir kism1 kisin tiiketil-
mek tizere tursu, tuzlu (salamura), pekmez, regel, konserve ve kurutma yontemi ile saklanabilmektedir.
Ayrica misir ve misirdan elde edilen un, Giresun mutfak kiiltiiriiniin vazgecilmezleri arasindadir (Ertas
ve Karadag, 2013). Denize kiyis1 olmasi sebebi ile hamsi, mezgit, istavrit, palamut, kefal, izmarit, barbun,
sargan, midye vb. deniz irtinleri de Giresun’un mutfak kiiltiiriinde 6nemli yer tutmaktadir (Giresun
Valiligi, 2013). Ayrica il igcindeki yaylacilik ve hayvancilik faaliyetleri peynir gesitleri ve tereyag: kullani-
mini1 beraberinde getirmistir.

Tas firlarda odun ve findikkabugu atesinde pisirilen Karadeniz ekmeklerinin farkl tiirleri, Tiirkiye
genelinde begeni toplamis ve Giresun mutfak kiiltiiriiniin vazgecilmezleri arasina girmistir. Ayrica
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Giresun’a 6zgii pekmezli ve susamsiz simit ile Sebinkarahisar ilgesinde iiretilen pestil cesitleri yeme
i¢cme kiiltiirtinde 6nemli yer tutar. Ayrica yorenin mutfak kiiltiirtinde kekik, thlamur, nane, siyah cay,
kugburnu, papatya vb. iirtinlerin kurutularak ve meyvelerden elde edilen pekmez ve marmelatlar sulan-
dirilarak icecek haline getirilmektedir.

Vejetaryen Beslenme Agisindan Giresun Mutfag

Giresun'un kiy1 kesimlerinde yaygin olarak goriilen bitkisel kaynakli beslenme sekli, vejetaryen bes-
lenmeye uygun tirtinleri kapsamaktadir. Yoresel tirtinlerin ¢gogunlukta oldugu bu beslenme aliskanli-
ginda iiriinlerin saklama yontemleri kurutma, tuzlama, tursu, pekmez ve recel seklindedir. Mevsiminde
toplanan iiriinlerden bazilarinin saklama yontemleri ise yoreye 6zgiidiir. Taflan ve kirazin tuzlanmasi,
elma ve armut pekmezleri gibi 6rnekler bunlardan bazilaridir.

Tablo 2. Giresun Mutfaginda Vejetaryen Beslenme Tarzina Uygun Uriinler

Kullanim Sekli Uriinler

Kurutma Fasulye, misir, elma, armut, kiraz, erik, taflan (karayemis), yufka, galdirik, hosuran, mendek, nane, 1sirgan vb.
Pekmez Dut, elma, armut, taflan, iizim vb.

Regel incir, elma, armut, ayva, kiraz, visne, seftali, kizilik vb.

Tursu Fasulye, salatalik, yesil domates, biber, beyaz lahana vb.

Tuzlama Fasulye, mantar, yesil domates, hamsi tuzlusu, kiraz ve taflan (karayemis) tuzlusu.

Salca Biber, domates salcas.

Baharat Karabiber, kirmizibiber, nane (anuk), kekik, reyhan.

Cerez Findik, ceviz, kestane, cemic, pestil, pitlak misiri, kabak cekirdegi.

icecek (ay, thlamur, nane, kekik, kushurnu, papatya ve marmelatlar ile pekmezlerden elde edilen icecekler.

Kaynak: Giresun il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Hayvansal kaynakli tirtinlerin kullanimi reddeden vegan tipi beslenme sadece bitkisel kaynakli tiriin-
leri tiiketmeyi savunmaktadir. Bu agidan bakildiginda yoreye 6zgti iirtinler ile hazirlanan baz1 yemekler
Giresun mutfaginin vegan tipi beslenmeye rahatlikla uyarlanabilecegini ortaya koymaktadir. Giresun’a
0zgii ve vegan beslenme tipine 6rnek gosterilebilecek yemeklerin bazilar1 Tablo 3’de yer almaktadir.

