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ÖN SÖZ

Yiyecek ve içecekler, insanların beslenme gereksinimlerini gidermesinin yanı sıra geçmişten günü-
müze hayatımızın her köşesinde anlamlı ve önemli bir yer tutmaktadır. Özellikle kültür, turizm, sağlık, 
işletme, işgören, diplomasi, milliyetçilik, beslenme, mutfak, gıda, israf, eğitim, yenilik, yaratıcılık vb. ol-
mak üzere, yiyecek ve içecekleri konu edinen pek çok unsur bulunmaktadır. Bu unsurlar ise gastronomi 
bilimi çatısı altında tüm yönleriyle incelenerek etkin ve etkili bir şekilde aktarılarak sunulabilmektedir. 
Bu doğrultuda gastronomi alanında uzman akademisyenler tarafından ve alanyazına katkı sağlaması 
amacıyla hazırlanan özgün, derleme, inceleme ve değerlendirme araştırmalarını bir araya getirerek siz 
değerli okurlara sunmaktan dolayı mutluluk duymaktayım.

Saygı ve Sevgilerimle...

Dr. Öğretim Üyesi Yener OĞAN

Artvin Çoruh Üniversitesi

Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü
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DÜNYA MUTFAKLARI ve TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜ

Emircan YILMAZ*

Zuhal ÇİLİNGİR ÜK**

Giriş
Kültür, toplumların geçmişten günümüze biriktirdikleri maddi ve manevi değerleri ile gelenek ve 

göreneklerinin tamamını kapsayan bir bütün olarak tanımlanmaktadır (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017). 
Her toplum maddi, manevi değerleri ve gelenek göreneklerinin yanı sıra mutfak kültürlerini de gelecek 
nesillere aktarmaktadır. Bir toplumun mirası niteliğinde olan mutfak kültürünün şekillenmesinde ise o 
toplumun yaşadığı bölgedeki coğrafi koşullar temel faktördür (Özgen, 2019). Coğrafi koşullar ve iklim 
şartlarına bağlı olarak her ülkenin kendine özgü mutfak kültürü ortaya çıkmakta ve bu mutfak kültü-
rü ülke içerisinde yer alan bölgelere göre de farklılık gösterebilmektedir. Gerek yemeklerin hazırlanma 
aşamasında kullanılan ürünlerin çeşitliliği, gerekse pişirme teknikleri ve pişirme esnasında kullanılan 
araç gereçler, ülkelerin kendine özgü mutfak kültürlerini ortaya çıkarır (Sabbağ ve Boğan, 2019). İlgili 
literatürde, Çin ve Fransız mutfakları ile birlikte Türk mutfağının dünyanın en önemli ve en zengin 
ilk üç mutfağı arasında yer aldığı belirtilmektedir (Şanlıer, 2005; Kızıldemir, Öztürk ve Sarıışık, 2014; 
Çakıcı ve Eser, 2016). Dünyanın en önemli mutfaklarından biri olan Türk mutfağı Orta Asya’dan göç 
eden Türklerin Anadolu’ya gelip, göçebe yaşamdan yerleşik yaşama geçtikleri dönemlerde şekillenmeye 
başlamıştır (Özgen, 2019). Afrika, Asya ve Avrupa kıtalarının kesişme noktasında bulunan Anadolu coğ-
rafyası, Orta Asya’dan gelen göçebe Türklerin mutfak kültürlerinin gelişmesine olanak sağlamıştır. Et ve 
süt ürünleri, Mezopotamya’nın verimli topraklarında yetişen tahıl ürünleri, Akdeniz bölgesinin sebze ve 
meyve ürünleri ile Hint baharat çeşitleri birleşerek Türk mutfağı kendine özgü ve zengin bir hal almıştır 
(Düzgün ve Durlu Özkaya, 2015). Bu durumda Selçuklu ve Osmanlı saraylarının da etkisi büyüktür. 
Saray mutfaklarında yapılan “Hünkârbeğendi” gibi birçok besinin (et, tereyağı, un, çeşitli sebzeler) birlikte 
kullanılmasıyla yapılan yemekler Türk mutfağının zenginleşmesinde etken rol oynamıştır (Özgen, 2019). 
Ayrıca Osmanlı İmparatorluğu zamanında birçok yerin fethedilmesi ve fethedilen yerlere Türklerin yer-
leştirilmesi, Türk mutfağının sınırlarının Anadolu’dan öteye taşınmasını sağlamıştır. Dolayısıyla Türk 
mutfağı farklı coğrafyalarda tanınmaya başlanmış ve diğer mutfakları hem etkilemiş hem de onlardan 
etkilenmiştir. Bu bölümde dünyanın önemli mutfaklarına ve tarihsel süreci ile birlikte Türk mutfak kül-
türüne yer verilmektedir.

Dünyanın Önemli Bazı Mutfakları
Her ülkenin kendine özgü bir mutfak kültürü olsa da Çin, Fransız ve Türk mutfaklarının tanınırlık-

ları, yemek çeşitlilikleri ve özgünlükleri ülke sınırlarını aşmıştır ve dünyanın sayılı mutfakları arasında 
yer almışlardır. Ülke mutfaklarının ön plana çıkmasını sağlayan özelliklerden biri olan tanınmışlık, bir 

* Doktora Öğrencisi, Anadolu Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Turizm İşletmeciliği Anabilim Dalı emircanyilmaz37@gmail.com, 
ORCID ID: 0000-0002-4099-9782
** Doçent Dr., Ondokuz Mayıs Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Turizm İşletmeciliği Bölümü zuhal.cilingir@omu.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-3271-7765
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ülke mutfağının sahip olduğu yemeklerin, diğer ülkelerde bilinip bilinmediğini ifade etmek için kullanıl-
maktadır. Çeşitlilik, bir ülkenin mutfak kültürünün ne denli çeşitli olduğunu göstermektedir. Özgünlük 
ise bir ülkenin mutfak kültüründe var olan yemeğin, pişirilmesinden sunumuna kadar geçen bütün sü-
reçlerin bir bütün olarak o mutfağa ait olmasını ifade etmektedir (Aktaş ve Özdemir, 2012). Bu bölümde, 
dünyanın başlıca mutfakları olarak kabul gören Fransız ve Çin mutfağının yanı sıra, dünyanın önemli 
mutfakları arasında yer alan İtalyan, Rus, Hint ve İspanyol mutfaklarına yer verilmiştir.

Çin Mutfağı
Çinlilerin mutfak kültüründe yemek yeme; sağlık, şans ve zenginlik gibi olguları sembolize etmekte-

dir. Yemek yemeyi yalnızca karın doyurma aracı görmeyen Çin halkı, yemeklerin hazırlanması ve tüke-
tilmesinde keyif duyulmasını ve güzel zaman geçirilmesi düşüncesini ön planda tutmaktadırlar (Polat, 
2019). Birçok buluşun yapılmış olduğu Çin, dünyada en çok bilinen mutfak kültürlerinden birine sahiptir 
(Aktaş ve Özdemir, 2012). Uzun ve köklü bir tarihi olan Çin mutfağı, geleneksel bir kültür olarak kabul 
görmektedir. Çin mutfağı iklim şartları, tarımsal ürün zenginliği ve bölgelere göre farklılık gösterdiği 
için çok fazla çeşitte yemeği içinde bulundurur (Polat, 2019). Çin mutfağı, çeşitliliği ile fark yarattığı 
gibi sağlıklı ürünleri ile de ön plana çıkmaktadır. Ayrıca, farklı pişirme teknikleri ve sunum şekilleri ile 
de özgün bir mutfak olarak kabul görmektedir. Genellikle Çin mutfak kültüründe, bol ve kızgın yağda 
kızartma ile buharda pişirme yöntemleri kullanılması tercih edilmektedir (Dilsiz, 2010). Çin mutfağında 
kızartma ve buharda pişirmenin haricinde, sote ve haşlama gibi pişirme yöntemleri de kullanılmaktadır. 
Çin mutfak kültürünün fark yaratan önemli bir özelliği de yiyeceklerin hızlı pişirilerek içerisinde bulun-
durdukları besin değerlerinin kaybolmasını önlemektir (Aktaş ve Özdemir, 2012). Diğer dünya mutfak-
larından Çin mutfağını ayıran bir başka özellik ise yiyeceklerin pişirilme aşamasından önce küçük ve 
ince şekilde doğranarak hazırlanmasıdır (Közleme, 2012).

Çin mutfağının öne çıkan özellikleri arasında sebze ağırlıklı olması, yemeklerinin “wok” adı ile anılan 
derin tavalarda pişiriliyor olması ve yemeklerin özel çubuklar kullanılarak yenmesidir. Çin mutfağının 
içerisinde kendine özgü ürünler mevcuttur. Örnek olarak; soya fasulyesi ve soya fasulyesinden türetilen 
ürünler ile pirinç verilebilir (Cengiz, 2010; Çakmak, 2017). Çin mutfak kültürünün özgün bir değeri olan 
soya fasulyesinden soya sosu, soya sütü, tofu gibi ürünler ortaya çıkmıştır. Kuru soya fasulyesinin suyla 
öğütülmesinden elde edilen soya sütü protein değeri yüksek bir üründür. Tofu, soya sütünün ısıtıldıktan 
sonra çökeltilmesi sonucu elde edilmekte iken, soya sosu ise, soya fasulyesine su, tuz ve tahılların karış-
tırılması ile oluşur (Dilsiz, 2010). Çin mutfağında pilavlar önemli bir konumda yer alırken, ekmek pek 
tüketilmeyen bir yiyecektir (Cengiz, 2010). Ekmek yerine pilav tüketilmesi Çin’de geleneksel bir durum 
haline gelmiştir (Susever, 2014). Genel olarak sebze ağırlıklı ve soya yağı ile pişirilen yemekler, Çinlilerin 
sağlıklı ve uzun bir yaşam sürmesinde önemli bir etkiye sahiptir (Dilsiz, 2010).

Çin mutfağında domuz eti ve ördek en çok tüketilen et ürünüdür. Sazan ve alabalık gibi tatlı su 
balıklarının tüketimi yaygındır (Aktaş ve Özdemir, 2012). Kıyı bölgelerde balıklar ve deniz ürünleri ile 
birlikte, köpek, kedi, fare, yılan, kara böcek, akrep, kurbağa gibi canlıların da tüketildiği bilinmekte-
dir. Ancak bu yiyecekler ülkenin belirli bölgelerinde tüketilmektedir (Güripek, 2016). Çin mutfağının 
en önemli içeceği şüphesiz çaydır (Polat, 2019). Seyahat esnasında, yemeklerin hem öncesinde hem de 
sonrasında ve hemen hemen günün her anında Çinliler çayı severek tüketmektedirler (Güripek, 2016). 
Alkollü içecekler ise “jiu” ismiyle anılmaktadır ve jiu bir pirinç şarabıdır (Polat, 2019). Tarih boyunca 
Türk toplumu ile aynı coğrafyada komşuluk etmiş olan Çin’in mutfak kültüründe süt ve ürünlerinin 
kullanımı ise oldukça azdır (Aktaş ve Özdemir, 2012).

Çin mutfak kültüründe sofralarda bıçak bulunmamaktadır. Bunun yerine sofralarda “chopstick” 
adıyla anılan özel yemek çubukları, çorba kaşıkları ve kaseler yer almaktadır (Polat, 2019). Çin mutfa-
ğının belki de en önemli özelliği birçok mutfağı etkilemesine rağmen, başka mutfaklardan pek etkilen-
memiş olmasıdır. Komşu ülkesi Hindistan’ın baharatı, Türklerin süt ve süt ürünleri, Çin mutfağında 
pek görülmemektedir. Çin mutfağına dışarıdan sadece 18. yüzyıldan sonra, nüfusun artması sonucunda 
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Amerika’dan mısır, patates, domates gibi besinler girmeye başlamıştır. Bu besinler Çin mutfak kültürüne 
girmesine rağmen, mutfak kültüründe herhangi bir değişim yaşanmamıştır. Bu besinler Çin mutfağının 
sağlıklı beslenme sisteminin içerisine dahil edilerek, diğer besinler ile bir bütünlük sağlanarak kulla-
nılmıştır (Közleme, 2012). Çin mutfak kültürüne ait olan dünyaca ünlü yemeklere; Pekin Ördeği, Çin 
Mantısı, Çin Böreği, General Tso ve Siyah Çin Pilavı örnek olarak verilebilir.

Fransız Mutfağı
Avrupa’daki diğer ülkelerden farklı olarak Fransızların kendilerine has bir yeme içme alışkanlıkları 

vardır ve Fransızlar beslenme kültürleri ile ün kazanmışlardır (Mankan, 2012). Dünyanın önde gelen 
mutfaklardan birisi olan Fransız mutfağı, ülkede bulunan her bölgenin kendine özgü yöresel ürünlere 
sahip olması ve saray mutfağı sayesinde zenginleşmiştir (Grolier, 2005). Fransız mutfağı için, “dünyanın 
standart mutfağı” tanımlanması kullanılmaktadır. Ayrıca Fransız mutfak kültüründe, yemek yeme işlemi 
bir eğlence olarak görülüp yemekler zevkle yenilmektedir (Aktaş ve Özdemir, 2012). Fransız mutfağın-
da ekmek türleri, çikolatalar, şaraplar, peynirler ve dünyaca ünlü olan soslar ilk akla gelen ürünlerdir. 
Bununla birlikte Fransız mutfağı, dünyada kullanılmakta olan birçok mutfak kavramının ve pişirme 
tekniklerinin oluşmasında katkıya sahiptir (Girgin, Demir ve Çetinkaya, 2017).

Fransız mutfak kültüründe yemekler Ortaçağ dönemlerinde genel itibariyle kızarmış av etlerinden 
oluşmaktaydı. Bunun en büyük sebebi sebzelerin bilinmemesidir. Tarım alanlarının genişlemesi ve yeni 
sebzeler ile tanışılmasıyla birlikte yeni lezzetler ortaya çıkmaya başlamıştır. Sebzeler öncelikle garnitür 
olarak kullanılmış, daha sonraları ana yemeklerde ve çorbaların yapımında da kullanılmaya başlanmış-
tır. Ayrıca haçlı seferleri ile Anadolu ve Ortadoğu kültürlerinin etkileşimiyle birlikte Fransız mutfağına 
baharat da girmeye başlamıştır. Ancak, bu dönemde baharat çok pahalı olduğu için sadece saraylarda 
ve zengin kesimlerin mutfaklarında yer aldığı bilinmektedir (Grolier, 2005). Fransız mutfak kültürünün 
gelişmesinde İtalyan mutfak kültürünün de etkisi vardır. Söz konusu etkiye sebep, dönemin Fransız taht 
varisi olan II. Henry’nin 1533 yılında Floransalı Catherine ile evlenmesi ve Catherine’nin İtalyan aşçıla-
rını da yanında getirmesi olmuştur. Fransız mutfak kültürünün gelişmesindeki bir diğer etken ise XIV. 
Louis’in tahta çıkmasıdır. XIV. Louis tahta çıktığı zaman yemeklere ve mutfak kurallarına büyük önem 
göstererek, Fransız mutfağının gelişmesinde önemli bir rol oynamıştır. Ayrıca o dönemde aşçılık eğitimi 
veren okulların açılmasına da XIV. Louis öncülük etmiştir (Aktaş ve Özdemir, 2012).

16. yüzyılın son zamanlarında büyük gelişimler gösteren Fransız mutfağı, yöresel mutfak açısından 
zengin bir konumdadır. Fransız mutfak kültüründe önemli bir yer tutan, sebze, meyve, peynir ve şa-
rapların her yöreye özgü çeşitleri vardır (Grolier, 2005; Korkutata ve Kapucuoğlu, 2019). Ayrıca Fransız 
mutfağında yörelere göre yağ çeşitleri de değişmektedir. Örneğin domuz yağı, kuyruk yağı, kaz yağı, 
tereyağı kullanılmaktadır (Grolier, 2005). Fransız mutfağının zengin çeşitlere sahip olmasında; farklı 
kültürler arasında yaşanan etkileşimler ile ülke genelindeki bölgelerde yetişmekte olan çeşitli ürünlerin 
etkisi bulunmaktadır (Göller, 2015).

Fransızlar genellikle günde üç öğün yemek yemektedirler. Güne kahvaltı ile başlayıp, öğlen ve ak-
şam yemeği ile devam etmektedirler. Fransa’da ara öğünler pek tercih edilmemektedir. Kahvaltının hafif 
yiyecekler ile yapılması, Fransız beslenme kültüründe öğle öğününe önem verilmesine sebep olmuştur. 
Akşam yemeğine de önem veren Fransızlar, genellikle akşam yemeğini aileleri ya da arkadaşları ile bir-
likte yemektedirler (Grolier, 2005). Klasik bir Fransız yemeğinde başlangıç olarak çorba yer almaktadır, 
daha sonra ana yemek olarak et ya da balık, şaraplar ile birlikte tercih edilirken son olarak tatlılar ile 
birlikte de şaraplar servis edilmektedir. Fransız mutfak kültüründe nezaket de önemli bir yere sahiptir. 
Her yemeğin yenmesinde ayrı çatal ve bıçak takımları kullanılmaktadır (Közleme, 2012).

Fransız mutfak kültüründe önemli bir yere sahip olan şaraplar, yaklaşık 11 farklı bölgede üretilmek-
tedir. Alsace, Burgonya, Champagne, Korsika, Jura, Languedoc-Roussilion, Loire, Provence, Rhone ve 
Savoy bu bölgelerdendir (Mankan, 2012). Ayrıca dünyaca ünlü bir şarap üretim bölgesi ve futbol kulübü 
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olan Bordeaux da bu bölgelerdendir ve bu bölgenin bir de “Bordelaise” adında kendine özgü bir sosu bu-
lunmaktadır (Sonuç, 2016). Şaraplar, Fransız mutfak kültürünün olmazsa olmaz içecekleridir. Kırmızı et-
ler ile kırmızı şarap, balık ve beyaz etler ile birlikte beyaz şarap ya da şampanya tüketilmektedir (Grolier, 
2005). Fransız mutfağında peynirler de önemli bir yere sahiptir. Fransız mutfağı, 400’den fazla peynir 
çeşidine sahiptir. Dünyaca ünlü olan camembert ve rokfor peynirleri örnek olarak verilebilir (Korkutata 
ve Kapucuoğlu, 2019). Fransa, Hollanda’dan sonra dünyada peynir üretiminde ikinci sırada yer almak-
tadır. Fransa’da özellikle ikindi saatlerinde ve yemeklerden sonra peynir sıklıkla tüketildiği için üretimi 
yapılan peynirlerin yalnızca %20’si ihraç edilmektedir (Dilsiz, 2010; Göller, 2015).

Fransız mutfak kültüründe çorbalar önemli bir yer tutmaktadır ve Soğan Çorbası, Vişisuaz 
(Vichyssoise) dünyaca ün yapmış çorba çeşitlerindendir (Aktaş ve Özdemir, 2012). Fransız mutfağının 
lezzetli olmasını sağlayan bir diğer unsur mutfakta kullanılmakta olan etlerdir. Genellikle; dana, kaz, 
ördek, tavuk, domuz, kuzu etleri tercih edilmektedir. Ördeğin yağı ve ciğeri de kullanılmaktadır. Deniz 
ürünleri ve balıklar da Fransız mutfağında kendilerine yer bulmaktadır (Korkutata ve Kapucuoğlu, 
2019). Fransız mutfağını diğer mutfaklardan ayıran en önemli özelliklerinden birisi çeşitli soslara sahip 
olmasıdır. Yaygın olarak bilinen ve ana sos olarak kullanılmakta olan beşamel sostur. Beşamel sosa farklı 
malzemeler eklenerek çeşitli soslar da mutfağa kazandırılmıştır. Fransız mutfağında yemeklere lezzet 
vermek için baharattan ziyade soslar kullanılmaktadır. Her yörenin de kendine özgü sosları bulunmak-
tadır (Grolier, 2005). Fransız mutfak kültüründe yemeğin lezzeti kadar sunumu da önem taşımaktadır. 
Ana yemekler genel itibariyle etlerden oluşmakta ve bu yemeklerin sosları ayrı bir tencerede pişirilerek 
servisten hemen önce ete ilave edilmektedir. Ayrıca tabaklara garnitür olarak çeşitli sebzeler de eklen-
mektedir (Aktaş ve Özdemir, 2012). Fransız mutfağında sebze çeşitlerinden, patlıcan, yeşil fasulye, laha-
na, pırasa, patates, domates ve mantar yer almaktadır. Meyve çeşitlerinden ise, kiraz, armut, çilek, elma, 
portakal gibi meyveler tüketilmektedir (Korkutata ve Kapucuoğlu, 2019). Fransız mutfak kültüründe yer 
alan ve dünyaca ünlü olan yemeklere çorbalardan; Balkabağı Çorbası, Soğan Çorbası, sebze yemeklerin-
den; Bordo Usulü Mantar, Kereviz Sote, balıklardan; Tereyağlı Dil Balığı, Bezelyeli Ördek, et yemeklerin-
den; Marengo Usulü Dana, Patlıcanlı Kuzu Pirzolası, Şaraplı Bonfile, soslardan; Bearnez, Beşamel, Ayoli 
soslar ve son olarak tatlılardan; Profiterol, Krem Karamel örnek olarak verilebilir (Grolier, 2005). Ayrıca 
Fransız mutfağında, kurbağa bacağı, salyangoz ve kaplumbağa da sevilerek tüketilmektedir (Göller, 
2015).

Hint Mutfağı
Hindistan, köklü tarihi ve kültürü ile birlikte en eski medeniyetlerinden biri olma özelliğini taşıyan 

bir ülke konumundadır (Çakmak, 2017). Hint mutfak kültürü sadece Hindistan ile kalmamış, Pakistan, 
Bangladeş, Sri Lanka gibi ülkelerde de etkisini göstermektedir. Birçok dini inanışın, etnik ve coğrafi 
çeşitliliğin bulunması, Hint mutfak kültüründe önemli bir etkiye sahiptir (Közleme, 2012). Hint mutfa-
ğı, Moğollar zamanında Orta Asya, İran gibi kültürlerin pişirme tekniklerinden etkilenmiş ve badem, 
badem sütü, kurutulmuş meyveler, safran gibi ürünler Hint mutfağına dâhil olmuştur (Demir, 2015). 
Ayrıca Hindistan’ın kuzey bölgesinde Türklerin ve Moğolların etkisi vardır ve kuzeyde et tüketimi ile 
birlikte pişirme yöntemlerinde de Ortadoğu ve Orta Asya’nın etkisi görülmektedir. Güney bölgelerde ise 
vejetaryen beslenme şekli daha yaygındır (Közleme, 2012).

Birçok dini inanışı içerisinde bulunduran Hindistan’da, Hindular sebze yemekleri ve pirinci tercih 
ederken, Müslümanlar daha çok et ya da deniz ürünlerini ekmek ile birlikte tüketmeyi tercih etmekte-
dirler. Hint mutfak kültüründe yemekler, “Katoris” denilen metalden veya muz ağacının yapraklarından 
yapılmış olan kapların içine koyularak “Thalis” denilen yine metalden veya muz ağacı yapraklarından 
yapılan düz bir tepside servis edilmektedir (Demir, 2015). Hint mutfağında yemekten sonra bazı baharat 
ve aromaların birleştirilerek ortaya çıkardığı “Paan” denilen bir karışım sunulmaktadır. Bu karışımın 
tüketilmesinin amacı, yemeklerden sonra nefesin tazelenmesidir (Demir, 2015). Hint mutfak kültüründe 
genel itibariyle yemeklerde çatal ve bıçak takımları kullanılmamakla birlikte yere oturarak yemek yeme 
tercih edilmektedir (Susever, 2014).
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Genel itibariyle bol baharat kullanılan yemekler ve tavuk yemeklerinden oluşan Hint mutfağında, 
gerek kullanılan malzemeler gerekse pişirme tekniklerinden ötürü yemekler bölgelerden ziyade mahal-
leler arasında bile farklılık göstermektedir (İnce, 2016; Çakmak, 2017). Bu bağlamda Hint mutfağının 
bölgelere göre değerlendirilmesi daha doğrudur. Sulak ve yağışlı olan güney ve Bengal bölgelerinde 
genellikle pirinç ve balık rağbet görürken, kurak ve çöl iklimine sahip olan kuzey bölgelerde mutfakta 
buğday ve et kullanılmaktadır (Közleme, 2012; Polat, 2019). Kuzey bölgelerde et ile birlikte ekmek de 
çok tüketilen besinler arasındadır (Özgen, 2019). Hint mutfağında, güney kesimlerde yemeklerde ba-
harat daha çok kullanılırken; kuzey kesimlerde ise daha az tercih edilmektedir (Közleme, 2012). Hint 
mutfağında yaygın kullanılan bir besin kaynağı olan pirincin ise ülkede birçok çeşidi üretilmektedir. 
Bunlardan en ünlü ve kaliteli olanı, uzun tanelere sahip, sarımsı bir renk taşıyan ve tatlımsı özelliği ile 
kendine özgü bir kokuya sahip olan “Basmati” pirincidir (Çildir, 2014; Barut, 2016).

Hint mutfak kültüründe baharat önemli bir üründür. Türkiye’de bilinenin aksine “köri” tek başına 
bir baharat değildir. Hint mutfağında köri, soslu yemeklerin ifade edilmesinde kullanılmaktadır. Hint 
mutfak kültüründe baharat karışımının adı “masala” diye geçmektedir ve her bölgeye has birçok masala 
çeşidi bulunmaktadır (Demir, 2015). Özellikle baharatı ile ünlü olan Hint mutfağı, kendine has lezzetleri 
ve baharat çeşitleri ile özgün bir mutfak olarak dünyanın önemli mutfakları arasında kendisinden söz 
ettirmektedir (Közleme, 2012). Hint mutfak kültürü içerisinde sütlü tatlılar da önemli bir konumdadır. 
Sütlü tatlıların yapımında genellikle manda sütü kullanılmaktadır. Manda sütü kaynatılarak içerisine 
hiçbir madde eklenmeden oluşan tortu kullanılarak sütlü tatlılar yapılmaktadır (İnce, 2016). Hint mut-
fağında yer alan yemeklere; Murgi Curry (Tavuk Köri), Puri, Sami Kebap, Bakri Curry (Kuzu Köri) ve 
Gajar ka halwa (Havuç Helva) örnek olarak verilebilir (Polat, 2019).

İspanyol Mutfağı
Tarih boyunca İspanya coğrafyası üzerinde birçok dini inanışın yaşamış olması ve farklı krallıkların 

kurulması, İspanya mutfak kültürünün gelişmesinde önemli bir etkiye sahiptir (Özen, 2016). Tarihi süreç 
içerisinde Fenikeliler, Yunanlılar, Romalılar ve Arapların İspanya üzerine yaptıkları fetihler bu mut-
fak kültürünü oldukça etkilemiştir. Bununla birlikte, İspanya krallığının himayesi altında Christopher 
Columbus’un Amerika’yı keşfetmesi ve İspanyolların Amerika Kıtasını istila etmeye başlamaları 
ile İspanyol mutfak kültürü ve Amerikan kültürü bir etkileşime girmiştir (Dilsiz, 2010). Günümüzde 
İspanyol mutfağı, gerek ülkenin coğrafi konumundan gerek köklü tarihinden dolayı dünyanın zengin 
mutfakları arasındadır (Akyürek, 2018).

Gün içerisinde sık sık yiyecek tüketen İspanyollar güne “desayuno” adıyla anılan, kahve, ekmek, reçel 
ve yağdan oluşan hafif bir kahvaltı öğünü ile başlamaktadırlar. Öğlen vakti yaklaşırken saat 11 gibi ikinci 
kahvaltı öğünlerini tüketmektedirler. Saat 13 sularında “tapas” diye adlandırılan küçük mezeler ve ka-
nepeleri yemektedirler. “Comido” adı verilen öğlen yemeklerini saat iki ile üç arasında yiyen İspanyollar, 
akşamüstü çay ve bisküvi tüketmektedirler. “Cena” adı verilen akşam yemeklerini genellikle geç saat-
lerde ve uzun sürede yiyerek gün içerisindeki öğünlerini tamamlamaktadırlar (Dilsiz, 2010; Altaş, 2019).

İspanyol mutfak kültürünün önde gelen iki yemeği “paella” ve “gazpacho”dur. Soğuk bir çorba çeşidi 
olan gazpacho, genel itibariyle Endülüs bölgesinde yaygın olarak tüketilmektedir. Paella ise tavuk, balık, 
deniz ürünleri, sebze ve pirinç ile tavada pişirilmekte olan safranlı bir yemektir. İspanya’nın Valencia 
bölgesine ait olan paella, ülkenin her yerinde pişirilmekte ve severek tüketilmektedir (Özgen, 2019). 
Paella, yoksul halkın ellerindeki bütün malzemeler ve pirinç kullanılarak hazırlanmaktadır ve yemeğin 
üzerinin yumuşak kıvamda, altının ise gevrek ve karamelize olması gerekmektedir (Altaş, 2019).

İspanyol mutfağında genel itibariyle et ve balık yemekleri tercih edilmekle birlikte sebze yemekle-
rine de yer verilmektedir. İspanyol mutfak kültüründe yemeklerin pişirilmesinde bol yağ kullanılmak-
tadır (Susever, 2014). İspanyol mutfağında yaygın olarak zeytinyağı tercih edilmektedir (Özgen, 2019). 
Yemekler kısık ateşte hızlı bir şekilde pişirilerek tüketilmektedir. Yemeklerde sos kullanımı ise pek rağ-
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bet görmemektedir (Dilsiz, 2010). İspanyol mutfak kültüründe yemekler ile birlikte genellikle şarap ve 
meyvelerden üretimi yapılan “sangria” tüketilmektedir (Susever, 2014). İspanyol mutfağında önemli 
bir yere sahip olan peynirler, keçi, inek ve beş yaşından büyük olan ya da damızlık dışında bırakılmış 
olan dişi koyun olarak anılan “marya” sütünden yapılmaktadır (Altaş, 2019). Paella, Churros, Gazpacho, 
Tortillas de Patatas gibi dünyaca ünlü yemekleri bünyesinde barındıran İspanyol mutfağı, köklü geçmi-
şiyle dünyanın önemli mutfakları arasındadır (Bardi ve ark., 2008; Girgin, Demir ve Çetinkaya, 2017).

İtalyan Mutfağı
Roma İmparatorluğu’nun Akdeniz’e hâkim olduğu zamanlara dayanan İtalyan mutfak kültürü, 

Rönesans ile birlikte bütün Avrupa kıtasına yayılmış ve adından söz ettiren bir mutfak kültürü haline 
gelmiştir (Mat, 2004). İtalyan mutfağı, yemek yapımında kullanılan bol çeşitli malzemeleri ve bol ye-
mek çeşitleriyle sadece Avrupa’nın değil dünyanın da sayılı mutfaklarından birisi olmuştur (Aktaş ve 
Özdemir, 2012). Roma İmparatorluğu’nun mutfak kültürünün mirasçısı olarak görülen İtalyan mutfa-
ğında bulunan ana yemekler hamur kaynaklıdır. İtalyan mutfağında, Fransa ve Osmanlı gibi gelişmiş bir 
saray mutfağı bulunmamıştır. Buna rağmen halkın mutlu bir hayat sürerek yeme içme keyiflerine önem 
vermesi özgün bir İtalyan mutfağının ortaya çıkmasında etkili olmuştur (Közleme, 2012).

Her ne kadar İtalyan mutfağı denildiğinde akla gelen ilk yemekler pizza ve makarna olsa da İtalyan 
mutfağı sadece bu yemeklerden oluşmamaktadır. İtalyan mutfak kültüründe deniz ürünleri, sebze ve et 
yemekleri de ön plana çıkmaktadır (Aktaş ve Özdemir, 2012; Özgen, 2019). Ayrıca pizza sadece İtalya’da 
değil tüm dünyada evrensel bir yemek haline dönüşmüştür (Közleme, 2012; Özgen, 2019). İtalyan mut-
fak kültüründe önemli bir konuma sahip olan makarnalar, İtalya’ya Marco Polo tarafından Çin’den geti-
rilmiştir. Makarna İtalyanların icadı olmasa da, 17. yüzyıldan itibaren makarnayı kendine özgü bir hale 
getirmişler ve farklı bir boyut kazandırarak çeşitli makarnalar geliştirmişlerdir (Aktaş ve Özdemir, 2012; 
Közleme, 2012). İtalyan mutfak kültüründe yer alan makarnalar, renk ve şekillerinden dolayı birbirlerin-
den farklı isimlerle anılmaktadır. En çok tüketilen makarnalar arasında spagetti, tagliatelle, vermicelli, 
lazanya ve ravyoli bulunmaktadır. Makarna çeşitleri tüketilirken ilave soslar kullanılmaktadır. Bunlar; 
napoliten, bolonez, carbonora gibi soslardır (Aktaş ve Özdemir, 2012). Akdeniz mutfakları içerisinde 
İtalyan mutfak kültürü en yaygın olarak bilinenlerden biridir. 19. ve 20. yüzyıllarda İtalyan yemekleri, 
göçler ile birlikte tüm dünyaya yayılmaya başlamıştır. Son yıllarda ise dünyaca ünlenen İtalyan şeflerin 
de katkısı ile İtalyan mutfağı gastronomi turizminde de önemli bir yer almaya başlamıştır (Bardi ve ark., 
2008).

İtalyan beslenme kültüründe günde üç öğün yemek yenilmektedir. Bu öğünlerin en ağır ve doyu-
rucu olanı akşam öğünüdür (Aktaş ve Özdemir, 2012). Klasik bir İtalyan yemeği genel itibariyle dört 
bölümden oluşmaktadır. İlk olarak “antipasta” denen başlangıçlar, ikinci bölüm olarak “prim piati” ola-
rak adlandırılan ve makarna veya pilavdan oluşmakta olan ara sıcaklar, üçüncü bölümde “secondo piati” 
denen ana yemekler ve son bölümde “dolce” adı verilen tatlılar olarak sınıflandırılabilir (Susever, 2014).

Bir Akdeniz ülkesi olan İtalya için zeytin ve zeytinyağları, yemeklerde ve salatalarda kullanılan vaz-
geçilmez bir besin maddesidir. Yemekler, koyu yeşil renge sahip en kaliteli zeytinyağları kullanılarak 
pişirilir ve yemeklerin lezzetli olmasını sağlayan unsur bu yağın kullanılmasıdır (Dilsiz, 2010). İtalyanlar 
baharat yolunu İspanyollar ve Portekizlilere kaptırdıktan sonra doğu baharatından çok kendi baharat 
türlerine yönelmişlerdir. Fesleğen, tarhun ve sarımsağı yemeklerde tatlandırıcı olarak kullanmışlardır. 
Bu durum İtalyan mutfağının özgünlüğünü yakalamasına da etki etmiştir (Közleme, 2012). İtalyan mut-
fak kültürü genellikle hamur işleri ile bilinse de salata çeşitliliklerinin, zeytinyağlı yemeklerinin bollu-
ğundan dolayı sağlıklı bir mutfaktır (Dilsiz, 2010). Zeytinyağlı yemekler, pizza ve makarnalar dışında 
İtalyan mutfağında yer alan yüzlerce çeşit peynir vardır. Bunlara, dünyaca ünlü parmesan, ricotta gibi 
peynirler örnek olarak verilebilir. Aynı zamanda İtalyan mutfak kültüründe şaraplarda kendilerine yer 
bulmaktadır. Özellikle Toscano bölgesinde yüksek kaliteli şarapların üretimi yapılmaktadır (Özgen, 
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2019). İtalya mutfak kültüründe yer alan yemeklere örnek olarak; çorbalardan dünyaca ünlü Minestrone, 
Toscano, İtalyan Tavuk Çorbası, sebze yemeği olarak; Parma Kuşkonmazı, Mantarlı Ispanak ve Roma 
Usulü Ispanak Kavurma, balık yemeklerinden; Sirke Soslu Somon ve Uskumru Dolması, et yemeği ola-
rak; Dana Budu Milanez, Şaraplı Sığır Bifteği ve Sicilya Usulü Biftek Sarma ve son olarak tatlılardan; 
Gevrek Kek, Napolitan Taneli Kek ve Ekmekli Puding örnek olarak verilebilir (Mat, 2004).

Rus Mutfağı
Rusya’nın, geniş bir coğrafya ve köklü bir tarihe sahip olması, mutfak kültürüne de etki etmiştir. 

Soğuk ve sert coğrafi koşullara sahip bir ülke olan Rusya’da, genellikle vücuda enerji sağlayan ve sıcak 
tutan besin maddeleri tercih edilmektedir (Dilsiz, 2010). Rus mutfak kültürünün oluşumunda, iklimin, 
yeni keşfedilmiş besin maddelerinin mutfağa girmesi, komşu ülkelerinin ve özellikle Fransız mutfağının 
etkisi olmuştur (Közleme, 2012). Rus mutfağında ayrıca çok kültürlülüğün etkisi de görülmektedir.

Ülke genelinde buğday, darı ve çavdarın sıklıkla ekilmesi ekmek, tatlı çeşitleri ve alkollü içecek olan 
bira ile votkanın yapılması için bir zemin hazırlamıştır (Vatan, 2019). Ülke genelinde soğuk bir iklim 
yaşanmasına rağmen, Rus mutfak kültüründe her yörenin çeşitli yemekleri mevcuttur. Rus mutfağında 
çorbalar sofraların vazgeçilmez besin maddesidir ve sıklıkla tüketilmektedir (Köksal, 2016). Kuzey ke-
simlerde “shchi” denilen (lahanalı ve balıklı çorba), genellikle lahana ve arpa içeren yemekler tercih edil-
mektedir. Güneyde ise “borsc” çorbası ve Don bölgesinde “ucha” adı verilen balık ve domates ile yapılan 
balık çorbası yaygındır (Dilsiz, 2010). Bölgelere göre farklılık göstermesine rağmen Rus mutfağının ortak 
özellikleri de bulunmaktadır. Ülke genelinde deniz ürünleri sıklıkla tüketilen besinlerdendir. Kahvaltıda 
bile deniz ürünlerinin sevilerek tüketildiği bilinmektedir. Bir diğer ortak özellik ise baharat, otlar ve ge-
nel itibariyle yemeklerin tümünde kullanılan kremalardır (Közleme, 2012).

Rus mutfak kültürü anıldığında ilk akla havyar, mersinbalığı ve dünyaca ünlü çorbaları gelmektedir 
(Özgen, 2019). Rus mutfak kültüründe kahvaltılarda yiyeceklerin yanında, süt, çay, kahve ve meyve su-
ları tercih edilmektedir. Öğle yemeği Rus toplumunda önemli bir öğündür. Ruslar yemeklerde başlangı-
cı genellikle çorbayla yapıp ana yemek olarak et ile devam ederler. Soğuk bir iklime sahip olunduğu için 
sıklıkla et tüketilmektedir (Vatan, 2019). Rus mutfak kültürünün temel besin ögeleri tahıllar ve sebze-
lerdir. Ekmek ve lapalar (kaşalar) tahıllardan yapılırken, sebzelerden çeşitli çorbalar ve hamur işlerinde 
kullanmak üzere iç harçlar hazırlanmaktadır (Köksal, 2016). Rus mutfağında en çok kullanılan sebzeler 
arasında lahana, pancar, turp, patates ve fasulye yer almaktadır (Özgen, 2019). Mantar ise birçok yemekte 
kullanılmaktadır (Vatan, 2019). Rus mutfak kültüründe domuz, sığır, kuzu, kümes ve av hayvanlarının 
etlerinden yararlanılmaktadır (Köksal, 2016). Rus mutfağının tatlılarında ise yaban mersini ve ribes gibi 
orman meyveleri ile bal kullanılmaktadır. Ayrıca, Sibirya’da sert içkilerin yapımında da bal kullanıldığı 
bilinmektedir (Vatan, 2019). Rus mutfak kültüründe votkadan sonra en çok tüketilen içecek olarak çav-
dar ekmeğinin mayalanması ile yapılan “kvas” gelmektedir. Mors, sbiten ve ba şarabı da diğer tüketilen 
içecekler arasındadır. Rus mutfak kültüründe çay da severek tüketilen içecekler arasında bulunmaktadır. 
Rusların çay geleneğinde semaver de önemli bir konumdadır (Köksal, 2016). Rus mutfak kültüründe yer 
alan başlıca yemeklere çorbalardan; Borş Çorbası, Rassolnik Çorbası, Balık Çorbası, sebze yemeklerin-
den; lahana kavurması, Fırında Mantarlı Patates, balıklardan; Sudak Pilaki, Biralı Sazan Balığı, Moskova 
Usulü Fırında Balık, et yemeklerinden; dünyaca ünlü Beef Stroganoff, Rus Köftesi Tefteli, mezelerden; 
Matriyoşki, Şelyodka Pod Şuboy ve son olarak tatlılardan; Paskalya Kuliç, İrmikli Babka Tatlısı örnek 
olarak verilebilir (Nevruzova, 2005).

Türk Mutfak Kültürü
Türk milletinin köklü ve uzun bir tarihe sahip olması, Türk mutfak kültürünün dünyanın en zen-

gin ve en önemli mutfaklarından birine dönüşmesine katkı sağlamıştır. Türk mutfağının zenginliği, ye-
mek çeşitlerinin çok sayıda olmasından anlaşılmaktadır (Tezcan, 2000). Türk mutfak kültüründe yemek 
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yeme, yalnızca beslenme ihtiyacını karşılama işlemi olarak değil, sosyal bir düzen sağlama yolu olarak 
da görülmektedir. Bu duruma, komşuların veya misafir topluluklarının özel sofralarda ağırlanması ör-
nek olarak verilebilir (Gültekin, 2014). İlk olarak Orta Asya’da ortaya çıkan ve göçebe bir yaşam tarzını 
benimseyen Türkler, Anadolu coğrafyasına ulaşana kadar geçtikleri güzergâhlardaki mutfak kültürle-
rinden etkilenmişler ve kendi mutfak kültürlerini şekillendirmeye başlamışlardır. Türklerin yeme içme 
alışkanlıklarında Anadolu’ya ulaşana kadar değişimler görülse de, sahip oldukları mutfak kültürlerini 
muhafaza etmişlerdir (Kızıldemir, Öztürk ve Sarıışık, 2014; Demirgül, 2018). Türk mutfak kültürü genel 
itibariyle; Orta Asya, Selçuklu, Osmanlı ve Cumhuriyet dönemi olarak bölümlere ayrılmaktadır (Durlu 
Özkaya ve Cömert, 2017).

İlk olarak Orta Asya döneminde yaşayan Türklerin ana yemek maddelerinin buğday ve buğday 
unundan elde ettikleri hamur işleri olduğu bilinmektedir (Kızıldemir, Öztürk ve Sarıışık, 2014). Bununla 
birlikte Türkler, buğdayı çorba ve yemek yapımlarında da kullanmışlardır (Durlu Özkaya ve Cömert, 
2017). Geçimini hayvan yetiştiriciliği ile sağlayan ve göçebe bir hayat yaşamını benimseyen Türk top-
lumlarında et ve sakatatlar, beslenme alışkanlıklarında önemli bir konumda bulunmuştur (Güldemir, 
2014). Ayrıca yetiştirdikleri hayvanların sütlerini ve süt ürünlerini de sıkça tüketmişlerdir. Hem sütü 
hem de sütten elde ettikleri yoğurt ve ayranı sürekli kullanırken tereyağı, peynir gibi ürünleri de kış ay-
larına hazırlık amacıyla üretmişlerdir (Gökdemir, 2009; Oğuz, 2016).

Orta Asya’da Türkler göçebe bir hayat sürdükleri ve zorlu kış şartlarına sahip coğrafi bölgelerde ya-
şadıkları için yiyeceklerini korumak amacıyla; kurutma, konserve ve kavurma gibi muhafaza yöntemle-
rini kullanmışlardır (Ünver Alçay ve ark., 2015; Durlu Özkaya ve Cömert, 2017; Şengül ve Türkay, 2017; 
Sabbağ ve Boğan, 2019). Bu yiyeceklere örnek olarak; kurutma yöntemi ile elde edilen ürünlerden olan 
pastırma ve sucuk verilebilir (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017; Şengül ve Türkay, 2017). Orta Asya Türk 
topluluklarında; kurutma işlemi ile muhafaza ettikleri meyvelere “kak”, etlere “yazok veya kak et”, süt ve 
yoğurda ise “kurut” adı verildiği bilinmektedir (Sabbağ ve Boğan, 2019).

Uygurlarla birlikte göçebe yaşam biçiminden yerleşik hayata geçiş yapıldıktan sonra, Türklerin ya-
şamında sebze ve meyvelerin üretimi ve tüketiminde artış olmaya başlamıştır. Patlıcan “bütüge”, fasulye 
“bosu”, pancar “dönüşge”, biber “burç”, soğan ve kabak tüketilen yaygın sebzelerdendir. Meyvelerden ise 
karpuz, kavun, üzüm ve elma örnek olarak verilebilir (Kılıç ve Albayrak, 2012; Durlu Özkaya ve Cömert, 
2017). Türkler ürettikleri sebze ve meyveleri zorlu kış aylarında tüketmek amacıyla da kurutarak muha-
faza etme yöntemini kullanmışlardır. İçeriğinde şeker oranı yüksek olan meyveleri hoşaflık olarak kuru-
tan Türkler, çeşitli sebzeleri ise salamura ve turşu yöntemleri ile muhafaza etmişlerdir (Gökdemir, 2009).

Orta Asya’dan göç ederek Anadolu coğrafyasına gelen Türk topluluklarının mutfak kültürü, 
Selçuklular döneminde Arap, İran gibi çeşitli kültürlerden etkilenerek daha fazla önem kazanmaya baş-
lamıştır. Yaşanan bu gelişmeler Selçukluların mutfağında, kendilerine özgü pişirme teknikleri, yemek çe-
şitleri ve muhafaza yöntemlerinin oluşmasına katkı sağlamıştır (Şanlıer, Cömert ve Durlu Özkaya, 2012; 
Önçel, 2015; Oğuz, 2016). Selçuklu mutfağında et, un ve yağ en çok kullanılan besin maddeleri olarak öne 
çıkmaktadır (Güler, 2010; Önçel, 2015; Oğuz, 2016). En çok kuzu ve keçi eti tüketen Selçuklularda aynı 
zamanda sakatat tüketimi de yaygındır (Güler, 2010; Akın, Özkoçak ve Gültekin, 2015). Et yemeklerin-
den “Biryan” olarak adlandırılan kebapların sıklıkla mutfaklarda tercih edildiği bilinmektedir (Erdoğan 
Aracı, 2016).

Bütün öğünlerin yanında ekmek tüketen (Közleme, 2012) Selçuklularda, ekmek yapımında buğday 
unu kullanımı tercih edilmiştir (Özgüdenli ve Uzunağaç, 2014). Günümüz Türk mutfağında da sıklıkla 
kullanılan erişteyi, ilk kez Selçukluların yaptığı ve “ürge” isminde bir erişte çorbasının yapıldığı bilin-
mektedir (Özçelik Heper ve Karaca, 2019). Ayrıca bu dönemde Selçuklu mutfak kültüründe tarhana 
çorbası da tüketilmiştir (Şengül ve Türkay, 2017).

Selçuklu mutfak kültüründe yemeklerde tatlandırıcı ve lezzet verici olarak tuz ve zeytinyağı kul-
lanılmaktaydı (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017; Özçelik Heper ve Karaca, 2019). Anadolu coğrafyasının 
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verimli topraklarında yaşamalarından dolayı, birçok sebze ve meyve Selçuklu mutfağında önemli bir 
yere sahip olmuştur. Patlıcan, turp, şalgam gibi sebzeler sıklıkla tüketilirken, meyvelerden elma, üzüm 
ve eriğin tüketildiği bilinmektedir. Ayrıca, Selçuklu döneminde de Orta Asya’da olduğu gibi meyveler 
kış ayları için kurutma yöntemi ile muhafaza edilmiştir (Akın, Özkoçak ve Gültekin, 2015). Yine Orta 
Asya’da olduğu gibi Selçuklu mutfak kültüründe de süt ve türevleri büyük bir öneme sahiptir. Sütten 
ayran, tereyağı, yoğurt ve çeşitli peynirlerin üretildiği Selçuklu mutfak kültüründe, özellikle tereyağın 
bolca tüketildiği ve önemli bir besin maddesi olduğu bilinmektedir (Sürücüoğlu ve Özçelik, 2007; Akın, 
Özkoçak ve Gültekin, 2015; Durlu Özkaya ve Cömert, 2017). Selçuklu mutfağında un, pirinç ve sütle 
yapılan tatlılar ile birlikte helva ve zerde gibi hafif tatlılar yer almaktaydı. Bununla birlikte baklavanın 
da bu dönemde mutfaklarda bulunduğu bilinmektedir (Akın, Özkoçak ve Gültekin, 2015; Durlu Özkaya 
ve Cömert, 2017; Özçelik Heper ve Karaca, 2019). Selçuklu mutfak kültüründe yer alan ve günümüzde 
de tüketilen birçok yiyecek bulunmaktadır. Bu yiyeceklere; etli pide, pastırma ve tutmaç örnek olarak 
verilebilir (Sürücüoğlu ve Özçelik, 2007; Önçel, 2015; Oğuz, 2016).

Coğrafi olarak kıtaları birleştiren bir noktada bulunan Osmanlı İmparatorluğu’nun içerisinde birçok 
farklı kültürün bulunması, iklim çeşitliliği ve verimli toprakların olması mutfak kültürünün de geliş-
mesini sağlamıştır (Arslan, 2010). Türk mutfağı Orta Asya ve Selçuklu dönemlerinden sonra Osmanlı 
döneminde de gelişmeye devam etmiş ve en gösterişli olduğu zamanlara ulaşmıştır (Aktaş ve Özdemir, 
2012; Şanlıer, Cömert ve Durlu Özkaya, 2012). Osmanlı döneminde Türk mutfağının zengin bir mutfağa 
dönüşmesinin en önemli sebepleri olarak; Türklerin Orta Asya’dan beri köklü kültürel geçmişe sahip 
olmaları ve Osmanlı İmparatorluğu’nun birden çok ulusu bünyesinde barındırması gösterilebilir (Durlu 
Özkaya ve Cömert, 2017). Osmanlı zamanında Türk mutfağının gelişim göstermesindeki bir diğer önemli 
etken ise Osmanlı devletinin İpek ve Baharat yollarının kontrolünü elinde bulundurmasıdır (Eren, 2011). 
15. yüzyıl itibari ile Osmanlı İmparatorluğu döneminde Türk mutfak kültürü bazı değişimler geçirirken, 
yemeklerdeki çeşitlilik de artmıştır. Bu değişim ve çeşitlilik artışı, öncelikle Osmanlı saray mutfakların-
da gerçekleşmiştir (Bilgin, 2008). Mutfak kültüründe çeşitliliğin oluşmasında Osmanlı devletini ziyaret 
eden ve sarayda ağırlanan misafirlerin önemli bir etkisi bulunmaktadır (Akın, Özkoçak ve Gültekin, 
2015). Ayrıca Osmanlı padişahları, elçilere ve ülkeyi ziyaret eden yabancı konuklara ziyafet sofralarında 
sunulmak üzere, aşçılara yeni yemekler geliştirmeleri için imkân sunmuşlardır (Sürücüoğlu ve Özçelik, 
2007). Özellikle Fatih Sultan Mehmet döneminde, saray içerisinde bulunan mutfaklar büyütülmüştür ve 
padişahın beğenisine sunulacak yemekler aşçılar arasında rekabet oluşturduğu için, mutfak kültüründe 
yemek çeşitliliği artış göstermiştir (Akın, Özkoçak ve Gültekin, 2015). Yine Fatih Sultan Mehmet döne-
minde 1453 yılında İstanbul’un fethinden sonra Osmanlı mutfağında deniz ürünlerinin de tüketim sevi-
yesi artış göstermiştir (Güler, 2010; Hatipoğlu, 2014; Önçel, 2015). Bununla birlikte İstanbul’un fethinden 
sonra Fatih Sultan Mehmet bir kanunname yayınlayarak, yemek yeme kurallarını ve adabını belirlemiş 
ve bu düzeni uygulamaya geçirmiştir (Sürücüoğlu ve Özçelik, 2007).

Osmanlı mutfak kültüründe yoğurt, sebze, et ve sakatat kullanılarak yapılmakta olan ve önemli bir 
yer teşkil eden çok sayıda çorba çeşidi bulunmaktadır. Bu çorbalara; düğün çorbası, işkembe çorbası, ha-
vuç çorbası ve tarhana çorbası örnek olarak verilebilir (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017; Solmaz ve Dülger 
Altıner, 2018).

Orta Asya ve Selçuklu dönemi Türk mutfağında olduğu gibi, Osmanlı döneminde de et, süt, yo-
ğurt, peynir, yağ vb. gibi hayvansal besinler en önemli besin maddeleri konumundadır (Sürücüoğlu ve 
Özçelik, 2007). Osmanlı beslenme kültürünün en önemli besin maddesi ettir ve en çok kuzu ve koyun eti 
tüketimi tercih edilmiştir. Ziyafetlerde et yemeklerinin sunulması bir üstünlük olarak kabul görmüştür. 
Devlet adamları, saray halkı ve yeniçerilerin her gün et tükettikleri bilinmektedir. Dini inançlardan do-
layı yasaklı olan domuz eti hiç tüketilmezken, av etleri de pek fazla tercih edilmemiştir (Durlu Özkaya 
ve Cömert, 2017). Osmanlı mutfağında yemekleri tatlandırmak amacıyla birçok baharat kullanıldığı bi-
linmektedir. Bu baharat türlerinden en yaygın olanları; kimyon, safran, hardal, kırmızıbiber ve tarçındır. 
Ayrıca yemeklerin yapımında sarımsak, soğan, fesleğen ve nane de sıklıkla kullanılmıştır (Baysal, Merdol 
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ve Taşçı, 2005; Akın, Özkoçak ve Gültekin, 2015). Osmanlı mutfağında önemli besin maddelerinden biri-
side şüphesiz sebzelerdir. Sebze yemekleri etli veya etsiz olarak hazırlanmaktaydı. Borani, dolma, sarma 
gibi yemeklerin sıklıkla yapıldığı bilinmektedir. Günümüz Türk mutfağında sıklıkla kullanılmakta olan 
domates (dolayısıyla salça), fasulye, patates gibi sebzeler, Osmanlı mutfak kültüründe ancak Amerika 
kıtası keşfedildikten sonra 20. yüzyılın başlarında kullanılmaya başlanmıştır (Durlu Özkaya ve Cömert, 
2017).