Tablo 3. Giresun Mutfaginda Vegan Beslenme Tipine Ornek Yemekler

Yemek Adi Temel Malzemeleri

Karalahana Corbasi Karalahana, Sogan, Kurutulmus Misir Yarmasi, Kuru Fasulye, Misir Unu, Aci Biber, Tuz, Su

Isirgan Yemegi Isirgan, Sarimsak, Sivi Yag, Misir Unu, Tuz, Pul Biber

Karalahana Diblesi Karalahana, Havug, Patates, Sogan, Kurutulmus Misir Yarmasi (Tercihen Piring), Sivi Yag, Tuz, Aci Toz Biber, Su

Taflan (karayemis) Tuzlusu Kavurmasi Taflan (karayemis) Tuzlusu, Sogan, Sivi Yag

Kiraz Tuzlusu Kavurmasi Kiraz Tuzlusu, Sogan, Sivi Yag, Piring (Tercihen)

Galdirik Tursusu (Kaldirik) Galdirik, Sanmsak, Kaya Tuzu, Su

Karalahana Sarmasi Karalahana, Kurutulmus Misir Yarmasi, Piring (Tercihen), Bulgur (Tercihen), Sogan, Maydanoz, Sivi Yag, Nane,
Karabiber, Tuz

Kaynak: Giresun il Kiiltiir ve Turizm Midiirligii, 2021.

Giresun mutfaginda vegan tipi beslenmenin yani sira diger vejetaryen beslenme tiplerine 6rnek gos-
terilebilecek ydresel yemekler de bulunmaktadir. Ornegin yorede siklikla tiiketilen deniz {iriinleri semi
vejetaryen ve pesko vejetaryen diyetine uygundur. Ayrica yoredeki hayvancilik faaliyetleri sayesinde
tiretilen tereyagi, peynir ve yogurt gibi iiriinlerin tiiketimi lakto vejetaryen diyetine 6rnek gosterebilir.
Bu kapsamda Giresun mutfag1 degerlendirildiginde; temelde kirmiz et tiiketiminin olmadig1 vejetaryen
tipi beslenme 6rneklerine, Giresun mutfaginda oldukca sik rastlandig1 sdylenebilir. Yore halkinin genel
olarak bitkisel kaynakl1 besinleri tiiketiyor olmas1 da vejetaryen beslenme ile ortiismektedir. Giresun
mutfagi ile vejetaryen mutfagini iliskilendirecek olursak her iki beslenme tarzinda ortaya gikan bazi ben-
zerlikler su sekilde siralanabilir:

e Sebze, meyve, tahil ve baklagillerin siklikla tiiketimi ile saglanan diisiik yag oranl ve ytiiksek posali
beslenme,
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e Hayvansal besinlerin az tiiketilmesi ya da hig tiiketilmemesi,

e Findik ve ceviz gibi sert kabuklular ve saflastirilmamis tahil bakimindan zengin olan beslenme
aliskanligs,

e  Yoresel bitki kaynakli tirtinlerin mutfak kiiltiirtinde 6nemli yer tutmasidir.

Sonug

Vejetaryen tipi beslenmenin saglik agisindan faydalar1 oldukca fazladir. Vejetaryen beslenmeyi ter-
cih eden bireylerin kalp-damar, hipertansiyon, seker, kanser ve kemik erimesi gibi hastaliklara yakalan-
ma riski diger beslenme aliskanliklarini tercih eden bireylere gore oldukga azdir. Burada asil onemli olan
husus vejetaryen tipi beslenen bireylerin tiiketmeyi reddettikleri {irtinlerin iceriginde bulunan besin 6ge-
lerinden mahrum kalmalaridir. Bu dengenin saglanabilmesi ve insanlarin yasam faaliyetlerini saglikli bir
sekilde stirdiirebilmeleri icin ihtiyac duydugu besin 6gelerini uyguladiklar: vejetaryen diyet tipine gore
tiiketmelerinde sakinca olmayan iirtinlerden yeterince temin etmeleri gerekmektedir.

Calisma kapsaminda vejetaryen tipi beslenme tercihleri anlatilmis ve bu beslenme tipi Giresun mut-
fagi ile iliskilendirilmistir. Bu dogrultuda tamamen bitkisel kaynakli vegan diyeti, siit ve siit iiriinlerinin
tiiketilebildigi lakto vejetaryen diyeti, bazi recetelerde ova ve lakto-ova tipi diyet ve pesko tipi diyet ile
semi vejetaryen tipi diyetlerin Giresun mutfagina rahatlikla uyarlanabilecegi goriilmektedir. Giresun
mutfaginda agirlikli olarak bitkisel kaynakli yoresel iirtinleri tiiketerek olusan beslenme sekli vejetaryen
tipi beslenmeyi isaret etse de yore halkinin yillardan beri gelen bu davranig bigimi bir tercihten ziyade
bir tiir zorunluluk ya da doganin onlara sundugu {irtinleri degerlendirme bigimi olarak adlandirilabilir.
Dolayisiyla Giresun mutfaginin vejetaryen tipi beslenme sekline uygun oldugu ve 6nemli bir alt yapisi
bulundugu sdylenebilmektedir.
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Giris

Kiiltiir kavramyi; tarih, ekonomi, psikoloji, sosyoloji ve antropoloji basta olmak tizere, diger bilim dal-
lariin konu alaninda nemli bir yer tutmaktadir. Ornegin sosyoloji ve antropoloji alanlarinda en énemli
teorik yaklasimlardan biri olan yapisal islevselci teori, bir toplumun canli bir organizma olarak varliginm
nasil siirdiirebilir sorusunda yanit vermektedir. Bu teori zaman igerisinde sistemlestirilerek karsilikl
bagimlilik, biitiinlesme ve dayanisma kavramlar tizerinde durularak gelistirilmistir (Wallace ve Wolf,
2012). Malinowski tarafindan gelistirilen gereksinimler kuraminda ise bir kiiltiiriin kurucu unsuru olan
insanlarin temel gereksinimlerine dikkat ¢ekerek cevap aranmaktadir. Dolayisiyla insanlarin temel ge-
reksinimlerinden biri olan yiyecek ve iceceklerin de kiiltiir ile arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir. Bu
durum gastronomi bilimi agisindan degerlendirildiginde insanlarin yiyecek ve igecekleri hazirlik, sakla-
ma, pisirme, servis, tiikketme asamalarindaki tutum ve davranislar, kiiltiir baglaminda incelenmektedir
(Gokdemir, 2005). Lezzet kavramui ise yiyecek ve igeceklerle ilgili alinan tadin doruk noktasi olarak ifade
edilebilir. Burada yeme ve igmeye konu olan {iriiniin istah acic1 6zellikleri, kokusu, agizda biraktig: tat,
sindiriminde kolaylik ve tekrar deneyimleme istegi gibi 6zellikler belirleyici olabilmektedir (Cakic1 ve
Yildiz, 2019). Bu kapsamda gastronomi biliminin konu alaninda 6énemli bir yeri bulunan kiiltiir ve lezzet
kavramlar agiklanarak kiiltiir ve lezzet arasindaki iliski sunulmaya galisilmaktadr.

Kiiltiir

Filozoflar, egitimciler, sosyal bilimciler ve antropologlar tarafindan kiiltiir kavrami iizerine pek ¢ok
tanim {iretilmis ve gelistirmistir. Bu tanimlarda kiiltiiriin toplumsal miras, gelenekler, yasama bicimi,
bireysel psikoloji, diistiniis, simge, idealler, degerler, davraniglar, gevreye uyum gibi yonlerine vurgu
yapildig1 goriilmektedir. {1k olarak herhangi bir seyin kiiltiirii olarak yapilan tanmimlamalar, 18. yiizyilin
baslarinda yerini tek basina kiiltiirii konu edinen tanimlamalara yerini birakmis olup, ayni ytizyilin son-
larma dogru ise diisiinsel ve ruhsal bir yasam sekli olarak tanimlanmistir (Oguz, 2011).