Osmanlı mutfağında birçok tatlı çeşidi bulunmaktadır. En çok tüketilen tatlı baklava ve zerdedir. 
Ayrıca helvaların da sıklıkla sevilerek tüketildiği bilinmektedir (Bilgin, 2008). Osmanlı dönemi Türk mut-
fak kültüründe içecek olarak ise şerbetler önemli bir konumda bulunmaktaydı. Bu dönemde şerbetlerin 
ününün Avrupa sınırlarına kadar ulaştığı da bilinmektedir (Sarıoğlan ve Cevizkaya, 2016). Şerbetler ile 
birlikte kahve, hoşaf ve bozanın da bu dönemde sıklıkla tüketimi olmuştur (Durlu Özkaya ve Cömert, 
2017).

Osmanlı İmparatorluğu’nun özellikle Fatih Sultan Mehmet ve Kanuni Sultan Süleyman döneminde 
sınırlarını genişletmesi ve Avrupa ile temasların daha yakından olmaya başlaması, Osmanlı mutfak kül-
türünde bulunan; erişte, dolma, yoğurt, baklava ve şerbet gibi ürünlerin Osmanlı sınırları dışına çıkması-
na sebep olmuştur. Benzer şekilde İtalya mutfağından makarna, Fransız mutfağından ise pasta, Osmanlı 
mutfağına dışarıdan giren ürünler arasında bulunmaktadır (Akın, Özkoçak ve Gültekin, 2015). Ayrıca 
19. yüzyılda yalnızca yemekle kalmayıp sofra adabıyla da Avrupa’dan etkilenmelerin başladığı görül-
mektedir. Bu duruma örnek olarak; yerde yemek yeme geleneğinin, masa ve sandalyeye dönüşmesi ve 
ortadan yenen yemekler yerine kişiye özel tabakların kullanılması, çatal ve bıçak gibi servis takımlarının 
sofralarda yer alması verilebilir (Güler, 2010).

Selçuklu ve Osmanlı mutfak kültürlerinin günümüz Türk mutfak kültürü üzerinde önemli bir etkisi 
bulunmaktadır (Gültekin, 2014). Geçmişte olduğu gibi günümüz Türk mutfağında da tahıllar, etler ve 
bitkisel ürünler ana besin maddeleri konumunda yer almaktadır. Bulgur, pirinç, mercimek gibi tahıllar 
ile et ve süt ürünlerinin kullanımı halen yaygın bir şekilde devam etmektedir. Ayrıca Cumhuriyetin 
ilanından sonra patates, fasulye ve domates gibi Amerika menşeili ürünlerin üretiminin artması ve bu 
sebzelerin mutfaklarda sıklıkla yer alması, günümüz Türk mutfağında çeşitlilik oluşmasını sağlamıştır 
(Sabbağ ve Boğan, 2019). Bu sebzeler ve özellikle domatesten elde edilen salça bugün hala Türk mutfak 
kültüründe en çok kullanılan besin maddelerindendir.

Orta Asya’dan beri Türk mutfak kültüründe önemli bir yere sahip olan ve her dönemde sıklıkla 
tüketilen süt ve süt ürünleri günümüz Türk mutfağının da temel yapı taşlarından birini oluşturmak-
tadır. Yoğurt, ayran ve peynir gibi süt türevleri günümüz Türk mutfağında da severek ve sıklıkla tü-
ketilmektedir. Ayrıca Türkiye’de her bölgenin kendine özgü (Civil, Ezine, Tulum vb.) birçok çeşit pey-
niri bulunmaktadır. Genel olarak ise en çok beyaz peynir tüketimi mevcuttur (Sabbağ ve Boğan, 2019). 
Günümüz Türk mutfağında geçmişe nazaran et yeme alışkanlıkları farklılık göstermektedir. Geçmişte 
daha çok kuzu eti tüketen Türkler, günümüzde dana etini daha çok tercih etmektedirler (Közleme, 2012). 
Ayrıca kırmızı et fiyatlarının son zamanlarda artış göstermesi, kanatlı hayvanların tüketimini artırmıştır 
(Sabbağ ve Boğan, 2019).

Osmanlı ve Selçuklu zamanlarında olduğu gibi günümüz Türk mutfak kültüründe de çorba-
lar önemli bir konumda bulunmaktadır. Günün üç öğününde tüketilen birçok çeşit çorba mevcuttur. 
En sık tüketilen çorbalar arasında bulunan mercimek, ezogelin, tarhana ve işkembe ise hemen hemen 
Türkiye’nin her bölgesinde sevilerek tüketilmektedir (Kızıldemir, Öztürk ve Sarıışık, 2014). Günümüz 
Türk mutfak kültüründe sebzelerden yapılan yemekler genelde kıyı kesimlerinde sıklıkla tercih edil-
mektedir. Bu yemeklerin yapımında genellikle zeytinyağı kullanılmaktadır. İç ve doğu kesimlerde yapı-
lan sebze yemeklerinde ise et kullanımı yaygındır. Geçmişte olduğu gibi günümüz Türk mutfağında da 
elma, üzüm, kavun, karpuz gibi meyvelerin tüketimi yaygın bir şekilde devam etmektedir (Sabbağ ve 
Boğan, 2019). Börek, mantı, erişte gibi hamur işleri günümüz Türk mutfağında da sıklıkla yapılmakta ve 
sevilerek tüketilmektedir. Tatlı çeşitliliği de Cumhuriyet dönemi ile birlikte artış göstermeye başlamıştır. 
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Özellikle sütlü ve şerbetli tatlılar sıklıkla tercih edilmektedir. Baklava çeşitleri, tulumba, revani, sütlaç, 
kazandibi gibi tatlılar sofralarda en çok yer alan tatlılar olarak ortaya çıkmaktadır (Aktaş ve Özdemir, 
2012). Günümüz Türk mutfağının genel özellikleri ile ilgili bilgiler aşağıdaki gibi sıralanabilir (Önçel, 
2015; Durlu Özkaya ve Cömert, 2017):

•	 Her öğünde ekmek kesinlikle tüketilir.

•	 Ekmekle birlikte hamur işleri de Türk mutfak kültüründe önemli bir konumdadır.

•	 Hemen hemen her yemeğin pişirilmesinde soğan kullanılmaktadır.

•	 Yemeklerde kullanılan soğan, kıyma, et veya salça öncelikle bir süre yağ ile kavrulur ve daha sonra 
su ilave edilir.

•	 Türk mutfağında yemeklerde sos servisi bulunmamaktadır.

•	 Türk mutfağında önemli bir konumda yer alan bir diğer besin maddesi yağlardır. Türkiye’nin he-
men hemen bütün bölgelerinde tereyağı tüketimi varken, zeytinyağı genel itibariyle batı bölgelerde 
tercih edilmektedir.

•	 Yoğurt en önemli yiyeceklerden biridir.

Sonuç
İnsanoğlunun en önemli fizyolojik ihtiyacı yaşamlarını devam ettirebilmek adına yemek yeme oldu-

ğu için, beslenme ve mutfak kültürü yaşamın önemli bir unsuru konumundadır. Bir toplumun mutfak 
kültürü, coğrafi ve iklim şartlarına, tarım alanlarının verimliliklerine, diğer toplumlar ile ilişkilerine ve 
dini inanışlara göre şekillenmektedir. Çin, Fransız ve Türk mutfaklarının dünyanın önde gelen mutfak-
ları olarak gösterilmesinin en önemli sebepleri; mutfak kültüründe birçok yemek çeşidine sahip olmaları 
ve bu yemeklerin ülke sınırları dışarısında da ünlerinin yayılmış olmasıdır. Türklerin Orta Asya’dan 
Anadolu’ya gelene kadar birçok medeniyetle etkileşime geçmesi, Anadolu coğrafyasının hem verimli 
toprakları hem de geçmişten günümüze birçok medeniyete ev sahipliği yapmış olması, Türk mutfağında 
yemek çeşidinin artmasını sağlamıştır. Türkiye’nin her bölgesinin kendisine özgü yöresel ürünleri bu-
lunmaktadır. Dolayısıyla bu ürün çeşitliliği, Türk mutfağının dünyanın en önemli mutfakları arasında 
yer almasını mümkün kılmıştır. Son zamanlarda turistlerin bir ülkeyi ziyaret etme tercihlerinde mutfak 
kültürünün önemli bir etkiye sahip olduğu bilinmektedir. Bu sebeple ülkelerin mutfak kültürlerinin, 
özellikle yöresel ve kendine özgü ürünlerinin gastronomi turizmi kapsamında bir turizm aracı olarak 
kullanılması, hem ülke hem de turizm endüstrisi içerisinde yer alan işletmeler için önem arz etmektedir. 
Bu nedenle, pek çok çeşit yemeğe sahip olan Türk mutfağının gastro turistlerin ilgisini çekmesi açısın-
dan tanıtımı ve pazarlanması elzemdir. Bununla birlikte; farklı iki mutfak kültürünün tek bir tabakta 
sunulması anlamına gelen füzyon mutfak uygulamalarının, gastronomide yeni trendler arasında yer 
alan moleküler gastronomi uygulamalarının, siyah yiyeceklerin, yeşil ve farklı tematik restoranların yay-
gınlaşması, turistlerin gastronomi turizmine yönelik olan ilgi ve taleplerinin artmasını mümkün kılabilir.
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İŞGÖREN YETKİNLİĞİNİN GASTRONOMİDEKİ  
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Giriş
Gastronomi kavramı, birçok tanıma bakılarak özetlenecek olursa “iyi yemek yemenin bilimi ve sanatı” 

şeklinde ifade edilebilir (Öney, 2016). Bu tanımlamalarda yemeğin tüketimine odaklanılmış olup, gast-
ronominin tarihi, kültürel ve etimolojik yapısına bir vurgu yoktur. Çünkü gastronomi sadece yiyecek ve 
içecekleri tüketmek değildir. Gastronomi kavramsal açıdan içerisinde kültürü, estetiği, sanatı ve insanı 
barındıran, kapsamlı ve çok disiplinli bir araştırma alanıdır. Bu nedenle her geçen gün gastronomi ala-
nında yapılan çalışmalar ve elde edilen bulgular ışığında gastronomi kavramına verilen önem artmak-
tadır. Bu gelişmeler doğrultusunda yemeğin estetik bir şekilde sunumunu yapmak, sunumu yapılan yi-
yecekleri en kaliteli şekilde üretmek, yerel yemek kültürüne sahip çıkmak ve mutfak kültürünü gelecek 
nesillere aktarmak gibi faaliyetler ülkelerin olduğu kadar yerel yönetimlerin ve eğitim kurumlarının da 
sorumluluğundadır. Gastronomi kavramı sadece gıda ve yemek bilimi değildir. Bunun yanı sıra bir sa-
nat ve kültür felsefesini de içerisinde barındırmaktadır. Bu anlayışı benimseyerek yaklaşan destinasyon-
lar, gastronomi alanında bir marka değeri taşır hale gelmiştir. Örneğin Çin, Fransız ve İtalyan mutfağı 
gibi çok köklü bir mutfak kültürüne sahip olmasına rağmen, Türk mutfağı istenilen bir düzeyde bir mar-
ka haline gelememiştir. Türk mutfağının istenilen düzeyde marka haline gelememesinin nedeni olarak 
birçok faktör sayılabilir. Bu faktörler arasında belki de en önemlilerinden birisi olarak yetkin aşçıların ve 
mutfak personelinin uygun bölümde çalıştırılmaması gösterilebilmektedir. Çünkü gastronomi bilimi çok 
disiplinli bir alan konumundadır ve bu alanda çalıştırılacak personelin alanın gerektirdiği yetkinlikleri 
taşıması gerekmektedir. Aksi takdirde ilgili yetkinliklere sahip olmayan mutfak personeli destinasyonun 
sahip olduğu yiyecek ve içecek kültürünü ve deneyimini olumsuz bir şekilde etkileyecektir. Akmeşe, 
Özata ve Sormaz (2020) çalışmalarında, ilgili bilgi ve beceriye sahip olmayan işgörenlerin kendilerine 
verilen görev ve sorumlulukları tam olarak yerine getiremeyeceklerini ifade etmişlerdir. Bu bakış açısı ile 
ziyaretçilerin bir destinasyondan beklediği gastronomi ürünlerini karşılayabilecek kadar kaliteli hizmet 
sunamayacaklardır. Bu durum destinasyonu ziyaret eden turistlerin destinasyona ait yiyecek ve içeceği 
yanlış değerlendirmesine neden olacaktır. Dolayısıyla ziyaretçinin karşılaştığı yanlış algılamalar desti-
nasyon imajına olumsuz bir etki olarak yansıyabilmektedir.

İşgören yetkinliği, gastronomi turizmi için önemli bir yere sahip olmanın yanı sıra destinasyon ima-
jını, gıda kalitesini, turist algısını, işletme karlılığını/performansını ve sürdürülebilirliği doğrudan ve do-
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laylı bir şekilde etkilemektedir (Aktuna ve Kılıçlar, 2019; Durna, Dedeoglu ve Balikçioglu, 2015; Karakuş, 
Onat ve Yetiş, 2018). Bir destinasyonun geliştirilmesi ve uluslararası standartlara uygun olarak kazan-
dırılabilmesi için gastronomi turizmi önemli bir yer tutmaktadır. Gastronomi turizminin geliştirilmesi 
ve ziyaretçiler tarafından iyi bir şekilde algılanmasının içinde işgören yetkinliği kavramı önemli bir yer 
tutmaktadır. Dolayısıyla gastronomi turizmin gelişmesine doğrudan ve dolaylı bir şekilde etkisi bulunan 
işgören yetkinliği kavramı araştırılmaya değer görülmüştür.

İşgören Yetkinliği
Yetkinlik kavramı, “yetkin olma durumu, olgunluk, kemal, mükemmeliyet” olarak tanımlanmaktadır 

(Türk Dil Kurumu, 2021). Biçer ve Düztepe (2003: 13) tarafından yetkinliğin tanımı “üstün performansın 
elde edilmesinde ayırt edici bilgi, beceri ve tutumları kapsayan gözlemlenebilir davranışlar” olarak yapılmıştır. 
Buradan hareketle yetkinlik; bireylerin işteki rolü ile işletmedeki sorumluluklarının önemli bir bölümü-
nü etkileyen, işteki performansıyla alakalı, işletmedeki kabul edilen standartlarla ölçülebilen, eğitim ve 
geliştirme faaliyetleriyle ilerletilebilen bilgi, beceri ve özellik grupları olarak da ifade edilebilir.

Yetkinlik kavramı, bir örgütü başarıya götürebilen temel faktörleri işaret eden süreci açıklamak için 
ilk defa 1957’de Selznick tarafından kullanılmıştır. Buradan iyi bir çıkış elde eden yetkinlik kavramı, 
1990 yılında Prahalad ve Hemel’in “The Core Competence of The Corporation” başlıklı makalesi ile yetkinlik 
kavramının kullanım sahası genişlemiştir. Adı geçen makalede yetkinlik kavramı ise örgütlerin temel 
yetkinliklerini açıklamada kullanılmıştır (Bayraktar, 2002).

Yetkinlik ilk defa White (1959) tarafından insan kaynakları alanında kullanılmıştır. Fakat insan 
kaynakları alanında yetkinliğin önemini asıl ortaya koyan McClelland’ın (1973) “Testing for Competence 
Rather than Intelligence” çalışması olmuştur (Mansfield, 2000). McClelland iş yetkinlikleri alanında yap-
mış olduğu çalışmasında, işgörenlerin işi daha iyi yapabilmeleri için ne gibi özelliklere sahip olunması 
gerektiği hususunda, ilgili alandaki analizlerine hiçbir önyargıya yer vermeden direk olarak işi yapan ki-
şiden başlayarak açık uçlu davranışsal vaka görüşmeleri ile işgörenlerin iş başında gösterdikleri başarıyı 
ortaya koyan özellikleri tanımlamıştır. Bu çalışmanın ortaya çıkmasının altında yatan neden ise, bir işte 
üstün performansın ortaya çıkmasını sağlayan özelliklerin tespit edilmesidir (Bayraktar, 2002).

McClelland’ın iş arkadaşlarından Richard Boyatzis tarafından 1982 yılında yetkinlik modelleri dü-
zenlenmiştir. Bu kapsamda “The Competent Manager: A Model for Effective Performance” adlı eser ortaya 
çıkmıştır. Bu çalışmada yazar 21 temel yönetsel yetkinlikten bahsetmiş ve yetkinliklerin belirlenmesi 
önerilmiştir. Boyatzis çalışmasını 12 organizasyonda 41 yönetim işinden 2000 yönetici ile tamamlamış-
lardır. Çalışmanın neticesinde yetkinlikler ve iş başarıları arasında bir bağlantı olduğu anlaşılmıştır 
(Hauenstein, 2000). Bir işte sağlanacak olan yüksek performansın oluşabilmesinin sadece işgören yetkin-
liklerine bağlı olmadığına bunun yanında yapılan işte işgörenlerden ne beklendiğine ve işin gerçekleştiği 
çevreye de bağlı olduğu vurgulanmaktadır (Boyatzis, 1982).

McClelland ve Boyatzis yetkinliği farklı şekillerde ele almışlardır. McClelland (1973) yetkinliği; iş-
görenlerin hayatları boyunca kazandıkları bilgi, beceri ve tutumların performanslarını artırıcı bileşenler 
şeklinde tanımlanmıştır. McClelland’a göre yetkinlikler; geniş ölçüde başarı ile ilgili davranışsal ya da 
psikolojik nitelikler biçiminde gözlemlenebilir. Boyatzis (1982) ise yetkinlikleri; işi etkili ve üstün perfor-
mansla sonuçlanan bireylerin özellikleri biçiminde tanımlamıştır. Burada tanımlanan üstün performans 
iş ortamında zayıf ve ortalama performanstan sürekli olarak daha fazla ifade edilen davranış gruplarıdır. 
Üstün performansa sebep olan anahtar davranışların özellikleri 80-20 kuralının özelliklerini içerir. Şöyle 
ki; 80-20 kuralında bir olayın %80 sonuçlarına, nedenlerin %20’si sebep olmaktadır. Bu da literatürde 80-
20 kuralı olarak geçmektedir (Schoonover, 2001).

Spencer ve Spencer (1993: 9) çalışmalarında yetkinliği, “bireyin herhangi bir işteki ve/veya durumdaki 
etkili ve/veya üstün sonuca ulaştıran temel özelliği” olarak tanımlamıştır. Spencer ve Spencer (1993) çalışma-
larına göre, sahip olunan temel yetkinlikler kişiliğin derin bir parçası konumunda olup, değişik koşul-
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larda ve durumlarda bireylerin nasıl davranmaları gerektiğine ilişkin öngörü sağlayacak bir göstergedir. 
Yetkinlikler bireylerin temel özelliklerini ifade etmenin yanı sıra bireylerin değişik olay ve durumlar 
karşısında uyarlanabilen, belirli bir süre devam eden davranış ve düşünce biçimlerini ifade etmektedir. 
Bu kapsamda güdüler, bilgi, beceri, benlik telakkisi olmak üzere yetkinliğin beş tip özelliğine Şekil 1’de 
yer verilmektedir.

Şekil 1. Spencer ve Spencer’ın Yüzey ve Temel Yetkinlikleri

Kaynak: Spencer ve Spencer, 1993.

Şekil 1’de gözüktüğü üzere yetkinlikleri bireyler üzerinde geliştirilme zorluklarına göre üçe ayır-
mışlardır. Bu şekilde bireylerin sahip oldukları yetkinlikler içten dışa doğru geliştirilme olanakları ko-
laylaşmaktadır. Şeklin en iç kısmında yer alan “özellikler” işgörenlerin çekirdek kişilik dedikleri unsur-
dur. Bu unsurların geliştirilmesi oldukça zor olup, geliştirilmesi çok zaman alırken oldukça da maliyetli 
olmaktadır. Şeklin orta kısımda yer alan “benlik telakkisi ve tutumlar/değerler” şeklin en iç kısmında yer 
alan “özellik” unsurunun geliştirilmesinden daha az zaman ve maliyet gerektirecektir. Bu unsurlar iş-
görenlerle özdeşleşmiş durumdadır. Her ne kadar geliştirilmesi “özellik” unsurundan daha az maliyetli 
olsa da “bilgi ve beceri” unsurlarının geliştirilmesi kadar az maliyetli değildir. Şeklin en dış kısmında 
bulunan “bilgi ve beceri” unsurları şekilden de anlaşılacağı üzere geliştirilmesi en az zaman ve maiyet ge-
reken unsurlardır. Bu unsurlar işgörenlere sağlanacak eğitim ve geliştirme faaliyetleri sayesinde kolayca 
geliştirilebilmektedir.

Spencer ve Spencer (1993) bir buz dağı modeli ile inceledikleri işgören yetkinliğine Şekil 2’de yer 
verilmektedir.
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Şekil 2. Spencer ve Spencer’ın Buzdağı Modeli

Spencer ve Spencer (1993) çalışmalarında işgören yetkinliği kavramını açıklamak için bir buz dağı 
modeli oluşturmuşlardır. Bu buzdağı modelinde görüldüğü üzere yetkinlikler gözlemlenebilir ve gizli 
olmak üzere iki grupta incelenmiştir. Buzdağının üst kısmında yani gözlemlenebilen kısmında “bilgi ve 
beceri” yer almaktadır. Bu unsurların buzdağının üst kısmında yer almasının sebebi bilgi ve becerilerin 
işgörenlerde kolaylıkla fark edileceği ve yöneticiler tarafından test edilip kontrol edilebilecek unsurlar 
olmasıdır. Bir üst kademe yönetici tarafından kontrol edilebilir ve geliştirilebilir nitelikte sayılan yetkin-
liklerdir. Buz dağının görülmeyen yani alt kısmında kalan bölümünde ise “benlik telakkisi, özellik ve 
güdü” yer almaktadır. İşgörenlerde kolaylıkla fark edilemeyen bu unsurların tespit etmesi ve geliştir-
mesi zordur. Dolayısıyla insan kaynakları departmanı gibi personel özellikli alanların denetimler ve işe 
alma aşamalarda yaptıkları testler ve analizler sayesinde tespit edilebilmektedir.

Athey ve Orth (1999) çalışmalarında, yetkinliği yüksek performansla ilgili olan ve örgüt içerisinde 
sürdürülebilir rekabet avantajı sağlayan kolektif takım, süreç ve örgüt kapasitesinin yanı sıra bireysel 
bilgi, davranış, tutum ve yetenek de içeren gözlemlenebilir performans boyutlarının oluşturduğu bir 
sistem bütünüdür. Bu tanıma göre yetkinlikler; mevcut iş performansıyla ilgili yetenekleri ve bilgileri, 
gelecekte gerçekleştirilecek işlerin daha yüksek performansla gerçekleştirilmesini sağlayan bilgi ve ye-
teneklerin yanı sıra örgütsel performansı arttıran süreç kapasitesini, zihinsel ya da davranışsal uygula-
maları içermektedir. Athey ve Orth (1999)’a göre yetkinlikler hakkında genel olarak bahsedilen çıktılar 
şu şekildedir:

•	 Yetkinlikler bir işletmede yüksek performans gösteren işgörenlerle düşük performans gösteren işgö-
renleri birbirlerinden ayırmaktadır.

•	 Yetkinlikler bir iş gerçekleşmeden önce o işin yüksek performansla gerçekleşeceği bilgisini önceden 
veren karakteristik özelliklerdir.

•	 Yetkinlikler işgörenlere bir işi nasıl gerçekleştirecekleri bilgisini sağlarken bu işin sonucunda nasıl 
bir sonuç elde edeceğinin bilgisini de önceden sunmaktadır.

Yetkinlikler günümüz işletmelerinde daha fazla kullanılmaktadır. Bunun nede olarak bir işletmede 
karşılaşılan önemli problemlerin çözümünde ve bu işletmede atılacak yeni adımların kararlarının alın-
masında yardımcı olmasıdır. Hauenstein (2000) yetkinliklerin bir organizasyona ne gibi faydalar sağla-
yacağını şu şekilde sıralamıştır:

•	 Bir işletmede üretilen işgücü standartlarının belirlenmesini ve bu işgücünden beklentileri daha net 
ortaya koymaktadır.

•	 Bir işletmede ortaya çıkan değer ve bu değer karşılığındaki ücret kararlarının alınmasında adil ol-
mayı sağlar.

•	 Koçluk, performans geliştirme, değerlendirme ve güçlendirme süreçlerine destek olmaktadır.

•	 Bir organizasyonun başarıya ulaşabilmesi için gerekli olan iş stratejileri ile bireyleri, yöneticileri ve 
takımları bir araya getirerek aynı organizasyon altında buluşturmaktadır.
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Yetkinlik kavramı ilgili literatürden de anlaşılacağı üzere soyut bir kavramdır. Bu nedenle kavram-
sal olarak net bir biçimde tanımlanması ve ölçümünün yapılması zordur. Günümüzde bu kavram, soyut 
olmaktan çıkartılarak somut hale getirilmeye çalışılmaktadır. Bu nedenle insan davranışları ve tarzlarıy-
la incelenmekte olup, bireylerin bir işi yaparken gösterdiği başarıda kritik öneme sahip olan davranışlar 
üzerine odaklanılmaktadır. Söz konusu olan davranışlar ise işgörenlerin bir işi gerçekleştirirken yüksek 
performans gösterenlerin orta ve düşük performans gösteren işgörenlere göre daha istikrarlı gösterdikle-
ri davranışları ifade etmektedir (Doz, 1996). Kordon (2006), yetkin olabilmek için sadece işin gerektirdiği 
becerilere sahip olmanın yeterli olmadığından bahsetmiştir. Bunu da şu şekilde açıklamaktadır; aynı be-
ceriye sahip iki kişinin aynı işi yapmaları durumunda bile başarıları farklı olmaktadır. Çünkü işgörenler 
farklı yetkinliklere sahip oldukları için başarıları da farklılık göstermektedir. İşgörenlerin sahip oldukları 
becerileri işi başarıya taşıyacak davranışlara dönüştürmek büyük önem göstermektedir. Yetkinlikler bir 
işletmede, iş/çalışan/organizasyon arasında bir bağlantı kurmaktadır. Bu kurulan bağlantı sayesinde ku-
rum içi ortak bir dil oluşmaktadır. Dolayısıyla yetkinliklerin herkes tarafından aynı şekilde anlaşılması 
ve doğru tanımlanması çok önemlidir.

İşgören Yetkinliği Boyutları
İşgörenlerin sahip oldukları her yetkinlik kısa bir tanım ve bu tanımların ifade ettiği bir davranış 

göstergelerinden oluşmaktadır. Bu davranış göstergeleri ise işgörenlerin belirli bir yetkinlik kullanımı 
sonucu ortaya çıkan gözlemlenebilir ve ölçülebilir tepkilerdir (Kordon, 2006). Yetkinlikleri ölçülebilir 
davranışlara dökerken bahsedilen boyutlar “bilgi, beceri, tutum, gözlemlenebilir davranış ve üstün perfor-
mans” olarak alt başlıklarda incelenmektedir.

Bilgi
Bireylerin aldığı eğitimler ve edindiği deneyimler sonucunda oluşan anlayış beceri olarak adlandırı-

lan genel bir kavramdır. Epistemolojide ise bilgi, doğru ve haklı şekilde oluşan görüşü ifade etmektedir. 
Bilgi elde edilme yolları, değeri ve insan toplumunda oynadığı rolleri nedeniyle birçok farklı alanda 
kullanılmaktadır. Epistemoloji, felsefe, bilişsel bilim, antropoloji, sosyoloji ve psikoloji gibi bahsedilen 
disiplinler arasında sayılabilmektedir. Birçok alanda incelendiği için birden fazla anlama sahip olan bilgi 
kavramı günümüzde daha iyi anlaşılması için filozoflar tarafından daha derinlemesine çalışılmaktadır. 
Bu doğrultuda bilgi kavramı tanımlanacak olursa “bir özne ile nesne arasındaki teorik ya da pratik anlayış 
olarak” ifade edilebilir (Eren ve Onat, 2018). Kordon (2006) bilgi ve yetkinlik arasındaki bağlantıyı ise 
şu şekilde açıklamıştır; belirli bir konuda yetkin olabilmek için ilk olarak o konuda bilgi sahibi olmanın 
gerekli olduğudur. Örneğin bilgisayar yazılımı konusunda yetkin olabilmek için bilgisayar yazılımının 
gerektirdiği eğitim konusunda ve diğer gerekleri hakkında bilgi sahibi olması gerekmektedir. Bu gerekli 
olan bilgi kişiler tarafından deneyim yoluyla elde edilebileceği gibi, aynı zamanda eğitim yoluyla da 
kazanılabilmektedir.

Beceri
Beceri, ustalık gerektiren ve güç sanılan bir işi yapabilme yetisi olarak tanımlanabilir. Bir konuda 

beceri sahibi olabilmek için o iş konusunda yetenekli olmak gerekmektedir. Bu yetenekler bireylerde 
doğuştan olabileceği gibi (örneğin; yöneticilik, etkili konuşma kabiliyeti, matematiksel işlem yapma be-
cerisi gibi) sonradan deneyimlemenin etkisiyle de kazanılabilmektedir. Eğer bireylerin bu şekilde yete-
nekleri varsa ya da bahsedildiği gibi sonradan edinmişse grup çalışmalarına yatkın olduğu düşünülebil-
mektedir (Kordon, 2006). Bir konuda beceri sahip olunabilmesi için öncelikle o konuda yetenekli olmak 
gerekir. Doğuştan ya da sonradan elde edilen yetenekler kişilerde farklı şekillerde gözlemlenebilmekte-
dir. Sonradan kazanılan yeteneklerde deneyimlemenin etkisi oldukça fazladır. Bireyler bir konuda sahip 
oldukları bilgiyi genellikle eğitim sayesinde elde ederken beceride ise yaparak, yaşayarak yani kısacası 
bir işi deneyimleyerek elde edilir ve geliştirir (Kordon, 2006).
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Tutum

Bireylerin çeşitli kurum, obje ve kişilerle ilgili olarak zihninde canlandırdığı düzenlenen bir düşünce 
veya inanç sistemidir. Bireylerin bir konu hakkındaki sahip oldukları tutum, genellikle o konu hakkın-
daki davranışlarını önemli ölçüde şekillendiren öğedir. Örneğin bireylerin bilgisayar yazılımı konusun-
da gerekli bilgiye sahip olması ve ilgili becerileri taşıması o konu hakkında başarılı olacağı anlamına 
gelmemektedir. Çünkü bireylerin sahip oldukları bilgi ve becerilerin gözlemlenebilir davranışlara dö-
nüştürmesi gerekmektedir. Bunun içinde gerekli olan bilgisayarlara karşı bireylerin tutumu ön plana 
çıkmaktadır. Eğer bireyler bilgisayar yazılımlarını kullanarak daha iyi sonuçlar elde edeceğini düşünür 
ve bu konudaki sahip olduğu bilgi ve beceriyi gözlemlenebilir davranışlara dönüştürürse başarılı olacak-
tır. Tam tersine bilgisayar yazılımlarının sosyal yapıyı bozduğunu düşünürse ve buna yönelik davranış 
geliştirirse başarılı olamayacaktır (Yetkin, 2003).

Bireylerin davranışlarının anlaşılması için tutumlarının incelenmesi önem göstermektedir. Tutumlar, 
bireylerin sosyal algılarını etkilemenin yansıra davranışları da önemli derecede etkilemektedir. Tutum, 
kişilere atfedilen ve o kişinin bir psikolojik obje ile ilgili duygu, düşünce ve davranışlarını düzenli bir şe-
kilde oluşturan bir eğilimdir. Bireylerin sahip oldukları tutumlar, nesneler, insanlar ya da olaylar hakkın-
da olumlu ya da olumsuz ifadelerin oluşmasını sağlamaktadır. Tam olarak ise tutum bireylerin bir şey 
hakkında ne düşündüğünü ve hissettiğini ifade eder (Üstüner, 2006). Tutum inançlardan, görüşlerden ve 
değerlerden farklı şeyleri ifade etmektedir. Görüşler ile tutumlar birbirlerine benzemekle birlikte; ölçme 
tekniği ve genelleme tekniği açısından görüşler tutumdan farklılaşmaktadır. Tutumlar bireylerin geniş 
çapta olaylara ve durumlara karşı verdiği geniş tepkileri ifade etmektedir. Görüşler ise tutumlara oranla 
daha dar anlamda belirli oluşumlara veya durumlara karşı oluşan kişisel tepkilerdir. Şöyle ki birey-
ler görüşlerinin tam olarak farkındadır. Fakat kişiler tam olarak tutumlar farkında değildirler (Üstüner, 
2006). Tutumlar değerlerden de farklılık göstermektedir. Değer kavramı tutuma göre daha geniş ve daha 
kapsamlılık göstermektedir. Değerler ahlakı, doğruluğu ve arzulanma gibi bir boyutu çağrıştırmaktadır. 
Değerler bir toplumda karşıt davranış durumlarının kişisel ya da toplumsal olarak tercih edilip edilme-
diği konusundaki inançları ifade etmektedir. İnançlar ise bireylerin bir konu hakkında karar verirken 
algılarının ve tanımlamalarının meydana getirdiği bir duyular ağıdır. Bireylerin sahip oldukları inançlar, 
bireysel ilkelerin kaynağını oluşturmaktadır. Bireylerin inançlarını, bilgilerini ve kanaatlerini açığa çıka-
rırken bunu davranış ve tutumların sayesinde belli etmektedir (Üstüner, 2006).

Gözlemlenebilir Davranış ve Üstün Performans

Yetkinliklerin değerlendirilmesinin yapılabilmesi için gözlemlenebilir davranışlara dönüştürülmesi 
gerekmektedir. Bir konuda yetkin olabilmek için sadece bilgi sahibi olmak yeterli değildir. Bilginin yanı 
sıra bir işi yapabilme yeteneğine de sahip olmak gerekmektedir. Ayrıca bireylerin o işi yapma isteği, 
eğilimi de olması gerekmektedir. Bu sayede de bireylerin sahip oldukları yetkinlikler gözlemlenebilir 
davranışlara dönüştürülebilmektedir (Biçer ve Düztepe, 2003).

Bir organizasyonda çalışan işgörenlerin yetkinlikleri kullanması sonucu ortalama ve düşük perfor-
manstan daha fazla performans göstermesi beklenmektedir. Yukarıda verilen tüm bu boyutlar bir arada 
düşünüldüğünde yetkinlik kavramının çerçevesi çizilmiş durumdadır. Bu doğrultuda yetkinlik kavramı 
yeniden “bir işin yüksek performansla gerçekleşmesi sırasında kişinin bilgi ve becerilerini tutarlılık gösterecek 
şekilde birleştirdiğinde ortaya çıkan gözlemlenebilir davranışlardır” şeklinde tanımlanabilir. Fakat bu nokta-
da dikkat çekilmesi gereken şey insan zihninin ve değerlerini konu alan araştırmalarda sınırlamalarda 
bulunmak yanlış yapmak demektir. Bu noktada sözü geçen boyutların kavramın somutlaştırılmasında 
oldukça büyük öneme sahiptir. Bu boyutlar sayesinde yetkinlik kavramı ölçülebilir ve geliştirilebilir hale 
gelmiştir (Biçer ve Düztepe, 2003).
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İşgören Yetkinliğinin Faydaları
Öncelikle yetkinliklerin işgörenler, işletmeler ve organizasyonlar için fayda sağlayabilmesinde ölçü-

lebilir davranışlara dönüştürülmesi gerekmektedir. Bu şekilde davranışlara dönüştürülen yetkinlikler, 
bir üst kademe yönetim tarafından kontrol edilebilir ve denetlenebilir hale gelecektir. Ölçülebilen ve 
kontrol edilebilen yetkinliklerin ortaya çıkardığı faydalar daha net bir şekilde anlaşılacaktır. Bu sayede 
de eksi olan yetkinlikler tespit edilebilir ve geliştirilebilir. Ayrıca geliştirilen ve sahip olunan yetkinlikler 
kişiden kişiye de aktarılabilir (Biçer ve Düztepe, 2003).

Yetkinliklerle beraber kurum içinde ortak bir dil kullanılmaya başlamaktadır. Bunun yanı sıra hem 
kişisel olarak hem de takım olarak aynı standartta analizlerin yapılması ve bu analizlerin sistematik bir 
hale getirilmesi işletmeler açısından ikinci bir avantaj sağlamaktadır. Yetkinlikler bireysel ve kurumsal 
başarıları somutlaştırarak gerçek bir bakış açısı sağlamaktadır. Bu sayede başarının tanımı kurum içeri-
sinde çalışan tüm bireyler için standart bir hal alır ve herkes tarafından bilinir. İşletmede yetkinliklerin 
kullanımı ile organizasyonu oluşturan tüm bireylerin iş hayatlarında ve işe bakış açılarında bir farkın 
oluşturulması hedeflenmektedir. Organizasyonlar, öncelikle bünyesinde çalışanların başarılarını artma-
sıyla birlikte istedikleri performansa ulaşabilmektedir (Biçer ve Düztepe, 2003). Yetkinliklerin kurumlara 
ve işgörenlere sağladığı diğer faydaları aşağıdaki gibi sıralamak mümkündür:

Değişen başarı ölçütleri: Geleneksel performans değerleme sistemleri işgörenlerin işlerinde yüksel-
melerini bir çeşit merdiven tırmanma olarak tanımlamaktadır. Bu sistemlerde gelişim hangi kriterler ve 
özelliklere göre olduğu tam olarak bilinmemektedir. Yetkinlikler ise işgörenlerin gelişimi ve performans 
başarısı için kesin göstergeler ve ölçütler sunarak ölçülebilir ve net bir şekilde anlaşılabilir (Biçer ve 
Düztepe, 2003).

Çift Yönlü Güvence Sağlaması: Yetkinlikler sayesinde, iş görenler herhangi bir nedenle iş kaybına 
uğradıklarında ya da iş kazalarına mazur kaldıklarında sahip oldukları bir iş güvencesi oluşmaktadır. 
Aynı şekilde işletmelerde işgücü güvencesine sahip olmaktadır (Biçer ve Düztepe, 2003).

Artan Performans Çizelgesi: Yetkinlikler, bir işletmede çalışan işgörenlerin sahip oldukları perfor-
mansı ayırt eden davranışlar üzerine kurulmuştur. Bu nedenle işgörenlerde eskiye oranla hedef belirle-
mek kolaylaşmıştır. İşgörenlerde yüksek performansla geçekleşen davranışların belirlenmesiyle, bu dav-
ranışlara yönelik hedefler belirlenmektedir. Sonuç olarak ise tüm işgörenlerin performans düzeylerini 
artırmaktadır (Lucia ve Lepsinger, 1999).

Rekabet Avantajı Sağlaması: Yetkinlikler eğer nadir, değerli ve taklit edilmesi zor ise bir organi-
zasyon için çok faydalı olabilir. Bu tür yetkinlikler sayesinde işletmeler diğer işletmelere göre oluşan 
fırsatları değerlendirme olanağı yakalamaktadır. Bu sebeple de rekabette oldukça önemli bir faktör ko-
numundadır (Campbell ve Luchs, 1997).

Şirket Stratejilerinin Bireysel Davranışlarla İlişkilendirilmesi: Yetkinliklerden işletme planlarına, 
stratejilerine ve ekonomisine uzanan yol haritasıyla, bireylerin üstün performansa yol açan davranışları 
ve iş performansları arasında kurulan ilişki sonucunda işletme başarıları gözlemlenebilir ve değerlendi-
rilebilir bir hal almaktadır (Lucia ve Lepsinger, 1999).

Bir işletmede yetkinlik bazlı sistemlerin kullanılması yeni bir öğrenme kültürü oluşturmaktadır. 
Bunun yanı sıra yukarıda bahsedilen ana faydaların altında alt faydalarda sağlamaktadır. Bu faydaları 
şu şekilde sırlamak mümkündür (Biçer ve Düztepe, 2003):

•	 İşgörenlerin iş yaşamlarındaki unvanların alınmasında ortak standartların belirlenmesi,

•	 Yetkinlik davranışlarının tanımlanması, yöneticiler içinde rehber niteliği taşımaktadır,

•	 İşgörenler ve işletme tarafından beklenti ve başarı ölçütlerinin açık bir şekilde ortaya konulması,

•	 Bireysel davranışların kontrol altına alınarak şirket kararları ve stratejileri ile yön birliği oluşturması,

•	 İşletmenin sahip olduğu performans standartlarının net bir şekilde açıklanması ve performans gra-
fiğinin yükseltilmesi,
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•	 İşgören seçme ve işe yerleştirme sistemlerinin şeffaf ve tutarlı olması,

•	 İşgörenlerden beklenen performansın ve iş gereklerinin tam olarak bilinmesi,

•	 Doğru işe doğru işgörenin yerleştirilmesi,

•	 İşgörenlerin yaratıcı düşünme ve inisiyatif almaya yönlendirmesi,

•	 İşbaşı eğitimlerin işgören davranışlarıyla ilişkilendirilerek etkinliklerinin artırılması,

•	 İşgören motivasyonunun artırılması,

•	 İşletmelerin gelişim stratejilerinin ve ihtiyaçlarının net olarak bilinmesi.

İşgören Yetkinliğinin Gastronomideki Yeri ve Önemi
Turizm faaliyetleri içerisinde yer alan gastronomi turizmi geçmişten bugüne değeri her geçen gün 

giderek artmaktadır. Gastronomi turizmi sayesinde toplumlar başka bir ülkenin sahip olduğu kültürü 
o topluma ait yiyecek ve içeceği sayesinde öğrenebilmektedir. Bu nedenle turizm alanında yiyecek ve 
içeceğin yeri büyük önem taşımaktadır. Gastronomi turizmine sahip bir destinasyon turizmin ekono-
mik ve toplumsal etkilerini artırmakta ve gelişmesine katkı sağlamaktadır (Fusté-Forné, 2021; Ulama 
ve Uzut, 2019). Yenidünya düzeni ile turizm hareketleri de geleneksel anlayışından taviz vermeye baş-
lamıştır. Yeni gelişmelerle ve sürdürülebilirliğin etkisiyle birlikte turizm hareketindeki değişim de art-
mıştır. Avrupa birliğine üye ülkeler üzerine yapılan bir çalışmaya göre, gastronomi turizminin çarpan 
etkisiyle; işletme sayısı, katma değer ve istihdam gibi faktörlerle birlikte uluslararası destinasyonların 
ekonomisinde önemli derecede pozitif yönlü bir ilişki bulunmaktadır. Bu durum istihdam açısından 
değerlendirildiğinde gastronomi turizminin ülke ekonomisine katma değeri %70 iken, konaklama sektö-
rü açısından ise yalnızca %30’dur (Güzel Şahin ve Ünver, 2015). Buradan hareketle gastronomi turizmi 
bir destinasyon için oldukça önem arz etmektedir. Dolayısıyla gastronom turizminde de işgörenler ol-
dukça önemli bir yer tutmaktadır. Bilindiği üzere turizm hareketliliği emek yoğun bir sektördür ve bu 
durum gastronomi turizmi içinde geçerli olmaktadır (Erkılıç, 2019). Diğer bir ifadeyle sunulan yiyecek 
ve içeceklerle ilgili yaşanacak bir aksaklık turist üzerinde olumsuz bir imaj oluşturacağı gibi yiyecek ve 
içeceğin turistin istediği gibi veya daha iyisi olması da olumlu bir destinasyon imajına katkı sağlayacaktır 
(Keskin, 2020). Bu noktada ise gastronomi alanında hizmet veren işgörenlere yani şeflere oldukça büyük 
görev düşmektedir. Bu noktada her şefin kendi alanında yetkin olması bir işletmeye birçok avantaj sağ-
layacaktır. Buradan da hareketle şeflerin yetkinliklerinde eğitim faktörü oldukça önemlidir (Karakuş ve 
diğerleri, 2018).

Eğitimin çağdaş tanımına bakıldığında “bireylerin davranış biçimlerini değiştirme süreci” şeklinde ele 
alındığı gözlenmektedir (Fidan, 2012). Başka bir tanımda ise eğitim kavramı “bireyin davranışında kendi 
yaşantısı yoluyla ve kasıtlı olarak istendik değişme meydana getirme süreci” olarak incelenmektedir (Aslan, 
2010). Eğitim faaliyeti özellikle hizmet ve sanayi sektörlerinin gereksinim duydukları bilgi ve beceriye 
sahip nitelikli işgücünü sağlamaktadır. Bu sayede işgörenlerin verimliliği sürdürülebilir kalkınmaya ve 
ekonomiye önemli katkılarda bulunur (Aslan, 2010). Eğitimin en temel amacı, bireylerin sahip oldukları 
bilgi ve becerileri artırarak hem çalışma hem de toplumsal hayatlarında sağlıklı bir şekilde kullanmaları-
dır (Alyakut ve Küçükkömürler, 2018).

Mesleki eğitimde amaç, temel eğitimle elde edilen bilgi ve becerileri ilgili mesleğe uygulayarak pra-
tik bilgiler geliştirmeyi ve uygulama yeteneği kazandırmayı hedeflemektedir. Bu sayede bireylerde en-
telektüel, ekonomik, fiziksel, duygusal ve sosyal nitelikler gelişmektedir (Hacıoğlu, 2000). Dolayısıyla 
mesleki eğitim sayesinde bireylerin bir taraftan eğitimleri devam ederken iş dünyasına da bilgili, bece-
rikli ve pratik bilgiye sahip olan başarılı işgörenler yetiştirilmektir (Aslan, 2010). Bu noktada gastronomi 
eğitimi ile işgören yetkinliklerinin amaçları örtüşmektedir. Tablo 1’de gastronomi eğitiminin ve işgören 
yetkinliklerinin amaçlarına yer verilmektedir.
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Tablo 1: Gastronomi Eğitimi ve İşgören Yetkinliğinin Amaçları
Gastronomi Eğitiminin Amaçları İşgören Yetkinliklerinin Amaçları
Mesleki etik standartlarını öğretmek Koçluk, değerlendirme, performans geliştirme ve güçlendirme 

süreçlerine destek olma
Gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki ilkeleri, teorileri ve kavramları öğretmek İşgücü beklentilerini ve standartlarını belirleme
Menü planlaması doğrultusunda çeşitli menüler oluşturmak ve bunları uygulayabilmek İş gereklerini tanımlamak için kurum içi ortak bir oluşturmak
Yiyeceklerin görsel sunumlarını ve yiyecek büfesi dekorasyonunu bilmek ve uygulamak Ücret ve değer kararlarında adil olmayı sağlamak
Uluslararası ve ulusal mutfaklar hakkında yeterli bilgiye sahip olmak Organizasyon ile işgörenleri aynı amaç etrafında toplamak
Alanıyla ilgili fiziksel ortamı tanımak, bu ortamı en verimli şekilde kullanmak ve bu 
ortamın bakımını yapmak

İşletmenin ve işgörenlerin beklentilerinin açık bir şekilde 
tanımlamasını yapmak

Mutfak araç gereçlerini en iyi şekilde kullanmayı öğretmek Bireysel davranışları şirket amacı için bir araya getirerek etkin grup 
çalışması oluşturmak

Bireysel ve grup bazında etkili çalışmaya yönlendirmek İşgörenlerden beklenen iş çıktılarının tam olarak bilinmesi
Sözlü, yazılı ve sözsüz olarak etkili iletişim kurmayı sağlamak Çalışanlarının motivasyonlarının artırılması
Etkili sunum becerisi geliştirmek Etkili ve verimli çalışma davranışları geliştirmek
Sanatsal açıdan gerekli olan bireysel yeterlilikleri geliştirmek İşgörenlerin adil bir şekilde seçme ve yerleştirilmelerinin yapılması
Bir işletmeyi etkin bir şekilde yönetebilmek için yönetim teorilerini ve uygulamalarını 
öğretmek

Doğru işe doğru yeterliliğe sahip işgörenlerin yerleştirilmesi

Satın almadan ürünün sunumuna kadar tüm süreci etkin bir şekilde yönetebilen ve bu 
süreçte oluşabilecek problemleri çözebilen kalifiye personel yetiştirmek

Kurum içi sürekli eğitim ve geliştirme faaliyetlerinin yürütülmesi

Kaynak: Biçer ve Düztepe, 2003; Eren ve Onat, 2018; nevsehir.edu.tr, 2021; Onat ve Eren, 2020.

Gastronomi ve mutfak sanatları ve aşçılık; pişirme yöntemleri, yiyecek hazırlama, gıda bilimi, bes-
lenme gibi alanlarda estetik bilgi ve beceri gerektiren önemli bir disiplindir. Uygulama ağırlıklı bir süreç 
gerektiren bölüm olmaları neticesinde derslerin meslek özelliklerine göre uygun bir şekilde hazırlanmış 
atölye ve uygulama birimlerine ihtiyacı vardır. Bu uygulama birimlerinde, alanlarında uzman akademik 
personelle yürütülen eğitimler sayesinde nitelikli mutfak personeli yetiştirilmektedir. Bunun dışında 
okulların müfredatlarında yer alan stajlar ve dönem içi işletme uygulamaları bireylere sektör tecrübesi 
kazandırmaktadır. Bu eğitim teorik bilgisiyle uygulama bilgisinin müthiş bir harmanını içermektedir. Bu 
nedenle de büyük önem arz etmektedir. Sektör ve okul iş birliği ile gerçekleştirilen eğitimler sayesinde, 
okul sürekli olarak sektörün gerektirdiği teknolojiye rahat bir şekilde uyum sağlayacaktır. Her bir öğren-
cinin uygun teknolojiye ve uygulama bilgisine sahip olması ve bu konuda alacakları eğitim alanlarında 
yetkin olunmasının önünü açacaktır (Akoğlu, Cansızoğlu, Orhan ve Özdemir, 2017; Yiğit ve Doğdubay, 
2017).

Gastronomi eğitimi, Türkiye’de yükseköğretim ve ortaöğretim düzeylerinde verilmemektedir. 
Ayrıca gastronomi eğitimi kapsamında hizmet sağlayan özel kurum ve kuruluşlar bulunmaktadır (Öney, 
2016). Bu kuruluşlarında amacı üniversiteler gibi eğitim veren birimlerde yetiştirilen bireylerin mutfak 
alanında uygulamada ve pratikte karşılaşacakları problemleri kolaylıkla çözebilen ve iyi bir uygulama 
bilgisine sahip olan bireyler yetiştirmektir. Bu bireyler gerektiğinde gastronomi alanında aldığı bilgi ve 
becerilerini rahatlıkla davranışlara dönüştürebilmektedir. Eğitimler ve geliştirme faaliyetleri sonucunda 
gastronomi alanında çalışan işgörenlerde çeşitli avantajlar görülmektedir. Bu avantajlar işgören yetkin-
liğinin gastronomideki önemini vurgulamaktadır. İşgören yetkinliğinin gastronomi alanındaki yerini 
daha net ifade edebilmek için işgören yetkinliğinin gastronomi alanında sağladığı avantajları aşağıdaki 
gibi sıralamak mümkündür (Boyatzis, 1982; Eren ve Onat, 2018; Nevsehir Üniversitesi, 2021; Spencer ve 
Spencer, 1993):

•	 Mesleki etik standartlarını bilme ve uygulama,

•	 Yenilikleri kabul etme ve benimseme,

•	 Çeşitli pişirme tekniklerini bilme ve uygulama,

•	 Çeşitli mutfaklar hakkında bilgi sahibi olma ve uygulama,

•	 Bireysel ve grup bazında etkili çalışma becerisi geliştirme,



31

Gastronomi Araştırmaları

•	 Yazılı ve sözlü olarak etkili iletişim kurma,

•	 Kurum içi en alt kademe çalışandan en üst kademe yöneticiye kadar olan hiyerarşi arasında etkili 
iletişim kurulma,

•	 Verilen görev ve sorumlulukların hangi yetkinlikleri gerektirdiği bilinerek işgören görevlendirme.

Yukarıda sıralanan maddeler doğrultusunda işgörenlerin performanslarının artması ile gerçekleşen 
unsurlar şunlardır:

•	 Doğru işe doğru personel yerleştirildiği için motivasyonun artması,

•	 Sürekli geliştirme faaliyetleri ile teknolojik gelişmeler bilinir ve uygulanır,

•	 Kurum içi ortak bir dilin kullanılmasını sağlar,

•	 Hijyen ve sanitasyon kuralları bilinir ve uygulanır,

•	 Misafir arasında etkili iletişim kurulması sağlanır,

•	 İşgören yetkinliğine sahip bireyler sayesinde giderler rasyonel fayda sağlayacak şekilde yeniden 
düzenlenir,

•	 İşletmelere rekabet avantajı sağlar,

•	 İşgören devir hızını düşürür,

•	 İşgörenlerin özgüven ve önem duygularında artış meydana gelir,

•	 İş kazalarında azalma görülür,

•	 İşgören verimliliği dolayısıyla işletme verimliliği artar,

•	 İşletmeler için gerekli olan işgücünün net olarak bilinmesi,

•	 Misafir istek ve ihtiyaçlarının hızlı ve kolay bir şekilde anlaşılması sağlanır.

Yukarıda görüldüğü üzere işgören yetkinliği gastronomi için bir işletmeye, işgörene ve misafire çe-
şitli faydalar sağlamaktadır. Bu faydaların yanı sıra çeşitli olumsuzluklardan bahsetmek mümkün olup, 
aşağıdaki gibi sıralanabilmektedir (Bickes, Yilmaz, Samur ve Demirtas, 2020; Erdogan ve Bauer, 2009; 
Fine ve Nevo, 2008; Oğan, 2021; Onat ve Eren, 2020):

•	 Yetkinliklerle beraber kurum içinde standart bir performans grafiği oluşur ve oluşan bu perfor-
manstan daha yüksek performans gösteren mutfak çalışanlarında çalışan iş uyumu gerçekleşmez. 
Dolayısıyla performansta, örgüte bağlılıkta ve iş tatmininde azalma görülebilmektedir.