Tarihsel stireg igerisinde Taylor, Malinowski, Mannheim, Weber, Elias, Parsons, Benedict, Boas,
Mead, Linton, Lowie, Kroeber, Williams, Clifford gibi taninmais bilim insanlar kiiltiirtin ne oldugunu ta-
nmimlamaya ¢alismiglardir. Ornegin Edward Taylor tarafindan yapilan bir tamimda kiiltiir, “insanoglunun
toplumun bir iiyesi olarak sahip oldugu ahlak, inanclar, bilgi, sanat, gelenekler gibi aliskanliklar: ve becerilerini
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kapsayan bir biitiin” olarak ifade edilmistir (Taylor, 1994: 269). Malinowski'ye gore ise kiiltiir, “kismen
ozerk kismen esgiidiimlii kurumlardan kurulmus bir biitiindiir. Bu biitiinliik soya dayanan kan birligi, isbirligine,
faaliyetlerde uzmanlasmaya dayali mekdnsal birlik gibi bir dizi ilkeyle ve ozellikle de politik orgiitlenmede gii¢ kul-
lamimyla korunmaktadir”(Malinowski, 1992: 44).

Tirk Dil Kurumu (2021) sozliigiine yer alan tanima gore kiiltiir; tarihsel, toplumsal gelisme siireci
icinde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kul-
lanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin Ol¢iisiinii gosteren araglarin biitiiniidiir.
Dolayisiyla kiiltiir kavrami insanliga ait olan bilgi, sanat, inang, gelenek, aliskanlik, davranis, ahlak vb.
pek cok unsuru kapsamaktadir. Bu dogrultuda kiiltiiriin 6zellikleri tarihi, 6grenilir, siirekli, toplumsal,
degisebilir, duyum verici, uyum saglayici ve biitiinleyici olmasi olarak ifade edilebilmektedir (Giiveng,
2002). Latince kokenli bir kelime olan ve Tiirk¢eye Fransizcadan gegen kiiltiiriin, kelime anlamu siirmek
ve ekip-bigmek anlamina gelmektedir. Turan (2000) ¢alismasinda Tiirkgede kiiltiir kelimesinin kulla-
nildig1 alanlara gore farkli anlamlarda oldugunu belirtmistir. Bu kapsamda kullanildig1 alanlara gore
kiltiirtin farkli anlamlarina Tablo 1’de yer verilmektedir.

Tablo 1. Kullanildigi Alanlara Gore Kiiltiiriin Anlami

Kullanim Alani Anlami

Tarm Ekin, tirlin.

Tip Uygun kogullarda bir mikrop tiiriinii tiretmek (Bogaz kiiltiirii yaptirmak).

Tarih Oncesi insanlar tarafindan yapilan ve ortak 6zellikli esyalarin evreleri (Neolitik kiiltiir).
Konu Edinilmis sistemli bilgi. (Miizik kiiltiirii vb.)

Birey Sanat, zevk gibi bazi yetilerini gelistirmis olan birey (Kiiltiirli kisi).

Toplum Bir topluluga ait davranis, sanat ve diisiinceler biittini (Tiirk kiiltiirii vb.).
Uygarlik Tarih boyunca maddi ve manevi degerler yaratarak gelecege aktarma.

Yukarida bahsedildigi tizere kiiltiir, kapsam olarak ¢ok genis bir kavramdir. Kiiltiir kapsaminda
mutfak kavrami incelendiginde ise mutfaklar ait oldugu toplumun kiiltiiriinii yansitmakta olup, tarih
boyunca beslenme, inang, yasam tarzi, cografya, tarim, ekonomi, iklim, mutfak uygulamalar1 vb. du-
rumlara bagl olarak degisim ve gelisim gostermistir (Kabacik, 2020). Ayrica mutfak kiiltiiriinde yiyecek
ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi ile yeme i¢me icin gerekli arag-gereg ve teknikler yer
almaktadir. Dolayisiyla kendine 6zgii bir yap1 igerisinde olan mutfak kiiltiirleri bir biitiinsellik icermekte
olup, pek cok 6zelligi biinyesinde bulundurmaktadir.