•	 Yetkinliğe sahip mutfak çalışanlarında işten ayrılma niyeti artmaktadır.

•	 Sürekli maaş ve terfi beklentisi oluşmaktadır.

•	 Mutfak personeli bir mutfak çalışanının sahip olduğu yetkinliklerden daha az yetkinlik gerektiren 
işlerde çalışmamaktadır. Bu durumda işsizliği artırmaktadır.

Yukarıda sayılan olumsuzlukları en aza indirmek için işletmelerin personel seçme ve yerleştirme 
faaliyetlerine dikkat etmesi gerekmektedir. Bunun dışında işletmenin maaş ve terfi sistemlerinin nasıl 
gerçekleştiğini ve hangi kriterlerin sağlanması sonrası terfi verileceği standartlaştırılmalı ve yazılı bir 
biçimde personele bildirilmelidir. İşletmede çalışan iş uyumu gerçekleşmesi için departmanlar arası ro-
tasyona gidilebilir. Bu sayede işgörenin hangi bölümde en iyi performans gösterdiği saptanır ve bölüme 
uygun işgören yerleştirilebilir.

Sonuç
Son yıllarda gastronomi turizmi, değeri giderek artan bir turizm türü olarak karşımıza çıkmaktadır. 

Bu turizm türü turistlere, bir destinasyonun sahip olduğu yerel yiyecek ve içecek kültürünü deneyimle-
me fırsatı sunmaktadır. Turistler, ziyaret ettikleri destinasyonları daha iyi tanımak ve bu destinasyonun 
sahip olduğu kültürü deneyimlemek için yiyecek ve içecek etkinliklerine katılım göstermektedir. Hatta 
bazı turist tipleri diğer bir ifadeyle gastro turistler sadece bu yiyecek ve içecek etkinliklerine katılarak 
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deneyimlemek istemektedir. Özellikle gastro turistler gittikleri yerlerin sahip olduğu yerel pazarları, çift-
likleri ve bağları gezerek kendi yiyecek ve içeceklerini hazırlayacakları malzemeleri kendileri toplamakta 
ya da satın almaktadır. Daha sonra ilerleyen aşamalarda yerel bir aşçı ya da rehber tarafından bu yiye-
cek ve içeceğin yapım aşamaları sırasıyla uygulanarak gösterilmektedir. Bu aşamaları turistler, tek tek 
deneyimleyerek kendi yiyecek ve içeceklerini hazırlamaktadır. Dolayısıyla gastronomik deneyimlerin 
oluşmasında mutfak personelinin sergilediği performans oldukça önemlidir. Bu noktada ise mutfak per-
sonelinin sahip olduğu yetkinlikler devreye girmektedir.

Bu çalışmada ele alınan işgören yetkinliği kavramı ve gastronomi kavramı arasında önemli bir ilişki 
olduğu gözlenmiştir. Çünkü gastronomi turizmi sayesinde bir destinasyon birçok avantaj elde etmekte-
dir. Bu noktada bir destinasyon rakip destinasyonlardan farklılaşmakta ve kendine özgü bir turizm türü 
elde etmektedir. Bu turizm türü içinde işgören yetkinliğinin büyük öneme sahip olduğu incelenen çalış-
malar arasında yer almaktadır. Çünkü gastronomi faaliyetlerinde işgörenler performanslarını turistlerin 
önünde sergilemektedir ya da geri planda hazırlanan yiyecekler ve içecekler misafirlerine sunulmakta-
dır. Bu noktada turistlerin önünde gerçekleştirilen gösterilerde ya da tabak sunumlarında yapılacak bir 
hata gastronomik algısını olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle turistlerin gastronomik algılarını geliştir-
mek için öncelikle işgörenlerin sahip oldukları yetkinlikler belirlenmelidir. İşgören yetkinliklere yönelik 
eğitim ve geliştirilme faaliyetleri yürütülmelidir. Bu faaliyetler işletmelerde gerçekleştirilebileceği gibi 
üniversitelerde, liselerde ve mutfak kurslarında gerçekleştirilebilmektedir. Bu sayede işgörenler hangi 
mutfak bölümünün ne gibi yetkinlikler gerektirdiğini bilir ve yetkinlikleri kazanma yolunda ilgili faa-
liyetleri yürütür. İlgili yetkinliklere ve deneyime sahip olan işgörenlerin hata yapma olasılıkları en aza 
indirilerek turist gastronomik algıları pozitif yönde ivme kazanması beklenmektedir.

Gastronomi ve işgören yetkinliğinin ele alındığı bu çalışmada alan ve sektör için getirilen bazı öne-
riler şu şekilde sıralanabilmektedir.

•	 İşgörenlerin bilgi ve berecilerini ortaya çıkaracak ve artıracak işbaşı, oryantasyon, iletişim becerileri 
ve yabancı dil konularında eğitsel faaliyetlerinin yürütülmesi.

•	 İşletmelerin önceden belirlediği standartların üzerinde performans sergilenmesi halinde ne gibi ödül 
ve terfi verileceğinin belirlenmesi.

•	 Mutfakta çalışan işgörenlere görev ve sorumlulukların birlikte verilmesinin sağlanması.

•	 Teknolojik gelişmelerin yakından takip edilmesi.

•	 Mutfakta çalışan işgörenlerin becerilerinin geliştirilmesi için alanıyla ilgili yiyecek ve içecekleri içe-
ren uluslararası düzeyde deneyim kazandırmak.
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SLOW FOOD ve TÜRKİYE

Üzeyir KEMENT*

Giriş
Temelinde yavaş yaşam felsefesini taşıyan slow food, giderek çoğalan bir kitleye ulaşan bir akımdır 

(Petrini, 2001). Slow food hareketi; iyi, adil ve temiz olan gıdayı desteklemek temeline dayanan bir felsefe 
içermektedir (Germov ve ark., 2010). Bu hareketin temel amacı geleneksel gıdayı ve geleneksel beslenme 
yöntemlerini sürdürülebilir kılmak, tarımı desteklemek, tüketimde işlenmiş gıdayı bertaraf etmek ve en-
düstriyel tarım ve küresel pazar faaliyetlerine karşın organik üretimle biyoçeşitliliğin korunmasını sağ-
layabilmektir (Tencati ve Zsolnai, 2012). Slow food hareketinin bir diğer amacı ise geleneksel yöntemleri, 
yerli üreticiyi ve yerli tohumu koruyabilmektir (Peano ve ark., 2014). Kavram, yemek pişirme ve yeme 
pratiğini hedef alan ve sağlıklı, sürdürülebilir temeller üzerine kurulmuş ve böyle bir kimlik oluşturmuş-
tur (Pietrykowski, 2004). Kimlik karmaşası bir kavramdır ve çok yönlüdür. Gıda tüketiminde de kimliğin 
önemi büyüktür. Zira gıda tüketimiyle sınıflar, etnik kimlikler, kültürler veya uluslar arasında bir ilişki 
mevcuttur (Gabaccia, 1998; Wilk, 2002; Kement ve ark., 2021). Bir ulusun kendine özgü olan mutfak 
ürünleri; yerel coğrafyasının jeolojisi, kültürü ve somut olmayan değer niteliklerinden oluşur ve etkilen-
mektedir (Eren, 2019; Guy, 2002; Oğan ve Durlu-Özkaya, 2021). Yerel mutfaklarda üretilen yiyecek ve 
içecekler, son yıllarda küreselleşen ağlar içinde üretilmeye ve tüketilmeye başlanmıştır (Pietrykowski, 
2004). Tarımın sanayileşmesine yönelik eğilimler; gıda üreticisi ve tüketicisini fiziksel ve sosyal bağlam-
da birbirinden uzaklaştırmakta ve geleneksel kültürel bağlılığı tehdit etmektedir (Fischer, 1988; Bükey, 
2020). Dolayısıyla slow food hareketinin ortaya çıkışında gıda üretim sistemi üzerindeki artan bu olum-
suz gelişimin etkisi oldukça yüksektir.

Bu araştırmada slow food hareketinin tarihsel süreç içinde gelişimi detaylandırıldıktan sonra 
Türkiye’de slow food hareketini yaşatmaya ve geliştirmeye yönelik oluşturulmuş topluluklar ve amaç-
ları ele alınmaktadır. Ayrıca slow food hareketi bağlamında sakin şehir, toprak ana gibi farklı konular 
gelişmiştir. Gelişim gösteren bu konuların slow food içindeki yeri ve önemi incelenmektedir.

Slow Food Hareketi
Slow food hareketinin tohumları ilk olarak 1980’lerde İtalya’da ekilmeye başlanmıştır. “Yavaş yemek” 

kelimesi bilinçli olarak seçilmiş bir kavramdır. Özellikle McDonald’s gibi hızlı ve ucuz yiyecek tedarik-
çilerine yönelik bir eleştiri/tepki olarak tercih edilmiştir (Petrini, 2001). İtalya’da ilk olarak ayak sesleri 
duyulan “slow food” hareketi resmi olarak 1989’da Paris’te benzersiz lezzetler, yerel yemek gelenekleri ve 
kaliteli şarap dünyasını korumaya adanmış uluslararası bir organizasyon olarak ortaya çıkmıştır (Miele 
ve Murdoch, 2002). 9 Kasım 1989’da Paris Opera Comique’de Almanya, Amerika Birleşik Devletleri, 

* Doçent Dr., Ordu Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü uzeyirkement@odu.edu.tr, 0000-0002-3190-9079
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Arjantin, Avusturya, Brezilya, Danimarka, Fransa, Hollanda, İspanya, İsveç, İsviçre, İtalya, Macaristan, 
Japonya ve Venezüella devletlerinin katılımıyla gerçekleşen toplantı sonucunda Slow Food Manifestosu 
imzalanarak Uluslararası Slow Food Birliği resmi olarak kurulmuştur (Özgürel ve Avcıkurt, 2018).

Slow Food Uluslararası Merkezi, İtalya’nın Bra kentindedir. Dernek, Slow food ağının ve dünya 
çapındaki projelerin gelişimlerini burada planlamakta ve teşvik etmektedir. Dernek Uluslararası Konsey 
tarafından koordine edilmekte ve yürütme komitesi tarafından yönetilmektedir. 1980’lerde Slow food 
hareketini başlatan Carlo Petrini derneğin başkanıdır. Dünya çapında 1.500’den fazla Slow food toplulu-
ğu bulunmaktadır (Slow Food, 2021). Slow food ağı:
•	 Slow Food Italy (1986),
•	 Slow Food Germany (1992),
•	 Slow Food Swiss (1993),
•	 Slow Food USA (2000),
•	 Slow Food Japan (2004),
•	 Slow Food UK (2006) ve
•	 Slow Food Netherlands (2008) olmak üzere yedi ulusal derneği içermektedir.

Slow food hareketinin projelerini ve hedeflerini gerçekleştirmek adına kurulan bazı vakıf ve kuru-
luşlar da mevcuttur. Bunlar (Slow Food, 2021a):

•	 Slow Food Biyoçeşitlilik Vakfı (2003); gıda biyoçeşitliliğini ve geleneklerini savunan Slow food pro-
jelerini desteklemek adına kurulmuştur.

•	 Terra Madre Vakfı (2004); sürdürülebilir bir gıda sistemi için çalışan gıda toplulukları, şefler, aka-
demisyenler ve gençlerden oluşan küresel bir ağın büyümesini desteklemek amacıyla kurulmuştur.

•	 Gastronomi Bilimleri Üniversitesi (UNISG) (2004); geleceğin gıda profesyonellerini eğitmek için 
kurulmuştur.

Slow food hareketini destekleyici olan vakıf ve kuruluşların yanı sıra harekete destek için kurulmuş 
bazı ağlar da mevcuttur. Bu ağlar (Slow Food, 2021a):

•	 Toprak Ana (Terra Madre); 2004 yılında küçük ölçekli çiftçileri, hayvan yetiştiricilerini, balıkçıları, 
gıda zanaatkarlarını, akademisyenleri, aşçıları ve tüketicileri korumak için oluşturulan ve 158 ülkeyi 
kapsayan bir ağdır.

•	 Nuh’un Ambarı (Ark of Taste); Alanında uzman kişiler tarafından dünyada yok olma tehlikesi olan 
tüm gıda ürünlerinin belirlenip sınıflandırılması ve ekolojik tarım ürünlerinin korunmasını amaçlamak 
adına oluşturulmuştur. Aynı zamanda farklı iklimlerde yetişme imkânı olmayan endemik bitkilerin ko-
runması, kategorize edilip arşivlenmesi ve bölgesel ürünlerle yapılan yeni yemek çeşitlerinin keşfedil-
mesini sağlayan bir sürdürülebilirlik projesidir (Kılıç ve Aydoğan, 2015).

•	 Presidia; Beceri gerektiren ve belirli bir tarife göre yapılan yerel gıda ürünlerini, zanaatkârlar ta-
rafından yapılan yerel el ürünlerini, endemik bitki çeşitlerini, geleneksel üretim tekniklerini ve doğal ya-
pıyı korumak amacıyla geliştirilen ve 2021 yılı itibariyle 13.000’den fazla üreticinin dahil olduğu 500’den 
fazla birlik tarafından temsil edilen bir projedir.

Slow food kendi içerisinde felsefesine sahip bir harekettir. Bu hareketin ana hedefleri ise şu şekilde 
sıralanabilir (Slow Food, 2021a):
•	 Gıda üretim yerlerini tanımak ve kaliteli tat ve tariflerin takdir edilmesini sağlamak,
•	 Kalitesizliğe, gıda sahtekârlığına karşı yemeklerin standardizasyonlarını sağlayarak sürdürülebilir-

liğe imkân sağlamak,
•	 Yerel mutfakları, geleneksel üretim sistemini ve nesli tükenme tehlikesiyle karşı karşıya olan sebze, 

meyve ve hayvan türlerini korumak,
•	 Daha az yoğun ve temiz bir tarım modelini sürdürülebilir kılmak,
•	 Biyoçeşitliliği ve halkın gıda egemenliği hakkını savunmak.
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Yavaş yemek hareketi manifestosunda, yemek kültürü ve besinlerin üretimine yönelik olmak üzere 
belirlenen üç temel ilke vardır. Bu ilkeler; yiyecek üretiminin “iyi, temiz ve adil” olmasıdır. İyilik ilkesi, in-
san sağlığına zarar vermeyen, doğal ve kaliteli ürünler kullanılarak yapılmış, lezzetli bir yiyecek olması 
anlamını taşımaktadır. Temizlik ilkesi; yiyeceğin insan sağlığına, çevreye ve canlılara zarar vermeden sür-
dürülebilir bir biçimde üretilmesi anlamını taşır. Adillik ilkesi; üreticiler tarafından üretilen ürünlerin ve 
yiyeceklerin ücretleri belirlenirken, tüketiciler için maddi gücüne uygun, üreticiler için ise emeklerinin 
karşılığını alabilecek şekilde belirlenmesi anlamını taşımaktadır (Slow Food Manifesto, 1989).

Slow food hareketinin dünya çapında gelişimi kronolojik olarak sıralandığında, 1986 yılından baş-
layan slow food hareketi; yıllar geçtikçe üzerine koyan, üye sayısını arttıran ve küresel açıdan gelişim 
gösteren bir akım haline gelmiştir. Tablo 1’de kısaca slow food hareketinin tarihsel açıdan gelişimi 
detaylandırılmaktadır.

Tablo 1. Slow Food Hareketi Kronolojik Gelişimi
Tarih Gelişmeler
1986 *Slow Food hareketinin temelleri Roma’da McDonald’s’a karşı yapılan protesto ile atıldı.
1989 *Uluslararası Slow Food hareketi resmen Paris’te kuruldu ve Slow Food Manifestosu imzalandı.
1990 *İlk Slow Food Uluslararası Kongresi Venedik’te yapıldı ve Osterie d’Italia kılavuzu, Slow Food Editore’nin kuruluşunu işaret ederek yayınlandı.
1992 *Slow Food Almanya oluşturuldu.
1993 *Slow Food İsviçre oluşturuldu.
1996 *Slow Food, Ark of Taste projesini sunduğu Torino’daki ilk Salone del Gusto etkinliği düzenlendi. Salone, iki yılda bir düzenlenen bir etkinlik olup, 

yerel gelenekleri ve yüksek kaliteli ürünleri koruyan zanaatkar, sürdürülebilir gıda ve küçük ölçekli üreticilere adanmış en önemli uluslararası 
fuarlardan biri oldu.

1997 *Slow Food’un süt ürünlerine yönelik ilk uluslararası fuarı Cheese, ilk kez Bra’da düzenlendi.
2000 *Presidia projesi hayata geçirildi.

*Slow Food USA kuruldu.
2001 *Yavaş peynir kampanyası yürütülmeye başlandı.

*Yetişkinler için yeni bir eğitim projesi olan Master of Food programı Slow Food İtalya tarafından başlatıldı.
2003 *Slow Food Biyoçeşitlilik Vakfı oluşturulur.
2004 *Gıda topluluklarının dünya toplantısı olan Terra Madre’nin ilki, İtalya’nın Torino kentinde Salone del Gusto ile eş zamanlı olarak 130 ülkeden 

yaklaşık 5.000 delege ile düzenlendi.
2005 *Slow Food tarafından Brezilya’da düzenlenen ilk büyük ölçekli geleneksel yemek etkinliği olan Salão das Comunidades do Alimento etkinliği başlatıldı.
2006 *Slow Food USA, Katrina Kasırgası’nın vurduğu Louisiana gıda topluluklarına yardım etmek için Terra Madre Yardım Fonu’nu kurdu.

*Slow Food UK oluşturuldu.
2007 *Beşinci Uluslararası Slow Food Kongresi, 600 uluslararası delege ile Meksika’nın Puebla kentinde düzenlendi.

*İlk bölgesel Terra Madre etkinlikleri Brezilya ve Beyaz Rusya’da yapıldı.
*Fransa’nın Montpellier kentinde düzenlenen Vignerons d’Europe, Avrupalı ​​şarap üreticilerini sürdürülebilir şarap yapımını tartışmak üzere bir araya 
getirdi.
*Slow Food Almanya’nın iyi, temiz ve adil gıda fuarı olan “Markt des guten Geschmacks” ilk olarak Stuttgart’ta düzenlendi.
*İlk Algusto fuarı İspanya’nın Bilbao kentinde düzenlendi.

2008 *Terra Madre ağı Etiyopya, Hollanda ve İrlanda’da ulusal toplantılar düzenlendi.
*Slow Food USA, San Francisco’da kaliteli sürdürülebilir gıdanın büyük bir kutlaması olan Slow Food Nations’ı organize etti.
*Slow Food Hollanda oluşturuldu.

2009 *Bölgesel Terra Madre toplantıları Tanzanya, Arjantin, Bosna-Hersek, Norveç ve Avusturya’da düzenlendi.
*Avrupa Slow Food ağını birleştiren iki yılda bir düzenlenen yemek, lezzet ve kültür etkinliği “Eurogusto”, ilk kez Fransa’da düzenlendi.
*İlk Terra Madre Günü, Slow Food’un 20. yıldönümünü kutlamak için dünyanın dört bir yanındaki topluluklar tarafından 10 Aralık’ta kutlandı.
*Uluslararası Slow Fish ağı ve kampanyası başlatıldı.

2010 *Azerbaycan, Brezilya, Kanada, Güney Kore, Gürcistan ve Kazakistan’da bölgesel Terra Madre toplantıları yapıldı,
*Bulgaristan’da ilk Terra Madre Balkanlar etkinliği düzenlendi. Balkanlar’ın dört bir yanından gelen Presidia, Bosna Hersek’teki Ustikolina Lezzet 
Festivali’nde bir araya geldi.
*Afrika Bahçe projesi başlatılır.

2011 *Sürdürülebilirliği, biyolojik çeşitliliğin korunmasını ve küçük ölçekli çiftçilere desteği teşvik eden Avrupa politikaları çağrısında bulunan Yavaş 
Avrupa kampanyası başlatıldı.
*Dünyanın dört bir yanından yerli gıda toplulukları, İsveç’in Jokkmokk kentinde düzenlenen Indigenous Terra Madre’nin ilk edisyonunda bir araya geldi.
*Bölgesel Terra Madre toplantıları Ermenistan, Avusturya, Güney Kore, Kırım, Japonya, Rusya ve İsviçre’de düzenlendi.

2012 *Altıncı Slow Food Uluslararası Kongresinde, 95 ülke ve 650 delege ağırlandı.
*ESSEDRA (kırsal alanların çevre sürdürülebilir sosyo-ekonomik kalkınma) projesi Balkanların gıda biyolojik çeşitliliği eşleştirmek için başlatılır.
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2013 *Asya ve Okyanusya’daki Slow Food ağını birleştiren bir etkinlik olan AsiO Gusto, ilk kez Güney Kore’nin Namyangju kentinde düzenlendi.
*Carlo Petrini, en yüksek BM Çevre Ödülü’nü aldı.

2014 *BBC Yemek Programı, Ark of Taste projesine medya partneri olarak katıldı.
2015 *Slow Food Great China doğdu.
2016 *Terra Madre Salone del Gusto’nun ilk baskısı 22-26 Eylül 2016 tarihleri ​​arasında İtalya’nın Torino kentinde yayınlandı.
2017 *Slow Food, gıda ve iklim değişikliği arasındaki ilişkiyi vurgulayan uluslararası iletişim ve bağış toplama kampanyası “Menu for Change”i başlatıyor.
2018 *Terra Madre Nordic’in ilk baskısı Danimarka’nın Kopenhag kentinde gerçekleştirildi.

*Yerli Terra Madre Danışma Kurulu oluşturuldu.
* Rusya’da Slow Food kuruldu.
*Uluslararası Değişim için Gıda kampanyasının başlatıldı.

Kaynak: Slow Food, 2021a.

Slow food hareketini başlatan Carlo Petrini’ye göre hızlı yemek, kişilerarası iletişimi ve duygusal 
zevkleri engelleyen bir unsurdur (Jackson, 2007). Yine Petrini’ye göre tat almak başlı başına iletişim orta-
mı ve bir kültür-içtenlik kaynağıdır (Pink, 2008). Slow food, sağlıklı ve keyifli yemeğe, misafirperverliğe 
ve mekân duygusuna yönelik değerlerin korunmasına odaklanmış bir akımdır (Mayer ve Knox, 2006). 
Özüne bakıldığında, bu hareket acele etmeden yöresinde yetişmiş ürünlerin bir sofra adabında tüketil-
mesine dayanmaktadır. Özellikle yerel yiyecek ve içecek üretiminin desteklenerek sürdürülebilirliğinin 
sağlanması amacını taşıyan bu akım hem yerel kalkınmayı sağlamak hem de tüketimde tek tipleşmeyi 
engellemek adına ortaya çıkarılmıştır (Kinley, 2012).

Slow food hareketi sektörel bakımdan üretici ve tüketici ilişkisini güçlendirmeye yönelik birçok 
çalışmaya sahiptir. Bu çalışmaların başında fuarlar, etkinlikler ve pazar organizasyonları gelmektedir. 
Slow food hareketinin etkinlikleri, convivium diye isimlendirilen topluluklar aracılığıyla gerçekleştirilen 
faaliyetler bağlamında ilerlemektedir. Ayrıca küresel nitelikli merkezi aktiviteler şeklinde de (kongre, 
fuar vb.) gerçekleştirilebilmektedir (Schneider, 2008). Tüm etkinlik ve organizasyonların genel amacı 
topluluklarda slow food hareketini tanıtmak ve yaygınlaştırabilmektir.

Türkiye’de Slow Food ve Örgütlenmeler
Türkiye’de slow food hareketi ilkeleri bağlamında konviviyumlar aracılığıyla yavaş yemek birliğine 

üye olunması, gençlerin yavaş yemek konusunda bilinçlendirilmesi, yerel tohumlarla üretimin destek-
lenmesi için çalışmalar yapılmaktadır (Bacakoğlu, 2019). Türkiye’de Slow food örgütlenmesine bakıldı-
ğında, birçok yerel birlik olduğu görülmektedir. Türkiye’deki yerel topluluklar (convivium); Kars, İzmir, 
Sakarya, Iğdır, Ankara, Aydın, Ayvalık, Gaziantep, Bodrum, Samsun ve İstanbul’da (Kağnıcıoğlu, 2020) 
oluşturulmuştur. İstanbul, İzmir, Muğla ve Ankara’da birden fazla topluluk bulunmaktadır. Diğer yan-
dan birçok ilde henüz toplulukların oluşmadığı gözlemlenmektedir.

Adana’da geçmişten günümüze uzanan yiyecek ve içecekleri temel alan bir topluluk oluşturulmuş-
tur. Bu topluluk, yiyecek ve içeceklerin gün yüzüne çıkartılması, korunması ve tüketiciler ile bir araya 
getirmek için çalışmalar yapmaktadır. Bir diğer topluluk Ankara merkezli çalışmalar yapmaktadır. Bu 
topluluk slow food prensiplerini temel alarak çeşitli çalışmalar gerçekleştirmektedir.

Antakya’da kültürlerin ortak noktası olarak mutfağı gösteren bir topluluk slow food hareketine des-
tek çıkmaktadır. Yiyecek ve içeceklerin yine korunması kapsamında çalışmalar yürüten topluluk, ticari 
çalışmaların adil bir şekilde yürümesine önem vermektedir. Ayrıca topluluk doğal üretimi destekleyi-
ci çalışmalar yürütmektedir. Benzer şekilde Antalya merkezli bir slow food topluluğu bulunmaktadır. 
Antalya slow food topluluğu, yavaş yemek, sağlıklı yiyecekler için uygulanması gerekenler üzerine çe-
şitli faaliyetler yürütmektedir.

İstanbul merkezli “balkon bahçeleri” topluluğu şehirde yaşayan insanların kentsel tüketim dışında 
alternatif yiyecek tüketimi konusunda kurs ve seminerler vermektedir. Özellikle tohum konusuna deği-
nen topluluk, sürdürülebilirliği destekleyici çalışmalar yürütmektedir. Böylelikle bilinçli gıda konusuna 
insanların daha fazla eğilim göstermesine destek çıkmaktadır. Örneğin toprak ana günlerinde belirli bir 
tema üzerinden etkinlikler gerçekleştirerek bilinçlendirmeyi artırmaya yönelik çalışmalar yürütmektedir.
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Slow food hareketinin Türkiye temsilcilerinden biri de Foça’dır. Topluluk eski adı Phokoia olan Foça 
bağlamında ekosistemi koruyucu ve doğal tarım yöntemlerinin kullanıldığı tarımsal faaliyetlere dikkat 
çekmektedir. Ayrıca yerel ürün bazlı gastronomik faaliyetleri destekletici etkinlikler düzenlemektedir. 
Özet olarak yerel halk arasında doğal beslenmeyi yaygınlaştırıcı çalışmalar yürütmektedir. Foça’da yapı-
lan çalışmanın bir benzeri dünya pazarı Tarsus adıyla Tarsus’ta gerçekleştirilmektedir. İyi, temiz ve yerel 
yemek sloganı bağlamında üretici ve tüketici talepleri üzerinden çeşitli seminer ve faaliyetler yürütmek-
tedirler. Tarsus’ta aktif rol alan bir diğer slow food topluluğu ise Tarsus’un gıda mirasının korunması 
adıyla çalışmalarını yürütmektedir. Tarım odaklı eylemlerde bulunan topluluk, yerel üreticiyi destekle-
yen ve yerel yiyecek mirasını koruyucu çalışmalar yürütmektedir.

Fikir sahibi damaklar, 130 ülkede aktif faaliyetler yürüten slow food hareketinin Türkiye’deki top-
luluğudur. Sürdürülebilir tarım üzerinden hareket eden topluluk, sürdürülebilir tüketim üzerine çeşitli 
kampanyalar düzenlemektedir. Bu bağlamda toplumda sürdürülebilir yaşam alışkanlığını geliştirmeyi 
hedeflemektedir. İstanbul Lüfer’e Hasret Kalmasın, Etiket Hafiyesi, Yemiyorsak Sebebi Var, GDO’lar 
Yasaklansın ve Gerçek Ekmek gibi çeşitli çalışmalar topluluk tarafından yürütülmektedir. Yiyecek ve içe-
cekte organik olması kadar doğru zamanda doğru tüketimi ve üretimi esas alan bir anlayışı geliştirmeyi 
hedefleyen bir topluluktur. Topluluk ayrıca zeytinyağı, marul gibi yiyecekler özelinde çeşitli bilinçlen-
dirme etkinliklerini gerçekleştirmektedir.

Tarihin sıfır noktası olarak atfedilen Göbeklitepe adıyla slow food topluluğu Türkiye’de slow food 
hareketinin destekleyen topluluklardan bir diğeridir. Topluluk tarafından; iyi, temiz ve adil olma prensi-
bi doğrultusunda bölgede çeşitli çalışmalar gerçekleştirilmektedir. Slow food hareketiyle tanışan ve bir-
liğe sahip olan bir diğer kent Gökçeada’dır. 2006 yılında Carlo Petrini’nin Gökçeada’yı ziyaret etmesiyle 
başlayan slow food çalışmaları 2006 yılında topluluğun kurulmasıyla hızlanmıştır. Ekolojik temelli gast-
ronomi çalışmaları şehirde çeşitli aktiviteler ve faaliyetler aracılığıyla yerel halkı bilinçlendirme üzerine 
yoğunlaşmıştır. Daha açık bir ifadeyle Gökçeada’nın organik tarım merkezi olması yönünde çalışmalar 
gerçekleştirilmiştir. Diğer yandan Gökçeada slow food hareketinin kolu olan sakin şehir unvanını alan 
bir şehirdir.

Yuvarlak masa adıyla İstanbul’da çalışmalarını yürüten topluluk; genç neslin slow food ilkeleri doğ-
rultusunda hareket etmesi için çeşitli aktivite ve seminerler vermektedir. Bu konuda yapılan eğitim-
ler aracılığıyla gelecek neslin bu hareketi destekleyici bir yaşam tarzına sahip olmasını arzulamaktadır. 
Yağmur böreği İstanbul merkezli faaliyetlerini yürüten bir diğer slow food topluluğudur. Bu topluluk 
da diğerlerinde olduğu gibi slow food hareketinin merkezi paralelinde aktiviteler yürütmektedir. Slow 
food hareketinin bir diğer topluluğu aynı zamanda sakin şehir unvanına sahip olan Halfeti’dir. Halfeti 
turizm odaklı bir şehir planlamasıyla dikkat çekerken, organik gıda üretimi ve tüketimi konusunda da 
slow food topluluğu aracılığıyla önemli bir destinasyon halindedir.

Çanakkale’de bulunan İda’da slow food topluluğu iklim krizini konu edinen geleneksel tarım çalış-
malarına önem vermektedir. Bu bağlamda festival ve seminerler düzenlenmektedir. Ayrıca topluluk bit-
kisel üretim ve hayvancılık üzerine çeşitli bilinçlendirme çalışmaları gerçekleştirmektedir. İmalathane-
İstanbul, Bardacık-İzmir, Şişli ve Kars merkezli slow food toplulukları slow food hareketinin iyi, temiz 
ve adil sloganına uyumlu aktiviteler gerçekleştirmektedirler.

Karaburun yemek, biyoçeşitlilik ve kültürel miras adıyla slow food topluluğunu kurmuştur. Yerel 
gıdaları teşvik edici, slow food hareketini takip eden, sektör ve üretici ilişkisine destek çıkan, biyoçeşitli-
liği artıcı aktiviteler düzenleyen ve yerel tohumlar üzerine çalışmalar yapan bir topluluktur. Türkiye’nin 
ilk sakin şehir unvanına sahip Seferihisar’da ise mahal adıyla bir slow food topluluğu bulunmakta ve 
yine diğer topluluklarda olduğu gibi yerel üreticiyi destekleyen ve sürdürülebilir temalı aktivitelere ev 
sahipliği yapmaktadır.

Muğla slow food hareketini gıda ve seyahat sürdürülebilirliği adı altında bir toplulukla yürütmek-
tedir. Muğla’nın köylerinde yaşayan insanların turistik merkezlere göç etmesi sonucu unutulmaya baş-
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lanan geleneksel gıdaların sürdürülebilir hale getirilmesi için farklı alanlardan olan üyeler ile çeşitli ça-
lışmalar yürütülmektedir. Muğla’nın Ortaca ilçesinde büyüğünden küçüğüne adıyla kurulan topluluk, 
kentin gastronomik kimliği üzerine çalışmalar yürütmektedir. Muğla’da slow food hareketini destekle-
yen bir diğer topluluk gıda biyoçeşitliliğinin ve Gökova ekosisteminin korunması adıyla Gökova ilçesin-
dedir. Sürdürülebilir bir gıda sistemine odaklanan topluluk biyoçeşitliliğin korunmasını hedeflemekte-
dir. Ayrıca kentin sakin şehir kriterlerini destekleyici bir rol üstlenmektedir.

Kastamonu yöresel yemek kültürünün yaşatılması adıyla Kastamonu merkezli çalışmalarını yürü-
ten slow food topluluğu, şehrin zengin tarımsal mirasını koruma hedefi üzerinden ilerlemektedir. Ayrıca 
şehrin yerel gastronomisini destekleyici aktivitelere ev sahipliği yapmaktadır. Benzer çalışmaları yü-
rüten bir diğer topluluk; Sakarya-gastronomik mirası ve biyoçeşitliliği korumak adıyla Sakarya’da yer 
almaktadır. Doğa dostu üretimi destekleyici çalışmalar yürüten topluluk, tüketicilerin de bu sürece dahil 
olmasını hedefleyen bir anlayışa sahiptir.

Lüfer üzerine çalışmalar yapan İstanbul merkezli slow food topluluklarına ek olarak Mersin’de de 
yavaş balık Mersin, Akdeniz’i kurtarıyor adıyla bir topluluk bulunmaktadır. Topluluk yerel deniz ürün-
lerine odaklanmaktadır. Aşırı tüketimi önleyici ve biyoçeşitililik üzerinden çalışmalar yürütmektedir.

Gastronominin başkenti olma hedefiyle birçok aktiviteye ev sahipliği yapan Narlıdere’de küçük üre-
ticilere destek adlı topluluk İzmir’de bulunan Narlıdere ilçesinde çalışmalarını yürütmektedir. Oldukça 
aktif faaliyet raporuna sahip topluluk, balıkçılığı ve yerel üretimi destekleyici çalışmalar yürütmektedir. 
Yapılan çalışmalar ile Narlıdere’nin gastronomiyle anılması hedeflenmektedir.

Slow food topluluğuna sahip bir diğer destinasyon Bursa’dır. Sürdürülebilir gıda Bursa adıyla kuru-
lan topluluk, Bursa özelinde gastronomi tarihini irdelemektedir. Osmanlı dönemi değerlerine odaklanan 
topluluk geleneksel lezzetleri koruma çalışmaları yürütmektedir.

Slow food Teos, İzmir, Seferihisar merkezli bir topluluktur. Türkiye’nin ilk sakin şehri Seferihisar 
merkezli topluluk İzmir ve çevresinde yerel üretimi destekleyen, organik gıda tüketimini yaygınlaştır-
mayı amaçlayan ve yerelliği geliştirmeye çabalayan bir topluluktur. Bu bağlamda birçok aktiviteye ev 
sahipliği yapmıştır. Slow food hareketinin Bodrum topluluğunun sloganı ise yavaş gari Bodrum’dur. 
Topluluk Bodrum merkezli slow food eylemlerine destek vermektedir. Slow food hareketinin son 
Türkiye temsilciliği Adana’da; Gençlik Adana, Halet Çambel Kent Bahçesi adlı topluluktur. Bu topluluk 
da diğerlerinde olduğu gibi önce yerel sonra ulusal çapta slow food hareketinin temel prensiplerini gö-
zeterek aktivite, seminer ve kurslar düzenlemektedir.

Türkiye’de slow food hareketini destekleyici 2021 yılı itibariyle toplam 33 topluluk (Slow Food, 
2021b) bulunmaktadır. Bu topluluklar slow food hareketinin merkezinden gelen bilgi ve faaliyetler ra-
porları doğrultusunda çalışmalarını sürdürmektedir. Ayrıca bu topluluklar Türkiye’de toplum içinde 
sürdürülebilir tarım, sürdürülebilir gastronomi, organik üretim ve tüketim gibi doğal olanı destekleyici 
çalışmalarla bilinçlenmeye katkı sağlamaktadır. Özellikle 2020 yılı itibariyle etkisi yüksek düzeyde his-
sedilmeye başlanan iklim krizi konusunda topluluklar, gıda ve tüketimle ilgili bilinçlendirme çalışmala-
rına fayda sağlamaktadır.

Sonuç
Türkiye geçmişte birçok medeniyete ev sahipliği yapmış ve coğrafik açıdan farklılıklara sahip bir 

destinasyondur. Ayrıca kültürel yönden birçok zenginliğe sahiptir. Bu yönleriyle slow food hareketinin 
uygulanması ve yürütülmesi için oldukça elverişli bir destinasyondur. Toplumsal bilincin artırılması, 
sağlıklı ve üretimi destekleyici yiyecek ve içecek anlayışının geliştirilmesi bakımından aynı zamanda 
önemli düzeyde ihtiyacı olan bir destinasyondur. Zira tüm dünyada olduğu gibi popüler kültür bağla-
mında ortaya çıkan hızlı tüketimin oldukça fazla olduğu bir ülkedir. Doğal imkanların hızlı bir şekilde 
yok edildiği ve hizmet endüstrisinin hızlı geliştiği bir ülke olan Türkiye’de doğal alanı, doğal olanı ve 
doğallık anlayışının toplum nezdinde işlenmesi farkındalık oluşturulması bakımından elzemdir.
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Slow food hareketi küresel iklim krizi, ekolojik ayak izi gibi bir takım küresel sorunlara karşı önemli 
uluslararası nitelikli bir harekettir. Bu hareket şehirlerin planlamalarında sürdürülebilirliğe yönelmesini 
sağlayıcı sakin şehir çalışmasına sahiptir. Ayrıca son yıllarda önemi giderek artan sürdürülebilir tarım ve 
sürdürülebilir gastronomi uygulamalarını doğrudan hedef alan bir harekettir. Haliyle mevcut sorunların 
bertaraf edilmesi için destek görmesi, birlik ilkelerinin yaygınlaştırılması tüm dünyada önem arz etmek-
tedir. Böyle bir hareketin genişletilmesi küçük grupların yaygınlaşması ve bu bağlamda yapılan çalışma-
ların artarak devam etmesine bağlıdır. İnsan sağlığına olumsuz etkisi olan fast food akımının gelecekte 
birçok tehlikeyi barındırması, hareketin önemini bir kez daha gözler önüne sermektedir. Dolayısıyla ka-
pital düzende ticari kaygılar üzerine kurulan yiyecek sektörünün ivmesini iyi, temiz ve adil bir yiyecek 
üretim ve tüketimine çevirmesi için toplumlar tarafından slow food hareketinin desteklenmesi, yaşam 
felsefesine haline getirilmesi oldukça önemlidir.

Türkiye slow food hareketinin gün geçtikçe arttığı bir ülkedir. Ancak bu hareketin kurulduğu yıl 
göz önüne alındığında henüz istenilen seviyeye ulaştığını söylemek mümkün değildir. Zira sakin şehir 
simgesine sahip olan destinasyonlarda ve mega kentlerde topluluklara rastlanılmaktadır. Diğer yandan 
birçok ilde topluluk kurulmadığı ve destekleyen üye sayısının yetersiz olduğu söylenebilir. Türkiye do-
ğusundan batısına zengin bir mutfak kültürüne sahip olmasının yanı sıra, biyoçeşitliliğinin yüksek sevi-
yede olduğu bir destinasyondur. Bu yüzden kültürel zenginliğin korunması hem sağlıklı bir yaşamı hem 
de yerel üretim fırsatlarını artıracağı aşikardır.

Slow food hareketi; şehirleşmenin doğallığından, toprağın sürdürülebilirliğine uzanan birçok ey-
lem ve slogana sahiptir. Dolayısıyla birden çok sektöre ve disipline hizmet etmektedir. Slow food bu 
yönüyle bilimsel, sektörel ve kurumsal açıdan yönetilebilir, uygulanabilir ve araştırılabilir niteliktedir. 
Ayrıca rekreasyonel açıdan değerlendirilebilir ve insanların yaşamlarını zenginleştirebilir özelliktedir. 
Sonuç olarak slow food hareketini yaygınlaştırmak adına akademik çalışmaların artırılması, sektörel uy-
gulamaların geliştirilmesi ve yönetsel eylemlerin oluşturulması tüm dünya ve insanlık için önemli bir 
kazanım olacaktır.
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GASTRONOMİ TURİZMİNDE SOKAK LEZZETLERİNİN ÖNEMİ
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Giriş
Yemek kültürünün önemli bileşenlerinden biri olan sokak lezzetleri, dünyanın birçok yerinde bir 

trend haline gelmiştir. Dünya Sağlık Örgütü (WHO) sokak lezzetlerini, sokaklar ve benzer kamusal alan-
larda önceden ya da satış yerinde hazırlanan gıdaların tüketicilere sunulmasıyla satış anında veya sonra-
sında tüketilen yiyecek ve içecekler olarak ele almaktadır (WHO, 1996). Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım 
Örgütü (FAO) ise sokak lezzetlerini “sokaklar ve benzeri kamusal alanlarda bir noktada sabit olan ya da seyyar 
satıcılar tarafından hazırlanarak satılan tüketime hazır yiyecek ve içecekler” olarak tanımlamıştır (FAO, 2009). 
Tanımlarda görüldüğü üzere daha çok sokaklarda satılan lezzetler olarak görülse de bazı yiyecek içecek 
işletmeleri menülerine bu lezzetleri dâhil ederek farklılık yaratmaktadır. Hatta sadece sokak lezzetleri-
nin sunulduğu yiyecek içecek işletmeleri bile sektörde yer almaya başlamıştır. Bunun dışında sokak lez-
zetlerine yönelik çeşitli festivaller düzenlenmekte ve özellikle gastro turistler için bir çekicilik unsuru ha-
line getirilmektedir. Bu bölümde sokak lezzetleri, sokak lezzetlerinin tarihçesi, dünyadan ve Türkiye’den 
sokak lezzetleri ile ilgili örnekler verilerek gastronomi turizmi kapsamında değerlendirilmiştir.

Sokak Lezzetleri
Sokak lezzetleri çarşılarda, pazarlarda, caddelerde satılan yemeye hazır gıdaları kapsamaktadır. Pek 

çok ülkenin yemek kültüründe yer edinen sokak lezzetleri, zengin seçenekleri ve çeşitliliğiyle, tüketici-
leri bu lezzetleri deneyimlemeleri için cezbetmektedir (Kyung ve Jee, 2021). Steyn ve Labadarios (2011) 
çalışmalarında sokak yemeklerini; atıştırmalıklar, yemekler, meyveler ve içecekler olarak dört temel ka-
tegoriye ayırmıştır. Dünya Sağlık Örgütü ise sokak lezzetlerinin hazırlandığı yeri dikkate alarak; küçük 
ölçekli işletme ya da geleneksel atölyelerde, evde, pazar yerinde ve sokaklarda hazırlanan yiyecekler 
olarak sınıflandırma yapmıştır. Yapılan tanımlamalar ve sınıflandırmalar doğrultusunda sokak lezzetle-
rinin marketler ve restoran işletmeleri dışındaki yiyecek ve içecek sağlayıcılarını kapsadığı görülmekte-
dir. Bu sınıflandırmalar göz önüne alındığında pişirilmiş ve işlem görmüş gıdaların yanı sıra meyveler, 
içecekler, atıştırmalıklar gibi satıcıların tezgâhlarından alınabilecek tüm yiyecek ve içecekler sokak lez-
zetlerine dâhil edilmektedir (Karsavuran, 2018).

El arabası, sabit tezgâh, büfe, tekne ya da motorlu araçlar ile işlek caddelerde satılan sokak lezzetleri; 
kimi zaman belirli bir saatte ve yerde satılırken kimi zaman da etkinlik ve festival alanları gibi kalabalı-
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merve4.karacaoglu@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-1074-4623
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ğın yoğun olduğu bölgelere göre farklı yerlerde ve farklı zamanlarda satılabilmektedir. Aynı zamanda 
kentsel yerleşim yerlerinde sosyal aktivitelerin geç saatlere kadar devam etmesi nedeniyle sadece bu sa-
atlerde hizmet veren satıcıları da bulunmaktadır (Henderson, 2017). Sokak satıcıları tezgâhlarını sokakta 
kolayca ulaşılabilecek bir çatı altında ya da açık havada konumlandırmakta ve bu lezzetler genellikle tek 
kullanımlık çatal, bıçak, bardak gibi basit ekipmanlar ile servis edilmektedir. Bazı satıcılar kullanabil-
dikleri alanın büyüklüğüne göre tüketicilere kolaylık sağlamak amacıyla küçük oturma ekipmanları da 
bulundurmaktadır (Şeker, 2018).

Küresel olarak yapılan araştırmalara bakıldığında, her gün 2,5 milyar insanın sokak lezzetleri tü-
kettiği bilinmektedir. Yaşanan kentleşme ve nüfus artışı gibi olayların etkisiyle pek çok ülkede sokak 
lezzetlerinin tüketimi ve sokak gıda satıcılarının sayısı artmaktadır. Sokak lezzetleri satıcıları diğer iş-
letmelere oranla daha az bir maliyetle ve genellikle aile bireyleri ile birlikte bu işe başlamaktadır. Sokak 
gıda satıcılarının bu işe başlamasını sağlayan en önemli faktör düşük sermaye yatırımı ile yüksek gelir 
elde etme düşüncesidir (Solunoğlu ve Nazik, 2018; Henderson, 2019).

Sokak lezzetlerinin tüketimi ülkelere veya bölgelere göre farklılık göstermektedir. Pek çok ülke ta-
rafından tüketilen bu lezzetler, özellikle Kuzey Amerika gibi ülkelerde hem bölgeye gelen turistler hem 
de göçmen gıda satıcılarının beraberinde getirdikleri yeni sokak lezzetleri sayesinde pek çok kişi tarafın-
dan ilgiyle tüketilmektedir (Choe ve Kim, 2018). Singapur, Tayland ve Malezya gibi Güneydoğu Asya 
ülkelerinde ise sokak lezzetlerinin ülke ekonomisinde etkili bir faktör olduğu düşünülmektedir. Bu ül-
kelerdeki yöneticiler ve yetkililer bölgeye özgü olan sokak lezzetlerini önemli bir turistik kaynak olarak 
kabul etmekte ve sokak lezzetlerinin bölge turizmindeki olumlu etkisini artırmak için sosyal, kültürel ve 
ekonomik açıdan çeşitli çalışmalar yapmaktadır. Aynı zamanda bu bölgelerdeki sokak lezzetleri düşük 
ve orta gelirli yerel halkın günlük yemek ihtiyacının da büyük bir kısmını karşılamaktadır (Chavarria 
ve Phakdee-auksorn, 2017). Bangkok (Tayland)’da yapılan bir araştırmaya göre; bölge halkının %67’si 
evinde günde sadece bir kez yemek pişirmekte ve her gün en az bir veya iki öğün sokak yemekleri 
tüketmektedir (Fellows ve Hilmi, 2011). Tayland’da restoranlar ve sokak lezzetleri satıcıları, turistlerin 
ve yerel halkın kolaylıkla ulaşabileceği bir şekilde konumlandırılmıştır. Bu durum yoğun iş temposu 
ve kısıtlı zaman gibi nedenlerle yerel halkın yemek ihtiyaçlarının büyük bir kısmını, bu sokak lezzet-
leriyle karşılamasından kaynaklanmaktadır. Taylandlı satıcılar, yaptıkları sokak yemeklerini dört veya 
beş kişilik paketler haline getirerek iş çıkışında gelen aileler için tezgâhlarında hazır bulundurmaktadır 
(Patcheep, 2011).

Sokak lezzetlerinin; kadınlara ve engelli bireylere istihdam sağlaması, kolay ulaşılabilir ve uygun 
fiyatlı olması gibi pek çok avantajının yanı sıra kayıt dışı satıcıların takip zorluğu, çevre kirliliği ve gıda 
zehirlenmesi gibi dezavantajları da bulunmaktadır. Bu dezavantajlardan en önemlisi sokak lezzetlerinin 
halk sağlığına yönelik taşıdığı tehditlerdir. Sokak gıda satıcılarının hijyen kurallarına uymaması ya da 
hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip olmamaları gıda kaynaklı hastalıkları da beraberinde getirmekte-
dir. Bu noktada hükümetlerin gerçekleştireceği idari ve yasal düzenlemeler ile sokak lezzetleri satıcıları-
na yönelik eğitim verilmeli, zorunlu denetimlerle gıdaların üretim ve satış süreci kontrol altına alınmalı-
dır (Privitera ve Nesci, 2015; İrigüler, Öztürk ve Güven, 2016; Henderson, 2017). Malezya veya Singapur 
gibi ülkelerde hükümet; sokak lezzetleriyle ilgili standartlar belirlemiş ve gıda satıcılarına eğitim vererek 
sokak lezzetleri endüstrisini kontrol altına almayı başarmıştır (Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017).

Bazı ülkeler sokak yemekleriyle ilgili çeşitli projeler geliştirmiştir. Tayland’daki ulusal ve yerel yet-
kililer, 1994’te sokak gıdalarının güvenliğini artırmak için bir sokak yemeği projesi geliştirmiş, proje 
kapsamında sokak satıcılarına kişisel hijyen, kullanılan ekipmanların temizliği, gıdaların muhafaza yön-
temleri, çevre temizliği gibi konularda uzmanlar tarafından eğitimler verilmiştir. Eğitimlerin ardından 
saha görevlileri ise düzenli olarak gıda satıcılarını denetlemiştir. Projenin tamamlanmasıyla birlikte elde 
edilen sonuçlara göre gıda satışlarının temiz bir ortamda yapılması tüketicide memnuniyet yaratmış, 
bu durum da sokak satıcılarını motive ederek sokak gıdalarının güvenliğini artırmak için hijyen ve sa-
nitasyon kurallarına uymalarını sağlamıştır (FAO, 1994). Türkiye’de ise 2018 yılında Adana Büyükşehir 
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Belediyesi tarafından halk sağlığını korumak ve çevre kirliliğini azaltmak amacıyla “Lezzet Noktaları 
Projesi” geliştirmiştir. Proje kapsamında psikologlar ve gıda mühendisleri tarafından sokak gıda satıcıla-
rına iletişim ve hijyen konularında seminerler verilmiştir. Bu eğitim programına katılan gıda satıcılarına 
sertifika verilirken, aynı zamanda satıcılar kayıt altına alınarak şehirdeki sokak lezzetleri piyasası kont-
rol altına alınmaya çalışılmıştır (AHM, 2018).

Sokak Lezzetlerinin Tarihçesi
Sokak lezzetlerinin tarihsel sürecine bakıldığında kökeninin Antik Yunan’a kadar dayandığı bilin-

mektedir. Antik Yunanlılar İskenderiye limanında satılan kızarmış balığı deneyimlemiş ve bu lezzeti 
sokağa taşıyarak ilk sokak lezzeti olgusunu oluşturmuştur. Antik Yunanistan’da ortaya çıkan sokak lez-
zetleri kültürü Antik Roma’ya miras kalmış, elde edilen bulgular neticesinde Antik Romalıların sokak 
lezzetlerini geliştirerek günlük yaşamın bir parçası haline getirdikleri belirlenmiştir (StreetFoody, 2014). 
Antik Roma döneminde pek çok evde ocak ve fırın olmaması sokak lezzetlerinin yaygın olarak tüketil-
mesini sağlamıştır (Davinder, 2015).

Bu dönemde düzenlenen gladyatör savaşları sırasında Romalılar, sosyalleşme ve spor alanı olarak 
kullandıkları alanlarda kimin kazanacağına dair iddia oynarken sosis ya da kızartılmış balık gibi so-
kak lezzetlerini tüketmişlerdir (Kargiglioğlu, 2019). Pompei antik kentinde yapılan kazılarda M. S. 59’da 
gladyatör oyunlarına katılan kişilerin tasvir edildiği bir resim keşfedilmiştir. Resimde amfi tiyatro çevre-
sinde bulunan sokak satıcıları ve gıda satış alanları da bulunmaktadır. Fakat zamanla tahribata uğrayan 
resim, satıcıların sattıkları gıda ürünlerinin anlaşılması için yetersiz kalmıştır. Aynı zamanda amfi tiyat-
ronun çevresinde yapılan kazılar neticesinde gıda satıcılarının tezgâhlarının yerlerini belirlemek için 
yapmış oldukları işaretler ve yer izlerinin de günümüze kadar ulaştığı tespit edilmiştir (Holleran, 2016).

Pompei’de yapılan kazı çalışmasında günümüzdeki sokak lezzetlerinin sunulduğu tezgâhların ilk 
örneği olarak nitelendirilen ve çeşitli yemeklerin sıcak olarak servis edilmesini sağlayan pek çok “thermo-
polia” keşfedilmiştir. Bu yapıların aynı zamanda doğrudan sokağa bakan bir tür mini mutfak konumun-
da oldukları belirlenmiştir (StreetFoody, 2014). Antik Çin’de ise varlıklı kişilerin evlerinde ocak ve fırının 
bulunduğu ve yemeklerin hizmetliler tarafından yapıldığı bilinmektedir. Bu dönemde sokak lezzetleri 
genellikle yoksul kesim tarafından tercih edilmiş, bazı zamanlarda sokak lezzetlerini tüketmek isteyen 
varlıklı kişiler statülerinin değer kaybedeceği endişesiyle sokaktan yemek almak yerine hizmetlilerine 
aldırarak evlerinde tüketmiştir (Kargiglioğlu, 2019).

Mısır’dan Lübnan’a kadar uzanan Doğu Akdeniz coğrafyasındaki kıyı kentlerinde balık türlerinden 
yapılan şiş kebap veya ızgara gibi çeşitli sokak yemeklerinin sıklıkla tüketildiği bilinmektedir. Floransalı 
gezgin Leonardo di Niccolo Fresco-baldi tarafından 1384’te yazılmış olan “Viaggia” adlı eserde Kahire’yi 
ziyaret eden turistlerin konaklayabilecekleri han vb. yapıların bulunmadığından bahsedilmiştir. Bu se-
beple insanların yanlarında piknik örtüleri taşıdıkları ve sokak satıcılarından aldıkları pilav, kebap ve kı-
zartılmış sebzeleri, bu örtülerin üzerinde yedikleri belirtilmiştir. Aynı zamanda eserde sokak yemekleri-
nin neden olabileceği hastalıkların önlenmesi amacıyla yapılan denetimlere de değinilmiştir (Snodgrass, 
2004).