Kiiltiiriin Ozellikleri

Kiiltiir, insanlar tarafindan ge¢misten yaratilarak ve nesilden nesile aktarilmis olup, giintimiize ula-
sabilen maddi ve manevi degerlerin tamami olarak ifade edilebilmektedir. Kiiltiir ile ilgili yapilan tanim-
lamalar dikkate alindiginda insanliga ait, 6grenilir, geleneksel paylasilir, bilgi verici, diizenleyici, ayirt
edici olmasi gibi pek ¢ok 6zelligi kapsamaktadir. Bu dogrultuda kiiltiiriin 6zellikleri asagida maddeler
halinde siralanmaktadir (Mutlu, 1999; Yesil, 2013).

e  Belirli bir gruba veya topluma aittir,

e Belirli bir grubu veya toplumu ayirici 6zellikleri bulundurur,
° Ogrenilmi§ davranislardan olusur,

e Sonradan Ogrenilebilir, gelistirilebilir ve degistirilebilir,

e Nesilden nesile aktarilir,

e Degerleri kapsar,

e Bireyler tarafindan paylasilir,

e Dayanismanin en temel unsurlarindan biridir,

e Sosyal yapr hakkinda bilgi verir,
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e Sosyal kimligin belirleyicisidir,
e Bireyleri bazi kurallar igerisine alarak siirlandirir,

e  Birbirini biitiinleyen unsurlardan olusur.

Kiiltiiriin Bilesenleri

Bir toplumlarin yasam bi¢imini en iyi yansitan unsurlarin basinda hig siiphesiz kiiltiir gelmektedir.
Her toplumun ise kiiltiirel agidan birbirinden mutlaka farkliliklar: bulunmaktadir. Ancak bir toplumun
sahip oldugu kiiltiirel yapi ne olursa olsun kiiltiirii olusturan temel bilesenler var olup, hem islevsel hem
de tarihsel baglarla birbiri ile biitiinlesmistir. Bu kapsamda kiiltiir olusturan bilesenler asagida maddeler
halinde siralanmaktadir (Akay Ertiirk, 2018; Kose, Tetik ve Ercan; 2001).

e Dil,

e Din ve inanglar,

e Norm ve kurallar,

e  Degerler,

e Tutum ve davranislar,
e  Orf ve adetler,

e Simgeler,

e Ahlak,

e  Yasalar,

e  Teknoloji.

Lezzet

Bireylerin yeme i¢me davranislarindaki doyumun, fizyolojik ve psikolojik olarak iki boyutta ger-
ceklestigi soylenebilir. Bagka bir anlatimla bireyler ilk olarak duyusal organlar1 (g6z, burun, dil, el ve
kulak) ile yiyecek ve igecekleri tiiketmektedir. Bu boyut psikolojik doyum olarak adlandirilmakta olup,
fizyolojik doyumun gergeklesmesinde 6n kosul olarak ifade edilebilmektedir. Dolayisiyla gidalarin du-
yusal dzellikleri (renk, sekil, kivam, doku, koku, tat vb.) bireyler agisindan 6nem tagimaktadir. Ozellikle
duyusal 6zelliklerden tat ve koku birlikte algilanmakta ve bireylerin begeni durumuna gore lezzet olarak
kabul edilmektedir (Press Reader, 2021). Lezzet, Arapca kokenli bir kelimedir. Lezzet kelimesinin “agiz
yoluyla alinan tat”, “herhangi bir seyden alinan zevk, haz”, “tat almak”, “hoglanmak” gibi gesitli anlamlar1 bu-
lunmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2021). Terim olarak lezzet ise gidanin tiiketimi esnasinda tiim duyularin
(koklama, tatma, gorme, duyma ve dokunma) katilimiyla algilanan bir 6zellik olarak tanimlanmaktadar.
Bagka bir ifadeyle insanlarin her bir duyu 6zelligi, lezzet {izerinde etki etmektedir (Karadeniz, 2000;
Lindsay, 1996). Tat ise Tiirk Dil Kurumu (2021) sézltigtinde “canlilarin besinlerdeki ugucu olmayan bilesikleri
damak, bogaz ve dil yiizeyindeki mukoza noktalar: araciligryla algiladigr duyum” olarak ifade edilmektedir. Bu
duyum acy, tatls, tuzlu, eksi ve umami tatlar olarak siniflandirilmaktadir. Dolayisiyla tat, eger tiim viicut
tarafindan algilanabiliyorsa bu lezzet olarak kabul gormektedir.