Orta Çağ’dan günümüze kadar gelen sokak lezzetleri küresel boyutta yaşanan göç olayları, savaşlar 
ve mübadelelerin etkisiyle geniş bir coğrafyaya yayılmıştır. Göç eden toplumlar kültürlerine ait olan bu 
lezzetlerin kimi zaman köklerinin korunmasını sağlamış kimi zamanda çeşitli değişikliklere maruz kal-
masının önüne geçememiştir. Bu durumun temsilcilerinden biri olan Amerika, 16. yüzyılda göç almaya 
başlamış ve bu göç hareketliliği 17. ve 18. yüzyılda özellikle Orta ve Güney Avrupa’dan gelen diğer göç-
lerle artarak devam etmiştir (Aydın, 2020)

Kuzey Amerika’da şehirleşmenin yoğunlaşmasıyla sokaklarda yaşanan gıda satıcıları sayısındaki 
artış, yöneticilerin bu duruma yönelik çeşitli tedbirler almasına neden olmuştur. 1691 yılında çıkartılan 
yönetmelikle, New York’ta sokak gıda satıcılarının çalışma saatlerine kısıtlama getirilmiştir. 1707’de ise 
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sokak lezzetleri satıcılarının neden olduğu trafik aksaklıkları gibi olumsuz durumlar, New York sokakla-
rında gıda satışı yapılmasının tamamen yasaklanmasına neden olmuştur (Solunoğlu, 2018). 18. yüzyılda 
ise restoranların yaygınlaşmasıyla birlikte varlıklı kişiler yemek ihtiyaçlarını karşılamak için sokaklar 
yerine daha rahat ve hizmet kalitesi daha yüksek olan restoranlara yönelmiştir. Bu durum sokak lezzet-
lerinin tüketiminin azalmasına neden olmuştur. Sanayi devrimiyle birlikte yaşanan endüstrileşme son-
rası 19. yüzyılda işçi sayısında büyük bir artış yaşanmıştır. Mavi yaka olarak isimlendirilen işçiler kısıtlı 
zaman ve maddi imkânlar gibi nedenlerle sokak lezzetlerini tercih etmiş, böylece sokak lezzetlerinin 
tüketiminde yeniden artış yaşanmıştır (Calloni, 2013).

Türk toplumunda ise sokak lezzetlerinin Osmanlı döneminde yiyecek ve içecek kültüründe yer al-
maya başladığı bilinmektedir. Evliya Çelebi Seyahatname adlı eserinin birinci cildinde sokak satıcıları-
nın gezici esnaf olarak isimlendirildiğini, bu gezici esnafların renkli dış görünüşleri ve kendilerine özgü 
bağrışları ile kolayca tanındıklarını belirtmiştir. Restoran kültürünün henüz oluşmadığı bu dönemde, 
insanların dışarıda sosyalleştikleri veya çalıştıkları zamanlarda sokak lezzetleri tercih edilen bir seçenek 
olmuştur. İstanbul’da insanların sıkça uğradıkları Çırpıcı Çayırı, Kâğıthane, Veliefendi gibi yerlerde dü-
zenlenen şenliklerde, düğünlerde ve ordu sefere çıkmadan önce pek çok gösteri yapılmıştır. Bu gösteri-
lerde ciğerci, şerbetçi ve macuncu gibi dönemin pek çok sokak lezzetleri satıcısı da yer alarak insanların 
yemek ihtiyacını karşılamıştır (İrigüler ve Öztürk, 2016; İrigüler ve ark., 2016; Aydın, 2020).

Sokak lezzetleri ilk olarak Sultan II. Beyazıt döneminde incelenmiş ve tarihte yer alması sağlanmıştır. 
Aynı zamanda 1502 yılında Osmanlı devleti sokak yemekleriyle ilgili düzenleme yapan ilk devlet olmuş-
tur. Osmanlı döneminde balık, ciğer, bitkisel şeker macunları, şerbet, pilav, muhallebi, çeşitli ekmekler, 
boza, simit ve börek bilinen sokak lezzetleri arasındadır. Bu sokak lezzetlerinin her biri, genellikle belirli 
kökten gelen kişiler tarafından satılmıştır. Ciğer Arnavut satıcılar, börek Safranbolulu satıcılar, seyyar 
ekmekler ise Ermeniler tarafından satılmıştır. Rönesans döneminde ise kavrulmuş tavuk ve kuzu gibi 
sıcak etlerin pek çok sokak yemekleri satıcısı tarafından satıldığı bilinmektedir. (İrigüler ve ark., 2016; 
Aydın, 2020; Bozkurt, 2021).

Dünyada Sokak Lezzetleri
Neredeyse dünyadaki tüm şehirlerde yapılan ve pek çok insan tarafından tüketilen sokak lezzetleri 

yemeye hazır olarak sunulan yiyecek ve içecekleri kapsamaktadır. Bu lezzetler yapıldıkları ülkeye özgü 
olduğu gibi bölgenin geleneklerine, dini inanışına ve iklim özelliklerine göre birbirlerinden ayırt edile-
bilmektedir. Geniş bir coğrafi alana sahip olan Amerika, Hindistan ve Çin gibi ülkelerin kendi bölgeleri 
arasında bile sokak yemeklerinde belirli farklılıklar bulunmaktadır (İrigüler ve ark., 2016; Güzeler ve 
Özbek, 2017). Dünyanın farklı kıta ve ülkelerine ait çeşitli sokak lezzetleri Tablo 1’de verilmiştir.

Tablo 1: Dünyanın Farklı Ülkelerinden Sokak Yemekleri
Kıta Ülke Sokak lezzeti Sokak lezzetinin tanımı
Afrika Etiyopya İnjera ve wot Ekşi mayalı ince ekmek ve üzerinde dana, tavuk, keçi eti, mercimek, nohut, berbere 

(Etiyopya’ya özgü baharat karışımı) 
Gana Fufu, banku, 

kenkey
Tavuk ile buharda pişirilen manyok / muz lapası

Kenya Mandazi Hindistan cevizi sütü ile yerfıstığı ezmesi veya badem içinden yapılan kızartılmış çörek
Fas Merguez Kırmızı baharatlı kuzu veya sığır eti sosisi
Nijerya Chin chin Buğday unu ya da yumurta ve börülceden yapılan tatlı çörek
Uganda Matoke Yer fıstıklı sos ile sunulan muz yapraklarında buğulanmış muz püresi 
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Asya Çin Pekin ördeği İnce pankek dürümü içerisinde çıtır ördek derisi ve kızarmış ördek
Chuanr Şişte kızartılmış veya kavrulmuş kuzu, domuz, sığır veya tavuk eti

Hindistan Chaat Yoğun baharatlı (limon, tuz, nar çekirdeği, demirhindi) çeşitli sokak yemekleri ve Hint turşusu
Aaloo tikki Nohut ve köri ile birlikte derin yağda kızartılmış patates püresi ve masala (Hintlere özgü baharat 

karışımı), 
Endonezya Nasi putih Hindistan cevizi sütünde pişirilmiş tavuk, domuz ve keçi etinin yanında kızarmış uzun taneli pirinç
Tayland Pad Thai Yumurta, balık sosu, demirhindi suyu, kırmızı acı biber, fasulye filizi tavuk veya karides ile tavada 

pişirilen pirinç eriştesi 
Güney Kore Gimdap Deniz yosununa sarılmış pirinç ve balık eti

Mandu Et ile doldurulmuş hamur yemeği 
Güney 
Amerika

Arjantin Empanadas Sığır eti, balık, sebzeler veya peynirle içi doldurulmuş, derin yağda kızartılan börek çeşidi 
Brezilya Pão de queijo Geleneksel Brezilya peynirli ekmeği
Meksika Taco İçi pek çok lezzetle doldurulan katlanmış/ sarılmış mısır veya buğday unundan yapılan tortilla ekmeği 
Venezuela Carne mechada Kırmızıbiber, domates veya ahtapot turşusu ile birlikte rendelenmiş sığır eti 

Orta Doğu Mısır Falafel Haşlanmış nohut veya bakladan yapılan hamurun derin yağda top şeklinde kızartılmasıyla yapılan 
yemek

İsrail Sadikh Pide ekmeğinde haşlanmış yumurta, patlıcan, tahin ve mango turşusu
Kaynak: Fellows ve Hilmi, 2011.

Farklı bir turizm arayışında olan ve seyahatlerinde yerel lezzetleri deneyimlemek isteyen pek çok 
turist seyahatlerinden önce kentlerin sokak lezzetlerini de araştırmaktadır. (Kowalczyk, 2014). Tablo 2’de 
Dünya’da sokak lezzetlerini en iyi şekilde temsil eden 10 şehir verilmiştir (Travel Weekly, 2019; Griffin, 
2018; Fisher, 2016; Heelan, 2014; New York Daily News, 2013).

Tablo 2: Dünyada Sokak Lezzetlerinde En İyi 10 Şehir
Travel Weekly, 2019 Griffin, 2018 Fisher, 2016 Heelan, 2014 New York, Daily News, 2013
Hong Kong Bangkok Chicago Bangkok Hong Kong
Bangkok Tokyo İstanbul Tel Aviv Rio de Janeiro
Ho Chi Minh Honolulu Mexico City İstanbul Paris
Singapur Durban Marakeş Paris Boston
Mumbai New Orleans New York Mexico City İstanbul
Roma İstanbul Austin Hong Kong Mexico City
Tel Aviv Hong Kong Bangkok Kuala Lumpur Ottawa
Sydney Paris Berlin Mumbai Marakeş
Mexico City Mexico City Los Angeles Tokyo Berlin
Portland Kahire Ho Chi Minh Singapur Fukuoka

Yazarlar tarafından oluşturulmuştur.

Tablo 2 incelendiğinde beş araştırmanın hepsinde yer alan sokak lezzetleri şehri Mexico City’dir. 
Bununla birlikte dört araştırmada yer alan şehirler ise Hong Kong, Bangkok ve İstanbul iken Roma, 
Sydney, Portland, Honolulu, Durban, New Orleans, Kahire, Chicago, New York, Austin, Los Angeles, 
Kuala Lumpur, Rio de Janeiro, Boston ve Fukuoka şehirleri sadece birer araştırmaya göre en iyi sokak 
lezzetleri şehirleridir.

Türkiye’de Sokak Lezzetleri
Tarih boyunca Hititler’den Osmanlıya kadar pek çok medeniyete ev sahipliği yapmış olan Anadolu; 

iklim, coğrafi konum, yaşanan göç ve mübadeleler gibi faktörlerin etkisiyle zengin bir mutfak kültürüne 
sahip olmuştur. Türkler, Boşnaklar, Rumlar, Levantenler mübadele ile birlikte Batı Trakya’dan gelenler, 
Arnavutlar ve Araplar birbirlerinden farklı yemek kültürleri ile Türk mutfağını zenginleştirmiştir. Bu 
durum ülkenin sokak lezzetlerine de yansımış ve farklı mutfak kültürlerine ait çeşitli lezzetlerin sokak-
larda satılmasını sağlamıştır (Kraig ve Sen, 2013; İrigüler ve Öztürk, 2016; Yıldız, 2020). Tablo 3’te belirli 
kategorilere göre Türkiye’ye özgü sokak lezzetleri verilmiştir.
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Tablo 3. Türkiye’ye Özgü Sokak Lezzetleri
Kategori Sokak 

lezzeti
Sokak lezzeti hakkında bilgi 

Ye
m

ek
ler

Balık 
ekmek

Özellikle İstanbul iliyle özdeşleşmiş olan bu sokak lezzetinin kökeni Osmanlı dönemine kadar dayanmaktadır. İlk olarak Galata Köprüsü 
yakınlarında hizmet veren balık ekmek tekneleri, 12 yıl önce Eminönü sahiline taşınmıştır. Balık ekmek genellikle ekmek arasında 
ızgarada pişirilen uskumru balığının soğan ve marul ile birlikte servis edilmesidir. Bu lezzetin yanında sıklıkla turşu suyu veya şalgam 
tüketilmektedir. Sadece İstanbul’da değil Türkiye’nin pek çok bölgesinde özellikle kış aylarında sokaklarda ekmek arasında çeşitli balık 
türleri satılmaktadır (Aydın, 2020; Bozkurt, 2021).

Tavuklu-
nohutlu 
pilav

Camekânlı özel seyyar araçlarda satılan nohutlu pilav, genellikle Osmancık pirinci ve sıvı yağ ya da margarin kullanılarak yapılmaktadır. 
İsteğe bağlı olarak haşlanmış tavukgöğsü ile servis edilebilmektedir. Daha çok akşam vakitlerinde satılan nohutlu pilav Türkiye’nin pek 
çok yerinde görülmektedir (Şeker, 2018). 

Simit Türkiye’ye özgü geleneksel bir sokak lezzeti olan simit; ekmek mayası, un, su ve tuzla yapılan bir unlu mamuldür. Yoğurulan hamurun 
üzerine çörekotu, pekmez ve susam gibi maddelerin de eklenmesiyle fırında pişirilerek kendine özgü tadı elde edilmektedir. Türkiye’de 
pek çok yöreye ait çeşitli simit türleri bulunmaktadır. Bazı yöreler simitlerinin coğrafi işaret alarak tescillenmesini de sağlamışlardır. 
Bunlar Samsun Simit (2013), Ankara Simit (2017), Manisa Taban Simit (2018), Rize Simit (2019), İzmit Simit (2019) ve Kastamonu 
Simit’idir (2019). Türkiye’de ekmekten sonra en çok tüketilen unlu mamulün simit olduğu ve her gün 2,5 milyon insanın simit tükettiği 
bilinmektedir. Genellikle pastanelerde ve seyyar araçlarla sokaklarda satılan simit en çok tercih edilen sokak lezzetleri arasındadır 
(Şeker, 2018; Özbay, 2020). 

Kokoreç Bumbar (koyunun kalın bağırsağı) ve bağırsağın şişe sarılmasıyla hazırlanan kokoreç, odun kömürü ateşinin üzerinde yatay bir şekilde 
pişirilmektedir. İri veya ince olarak kıyılan kokoreç, üzerine tuz ve isteğe göre kimyon, kekik ve kırmızıbiber gibi baharatların da 
eklenmesiyle birlikte ekmek arasında servis edilmektedir (Yıldız, 2020). 

Tavuk/ 
et döner 

Yaprak inceliğinde kesilen veya kıyma haline getirilen et; tuz, soğan suyu, yoğurt ve çeşitli baharatların karıştırılmasıyla elde edilen 
sosla marine edilmektedir. Et bir süre dinlendirildikten sonra şişe dizilerek gaz, odun kömürü veya elektrik ile çalışan ısıtıcı önünde 
çevrilerek dikey olarak pişirilmektedir. Pişen etler ince bir şekilde kesildikten sonra isteğe göre ekmek arasında veya pilavla birlikte 
servis edilmektedir. Aynı zamanda bu geleneksel sokak lezzetinin Fastfood anlayışına uygun olması başta Ortadoğu ve Avrupa olmak 
üzere pek çok ülkede tüketilmesini sağlamaktadır (Bostan ve ark., 2011).

Çiğ köfte Çiğköfte orijinal tarifinde et kullanılarak yapılmaktadır. Fakat sokak lezzetleri kapsamında incelendiğinde satış süresinin uzunluğu ve 
çiğ etten dolayı oluşabilecek sağlık problemleri nedeniyle sokakta satılan çiğköfteler etsiz yapılmaktadır. Çiğköfte yapımında öncelikle 
bakır veya çelik leğende sarımsak, soğan, isot, nar ekşisi, öğütülmüş ceviz içi, biber ve domates salçası macun kıvamına gelinceye 
kadar karıştırılmaktadır. Daha sonra bu karışımın üzerine ince çiğ köftelik bulgur, baharatlar, domates suyu ve yağ ilave edilerek iyice 
yoğurulmakta ve maydanozların da eklenmesiyle çiğköfte servise hazır hale gelmektedir. Hızlı servis edilmesi ve uygun fiyatlı olması 
sayesinde günün her saatinde sıklıkla tüketilmektedir. Aynı zamanda Şanlıurfa çiğ köfte (2008) ve Adıyaman etsiz çiğ köfte (2018) 
coğrafi işaret alarak tescil edilmişlerdir (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2021; Şeker, 2018). 

Kumpir Kumpir kelimesi Bulgarcada patates anlamına gelmektedir. 20. yüzyılda Yugoslavya’da pişmiş patatesin içerisine salata konularak 
tüketildiği ve buna “krumpir” denildiği bilinmektedir. Bulgarların Türkiye’ye getirmiş olduğu bu lezzet Türk damak tadına göre 
zenginleştirilmiş ve geliştirilmiştir. Türkiye’de kumpir yapılırken ilk olarak közlenmiş sıcak patatesin içi açılarak tereyağı ve kaşar peyniri 
patatesin içerisinde eritilmektedir. Daha sonra üzerine tüketicinin isteğine göre çeşitli malzemeler (mısır, salam, kısır, zeytin, sosis, 
turşu vb.) eklenerek servise hazır hale getirilmektedir. İngiltere’de yapılan “Baked Potato” gibi dünyanın pek çok ülkesinde kumpir 
benzeri lezzetler görmek mümkündür (Özden, 2015). 

At
ışt

ırm
alı

kla
r

Kestane Daha çok kış aylarında sokaklarda gördüğümüz ve kestane kebap olarak da adlandırılan bu sokak lezzeti kent meydanları başta olmak 
üzere pek çok yerde karşımıza çıkmaktadır. Kestane yapılırken öncelikle bir süre suda bekletilmekte ve ardından üzerlerine çizik atılarak 
pişirilmektedir. Özel arabalarıyla her mevsim kestane satan sokak satıcıları pişirdikleri kestaneleri satarken “kestane kebap yemesi 
sevap” gibi mizah içerikli sözler de kullanabilmektedir (Yıldız, 2020).

Midye 
dolma

Bizans mutfağında kabuklu deniz ürünleri ile yapılan yemekler Türk mutfak kültürünü etkilemiş ve midye dolma gibi lezzetlerin ortaya 
çıkmasını sağlamıştır. Midye dolma, ilk olarak denize kıyısı olan bölgelerde tüketilirken şu anda Türkiye’nin pek çok kentinde görülen 
bir sokak lezzetidir. Midye dolma yapılırken ilk olarak midyeler temizlenmektedir. Daha sonra pirinç, soğan, tuz, şeker, baharatlar ve 
ayçiçek yağı ile hazırlanan içle doldurulan midyeler sıkıca kapatılarak kendi buharında pişirilmekte ve yenmeye hazır hale gelmektedir. 
Sokak satıcıları tarafından genellikle tepsilere dizilerek limonla birlikte servis edilen midye dolma, restoranlarda da meze olarak servis 
edilebilmektedir (Güngörür ve Bostan, 2019; Aydın, 2020).

Pamuk 
şeker

Özellikle çocukların severek tükettiği bir sokak lezzeti olan pamuk şeker, toz şekerin gıda boyası ile karıştırılarak tüp gazla çalışan 
ve hızla dönen ısıtılmış özel bir alete dökülmesiyle yapılmaktadır. Bu özel alet şekerin pamuk şekline dönüşmesini sağlamakta ve 
bu yüzden pamuk şeker olarak adlandırılmaktadır. Okul çevrelerinde, lunaparklarda ve işlek caddelerde sıklıkla karşılaşılan bir sokak 
lezzetidir (Çavuşoğlu ve Çavuşoğlu, 2018).

Buzlu 
badem

Genellikle kent merkezlerinde akşam saatlerinde tüketilen buzlu badem sıklıkla tercih edilen bir atıştırmalıktır. Sokak satıcıları 
camekânlı arabalarının içerisinde büyük bir buz kalıbının üzerine yığdıkları, kıtır hale gelmiş buzlu bademlerini yaz ayları başta olmak 
üzere dört mevsim satışa sunmaktadır. Aynı zamanda İzmir’de 1930’lu yıllarda açık hava gazinolarının çevresinde Yahudi buzlu badem 
satıcılarının olduğu da bilinmektedir (Yıldız, 2020). 
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Ta
tlı

lar
Halka 
tatlısı

Halka tatlısı; un, tereyağı, irmik, nişasta, tuz, sıvı yağ ve su ile yapılan hamurun halka şekline getirilerek derin yağda kızartılmasıyla 
yapılmaktadır. Kızartılan hamurlar şerbete atılarak bir süre bekletilmektedir. Şerbetten alınan halka tatlılar üst üste dizilerek seyyar 
araçlarla sokaklarda veya tatlıcılarda satılmaktadır. Türkiye’nin pek çok bölgesinde yapılan halka tatlısı sarı burma, halkalı, ballı ballı ve 
müşebbek isimleriyle de bilinmektedir (Tarınç, 2019).

Şam 
tatlısı

Şambali veya şammali olarak da adlandırılan Şam tatlısı Türkiye’de özellikle İzmir, Tekirdağ ve Adana’da sıklıkla tüketilen bir sokak 
lezzetidir. Şam tatlısı yapılırken şeker, irmik ve sütten bir hamur hazırlanmaktadır. Hazırlanan hamur tepsiye dökülmekte ve üzerine 
yer fıstığı eklenerek fırına verilmektedir. Pişmeye yakın fırından çıkartılan tatlı dikdörtgen şeklinde dilimlenip pişirilmeye devam 
edilmektedir. Son olarak pişen tatlıya şerbeti dökülerek servise hazır hale gelmektedir (Yıldız, 2020).

Lokma Lokma kelimesi Arapçada bir ağız, bir parça anlamına gelen “lukma” kelimesinden türemiştir. Osmanlı döneminde de sıklıkla tüketilen 
şerbetli tatlılardan biri olan lokma hem özel günlerde evlerde yapılmakta hem de sokak satıcıları tarafından satılmaktadır. Lokma 
tatlısı yapılırken ilk olarak un, su, maya, tuz ve ılık suyun karıştırılmasıyla elde edilen hamur yuvarlak şekle getirilerek kızgın yağda 
kızartılmaktadır. Daha sonra kızartılan hamurlar soğuk şerbetin içine atılmakta ve şerbeti çekene kadar bekletilmektedir. Yemeye hazır 
hale gelen lokmalar sıcak ya da soğuk olarak servis edilmektedir (Alyakut, 2020).

Bici bici Adana iline özgür bir tatlı olan Bici bici yaz aylarında sıklıkla tüketilen bir lezzettir. Bici bici tatlısı nişasta, doğal gıda boyası ile 
renklendirilmiş su, pudra şekeri ve ince rendelenmiş buzdan yapılmaktadır. Bici bici yapımında ilk olarak nişasta ve su kaynatılarak 
tepsiye dökülür ve soğumaya bırakılır. Soğuyan bici bici dinlenmesi için bir gün soğuk bir ortamda bekletilmektedir. Dinlendirilen bici 
bici tepsisi tezgâha alınmakta ve sokak satıcıları tarafından 5 cm’lik kareler halinde kesilmektedir. Kare olarak kesilen bici tekrardan 
küpler halinde doğranmakta ve üzerine sırasıyla buz, pudra şekeri, bici şerbeti eklenerek servis edilmektedir. Aynı zamanda “Adana bici 
bici” coğrafi işaret alarak tescillenen lezzetler arasındadır (Türk Patent Kurumu, 2020)

İçe
ce

kle
r

Boza Tarihi 9000 yıl öncesine dayanan boza, ilk olarak Türkler tarafından üretilmiştir. Boza; darı, mısır, pirinç gibi çeşitli hububatların 
öğütülüp su katılarak pişirilmesi ve şeker katılarak fermente edilmesiyle yapılmaktadır. Genellikle kışın sokak aralarında satılan boza 
tarçın ve leblebiyle birlikte de tüketilebilmektedir (Demirkol, 2015; Levent ve Cavuldak, 2017; Demirci ve ark., 2020).

Şerbet Şerbet, Osmanlı döneminden günümüze miras kalan bir sokak lezzetidir. 16. yüzyılda İstanbul’da 600 seyyar şerbetçinin ve 300 şerbetçi 
dükkânının olduğu kayıtlarda belirtilmiştir. Şerbet, meyvenin suyunun sıkılarak içerisine şeker eklenmesiyle yapılmaktadır. Diplerinde 
musluk bulunan fıçılarını sırtlarında taşıyan seyyar şerbetçiler çeşitli maniler söyleyerek şerbet satmakta ve genellikle işlek caddelerde 
görülmektedir. Şerbetçiler kışın sıcak şerbetler yazın ise soğuk şerbetler satmaktadır. Gaziantep’te yöresel kıyafetleriyle meyan kökü 
şerbeti satan seyyar şerbetçileri görmek mümkündür (Sezgin ve Durmaz, 2019). 

Şalgam 
suyu

Türkiye’ye özgü bir içecek olan şalgam suyu bulgur unu, siyah havuç, tuz, ekşi hamur, şalgam turpu ve su ile yapılan ekşi, lezzetli 
ve kırmızı renkli bir fermantasyon ürünüdür. Acılı şalgam yapımında ise süs biberi de kullanılmaktadır. Yazın serinleten kışın enerji 
veren bu lezzet sokak satıcısı tarafından büyük bardaklara doldurulup tercihe göre içerisine atılan 2-3 parça mor havuçla birlikte servis 
edilmektedir. Şalgam suyu özellikle Adana, Osmaniye ve Mersin illerinde sıklıkla tüketilmektedir. Aynı zamanda Mersin’e özgü “Tarsus 
şalgamı” (2007) ve Adana’ya özgü “Adana şalgamı” (2020) coğrafi işaretli lezzetler arasındadır (Demirkol, 2015; Türk Patent ve Marka 
Kurumu, 2021). 

Salep Orkide bitkisinin yumrularından hazırlanan salep, Osmanlıdan günümüze miras kalan bir içecektir. 1638’de İstanbul’da 200 salepçinin 
olduğu kayıtlara geçmiştir. Osmanlı döneminde Bursa’dan getirilen salep yumrularının havanda dövüldüğü, şeker ve bal eklenerek 
pişirildiği ve üzerine zencefil eklenerek tüketildiği bilinmektedir. Günümüzde ise soğuk kış aylarında sokaklarda özel salep güğümleriyle 
salep satan sokak satıcıları bulunmaktadır. Satıcılar bardağa doldurdukları sıcak salebin üzerine genellikle tarçın ekleyerek servis 
etmektedir. Aynı zamanda bitkisel bir drog olan salep kireçlenme, sıtma, öksürük ve baş ağrısı gibi pek çok hastalığın tedavisinde de 
kullanılmaktadır (Erzurumlu ve Doran, 2011; Işın, 2019). 

Yazarlar tarafından oluşturulmuştur.

Tablo 3’te belirtilen sokak lezzetlerinin yanı sıra köfte ekmek, tantuni, sabahın erken saatlerinde 
ciğer şiş ve günün her saatinde tercih edilen diğer kebap türleri (Adana kebabı, Urfa kebabı, soğan ke-
babı vb.) Türkiye’de yaygın olarak tüketilen sokak yemekleri arasındadır. İşlek sokaklardaki büfelerden 
alınan Ayvalık tostu ve çeşitli sandviçler, seyyar börekçilerin satmış olduğu börek çeşitleri, açmalar, 
poğaçalar ve gözlemeler özellikle kahvaltılarda tercih edilmektedir. Osmanlıdan günümüze miras kalan 
elmalı şeker, Osmanlı şeker macunu ve kâğıt helva çocuklar tarafından çok sevilen sokak lezzetlerinden-
dir. Yaz aylarında haşlanmış veya közde mısır, dondurma ve çeşitli yaz meyveleri (can eriği, çilek, kiraz 
gibi) Türkiye’nin her bölgesinde görülebilen sokak lezzetleridir. Yaz sonunda ise taze kabuklu fındık, so-
yulmuş taze ceviz, mor ve yeşil taze incir sokaklarda seyyar satıcılar tarafından satılan meyvelerdir. Dört 
mevsim boyunca taze sıkılmış meyve suları sokaklarda veya büfelerde satılmakta, özellikle kış aylarında 
taze sıkılmış portakal suyu sıklıkla tüketilmektedir (Fellows ve Hilmi, 2011; Kraig ve Sen, 2013; İrigüler 
ve ark., 2016; Şeker, 2018). Bununla birlikte Kültür ve Turizm Bakanlığı Türkiye’yi en iyi şekilde temsil 
eden 10 sokak lezzetinin “kestane kebap, mısır, balık ekmek ve turşu suyu, dondurma, tavuklu pilav, simit ve 
börek, kokoreç, midye dolma, döner dürüm & çiğ köfte dürüm ve kumpir” olduğunu belirtmektedir (Goturkiye, 
2020).
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Gastronomi Turizmi ve Sokak Lezzetleri

Son zamanlarda turizm sektöründe yaşanan gelişmeler incelendiğinde, turistlerin kitle turizmi yeri-
ne farklı ve özel turizm deneyimleri yaşamak istedikleri, bu kapsamda çeşitli alternatif turizm türlerine 
yöneldikleri gözlemlenmektedir. Bu alternatif turizm türlerinden biri olan gastronomi turizmi, turistlere 
farklı lezzet deneyimleri sunarak destinasyona özgü yemek kültürünün tanıtımını sağlamakta ve des-
tinasyon pazarlamasına katkıda bulunmaktadır (Ballı, 2016). Birleşmiş Milletler Dünya Turizm Örgütü, 
gastronomi turizmini, “yiyecek ve içecek ile ilgili gastronomik destinasyonlarda yapılan deneyimsel aktivitelerin 
bütünü” şeklinde tanımlamıştır. Bu aktiviteler otantik, geleneksel veya yenilikçi yemek kültürlerini de-
neyimlemenin yanı sıra yemek festivalleri, yemek kursları ve yerel üreticileri ziyaret etmek gibi ilgili 
faaliyetleri de içerebilir (UNWTO, 2021).

Günümüzde, pek çok kişi trend haline gelen çeşitli sokak lezzetlerini deneyimlemek amacıyla dün-
yanın farklı ülkelerine seyahat etmektedir. Bu lezzetler ünlendikleri belirli bir şehir veya belirli bir ül-
keyle de anılabilmektedir (Türk kebabı gibi). Aynı zamanda belirli bir bölgeye ait olan birçok sokak 
lezzeti farklı ülkeler tarafından da yapılmakta ve yapıldığı ülkenin yemek kültürüne uyarlanabilmekte-
dir. Örneğin Polonya’da yapılan Hint yemekleri genellikle orijinal lezzetine göre daha az baharatlı ya-
pılmaktadır. Bu durum sokak lezzetlerinin bölgesel olarak ünlendiğini fakat lezzet arzusu sayesinde bu 
gıdaların üretiminin evrensel bir hale geldiğini göstermektedir. Belirli bir bölgeye özgü olan sokak lezze-
ti dünyanın pek çok yerinde üretiliyor olsa da yine de turistler orijinal lezzeti tadabilmek, yemeğin etnik 
kökenini anlayabilmek, yerel halkla etkileşim kurabilmek ve bölgenin yemek kültürünü tanıyabilmek 
amacıyla yerel lezzetleri ait olduğu bölgede deneyimlemek istemektedir (Kowalczyk, 2014; Chavarria ve 
Phakdee-auksorn, 2017; Henderson, 2019).

Sokak yemekleri yerel kaynakları kullanarak bölge ekonomisine ve sürdürülebilir turizme katkı 
sağlamaktadır. Aynı zamanda bölgenin kültürel kimliğinin ve otantikliğinin korumasını da sağlamakta 
ve bölge halkına sosyal etkileşim fırsatı yaratmaktadır. Özellikle destinasyona ait yerel lezzetleri dene-
yimlemeye gelen gastro turistler ile yerel halk arasında yaşanan etkileşimler, duygusal bir bağ oluştur-
makta ve böylece destinasyon imajına yönelik olumlu etkiler meydana gelmektedir. Ayrıca gastronomi 
turizmine yönelik faaliyetler esnasında turistlerin yöre yemeklerine olan merakını ve ilgisini fark eden 
yerel halk, bölgenin mutfak kültürünü korumaya ve devamlılığını sağlamaya çalışmaktadır (Ballı, 2016; 
Çavuşoğlu ve Çavuşoğlu, 2018).

Özellikle Güneydoğu Asya’da sokak yemekleri yerel halk ve hükümet tarafından turizm endüst-
risinin bir bileşeni olarak kabul edilmekte, bu ülkelere giden turistler için ise sokak lezzetleri bölgeye 
özgü turistik bir cazibe kaynağı olarak görülmektedir (Jeaheng ve Han, 2020). Bu kapsamda yapılan ça-
lışmalar (Karim ve Chi, 2010; Tsai ve Wang, 2016; Choe ve Kim, 2018) seyahat bölgesinde tüketilen yerel 
lezzetlerin, turistlerin motivasyonunu ve seyahat niyetini etkileyen önemli bir faktör olduğunu ortaya 
koymaktadır.

Bölgenin yemek kültürünü ve otantikliğini turistlere doğrudan yansıtan sokak lezzetlerini öne çı-
karan bir diğer nokta ise sokak gıda satıcılarıdır. Özellikle Tayland’da ve Singapur’da sokak lezzetle-
ri kadar sokak satıcılarının da ilgi gördüğü ve pek çok turistin bu ülkelerdeki ünlü sokak satıcılarının 
yapmış olduğu sokak lezzetlerini deneyimlemek için tezgâhların önünde uzun sıralar oluşturduğu bi-
linmektedir (Netflix, 2019). Tayland’da 2018 yılında Raan Jay Fai, Michelin yıldızına layık görülen ilk 
kadın sokak gıda satıcısı ve sokak yemeği standı olarak derecelendirilmiştir. 70 yıldır bu işi yapan Raan 
Jay Fai, özellikle derin tavada (wok) hazırlamış olduğu deniz ürünleri yemekleri ile pek çok gurme ve 
turist tarafından sıkça ziyaret edilmektedir (Michelin Guide, 2019). Bu durum turistik imaj bağlamında 
Tayland için önemli bir övgü kaynağı olarak değerlendirilebilir. Aynı zamanda Tayland’da sokak lezzet-
leri, çeşitli televizyon programlarında ele alınmakta ve turizm amaçlı pek çok tanıtım faaliyetlerinde yer 
almaktadır (Karsavuran,2018).
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Sonuç
Literatürdeki çalışmalar incelendiğinde genellikle gıda sağlığı ve gıda güvenliği konularında sokak lez-

zetlerinin ele alındığı görülmektedir (Aluko ve ark., 2014; Vieira-Cardoso, Santana ve Dantas-Guimaraes, 
2014; Raza ve ark., 2021). Toplumların sokak yemeklerine yönelik tüketiminin artmasıyla birlikte gıda kay-
naklı hastalıklarda da artış gözlemlenmiştir. Bu durum toplum ve hükümetler açısından sokak yemekleri 
için gıda güvenliği uygulamalarının zorunlu hale getirilmesi gerektiğini ortaya koymuştur. Özellikle gı-
daların uygunsuz saklama ve işleme koşullarına maruz kalması ve satıcıların gıda hijyenine yönelik bilgi 
eksikliği sokak lezzetleriyle ilgili hastalıkların artmasında etkili olmuştur (Solunoğlu ve Nazik, 2018).

Gıda güvenliği ile ilgili yapılan çalışmaların yanı sıra sokak lezzetlerinin yeni bir trend olarak de-
ğerlendirilmesiyle birlikte sokak lezzetleri ile ilgili araştırmaların arttığı ve sokak lezzetlerinin sokak 
gıda satıcıları (Privitera ve Nesci, 2015; Samapundo ve ark., 2016; Polat ve Gezen, 2017; Truong, 2017; 
Altunbağ ve Yılmaz, 2019; Bayraktar ve Zencir, 2019; Gözgeç ve Aydemir, 2019; Fusté-Forné, 2021), so-
kak yemeği tüketimi (Solunoğlu ve Nazik, 2018; Ballı, Bektarım ve Çakıcı, 2019; Şahin ve Solunoğlu, 2019; 
Yıldırım ve Albayrak, 2019), gastronomi (Gönülgül ve Durlu Özkaya, 2017; Akdağ ve ark., 2018; Yıldız, 
2020) ve gastronomi turizmi (Ballı, 2016; Karsavuran, 2018; Çavuşoğlu ve Çavuşoğlu, 2018; Jeaheng ve 
Han, 2020) gibi farklı açılardan ele alındığı belirlenmiştir.

Zengin içeriği ve çeşitliliğiyle sevilerek tüketilen sokak lezzetleri bölgeye ait önemli bir gastronomik 
değer olarak görülmektedir. Gönülgül ve Durlu Özkaya (2017) yapmış oldukları çalışmada sokak lezzet-
lerini gastronomik bir değer olarak ele almış, Los Angeles ve Toronto’daki sokak yemeklerini gastronomik 
açıdan incelemiştir. Yıldız (2020) ise sokak lezzetlerini gastronomik bir ürün kapsamında değerlendirmiş 
ve İzmir sokak lezzetlerinin bölgenin gastronomik değerinin önemli bir parçası olduğunu belirlemiştir.

Sokak lezzetleri destinasyona ait yemek kültürünü tanıtmakta ve aynı zamanda turistlere bölge hal-
kıyla iletişime geçerek yerel lezzetleri deneyimleme fırsatı sunmaktadır. Destinasyondaki gastronomi 
turizmi hareketliliğine katkıda bulunan sokak lezzetleri, gastronomi turizminde önemli bir çekici un-
sur olarak görülmektedir. Özellikle Güneydoğu Asya ülkeleri başta olmak üzere pek çok ülkede so-
kak lezzetleri destinasyona özgü bir çekim unsuru olarak değerlendirilmektedir. Jeaheng ve Han (2020) 
Tayland’da yaptıkları çalışmada sokak lezzetlerini bölgeye gelen turistler için çekici bir unsur olarak 
değerlendirmiş, turistlerin sokak yemeklerinden beklentilerini araştırmıştır. Çavuşoğlu ve Çavuşoğlu 
(2018) ise gastro turistleri destinasyona çekebilmek amacıyla bölgenin sahip olduğu sokak yiyeceklerinin 
tanıtıldığı bir web sitesi tasarlamıştır.

Gündelik hayatın bir parçası haline gelen sokak lezzetlerinin tüketimi ülkelere, tüketicilerin profil-
lerine ve isteklerine göre farklılık göstermektedir. Sokak lezzetleri genellikle bekârlar, gençler, düşük ge-
lirliler ve üniversite mezunları tarafından tercih edilirken; gelir seviyesi yüksek, ileri yaşta ve lisansüstü 
eğitime sahip kişiler tarafından ise tercih edilmemektedir (Ballı ve ark., 2019). Aynı zamanda turistlerin 
sokak lezzetleri tüketiminin incelenerek bu konuda yapılacak gelişmelere öncülük edilmesi gerekmek-
tedir. Yıldırım ve Albayrak (2019) tarafından yapılan çalışmada, turistlerin genellikle İstanbul’da satılan 
sokak yemeklerinden memnun kaldıklarına ulaşılmış, fakat çalışanların kıyafetleri, satış yapılan mekân-
ların temizliği ve sokak yemeklerinin besin değerinden endişe duydukları belirlenmiştir. Bu bağlamda 
destinasyonlardaki turizm yetkililerin sokak lezzetlerinin tüketimini dikkate alarak memnuniyetsizlik 
oluşturabilecek unsurlara çözüm bulması gerekmektedir.

Gastronomi turizminde sokak lezzetlerine yönelik artan ilgi göz önüne alındığında destinasyonlar-
daki yerel lezzetlerin tanıtımının sağlanması ve bölgeye turist çekilebilmesi için sokak yemekleri festi-
valleri, sokak yemekleri günleri gibi çeşitli etkinlikler düzenlenerek bölgenin turizm imajına katkı sağla-
nabilir. Türkiye’de 2017 yılından itibaren yapılmakta olan Eskişehir sokak lezzetleri festivalinde katılım-
cılar yerel lezzetlere yoğun ilgi göstermekte ve bu festival sayesinde bölgeye ekonomik ve sosyal açıdan 
pek çok fayda sağlanmaktadır (Demirci, Yılmazdoğan ve Düşmezkalender, 2020). Bu durum dikkate 
alındığında sokak lezzetleriyle ilgili etkinliklerin pek çok destinasyon tarafından yapılması gerektiği dü-
şünülmektedir. Sokak lezzetlerinin uluslararası tanıtımının sağlanması için yurt içinde ve yurtdışında 
sokak lezzetleri temalı yemek yarışmaları düzenlenebilir. Bunun yanı sıra çeşitli paket turlarla bölgeye 
gelen turistlere sokak yemeklerinin tanıtılması amacıyla broşürler hazırlanarak turistlerin bölgenin so-
kak lezzetleri hakkında bilgi sahibi olması sağlanabilir.
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Giriş
Gıda, beslenmemizin temelini oluştururken, günümüzde iletişim ve sosyalleşme ilişkilerini şekillen-

diren bir unsur haline gelmektedir. Özellikle insanlar arası ilişkilerde, kültürlerarası etkileşimde hatta 
devletlerin birbirine yakınlaşmasında da önemli bir role sahip olmaktadır. Kültürün önemli bir boyutu 
olarak da, toplumların yeme içme alışkanlıkları incelenmektedir. Önemli bir kültür öğesi olan yeme içme 
alışkanlıkları, nesilden nesile aktarılmış ve zamana ayak uydurarak günümüze taşınmıştır. Ülkelerin 
sahip olduğu en önemli değerlerden birisi olan yemek kültürü, kültür mirasına birçok açıdan katkı sun-
duğu gibi ekonomik açıdan da önemli katkılar sağlamaktadır. Asırlar boyu gelişen ve değişim göste-
ren gelenek, görenek, görgü ve usullerin de bu kültürel unsurlara katma değer sağladığı şüphesizdir. 
Örneğin günümüzde halen varlığını sürdüren misafirperverlik, anma günleri ve özel gün kutlamaları 
gibi bazı gelenekselleşmiş etkinliklerin devletlerarası misafir ağırlama ritüellerine yansıdığını söyleye-
biliriz. Şahin (2017)’e göre, her toplumda tüketilen gıdalar ve gıdaların nasıl tüketildiği farklılık göste-
rebilmektedir. Yemek hazırlama yöntemleri ve mutfak gelenekleri ise toplumsal değişimlerden çabuk 
etkilenmektedir. Farklı kültürlerin birleşimi ile ortak bir kimliğe sahip olan toplum, çeşitlilikleri bünye-
sinde barındırmasına rağmen tek bir sofranın başında toplanabilmekte ve kendi kültürünün kırıntılarını 
bu sofrada bulabilmektedir.

Gastronomi kavramının bilim ve turizm anlamında ivmeli gelişimi, uluslararası kültürel etkileşimi 
de olumlu yönde etkilemektedir. Bu kültürel etkileşim, beraberinde markalaşma ihtiyacını doğurmuş ve 
ülkeler yemek kültürlerindeki değerli gıda ürünlerini imajları haline dönüştürmüştür. Bu imaj sayesinde 
ülkeler diğer ülke insanlarını etkileyerek mutfaklarını pazarlayabilmiş ve kültürler arası bir bağ kura-
bilme imkânı yakalamıştır. Yemeğin temsil gücü ve kültürü yansıtması ile ulusal mutfaklar ve yemek 
kültürüne olan bağlılık artmıştır. (Bucak ve Yiğit, 2019). Böylelikle “gastrodiplomasi” kavramı zaman için-
de ortaya çıkmaya başlamıştır. Yeme içme alışkanlıkları, yemek ve mutfak gelenekleri, milli marşlar ve 
bayraklar gibi milli kimliği sembolize etmektedir. Milli kimlik, vatandaşları ortak duygular etrafında bir-
leştirmektedir. Sembolik güç ve kültürel kimlik çıkarımları söz konusu olduğunda, yemek de bir istisna 
değildir. Yemek, sosyal aktörler ile kültürel geçmişleri, ortak ailesel ve dini kimlik bağları ile toplumsal 
kimlik anlatıları arasında bağlantılar kurmaktadır. Milli duygular ile ulusa ait mutfak kültürünün koru-
narak güçlendirilmesini amaç edinen çalışmalar “gastromilliyetçilik” ya da “mutfak milliyetçiliği” olarak 
karşımıza çıkmaktadır (DeSoucey, 2010).
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Gastromilliyetçilik ve gastrodiplomasi kavramlarının birlikte incelenmesinin temelindeki ana sebep, 
her iki kavramın da benzer amaçlara hizmet etmesidir. Uluslara ait mutfak kültürlerinin korunarak ge-
lecek nesillere eksiksiz aktarılması, her çağda eski esintilerini kaybetmeden yaşatılması ve kültürel bir 
değer olarak markalaşması ile çekim unsuru haline getirilmesi de bahsi geçen bu ortak amaçlar arasın-
dadır (Bucak ve Yiğit, 2019).

Gastrodiplomasi
Kamu diplomasisi; politika, kültür ve değerlerin dış kamuoyuna iletilmesine dayanan bir alandır 

(Rockower, 2012). Gastrodiplomasi kavramı ise ilk kez Paul Rockower tarafından kullanılmış ve bu kav-
ram “kalplere ve zihinlere, insanların mideleri aracılığıyla ulaşma yöntemi” şeklinde tanımlanmıştır (Wallin, 
2013). Mevcut gıda ürünleri ve dış politikaların kesişimi olan gastrodiplomasi, bir ülkenin mutfak lezzet-
lerinin kamu yönetimini yürütmek için bir araç olarak kullanılmasını esas almaktadır (Rockower, 2012).

Teorik olarak incelendiğinde diplomasi, kamu diplomasisi için ne anlam ifade ediyor ise, gastrodip-
lomasi için de mutfak diplomasisi aynı şeyi ifade etmektedir. Diplomasi, hükümetler arasında üst düzey 
iletişimi içerirken, kamu diplomasisi ise hükümetler ve devlet dışı aktörler arasında yabancı bir kitleye 
yönelik iletişim eylemidir. Benzer şekilde mutfak diplomasisi kavramı yemeğin diplomatik amaçlarla 
kullanılması, yani mutfağın resmi diplomatik süreçlerin bir parçası olarak hizmet etmesiyle şekillenmek-
tedir. Bu bağlamda mutfak diplomasisi, resmi diplomatik işlevlerde resmi diplomasiyi geliştirme aracı 
olarak kullanılmaktadır (Rockower, 2012).

Gastrodiplomasi, tüm insan yaşamının ve kültürünün ortak bir boyutu olarak yemekler üzerine ku-
ruludur. Doğrudan savunuculuk yaparak değil, dolaylı olarak duygusal bağlantılar kurup, etki yaratma-
sı bakımından yumuşak fikirli bir kamu diplomasisi türü olarak düşünülebilmektedir (Osipova, 2014).

Gastrodiplomasi, egemen ülke veya kuruluşların doğrudan yabancı vatandaşlarla iletişim kurdu-
ğu diplomasinin etkileşimli bir boyutudur ve kamu diplomasisinin önemli bir parçası konumundadır. 
Mutfak diplomasisi ile birlikte çalışan gastrodiplomasi bir sistemin parçaları gibidir. Bu sistem insanlar 
arasında ilişkiler yolu ile işlemekte olup, yabancı nüfusu mutfak kültürü ve yemek gelenekleri konu-
sunda eğitmek ve ulusal imajı teşvik etmek için “yumuşak güç” oluşturmaktadır. Uluslararası ilişkiler 
uzmanı Joseph Nye tarafından tanımlanan bir terim olan yumuşak güç, devletlerarası iletişim kanalları 
için kullanılan ikna edici bir diplomatik yaklaşımdır (Global Culinary Initiative Committee, 2017).

Uluslararası ilişkilerde güç kavramı iki ana başlıkta incelenmektedir. Bunlardan ilki bir devletin eko-
nomik ve askeri imkânlarını kullanarak başka bir devlet veya milletin tutumu üzerinde değişiklik yapa-
bilme ve onu yönlendirebilme becerisi olan sert güçtür (Çavuş, 2012). Yumuşak güç ise, bir ülkenin diğer 
ülkeden taleplerini askeri güç ve ekonomik üstünlük kullanmaksızın, onu sosyal ve kültürel varlıklarıyla 
etkileyerek uygulamaya geçirme kabiliyetini ifade etmektedir (Gür, 2014). Ooi (2015)’e göre yumuşak 
güç, jeopolitik rekabette kültürel değerler, siyasi yaklaşımlar ve dış politikalar aracılığıyla aktarılır. Bu 
durum dünyadaki insanların kalplerini ve zihinlerini kazanmakla ilgilidir.

Gastrodiplomasi, yaygın olarak Doğu ve Güneydoğu Asya’da uygulanan bir kamu stratejisi haline 
gelmiştir. Ulusal markaları farklılaştıran ve böylece bir ülkenin kültürünün çekiciliğini arttıran, güzel-
leştiren, eşsiz tatlara odaklanan gastrodiplomasi uygulamaları yumuşak güç kavramının doğduğu mer-
kezi bir unsurdur (Nye, 2004). 2002’de Tayland’ın öncülük ettiği gastrodiplomasi çalışmalarını Tayvan, 
Güney Kore, Peru ve ABD gibi ülkeler izlemiştir (Global Culinary Initiative Committee, 2017).

Bir ulus mutfağının, diplomaside araç olarak kullanımı 2000’li yılların başında ilk olarak Tayland’ın 
öncülüğü ile başlamıştır. “Global Thai Planı” ile dünya genelinde Tayland restoranlarının sayısını 5500’den 
8000’e arttırmak hedeflenmiştir. Bu doğrultuda Tayland’a özgü yiyeceklerin ithal edilmesi ile gastrodip-
lomasi uygulaması başlatılmıştır (Solleh, 2015). “Dünya Tayland Mutfağı” isimli proje ise Tayland Ticaret 
Bakanlığı tarafından belirlenmiş kriterleri karşılayan restoranlara “Tayland’ın Markası” nişanı vererek, 
Tayland’a özgü mutfak kültürünü tanıtmak ve ülke mutfağını yansıtan ritüellerin yaygınlaştırılması ve 
bilinirliğinin artırılması amaçlanmıştır (Suntikul, 2017).
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Ülkelerin yemek kültürü, tarihte birçok ticari ve siyasi anlaşmanın kurulmasında köprü olmuş ve 
devletlerarası diplomaside önemli rol üstlenmiştir. Hatta daha eski toplumlarda devletleşme sistemlerin-
den söz edilemezken, özellikle tuz ve karabiber olmak üzere bazı baharat türlerinin alışverişi ile oluşan 
ticari hareketlilik yeni siyasi ilişkiler kurmuş veya var olan ilişkileri güçlendirmiştir (İchijo ve Ranta, 
2018).

Mutfak kültürüne ait birikimlerin paylaşılıp yayılması ile ülkelerin mutfak miraslarının devamlılığı 
ve markalaşma yolunda olumlu ilerlemeler sayesinde devletlerarası ticari iş birlikleri sağlanabilmekte-
dir. Gastrodiplomasinin farklı insan topluluklarına ulaşan bir araç oluşu, kamu diplomasisi çalışmaların-
da da başarıya ulaşmasında faydalı olmaktadır. Kültürel diplomasi ile doğan gastrodiplomasi, ulus-mar-
ka yaratma fikrinin gerçekleştirilmesinde önemli bir araç olarak değerlendirilmektedir (Rockower, 2012).

Gastrodiplomasi, ulusal gıda ürünlerini tanıtmak için gerçekleştirilen uluslararası halkla ilişkiler 
kampanyalarıyla karıştırılmamalıdır. Sadece yabancı menşeli bir gıda ürününün tanıtımını yapmak, 
bu tanıtımların gastrodiplomasi oluşturduğu anlamına gelmemektedir. Bunun yerine gastrodiplomasi, 
mutfak ve kültürel mirasın tanıtımı yolu ile bir ülkenin yenilebilir ulus markasına ilişkin farkındalığını 
arttırmak için daha bütünsel bir yaklaşım olmaya devam etmektedir. Gastrodiplomasi, bir kriz veya 
felakette gıda yardımının kullanılmasını içeren gıda diplomasisi kavramından da farklıdır. Gıda diplo-
masisi, bir ulusun kamu diplomasisi imajına yardımcı olmaktadır (Rockower, 2014).

Gastrodiplomasiyi tanımlamak için, bu kavramın ne olmadığını da tanımlamak önemlidir. 
Gastrodiplomasi, sadece özel bir şirketin belirli bir ulusal gıda ürünü için yaptığı uluslararası halkla 
ilişkiler çalışması değildir. Gıda sektörü ile ilgili birçok ülkenin katıldığı fuarlarda, ulusal mutfağın sem-
bolü ürünler için çeşitli reklam etkinliklerini bir araya getirmek caziptir. Ancak yabancı menşeili bir gıda 
ürününün başka bir ülkede reklamının yapılması, bu tür çalışmaların gastronomi diplomasisi olduğu 
anlamına gelmemektedir. Aksine gastrodiplomasi, uluslararası toplumu bir ülkenin mutfak ve kültürel 
mirasına duyarlı hale getirmek için daha bütünsel bir yaklaşım benimsemektedir (Rockower, 2012).

Ulusal mutfaklar aracılığıyla bir ülkede yaşanan tüm kültür unsurları ve tarihi birikimler bir başka 
ülkeye kolaylıkla aktarılabilmektedir. Mutfak kültürleri ve yemek ritüelleri ülkeler arasında etkili bir 
iletişim aracı olarak kullanılmaktadır. Türk mutfak kültürü de bu kapsamda diplomatik ilişkilerde bir 
iletişim aracı olarak değerlendirilebilir (Çevik, 2020). Türk Mutfağı dünyaca tanınan ve bünyesinde ge-
leneksel mutfak kültürüne ait birbirinden farklı sunum ve lezzetler barındıran bir mutfaktır. Geçmişten 
bugüne olgunlaşan Türk mutfağının, kendini güncelleyebilen dinamik yapısı ve çağın getirdiği yeni 
teknik ve malzemeleri özümsemesi ile güncel kalacağını söylemek mümkündür (Soner, 2020). Türk 
Mutfağının tanıtımı kapsamında gerçekleştirilen gastrodiplomasi uygulamalarından örnekler Tablo 1’de 
yer almaktadır.