Bireyler yiyecek ve icecek tercihlerinde gidanin tat, koku ve doku 6zelliklerine duyusal tepki vermek-
tedir. Bu tepkilerden tat 6zelligi gida tercihinin temel belirleyicisi olarak kabul edilmektedir (Smutzer ve
ark., 2013). Oyle ki yapilan calismalarda bireyin gida secim kararinda, en dnemli ve belirleyici faktoriin
tat oldugu tespit edilmistir (Cakic1 ve Yildiz, 2019). Lanfer (2012) ¢alismasinda, bireylerin tat tercihlerini
psikolojik, demografik, genetik ve cevresel faktorlerin etkiledigini belirtmis olup, bu faktorler Tablo 2’de
gruplandirilarak yer verilmektedir.
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Tablo 2. Bireylerin Tat Tercihlerini Etkileyen Faktorler

Faktorler Agiklayia Bilgi

Psikolojik faktorler Maruz kalma ve 6grenilmis tat
Demografik faktorler Yag, cinsiyet, kiiltiir farkliliklar

Genetik faktorler Kalrtim cesitlilikleri

Cevresel faktorler Aile ve yakin cevreden kaynakli farkliliklar

Tablo 2 incelendiginde psikolojik, demografik, genetik ve cevresel faktorlerin, bireyin tat tercihleri-
nin olusumunda etkili oldugu soylenebilir. Bireyin kisiliginin olusumuna etki eden kalitim, sosyo-kiiltii-
rel yapy, aile, fiziksel 6zellikler, cografi alan gibi unsurlar dikkate alindiginda ise bireylerin kisilik yapis:
ve tat tercihleri arasinda yakin bir iligki oldugu sdylenebilir (Ozkaya, 2003).

Gidanin gorsel olarak degerlendirilmesi ve yenilebilir olup olmadigina karar verilmesiyle lezzet ile
ilgili ilk algilama baglamaktadir. Daha sonra koklama, dokunma, tatma ve duyma duyularinin da dev-
reye girmesiyle lezzet algilamasi gerceklesmektedir (Karadeniz, 2000). Gidanin lezzeti konusunda karar
vermeyi ise en fazla tatma duyusu etkilemektedir. Dolayisiyla her bir duyunun, gidanin lezzetini algila-
madaki etkileme orani arasinda farkliliklar bulunmaktadar.

Lezzet, duyular ve algilar aracilifiyla gidanin tiiketimi sonrasinda memnuniyet veya tekrar yeme ar-
zusu gibi duygularin ortaya gikmasini saglamaktadir. Bir davranis olarak lezzet kavrami incelendiginde,
gidalar ile ilgili daha 6nce yasanmis bir deneyimi tekrarlamak ya da tavsiye veya duyma sonucunda daha
once deneyimlemedigi bir giday1 tatmak igin gosterilen ¢abalar olarak ifade edilebilmektedir. Tutum olarak
lezzet ise kiiltiir, cevre, aile, egitim, deneyim gibi cesitli unsurlarin etkisiyle olusup, bireyin gida tercihine
yon verdigi degerlendirme, inang ve degerler biitiintidiir (Cakic ve Yildiz, 2019). Bu dogrultuda bireylerin
gida tercihinde lezzet ve kiiltiiriin etkili oldugu ve aralarinda 6nemli bir iliski oldugu soylenebilir.