Tablo 1. Türk Mutfağının Tanıtımında Gerçekleştirilen Gastrodiplomasi Örnekleri
Sıra Etkinlik Tarihi Yer Etkinlik İsmi
1 2014 Rusya Türk Yemekleri Yarışması 
2 2014 İsviçre Türk Mutfağı Tanıtım Günleri
3 2016 Kanada Türk Kahvesi Torontolularla Buluştu
4 2016 Fransa 19. Yüzyılda İstanbul Mutfağı Tanıtımı
5 2016 Malezya Türk Yemekleri Haftası
6 2017 Avustralya Taste of Turkey
7 2017 Bahreyn Bahreyn Türk Yemekleri Haftası
8 2017 İspanya Türk Mutfak Kültürü Haftası
9 2017 Japonya Türk Mutfağı Ansiklopedisi
10 2017 Kanada Türk Mutfağı Tanıtım Günü
11 2017 Polonya Geçmişten Günümüze Türk Kahvesi
12 2018 Çin Türkiye Turizm Yılı Etkinliği Kapsamında Türk Mutfağı Etkinliği Haftası
13 2018 Çin Tasting Kitchen Türkiye Sayısı
14 2018 Ukrayna Kamençi Türk Kahvesi Festivali

Kaynak: Bucak, Yiğit ve Okat, 2019.



58

Gastronomi Araştırmaları

Tablo 1’de belirtilen gastrodiplomasi uygulamalarında, Türk mutfak kültürünü yansıtan birçok 
faaliyet gerçekleştirildiği görülmektedir. Türk yemekleri ve pişirme teknikleri anlatılıp gösterilerek, 
Türk mutfak kültürünü yansıtan tadım menüleri hazırlanmıştır. Katılımcılar bu sayede Türk mutfağı-
na ait kültür öğelerini yakından tanıma fırsatı bulmuştur. Ayrıca Polonya ve Ukrayna’da gerçekleştiri-
len tanıtım faaliyetlerinde ise Türk kahvesini tanıtmak amacıyla bilgilendirme ve tadım etkinlikleri de 
gerçekleştirilmiştir.

Gastrodiplomasi, çok taraflı unsurları bünyesinde barındıran bir girişim olarak Mobil Türk Kahvesi 
Tırı, 2012 yılında Amerika Birleşik Devletleri’nin Doğu Kıyısı boyunca ücretsiz fincan ve Türk Kahvesi 
dağıtmıştır. Bu kampanya ile Amerikan halkının, Türk Kahvesinin tarihi ve tadı konusunda bilgilendi-
rilmesi amaçlanmış ve Türk Kahvesi ile Türk kültürünün tarihsel bağlantısı hakkında tanıtım yapılmıştır 
(Rockower, 2014). Son yenilikler gastrodiplomasiyi, yiyeceklerin geleneksel olarak yabancı halklara su-
nulduğu kapsamın ötesine taşımaktadır. Bu proje, Amerikan-Türk İşadamları Derneği, Türkiye Kültür 
ve Turizm Bakanlığı ve bir kahve şirketi (KuruKahveci Mehmet Efendi) tarafından desteklenmiş ve med-
yada geniş yer bulmuştur (Suntikul, 2017). Kamu ve özel sektör ortaklığı ile başlatılan bu kampanya, 
başarıya ulaşmış ve gastrodiplomasi açısından olumlu katkılar sağlamıştır.

Gastromilliyetçilik
Milliyetçilik, milletin devlete uyması gerektiğini savunan fikir ve hareket olmakla beraber, bir ulu-

sun çıkarlarını, egemenliğini anavatanı üzerinde sürdürmek amacıyla destekleme eğilimidir (Paul, 
1996). Akıncı (2019), milliyetçiliği tarihsel süreç içerisinde toplumun geniş kesimlerini etkilemiş ve milli 
kimliğin oluşmasında önemli işlevlere sahip bir bütünleşme ideolojisi olarak belirtmektedir. Birliktelik 
ve farkındalık duygusu yaratırken ortak geçmiş, ortak düşmanlar, ortak hedefler ve gelecek duygusu 
yarattığını da vurgulamaktadır.

Milliyetçilik ile yemek arasındaki bağa bakıldığında mutfak, iştah ve lezzeti sosyalleştirerek yemek-
le olan bireysel ilişkiyi kolektif bir bağa dönüştürmektedir. Mutfak bağları “biz” ve “onları” tanımlama-
ya yardımcı olmakla beraber, ulus-devlet sınırlarını belirlemek ve kimin ulusal toprağına ait olduğunu 
tanımlamak için de kullanılmaktadır (Leer, 2018). Farklı kültürlerin ve kimliklerin gelişmesi, mutfakta 
farklı tatların, kökenlerin ve yöntemlerin gelişmesi için öncülük etmektedir. İnsanların yeme alışkanlık-
ları, kişilikleri ve kimlikleri üzerinde önemli bir etkiye sahip olmaktadır (Aktaş, 2020).

Gastronomi açısından öneme sahip olan “Lezzet Fizyolojisi” eserinin yazarı Jean Anthelme Brilliant 
Savarin (1826), “bana ne yediğini söyle, sana kim olduğunu söyleyeyim” diyerek yemek kültürünün toplumu 
yönlendirmek için bir araç olduğuna dikkat çekmektedir. “Biz ne yiyorsak o’yuz” sözü bugün için geçerli 
olsa da araştırmalar, Brillat-Savarin’in keşfettiği gibi yemediğimizin de bizleri tanımladığını göstermek-
tedir (Çalışkan, 2013). Turaeva (2017), yemeğin kimlik işaretçisi, kimlik rozeti olduğundan söz ederken, 
Fischel (1988), yemeğin kimlik duygumuzun merkezinde yer aldığından söz etmektedir. Herhangi bir 
insan grubunun yeme şekli, onun çeşitliliğini, hiyerarşisini, birliğini ve düzenini gösterirken, farklı şekil-
de yiyenin de başkalığını ortaya koymasına yardımcı olmaktadır.

Yemek, sadece kültürü, coğrafyayı ve tarihi anlamak için bir araç değildir. Aynı zamanda kimlikleri 
belirlemede, oluşturmada ve bozmada kullanılan bir araçtır. Yemek, milletleri, dinleri, toplulukları ve 
halkları birleştiren ya da ayıran; sınırları belirleyen ve mevcut sınırların yeniden üretilmesine yardımcı 
olan siyasi bir vasıtadır. İletişim aracı ve sistemi olarak kültürü, ideolojiyi ve kimliği oluşturan bir unsur 
olarak da düşünülmektedir (Yıldırım, 2019).

Günümüzde gıdanın toplum ve siyasetteki rolü başta olmak üzere, toplumun değerlerini yansıtan 
bir araç olduğu giderek belirginleşmektedir. Toplum ve siyaset ilişkisini düşünen insanların katkılarıyla 
hazırlanan çerçeve, yemeğin yemek yemenin ötesinde kimliğimizi yansıtmak için bir araç haline geldiği-
ni ve bazen yemek gibi kültürel unsurların kimliğimizi oluşturma sürecinde önemi olduğunu söylemek-
tedir. Sık sık yediğimiz yiyecekler ile üzerine kurduğumuz ritüeller, ait olduğumuz coğrafyanın tarihini 
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ve kültürünü yansıtmaktadır. Dün ve bugün kimlikle yakından ilişkilendirdiğimiz yemekler etrafındaki 
uygulamalar bizi birleştirebildiği kadar ayrıştırmaktadır da. Bunun en büyük nedeni, kültürel değerlerin 
ürünü olan gıdaların “biz” ve “onlar” ayrımını yaptığımız zeminlerden biri olmasıdır. Bu nedenle yemek 
çoğu zaman milliyetçiliğin kendini gösterdiği bir alan olarak görülmektedir. Bu bağlamda, o bölgede ya-
pılan ürünleri ve o bölgede yaşayan insanların deneyimlerini yansıtan yemekler, farklı ulusal kimlikler 
tarafından özümsenmeye çalışılmakta veya siyasetteki anlaşmazlıklar, ulusal öneme sahip yemekler ile 
etkileşime girmektedir (Beylunioğlu, 2021).

Yiyecek ve içeceklerin üretimi, taşınması, depolanması ve tüketiminde yer alan farklı toplumsal alış-
kanlık ve davranışlar, kültürün beslenme için önemini göstermektedir. Kültür, toplumun ne yiyeceğinin 
temel yönlendiricisi olmakta ve yiyecekler de kültürün bütünleyici parçalarını oluşturmaktadır. Kültür, 
toplumdan topluma kimlik ile yemek arasındaki ilişkiyi farklılaştırmakla beraber, bu farklılıklar o top-
lumun gastronomisini zaman içinde benzersiz ve sosyal bir sembol haline getirmektedir (Beşirli, 2010).

Gastromilliyetçilik, ulusal bağlılığın duygusal gücünü sürdürmek için gıda üretimi, dağıtımı, tüketi-
mi ve kullanımının yanı sıra gıda üretmek ve pazarlamak için ulusal duyguların kullanımına işaret eden 
bir kavram olarak karşımıza çıkmaktadır. Bu terim ayrıca, gıda üretimi ve pazarlamasında milliyetçi 
duyguların kullanımını ve etkisini ele almaktadır (DeSoucey, 2010).

Son dönemde yemek, bir toplumun farklı bir topluma hâkim olmasının, kendi değerlerini iletmesi 
ve benimsetmesinin bir yolu haline gelmiştir. Bu nedenle bir toplumun kendine has yemek kültürü, 
endüstriyel olarak üretilmekte ve tüm dünyaya sunularak yayılmaktadır. Bu durum yemeğin kültürel 
olmaktan çıkıp küreselleşmesine yol açmaktadır (Yurdigül, 2010). Ancak küreselleşmenin getirdiği en-
tegrasyonla ülkesel yemek kültürünün önemi azalmaya başlamıştır. Bu durum toplumsallığa ve dolaylı 
olarak kalkınmaya zararlıdır. Küreselleşmenin bir sonucu olarak, bu olgunun aksine gastromilliyetçilik 
terimi doğmuştur. Gastromillliyetçilik, bir toplumun yemek kültürünün benimsenmesi ve yaşatılmasına 
dayalı bir olgu olmakla beraber, bir toplumun coğrafi ve etnik kökenine göre geçmişten günümüze de-
vam ettirilen ve o topluma özgü gıdaların kabulü, muhafazası ve ihracı olarak tanımlanmaktadır (Şahin, 
2017).

Gastromilliyetçilik açısından yemek, kolektif kimliğin temel unsurudur. Bu nedenle yöreselleşti-
rilmiş yemek kültürünü milliyetçi projelerle birleştirmenin politik dinamiklerini kesin bir şekilde or-
taya koyduğu için bu kavram, özellikle küresel ve ulus ötesi pazarlar bağlamında faydalı olmaktadır. 
(DeSoucey, 2012). Kendi yemek kültürünü benimsemiş ve geliştirmiş bir toplum için dünya pazarına 
girmek kolay olmaktadır (Şahin, 2017). Gastromilliyetçilik, hem ulusal sınırların dış uluslarla sınırlandı-
rılmasına hem de içerideki aidiyetin tanımlanmasına hizmet edebilmekte, uluslararası siyaset sahnesin-
de, günlük gıda pratiklerinde ve ulusal birlik mitini normalleştiren iletişimde ekonomik bir araç olarak 
işlev görmektedir (Leer, 2018).

Bir ülkenin ulusal mutfağına ilişkin bilinç ve farkındalık düzeyini ölçmek için o ülkenin mutfak 
kültürünü ulusal kimliğiyle ne ölçüde özdeşleştirdiği, bunun için ne gibi teşvikler kullandığı ve kimli-
ğini dünyaya ne kadar iyi yansıttığı incelenmelidir. Ayrıca ülkede ulusal yemek festivallerinin varlığı, 
mutfak kimliğine dair sahip oldukları, kitapları ve UNESCO tarafından tanınmış bir mutfak mirasının 
olup olmadığı, ülkenin gastromilliyetçi kimliğine ne kadar bağlı olduğunu göstermektedir (DeSoucey, 
2010; Şahin, 2017).

Yemek kültürlerinin küreselleşmesi, dünyada ve özellikle Avrupa’da göçün artmasıyla birlikte 
yemek ve milliyetçilik arasındaki bağlantıya dikkat çekmektedir. Özellikle Avrupa genelinde göçü ve 
İslam’ı eleştiren, ulusal kimlik fikirlerini kurumsallaştırmak ve korumak için gıdayı kullanan siyasi par-
tilerin artan hareketlerinde belirginlik görülmektedir. Fransa ve Danimarka kamu eğitim kurumlarında 
menülere domuz eti ekleyen ve Müslüman çocuklar ya da domuz eti yemeyen diğer azınlıklar için al-
ternatife izin vermeyen, gıda yoluyla ulusal kimliği korumaya çalışan yerel yönergeler bulunmaktadır. 
Siyasi bağlantıların Yeni İskandinav Mutfağı gibi gastromilliyetçi söylem ve düşünce unsurlarını içer-
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diği de söylenebilmektedir (Andreassen, 2014). İskandinav Mutfağı geleneklerine geri dönerek ve yal-
nızca İskandinav malzemeleri kullanarak saf İskandinav mutfağı arayışıyla New Nordic Cuisine (Yeni 
İskandinav Mutfağı) oluşturulmuştur. Bu oluşum tek kültürlü, tek ırklı bir geçmişe duyulan özlemi, 
İskandinavya’yı ve beyaz vatandaşlarını küreselleşmenin tehlikelerinden koruma arzusunu ifade etmek-
tedir (Leer, 2018).

Türk mutfağı açısından gastromilliyetçilik uygulamasına en güzel örnek, İngiltere’nin başkenti 
Londra’da beş ayrı şube ile restoran hizmeti sunan “Sofra Restoran” zincirleridir. Kurucu şef ve işletmeci 
Hüseyin Özer, servis ettiği yemeklerde Türk milli duyguları yansıtmakta olup, Türk mutfağının korun-
ması, tanıtılması ve sürdürülebilirliğine katkıda bulunmaktadır. Restoranlarda hazırlanan ve sunulan 
yemekler, Türk mutfak kültürüne uygun tekniklerle hazırlanmakta ve Türk kültüründe yer alan isimler 
kullanılarak sunulmaktadır. Menülerde, mercimek çorbasından keşkeğe, Hünkâr Beğendi yemeğinden 
Tokat yaprak sarmasına, İmambayıldı yemeğinden Ali Naziğe tüm yemekler kültürel unsurlar yansıtıla-
rak servis edilmektedir. Bu bağlamda Hüseyin Özer, Türk mutfağının kültürel değerlerini koruyarak gö-
nüllü elçiliğini ülkemiz dışında başarılı bir şekilde yürütmektedir (Bucak, 2014). Uluslararası platformda 
gerçekleştirilen yemek yarışmalarına katılan Türk şefler de milli duyguları ön planda tutarak Türk ye-
meklerinin başarılı olması için çalışmakta bireysel başarının ötesinde Türk mutfağını tanıtmak ve Türk 
mutfağını diğer mutfaklardan farklı kılmayı amaçlamaktadır (Bucak ve Yiğit, 2019). Gastromilliyetçilik 
konusu incelendiğinde, karşımıza gastronomik kimlik ve coğrafi işaretler olmak üzere iki temel kavram 
çıkmaktadır. Bu kavramlar alt başlıklarda açıklanmaktadır.

Gastronomik Kimlik
Gastronomik kimlik; “bir topluma ait, beslenme şekilleri, yiyeceklerin üretimi, hazırlanması, tüketimi ile 

ilgili, toplumun kültürünü ve benliğini tasvir edecek kadar özgü, onu diğerlerinden ayıracak kadar özdeşleşmiş 
özellikleri anlatmak adına kullanılan bir olgudur” (Köşker, Ercan ve Albuz, 2018: 1243).

Bir bölgenin kültüründe beslenme ve miras olgusunu yansıtan ve o bölgeye özgü tüketim şekli ve 
özellikleri ile rekabet avantajı sağlayan etkin bir unsur olarak tanımlanmaktadır (Henderson, 2009). Fox 
(2007)’a göre, bir bölgenin gastronomik kimliği, turistlerin beklentilerini karşılamak ve turistlerin desti-
nasyona gitmeden önce hayallerini nesneleştirip gösterişli hale getirmektedir. Bölgenin yöresel lezzeti, 
dokusu ve tarifleri bu bölgenin gastronomik kimliğini yansıtan belirgin özelliklerini oluşturmaktadır 
(Çalışkan, 2013).

Bölgenin özellikleri ve bileşenleri arasındaki etkileşimler, bölgeye özgü bir kimliğin oluşmasında 
etkin rol oynamaktadır (Çalışkan, 2013). Yemeklerin reçeteleri, yapılış teknikleri ve sunumları gastro-
nomik kimliği yansıtırken, coğrafi değişkenler, tarih unsurları, etnik kökenlerin çeşitliliği, mutfak gele-
nekleri veya görgü kuralları, baskın tatlar ve tarifler ise coğrafi kimliğini belirlemektedir. Yerel mutfağın 
özelliklerini belirleyen mutfak görgü kuralları ise belirli bir kültürün yeme alışkanlıklarını ifade etmek-
tedir (Suna ve Alvarez, 2019).

Gastronomik kimliği etkileyen faktörleri Harrington (2005), kültür ve çevre olarak belirtmektedir. 
Kültürün alt faktörleri olarak tarih, etnik çeşitlilik düzeyi, dini inanışlar, yenilikler, yetenekler, gelenek-
ler, inançlar ve değerler yer almaktadır. Çevre unsurları, mevcut tarımsal ürünlerini, moda veya talep 
nedeniyle yeni ürünlerin uyarlana bilirliğini etkileyen coğrafyayı ve iklimi içermektedir. Gastronomik 
kimlikte kültür ve çevreden etkilenen faktörler; lezzet görüntüsü, görgü kuralları, tarifler, bileşenlerin 
füzyonu/teknikleri, şaraplar ile yemeklerin uyumu, iklim bölgeleri, eski dünya ve yenidünya stilleridir.

Geçmişten günümüze kültürler arası etkileşimlerle öğrenilenler, coğrafyanın etnik çeşitliliği, bölgede 
yaşamını sürdürenlerin yeniliklere bakış açısı, inanış ve değerler yerel olarak yetiştirilen gıdalardan ne 
üretilebileceğini belirlemektedir. Bu şekilde bölgeye has malzemeler, teknikler, tarifler, lezzet görüntüsü 
ve görgü kurallarının birleşimi ile şekillenen bir gastronomik kimlik oluşturulabilmektedir. Bölgeden 
bölgeye, kültürden kültüre farklılık gösteren gastronomik kimlikler ortaya çıktıkça, gastronomik kim-
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liklerin taklit edilmesi zorlaşmaktadır. Coğrafi işaret sistemi, gastronomik kimliğin taklit edilmesini ön-
lemeye yardımcı olan, üreticiyi, tüketiciyi ve gastronomik ürünü koruyan yasal uygulamalardan biri 
olarak karşımıza çıkmaktadır (Çalışkan, 2013).

Coğrafi İşaret
Gastromilliyetçilik, dünya çapında geleneksel ve yerel gıdaların korunması, kabul edilmesi ve tanıtı-

mını destekleyen bir olgu olarak tasvir edilmektedir. Coğrafi işaret kavramı da yerel ve geleneksel ürün-
leri desteklemekte olup, gastromilli bir yapının oluşmasında, geleneksel gıda üretiminin sürdürülebilir-
liği ve geliştirilmesinde önemli bir faktör olarak karşımıza çıkmaktadır. Dolayısıyla gastromilliyetçilik ve 
coğrafi işaret kavramlarının aynı konuyla ilgili olduğu bilinmektedir (Şahin, 2017).

Ülkelerin ekonomisine önemli ölçüde katkı sağlayan turizm endüstrisi, kültürel ve geleneksel de-
ğeri olan ürünleri ön plana çıkararak yöresel değerlerin önemini her geçen gün arttırmaktadır. Dünya 
genelinde ya da ülke genelinde önemi artan yöresel değerlerin karıştırılmaması için hazırlanan yasa ile 
benzersiz turistik değere sahip, önemli ekonomik katkısı olan ürünlere “coğrafi işaret” uygulanmaktadır 
(Polat, 2017).

Coğrafi işaret, emsallerinden temel olarak farklı olan ve bu farklılığı, kökeninin bulunduğu böl-
geye borçlu yerel bir ürünün adını ifade etmektedir (Oğan ve Böyükyılmaz, 2020). Dünya Ticaret 
Organizasyonu ise coğrafi işareti, bir malın belirli bir kalite, itibar veya başka bir özelliğinin öncelikle 
coğrafi kökenine atfedilebilir olduğu bir ülkedeki, bir bölgede ya da bölgedeki alanda menşeli olduğunu 
tanımlayan işaretler olarak belirtmiştir (WTO, 1994).

Coğrafi işaretler, menşe bölgeye dayalı kültürel kimliği kullanan, üretim sürecinde belirli becerilerin 
ve doğal kaynakların değerini fark eden ve ürünler için benzersiz bir kimlik oluşturarak tarımsal ürün-
lere ekonomik değer katabilen bir pazarlama aracı olarak hizmet etmektedir (Addor ve Grazioli, 2002). 
Coğrafi değeri olan ürünleri değerlendirmek, ülkenin kültür ve geleneklerinin de değerlendiği anlamına 
gelmektedir (Orhan, 2010). Coğrafi işaretler “mahreç işareti” ve “menşe adı” olarak ikiye ayrılmakla bera-
ber “geleneksel ürün adı” olarak kullanılan coğrafi işaretli ürünler de olmaktadır (Oğan ve Böyükyılmaz, 
2020). Coğrafi işaretlerin alınmasında (Orhan, 2010); coğrafi sınırları olan bir bölge ve bu bölgeye ait do-
ğal ve beşeri unsurlardan yapılmış bir ürün olmalıdır. Ürünün üretimi, işlenmesi ve diğer tüm işlemleri 
bu bölgede gerçekleşiyorsa “menşe adı” (Örnek; Afyon kaymağı, Finike portakalı, İzmit pişmaniyesi), 
en az biri bu bölgede yer alıyorsa “mahreç işareti” (Örnek; Bozdağ Kestane şekeri, Adana biber salçası, 
Daday etli ekmeği) gösterilmektedir.

Sonuç
Disiplinler arası bir alan olan gastronomi, hızlı değişimlerle gelişmeye devam etmektedir. Bu ge-

lişimin etki ettiği en önemli unsurlardan olan yemek, uluslararası ilişkilerde önemli aktörlerdendir. 
Gastrodiplomasi kavramsal olarak incelendiğinde eskilere dayanan, fakat diplomaside oldukça yeni 
sayılabilecek bir kavramdır. Gastronomi ve diplomasinin birleşimi olarak karışımıza çıkan gastrodip-
lomasi, ülkelerin mutfak kültürlerini diğer toplumlara tanıtmayı amaçlayan ve bu amaca ulaşmak için 
geleneksel mutfak kültürünün kullanıldığı devletten kamuya bir iletişim çalışmasıdır.

Gastromilliyetçilik ya da mutfak milliyetçiliği kültürel, tarihsel zenginlikleri ve ulusal mutfak yo-
luyla ait oldukları ülkeyi en iyi temsil eden unsurlardandır. “Gelenek” ve “ata mirası”, mutfak milliyetçi-
liğini açıklamaya yardımcı olan kılavuz niteliğindeki sembollerdir. Gastromilliyetçilik sayesinde, yemek 
kültürünü iyi yansıtan, tanıtan ve yaşatan ülkelerin diğer kültür ögelerinin de başka ülkeler tarafından 
tanınması ve anlaşılması mümkün olmaktadır. Bu sebeple ulusal mutfak kavramının iyi bir kültürel ile-
tişim aracı olduğunu söyleyebilmekteyiz.

Kültürel değer ve geleneklerine ve ulusal değerlerine saygı duyulan toplumlarla iletişim daha kolay 
sağlanabilmektedir. Bu sebeple bireylerin bir kültür ile ilgili bilgi sahibi olmalarıyla ön yargılarından 
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arınıp tutumlarının olumlu yönde değişebileceğini söyleyebiliriz. Bir Amerikan kamu diplomasisi ata-
sözüne göre “bizi bilmek bizi sevmektir” sözleri, gastrodiplomasi kapsamında “yemeklerimizi tatmak bizi 
sevmektir” şeklinde değiştirilebilir (Rockower, 2012). Böylelikle ülkelerin mutfak kültürüne ait ürünler, 
yabancı toplumlarla iletişimde bir köprü olacağı söylenebilir.

Günümüzde mutfak kavramı, kültür unsuru ile beraber fiziksel yapısının dışına çıkmakta, küresel 
ekonomi içinde ülkelerin sosyal bağlar kurmasına ve kültürlerinin tanınmasına yardımcı olmaktadır. 
Bunun yanında mutfak, milliyetçi duyguların yemek yoluyla aktarılması, korunması ve diğer millet-
ler tarafından karıştırılmaması açısından da önemli olmaktadır. Mutfak kültürü de ülkeleri semboli-
ze eden bayraklar gibi ulusal bir kimlik oluşturmaktadır. Gastrodiplomasi ve gastromilliyetçilik kav-
ramları bütünleşik olarak değerlendirildiğinde farklı amaçlara aynı yolla hizmet ederek ulusal çıkarları 
gözetmektedir.
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“Ey oğul! İsraf ihtiyaca değil, boşa harcanan şeydir.
İsraf yalnız parada değil; sözde, sohbette, yemekte, her işte kötüdür.

İsraf teni eritir, canı daraltır ve diri insanı öldürür.
Kandilin yağı ölçülü olursa idareli yanar, çok konursa alev fitile boğulur ve söner.” 

Kâbusname

Giriş
İsraf kavramı, Türk Dil Kurumu tarafından ‘‘Gereksiz yere para, zaman, emek ve benzeri harcama, savur-

ganlık’’ şekilde tanımlanmıştır (TDK, 2021). Arapça bir kelime olan israf Nişanyan sözlüğe göre ‘‘azıtma, 
taşırma, haddini aşma, boşa harcama’’ anlamına gelmektedir (Nişanyan, 2021). Tanımlardan da anlaşılacağı 
üzere bir ürünün gereksiz yere kullanımından doğan durum olarak ifade edilmektedir. Gıda israfı ise 
üretimin ilk başlangıcı olan tarladan evlere ulaşıncaya kadar geçen süreçte birçok nedenden dolayı orta-
ya çıkması olayına denilir. Gıda israfı bireylerin yetersiz beslenmesi, açlık ve kıtlık gibi küresel sorunlar 
içerisinde ilk sıralarda yer almaktadır. Toplumların atık gıda yönetimi ve gıda israfı konusunda gerekli 
bilince sahip olmamaları durumunda sadece tüketiciler kayıplara uğramakta bunun yanında gıda zinci-
rinde yer alan paydaşlar ve çiftçiler için de ekonomik kayıplara yol açmaktadır. Örneğin hasat veya nakil 
sırasında gıdalarda ezilme, çürüme ve bozulma gibi durumlarda gıdaların israf edilebilmektedir. Bu 
bağlamda da atık gıda yönetim politikalarının belirlenmediği ülkelerin ekonomilerine ve çevre üzerine 
ciddi zararlar vermektedir. Dünya nüfusu her geçen gün artmakta ve sürdürülebilir bir gıda sisteminin 
kurulması gerekmektedir. Artan gıda ihtiyacının karşılanması için uygulanabilir çözümlerin üretilmesi 
gerekmektedir. Çalışma alanyazına gıda israfı ve kayıpları kavramı, geri dönüştürme, kompostlaştırma 
ve sürdürülebilir bir atık gıda yönetimi gibi konularda gerekli bilinç düzeyinin arttırılması noktasında, 
katkılar sunmaktadır.

Atık Gıda ve Sürdürülebilirlik
Atık; amaçlandığı biçimin dışına çıkmış ürüne denilmektedir. Bunlar içerisinde gıda ürünleri, yiye-

cek ve içeceklerin muhafaza edildiği ambalaj malzemeleri, araçlar gibi her şeyi kapsamaktadır. Bu atıklar 
içerisinde gıda atıklarının durumu diğerlerine göre oldukça yüksek oranlardadır. Atık gıda, yenilebilir 
tüm gıda maddelerinin üretim aşamasından servis aşamasına kadar geçen tüm süreçte çeşitli nedenlere 
bağlı olarak ortaya çıkmasına denir. Gıda maddelerinin hasat, nakil, depolama, hazırlık gibi süreçlerde 
çürüme, bozulma veya ezilme şeklinde ortaya çıkmaktadır. Gıda atıklarının oluştuğu yerler üretimin 
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Aşçılık Programı aademoglu27@gmail.com, ORCID ID: 0000-0001-9649-2019
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başlangıcı olan tarlalar, nakliye sürecinin dışında gerek evlerde gerekse de yiyecek içecek işletmelerinde 
yiyeceklerin hazırlandığı mutfaklarda veya tabaklarda bırakılan yiyecekler nedeniyle meydana gelebil-
mektedir. Atık oluşumunda en yüksek gıda israfı ise evlerde görülmektedir.

Atık gıda oluşumu toplumların yaşamının devamlılığının sağlanmasında önemli bir yere sahip olan 
çevresel, ekonomik ve sosyal olarak sürdürülebilirliğin sağlanması bakımından önem taşımaktadır. 
Uygun maliyetli, hızlı ve pratik yaklaşımlar sayesinde, gıdalardaki atık oluşumu en alt seviyelere çeki-
lecektir. Üretim ve tüketim aşamalarında yer alan tüm paydaşlar atık yönetiminde görevlerini dikkatli 
bir şekilde yerine getirmelidir. Konu ile ilgili yapılacak olan çeşitli girişimleri hem devlet hem de özel 
kuruluşlar desteklemelidir (Songür ve Çakıroğlu, 2016). Atık miktarı üretim ve tüketim hacminin artma-
sı bunun nedeni ise artan nüfus ve endüstriyel büyümeyle birlikte gün be gün ciddi boyutlara varmak-
tadır. Dünyanın fiziki dengesinin bozulmasında etkili olup, yaşamı tehdit eden çevresel atıklar, uzun bir 
süre yok olmadan kalabilmektedirler. Dolayısıyla çevre bilincinin artırılarak doğacak çevre felaketlerinin 
önlenmesi sağlanmalıdır. Bu sayede atık miktarında bir sıfırlanma görülebilir (Yaman ve Olhan, 2010). 
Başka bir ifadeyle atık oluşum nedenlerinin tespit edilerek kontrol altında tutulması, atık miktarını sıfır 
atık olarak nitelendirilecektir.

Sıfır atık felsefesi sürdürülebilir ürünler kullanılması, bütün kaynakları verimli bir şekilde kullana-
rak olası israf oluşum nedenlerinin belirlenmesi ve bunun en az seviyede tutulması ya da önüne geçilme-
sini, atıkların oluşması halinde ise bunların ayrı ayrı toplanarak geri kazandırılmasını amaçlayan hedef-
lerin tamamıdır (Upadhyaya, 2013; Anonim, 2018). Dünya genelinde atık gıdalara yönelik çalışmalar ve 
bu konun önemine yönelik eğilimler her geçen gün artmaktadır. Sürdürülebilir kalkınmayı sağlamak ve 
gıda atıklarının dinamik bir şekilde koordinasyonu sağlamak bakımından önem taşımaktadır (Şahin ve 
Bekar, 2018). Dolayısıyla doğal kaynakların sürdürülebilmesinde hem toplumsal zararları azaltma hem 
de ekonomik kayıplara önüne geçilmesi için atık gıda yönetimi üzerinde durulması gereken konuların 
başında yer almaktadır. Atık gıdaların kurtarılması ve geri kazandırılması için çeşitli işletmeler ve kuru-
luşlar atık yönetimi ve sürdürülebilirlik sağlamak için farkındalık oluşturup, politikalar ortaya koymak-
tadır. Özellikle organik atıklar komposlaştırma ve biyoyakıt gibi bir takım sürdürülebilir uygulamalar 
sayesinde geri kazandırılabilmektedir.

Çevreye duyarlı geri dönüşüm bilinciyle atık gıdaların kaybının önlenmesi gerekmektedir. Değişen 
dünya düzeninden dolayı, sınırlı olan gıda kaynaklarının artan ihtiyaçları karşılaya bilmesi için tüm 
insanlığın geri dönüşüm bilgi ve bilincine sahip olması gerekmektedir. Bu anlayışla sürdürülebilirlik 
bakımından nesilden nesile aktarılacak doğal çevre korunmuş olacaktır. Çevre dostu bir strateji, hem so-
rumlu tüketicileri hem de alternatif tedarik zinciri aktörlerini birleştiren değerler sistemine işaret ederek, 
başarılı bir gıda kümelenmesi oluşturmada bir yol göstericidir ( Lee ve Wall, 2012). Hjalager ve Johansen 
tarafından belirtilen, çevre koruma ve atık gıda yönetim stratejilerini birleştirerek sürdürülebilir gıda 
tüketimine yönelik inovasyonlar sunmaktadırlar. Biyoçeşitliliğin korunmasını destekleyerek yemek yol-
larının oluşmasını sağlamaktadırlar (Hjalager ve Johansen, 2013).

Tüm dünyada küresel bir sorun olan atık gıda çeşitli kurumlar ve sivil toplum kuruluşları tarafından 
konu ile ilgili projeler oluşturularak çalışmalar yapılmaktadır. Bu atıklarının geri dönüştürülmeyip çöpe 
atılması ekonomik, etik ve çevresel sorunları ortaya çıkarmaktadır (Marthinsen ve ark., 2012; Parizeau 
ve ark., 2015).

Atık Gıda Raporları
Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütünün (FAO) raporuna göre, artan gıda kaybı ve israfın ön-

lenmesine yönelik çalışmaların artırılması gerekmektedir. Dünya genelinde tarımsal gıda israfı yıllık 1,3 
milyar ton, mali değeri ise 1 trilyon dolar olarak gösterilmektedir. Gıda atık miktarının sadece dörtte biri 
önlenebilirse, dünya genelinde açlık çeken 830 milyon insan bu durumdan kurtulabilecektir. Bu atıkların 
önlenmesi topluma etik sorumluluklar yüklemektedir (Gustavsson ve ark., 2011; FAO, 2021; Pirani ve 
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Arafat, 2014: 328; Betz ve ark., 2015). Gıda atık oluşumun da bilinçsiz tüketim nedeniyle ihtiyaçtan fazla 
alınan gıdalar çürüyerek çöpe gitmektedir. Yiyecek içecek hizmeti sunan işletmeler atıkların yoğun ola-
rak oluştuğu sektörlerden birisidir (Creedon ve ark., 2010). Bu işletmeler içerisinde önemli bir yere sahip 
olan otellerde en sık görülenler cam, plastik, metal, kâğıt ve gıda atıkları şeklinde sınıflandırılmaktadır 
(Owen ve ark., 2013).

Dünya genelinde gıda atıkları çevreye verdiği zararlar, doğal kaynakların tüketilmesi ve ekono-
mik kayıp olarak ciddi boyutlara ulaşmıştır. Yıllık gıda atığı için ödenen miktar ülkelere göre oldukça 
yüksek miktarlarda olup, bu rakam İngiltere’de 480 pound (£), Avustralya’da ve Amerika’da 590 dolar 
($) civarında yer almaktadır. Gıda zincirinde önemli konuların başında gıda atıklarının önlenmesi veya 
azaltılması gelmektedir (Koivupuro ve ark., 2012: 183). 2021 yılı itibariyle 7,8 milyar olan dünya nü-
fusunun, 2050 yılında 9,8 milyara ulaşacağı tahmin edilmektedir. Küresel gıda üretiminin 2050 yılına 
kadar yüzde 60 oranında artması her geçen gün artan nüfusun ihtiyaçlarını karşılayabilmek için gerekli 
görülmektedir (UN, 2019). 2021 Birleşmiş Milletler Gıda İsrafı Endeksi Raporu’na göre Türkiye dünya 
genelinde en fazla gıdanın israf edildiği ülkeler arasında yer almakta ve Türkiye’de her yıl kişi başına 93 
kilogram yiyecek çöpe atılmaktadır. Rapora göre dünya genelinde her yıl toplam 931 milyon ton gıda 
israf ediliyor. Bu, küresel çapta perakende satış noktaları, evler ve restoranlarda tüketime hazır gıdanın 
%17’sinin doğrudan çöpe gitmesi anlamına geliyor. Raporda israfın %61’inin evlerde yapıldığı belirtili-
yor. Birleşmiş Milletlerin sürdürülebilirlik çalışmaları yapan Wrap adlı sivil toplum kuruluşuyla gerçek-
leştirdiği araştırmaya göre dünya genelinde israf edilen gıdanın toplamı 40 tonluk 23 milyon kamyon 
dolusu yiyeceğe karşılık geliyor. Uzmanlar, “Bu kadar kamyonun uzunluğu dünyanın çevresinin yedi katı” 
diyor. Daha önce gıda israfının daha çok zengin ülkelere özgü bir sorun olduğu düşünülüyordu. Fakat 
araştırma, gelir gruplarından bağımsız olarak her ülkede önemli miktarda gıdanın israf edildiğine işaret 
ediyor (UNEP Gıda Atık Endeksi Raporu, 2021). Çalışmalar atık gıdaların çevresel, sosyal ve ekonomik 
sürdürülebilirliği ciddi olarak tehdit ettiğini göstermektedir. Bu atıklarının değerlendirilmesiyle ilgili 
dünya genelinde birçok uygulama olduğu gibi Türkiye’de de gıda bankaları kurulmuştur. Gıda bankası; 
herhangi bir kar amacı gütmeden açlık sınırındaki kişilere ve meydana gelen doğal afetlerin meydana 
geldiği yerlerdeki kişilere sağlıklı bir şekilde ulaştırılması için doğrudan veya dolaylı dernekler, vakıflar, 
belediyelerin desteğiyle ulaştırma olayıdır. Bu gıdalar bağış veya üretim fazlası olup sağlığa uygun her 
türlü gıda maddesidir (Türkiye İsrafı Önleme Vakfı, 2021).

Şekil 1. Kişi Başına En Çok Gıda İsrafının Yapıldığı Ülkeler
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Şekil 1’de gösterildiği üzere kişi başı en çok gıda israfının yapıldığı ülkeler sıralamasında en çok 
israfın yapıldığı ülke Demokratik Kongo Cumhuriyeti, ikinci olarak Meksika ve üçüncü sırada Türkiye 
yer almaktadır (Birleşmiş Milletler Gıda Atıkları Endeksi, 2021). Küresel olarak gıda israfı, her geçen gün 
artmaktadır. Birleşmiş Milletler Çevre Programı’nın 2021 Gıda Atıkları Endeksi’ne göre, dünyada her yıl 
931 milyon ton gıda atığı üretilmekte ve bunun 569 tonu evlerden gelmektedir. Küresel ölçekte yılda kişi 
başına ortalama 74 kg gıda atığı oluşmaktadır. Gıda israfının boyutu Şekil 2’de ülkelere göre toplam ve 
kişi başına yapılan yıllık gıda israfı verilmiştir.

Şekil 2. Ülkelere Göre Toplam ve Kişi Başına Yapılan Yıllık Gıda İsrafı

Yıllık toplam gıda israfında ilk sırada Çin yer alırken (milyon ton 91.6), ikinci sırada Hindistan (mil-
yon ton 68.7) yer almaktadır. Yıllık kişi başı gıda israfında ise Nijerya ilk sırada (185 kg), ikinci sırada ise 
Yunanistan (142 kg) yer almaktadır (Birleşmiş Milletler Gıda Atıkları Endeksi, 2021). Dünyada en çok 
israf edilen gıdalar Şekil 3’te gösterildiğine göre ilk sırada ‘‘kökler, yumrular ve sağlıklı yağ içeren bitkiler’’ 
ikinci sırada ise ‘‘meyveler ve sebzeler’’ yer almaktadır (FAO, 2021). Şekil 4’te Türkiye gıda israf araştırma-
sında, gıdaların tüketilmeden çöpe atılmasının nedenleri sorulduğunda ilk sırada ‘‘bozulması’’ yer alırken 
bunu ikinci sırada gıdaların ‘‘tüketilmemesi’’ takip etmektedir (Türkiye İsrafı Önleme Vakfı, 2021).

Şekil 3. Dünyada En Çok İsraf Edilen Gıdalar
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Şekil 4. Atık Gıda Oluşum Nedenleri

Gıdalarda Atık Türleri
Gıdalarda atıklar çeşitli aşamalarda ve büyük miktarlarda ortaya çıkmaktadır. Bunların birçoğu çev-

reye atılmakta ya da hayvan yemi, gübre olarak değerlendirilmektedir. Bu oluşan atıklar nedeniyle doğal 
kaynaklar tükenmekte ve çevre kirliliği ortaya çıkmaktadır (Yağcı ve ark., 2006). Dolayısıyla artan atıklar 
nedeniyle çevresel, sosyal ve ekonomik sürdürülebilirlik tehlikeye girecektir (Yıldırım ve ark., 2016). 
Oluşan atıkların kaynaklarına bakıldığından bunlar; hayvansal kaynaklı ve bitkisel kaynaklı olmak üze-
re iki gruba ayrılmaktadırlar. Balık ve deniz ürünleri ve süt ve süt ürünleri endüstrisinde; tahıl ürünleri, 
meyve sebze ve şeker endüstrisindeki atıklar şeklinde gruplandırılabilmektedir.

Gıdalarda Atıkların Meydana Geldiği Aşamalar
Gıda atıkları hem ticari işletmelerde hem de evlerde çeşitli aşamalarda ortaya çıkmaktadır. Atıkların 

ortaya çıktığı aşamalar üretim, satın alma, taşıma, depolama, hazırlık-işleme, servis-dağıtım sürecinde 
oluşmaktadır (Xue ve ark., 2017). Hazırlanacak ürünü özelliğine ve miktarına uygun ön hazırlık çalış-
maları yapılmalıdır. Gereğinden fazla hazırlanan ürünler mikroorganizmalardan kaynaklı olarak bo-
zulmakta veya değer kaybına uğramaktadır (EPA, 2010: 18; FAO, 2021). Bu kapsamda gıda atıklarının 
meydana geldiği aşamalar alt başlıklarda açıklanmaktadır.

Satın Alma Aşamasında Atıklar
Gıdalarda atık oluşumunun ilk başında satın alma amacının üzerinde yeteri kadar durulmamış ol-

ması yatmaktadır. Ürünlerin tedarik edileceği firmalarla kurulan iletişimin yetersiz olması ve amaçlanan 
kullanım miktarın çok üzerinde ürün tedariki yapılarak depolamasıdır. Satın alınan ürünlerin teslimatı 
sırasında gerekli denetimin yapılmaması da gıdalarda atık oluşumunu arttırmaktadır (Priefer ve ark., 
2013). Doğu satın alma politikası uygulamak için menüye uygun ürünlerin tedarik edilmesi gerekmek-
tedir (Okumuş, 2020). Ayrıca attık gıda ve gıda kayıplarını önlemek için ürünler satın alınırken tedarikçi 
ile iletişimi güçlendirme, mevsime uygunluk, istenilen amaca uygun ürün, stok kontrolü, üretim ve son 
kullanma tarihlerine dikkat edilmelidir.

Taşıma ve Depolama Aşamasında Atıklar
İyi bir taşıma ve depolama programının uygulanmadığı durumlarda atık gıda sorunu görülmekte-

dir. Taşıma sırasında gıda maddelerinin özelliklerine uygun sıcaklıkları sağlayacak taşıtların tercih edil-
mesi gerekmektedir. Bunu sağlamada uygun bölümler ve raflar yer almalıdır. Gıdaların depolanmasında 
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ise verimli bir uygulama düzeni sağlanmalıdır (Okumuş, 2020). Depolardaki stok seviyelerinin kontrol 
altında tutulması, kapasiteye uygun havalandırma sistemlerine yer verilmesi, ürünlerin özelliğine uy-
gun sıcaklık ve nem seviyelerine dikkat edilmelidir. LİFO (son giren ilk çıkar) ya da FİFO (ilk giren ilk 
çıkar) sistemine göre depolardan ürün çıkışı sağlanmalıdır. Belirli aralıklarda haşere ve kemirgenlere yö-
nelik ilaçlamalar ve gerekli düzenekler sağlanmalıdır (Priefer ve ark., 2013; Songür ve Çakıroğlu, 2016). 
Dolayısıyla stok seviyeleri takip edilerek aşırı stoklamadan kaçınılmalı ve uygun depolamalar yapılma-
lıdır. Depoların ısı kontrollerini belirli aralıklarla kontrol edilerek, gerekli temizliğin sağlanması gerek-
mektedir. Belirtilen bu hususlara dikkat edilmediğinde, gıdalarda kayıp ve atık oluşumu artmaktadır.

Üretim (Hazırlık) Aşamasında Atıklar
Yiyeceklerin hazırlanması aşamasında yapılan çeşitli hatalardan dolayı gıda atıkları oluşmaktadır. 

Bunların başında personelin bilgi yetersizliği gelmektedir. Bu oluşacak atıkların önlenmesi için perso-
nelin eğitilmesi, uygun mutfak araç gerecinin kullanılması, sipariş miktarının doğru tahmin edilmesi 
gibi tedbirlerle önlenmektedir (Altınel, 2011: 175; Priefer ve ark., 2013; Okumuş, 2020). Toplu yeme içme 
hizmeti sunan otel işletmelerinde, atık miktarının büyük bir bölümünü gıdaların hazırlanma ve servis 
aşamalarında meydana gelen atıklar oluşturmaktadır (Shanklin ve Pettay, 1993). Gıdaların işlenmesi aşa-
masında meydana gelen atıkların geri dönüştürülmemesi, standart reçetelerin kullanılmaması, üretimin 
gereğinden fazla yapılması, menü planlamaya gerekli özenin gösterilmemesi, personelin bilgi yetersizli-
ği, müşterilerin isteklerine uygun hazırlanmamış yemekler, hijyen hususunda gerekli hassasiyetin olma-
ması gibi nedenlerle atık oluşumu artmaktadır (EPA, 2010).

Servis Aşamasında Atıklar
Gıda atık miktarındaki artışın oluşmasında en önemli faktörlerden bir diğeri de servis aşamasındaki 

yapılan hatalardan kaynaklanmaktadır. Gerek ev yaşamında gerekse de ticari işletmelerde yemeklerin 
porsiyon işleminde atık oluşumunun azaltılması ya da ortadan kaldırılmasına yönelik tedbirler alın-
malıdır. Tüketicilerin tercihlerine yönelik gerekli ilave tedbirler de alınmalıdır. Servis aşamasında atık 
oluşumun artmasında, yemeğin yanında verilen tamamlayıcı yiyeceklerin fazladan konulmuş olması 
söylenebilmektedir (Songür ve Çakıroğlu, 2016). Bunun yanı sıra servis için yapılan ön hazırlıkların mi-
safir sayısına uygun olarak yapılması gerekmektedir.

Paketleme Aşamasında Oluşan Atıklar
Gıda kayıp ve atıklar paketleme (ambalajlama) aşamasında da ortaya çıkmaktadır. Paketleme yapıl-

dıktan sonra uygun ortamlarda muhafaza edilmesi ve nakliyesinin yapılması gerekmektedir. Bu süreçte 
ezilme gibi nedenlerden dolayı bozulma ve çürüme şeklinde atıklar oluşmaktadır. İyi bir atık yönetimi 
sayesinde bu tür atıklar geri kazandırılabilmektedir.

Gıda İsrafının En Yaygın Olduğu Yerler
Gıda israfı yaşamın sürdürüldüğü çeşitli yerlerde ortaya çıkmaktadır. Bunlar; evler, restoranlar, 

marketler, tarlalar ve oteller şeklinde sıralanabilir. Yapılan araştırmalar sonucunda en yoğun israfın ev-
lerde yapıldığı görülmektedir. Özellikle çöpe atılan gıdaların başında ekmek ve unlu mamuller, sebzeler 
ve meyveler ilk sırada yer almaktadır. Bu tür atık oluşumunun önlenmesi bilinçli tüketim alışkanlığı sa-
yesinde önlenebilir. Marketler küreselleşmenin etkisiyle kent kültürü içinde yaşam alışkanlıkları değiş-
mekte ve et, sebze ve meyve, hazır gıda gibi gıdalarda atık miktarı her geçen gün artmaktadır. Özellikle 
üretimin başlangıç noktası olan tarlalarda ise gıdalarda ortaya çıkan atık miktarını, bilinçsiz yapılan 
tarım uygulamaları ve üretim sürecinde harcanan enerjinin çevreye salınması etkilemektedir. Bu durum 
doğal yaşam alanlarında zarar vermektedir (Gıda İsrafı, 2021).
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Yiyecek içecek işletmelerinde en çok gıda atığı, hazırlık aşamasında meydana gelmekte ve konuk 
masasında da atıklar oluşmaktadır. Bunlar, personelin bilgi ve beceri seviyesinin yanında konukların ter-
cihlerinden kaynaklı oluşmaktadır. Yiyecek içecek hizmetinin sunulduğu otel işletmelerinde ise ortaya 
çıkan atık miktarının azaltılmasında sürdürülebilir bir atık yönetimi sisteminin kurulması gerekmekte-
dir. Otel işletmelerinde en çok atıkların oluştuğu aşama yiyeceklerin hazırlık ve yiyecek servisinde tercih 
edilen açık büfe sistemidir. Gıda atığının oluştuğu birimlerin başında ise mutfak, servis ve bar gelmek-
tedir. Bu tür işletmelerin benimsemiş olduğu sistemler sayesinde maliyetler azalmakta ve karlılığı artırı-
labilmektedir (Owen ve ark., 2013: 2; Şahin ve Bekar, 2018; Büyükkol ve Bedük, 2019; Gıda İsrafı, 2021).

Küresel Boyutta Gıda Atıklarını Önlemenin Faydaları
Dünya genelinde gıda atıklarını önlemek çeşitli faydalar ortaya koymaktadır. Bunlar; sosyal, eko-

nomik ve çevresel boyutlarda ele alınmaktadır. Sosyal olarak dünya nüfusunun beslenmesine yetecek 
kadar üretilen yiyeceklerin büyük bir kısmı israf edilmekte, yetersiz beslendiği için ölen ya da hastalıkla-
ra yakalanan insan sayısı artmakta ve açlık sınırının altında bulunan insan sayısı her geçen gün artmak-
tadır. Yiyecekleri ihtiyacımız kadar alarak paylaşılmış sorumluluk bilinciyle atık oluşumu önlenebilir.

Ekonomi boyutuyla bakıldığında her bir ürünün tedarik edilmesi, taşınması, hazırlanması ve servi-
sin yapılması için bir takım şartların sağlanması gerekmektedir. Bunlar için mali yatırımlar gerekmek-
te ayrıca zaman ve emek harcanmaktadır. Gıda maddelerinin israfı nedeniyle mali kaynaklarda çöpe 
atılmaktadır. Bu nedenle her bir tüketicinin bunların farkında olması ve harcamalarını kontrol etmesi 
beklenmektedir. Çevresel olarak ise gıda üretimi için harcanan enerjiyle çevreye farklı oranlarda sera 
gazı emisyonu salınmaktadır. Atık olan her bir gıda maddesinin yerine yenisinin üretilmesi gerekmekte 
bu durumdan dolayı hem çevreye tahribat vererek ekolojik dengenin bozulmasına yol açmakta hem de 
ekonomik anlamda zararlar ortaya çıkmaktadır. Çevre bilinci arttırılarak bu gibi durumların önüne geçi-
lebilir (Songür ve Çakıroğlu, 2016).

Gıda Atıklarını En Aza İndirmenin Temel Nedenleri
Dünya genelinde kaynakların tükenilebilir olduğu ve bu kaynaklar kontrolsüz bir şekilde harcan-

maktadır. Sosyal, ekonomik ve çevresel kaynakların sürdürülebilir bir şekilde gelecek nesle aktarılması 
gerekmektedir (Marra, 2013). Üretim, transfer, depolama, hazırlık-işleme, servis gibi tüm akış boyunca 
farklı oran ve miktarda gıda atığı oluşmaktadır. Tüm bu süreçlerde çevreye kirletici bir takım unsurlar 
bırakılmaktadır. Dolayısıyla toplum içinde yer alan her bir bireyden kaynakları bilinçli tüketme nokta-
sında duyarlılık göstermesi beklenmektedir.

Atık Gıda Yönetim Stratejisi
Atık yönetimi, canlıların yaşamlarının devamlılığının sağlanması bakımından önem taşıyan su, 

hava, kükürt, azot dengenin korunması ve sürekliliğinin sağlanması bakımından önemlidir. Yaşam dön-
güsünün sağlandığı ekosistem, belirli bir düzen içerisinde sürmektedir. Bu döngünün sağlıklı bir şekilde 
olabilmesi için havanın, toprağın ve suyun kirletilmemiş olması gereklidir (Akın, 2014). Geri dönüşümü 
sağlanabilecek gıdaların çöpe atılmış olması ekonomik, çevresel ve etik sıkıntıları ortaya çıkarmaktadır 
(Marthinsen ve ark., 2012). Dolayısıyla yaşam için değerli olan unsurların kirletilmesi tüm canlıların ha-
yatını tehdit ederek yaşamını zorlaştırmaktadır. İyi planlanmış bir atık yönetimi sayesinde ise her türlü 
atık geri dönüştürülerek tekrar kazandırılarak ekonomiye ve çevreye katkılar sunabilir.

Dünya nüfusundaki artış her gün ciddi boyutlarda gıda atığının meydana gelmesine yola açmak-
tadır. Artan her bir atık yanında birçok sorunu da getirmektedir. Atık miktarındaki artışa bağlı ola-
rak yaşam alanı olan ekosisteme çok ciddi zararlar oluşturmaktadır (International Hotel Environmental 
Initiative, 2002). Sürdürülebilir bir atık yönetimi bilinç düzeyi yüksek toplum sayesinde ortaya konula-
bilir. Bu sayesinde gelecek nesil daha güvenli şartlarda yaşamlarını sürdürebilecektir.
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Şekil 5. Gıda Kazanım Hiyerarşisi

Şekil 5’te gösterilen gıda atık hiyerarşine göre atıkların kaynağında henüz oluşmadan önlenmesi ge-
rekmekte, bu sağlanamadığı durumlarda oluşacak atık miktarının azaltılması gerekir. Bu atıklardan in-
sanların tüketimi için uygun olanlar ihtiyaç sahiplerine ulaştırılması ya da insanların tüketimine uygun 
olmayan atıklar hayvanların tüketimi için kullanılması gerekmektedir. Hayvanların tüketiminde kulla-
nılamayan gıda atıkları enerji elde edilmesi için geri kazanılması ya da kompost haline getirilerek gübre 
olarak kullanılmaktadır. Gıda atıklarının geri kazanım olanağı olmadığı durumlarda arazi doldurma 
veya yakılarak imha gibi stratejiler uygulanmaktadır (Bagherzadeh ve ark., 2014; Songür ve Çakıroğlu, 
2016; EPA, 2021). Yiyecek içecek hizmeti sunan işletmeler, atık gıdaları biyogaz ve kompost olarak geri 
kazandırmak için biyo-digester sistemlerinden yararlanmaktadırlar. Geri dönüşüm yoluyla elde edilen 
biyogaz işletmelerde ısıtma veya pişirme sisteminde kullanılmaktadır. Kompost ise verimli gübre olarak 
bahçelerde kullanılabilir (Şahin ve Bekar, 2018).

Sonuç
Dünya genelinde küreselleşmeyle beraber beslenme alışkanlıklarında büyük değişiklikler oluşmak-

ta ve gıdalar gereksiz yere atılmaktadır. Gıda atıklarını önleme ve küresel gıda güvenliğini arttırmak 
için mücadele etmek gerekli görülmektedir. İnsanlar tarafından tüketilmeyen her gıda zincirinin her bir 
aşamasında ortaya çıkacak olan atık gıdaların geri dönüştürülerek kazanım sağlanması beklenmekte-
dir. Toplumlarda gıda kaybını önleme ya da azaltma amacıyla hem hükümetlerin hem de sivil toplum 
kuruluşlarının çeşitli uygulamalarla farkındalık kazandırılacağı öngörülmektedir. Bu atıklar çevresel, 
ekonomik ve sosyal sorunlara yol açmaktadırlar. Gıda atıklarının önlenmesinde satın alma, taşıma, de-
polama, hazırlık ve servis gibi tüm tedarik aşamalarında iyi bir atık yönetim sisteminin kurulmuş olması 
gerekmektedir. Bu sayede atık oluşumu ve bu oluşan atıkların kontrollü bir şekilde önleme, ihtiyaç sa-
hiplerine ulaştırma, hayvan yemi, kompost oluşturma ya da biyo yakıt olarak değerlendirilecektir. Gıda 
atıklarını kontrol altında tutarak daha yaşanabilir bir dünyayı gelecek nesillere bırakabilmek için toplu-
mun tüm bireyleri, kamu kurumları ve sivil toplum kuruluşları gibi paydaşların birlikte çaba göstermesi 
gerekmektedir.
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Giriş
Duyusal değerlendirme, içme suyunun ve gıda maddelerinin kalitesini ve güvenliğini anlamak için 

insanların duyularını kullanmaya başladığından beri var olmuştur. Ticaretin başlamasıyla birlikte, pro-
fesyonel tadımcıları ve derecelendirme sistemlerini içeren daha güvenli testlere ihtiyaç duyulmuştur. 
Duyusal analiz gıda endüstrisi için yeni değildir ancak ürün geliştirme ve kalite kontrolde temel bir araç 
olarak uygulanması her zaman kabul görmemiştir. Bu, büyük ölçüde ürün araştırma, geliştirme ve pa-
zarlamada duyusal analizin neler sunabileceği konusundaki anlayış eksikliği ve bilimsel bir bakış açısı 
ile konunun incelenmemesinden kaynaklanmaktadır.

Duyusal analiz, ürünün duyusal özelliklerin tüketici tercihlerini ve davranışını nasıl yönlendirdiğini 
anlamak ve tüketici isteklerini en iyi şekilde sunan ürünleri tasarlamak için kullanılmaktadır. Ayrıca, 
duyusal algı ve tüketici davranışında yer alan mekanizmaların daha geniş bir şekilde anlaşılmasını sağ-
lamak için kullanılmaktadır. Günümüzde duyusal değerlendirme, tüketici odaklı ürün tasarımı ve karar 
vermeyi sağlamak için ürün yaşam döngüsü boyunca kalite kontrol, pazarlama, araştırma ve geliştirme 
ile ortaklaşa kullanılan sofistike bir karar verme aracıdır. Turistik potansiyeli olan bölgelerde, tercih ora-
nını artırmak veya potansiyel olarak düşük bölgelere turist çekmek için gastronominin önemine ilişkin 
çalışmalar artmıştır. Ayrıca; turistlerin lezzet kavramını iyi anlamak ve beklentilerini önceden tahmin 
edebilmek, ürün geliştirme için daha fazla olanak sağlamaktadır. Sonuç olarak bir ürün geliştirilirken 
tat algısının iyi anlaşılması gerekmektedir. Kitabın bu bölümünde, duyusal analizde görev alan panelist 
seçimi ve özellikleri ile analizlerde kullanılan skalalar ve üç ana duyusal metot olan ayırma, tanımlama 
ve kabul edilebilirlik metotları hakkında bilgiler sunulmaktadır.

Duyusal Değerlendirme
Duyusal analiz, bir ürünün özelliklerinin beş duyumuz olan görme, koku, tat alma, dokunma ve 

işitme ile tanımlanması, bilimsel ölçümü, analizi ve yorumlanmasıdır. Duyusal analiz birçok amaçla ya-
pılabilmektedir. Bunlar; kalite kontrol, genel kabul edilebilirlik, raf ömrü çalışmaları, kusur belirlenmesi, 
ürünün hedef başka bir ürün özelliklerine yaklaştırılması, formülasyon çalışmaları, ürünün piyasadaki 
rakip diğer ürünlerle arasındaki farkların belirlenmesidir (Altuğ Onoğur ve Elmacı, 2019; Carpenter, 
Lyon ve Hasdell, 2000). Gıdalara ait bazı fiziksel ve mekaniksel özelliklerin enstrümantal cihazlarla öl-
çülmesi de mümkündür. Enstrümantal yöntemler duyusal yöntemlerden daha hızlı, daha ucuz ve uy-
gulanması daha kolaydır. Ancak enstrümantal sonuçlar ile bir gıda maddesinin ağız içi algısı arasındaki 
ilişki bazen çok tutarsız olmakta ve gastronomi alanında duyusal analiz ön plana çıkmaktadır (Piqueras-
* Dr. Öğretim Üyesi, Artvin Çoruh Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü drms7yusuf@gmail.com, 
ORCID ID: 0000-0001-8286-4141
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Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013). Bir gıdanın duyusal özelikleri genellikle “görünüm”, “koku/aroma”, 
“kıvam ve tekstür”, “lezzet (temel tatlar, aromatik bileşikler, kimyasal bileşiklerden kaynaklanan tatlar)” sırasıyla 
algılanmaktadır.

Duyusal analizde ölçüm nitel (A, B’den daha tatlıdır) veya nicel (0 ile 100 arasında bir tatlılık ölçeğin-
de, A; 45 ve B; 70 değerinde bir puan almıştır) olabilir. Ayrıca, eğitimli panelistlerin mi yoksa eğitimsiz 
panelistlerin mi kullanılacağına karar verilmelidir. Bunun dışında gıdanın tat yoğunluğu veya sertliği 
gibi nesnel analitik kalite değerlendirilmesi mi yoksa beğenme, tercih ya da kabul edilebilirlik gibi öznel 
bir değerlendirme mi yapılacağı belirlenmelidir (Chambers, 2019). Duyusal analiz; ayırt etme, tanımlama 
ve tercih olmak üzere üç ana başlık altında ihtiyaç duyulan soruları cevaplamaktadır.

Ayırt Etme Testleri: Ürün kalitesi kontrolünde, raf ömrü çalışmalarında ve olası kusurların araştırıl-
masında uygundur. Bu araştırmaların yapılması panelistlerin farklılıkları tespit etme ve tanıma yete-
neğine bağlıdır. Ayırt etme analizinde sorulan sorular, iki veya daha fazla ürün arasında bir fark olup 
olmadığını öğrenmeyi amaçlamaktadır. Bu analiz yapılarak; “Bu ürün diğer ürün ile aynı mı? Bu ürün 
diğerlerinden farklı mı? Aralarındaki fark ne kadar? İnsanlar ürünler arasındaki farkı fark eder mi? İnsanlar bu 
kusuru fark eder mi? Bu farkı kaç kişi tespit edebilir?” gibi soruların cevapları aranır (Carpenter, Lyon ve 
Hasdell, 2000).

Tanımlayıcı Testler: Bilinen bir kalitenin hedeflenerek ürün geliştirme çalışmasının yapılması, farklı 
bileşenler veya işlemler kullanarak mevcut bir ürünün yeniden düzenlenmesi veya bir dizi deneysel ve 
/ veya ticari ürün arasındaki farklılıkların araştırılması çalışmalarında uygundur. Bu uygulamalar, bir 
ürünün duyusal özelliklerinin belirlenmesini, değerlendirilmesini ve anlamayı gerektirir ve çoğunlukla 
panelistlerin yüksek seviyede duyusal keskinlik ve eğitimli olması gerekmektedir. Tanımlama analizin-
deki sorular ile ürünler arasında bulunan farklılıkların tanımlanması ve ölçülmesi amaçlanmaktadır. 
“Bu ürünün tadı neye benziyor? Ürünün algılanan duyusal özellikleri / nitelikleri nelerdir? Proses / formülasyon 
/ paketleme / depolama koşullarında bir değişiklik bu ürünün duyusal kalitesini nasıl etkiler? Bu ürünler duyusal 
kalitede birbirlerinden nasıl farklıdır? Farklılıklar en çok hangi duyusal özellikler için ön plandadır?” gibi sorulara 
cevap aranmaktadır (Kilcast, 2010).

Tercih ve Kabul Edilebilirlik Testleri: Ürünler arasındaki farklılıkların tüketici tarafından fark edilip 
edilmediğini, ürünün beğenilmesinin veya kabul edilebilirliğinin artıp artmadığını belirlemeye yönelik-
tir. Bu yöntem, duyusal analiz ve tüketici araştırması bağlamında yapılmaktadır ve ayırt etme ve tanım-
layıcı testlerden farklı panelist kriterlerine sahiptir. Bu panelistlerin hedef tüketici kitlesini temsil etmesi 
ve duyusal analiz eğitimine tercihen çok az veya hiç sahip olmaması gerekir. Kabul edilebilirlik analizin-
de beğenme veya kabul edilebilirliğin belirlenmesi amaçlanmaktadır. Buna göre; “Bu ürünü beğendiniz 
mi? Bu ürünü ne kadar seviyorsunuz? Kabul edilebilir mi? Bu ürün diğeri kadar iyi mi? Bu ürün diğerinden daha 
iyi mi? Bu ürünü diğerine tercih ediyor musunuz? Bu ürün hakkında en çok neyi seviyorsunuz? Hangi diğer özel-
likleri / nitelikleri seversiniz?” gibi sorular sorulmaktadır (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Panelist Seçimi
Duyusal analizlerde yapılacak teste göre değişmekle beraber eğitimli ya da eğitimsiz panelistler 

kullanılmaktadır. Her iki durumda da bireyler arasında mutlaka bazı farklılıklar bulunmaktadır. Bu 
farklılıklar da doğal olarak kişilerin duyusal değerlendirmedeki tercihlerini etkilemektedir. Bu farklı-
lıklar; cinsiyet, yaş, fizyolojik durum, genetik ve psikoloji olarak sıralanabilir. Genel olarak kadınların 
duyusal değerlendirmede daha hassas oldukları gibi bir yaklaşım olsa da bu henüz kanıtlanmış değil-
dir. Kadınların özellikle koku ve tat değerlendirmelerinde daha tutarsız oldukları ve bunun sebebinin 
hamilelik ve menstrual döngü olabileceği söylenebilir (Civille ve Carr, 2015). Genellikle tat, koku, ses ve 
görme hassasiyetlerinin yaşa bağlı olarak azaldığı kabul edilir. Azalan hassasiyetin önemli olabileceği bir 
yaş tanımlanmamıştır ve bireyler arasında yüksek oranda değişebilir ancak duyusal hassasiyette azalma 
60 yaş veya daha fazla bir yaşta olabilmektedir. Bunun duyusal panellerde açıkça etkileri vardır, ancak 
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panelin tüm popülasyonu temsil etmesi gereken testler için yaşlı katılımcılar esastır. Birçok tüketici ürü-
nü için yaşlılar da kendi başlarına önemli bir hedef pazar oluşturmaktadır ve bu yüzden panellere yaşlı-
lar da belli sayıda dâhil edilebilir. Bununla birlikte küçük çocukların bazı koku ve tatlara karşı çok güçlü 
reaksiyon gösterebileceği bilinmektedir (Lawless, 2012).

Bir bireyin fizyolojik durumunda meydana gelen birçok geçici değişiklik vardır. Mesela; açlık, yor-
gunluk ve hastalık durumlarında insan fizyolojisi değişmektedir. Bir kişiyi rahatsız eden herhangi bir ge-
çici fizyolojik durumun, elde edilen duyusal sonuçların hassasiyetini ve güvenilirliğini etkilemesi muh-
temeldir. Ayrıca fizyolojik durumdaki birçok normal değişiklik duyusal reseptörler üzerinde de fiziksel 
bir etkiye sahip olacaktır. Açlık halinde insanların belirli yiyecekleri daha kabul edilebilir buldukları ve 
kokulardan daha fazla etkilendiği gözlenmiştir. Mümkünse duyusal analiz yapılırken belirli bir proje 
üzerindeki tüm testlerin günün aynı saatlerinde yapılması önerilir. Bu, fizyolojik durumdaki varyasyon 
nedeniyle hataları en aza indirmeye yardımcı olacaktır. Yemekten önceki iki saat ve yemekten sonraki 
iki saat içerisinde duyusal test yaptırılmaması tavsiye edilmektedir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000; 
Kemp, Hort ve Hollowood, 2018).

Bir diğer önemli konu, diş yapısı ve çiğneme davranışındaki bireysel farklılıklardır. Et ürünleri gibi 
fazlaca çiğneme gerektirebilen gıdalarda panelistlerin hassasiyeti belirgin şekilde değişebilmektedir. 
Genetik faktörlerin de bireysel farklılıkları etkilediği bilinmektedir. Genetik faktörlerin, özellikle çeşitli 
maddeleri tanıma ve tespit eşikleri ile ilgili olduğu durumlarda duyusal algıyı etkilemesi muhtemeldir. 
Yine de genetik ile duyusal yetenek ve duyusal tercih arasındaki bağlantılar hakkında henüz çok az şey 
bilinmektedir. Bireylerin psikolojik farklılıkların özellikle kişilik ve ruh halinin duyusal analiz üzerinde-
ki etkisi dikkate alınmalıdır. Objektif duyusal analizlerde bu farklılıklar standart sapmayı artıracaktır. 
Psikolojinin değişmesi ile birlikte insanların duyularında, davranışlarında ve motivasyonlarında deği-
şimler olmaktadır (Chambers, 2019).

Uygun panelistleri seçmek ve gerekiyorsa eğitmek, herhangi bir duyusal testin kapsamında olan za-
man alıcı ancak yine de önemli bir parçasıdır. Panelistlere tarama testleri yapılıp bazı eşik değerleri karşı-
layıp karşılamadığı ölçülebilir. Bu eşik değerler; tatlı, 16 g/L sakaroz, tuz, 3 g/L sodyum klorür, asit, 1 g/L 
sitrik asit ve acı, 0.02 g/L kinin sülfat (veya hidroklorür) (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Buna göre 
bir çözeltide 3 g/L tuz bulunuyorsa panelistin bu çözeltideki tuz tadını anımsaması beklenir. Benzer şe-
kilde, ilk tarama testleri kokuların tanınmasını ve tanımlanmasını da içerebilir. Bu, en iyi şekilde her biri 
pamuk yünü üzerinde az miktarda koku içeren bir dizi koku şişesi sunarak elde edilir. Katılımcılardan 
her bir kokuyu isimle tanımlamaları istenmektedir. Gıda ile ilgili tipik kokular veya tatlar üreten uygun 
koku verici kimyasallar, gıda tatlandırıcılarının satışını yapan şirketlerden temin edilebilir. Görünüm 
ve renk çalışmasının bulunduğu panellerde, renk görme ve renk körlüğü testleri yapılmalıdır. Bunların 
dışında bir panelistten istenen diğer özellikler alt başlıklarda belirtilmiştir.

 Müsait Olma ve Katılma İsteği
Bir panelist için en önemli genel kriter, ihtiyaç halinde oturumlara katılabilmesidir. Zaman taahhüdü 

oldukça açık bir şekilde belirtilmelidir, çünkü ürünler tüketilmeye en uygun durumdayken panelistlerin 
zamanında gelmesi hazırlık ve planlama için esastır. Ürün geliştirme ve kalite kontrolünde, duyusal ana-
lizin başarılı bir şekilde yapılabilmesinin, panelistlerin mevcudiyetine bağlı olduğu unutulmamalıdır. 
Denemeler birkaç gün veya birkaç hafta boyunca yapılacaksa istikrarlı katılım önemlidir (Altuğ Onoğur 
ve Elmacı, 2019). Depolama denemeleri gibi daha uzun testler söz konusu olduğunda, panel lideri tatil-
lerden veya panelistlerin mevcudiyetini etkileyebilecek diğer durumlara göre planlama yapmalıdır.

Sağlık Durumu ve Kişisel Alışkanlıklar
Bazı insanlar, bazı test ürünlerine veya bileşenlerine (Örn. süt, yumurta veya renklendiriciler) alerjisi 

olabilir ve bu nedenle bu ürünlerle ilgili testlerden çıkarılmalıdır. Ayrıca soğuk algınlığı, mide rahat-
sızlığı veya diş ağrısı gibi geçici rahatsızlıklardan muzdarip bir panelist panele dâhil edilmemelidir. 
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Hamilelik tat algılarını da etkileyebilir, bu nedenle genellikle hamile kadınların panele alınmaması tav-
siye edilir. Güçlü kokular, bazı duyusal özelliklerin algılanmasını etkileyebilir. Bu nedenle panelistlerin 
panellere katılırken kokulu kozmetik ürünleri kullanmamaları veya parfümlü sabunla ellerini yıkama-
maları tavsiye edilmelidir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Panelistler ayrıca, yalnızca kendi algılarını 
değil, aynı zamanda yakınlarda oturan diğer kişilerin algılarını da etkileyebileceğinden, testten önce 
sigara içmekten veya güçlü aromatik yiyecekler (Örn. sarımsak) tüketmemelidir. Kirli tulumlar, yağ veya 
gresle kirlenmiş giysiler, tadım alanına girmeden önce mutlaka değiştirilmelidir.

Panelistin Kişiliği ve Kıdemi
Panelistlerin, bazı tanımlama metotlarında olduğu gibi grup olarak çalışmaları gerekebilir. Bu ne-

denle, özellikle baskın bireylerin panele dâhil edilmemesi ve tüm grup üyelerinin katkıda bulunabilme-
leri ve kendilerini rahat hissetmeleri için grup dinamiklerinin dikkatli bir şekilde yapılandırılması ge-
rekmektedir. Bireyler ya otoriter bir kişiliğe sahip oldukları ve kendi görüşlerini başkalarına dayatmaya 
çalıştıkları için ya da şirket/kurum hiyerarşisinde üst düzey pozisyonlarda bulundukları ve daha genç 
personel üyelerinden bağımsız katkı ve katılımı engelleme eğiliminde oldukları için baskın görünebilir-
ler. Genç personel, gerçek düşüncelerini ve fikirlerini ifade etmeye daha az istekli olabilir ve paneldeki 
üst düzey personelden gelen fikirleri kabul edebilirler. Aynı şekilde, gereksiz yere pasif veya kararsız 
görünen bireylerin de panele dâhil edilmemesi gerekir, çünkü kendi görüşlerini ifade etmekte isteksiz 
olmaları, grup tartışmalarına tam olarak katkıda bulunamamaları ve ürün özellikleri hakkında kesin ka-
rarlara ulaşmakta tereddüt etmeleri söz konusu olabilecektir (Altuğ Onoğur ve Elmacı, 2019; Carpenter, 
Lyon ve Hasdell, 2000). Her durumda izlenmesi gereken temel ilke, tüm panelistlerin herhangi bir mü-
nazaraya girmeden önce yorumlarını yazma fırsatına sahip olmaları gerektiğidir ve tartışma ancak tüm 
panelistler tarafından tamamlandıktan sonra gerçekleşmelidir.

Görevi Yerine Getirme Yeteneği
Genel olarak bir panelistin duyusal keskinliğini, basit duyusal tanıma ve ayrımcılık testleri yoluyla 

değerlendirme yoluna gidilebilir. Örneğin, panelde görsel olarak duyusal değerlendirme yapma yete-
neği önemliyse, panelistlerin iyi renk ayrımcılığına sahip olması ve renk körü olmaması gerekir. Renk 
körlüğü ve renkler arasında ayırım yapmada kusur, erkeklerde kadınlara oranla daha yaygın olmaktadır 
(Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Panelistin talimatları takip etme ve uygun testleri doğru şekilde yap-
ma yeteneğini de önemlidir. Panelistlerin konsantrasyon gücü, tutarlılık ve tekrar edilebilirlik durumları 
yeterli olmalıdır, çünkü panelistlerin hem aynı oturumda hem de farklı oturumlar arası tutarlı sonuçlar 
elde edebilmeleri esastır.

Panelist Sayısı
Belirli bir duyusal analizi gerçekleştirmek için gereken panelist sayısı; testin amacı, test prosedürü 

ve gerektirdiği panelist eğitimi miktarı, ürünün değişkenliği ve panelistlerin sonuçları tekrar edebilmesi 
ve tutarlılığı gibi bir dizi faktöre bağlı olmaktadır. Bir panel çok küçükse, sonuçlar genelden ziyade bi-
reysel kararları yansıtabilir. Bununla birlikte, eğitimli bireylerden oluşan daha küçük ve hassas paneller 
genellikle daha büyük, daha az eğitimli ve dolayısıyla daha az hassas panellerden daha seçici ve tutarlı 
sonuçlar vermektedir. Genel olarak, panelde sunulan ürün değişkenliği arttıkça gerekli olan panel bo-
yutu da artmaktadır. Ayırma metotlarında panelist sayısı ne kadar büyükse, ürünler arası fark bulma 
şansı da o kadar büyük olmaktadır (Kilcast, 2010). Tablo 1’de tavsiye edilen minimum panelist sayıları 
gösterilmiştir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Daha az panelist kullanılırsa, duyusal verilerden yanlış 
sonuçların çıkarılma riski artmaktadır.
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Tablo 1. Duyusal Testler İçin Önerilen Minimum Panelist Sayıları
Test Tipi Panelist Sayısı Eğitimli Panelist Sayısı
Ayırma metotları
Eşlenmiş kıyaslama (fark) testi 30 20
İkili-üçlü test 32 20
Üçgen testi 24 18
Beşten ikisi testi - 12
Sıralama testi 30 5
Puanlama testi 20 8
Tanımlama metotları
Lezzet profil analizi  en az 4, en fazla 8
Tekstür profil analizi  en az 6, en fazla 10
Uzlaşma profili  en az 4, en fazla 6
Tanımlama profili  en az 6, en fazla 10
Serbest seçim profili  en az 6, en fazla 10
Kabul edilebilirlik metotları
Hedonik test 70 -
Eşleştirilmiş karşılaştırma testi 50 -
Tekrarlı eşleştirilmiş karşılaştırma testi 50 -
Çoklu örneklem karşılaştırma testi 50 -

Panelde Değerlendirilecek Örnek Sayısı
Panelistlere sunulacak örnek sayısı birçok faktöre göre değişmektedir. Bu faktörlere aşağıda 

değinilmiştir.

Panelistlerin Deneyimi ve Eğitimi: Duyusal analizlere daha aşina olduklarından ve muhtemel ürün 
özellikleri hakkında daha geniş bilgiye sahip olduklarından, motive olmuş, eğitimli ve deneyimli pa-
nelistler eğitimsiz panelistlerden daha fazla sayıda örnekle çalışabileceklerdir. Ayrıca, tek bir örnekten 
daha fazla duyusal sonuç verebileceklerdir.

Değerlendirme Görevinin Temeli: Görsel veya dokunsal analizler yapıldığında, bir oturumda ürünün 
tat veya koku değerlendirilmesine göre daha fazla sayıda ürün değerlendirilebilir. Bunun nedeni, tat ve 
koku duyularının daha kolay yorulması ve tokluğun dikkate alınmamasıdır.

Değerlendirme Formunun Uzunluğu: Her ürün hakkında sorulan toplam soru sayısının panelist tara-
fında fizyolojik veya psikolojik yorgunluğa veya can sıkıntısına yol açmaması için özen gösterilmelidir. 
Her ürün hakkında çok sayıda soru sorulması gerekiyorsa, oturumda daha az ürün değerlendirilmelidir.

Ürünlerin Niteliği: Ürünlerin güçlü tatları veya kokuları varsa veya tat ağızda uzun süre kalıyorsa 
daha az sayıda ürün değerlendirilmelidir.

Panelistin İhtiyaç Duyduğu Ürün Miktarı: Panelistin her bir üründe görevi tamamlamak için ihtiyaç 
duyduğu örnek miktarı, testin amacına ve sorulan soruların sayısına bağlı olacaktır. Panelistten belirli 
bir ürün için ne kadar çok değerlendirme yapması istenirse, o kadar fazla porsiyon gerekir ve duyusal 
yorgunluğun ortaya çıkma olasılığı o kadar artar. Bu nedenle, soru sayısı toplam porsiyon boyutunu ve 
dolayısıyla test için gereken ürün miktarını etkilemektedir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Skala Çeşitleri
Duyusal değerlendirmeye başlanırken panelistlere sunulan formlar üzerinde gerekli açıklayıcı bil-

gilerin yanı sıra tercihlerin ve puanlamaların yapılabilmesi için skala veya tablolar bulunmaktadır. Bu 
skalaların birçok çeşidi bulunmaktadır. Bunlar sınıflama, sıralı, aralık, sürekli çizgi ve oran skalası olmak 
üzere Şekil 1’de yer almaktadır.
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Şekil 1. Duyusal Analizlerde Kullanılan Bazı Skala Çeşitleri

Sınıflama Skalası
Sınıflama özelliklere sahip bir skala, bir isim veya numara kullanılarak tanımlanan ve etiketlenmiş 

bir dizi kategoriden oluşur. Toplanan her gözlem, kategorilerden birine atanmalıdır. Örneğin; tat, T (tat-
lı) ve A (acı) iki kategori ile tanımlanabilir. Kategorilerde mantıksal bir sıralama yoktur ve bu nedenle 
sıralamalardaki değişiklikler sonuçları etkilemez (O’Mahony, 2017).

Sıralı Skala
Sıralı özelliklere sahip bir skala, sınıflama skalasına benzerdir ancak kategorilerin belirli bir sırada 

yer alması söz konusudur ve ürünün bir özelliğinin azalan veya artan bir halde gösterilmesine olanak 
sağlar. Sıralı skalaların aralıkları genellikle sayı etiketleriyle temsil edilir; en düşük sayı genellikle “daha 
az” ve en yüksek sayı “daha fazla” anlamına gelir. Sıralanmış veriler sıralı bir ölçekte yer alır ve dokuz 
noktalı hedonik ölçek sıralı bir skaladır. Sıralı skaladaki seviyeler eşit aralıklarda olmak zorunda değil-
dir, bu nedenle iki seviye arasındaki farkın miktarı belirlenemez (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Aralık Skala
Aralık özelliklerine sahip bir skala, sıralı skalaya benzerdir ancak skalanın üzerindeki seviyeler ara-

sındaki mesafelerin veya aralıkların eşit olduğu varsayılmaktadır. Örneğin, bir duyusal analizin parçası 
olarak tatlılığın yoğunluğunu belirlemek için 10 puanlık bir aralık skalası kullanacaksa, 6 ve 8 puan 
alan ürünler arasındaki algı farkı ile 3 ve 5 puan alan ürünler arasında algı farkı aynı olacaktır (Stone, 
Bleibaum ve Thomas, 2020).

Sürekli Çizgi Skalası
Duyusal analizde yaygın olarak kullanılan sürekli çizgi skalası, aralık özelliklerine sahip bir skala 

örneğidir. Genellikle duyusal bir testte yatay bir çizgi olarak temsil edilir, satırın sol ucuyla ilişkili dü-
şük bir derece (genellikle sıfır olarak etiketlenir) ve satırın sağ ucunda yüksek bir derece (genellikle 100) 
bulunur. Panelist, ürünün puanını veya derecelendirmesini temsil ettiği düşünülen noktada bu çizgi bo-
yunca dikey bir işaret yapar. Prensip olarak bu skala süreklidir, çünkü 0 ile 100 arasındaki tüm değerler 
(ondalık değerler dâhil) çizgi boyunca bir noktada temsil edilebilir. Uygulamada, bu satırlar otomatik 
olarak bir bilgisayara taranabilir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).
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Oran Skalası
Oran özelliklerine sahip bir skala, aralık skalasının özel bir durumudur ve skala üzerindeki sıfır ger-

çek sıfırı ifade etmektedir. Bu nedenle, oran skalasında 2x’lik bir puan, x puanının tam olarak iki katını 
temsil etmektedir, yani sayısal oranlar anlamlıdır. Oran skalaları, sayısal oranlar kullanılarak karşılaştır-
malı ölçümlerin yapıldığı büyüklük tahmininin duyusal analiz tekniğinde özel bir uygulamasıdır, bu ne-
denle skalanın her iki ucuna herhangi bir sınır koymaya gereklilik yoktur (Stone, Bleibaum ve Thomas, 
2020). Örneğin, bir referans veya kontrol ürününe tatlılık için 100 puan belirlenmiş olsun. Buna göre iki 
kat daha tatlı olduğu algılanan bir ürün 200 puan alırken, referansın sadece yarısı kadar tatlı olan bir 
ürün 50 puan almalıdır.

Duyusal Analizlerde Kullanılan Metotlar
Ayırma (Farklılık) Metotları
Ayırma veya farklılık metotlarında, panelistler iki veya daha fazla ürünü karşılaştırır. Panelistlerden 

farklılıkları tanımlamaları ve ne kadar büyük olduklarını tahmin etmeleri istenebilir. Bu metotlar yan 
yana karşılaştırmalı tercihler içerdiğinden, çok hassas olabilirler ve ürünler arasındaki oldukça küçük 
farklılıklar tespit edebilir. Bu metotlarda panelistlere “Bir fark var mı? Farkı nasıl tarif edersiniz? Fark ne 
kadar büyük?” gibi sorular sorulmaktadır (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Farkın boyutu öğrenilmek 
isteniyorsa, uygun bir skala kullanılabilir. Panelist; doku, görünüm vb. gibi belirli bir ürün özelliğine 
yönlendirilebilir veya sorular açık uçlu bırakılabilir. Tüm ayırma metotlarında panelistler tarafından 
istenirse yorumların yazılabilmesi için boş bir alan eklemek yararlıdır ve böylece yanıtların nedenleri 
hakkında bilgi sağlanabilir (Civille ve Carr, 2015). Ayırma metotları tüketildiğinde ağızda uzun zaman 
etkisi görülecek gıdalarda veya numunenin bir süre ağızda tutulması gerektiği durumlarda (Örn. sakız) 
uygun olmayabilir.

Ayırma metotlarının uygulanması nispeten kolaydır ve panelistleri yönlendirme talimatları genel-
likle çok basittir. Bu nedenle eğitimli, eğitimsiz veya tüketici panelleri tarafından gerçekleştirilebilir. 
Bununla birlikte, eğitimsiz bir panel, eğitimli bir panel kadar küçük farklılıklara duyarlı olmayabilir, 
bu nedenle önemli bir sonuca ulaşmak için daha fazla paneliste ihtiyaç duyulacaktır. Eğitimli paneller, 
daha fazla sayıda ürünün değerlendirilmesini içeren testlerde veya karmaşık talimat içeren testlerde ter-
cih edilmelidir, çünkü bunların yorgunluğa maruz kalma olasılıkları daha düşüktür. Ayırma metotları 
için nadiren tüketici paneli kullanılır (Bi, 2015). Genel olarak, eğitimli bir panel numuneler arasında bir 
fark tespit edemezse, eğitimsiz bir panelin veya bir tüketici panelinin de tespit edemeyeceği varsayıla-
bilir. Ayırma metotları için bilinmelidir ki aralarında fark tespit edilmeyen ürünler, panelistler tarafın-
dan birçok nedene bağlı olarak farklı derecede beğenilmiş olabilir. Yapılan testleri istatistiksel açıdan 
yorumlayabilmek için bazı durumlarda α değeri kullanılması gerekmektedir. α değerinin 0.05 olması 
istatistiksel açıdan fark olduğu, 0.01 olması istatistiksel açıdan çok güçlü fark olduğu, 0.001 olması ise 
istatistiksel açıdan son derece güçlü fark olduğu anlamına gelmektedir. α’nın 0.05’den büyük olduğu 
durumlarda istatistiksel açıdan fark bulunmamaktadır. Ayırma metodu için kullanılabilecek testlere aşa-
ğıda değinilmiştir.

Eşlenmiş Kıyaslama (Fark) Testi
Bu test, iki numunenin belirli bir açıdan farklılık gösterip göstermediğini belirlemek için kullanılır. 

Buna göre belirlenmiş tek bir özellik veya kriter üzerinden panelistin değerlendirme yapması istenir. 
Paneliste iki ürün sunulur ve hangi numunenin daha sert olduğu veya hangi numunenin daha acı oldu-
ğu gibi sorular sorulur (Lawless, 2012). Panelde en az 20 panelist olması tavsiye edilmektedir. Testin uy-
gulanması ise şu şekildedir: Her bir paneliste iki adet kodlanmış örnek sunulur. Panelistlerden örnekleri 
istediğimiz bir duyusal özelliği bakımından (Örn. acılık) değerlendirmeleri ve farklı olup olmadıklarını 
belirlemeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Doğru yanıt sayısını sayılır ve yorumlama için 
Tablo 2’ye bakılır (Civille ve Carr, 2015).
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Örneğin 30 panelist kullanarak bu testi gerçekleştirmiş ve bunlardan 20 kişinin ürünler arası fark 
belirlediğini varsayalım. Tablo 2’ye baktığımızda n=30 ve doğru cevap sayısı=20 olduğu için α=0.1 bulu-
nur. α değeri 0.05’den büyük olduğu için “ürünler arası istatistiksel olarak fark bulunmamaktadır” sonucuna 
varılır. Yine Tablo 2’ye bakarak şunu söyleyebiliriz ki eğer 30 kişiden 21 ve üzerindeki sayılarda farklı 
örneği saptayan panelist olsaydı bu taktirde “duyusal açıdan örnekler arasında fark vardır” yorumu yapıla-
caktı (α≤0.05).

Tablo 2. Eşlenmiş Kıyaslama Testinde İlgili α Düzeylerine Ait Gerekli Minimum Doğru Sayısı
α α

n 0.40 0.30 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 9 — 48 28 29 29 31 32 34 36
10 7 8 8 9 9 10 — 52 30 31 32 33 34 36 39
11 8 8 9 9 10 11 11 56 32 33 34 35 36 39 41
12 8 9 9 10 10 11 12 60 34 35 36 37 39 41 44
13 9 9 10 10 11 12 13 64 36 37 38 40 41 43 46
14 10 10 10 11 12 13 14 68 38 39 40 42 43 46 48
15 10 11 11 12 12 13 14 72 41 41 42 44 45 48 51
16 11 11 12 12 13 14 15 76 43 44 45 46 48 50 53
17 11 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 64 65 68 72
25 16 16 17 18 18 20 21 112 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

Üçgen Testi
Bu test, iki örnek arasında belirtilmemiş bir duyusal fark olup olmadığını belirlemek için kullanılır. 

Paneliste üç örnek sunulur, birinin diğer ikisinden farklı olduğu söylenir ve hangisinin diğerlerinden 
farklı olduğunu belirlemesi istenir. Bu yöntem özellikle, sadece bir veya iki duyusal özellik ile karakteri-
ze edilemeyen, ürün üzerinde değişikliğe neden olan işleme etkilerinin söz konusu olduğu durumlarda 
faydalıdır. Eşlenmiş kıyaslama testi ve ikili-üçlü testlerinden istatistiksel olarak daha verimli olmasına 
rağmen, üçgen testi duyusal yorgunluk ve bu testi kafa karıştırıcı bulan panelistlerde sınırlı kullanı-
ma sahiptir. Genel olarak, üçgen testinde 20-40 arası panelist kullanılır, ancak örnekler arası farklılıklar 
büyük ve tanımlanması kolay olduğunda daha az kişi de kullanılabilir (Kilcast, 2010). Bu test şu du-
rumlarda etkilidir: Ürün farklılıklarının içerik, işleme, paketleme veya depolamadaki bir değişiklikten 
kaynaklanıp kaynaklanmadığını belirlemek. Belirli bir duyusal özelliğin etkilenip etkilenmediğinin bi-
linmediği durumlarda örnekler arası genel bir farkın olup olmadığını belirlemek. Panelistleri verilen 
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farklılıkları ayırt etme yeteneği açısından izlemek ve seçmek. Testin uygulanması ise şu şekildedir: Her 
bir paneliste üç haneli rakamlardan oluşan üç adet kodlanmış örnek sunulur. Form üzerinde iki örneğin 
aynı ve birinin farklı olduğu açıklaması yazılır. Panelistlerden örnekleri soldan sağa değerlendirmeleri 
ve farklı olan örneği belirlemeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Test bitiminde doğru yanıt 
sayısı sayılır ve yorumlama için Tablo 3’e bakılır (Civille ve Carr, 2015). Örneğin toplam 30 adet panelisti 
kullanarak yapmış olduğumuz üçgen testinin ardından panelistlerden 15’inin farklı olan örneği bildiğini 
düşünelim. Buna göre Tablo 3’de görülüğü üzere n=30 ve doğru cevap sayısı=15 olduğuna göre α=0.05 
düzeyinde örnekler arasında istatistiksel açıdan fark olduğu görülecektir.

Tablo 3. Üçgen Testinde İlgili α Düzeylerine Ait Gerekli Minimum Doğru Yanıt Sayıları
α α

n 0.40 0.30 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
11 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 11 78 28 29 30 32 34 37 40
14 6 7 7 8 9 10 11 84 30 31 33 35 36 39 43
15 6 7 8 8 9 10 12 90 32 33 35 37 38 42 45
16 7 7 8 9 9 11 12 96 34 35 37 39 41 44 48
17 7 8 8 9 10 11 13 102 36 37 39 41 43 46 50
18 7 8 9 10 10 12 13 108 38 40 41 43 45 49 53
19 8 8 9 10 11 12 14 114 40 42 43 45 47 51 55
20 8 9 9 10 11 13 14 120 42 44 45 48 50 53 57
21 8 9 10 11 12 13 15 126 44 46 47 50 52 56 60
22 9 9 10 11 12 14 15 132 46 48 50 52 54 58 62
23 9 10 11 12 12 14 16 138 48 50 52 54 56 60 64
24 10 10 11 12 13 15 16 144 50 52 54 56 58 62 67
25 10 11 11 12 13 15 17 150 52 54 56 58 61 65 69
26 10 11 12 13 14 15 17 156 54 56 58 61 63 67 72
27 11 11 12 13 14 16 18 162 56 58 60 63 65 69 74
28 11 12 12 14 15 16 18 168 58 60 62 65 67 71 76
29 11 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

İkili-Üçlü Test
İkili-üçlü test, örnekler arasında belirtilmemiş farklılıkların olup olmadığını ölçmek için kullanılır. 

Paneliste referans olarak bir örnek (A) ve ardından bir çift örnek (X ve Y) sunulur ve çiftten hangisinin ilk 
örnekle eşleştiğini belirlemesi istenir. Panelistlere referans bir numune sunulduğu için farkın ne olduğu 
panelistlerce bilinir ve böylece karışıklığı önlemesi açısından eşlenmiş kıyaslama testine göre avantajlı-
dır, ancak iki yerine üç numune değerlendirilmesi bakımından dezavantaja sahiptir (O’Mahony, 2017).

Bu test şu durumlarda etkilidir: Ürün farklılıklarının içerik, işleme, paketleme veya depolamadaki 
bir değişiklikten kaynaklanıp kaynaklanmadığını ve belirli bir duyusal özelliğin etkilenip etkilenmediği-
nin bilinmediği durumlarda örnekler arası genel bir farkın olup olmadığını belirlemek. Testin uygulan-
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ması ise şu şekildedir: Her bir paneliste bir referans örneği ve ardından biri referans örneğin aynısı olan 
iki adet kodlanmış örnek sunulur. Panelistlerden örnekleri değerlendirmeleri ve referans ile aynı olan 
örneği belirlemeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Doğru yanıt sayısını sayılır ve yorumla-
ma için Tablo 4’e bakılır (Civille ve Carr, 2015).

Tablo 4. İkili-Üçlü Testinde İlgili α Düzeylerine Ait Gerekli Minimum Doğru Yanıt Sayıları
α α

n 0.40 0.30 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 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 27
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
11 7 7 8 9 9 10 11 56 30 31 32 34 35 38 40
12 7 8 8 9 10 11 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 11 12 13 68 36 37 38 40 42 45 48
15 9 10 10 11 12 13 14 72 38 39 41 42 44 47 50
16 10 10 11 12 12 14 15 76 40 41 43 45 46 49 52
17 10 11 11 12 13 14 16 80 42 43 45 47 48 51 55
18 11 11 12 13 13 15 16 84 44 45 47 49 51 54 57
19 11 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 Farklılık Testi
Bu testte paneliste tanımlanmış bir standart veya kontrol sunulur. Sonraki numuneler, kontrol nu-

munesinden “farklı değil” ile “son derece farklı” arasında değişen ve fark miktarını gösteren bir skala 
ile derecelendirilir. Numuneler arasına çoğu zaman gizli bir kontrol eklenir ve panelistin hassasiyeti 
görülür. Panelistlerden numunenin hangi açıdan farklı olduğunu düşündüklerini belirtmeleri istenebilir. 
Veriler varyans analizi kullanılarak analiz edilebilir (Kilcast, 2010). Kontrolden farklılık testi, bir farkın 
tespit edilebileceği durumlarda yararlıdır, ancak farkın boyutu test sonucu hakkındaki kararı etkiler. 
Kalite kontrol ve depolama çalışmaları, bir kontrolden farkın ne kadar olduğuna karar vermenin önemli 
olduğu durumlardır. İkili-üçlü ve üçgen testlerinin et, salata ve unlu mamuller gibi ürünlerin heterojen-
liği nedeniyle kullanılamayacağı durumlarda kontrolden farklılık testi uygundur (Civille ve Carr, 2015). 
Testin uygulanması şu şekildedir: Her paneliste bir kontrol örneği ve ardından bir veya daha fazla test 
sunulur. Paneliste, test örneklerinden bazılarının kontrolle aynı olabileceğini belirtilir. Panelistlerden 
örnekleri değerlendirmelerini, kontrol ile arasındaki farkın boyutunu belirleyerek skalada belirtmeleri 
istenir. Elde edilen ortalama değerlerde varyans analiz yapılarak istatistiksel açıdan fark olup olmadığı 
belirlenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).
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Örneğin toplam 40 adet paneliste kontrol olarak “K” örneği, kör kontrol olarak “A”, örnek 1 olarak 
“B” ve örnek 2 olarak “C” sunulmuş olsun. Toplam 4 adet üründen ilk önce K örneğini tatmalarını sonra 
A, B ve C örnekleri ile arasındaki farkı 0-10 arası skalada (hiç fark yok-aşırı farklı) puanlamaları istenir. 
40 kişinin verdiği puanlar neticesinde A örneği ortalama 2.3, B örneği 4.8 ve C örneği 7.6 gibi puanlar 
almış olsun. Bu aşamadan sonra varyans analiz yapılarak; 0 (kontrol=0), 2.3, 4.8 ve 7.6 değerleri arasında 
istatistiksel açıdan fark olup olmadığı hesaplanacaktır. Varyans analizi kitabımızın kapsamında olma-
dığı için değinilmeyecektir, ancak Minitab, SPSS, SAS, R gibi programlar kullanılarak varyans analizi 
yapılabilmektedir.

Beşten İkisi Testi
Beşten ikisi testi, ürün üzerinde yapılan iki uygulama arasındaki farkı belirlemek için kullanılan çok-

lu örneklem testinin bir çeşididir. Bu test üçgen testine biraz benzemekte ancak 2+3 kombinasyonunda 
beş örnek içerirken, üçgen testi 1+2 kombinasyonunda üç örnek içerir. Beşten ikisi testinde panelistten 
aynı olan 2 örneği belirlemesi istenir. Beşten ikisi testi, renk veya görünümün değerlendirildiği durum-
larda üçgen testine iyi bir alternatiftir, ancak tadımın gerekli olduğu durumlarda yorgun veya eğitimsiz 
panelistler için sorun olabilir. Bu test az sayıda panelistle (örn. 10) yapılabilmesi açısından fazla sayıda 
panelistin temin edilemediği durumlarda uygundur (Civille ve Carr, 2015). Testin uygulanması şu şekil-
dedir: Her paneliste beş adet kodlanmış örnek sunulur. Panelistlere iki örneğin bir gruptan, diğer üçü ise 
başka gruptan olduğu söylenir. Panelistlerden örnekleri soldan sağa değerlendirmeleri ve diğer üçünden 
farklı olan iki örneği seçmeleri istenir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000). Doğru yanıt sayısını sayılır ve 
yorumlama için Tablo 5’e bakılır (Civille ve Carr, 2015.).

Sıralama Testi
Örnekler arasındaki farkın büyüklüğünü belirlemek için belirli bir ürün özelliğine göre sıralama 

testi yapılır. Panelistlere üç veya daha fazla kodlanmış örnek sunulur ve bunları sertlik, tatlılık gibi tek 
bir özelliğe göre sıralamaları istenir. En fazla beş örnek üzerinde test yapılması tavsiye edilir ve en az 30 
panelist kullanılmalıdır (Stone, Bleibaum ve Thomas, 2020).

Örneğin yeni bir dondurma formülasyonu üzerinde çalıştığımızı ve bunu 4 adet rakip firmanın don-
durmaları ile kıyaslamak istediğimizi düşünelim. 10 adet panelist kullanarak her bir dondurmayı lezzeti-
ne göre sıralamalarını istemiş ve Tablo 6’daki verileri elde etmiş olalım. A dondurması kendi ürettiğimiz 
dondurma ve diğerleri de rakip firmaların dondurmaları olarak düşündüğümüzde en alt satırdaki top-
lamlara bakarak en beğenilen dondurmanın B dondurması olduğunu, en az beğenilenin C dondurması 
olduğunu ve A dondurmasının ise 3. sırada olduğunu görürüz. Bu aşamadan sonra istatistiksel olarak 
verilerin yorumlanması gerekmektedir. Bunun için Tablo 7’ye bakıldığında tekrar sayısı=10 (panelist sa-
yısı) ve işlem sayısı=5 (ürün çeşidi) olarak üst değerlerin 20-40 olduğu görülür (Kramer ve Twigg, 1984).

Tablo 5. Beşten İkisi Testinde İlgili α Düzeylerine Ait Gerekli Minimum Doğru Sayıları
α α

n 0.40 0.30 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 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 11
4 1 2 2 2 3 3 4 34 5 5 6 7 7 9 11
5 2 2 2 2 3 3 4 35 5 5 6 7 8 9 11
6 2 2 2 3 3 4 5 36 5 5 6 7 8 9 11
7 2 2 2 3 3 4 5 37 5 6 6 7 8 9 11
8 2 2 2 3 3 4 5 38 5 6 6 7 8 10 11
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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11 2 3 3 3 4 5 6 41 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 11 12
15 3 3 3 4 5 6 7 45 6 6 7 8 9 11 13
16 3 3 4 4 5 6 7 46 6 7 7 8 9 11 13
17 3 3 4 4 5 6 7 47 6 7 7 8 9 11 13
18 3 3 4 4 5 6 8 48 6 7 8 9 9 11 13
19 3 3 4 5 5 6 8 49 6 7 8 9 10 11 13
20 3 4 4 5 5 7 8 50 6 7 8 9 10 11 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 11 12 15
28 4 5 5 6 7 8 10 58 7 8 9 10 11 13 15
29 4 5 5 6 7 8 10 59 7 8 9 10 11 13 15
30 4 5 5 6 7 8 10 60 7 8 9 10 11 13 15

Buna göre 20-40 arasındaki değerlerin istatistiksel olarak birbiri ile aynı, 20’den düşüklerin istatistik-
sel olarak daha iyi, 40’dan büyük olanların istatistiksel olarak daha kötü olduğu anlamına gelmektedir. 
Tablo 6’da ise en düşük değer 18 ve en yüksek değer 38 olduğu için B dondurmasının istatistiksel olarak 
farklı olduğu, diğer dondurmaların ise kendi aralarında farklı olmadığı anlaşılır. Kendi ürettiğimiz don-
durma 33 puana sahiptir ve sadece B dondurmasından istatistiksel olarak daha az beğenilmiştir. Diğer 
dondurmalar ile aynı seviyede beğenildiği ve istatistiksel açıdan fark olmadığı söylenebilir.

Tablo 6. Örnek Bir Sıralama Testine Ait Sonuçlar
Panelistler Dondurma Formülasyonları

A B C 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

Görüldüğü üzere sıralama testi hem birçok örneği aynı anda değerlendirme imkânı sağlaması hem 
ürünleri sıralamaya tabi tutması hem de istatistiksel açıdan hesaplamanın kolay olması nedeniyle son 
derece etkili olmakta ve doğru sonuçlar verebilmektedir.
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Tablo 7. Sıralama Testinde α = 0.05 Düzeyine Ait Gerekli Sıralama Toplamları
Tekrar 
sayısı

İşlem sayısı
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

2 --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- ---
--- --- --- 3-9 3-11 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 4-11 5-13 6-15 6-18 7-20 8-22 8-25 9-27 10-29

4 --- 5-11 5-15 6-18 6-22 7-25 7-29 8-32 8-36 8-36 9-43
--- 5-11 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 11-24 13-27 14-31 15-35 17-38 18-42 20-45

6 7-11 8-16 9-21 10-26 11-31 12-36 16-41 14-46 15-51 17-55 18-60
7-11 9-15 11-19 12-24 14-28 16-32 18-36 20-40 21-45 23-49 25-53

7 8-13 10-18 11-24 12-30 14-35 15-41 17-46 18-52 19-58 21-63 22-69
8-13 10-18 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 41-76

10 12-18 15-25 17-33 20-40 22-48 25-25 27-63 30-70 32-78 35-85 37-93
12-18 16-24 19-31 23-37 26-44 30-50 34-56 37-63 40-70 44-76 47-83

11 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 41-67 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 28-42 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 54-111 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 23-31 29-43 34-56 40-68 46-80 52-92 57-105 61-118 68-130 73-143 79-155
24-30 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
25-32 32-44 39-56 47-67 54-79 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 örnek sunulur. İlk örneğe, söz konusu bir du-

yusal özellik için referans bir değeri atanır (örn. 100). Sonraki numunelere panelistlerce algılanan farkın 
büyüklüğüne göre daha yüksek veya daha düşük değerler verilir. Bu test genellikle belirli bir özellikteki 
farklılıkları belirlemek için kullanılırken, kabul edilebilirlik veya hedonik çalışmalar için de uygundur. 
Çoğunlukla üründeki bir duyusal özelliğin çok değişkenlik göstermesi durumunda gerekli değerlen-
dirmeyi yapabilmek için akademik çalışmalarda kullanılır (Kilcast, 2010). Oranlama testinde verilerin 
yorumlanabilmesi için yapılan hesaplamalar uzun zaman alabildiği için dezavantaja sahiptir. Genellikle 
veri setinin geometrik ortalaması alınır, daha sonra veriler logaritmik forma dönüştürülür ve panelistler 
arasındaki varyansı azaltmak için normalizasyon yapılır. Daha sonra ise regresyon analizi yapılarak so-
nuçlar değerlendirilir (Kemp, Hort ve Hollowood, 2018).
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Puanlama Testi
Bu testle gıda ürünlerinin birçok duyusal özelliği aynı anda değerlendirebilmektedir. Üç ve üçten 

fazla ürün için kullanılabilmekte ve aralarındaki farklılıkları belirleyebilme imkânı sağaldığı için yaygın 
olarak kullanılmaktadır (Civille ve Carr, 2015). Genellikle 0 veya 1 ile 9 veya 10 arasında bir skala kulla-
nılmakta, en düşük “hiç beğenmedim/aşırı kötü”, en yüksek “son derece beğendim/mükemmel” olacak şekilde 
bir skalada puanlama yapılması istenmektedir (Tablo 8).

Tablo 8. Örnek Bir Puanlama Skalası
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Aşırı kötü Çok kötü Kötü Biraz kötü Orta Biraz iyi İyi Çok iyi Mükemmel

Daha sonra panelistlerin her bir ürün için verdiği puanların ortalaması alınarak varyans analizi ya-
pılmakta ve sonuçlar hesaplanmaktadır. Eğer veri seti varyans analizi için gerekli koşulları sağlamıyorsa 
Kruskal-Wallis testi uygulanmalıdır.