Kiiltiirel Farkhiliklarin Lezzet Uzerindeki Etkisi

Kiiltiirel farkliliklarin olusmasinda birgok etkenden s6z edilebilir. Bu etkenler tarihsel, cografik, top-
lumsal, sosyal vb. bir¢ok topluma mal olmus alanlarla iligkili olup, kiiltiiriin bilesenleri ile dogrudan il-
gilidir (Karakus, Onat ve Giineren, 2020). Kiiltiirel farkliliklarin lezzet tizerindeki etkisi incelenirken top-
lumlarin kiltiirlerinin hangi kaynaklardan yararlanarak sekillendigi incelenmelidir. Bu kapsamda ige-
riginde iklim, arazi sartlar1 gibi dzellikleri bulunduran cografya temel belirleyicilerden biridir. Ornegin
Cin, Kore, Japonya gibi Dogu Asya iilkelerinde temel gida piring iken, Gliney Avrupa’da neden bugday
oldugu cografyaile ilgilidir. Bu temel gidalarin islenerek yiyecek-icecek haline doniistiiriiliip tiiketilmesi
de sadece tat almayla ilgili degil hem biyolojik hem de kiiltiirel bir olgudur yani lezzetle ilgili durumdan
kaynaklanmaktadir. Ayrica lezzet yemek ya da icecek yapma stilleri ile de yakindan ilgilidir. Her mutfak
kiiltiirtiniin odagina aldig1 bir veya birkag temel gida maddesi bulunmaktadir ve mutfak kiiltiirii bu oda-
gin etrafinda gelismektedir. Bu kapsamda diinyada yaygin olarak bilinen mutfaklarda kullanilan temel
gida maddeleri ve bazi {iriinlere Tablo 3’te yer verilmektedir.

Tablo 3. Diinya'da Yaygin Bilinen Mutfaklarin Temel Gida Maddeleri ve Bazi Uriinleri

Mutfak Kiiltiirii Temel Gida Maddeleri Bazi Uriinler

Tiirk Mutfak Kiiltiiri Bugday, Et, ... Ekmek, Eriste, Tarhana, Baklava, Pide, ...
Fransiz Mutfak Kiiltirii Bugday, Et, ... Ekmek, Peynir, Sarap, Tereyagi, . ..
italyan Mutfak Kiiltiirii Bugday, Et, ... Ekmek, Makarna, Pizza, . ..

Cin Mutfak Kiiltiri Bugday, Piring, Soya Fasulyesi, .. Ekmek, Pilav, Sebze Yemekleri, ...

Rus Mutfak Kiiltirii Bugday, Cavdar, Arpa, ... Ekmek, Krep, Turta, ...

Yukarida goriildiigii tizere Tiirkiye'nin ya da diinyanin cografi bolgeleri ele alindiginda farkl: lez-
zetlere ulasmak miimkiin olmaktadir. Ornegin Tiirkiyenin Giineydogu Anadolu Bélgesinde ac1 biberin
tiiketilmesi bir tesadiif degil cografyanin bir gerekliligidir. Benzer gereklilik Meksika ve etkilendigi mut-
fak kiiltiirii olan Ispanya’da da goriilmektedir. Akdeniz’in kuzey kisimlarinda ise daha ¢ok otlarin tiike-
tilmesi de cografi bir sonuctur. Soguk iklimlerde lahana ve patatesin mutfak kiiltiiriinii sekillendirmesi,
Hindistan’da ise baharatin baskin olmasi yine ayni sebeptendir.
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Sonug

Gastronomi kelimesinin tanimlari incelendiginde “hos ve lezzetli mutfak” ve “yemek diizeni ve sistemi”
ifadeleri yer almaktadir. Dolayisiyla gastronomiye konu olan yemeklerin belirli bir lezzete sahip olup,
bir diizen ve sistem icerisinde bir kiiltiirel birikimi temsil ettigi sdylenebilir. Toplumlarin sahip oldugu
kiiltiir ve lezzet cesitliligi dikkate alindiginda ise gastronomi alani agisindan kiiltiir ve lezzet iligkisinin
Oonemli bir aragtirma alan1 bulunmaktadir.

Insanligin yerlesik yagsama gegmesiyle dogal olaylar ve kiiltiirel gelisimlerin birlikteligi gidalarin
tiretimini gelistirmistir. Yasanan bu gelismelerin sonucu olarak insanlarin farkl lezzetleri deneme arzu-
su ortaya gikmistir (Kiliglar ve ark., 2017). Ornegin son yillarda gastronomi turizminin en énemli unsur-
larindan biri olan yoresel mutfaklara yonelik artan ilginin nedenleri arasinda farkli lezzetleri kesfetme ve
deneyimleme arzusu bulunmaktadir. Dolayisiyla farkl lezzetleri kesfetme ve deneyimleme arzusu, icin-
de bulundugumuz yiizyilin baslica 6nemli olgularindan biri olup, kiiltiirel 6zellikleri tanimada onemli
bir aractir.

Beslenme bi¢imini etkileyen unsurlarin basinda kiiltiir, cografya, tarih, ekonomi, din gibi unsurlar
gelmektedir. Yiyecek ve iceceklerin ne sekilde, ne zaman, hangisinin tiiketilecegi topluma 6zgii bir kav-
ram olma 0zelligi tasimaktadir (Talas, 2005). Dolayisiyla beslenme bigimi yiyecek ve igecek kiiltiiriinii
yansitmaktadir. Bu durum ise kiiltiirel bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Toplumlarin kiiltiirlerinde degerler ve inancglar, dnemli bir yer tutmaktadir. Bu deger ve inanclar
yiyecek ve iceceklerdeki gesitlilikleri sinirlandirmasi bakimindan lezzet unsurunun oniine gegebilmekte-
dir. Yiyecek ve icecekler ayni zamanda kiiltiirel bir miras olma dzelligi tasimaktadir. Ozellikle ge¢misten
glintimiize kiiltiirlerin ulasmasinda ve bilinirliginin saglanmasinda yiyecek ve igeceklerin énemli bir
roli bulunmaktadir.

Turizm, ticaret, savas, gog, fuar gibi pek ¢ok unsur kiiltiirler aras: etkilesimin olusmasinda onemli
bir rol oynamaktadir. Bu unsurlarin bir sonucu olarak insanlar, farkli lezzetleri tanima firsat: bulmus ve
kendi lezzetlerini tanitmislardir. Yine insanlarin yasadig1 bolgelerdeki cografya, iklim, sosyo-kiiltiirel
yap1 gibi farkliliklar genis bir lezzet gesitliligi sunmaktadir. Ayrica gastronomi alanindaki molekiiler
mutfak, iirtin gelistirme, duyusal analiz gibi yenilikgi ve yaratict uygulamalarin, farkli lezzetlerin olusu-
munda etkili oldugu ifade edilebilmektedir.

Sonug olarak gastronomi biliminin temelinde kiiltiir ve lezzet kavramlar1 6nemli bir yer tutmaktadar.
Ozellikle bir ydreye 6zgii yiyecek veya iceceklerin lezzeti, yine o ydrenin kiiltiiriiniin §grenilmesi ve siir-
diiriilebilirligini saglayan énemli unsurlarin basinda gelmektedir. Kiiltiirlerin farkliliklar1 ve lezzetlerin
cesitliligi stirekli degiserek ve geliserek glintimiize kadar ulagsmistir. Bu degisim ve gelismelerin olustur-
dugu kiltiir ve lezzet birikimlerinin insanliga aktarilmasi konusunda gastronomi alan1 6nemli bir arag
olmaktadir.
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