Tanımlama Metotları
Duyusal tanımlama testlerinde panelistler ürünler arasındaki farkları ölçmek için duyusal özellikler 

bakımından tanımlanan özellikleri kullanır. Görünüm, koku, lezzet ve doku gibi duyusal karakteristik-
lerin puanlanması sonucu bir ürünün duyusal profili oluşturur. Bu metotlarda etkili bir şekilde perfor-
mans gösterebilmek için, bir panelistin iyi duyusal keskinliğe ve ürün özelliklerini zaman içinde tutarlı 
bir şekilde tanıma, hatırlama ve değerlendirme yeteneğine sahip olması gerekir. Bu nitelikler nadirdir, 
ancak uygun eğitim ile geliştirilebilir (Kemp, Hort ve Hollowood, 2018). Eğitilmiş panelistlerden oluşan 
bir panel, tanımlayıcı testler yapmak için en yaygın türdür. Bunun nedeni, eğitimli bir panelin örnekler 
arasındaki ince farkları daha iyi tanımlayabilmesidir. Tanımlama metotları büyük miktarda sayısal ve-
rinin toplanmasını içerir. Bu nedenle panelistlerin skala ve sayı kullanımı konusunda becerili olmaları 
gerekir. Eğitimsiz panelistler küçük farklılıklara karşı daha az hassas olma eğiliminde ve tekerrürler ara-
sı puanlamada daha az tutarlı olsa da tanımlayıcı testler için kullanılabilirler. Tüketiciler algıladıklarını 
ayrıntılı analitik terimlerle kolayca tanımlayamadıkları ve genellikle duyusal keskinlikten ziyade ürün 
kullanımı veya demografik özellikler temelinde panele alındıkları için tanımlayıcı testler için bir tüketici 
paneli önerilmemektedir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Lezzet Profil Analizi
Bir ürün için algılanan aroma ve tat özelliklerinin, yoğunluklarının, görünüm sırasının ve ağızda 

bıraktığı tadın dört ila sekiz eğitimli panelist tarafından analiz edilmesini içerir. Yuvarlak veya altıgen 
bir masada oturan panelistler, hem aroma hem de lezzet için her seferinde bir numuneyi ayrı ayrı olmak 
üzere duyusal niteliklerden bir veya birkaçını ayrı ayrı değerlendirirler (Kemp, Hort ve Hollowood, 
2018). Aynı seansta birden faza numune değerlendirilebilir, ancak önceki numuneler geri tadılmaz. 
Lezzet profili analizinin en büyük avantajı ve aynı zamanda önemli bir kısıtlaması, yalnızca dört ila 
sekiz panelist kullanılmasıdır. Panel görüşünün üst düzey bir üyenin veya baskın bir kişiliğin görüşü 
tarafından domine edilebilmesi ve diğer panel üyelerinden eşit girdinin her zaman elde edilememesi 
riski vardır. Sonuçları grafik halinde göstermek veya istatistiksel olarak incelemek isteniyorsa varyans 
analizi yapmak mümkündür (Stone, Bleibaum ve Thomas, 2020). Şekil 2’de iki farklı peynir örneği için 
sekiz noktalı lezzet profil analiz sonuçları görülmektedir. İki veya daha fazla örneği aynı grafikte ya da 
yan yana olan grafiklerde göstermek mümkündür. Görüldüğü üzere örnekler arasındaki benzerlik ve 
farklılıkları göstermesi açısından bu grafik çeşidi oldukça kullanışlıdır.
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Şekil 2. İki Farklı Peynir Örneğine Ait Örümcek Ağı Grafiğindeki (Radar Grafiği) Lezzet Profil Analiz Sonuçları

Doku Profil Analizi
Yöntem itibari ile lezzet profil analizine benzemekte olup bu analiz ile gıdanın dokusal anlamda me-

kanik, geometrik, yağ ve nem özelliklerinin ilk ısırıktan tam çiğneme boyunca ortaya çıkmasının duyusal 
değerlendirmesi yapılmaktadır. Her panelist, seçilen bir skala üzerinde örnekleri bağımsız olarak değer-
lendirir. Genellikle altı ila on arası panelist kullanılmaktadır. Doku profili analizi, kalite kontrol amaçlı 
kullanıma uygundur ve dokunun detaylı olarak ölçülmesi bakımından hem yeni ürün geliştirme hem de 
araştırma için kullanılabilmektedir (Civille ve Carr, 2015). Bu analiz ile geniş bir ürün yelpazesinde sert-
lik, kırılganlık, yapışkanlık, elastikiyet, yağlılık, çiğnenebilirlik, unsuluk, nemlilik, gevreklik, kumluluk, 
liflilik ve mukavemet gibi birçok özelliği ölçmek mümkündür. Sonuçlar genellikle lezzet profil analizin-
de olduğu gibi radar grafiği ile gösterilir ve istendiği takdirde varyans analizi yapılabilir (Şekil 3).

Şekil 3. İki Farklı Peynir Örneğine Ait Örümcek Ağı Grafiğindeki (Radar Grafiği) Tekstür Profil Analiz Sonuçları

Uzlaşma Profili Oluşturma
Uzlaşma profili özenle seçilmiş ve uzun süreli eğitim almış dört ila altı panelistten oluşan bir panel 

tarafından gerçekleştirilir. Panel üyeleri lezzet, tat gibi duyusal özellikler için birlikte çalışır. Bir profili ta-
mamlamak için birkaç oturum gereklidir. İlk oturumda, genel izlenimlerin ve bireysel özelliklerin genel 
açıklamaları ele alınır. Sonraki oturumlar, koku ve lezzet gibi karakterlerin dereceleri, yoğunlukları ve 
görünüm sırası hakkında fikir birliği sağlamak için kullanılır (Kemp, Hort ve Hollowood, 2018).

Tanımlama Profili Oluşturma
Panelistler iki aşamalı olarak ürün profilini oluştururlar. Birinci aşamada kalitatif değerlendirme 

yapılarak ürün özelliklerini tanımlayıcı kelimeler bulurlar. Kullanılan kelimelerin sıklığına göre ürün 
hakkında bilgi alınır. İkinci aşama kantitatiftir ve panelistler ürünlerin her bir özelliği için puanlama ya-
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parlar. Bu yöntemde panelistlerin sayısı genellikle uzlaşma profil yönteminden daha fazladır ve altı ila 
on arasındadır. Seçim kriterleri genellikle benzerdir ve panelistlerin eğitimli ve deneyimli olması gerekir. 
Derecelendirme skalalarının birçok farklı türü kullanılmaktadır, ancak uçlarında bağlantı noktaları bu-
lunan sürekli çizgi skalası en popüler olanlardan biridir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000; Kemp, Hort 
ve Hollowood, 2018).

Serbest Seçim Profili Oluşturma
Panelistler hem kalitatif hem de kantitatif değerlendirmeyi bireysel olarak yaparlar. Her panelist 

kendisi için özel bir tanımlayıcı kelime listesi geliştirir ve soru listesi oluşturur. Panelistlerin termino-
loji üzerinde hemfikir olmaları veya ortak standartlar benimsemeleri zorunluluğu yoktur, bu nedenle 
özenle seçilmiş ve yüksek eğitimli panelistlere duyulan ihtiyaç daha azdır. Değerlendirmeler genellikle 
tekerrürlü yapılır ve altı ila on panelist kullanır. Serbest seçim profil oluşturma tekniği eğitimsiz panel-
lerle kullanım için uygun olabilir, ancak panelistler bazı temel eğitimler almışsa daha etkili olmaktadır. 
(Civille ve Carr, 2015; Traynor, 2013).

Kabul Edilebilirlik Metotları
Kabul edilebilirlik metotları, ürünün kabul edilebilirliğini veya beğenilirliğini değerlendirmek veya 

bir dizi üründen hangisinin en kabul edilebilir veya en çok tercih edilen olduğunu belirlemek için kulla-
nılır. Bununla birlikte, kabul edilebilirliğin ve tercihin aynı şeyler olmadığı bilinmelidir. Örneğin, bir kişi 
A ürününü B ürününe tercih edebilir, ancak aslında ikisini de kabul edilemez bulabilir (Stone, Bleibaum 
ve Thomas, 2020). Kabul edilebilirlik metotlarından elde edilen bilgiler ancak bir bütün olarak popülas-
yonu yansıttığı takdirde değerli olacaktır ve hedef popülasyonu temsil eden bir panel kullanılmadıkça 
bunun başarılması olası değildir. Bu tür tüketici panelleri genellikle oldukça büyüktür ve ürün testlerin-
de kullanımları duyusal analizden ziyade pazar araştırması niteliğindendir.

Tüketici panelleri, bir ürünün veya ürün yelpazesinin kabul edilebilirliğini veya tercihini değerlen-
dirmek için kullanılacak en iyi gruptur, çünkü ürün kullanımı, demografik özellikler vb. açısından hedef 
tüketici nüfusunun profiline uygundur. Duyusal keskinlik artık bir seçim kriteri değildir. Eğitimsiz pa-
nel grubunun kabul edilebilirlik metotları için en az 50 kişiden oluşması istenir ve panel eğitimi almamış 
kişilerden ve genellikle de şirketin kendi çalışanlarından oluşmaktadır. Bununla birlikte bu panel nor-
malde hedef tüketicileri temsil etmeyecektir ve bu nedenle yalnızca kabul edilebilirliğin ilk göstergesini 
anlamak için veya bir “tüketici rehberliği” çalışması olarak kullanılmalıdır. Kabul edilebilirlik metotla-
rında hiçbir koşulda eğitimli bir panelden bir ürünün kabul edilebilirliğini veya tercihini değerlendirme-
si istenmemelidir. Eğitim, panelistleri objektif ölçüme odaklanma ve tüm ürün özellikleri hakkında bilgi 
üretme konusunda gayretli olmaya teşvik eder. Artık tüketiciler gibi davranmaları ve basit öznel değer 
yargıları üretmeleri beklenemez (Civille ve Carr, 2015).

Kabul edilebilirlik metotlarının iki ana yönü vardır: 1. Kabul edilebilirliğin veya beğenilirliğin öl-
çülmesi, 2. Kabul edilebilirliğin veya tercihin karşılaştırılması. Ayrıca kabul edilebilirlik metotlarında 
örneklerin panelistlere sunulmasında üç ana sunum yöntemi vardır, bunlar; tek sunum, sıralı sunum 
ve eşleştirilmiş sunumdur. Tek sunum yönteminde bütün örnekler aynı anda paneliste sunulur ve de-
ğerlendirmesi istenir. Sıralı sunumda örnekler belli bir sırada tek tek sunulur. Eşleştirilmiş sunumda ise 
örnekler ikişer ikişer sunulmaktadır. Bununla birlikte kabul edilebilirlik metotlarında kullanılan dört 
farklı test vardır. Bunlar; hedonik test, eşleştirilmiş karşılaştırma testi, tekrarlı eşleştirilmiş karşılaştırma 
testi ve çoklu örneklem karşılaştırma testidir (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Hedonik Test
Hedonik testte panelistlerin, aşırı beğenmemeden aşırı beğenmeye kadar ürünün beğenilme derece-

sini belirtmesi istenir. Dokuz noktalı hedonik skala çok popülerdir ve bu skalada “son derece beğendim”, 
“çok fazla beğendim”, “beğendim”, “biraz beğendim”, ne beğendim ne de beğenmedim”, “biraz beğen-
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medim”, “beğenmedim”, “çok beğenmedim”, “son derece beğenmedim” gibi tercih noktaları vardır. 
Hedonik testte ayrıca aralık skala veya oran skala da kullanılabilir (Civille ve Carr, 2015).

Eşleştirilmiş Karşılaştırma Testi

Eşleştirilmiş karşılaştırma testinde ise paneliste iki adet kodlanmış ürün sunulur ve aralarında bir 
tercih yapması istenir. Panelistlerin hangi örneği tercih ettiğini ve tercih nedenleri belirtmesi istenir. 
Tercih etmeme kararlarına genellikle izin verilir ve istatistiksel analiz dışı bırakılsalar da genellikle ra-
porlanır. Panel boyutu en az 50 olmalıdır ve panelin hedef tüketici kitlesini mümkün olduğunca temsil 
etmesi istenir (Bi, 2015).

Tekrarlı Eşleştirilmiş Karşılaştırma Testi

Tekrarlı eşleştirilmiş karşılaştırma testinde tercih tutarlılığını ölçmek için panelistlerden bir seferde 
iki ürün arasında bir tercih yapmaları ve 24 saat sonra analizi tekrar yaparak ikinci bir değerlendirme 
yapmaları istenir. A ve B olan iki örnek panelistlere AA, 24 saat sonra AB, 24 saat sonra BB ve 24 saat 
sonra BA olacak şekilde sunulur. Buna bağlı olarak 4 ihtimalli sonuç elde edilir ve daha sonra verileri 
analiz etmek için ki-kare testi yapılır. Bu yöntem farklı katılımcı gruplar tarafından sürekli olarak farklı 
ürünlerin tercih edilmesiyle “bölünmüş” bir pazar olabileceğine dair bir şüphe varsa yararlı bir yakla-
şımdır (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Çoklu Örneklem Karşılaştırma Testi

Çoklu örneklem karşılaştırma testi ayırma metodunda kullanılan sıralama testine benzerdir ancak 
ürünün herhangi bir özelliği yerine (örn. tatlılık, esneklik) genel bir tercih sırası yapması istenir. Panelde 
en az 50 kişi bulunmalıdır (Carpenter, Lyon ve Hasdell, 2000).

Sonuç

Bu bölümde, gastronomi alanı açısından yeni ürün geliştirmede kullanılabilecek duyusal analiz bil-
gilerine yer verilmiş olup, öne çıkan sonuçlar şu şekilde sıralanabilir. Genel olarak ürün hatalarının tespit 
edilmesini zorlaştıracak duyusal tekniklerden kaçınılmalıdır. Bunun yerine ürün hatalarını tespit etmek 
için tasarlanmış duyusal teknikler tercih edilmelidir. Mümkün olan her yerde sürekli olarak duyusal 
kontrolleri öznel olmaktan ziyade nesnel hale getirmeye çalışılmalıdır. Nihayetinde, bir duyusal analizin 
başarısı, ilgili panelistlere ve bunların test esnasında karar verme sürecindeki katkıda bulunma yetenek-
lerine bağlı olacaktır. Gastronomi alanında duyusal analiz yöntemlerinden sadece ürün geliştirme değil 
kalite kontrol amacıyla da yararlanılabilmektedir. Bilinmelidir ki kalite kontrol verilerinin istatistiksel 
olarak işlenmesi, gerçekleştirilen testlerin doğası gereği bazı sınırlamalara açıktır. Herhangi bir testin 
veri analizini verimli kılacak birkaç kural vardır. Öncelikle numuneler mümkün olduğunca tarafsız bir 
şekilde değerlendirilmelidir. Panelist performansını ölçmek için numune gizlenmeli, örnek sunum dü-
zeni dengeli olmalı, yeterli sayıda örnek kullanılmalı, kör referans ve kontrol numuneleri panelistlerin 
performansını ölçmek için kullanılmalıdır. Genel olarak daha fazla duyusal özellik ve daha fazla panelist 
içeren test yöntemlerinde sonuçlar daha anlamlı olmaktadır. Ancak, test ne kadar karmaşıksa, o kadar 
uzun sürmekte ve maliyeti yüksek olmaktadır. Kabul edilebilirlik metotlarında tüketici grubunu yansı-
tan panelistler seçilmelidir. Değerlendirilen ürünler içinde panelistin daha önce tüketmeye alışık olduğu 
veya çok yabancı olduğu bir örneğin bulunması kabul edilebilirlik ve tanımlama metotlarının sonuçları-
nı etkileyebilmektedir.
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BESLENMEDE ALTERNATİF PROTEİN KAYNAKLARI

Engin PULLUK*

Giriş
İnsanoğlu yaşamını sürdürebilmek için çeşitli gereksinimler duymakta olup, bu gereksinimlerin 

içinde beslenme önemli bir yer tutmaktadır. Beslenme, insanın acıktığında açlığını bastırması için de-
ğil, günlük aktivitelerini yerine getirmesi ve yaşamını sağlıklı bir şekilde sürdürebilmesi için önemlidir. 
Dolayısıyla insan vücudunun büyüme ve gelişme gösterip, sağlığın korunması iyi bir beslenme sonu-
cunda ortaya çıkmaktadır.

Besin maddelerinin çiğ şekilde tüketilmesi ile başlayan insanoğlunun beslenme serüveni, ateşin bu-
lunması sonucunda çıplak ateş üzerinde besinlerin pişirilmesiyle devam etmiştir. Bu serüven zamanın 
hızla geçmesi ve insanın merakı ile ortaya çıkan buluşlar, teknolojiler, savaş ve yıkımlar sonucunda de-
ğişmeye başlamıştır. Bu değişimleri hızla gelişen kentleşme, insanın artan boş zamanı, ulaşım imkânla-
rının artması takip etmiş ve beslenme alışkanlıklarını farklılaştırmıştır. Başka bir deyişle yemek yemek, 
sadece karın doyurmak amacından sıyrılarak, günümüzde beslenme odaklı yaşam stili olarak ortaya 
çıkmaktadır. Özellikle gastronomi odaklı yapılan araştırma ve gelişmeler ile insan beslenmesine dikkat 
etmekte, sağlıklı ve kaliteli besinler tüketmektedir.

Yemek pişirme eylemi, insanların ilk kimyasal işlem ve ilk bilimsel devrim olarak karşımıza çıkmak-
tadır. Diğer bir deyişle, lezzet değişmelerine yol açan ve hazmı kolaylaştıran biyokimyasal değişimlerin 
deney ve gözlem yoluyla keşfidir (Aksoy ve Üner, 2016). Gastronomi biliminin gelişim süreci boyun-
ca insanların yeme içme alışkanlık ve davranışlarında değişimler gözlemlenmiştir. Pişirme teknikleri, 
mutfaklarda kullanılan ekipmanlar, malzemelerin temini ve servis konularındaki değişimler yenilikçi 
uygulamaları da beraberinde getirmiştir. Bu uygulamalar insanın beslenmesini, yiyeceklerini ve yemek 
öğünlerini etkilemiştir (Beaugé, 2012).

Gastronomi alanında meydana gelen gelişmelerin yanında, günümüzde karşılaşılan tartışmasız en 
büyük zorluklardan biri, giderek artan sayıda insana sürdürülebilir bir şekilde gıda ve besin sağlamaktır 
(Green, 2016). Dünya nüfusunun 2050 yılına kadar 9 milyarı aşması beklenmekte ve bu nedenle insanlığın 
gıda, yakıt ve barınma ihtiyacını minimum ekolojik ayak izi ile karşılaması gerekmektedir (Anankware, 
Fening, Osekre ve Obeng-Ofori, 2015). Birleşmiş Milletler (BM) Gıda ve Tarım Örgütü (FAO), 2050 yılı 
için yayımlamış olduğu “2050’de Dünya Nasıl Beslenir?” raporunda nüfus artışının tamamına yakını-
nın gelişmekte olan ülkelerde olacağını ve kentleşme oranının da yüzde 70 olacağını öngörmektedir. 
Önümüzdeki 40 yıl içinde beklenen nüfus artışı gıda talebinin her zamanki gibi iş varsayımları altında 
yüzde 60 artması beklenmektedir. Örneğin, yıllık tahıl üretiminin bugün 2,1 milyardan yaklaşık 3 milyar 
tona ve 200 milyon ton yıllık et üretiminin 470 milyon tona çıkması beklenmektedir (FAO 2050).

* Öğretim Görevlisi, Burdur Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi, Yeşilova İsmail Akın Meslek Yüksekokulu, Aşçılık Programı epulluk@mehmetakif.edu.tr, 
ORCID ID: 0000-0002-7845-1392
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Artmakta olan dünya nüfusu, çevre ile ilgili yaşanan olumsuzluklar ile dünyada hayvan temelli 
proteinlerin sağlanmasında büyük bir soruna maruz bırakacaktır (Paoletti, Buscardo ve Dufour, 2000). 
Geleneksel küçükbaş, büyük baş ve kümes hayvanları yetiştiriciliği artık sürdürülebilir olmadığı için, ge-
lecekte sanayileşmiş ülkelerdeki insanlar diğer hayvansal protein kaynaklarına uyum sağlaması gereke-
cektir. Dolayısıyla hayvansal protein kaynakları, küresel insan nüfusu için yeterli olmayacak ve protein 
kaynaklarına ihtiyaç duyulacaktır (Caparros Megido ve ark., 2014).

Son yıllarda insan nüfusunun artması ve değişen tüketici eğilimleri ile alternatif protein kaynakları 
üzerine çeşitli biyoteknolojik araştırmalar ve çalışmalar artmıştır (Smil, 2002). Bilim insanlarının yenile-
bilir gıda alternatifleri ve alternatif protein kaynaklarını araştırmaları beraberinde genetiği değiştirilmiş 
organizmalar, böcekler, algler ve in vitro (yapay et) önemli alternatif protein kaynakları olmakla beraber 
son yıllarda yapay et üzerinde yapılan araştırmaların önemi artmıştır (Sürek ve Uzun, 2020). Et gibi do-
ğal hayvansal proteinin yerini alabilecek yeni protein kaynakları arayışının önemli ekonomik, besleyici 
ve çevresel etkilerinin olması ve et endüstrisinde büyük bir fark yaratması beklenmektedir (Smil, 2002). 
Et ürünlerine alternatif kullanılan ilk protein kaynakları bitkiler ve mantarlar (mikroproteinler) olup, 
böcekler, su mercimeği ve alglerin (yosunlar) yanı sıra kültürlenmiş et (in Vitro) de önemli protein kay-
nağıdır (Post, 2012; Van der Spiegel, Noordam ve Van der Fels-Klerx, 2013; Sürek ve Uzun, 2020).

Protein Kaynakları
Vücudun en küçük parçaları olan hücreler ve enzimlerin yapıları proteinlerden oluşmakta ve pro-

teinler büyüme, gelişme, hücre onarımı ve sağlıklı yaşam için gereken besin öğelerindendir (Çetiner ve 
Ersus Bilek, 2018; Dalgıç, 2019). Proteinler, “karbon, hidrojen ve oksijenden, bazı durumlarda da sülfürden 
oluşan bileşenlerdendir. Proteinlerin yapıtaşı aminoasitlerdir. Protein içeren bir besin tüketildiğinde, protein ami-
noasitlere parçalanır, aminoasit havuzunda toplanır. Aminoasitler, vücut tarafından kullanılarak protein haline 
dönüştürülmekte, kas, hormon ve enzimlerin yapısına katılmakta” olarak tanımlanmaktadır (Eskici, 2020: 2).

Vücut hücrelerinin yaşamı için gerekli olan proteinler, insan vücudunda sudan sonra en yaygın mad-
dedir. Proteinler vücuttaki hücrelerin oluşumu, gelişimi ve onarımı için gereklidir (Rızaoğlu ve Haçer, 
2013). Protein vücutta doğrudan protein sentezi için kullanılır, günlük diyette vücut yeterli miktarda 
karbonhidrat ve yağ alması durumunda protein enerji için kullanılmaz (Önçel ve Özgür Göde, 2018).

Vücut proteininin kaynağı, yiyeceklerde bulunan proteindir. Karbonhidratlardan veya yağlardan 
protein yapmak mümkün olmadığı için dışarıdan protein alınması zorunludur. Dengeli bir diyetle gün-
lük enerjinin yaklaşık %10-15’i proteinden karşılanması gerekmektedir (Dalgıç, 2019). En iyi protein kay-
nakları et (dana eti, tavuk, balık vb.), soya fasulyesi ve kuru fasulye, tahıllar (buğday, arpa, pirinç vb.) ve 
yağlı tohumlar (kabak çekirdeği, fındık, ceviz vb.) gibi gıdalardır. Et gibi hayvansal protein kaynakları 
için esansiyel (temel, asıl, ana) amino asit düzeni arzu edilir, ancak soya fasulyesi gibi bitkisel protein 
kaynakları için, istenen amino asit düzenini sağlamak için çeşitli besinlerin karıştırılmasıyla tüketim ger-
çekleştirilmelidir. Örneğin, bezelye ve pirinç birlikte yenirse veya mısır ve bezelye birlikte yenirse amino 
asit dengesi artar (Eskici, 2020).

Proteinlerin önemli işlevleri şunlardır (Ademoğlu, 2020; Eskici, 2020):

•	 Organlardan (kalp, karaciğer, pankreas…), kaslardan ve kemiklerden oluşan vücudun birçok doku-
su için önemli bir bileşendir.

•	 Büyümeyi destekler, kas, bağ dokusu, cilt, saç, tırnak ve kas dokusu gibi dokuların onarımını ve 
yenilenmesini sağlar.

•	 Kandaki maddeleri taşır. Örneğin, demiri taşıyan proteindir.

•	 Antikorların yardımıyla bağışıklık sisteminde önemli bir rol oynar.

•	 Özellikle karbonhidrat depolarının düşük olduğu dayanıklılık egzersizlerinde enerji kaynağı olarak 
kullanılır.

•	 Vücuttaki su dengesini korumakta önemi kritiktir.
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Proteinlerin sindirilebilir oranları ise (Ademoğlu, 2020):

•	 Et, yumurta, süt ve süt ürünleri gibi hayvansal kaynaklı besinlerle alınan proteinlerin %91- 100,

•	 Tahıl proteinlerinin %79-90,

•	 Kurubaklagil proteinlerinin %69-90 civarıdır.

Besinlerle birlikte alınan proteinlerin vücut tarafından ne ölçüde kullanılabildiğine bağlı olarak, “ör-
nek proteinler” tamamen kullanılan (anne sütü ve yumurta), “iyi kaliteli proteinler” neredeyse tamamen 
kullanılan (et, balık, süt ve süt türevleri), “düşük kaliteli proteinler” tamamen kullanılmayan biçiminde 
gruplandırılmaktadır (Ademoğlu, 2020: 82).

Alternatif Protein Kaynakları

İnsan sağlığı, gelişimi ve bağışıklık sisteminin güçlendirilmesi için önemli olan proteinin vücutta 
üretilmemesi sebebiyle besinlerden alınması gerekmektedir. Besinler için kaynakların üretimleri, dünya 
nüfusunun artması ve değişen çevre koşulları nedeniyle önemli bir hal almaktadır. Dolayısıyla yenilebi-
lir gıda alternatifleri ve alternatif protein kaynakları araştırmaları sonucunda yeni besin çeşitlerinin orta-
ya çıktığı ifade edilebilmektedir. Bu kapsamda alternatif protein kaynaklarından böcekler, su mercimeği 
ve alglerin (yosunlar) (Van der Spiegel, Noordam ve Van der Fels-Klerx, 2013) yanı sıra kültürlenmiş et 
(in Vitro) (Post, 2012; Sürek ve Uzun, 2020) alt başlıklarda açıklanmaktadır.

Yapay Et ( in Vitro)

İn Vitro, “yapay et” diğer bir ifadeyle yapay koşullar olarak bilinen bu yeni et ve protein ürünleri, 
geleneksel et endüstrisinin zorluklarını karşılamak için tasarlanmış devrim niteliğinde teknolojilerden 
yararlanmaktadır (Bonny ve ark., 2015). İn Vitro, yapay olarak üretilen ve herhangi bir canlı hayvanın 
parçası olmayan bir hayvan eti ürünüdür. İn Vitro terimi, kültürlenmiş et veya laboratuvarda yetiştirilen 
et olarak adlandırılmaktadır (Pandurangan ve Kim, 2015). Kök hücre kültürlerinden üretilen in vitro et, 
sadece görünüm ve şekil olarak değil, aynı zamanda bileşim olarak da normal ete benzemektedir (Sürek 
ve Uzun, 2020).

Laboratuvarda et yetiştirmek, geleneksel ete olası bir alternatiftir. Kök hücrelerin izolasyonu ve ta-
nımlanması, ex vivo hücre (canlı dışında meydana gelen hücre) kültürü ve doku mühendisliği, son on 
yılda geliştirilen iskelet kası ve mezenkimal (hücrelerin bağ dokusunda bulunan erişkin tip kök hücre) 
doku üretimine izin veren önemli tekniklerdir (Dennis ve Kosnik, 2000). Kültürlenmiş et ve genetiği de-
ğiştirilmiş organizmalardan elde edilen etin mevcut ortamda geleneksel et üretimi ile rekabet edebilecek 
gerçek bir yeteneği yoktur. Ancak, bitkisel proteinlerden ve mikroproteinlerden yapılan et ikameleri, şu 
anda pazardaki en büyük rakiplerdir ve küçük pazar payı kazanmaktadırlar (Bonny ve ark., 2015).

Günümüz geleneksel et üretimi yüksek bir üretim maliyetine sahip olmakla birlikte hayvansal üre-
tim amaçlı kullanılan tarım arazilerinin oranı hemen hemen üçte ikisidir, kalan üçte bir kısım ise bitkisel 
kaynaklı protein için kullanılmaktadır. 1 kg kanatlı eti için 2 kg tahıl, 1 kg kırmızı et için 7 kg tahıl ve 1 
kg domuz eti için 4 kg tahıl gerekmektedir. Bunun yanında kırmızı et için 15.500 m3/ton su ve tavuk eti 
için ise 3.918 m3/ton suya gerek duyulmaktadır. Et üretimini artırmaya yönelik ekonomik baskılar yük-
sek düzeyde çevresel bozulmaya ve kirliliğe yol açmaktadır (Datar ve Betti, 2010; Sürek ve Uzun, 2020).

Yapay et üretiminde doku geleneksel yönteme göre daha kısa sürede gerçekleşir. Aynı et kütlesi için 
sadece kas dokusu üretilir, yan ürünlerin ve diğer iskelet dışı dokuların üretiminden kaçınılır. Yapay et 
üretiminde, minimum arazi gereksinimi nedeniyle mera oluşturmak için ormanların tahrip edilmesine 
gerek duyulmaz bunun için hacim dikey olarak artırılır. Kontrollü koşullar altında atık ve yan ürün olu-
şumunun yanı sıra hastalık riskleri ve hastalıklardan kaynaklanan hayvansal ürünlerin kaybı önlenmiş 
ve çevresel yük hafiflemiş olur (Datar ve Betti, 2010).
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Yapay Etin Tarihsel Gelişimi
Kültürlenmiş etin tarihsel sürecinde ilk adım 1912 yılında Alexis Carrel’in bir petri kabında (labora-

tuvar kabı) civcivlerden alınan embriyonik kalp kasını canlı tutmayı başarması ve kas dokusunu önemli 
bir ölçüde büyütmesi olarak görülmektedir. Fransız bir bilim kurgu yazarı olan René Barjavel, 1943’te 
yazdığı Ravage adlı romanında restoranlarda in vitro et üretimini anlatmaktadır. 1950’lerin başında 
Hollandalı Willem Van Eelen, in vitro et üretimi için doku kültürlerinin bağımsız olarak kullanılması 
fikrini ortaya atarak teorik fikrinin patentini ancak 1999 yılında alabilmektedir. Bunun nedeni ise kök 
hücre ve in vitro hücre kültürü kavramının henüz ortay çıkmamasıdır (Bhat, Kumar ve Fayaz, 2015).

Kas liflerinin in vitro kültürü ilk olarak 1971 yılında patoloji profesörü Russel Ross tarafından, kobay 
aortunun (vücuda kanı dağıtan ana atardamar) başarılı bir şekilde kültürleşmesiyle gerçekleştirilmiştir. 
1991’de Birleşik Devletleri’nden Jon F. Vein, gıda ürünleri oluşturmak için kas ve yağın entegre bir şekil-
de büyütüleceği insan tüketimine uygun doku mühendisliğiyle üretilmiş et üretimi için patent başvuru-
su yapmış ve nihayetinde güvence altına almıştır (Cultured Meat, 2021).

2002 yılında SymbioticA, kurbağalardan kas biyopsileri alarak bu dokuların canlı ve kültür kapla-
rında büyümesini sağlamıştır. (Bhat ve ark., 2015). Benjaminson ve arkadaşları (2002), uzun süreli uzay 
uçuşları için hayvansal kas proteini yetiştirme veya uzay uçuşlarına alışma olanaklarını araştırmak ama-
cıyla Japon balığının (Carassius) kas dokusunu petri kaplarında yetiştirmiştir. Çalışmada elde edilen 
kültür kas eksplantları veya biyopsisi alınan kas dokusu yıkanmış, baharatla birlikte zeytinyağına batı-
rılmış, galeta unu ile kaplanmış ve kızartılmıştır. Bir test paneli, bu işlenmiş eksplantları değerlendirmiş 
ve ürünün bir gıda olarak kabul edilir olduğunu belirtmiştir.

2008 yılında Norveç’te yapay et sempozyumu yapılmış ve 2011 yılında ise İsveç’te yapay et çalıştayı 
düzenlenmiştir (Sürek ve Uzun, 2020). 2008’de PETA (Hayvanlara Etik Muameleden Sorumlu Kişiler) 
2012 yılına kadar laboratuvarda yetiştirilen tavuk etini tüketicilere ulaştıran ilk şirkete 1 milyon dolar 
ödül vereceğini belirtti. Dünyanın dört bir yanından araştırmacılar önemli ilerleme kaydetti ancak kit-
lesel pazara hiçbir şey ulaşamadı ve son teslim tarihi sonunda kazanan olmadı (Cultured Meat, 2021).

2013 yılında dünyanın ilk in vitro et bazlı burgeri üretildi. Bilim insanı Dr. Mark Post tarafından bir 
ineğin omzundan alınan kök hücreler kullanılarak, üç ay sürede Hollanda Maastricht Üniversitesindeki 
laboratuvarda sığır eti yetiştirildi. Üretilen kültür etin renksiz ve daha çok tavuk etine benzediği bil-
dirildi. Bu yüzden eti renklendirmek için biraz pancar suyu ve safran eklendi. 330.000 dolardan fazla 
değeri olan sığır etinden yapılan beş ons (1 ons = 28.35gr) ağırlığındaki burger köftesi 5 Ağustos 2013 
yılında canlı yayında Londra’daki Riverside Studios’ta bir duyusal panel tarafından pişirildi ve etin ta-
dımı yapıldı. Duyusal panel, The Taste of Tommorrow (Yarının Tadı) kitabının Amerikalı yazarı Josh 
Schonwald, Avusturyalı bir beslenme uzmanı olan Hanni Rützle ve Dr Mark Post’den oluşmaktaydı. 
Panelistler, burgerin “neredeyse” geleneksel bir burger gibi tadı olduğunu söyledi. Kimse eti tükürmedi 
ve rahatsız olmadı (Bath ve ark., 2015). 2015 yılında ilk in vitro bazlı burgerin fiyatı 80$/kg’a düşürüldü 
(Sürek ve Uzun, 2020).

Türkiye’de yapay et çalışmaları kapsamında Biftek.co adlı bir start-up firması 2018 yılında Ankara 
Üniversitesi Teknokent’te yapay et üretim çalışmalarını yürütmek için bir laboratuvar kurmuştur. 
Dünyada seksene yakın firmanın laboratuvar ortamında yapay et üretmeye çalıştığını belirten şirketin 
CEO’su asıl planın eti oluşturan solüsyonu ucuz bir şekilde üretip, dünyadaki diğer firmalara satmak 
olduğunu ve bunun yanında istendiğinde et ihtiyacımızı karşılamak için yapay et de üretmek olduğunu 
belirtmiştir (CNN Türk, 2021).

Yapay Etin Faydaları ve Sınırlılıkları
İn vitro et üretimi, mevcut et üretiminin çevre ve insan sağlığı üzerindeki olumsuz etkilerini azalt-

mak için önerilen fikirlerden biridir. İn vitro et üretimi, mevcut et üretim sistemleriyle ilişkili kirliliği, su 
ve arazi kullanımını azaltarak sağlık ve çevresel fayda sunabilir. Bu açıdan in vitro et üretim sistemleri 
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büyük çevresel vaatlere sahiptir. Çevresel tehlikeleri azaltmanın yanı sıra, in vitro et üretim sistemi ko-
şulları kontrol edilebilir ve manipüle edilebilir olduğundan, hayvalanların acı çekmesi önemli ölçüde 
azaltılacak ve tasarımcı etin kimyasal olarak güvenli olmasını ve üretiminin sürdürülebilir olmasını sağ-
layacaktır (Bath ve Fayaz, 2010).

Yapay et üretimi ile hayvan yemi üretiminde pestisit ve kimyasalların kullanımını azaltarak çev-
re dostu et ürünlerinin üretimini sağlamak hedeflenmektedir (Sürek ve Uzun, 2020). Geleneksel olarak 
üretilen ete kıyasla in vitro etinde yaklaşık %7-45 daha düşük enerji kullanımı (sadece kümes hayvanları 
daha düşük enerji kullanımına sahiptir), %78-96 daha düşük sera gazı emisyonları, %99 daha düşük 
arazi kullanımı ve %82-96 daha düşük su kullanımı söz konusudur. Belirsizlikle beraber, kültürlenmiş 
et üretiminin genel çevresel etkilerinin geleneksel olarak üretilen etlerden önemli ölçüde daha düşük 
olduğu sonucuna varılmıştır (Tuomisto ve Teixeira de Mattos, 2011).

Yapay eti savunan bilim insanları, yapay et ile sera gazı emisyonlarının, arazi ve su kullanımının 
geleneksel üretimin iki katı kadar azalacağını iddia ederken (Bath ve ark., 2015) diğer bazı bilim insan-
ları ise yapay et üretiminin düşük karbon ayak izine sahip olacağına ikna olmamaktadır. Fosil yakıt 
ve su tüketiminde sınırlı azalmalar ve arazi alanında artış ile sonuçlanacağı ve bunun gerçek bir fayda 
sağlamayacağına inanmaktadır. Bununla birlikte tüketicilerin yapay et tüketmekten kaynaklanan kişisel 
sağlık risklerinden endişe duyacakları düşünülmektedir (Hocquette, 2016).

Yapay etin şu ana kadar araştırılmış ve ortaya konmuş zararı olmamakla beraber sınırlılıkları bu-
lunmaktadır. Yapay et ile ilgili sınırlılıklara baktığımızda Hocquette ve Laestadius (2015), büyük ölçekli 
üretim için mevcut tekniklerden daha verimli tekniklere ve düşük maliyetli teknolojiye ihtiyaç duyuldu-
ğundan ve yapay et üretiminin çevresel etkisinin değerlendirilmesinin zor olduğundan bahsetmektedir.

Yapay et, besi hayvanı üretiminden daha fazla endüstriyel enerji gerektirebileceği ve daha yüksek 
küresel ısınma potansiyeline sahip olabileceği düşünülmektedir (Hocquette ve ark., 2013). Yapay et üre-
timinin çok sayıda moleküle ihtiyaç duyması nedeniyle tüm bu moleküllerin kimya endüstrisi tarafın-
dan hazırlanması ve çıkacak atıkların nasıl yönetileceği belirsiz kalmaktadır. Halkın yapay et algısının 
karışık olduğu, yapay etin geliştirilmesi ve tüketilmesi hakkında önemli çekincelere sahip olduğu ve 
yapay eti nasıl alacağına dair netliğin olmaması başka bir sınırlılığı ortaya koymaktadır (Hocquette ve 
Laestadius, 2015).

Yenilebilir Böcekler
Günümüzde tüketiciler, gıda seçimlerinin çoğunun çevre üzerindeki zararlı etkilerinin giderek daha 

fazla farkına vardıklarından, gıda seçiminde daha da dikkatli davranmaktadır. Aşırı derece yüksek olan 
mevcut et tüketim seviyesinin yarıya indirilmesi çevreye büyük fayda sağlayacak ve sera gazı emisyon-
larını azaltacaktır (Videbæk ve Grunert, 2020).

Artmakta olan insan nüfusu ve çevresel bozulma ile dünya, hayvansal kaynaklı protein sağlamada 
alternatif kaynaklara yönelmektedir. İnsan sağlığının ve çevrenin korunması açısından faydalı olması ve 
alternatif bir besin kaynağı olarak değerlendirilen yenilebilir böcekler, günümüz gastronomisinde yeni 
bir trend olarak karşımıza çıkmaktadır (Mankan, 2017). Böcek yeme, entomofaji (entomophgy) olarak 
bilinmektedir. Yunanca “entomo” (böcek) ve “phagein” kelimelerinden türemiş böcek yemek anlamında 
kullanılmaktadır. Örümcekler, kertenkeleler ve kuşlar gibi birçok hayvan, birçok böcek gibi entomofag-
dır (Pal ve Roy, 2014). Böcek besleme, başta Avrupa ve Kuzey Amerika olmak üzere gelişmiş ülkeler 
dışında dünyanın birçok ülkesinde uygulanmaktadır. Böcek gıdalarının tüketilen 2.000 yenilebilir türü 
içerdiği tahmin edilmektedir (Caparros Medigo, ve ark., 2013).

Birleşmiş Milletler, dünyadaki çarpıcı insan artışı nedeniyle yenilebilir böceklerin alternatif bir gıda 
kaynağı olarak tanıtılmasını talep etmektedir (Mankan, 2017). Bununla birlikte Entomofaji, besleyici ve 
kalıcı faydalarına rağmen, iğrenç ve çekici olmayan bir besin kaynağı olarak Batı Avrupa toplumlarında 
pek kabul görmese de, tüm dünyada yaygındır. Dünyanın her yerinde insanlar binlerce yıldır diyetleri-
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nin bir parçası olarak böcekleri yemektedir. Afrika, Latin Amerika ve Asya’da kırsal kesimdeki insanlar 
yetersiz beslenmeden, özellikle protein-enerji yetersiz beslenmesinden muzdarip olduğundan, alternatif 
besleyici gıda kaynaklarına ihtiyaç duymaktadır (Pal ve Roy, 2014; Mankan, 2017). Geleneksel sığır eti, 
kümes hayvanları ve domuz yetiştiriciliği sürdürülmez hale geleceğinden, gelecekte gelişmiş ülkelerde-
ki insanların diğer hayvansal protein kaynaklarına uyum sağlaması gerekecektir (Caparros Medigo ve 
ark., 2013).

Yenilebilir Böceklerin Sınıfları
Besin değeri açısından oldukça iyi olan böcekler şu anda 2 milyar insanın geleneksel beslenme-

sinde yer almaktadır ve 1900 böcek türünün gıda olarak kullanıldığı tespit edilmiştir (Mankan, 2017). 
Dünyada en çok tüketilen besin böceklerdir (Coleoptera), bunun yanında yenilebilir böceklerin sınıflan-
dırmasına baktığımızda; Lepidoptera (tırtıl, kelebek ve güveler), Hymenoptera (karınca, arı, yaban arısı), 
Orthoptera (çekirge, kriket, cırcır böcekleri), Hemiptera (gerçek böcekler, ağustos böcekleri, su böceği), 
Isoptera (termitler, beyaz karıncalar), Odonata (yusufçuk) ve Diptera (sinekler) yer almaktadır (Pal ve 
Roy, 2014; Mankan, 2017; Classes of Edible Insects, 2021).

Kelebek ve Güveler (Lepidoptera)
Birçok güve türünün larvaları (tırtıllar), besin görevi görmektedir. Besin kaynağı olarak (protein, 

yağ, mineral ve vitaminler) Afrika’da önem arz etmektedir. Sadece Kongo’da 30 türden fazlası yetiş-
tirilmektedir. Botsvana ve Güney Afrika’da tüketilmeden ve satılmadan önce genellikle kurutulur ve 
konserve edilerek tüketilmektedir. Yetişkin kelebekler, kanatları ve vücutlarındaki pullar nedeniyle 
tüketilmemektedir.

Arılar, Karıncalar ve Yabanarıları (Hymenoptera)
Arıların genellikle kuluçkaları (larva/pupa) yenmektedir. Konserve yaban arıları kanatlı ve bütün 

halde Japonya’da satılmaktadır. İmparator Hiroita’nın favori yemeği eşekarıları ile pişirilen pirinçtir. 
Karıncalar da, genellikle larva olarak tüketilmektedir. Güney Amerika’nın bazı yerlerindeki sinema sa-
lonlarında patlamış mısır yerine kızarmış karınca karnı satılmaktadır. Bal petekleri bal ve larvalar için 
toplanmaktadır. Meksika’da escamole adı verilen belirli türde karınca larvaları yer almakta, tereyağı ile 
kızartılarak ya da kızartılmış soğan ve sarımsakla servis edilmektedir.

Çekirgeler, Cırcırböcekleri, vb. (Orthoptera)
Çekirge, cırcır böceği ve akrabaları, insanın beslenme tarihinde önemli bir rol oynamıştır. Kanatlar 

ve bacaklar çıkarıldıktan sonra kızartma ve sote yaygın pişirme yöntemleridir. Soğan, sarımsak, acı bi-
ber, pul biber veya soya sosu ilave edilebilmektedir. İnago olarak bilinen şekerlenmiş çekirge, Japonya’da 
favori bir kokteyl aperatifidir.

Gerçek Böcekler (Hemiptera)
Bu grupta yer alan böceklerin çoğu suda yaşamaktadır. Yüzyıllardır Meksika’da sucul tarımın te-

melini oluşturan ünlü Meksika havyarı olarak bilinen “ahuahutle”, birkaç sucul hemiptera türünün yu-
murtalarından yapılmaktadır. Asya’da bir tür “dev su böceği”, günümüzde Tayland’dan dünyanın dört 
bir yanındaki Asya marketlerine ihraç edilmekte olup, buharda yemeği yapılmakta ve kırmızıbiber ilave 
edilmiş pilav olarak tüketilmektedir.



98

Gastronomi Araştırmaları

Beyaz Karıncalar (Isoptera)
Afrika’da gıda olarak kullanılmakta olan termitler, işçileri, askerleri, kanatlı yetişkinleri ve kraliçesi 

olan, kastlara bölünmüş kolonileri olan sosyal böceklerdir. Işıklara, hatta mum ışığına çok ilgi duyarlar 
ve bu yiyecek olarak kullanılmak üzere yakalanmalarının bir yolu olmaktadır. Kanatları kırılmış ve kı-
zartılmış olarak tüketilmektedir.

Örümcekler ve Akrepler (Arachnida)
Örümcek ve akreplerin 40.000’den fazla türünden sadece birkaçı tüketilmektedir. Akrepler, Çin’in 

güneyinde ve komşu ülkelerinde tüketilmektedir. Çoğunlukla insanların evlerinde, çiftliklerde yetişti-
rilmektedir. Odunsu bir tada sahiptir ve kuyruk hariç bütün olarak tüketilir. Örümcekler de çoğunlukla 
Güneydoğu Asya’da tüketilir. Kamboçya’da büyük, “tarantula” benzeri örümcekler ülkenin kuzeyinde 
yaygın olarak yenmektedir.

Kınkanatlı böcekler (Coleptera)
Larva ve birçok türün yetişkinleri besin olarak kullanılmaktadır. İnsanlar bütün yetişkin böcekle-

rin sert kısımlarını (kanatlar, bacaklar ve kafa) çıkartarak, pişirmeye hazır hale getirip, tüketmektedir. 
Larvalar ise yumuşak gövdelere sahiptir.

Yenilebilir Böceklerin Besin Değeri
Böcekler protein, karbonhidrat, yağlar, kalsiyum, çinko, demir ve fosfor gibi mineraller ve A, B, C 

vitaminleri bakımından besleyici gıdalardır. Tırtıllar, palmiye kurtçukları ve termitler yağ bakımından 
zengindir. Pislik böceği, palmiye kurtçukları ve yetişkin ev cırcır böcekleri kalsiyum açısından zengindir. 
Termitlerde ve tırtıllarda demir içeriği ve çekirge ile dev su böceğinde maksimum fosfor içeriği mevcuttur. 
Bal arılarının yumurtaları ve larvaları yüksek miktarda A, B2 ve C vitaminine sahiptir. Böceklerden elde 
edilen kalori 776,9kcal/100 gr, genellikle soya fasulyesi, mısır ve sığır etinden fazladır (Pal ve Roy, 2014).

Tablo 1. Bazı Besin ve Böceklerin Protein İçerikleri
Besin Türü / Böcek Türü Protein içeriği (%) Kaynak
Kıyma (sığır) 27,4 Pal ve Roy, 2014 / Mankan, 2017
Balık (morina balığı) 28,5 Pal ve Roy, 2014/ Mankan, 2017
Karıncalar 7 - 25 Pal ve Roy, 2014
Termitler 35 - 65 Pal ve Roy, 2014 / Anankware, 2015
Çekirge 43 – 44 Erdoğan ve ark., 2021
Ev cırcır böceği 55 – 70 Erdoğan ve ark., 2021
Kelebekler 14 – 68 Kourimska ve Adamkova, 2016
Yusufçuk 46 - 65 Kourimska ve Adamkova, 2016
Hamam böceği 59 – 63 Erdoğan ve ark., 2021

Böcekler, dünyanın birçok ülkesinde yakalandıktan hemen sonra canlı yenmektedir. Bunun dışın-
da haşlama, kızartma, fırınlama gibi pişirme işlemi ve kurutma işlemi sonrasında da tüketilmektedir. 
Böcekler haşlanırsa, feromonları durulama ile yıkandığından pratik olarak tatsızdırlar ve pişirme esna-
sında böceklere eklenen malzemelerin tadını alır. (Kourimska ve Adamkova, 2016).

Ramos-Elorduy (1998)’e göre böceklerin büyük çoğunluğunu dış iskeleti nedeniyle kokusuzdur. 
Pişirme sırasında, böceğin rengi genellikle orijinal gri, mavi veya yeşil tonlarından kırmızıya değişir. 
Uygun şekilde kurutulmayan böcekler siyah olabilir. Uygun şekilde kurutulmuş böcekler altın rengi 
veya kahverengidir ve parmakla kolayca ezilebilir. Karınca ve termitlerin tat ve lezzeti tatlı ve cevizli bir 
besine; kara böceklerinin larvaları kepekli ekmek tadına; yusufçuk larvaları ve suda yaşayan böceklerin 
tadı ve lezzeti balık tadına; hamamböceğinin tat ve lezzeti mantarlara; eşekarısının tat ve lezzeti çam 
tohumlarına; etli böcekler patates kızartması tat ve lezzetine; su kayıkçısının tadı da havyar tadı ve aro-
masına benzemektedir (Kourimska ve Adamkova, 2016).
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Yeni Protein Kaynakları

Yeni protein kaynakları, (algler, su mercimeği, ve kolza) diğer bir ifadeyle hayvan kaynaklı prote-
inlerin yerini alması beklenen ürünler olarak alt başlıklarda açıklanmaktadır (Van der Spiegel ve ark., 
2012).

Algler (Su Yosunları)

Algler, karasal bitki grubuna ait olmayan, fotosentez kullanan geniş ve çeşitli bir organizma grubu-
dur. Miroalg ve deniz yosunu olarak ayırt edilebilir. Mikroagler, çok çeşitli çevresel koşullarda büyü-
yebilen tek hücreli organizmalardır. Tek hücreli algler, birçok yapı malzemesi ve enerjiyi depolayabilir 
ve böylece denizdeki besin zincirlerinin temelini oluşturur. Deniz yosunları ise, tuzlu suda veya deniz 
ortamında büyüyen karmaşık çok hücreli organizmalardır (Cazaux, Van Gijseghem ve Bas, 2010).

Mikroalgler

Mikroagler, düşük kalorili, yüksek vitamin, mineral ve lif içeriğine sahiptir ve bu nedenle araştırma-
cılar ve gıda endüstrisi için çekici bir materyal haline gelmektedir (Akköz ve ark., 2011).

Chlorella (tatlı su yosunu, %50-60 protein), Tetraselmis, Spirulina (deniz yosunu, %57 protein), 
Nannochloropsis, Nitzchia, Navicula, Haematococcus ve Crypthecodinium türleri hem karada hem 
de suda yaşayan hayvanlar için besin olarak kullanılabilir. İnsan tüketimi için kullanılan mikroalgler, 
Chlorella, Spirulina, Dunaliella (tek hücreli yeşil alg, %40-50 protein) ve Aphanizomenon flos-aqua’dır 
(dünyanın her yerinde bulunabilen su yosunu, %68 protein). Spirulina; Çin, Hindistan, Japonya ve 
Amerika’dan, Chlorella; Tayvan, Almanya ve Japonya’dan, Dunaliella; Avustralya, İsrail, Amerika 
ve Çin’den, Aphonizomenon floş-aqua ise Amerika’dan pazarlanmaktadır. Chlorella, Spirulina ve 
Dunaliella yaygın olarak ticarileştirilmiş ve esas olarak insanlar için besin takviyesi ve hayvan yemi katkı 
maddeleri olarak da kullanılmaktadır (Van der Spiegel ve ark., 2012).

Algler, ağır metalleri biriktirebilmektedir. Sucul besin zinciri piramidinin en altında yer aldığından, 
su ortamında en önemli vektör veya kirliliğin en üst seviyelerindedir. Çamurda yetiştirilen algler, olduk-
ça önemli miktarlarda ağır metal içermektedir (Van der Spiegel ve ark., 2012).

Deniz yosunlarının gıda olarak tüketilmesinin kökleri Çin, Japonya ve Kore gibi Asya ülkelerine 
dayanır, ancak yenilebilir deniz yosunlarına olan talep nedeniyle Amerika ve Avrupa’ya da yayılmıştır. 
Artan gıda fiyatları ve alternatif protein kaynakları arayışı, alg üretimini ve tüketimini gündeme getir-
miştir. Mikroagler genellikle tablet şeklinde besin takviyesi olarak satılmakta veya deniz sebzesi olarak 
satılmaktadır (Cazaux ve ark., 2010).

Su Yosunu (Seeweed)

Besin değeri ve karakteristik bir tat sağlamak için çeşitli deniz yosunu türleri insan gıdası olarak 
kullanılmaktadır. Çeşitli mineraller ve dirençli protein bileşenleri açısından zengindir (protein miktarı 
%14-15). Taze ve kuru yosunlar, özellikle Asya ülkeleri ve Hawaii kıyı bölgelerinde yaşayan insanlar 
tarafından yoğun olarak tüketilmektedir. Uzak doğu ülkelerinde, Nori, Kombu ve Wakame gibi çeşitli 
deniz yosunları yemeklerde kullanılmaktadır (Akköz ve ark., 2011).

Doğrudan tüketim için kullanılan su yosunları, denizden hasat edilebilir. Taze ve kurutulmuş deniz 
yosunları Fransa ve Japonya’dan ithal edilebilir. İzlanda ve Norveç’te gıda takviyesi olarak kullanılmak-
la beraber insan tüketimi için alglerden protein ekstraksiyonu konusunda herhangi bir çalışma yapılma-
mıştır (Van der Spiegel ve ark., 2012).
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Su Mercimeği (Duckweed)
Doğal bir protein kaynağı olan su mercimeği, diğer bitkisel proteinlerin çoğuna göre hayvansal pro-

teinlere daha yakındır. Yeni hasat edilmiş su mercimeği bitkileri %43’ e kadar protein içermektedir. Diğer 
bitkiler ile karşılaştırıldığında su mercimeği yaprakları çok az lif içerir (Yılmaz, Akyurt ve Günal, 2004).

Su mercimeği dünya çapında birçok coğrafi alanda ve iklim bölgelerinde bulunabilmektedir. Susuz 
çöller ve donmuş alanlar hariç tüm bölgelerde bulunabilir ve tropikal ılıman bölgelerde en iyi şekilde bü-
yürler, ancak birkaç türü aşırı sıcaklıkta hayatta kalabilir (Rahman ve Hasegawa, 2011; Van der Spiegel 
ve ark., 2012).

Besin açısından zengin sularda yetiştirilen su mercimeği, yüksek mineraller, potasyum, fosfor ve 
özellikle karoten içermektedir. Taze su mercimeği, atıkların uzaklaştırılması için nispeten hızlı su deği-
şim oranlarına sahip yoğun balık yetiştiriciliği sistemleri için çok uygundur (Yılmaz ve ark., 2004).

Kolza Tohumu (Rapeseed)
Kolza tohumu yaklaşık %50 ham yağ, %30 karbonhidrat ve %45 ham protein içermekle birlikte ka-

litesi esas olarak yağ ve protein içeriği ile belirlenmektedir. Yemeklik olarak kullanımı 2. Dünya Savaşı 
sırasında yaygınlaşmış ve endüstriyel olarak kullanılması ile pişirme ve kızartma yağı olarak beslenme-
de kullanılmaktadır (Altıntop ve Gıdık, 2019).

Kolza ya da kanola öncelikle yüksek yağ içeriği (400 gr/kg) için yetiştirilmektedir. Kolza proteinleri, 
kümes hayvanları, sığır, domuz ve balık (somon, alabalık, tilapia ve karides) dâhil olmak üzere çok çeşitli 
hayvan türleri için uzun süredir dünya çapında yem bileşeni olarak kullanılmaktadır ( Burel, Boujard, 
Escaffre, Kaushik, Boeuf, Mol, Van der Geyten ve Kühn, 2000). Kanola proteininin bir insan gıda bile-
şeni olarak kullanımı, Kanada, Japonya ve Amerika’da işlenmiş etler, peynir, pizza ve bagel gibi düşük 
hacimli üretilen ve pazarlanan birkaç gıda ile sınıflandırılmıştır. Bazı çalışmalar kolza tohumunun ağır 
metaller ve alerjenleri içerebileceğini göstermiştir. Topraktan gelen ağır metaller, krom, çinko, bakır, 
kurşun, kolza tohumlarının köklerinde, bitkisinde ve tohumlarında birikebilir (Van der Spiegel ve ark., 
2012).

Sonuç
Küreselleşen dünyada, değişen eko sistemler ve bozulan doğal yapı ile toplumlar mevcut koşulla-

ra uyum sağlayarak hayatta kalma mücadelesi vermektedir. Günümüz şartlarında gıda kaynaklarına 
ulaşım oldukça önem arz etmektedir. Sağlıklı halin devamlılığı için son derece önemli olan protein kay-
nakları, artmakta olan dünya nüfusuna yeterli olmayacağı öngörüleri gün geçtikçe artmaktadır. Zaman 
geçtikçe dünya üzerindeki nüfusunun artması, karşılanması zorlaşacak talepler için alternatif kaynak-
lara yönelimleri beraberinde getirmektedir. Alternatif protein kaynakları konusunda çalışmalar, doğal 
ortamlar yerine laboratuvarlarda ele alınarak yapay et, alternatif bir protein kaynağı olarak insanlığa 
kazandırılmaya çalışılmaktadır. Hayvanlara zarar verilmeden alınan dokuların, besin niteliği taşıyacak 
şekilde çoğaltılması amaçlanan çalışmalarda, toplu üretim kapasitesine imkân vermeyen mevcut tekno-
lojik şartlar ile yüksek maliyetler nedeniyle istenilen noktaya henüz gelinememiştir.

Gıdaya ulaşma zorluğu ile insanlar, çevresinde bulunan tüm kaynakları değerlendirme yoluna git-
mektedir. Bu kaynakların başında, ulaşımı en kolay olan böcekler, kelebekler, arılar, akrepler, sinekler 
ve kurtçuklar gelmektedir. Proteince zengin olan bu besinler, insanlar için itici gelse de ilerleyen süreç-
te kıtlaşan kaynaklar karşısında beslenme modellerinde temel alternatif kaynak olacaktır. Hayvansal 
besinlere iyi bir alternatif olacak hayvansal olmayan yeni protein kaynaklarının, gerek duyulan besin 
unsurlarını bünyesinde barındırması ve üretiminin kolay olması bu yeni protein kaynaklarının hayata 
geçirilebilirliğini kolaylaştırmaktadır.
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YİYECEK İÇECEK SEKTÖRÜNDE  
YENİLEBİLİR ÇİÇEKLER ve MİKRO FİLİZLER

Anıl ÖRNEK*

Giriş
Amerikalı bir bilim insanı olan Abraham Harold Maslow’un 1943 yılında yaptığı çalışmalar sonucu 

yayınladığı ihtiyaçlar hiyerarşisinde beslenmenin; dinlenme, barınma ve uyuma gibi ihtiyaçların da ba-
şında geldiği belirtilmiştir. İnsan için hayati önem taşıyan bu ihtiyacı gidermek amacıyla, insanoğlu çe-
şitli arayışlarda bulunmuş ve avcı-toplayıcı yaşam tarzıyla besine ulaşmayı başararak avladığı hayvanlar 
ile topladığı bitkileri tüketmiştir. İnsanlığın yerleşik hayata geçişiyle birlikte yaşam şekilleri değişmiş 
dolayısıyla beslenme kültürü de değişerek farklı boyutlar kazanmıştır. Son yıllarda beslenme kavramı, 
fizyolojik gereklilikle birlikte sosyolojik ve psikolojik açıdan da değerlendirilmiş, birçok sosyal ilişkide 
köprü olmuştur. Sosyal yönü ile beslenme kavramını ele alıp, günümüz beslenme modellerini inceledi-
ğimizde, insanların beslenme ihtiyaçlarını evleri dışında da giderdiğini görebilmekteyiz. İnsanlar karın 
doyurma isteği, daha önce tatmadığı bir ürüne olan merakı, sağlıklı gıda tüketme isteği, iş toplantıla-
rı, arkadaş buluşmaları ve davetler gibi sebeplerle bir araya gelerek yiyecek içecek işletmelerini tercih 
edebilmektedir. Günümüz dünyasında insanların ihtiyaç ve talepleri yiyecek içecek işletmelerinin çe-
şitliliğine yön veren ana unsurdur (Uslu ve Eren, 2020). Rekabetin yoğun yaşandığı oldukça geniş olan 
bu sektörde, başarıyı yakalamak yoğun emek ve sektörel bilgi birikimi sayesinde sağlanabilmektedir. 
Yiyecek içecek işletmelerine talep arttıkça rekabetin dozu artmakta ve farklılık yaratan, güncel gelişme-
lere ayak uyduran, yenilikçi kalabilen işletmeler, bu rekabet ortamında üstünlüğü sağlayabilmektedir. 
Yenilikçi yaklaşımlar ile birlikte mutfaklar da gelişim göstermektedir. İşletmelerin çekiciliğini arttırmak 
için cezbeden sunumlar, merak uyandıran tabak tasarımları ve doğadaki renklerin parıltısıyla işlenmiş 
yemekler menülerde yerini almaktadır.

Birbirinden farklı özellikteki birçok bitkisel kaynaklı besin, lezzeti arttırmak, görselliği zenginleş-
tirmek ve yemeğe hoş kokular katmak amacıyla mutfaklarda kullanılmaktadır. Yenilebilir çiçekler ve 
mikro filizler, dünden bugüne değişen yemek pişirme yöntemleri ve sunum şekillerine baktığımızda 
karşımıza çıkan en belirgin ürün gruplarıdır. Son zamanlarda oldukça ilgi gören bu ürünler, pek çok 
farklı tür ve özelliktedir. Çiçekler uzun yıllardır doğada var olan ve insanlığın yüzyıllardır çeşitli şekil-
lerde faydalandığı tabiat zenginliklerindendir. Çekici renkleri, hoş kokuları, ferahlatan aromaları, estetik 
görünümleri ve karakteristik özellikleriyle günümüze kadar farklı amaçlarla kullanılmış ve kullanılma-
ya devam etmektedir. Bu özellikleriyle çiçekler, genellikle güzellik ve sağlık alanlarında yaygın kullanı-
mıyla ön plana çıkmaktadır. Bu konuda yazılmış kaynaklar incelendiğinde, dünya üzerinde farklı iklim 
koşulları ve toprak yapısına göre pek çok türde çiçeğin olduğu söylenebilir. İnsanoğlunun varoluşuyla 

* Öğretim Görevlisi, Burdur Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi, Yeşilova İsmail Akın Meslek Yüksekokulu, Otel Lokanta ve İkram Hizmet-
leri Bölümü, Aşçılık Programı aornek@mehmetakif.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-9401-5622
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birlikte farklı türdeki çiçeklerin çeşitli amaçlarla kullanıldığı bilinmektedir. Farklı çiçek türlerinin bu 
çok yönlü kullanımının insanların beslenme hayatına girmesi uzun zaman almıştır. Çiçeklerin ve diğer 
yenilebilir aromatik otların mutfaklara girişi yakın tarihe dayanmakta olup, çeşitli yiyecek ve içeceklerde 
kullanımının başlaması ile günümüze kadar taşınmıştır.

Yenilebilir Çiçekler
Çiçekler ve aromatik özellikli olan bitkiler, binlerce yıldır çeşitli amaçlara hizmet etmek üzere kulla-

nılmaktadır. Özellikle bitki bazlı bu ürünlerin gıda amaçlı kullanımı genişlemekte ve artmaktadır (Guine 
ve ark., 2019). Yenilebilir çiçekler, sadece yemeklerde görselliği yükseltici bir ürün olarak kullanılma-
maktadır. Bir yemekte lezzeti tamamlayıcı bir garnitür olabileceği gibi bir sos yapımında renklendirici 
olarak da kullanılmaktadır. Bazı çiçekler doğası gereği ferahlatan, hoş ve çekici kokulara sahiptir. Bu 
sebeple, bazı likörlerin yapımında, aromalı meyve ve bitki çaylarının hazırlanmasında kullanımı yaygın-
dır (Mlcek ve Rop, 2011). Yenilebilir çiçekler, soğuk büfe yemeklerinde, salatalarda, tatlı ve pastalarda, 
meyve ve dondurma sunumlarında kullanılmaktadır. Ayrıca içeceklerin lezzetlendirilmesinde ve renk-
lendirilmesinde de tercih edilebilmektedir (Mlcek ve Rop, 2011).

Dünyanın birçok ülkesinde insanlar eski mutfak kültürlerini yaşatarak ve bu kültürü çağın gerek-
liliklerine uyarlayarak beslenmeye devam etmektedir. Gıda maddelerinin farklı yöntemlerle işlenmesi 
ve sunulmasında yenilebilir çiçeklerin rolü de gün geçtikçe belirginleşmektedir. Bu sayede yemeklerin 
görünüşü, tadı ve estetik değeri artmaktadır (Tanji ve Nassif, 1995). Çin yemek kültüründe yüzyıllardır 
mutfaklarda kullanılmakta olan yenilebilir çiçekler diğer ülkelerde de ilgi görmeye başlamıştır. Çiçekler, 
bir yemek reçetesinde temel bir bileşen olarak kullanılabileceği gibi bir yemeğe çeşni sağlayabilir veya 
sadece garnitür olarak da kullanılabilir. (Xiong ve ark., 2014).

Yenilebilir çiçekler oldukça narin ve hassas ürünlerdir. Çabuk çürüyebilen ve bozulabilen bu ürünler, 
hasattan hemen sonra kirlenmemeleri ve hasar görmemeleri için uygun şekilde ambalajlarda muhafaza 
edilmelidir. Kullanılacak ambalajda mutlaka hava alabilecek kanallar bulunmalıdır. Bunun nedeni çiçek-
lerin iç yüzeyinde oluşacak buharlaşmanın yoğunlaşmasını önlemektir (Kelley ve ark., 2003). Çiçekler, 
beslenme açısından önemli rol oynayabilecek üç ana bileşen içermektedir. Bunlar; polen, eser miktarda 
protein ve karbonhidrat içerikleridir. Beslenme açısından oldukça zengin bir kaynak olan yenilebilir çi-
çekler bireylerin beslenme modellerinde yer alarak vücuda olumlu katkılar sunmaktadır (Parkinson ve 
Pacini, 1995).

Yenilebilir çiçekler bazı kültürlerde kullanılmış olsa da, günümüzde yeni bir yemek trendi haline 
gelmektedir. Yenilebilir çiçeklerin güvenli olduğu, lezzeti iyileştirebileceği, renk katabileceği ve yemek-
lerin görsel görünümünü iyileştirebileceği konusundaki algıların teşviki ile beraber, yenilebilir çiçekler 
şeflerin ve tüketicilerin ilgi odağı olmaya başlamıştır. Dünya genelinde birçok yenilebilir çiçek üreticisi 
olmasına rağmen hem üretici hem de tüketici bilinçliliği bakımından zamana ve bilgi birikimine ihtiyaç 
vardır (Fernandes ve ark., 2019). Tablo 1’de işletmelerde sıklıkla tercih edilen ve yaygın kullanımı olan 
yenilebilir çiçekler ve belirgin özellikleri ile kulanım alanları verilmiştir.
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Tablo 1. Yiyecek İçecek Sektöründe Yaygın Kullanılan Yenilebilir Çiçekler
Sıra No Yenilebilir 

Çiçek
Kullanım Alanları ve Açıklamalar

1 Aslanağzı Pasta ve tatlılarda, salatalarda ve içecek sunumlarında garnitür olarak kullanımı yaygındır. Serin bir ortamda saklanmalıdır.
2 Aynısafa Göz alıcı rengi ve lezzetinin yanı sıra antioksidan özelliğe sahip, yenilebilir bir çiçektir. Pasta süsleme sanatında, salatalarda ve 

peynir tabaklarında kullanımı yaygındır.
3 Begonvil Pembe rengi ile dikkat çeken bu çiçek genellikle yaz aylarında doğal olarak yetişir. Tatlıların süslenmesinde ve butik pastacılıkta 

sıklıkla kullanılır. Serin bir ortamda saklanması durumunda bir haftaya kadar canlılığını koruyabilmektedir.
4 Çıtır Alizyum Lahanagillerden olan alizyum çiçeği tat olarak brokoliye benzemektedir. Ayrıca çok kuvvetli bir C vitamini kaynağı olan alizyum 

sıcak, soğuk, pek çok çeşit yemeğin sunumunda kullanılabilir.
5 Çuha Çiçeği Bütün halde kullanılabildiği gibi, yaprakları ayrı ayrı da kullanılabilir. Yaprakları kalp şekline benzediğinden özel günlerde sunulan 

yemeklerde daha çok tercih edilmektedir. Yemeklerde ve bazı içecek gruplarının sunumlarında kullanımı yaygındır.
6 Dahlua Bütün halde bakıldığında dizilimi simetrik, göz alıcı ve parlak renkte, yenilebilir bir çiçektir. Bu simetrik yapısı ile kullanıldığı 

tabaklara simetrik bir yansıma katmaktadır. Serin ortamda 15 güne kadar formu bozulmadan saklanıp kullanılabilir.
7 Denizci Menekşe Hoş kokusu ve ferahlatan aromasıyla yemek sunumlarında, pastaların süslenmesinde ve içeceklerde kullanılır. Çiğ olarak 

tüketilebildiği gibi pişmiş halde de kullanıldığı görülür. Balık yemeklerinde aroma verici olarak tercih edilen yenilebilir bir çiçektir.
8 Erik Çiçeği Kırmızı ve kalp şeklinde yaprakları vardır. Yenildiğinde yeşil eriğin ekşi tadını yansıttığı için genellikle başlangıç yemeklerinin 

sunumunda ve salatalarda kullanılmaktadır. 
9 Hodan Yıldız şeklinde zarif bir çiçektir. Salatalığı andıran ferahlatıcı bir tada sahip hodan çiçeği peynir tabaklarında, içeceklerde ve 

kanepe gibi ürünlerde kullanılmaktadır.
10 Mavi Kantaron Oldukça fazla yaprağın bir araya gelerek oluşturduğu dayanıklı, yenilebilir bir çiçektir. Diğer yenilebilir çiçeklere göre saklama 

süresi daha uzun olup, serin ortamda 1 aya kadar formu bozulmadan saklanabilmektedir. Sıcak, soğuk içeceklerin ve bitki 
çaylarının hazırlanmasında kullanılmaktadır. 

11 Menekşe Keskin tadı ve antioksidan özelliğiyle bilinen yenilebilir bir çiçektir. Genellikle mor rengi ile bilinse de, sarı olan türü de mutfaklarda 
kullanılmaktadır. Pilav ve salatalarda kullanımı yaygındır.

12 Impatens Genellikle tatlılarda ve meyve salatalarında kullanılan pembe tonlarıyla ilgi çekici bir çiçektir. Olgunlaşmamış çilek tadı ile ön 
plana çıkar. Anavatanı Afrika’nın tropikal bölgeleridir.

13 Taze Lavanta Özellikle sütlü tatlı ve dondurmalarda kullanımı yaygındır. Hoş kokusu ve rengi ile sıcak, soğuk içeceklerin yapımında kullanılan 
lavantanın tabak süsleme sanatında da önemli bir yere sahip olduğu bilinmektedir. 

14 Tektaş Çiçeği Deniz ürünleri, zeytinyağlı yemekler ve mezelerde kullanılmaktadır. Işık altında parlak görüntüye sahip bu çiçek hafif tuzlu bir 
tada sahiptir. 

15 Turuncu Kadife 
Çiçeği

Göz alıcı rengi ile narenciye aromaları bünyesinde barındıran bir çiçektir. Çiçekleri yenilebildiği gibi yaprakları da tüketilebilir. 
Bütün yiyecek içecek gruplarının sunumlarında kullanılabilmektedir.

16 Latin Çiçeği İri taç yapraklı bir çiçek olup kırmızı, turuncu ve sarı renklerde kullanımı yaygındır. Tere veya roka benzeri keskin bir tada sahip 
Latin Çiçekleri sandviçlerde, kanepelerde ve salatalarda kullanılmaktadır. 

17 Salatalık Çiçeği Yoğun salatalık aroması ve çiçeksi tadı ile soğuk başlangıç tabaklarının süslenmesinde, kanepelerde ve sandviçlerde kullanımı 
yaygındır. 

18 Soğan Çiçeği Salatalarda, sandviç ve ana yemeklerde kullanımı yaygın olan soğan çiçeği her ne kadar bir çiçek olarak bilinse de tadı hafif 
acımsı soğana benzemektedir. Frenk soğanlarının çiçekleri toplanarak lezzet vermek ve mutfaklarda görselliği arttırmak amacıyla 
kullanılır. Soğuk ortamda saklandığında 1 aya kadar tazeliğini koruyabilmektedir.

19 Şebboy Pastel renkli ve zarif yaprakları ile genellikle pasta, tatlı ve içecek sunumlarında kullanılmaktadır. Tatlı-acı bir aromaya sahiptir. 
Tatlı, pasta, ana yemek ve içeceklerin sunumunda kullanılmaktadır.

Kaynak: Gourmet Sweet Botanicals, 2021; Erüst, 2021; Greenada, 2021; Mimi Çiftliği, 2021; Quantum Microgreens, 2021;  
Johnny’s Selected Seeds, 2021; Eden Greens, 2021 web sayfalarından yararlanılarak yazar tarafından oluşturulmuştur.

Mikro Filizler
Mikro filizler, ilk olarak 1980’lerin başında San Francisco ve California’daki şeflerin menülerinde 

yer alarak ortaya çıkmıştır. Yirminci yüzyılın ikinci yarısından beri Güney Kaliforniya’da mikro filiz 
yetiştiriciliğine devam edilmiştir. Günümüzde mikro filizlerin kullanımı halen lüks restoranlarda devam 
etmektedir. Bu restoranlarda sunulan yemeklerin yaratıcı tasarımları ve konsantre lezzetlerinde mikro 
filizlerin katkısı oldukça fazladır (Renna ve ark., 2016). Mikro filizler veya mikro yeşillikler, farklı sebze 
türlerinin, otsu bitkilerin, aromatik bitkilerin ve yenilebilir yabani bitkilerin tohumları kullanılarak üreti-
len genç ve yumuşak fideleri olarak tanımlanabilir. Kullanılan türe bağlı olarak, çimlenmesinden 7 ile 21 
gün aralığı sonrasında, tohumdan çıkan yaprakları tam olarak geliştiğinde ve ilk gerçek yapraklar ortaya 
çıktığında hasat edilebilmektedir. Tamamen veya kısmen çimlenmiş tohumlardan elde edilen, genellikle 
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karanlıkta büyüyen ve yoğun su içindeki sürgün ve köklerden oluşan filizlerin aksine, mikro filizler se-
rada veya açık alanda üretim ile yetiştirilmektedir.( Di Gioai, Mininni ve Santamaria, 2015).

Mikro filizler, hâlihazırda bilinen filizlerden ve bebek yaprakları olarak da bilinen, günümüzde çok 
yaygın olan küçük boyutlu taze kesilmiş yapraklı sebzelerden farklı özelliklere sahip yeni bir sebze ka-
tegorisini temsil etmektedir. Ayrıca, özel yetiştirme teknikleriyle elde edilebilen minyatür sebzelerle de 
karıştırılmamalıdır (Di Gioai, Mininni ve Santamaria, 2015). Mikro filizler, antioksidanlar, vitaminler ve 
mineraller gibi sağlığı geliştirici bileşiklerin yüksek konsantrasyonlarını bünyesinde barındırması sebe-
biyle “fonsiyonel gıda” veya “süper gıda” olarak kabul edilmektedir. (Mir, Shah ve Mir, 2016). Mikro filiz-
leri, gastronomik bakış açısından ilginç ve çekici kılan en temel durum, tohumdan çıkan ilk yaprakların 
çok çeşitli renk (yeşil, sarı, kırmızı, mor), doku (yumuşak, gevrek, sulu) ve tatlar (tatlı, nötr, hafif ekşi, 
baharatlı) ile karakterize olmasıdır (Xiao ve ark., 2012; Pinto ve ark., 2015). Bazı araştırmalara göre; mik-
rofilizler standart büyüme aşamasında hasat edilen sebzelere kıyasla, bünyelerinde daha yüksek besin 
konsantrasyonu barındırmaktadır. Mikro filizler ve yetişmiş haldeki sebzeler karşılaştırıldığında, mikro 
filizlerin 10 kat daha fazla antioksidan bileşik içerdiğini, tat ve koku olarak da oldukça baskın ve kon-
santre halde olduğunu söyleyebiliriz. Bu nedenle mikro filizler, vejetaryen ve vegan gibi özel beslenme 
tercihi olan tüketici kategorileri için zengin bir besin kaynağı olabilmektedir (Ebert, Wu ve Yung, 2015).

Mikro filizler garnitür olarak kullanılabildiği gibi yeni reçetelerde ve güncel tabak sunumlarında de-
koratif olarak da kullanılabilmektedir. Tabak süsleme sanatında kullanılacak tüm ürünler mutlaka gıda 
niteliğinde, yani insan tüketimine uygun olmalıdır. İncelenen kaynaklara göre; mikro filizlerin yalnız-
ca süsleme sanatında kullanılmadığını söyleyebilmek mümkündür. Görselliği zenginleştirmesinin yanı 
sıra, lezzet ve rayihayı destekleyici bir unsur olarak da mutfaklarda kullanılmaktadır. İşletmeler, mikro 
filizleri tedarikçilerden alıp kullanabileceği gibi kendi bünyelerinde de yetiştirebilirler. Mikro filizlerin 
işletmelerde yetiştirilerek kullanılması yeni mutfak trendleri arasında yer alabilecek bir uygulamadır. 
Bunun en güzel örneği; Şef George Fistrovich’in bir tatil köyünde The Grow House isimli klimalı bir sa-
londa mikro filiz yetiştirerek tabaklarında kullanmasıdır. George Fistrovich, tarifleri için mikro filizlere 
ihtiyaç duyduğunda dışarıdan alarak kullanmak yerine kendi yetiştirdiği ürünleri hasat ederek kullan-
mıştır. Böylelikle hem daha taze hem de daha az maliyetle tabaklarını zenginleştirmiştir (Renna

ve ark., 2016). Bu uygulamanın mutfaklarda yaygınlaşması ile mikro filiz yetiştiriciliği, şeflerin ruti-
nindeki ön hazırlıklar listesinde yerini alacağı söylenebilir. Tablo 2’de işletmelerde sıklıkla tercih edilen 
ve yaygın kullanımı olan mikro filizler ve belirgin özellikleri ile kulanım alanları verilmiştir.
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Tablo 2. Yiyecek İçecek Sektöründe Yaygın Kullanılan Mikro Filizler
Sıra 
No

Mikro Filiz Kullanım Alanları ve Açıklamalar

1 Amarant Filizi Kırmızı renkli bir mikro filizdir. Proteince zengin ve hafif haşlanmış kırmızı pancar aromasına sahiptir. Çekici rengi ve hoş aroması ile 
soğuk, sıcak tüm yemeklerde kullanılmaktadır. 

2 Bezelye Filizi Vejetaryen ve vegan beslenme modelinin önemli parçalarından olan Bezelye Filizi taze bezelye aroması ve kuvvetli besleyici 
yönünün yanı sıra sunumlarda da sıklıkla kullanılmaktadır. Yüksek protein içeriği ve zarif görünümü ile salatalarda ve sandviçlerde 
tercih edilmektedir.

3 Brokoli Filizi C vitamini yönünden oldukça zengin ve brokoliden daha kuvvetli bir aromaya sahiptir. Çiğ olarak tüketimi tavsiye edilmektedir. 
Salatalarda ve ana yemeklerde lezzet verici olarak kullanılabildiği gibi görsel açıdan da tabaklara değer katmaktadır.

4 Civan Perçemi Genellikle çay olarak tüketilen Civan Perçemi körpe halde iken tabak süslemede ve garnitürlemede kullanılmaktadır. Limon 
kabuğundaki tadı andıran ferahlatıcı aroması ile tatlı ve tuzlu birçok ürün grubu ile uyumludur.

5 Turp Filizi Turptan alacağınız lezzetin konsantre hali Turp Filizlerinde bulunmaktadır. Bu yoğun aroması ile salata ve sandviçlerde sıklıkla 
kullanılmaktadır. Ayrıca A, B1, B2 ve B7 ile C vitaminleri açısından oldukça zengin bir kaynaktır.

6 Fesleğen Filizi Tüketildiğinde fesleğen tadını ve kokusunu yoğun şekilde yaşatan fesleğen filizi başlangıç yemeklerinde, peynir tabaklarında ve 
bazı yoğun aromalı sosların hazırlanmasında sıklıkla kullanılmaktadır. Özellikle pizza, salata ve kanepe gibi ürünlerin vazgeçilmez 
parçalarındandır.

7 Kereviz Filizi Kereviz tadının en yoğun hissedildiği körpe kereviz sapları ve maydanoza benzer yaprakları ile hem dekoratif olarak kullanılmakta 
hem de bazı sebze suyu ile yapılan içeceklerin yapımında lezzet verici olarak kullanılmaktadır. Ayrıca kereviz filizlerinin çiğ tüketimi 
de yaygındır. Lifli yapısı ile sindirim sistemi için oldukça önemlidir. Serin ve güneş ışığı almayan ortamlarda 1 haftaya kadar 
canlılığını koruyabilmektedir.

8 Kırmızı Hardal 
Filizi

Karnabahara benzer yumuşak aroması ve koyu kırmızı cazibeli rengi ile birçok yemeğin görsel anlamda zenginleştirilmesi için 
kullanılmaktadır.

9 Kişniş Filizi Taze narenciye ve maydanoz ile aynı türden olan kişnişin tadının birleşimi bir aromaya sahiptir. Soğuk ve sıcak çorbalarda, soğuk 
sıkım sebze sularının hazırlanmasında ve smoothie gibi içeceklerin yapımında kullanılmaktadır.

10 Mini Yonca Yonca tohumlarının filizlendirilmesi ile elde edilmektedir. Gevrek dokusu ile fındığı andıran tada sahiptir. Özellikle salatalarda, 
sandviçlerde, soğuk servis edilen başlangıç yemeklerinde dekoratif amaçlarla kullanılmaktadır.

11 Mor Turp Filizi Turptan alınan lezzetin oldukça yoğunlaşmış halini yansıtmaktadır. Karakteristik yapısı ve baskın aroması ile salata, sandviç ve 
soğuk servis edilen deniz mahsulü içeren başlangıç yemeklerinin sunumunda kullanılmaktadır. 

 12 Reyhan Filizi Fesleğen ile aynı familyadan olan reyhan, fesleğene göre daha aromatik ve baharatlı bir aromaya sahiptir. Kuru dolmalarda, 
salatalarda ve içeceklerde renk, lezzet ve rayiha vermek amacıyla kullanılmaktadır. Birçok ülkenin mutfak kültüründe tanınmayan 
reyhan Türk mutfak kültüründe sıklıkla kullanılmaktadır ve ülkemizde yetiştiriciliği yapılmaktadır. 

13 Roka Filizi Rokanın keskin aromasını konsantre halde bünyesinde barındıran roka filizi, çeşitli süslemelerin yanı sıra lezzeti arttırmak için de 
sandviç, salata ve kanepelerin yapımında kullanılmaktadır. 

14 Sarı Hardal Filizi Sarı hardal filizi olarak bilinmesine rağmen yeşil renkte bir mikro filizdir. Günlük hayatta sıklıkla kullandığımız dijon hardal 
yapımında kullanılan tohumlarından elde edilmektedir. Hardalın baskın ve keskin aromasını bünyesinde barındırdığından et 
yemekleri ve sıcak, soğuk sandviç çeşitleri ile uyumludur.

15 Sarımsak Filizi Yoğun sarımsak aroması ile yemeklerin lezzetini arttırmak için çiğ olarak kullanılmaktadır. Ayrıca siyah bir boncuğu andıran 
tohumları ile de görsel anlamda tabakları yükselttiğinden tabak süsleme sanatında da tercih edilebilmektedir. Sarımsak filizleri 
çimlenip yükselse de siyah tohumları üzerinde kalarak estetik görünümünü korumaktadır.

16 Su Teresi Hızlı büyüyen ve suyun bol olduğu alanlarda yetişebilen bir mikro filizdir. Biberli, keskin ve mayhoş tadı ile bilinen su teresi başlangıç 
yemeklerinin vazgeçilmez garnitürüdür. Ayrıca tabak süslemede kullanırken mutlaka sunulan yemekle uyumlu bir lezzette olmasına 
dikkat edilmelidir. Aksi halde baskın tadı ile ana ürünü baskılayarak ön plana çıkacaktır.

17 Shiso Yaprakları Asya mutfaklarının marulu olarak bilinen Shiso yaprakları biftek otu olarak da tanınmaktadır. Kimyonu andıran baharatlı tadı 
ile narenciye aromalarını bünyesinde barındırmaktadır. Sushi yapımında olmazsa olmazlar listesinde yer alan Shiso yaprakları 
salatalarda ve Asya mutfak kültürüne özgü bazı sosların yapımında sıklıkla kullanılmaktadır. 

18 Tere Filizi Kullanımı en yaygın mikro filizlerdendir. Terenin baskın tadı ile yemek sunumlarında garnitür olarak kullanılabilmektedir. Ayrıca 
deniz mahsulü ile hazırlanan yemeklerde, bruschetta yapımında, risotto ve çorbalarda lezzet verici olarak tercih edilmektedir. Soğuk 
başlangıç yemeklerinde lezzeti görselliği yükselten ana unsurlardandır.

19 Turp Filizi Keskin turp aroması ile somon, uskumru ve ringa balığı gibi pişirilmeden servis edilebilen deniz mahsulü ile hazırlanan yemeklerin 
sunumu ve garnitürlenmesinde kullanılmaktadır. Ayrıca tabak süsleme sanatında da tercih edilen turp filizleri baskın tadı ve kokusu 
sebebiyle pastacılık ürünleri için ideal bir seçim değildir.

Kaynak: Gourmet Sweet Botanicals, 2021; Erüst, 2021; Greenada, 2021; Mimi Çiftliği, 2021; Quantum Microgreens, 2021; 
 Johnny’s Selected Seeds, 2021; Eden Greens, 2021 web sayfalarından yararlanılarak yazar tarafından oluşturulmuştur.
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Sonuç
Gıda olarak tüketilen çiçeklerin, bahçelerde veya süs amaçlı satılan ve sağlığa zararlı kimyasal ilaç-

larla yetiştirilmemiş olması gerekmektedir. Yenilebilir çiçekler, tamamen organik yetiştirilmiş olur ise, 
gıda ürünü kategorisinde değerlendirilebilir. Son yıllarda yenilebilir çiçekler ve mikro filizlere olan ilgi 
ve bu çiçeklerin gastronomi alanında kullanımlarına verilen önem gün geçtikçe artmaktadır. Yiyecek 
içecek endüstrisinde faaliyet gösteren bazı işletmeler için yenilebilir çiçekler ve mikro filizlerin bir çekim 
unsuru oluşturduğunu söyleyebiliriz. Örneğin sunulan içecekler, açık büfe süslemeleri, butik pastacı-
lık gibi birçok ürün grubunda kullanılabilmektedir (Şahin ve Kılıç, 2009). Yiyecek içecek sektörünün 
dinamik yapısı ile insan istek ve ihtiyaçlarının harmanlanması ile yön bulan ve yeni nesil sunumların 
vazgeçilmez öğesi, yenilebilir çiçekler ve mikro filizlerdir. Ancak yenilebilir çiçekler ve mikro filizler 
konularında yapılan çalışmaların sınırlı düzeyde olması, yiyecek içecek sektöründe yer alan tüketiciler, 
çalışanlar ve işletmeler gibi paydaşların bir kısmı tarafından henüz şüpheyle karşılanmaktadır.

Yenilebilir çiçekler ve mikro filizler, hem yemeklere görsel bir değer katması hem de sağlık açısından 
faydaları olması sebebiyle gastronomi alanında gün geçtikçe değer kazanmaktadır. Gıda ürünü veya 
tabak sunumlarını süslemek amacıyla kullanılacak bu yenilebilir çiçeklerin, gıda maddesi olarak tüke-
tilebildiği bilinse de kullanmadan önce mutlaka tadılması gerekmektedir. Bu ürünlerin reçetelerde yer 
almaya başlaması da gastronomi alanında çalışmakta olan şeflere ilham kaynağı olmuş ve cesaretlerini 
arttırmıştır. Mikro filiziler ise yoğun aromaları, parlak renkleri ve ferahlatan rayihaları ile içecekleri, 
salataları, başlangıç yemekleri, çorbaları, sandviçleri ve tatlıları zenginleştiren ve süsleyen, mutfakların 
gözde ürünlerindendir. Bir yiyecek içecek işletmesinde sunulan ürünlere katma değer sağlayan bu ürün-
lerin kullanımı, tüketicilerde merak uyandırıp, beğeni kazanmayı sağlamaktadır. Bu yeni trend ürünler 
menülerde yerini aldıkça tüm sektöre bu konuda ışık tutarak yenilebilir çiçeklerin ve mikro filizlerin 
kullanım alanları ve çeşitliliği hakkında bilgi birikimleri sağlanacaktır.
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TÜRK MUTFAĞI SAKATAT YEMEKLERİNİN  
GASTRONOMİ TURİZMİ KAPSAMINDA İNCELENMESİ

Handan ÖZÇELİK BOZKURT*

Giriş
Hayvansal et ürünleri, tarih öncesi devirlerden bu yana çeşitli yöntemlerle tüketilmiş ve bu yöntem-

ler medeniyetlerin gelişimiyle birlikte değişmiştir. İnsan vücudu için gerekli olan makro besin öğelerinin 
başında yer alan protein, önemli ölçüde hayvansal gıdalardan sağlanmaktadır. Protein yükü bakımından 
son derece zengin olan sakatatlar da hem tüketici tercihi hem de hayvansal gıdanın tüm öğelerinin etkin 
değerlendirilmesi yaklaşımıyla kullanılabilmektedir

Sakatat yemekleri birçok ülkede geleneksel beslenme alışkanlıklarının başında yer almaktadır. Besin 
öğeleri bakımından oldukça zengin olan sakatat, Türkiye’de de geleneksel yöntemlerle farklı şekillerde 
hazırlanmakta ve tüketilmektedir. Haşlama, kızartma, ızgara gibi çeşitli yöntemlerle hazırlanan sakatat 
yemekleri, özellikle pişirme yöntemleri bakımından yerel ve geleneksel niteliklere sahip olabilmekte-
dir. Söz konusu nitelikler ise bir turizm çekicilik unsuru olarak yerli ve yabancı turistler için ilgi uyan-
dırmakla birlikte; farklı amaçlarla turizm hareketliliğine katılan turistlerin tatmininde tamamlayıcı bir 
faktör olabilmektedir. Yetişme koşulları, beslenmeye yönelik edinilmiş alışkanlıklar veya çevreye uyum 
sağlama güdüsü vb. değişkenler, bireyin sakatat yemeklerine yönelik tutumunu belirleyebilmektedir. 
Dolayısıyla sakatat yemeklerinin tüketimi konusunda diğer ülkelere kıyasla Türk halkının tutumu çe-
kimserlik göstermekte olup, bölgeden bölgeye göre farklılaşabilmektedir.

Coğrafi işarete sahip veya sahip olma potansiyeli yüksek olan Türk mutfağı sakatat yemekleri, gast-
ronomi turizmi bakımından önemli bir yere sahiptir. Türk mutfağında ciğer şiş-tava, kokoreç, işkembe 
çorbası, şırdan, bumbar (mumbar) vb. birçok çeşidi olan sakatat yemekleri; farklı pişirme yöntemleri 
ve sunum teknikleri ile incelenmeye ve tanıtılmaya değer niteliktedir. Alanyazın incelendiğinde Türk 
mutfağında yer alan sakatat yemekleri konusunda sınırlı düzeyde çalışma bulunmaktadır. Buradan ha-
reketle çalışma kapsamında dünya ve Türkiye’deki sakatat tüketimi hakkında bilgi verilmekte; coğrafi 
işaret almış ve alma potansiyeline sahip Türk mutfağındaki sakatat yemeklerinden bahsedilmektedir. 
TripAdvisor platformunda yer alan turist etkileşimlerine de yer verilerek Türkiye’yi ziyaret eden turist-
lerin söz konusu gastronomik ürünlere yönelik tutumları ortaya konulmaktadır.

Sakatat
Kasaplık hayvanların kesimi sonucu elde edilen karkas dışındaki tüketilebilir iç organlara “sakatat” 

denilmektedir (Özlü, 2009). Sakatat, canlı hayvan ağırlığının yaklaşık %45’lik önemli bir kısmını oluş-
turmaktadır (Hayes, 1989). Ayrıca kanatlılardan alınan parçalar, safra kesesi olmayan karaciğer, kalp, 

* Dr. Öğretim Üyesi, Sinop Üniversitesi, Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 
handanozcelikbozkurt@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-0035-3362
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taşlık (boşaltılmış ve iç zarı alınmış) ve kesim sırasında deriden çıkan parçalar sakatat olarak adlandırılır. 
Sakatat ürünlerin bazıları (karaciğer, böbrek, kalp, beyin vb.) doğrudan tüketilebilmekteyken, bazıları 
da (işkembe, paça vb.) ön işlemden geçirilerek tüketime sunulmaktadır (Öztan, 2005). Sakatat; yüksek 
kaliteli protein, yağ, mineral ve vitamin içeriği bakımından besleyici bir gıdadır. Örneğin, karaciğerin be-
sin değeri oldukça fazla olup; demir, çinko, magnezyum ve kalsiyum gibi belirli minerallerin seviyeleri, 
kas dokusundan daha yüksektir (Florek ve ark., 2012). Ayrıca dalak ve akciğer histolojik (doku) yapısı 
nedeniyle daha az tüketilir ve ticari değeri daha düşüktür (Biel, Czerniawska-Piatkowska ve Kowalczyk, 
2019).Bu doğrultuda yenilebilen bazı hayvansal gıdaların vitamin değerleri Tablo 1’de yer almaktadır.

Tablo 1. Yenilebilen Bazı Hayvansal Gıdaların Vitamin Değerleri (100gr)

Kaynak: Baysal, 2014.

Sakatat, kırmızı etlere göre daha fazla su içermesine rağmen yağ oranı bakımından düşüktür. Protein 
yönünden (beyin hariç) kas dokusuna yakın oranda protein içermektedir. Çoğu sakatat ürünlerin kırmızı 
etlere göre karbonhidrat değerleri yüksektir. Ayrıca vitamin ve mineral bakımından da oldukça zengin-
dir (Demirci, 2002). Genel olarak, yenebilir hayvansal ürünler, yüksek protein ve düşük yağ düzeyleri-
nin yanı sıra iyi vitamin ve mineral içeriği yönüyle yüksek besin öğelerine sahip değerli kaynaklardır 
(Llauger, 2021). Buna rağmen sakatat, insan sağlığı için zararlı olan toksik ağır metalleri de yüksek mik-
tarlarda barındırabilmektedir. Bu bakımdan kontrollü bir şekilde tüketilmesi gerekmektedir (D’Ilio ve 
ark., 2008).

2.1. Dünya’da Sakatat Tüketimi

Sakatat, et endüstrisinin önemli bir bileşenidir. Dünya çapında sakatat tüketim hacmini etkileyen ana 
faktörler arasında tüketici tercihleri, gelir, kültür ve inanç yer almaktadır. Sakatat, dünyanın birçok ülke-
sinde tüketilen geleneksel yemeklerin temel maddesini oluşturmaktadır (Toldrá ve ark., 2012). Örneğin 
İspanya, İtalya, Mısır, Güney Afrika Cumhuriyeti ve Asya ülkelerinde tüm kesimhane et yan ürünleri 
(dalak, pankreas ve rahim) insan beslenmesinde yaygın olarak kullanılmaktadır. Özellikle Avrupa’da 
domuz sakatatı ezme, karaciğer sosisi, kara puding, kas ve konserve sakatatı gibi sakatat ürünlerinin 
üretiminde kullanılır (Estevez ve ark., 2005; Santos ark., 2003). Sakatat içeren gıda ürünlerinin üretimi, 
bunların kullanım potansiyelini artırmakta ve dolayısıyla sakatatın ticari değerini de artırmaktadır (Kurt 
ve Zorba, 2007). Gelecek on yıl içerisinde, gelişmiş ülkelerde et tüketim seviyelerinin yüksek düzeyde 
kalması beklenirken, Asya ve Latin Amerika ülkelerinde et talebinin dört kat artması beklenmektedir 
(Röös ve ark., 2013). Mezbahalar, büyük miktarlarda atık ve hayvansal yan ürünler üretmektedir (Girotto 
ve Cossu,2017; Hicks ve Verbeek, 2016). Hayvansal yan ürünler arasında yenilemez (saç, boynuzlar, diş-
ler, bezler vb.) ve yenilebilir (taşlık, kalp, böbrekler, karaciğer vb.) olanlar şeklinde bir ayrım yapılabilir.

Sınırlı kaynaklara sahip bir dünyada, yenebilir hayvansal yan ürünlerin en aza indirilmesi, geri ka-
zanılması ve kullanılması yalnızca çevresel etkiyi azaltmakla kalmaz; aynı zamanda et endüstrisi tedarik 
zincirindeki işleme maliyetlerini de önemli ölçüde azaltır (Honikel, 2011; Toldrá, Mora ve Reig, 2016). 
Yenilebilir organlardan elde edilen et; hane bütçesine, ülkelerin yasa, inanç ve kültürüne bağlı olarak bir 
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besin kaynağı şeklinde kabul edilebilir (Llauger, 2021). Tüketicilerin tutum ve inançları sakatat ürünle-
rine yönelik algılarını etkilemektedir (Grunert ve ark., 2004). Normalde tüketicilerin karkas et kalitesine 
ilişkin algısı, görsel görünüm (renk, yağ içeriği, ebru ve damlama kaybı) ve tercih ettikleri satın alma 
noktası ile doğrudan ilişkilidir (Banovic ve ark., 2009). Beslenme konusundaki bilgi eksiklikleri, olum-
suz beslenme koşulları, gelir seviyesi, uygun ve hijyenik koşullarda hazırlanmayışı gibi nedenlerden 
ötürü Türkiye’de sakatat tüketim oranı düşüktür (Bilgin, Makarnacı ve Yılmaz, 2008). Buna karşın, bazı 
Avrupa ülkelerinde ve Amerika Birleşik Devletleri’nin güney kesimlerinde çiftlik hayvanlarından elde 
edilen paça, timüs (uykuluk), testis, dil, burun gibi sakatat etleri menülerde yaygın olarak yer almaktadır 
(Llauger, 2021).

II. Dünya savaşından önce, Amerikalıların neredeyse tüm sakatat çeşitlerini tükettikleri bilinmek-
tedir. Bunun nedeni halkın o dönemdeki düşük yaşam standartları ve Avrupa kıtası ile kurulan güçlü 
etnik bağdan kaynaklanmaktadır (Johnson, 1988a). Sakatat yemeklerinin hazırlanması diğer etlerden 
daha fazla hazırlık ve mutfak deneyimi gerektirmektedir (Koudele, Feyerherrn ve Schafer, 1988). 1950 ve 
1960’lı yıllarda Amerikan ekonomisinin gelişmesi ve kadının iş yaşamında yer alması ile birlikte hazır-
lanması uzun süren sakatat yemeklerinin tüketimi azalmıştır (Levie, 1979). Bu dönemde Fransa, İrlanda, 
Birleşik Krallık ve Almanya’da evlerde sakatat tüketimi devam etmiştir. İlerleyen zamanlarda Avrupa, 
sakatat tüketiminde öne çıkan kıtalar arasında yer almıştır. (Johnson, 1988b). Ancak daha önceki dönem-
lere göre ilerleyen yıllarda Avrupa’da da sakatat tüketiminin azaldığı görülmüştür (FAOSTAT, 1997). 
Örneğin İspanya’da kişi başı sakatat tüketimi 2004–2014 yılları arasında 1,15 kg iken, 0,86 kg seviyesine 
gerilemiştir (MAPA, 2018). İrlanda’da da sakatat ürünleri tüketimi düşüş eğilimindedir (McCarthy ve 
Barton, 1998). Bu eğilim; beslenme alışkanlıklarındaki değişiklikler, pratik ürünlere yönelik artan talep 
(Geeroms, Verbeke ve Van Kenhove, 2008), sağlığa yönelik riskler (Fox ve Peterson, 2014), ağır metal biri-
kimi (Forte ve Bocca, 2007) ve sakatat yemeklerinin düşük gelirli tüketicilerle ilişkilendirilmesi gibi çeşitli 
faktörlerle bağlantılı olabilmektedir (Fuster, 2013). İspanya, İtalya, Mısır, Güney Afrika Cumhuriyeti ve 
Asya ülkelerinde tüm kesimhane et yan ürünleri (dalak, pankreas ve rahim) insan beslenmesinde yaygın 
olarak kullanılmaktadır. Fransa, İtalya ve İngiltere gibi gelişmiş ülkelerde işkembe çorbasına bir üst dü-
zey lokanta menüsü olarak rastlanmaktadır (Yaşin, 2017). Bazı ülkelerde sakatat tüketim eğilimleri hay-
van türüne göre farklılık gösterir; örneğin, kanatlı sakatatı en çok Japonya’da, keçi sakatatı ise Hindistan, 
Endonezya, Bangladeş ve Pakistan’da tercih edilmektedir (Nollet ve Toldrá, 2011).

Türkiye’de Sakatat Tüketimi ve Yemekleri
Sakatat yemekleri Türk mutfağının önemli bir parçasını oluşturmaktadır. Sakatat tüketimi, Orta 

Asya göçebe Türk geleneğinden beri Türk kültüründe kadim bir gelenektir. Orta Asya Türklerinde, ke-
silen hayvan etlerinin yanı sıra özellikle karaciğer, kelle, dalak, kalp, böbrek, işkembe, beyin ve kalın 
bağırsağın da kullanıldığı bilinmektedir. Yine bu kültürde hayvanın eti ve sakatatının toprak kuyularda 
veya ateşte çevrilerek pişirildiği de bilinmektedir (Solmaz ve Altıner, 2018; Baysal, 1990). Sakatat tüke-
timinin Orta Asya’dan Anadolu topraklarına aktarıldığı ile ilgili bilgiler Selçuklu dönemi mutfak kültü-
ründen anlaşılmaktadır. Orta Asya’da olduğu gibi Selçuklularda da kalp, ciğer ve böbrek gibi sakatatlar, 
ateşte veya tandır fırınlarında pişirerek tüketildiği görülmektedir (Demirgül, 2018). Osmanlı döneminde 
ise sakatat tüketimi hem seçkinler hem de popüler çevrelerde devam etmiştir (Dumanlı, 2013). Yine bu 
dönemdeki “sirkeyi sarımsağı hesap edersen paçayı yiyemezsin” sözü de bu durumu destekler niteliktedir.

Türkiye’de sakatat lezzetleri, farklı pişirme yöntemleri ve sunum teknikleri kullanılarak tüketilmek-
tedir. Türkiye’deki başlıca sakatat yemekleri kokoreç, ciğer, mumbar (bumbar), şırdan, söğüş, uykuluk, 
kelle paça ve işkembe çorbası şeklinde sıralanabilir. Aşağıda Türkiye’deki bazı sakatat yemeklerine iliş-
kin bilgiler ve açıklamalar yer almaktadır.

Kokoreç: Türkiye’de kokoreç genellikle özel hazırlanmış mangal tezgâhlarında, kömür ateşinde pişi-
rilen ve sokakta yenildiği için de genellikle ekmek arası tüketilen bir yiyecektir. Köz mangalda hazırla-
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nan dilim şeklindeki kokoreç, tabakta da servis edilebilmektedir. Kokoreç yapımında kullanılan bağır-
saklar, büyükbaş veya küçükbaş hayvanlara ait olsa da lezzet bakımından süt kuzusundan elde edilen 
bağırsakların kullanılması tercih edilmektedir (Kara ve ark., 2013). İzmir ve İstanbul usulü olmak üzere 
iki farklı şekilde hazırlanabilen kokoreç sade şekilde ve süt kuzudan yapıldığında İzmir usulü, danadan 
ve domates, biber garnitürleriyle birleştirildiğinde ise İstanbul usulü olarak adlandırılmaktadır. Ayrıca 
İzmir ilinin en meşhur sokak lezzetlerinden olan atom kokoreç, kuru veya sulu şekillerde hazırlanarak 
küçük porsiyonlar halinde sunulmaktadır. Kuru atom kokoreç, uykuluk (boğazlık) üzerine sarılan kuzu 
bağırsağının mangalda pişirilmesi, sulu atom kokoreç ise yine küçük yumaklar halinde hazırlanan kuzu 
kokorecin salçalı suda pişirilmesiyle sunuma hazır hale getirilir.

Ciğer: Türk mutfağında Edirne Tava Ciğeri ve Urfa Ciğer Kebabı, coğrafi işaret almış meşhur lez-
zetlerdir. Edirne’ye özgü yemeklerden biri olan Edirne Tava Ciğeri, yörede yetiştirilen büyükbaş hay-
vanlardan (dana) elde edilen ciğerin buğday unu ile harmanlanarak ayçiçek yağında kızartılması ile 
hazırlanır. Hazırlanması ustalık gerektiren Edirne Tava Ciğerinin özellikle ince zar halinde kesilmesi ve 
kanlanmayı önlemek amacıyla tuzla harmanlanması temel inceliklerindendir (Kendir, 2020). Urfa Ciğer 
Kebabı ise üretim yöntemi, yapımının uzun sürmesi, zahmetli ve ustalık gerektiren kendine has özel-
likleriyle Şanlıurfa’nın meşhur lezzetlerindendir (Kültür Portalı, 2021). Bölgede sabah kahvaltısı dâhil 
olmak üzere günün hemen hemen her öğününde tüketilebilen Urfa Ciğer Kebabı, kuzu ciğeri ile kuyruk 
yağının şişlere takılarak ızgarada pişirilmesi hazırlanmaktadır.

Mumbar Dolması: Gaziantep ilinin coğrafi işaretli yemekleri arasında yer alan mumbar dolması, özel-
likle Doğu ve Güneydoğu Anadolu Bölgesinde yaygın şekilde tüketilmektedir. Kıyma, bulgur, soğan, 
sarımsak, salça ve ayçiçek yağı kullanılarak hazırlanan iç harcın koyun bağırsağına doldurulması ile 
hazırlanan mumbar dolması Hatay yöresinde ise pirinç kullanılarak yapılmaktadır.

Şırdan: Geviş getiren hayvanların midelerinin dördüncü yani son bölümünden yapılır. Midenin bu 
uç kısmı (şırdan), temizlendikten sonra içi baharatlı pirinç ile doldurulur. Bazı tariflerde iç harca kıyma 
eklendiği de görülür. Şırdan, pirinç ile doldurulduktan sonra salçalı ve sarımsaklı suda haşlanır. Son 
yıllarda bilinirliği artan şırdan, Adana ilinin coğrafi işaretli lezzetleri arasında yer almaktadır.

Söğüş: İzmir ilinin bilinen lezzetleri arasında yer alan söğüş (Ağlamaz ve Çivici, 2018), kuzu kel-
lesinin dilimlenerek domates, maydanoz, soğan, kırmızı pul biber ve kimyonla birlikte pide içerisinde 
sunumudur. Kellenin yanak, dil, göz ve beyin kısımlarının kullanıldığı söğüş, İzmir’in önemli sokak 
lezzetlerindendir. Genellikle küçük yiyecek içecek işletmeleri veya tezgâhlı yiyecek içecek arabalarında 
sabahın erken saatlerinde satışa sunulmaktadır.

Kelle Paça Çorbası: Topuk kemiğinden yapılan yemek anlamına gelen kelle paça çorbası, geçmişte 
pek çok araştırmada yer almıştır ve Orta Çağ’da iyileştirici özelliği ile bilinmektedir. Sadece hayvanın 
ayak bileğindeki etlerden yapılırsa paça; kelle eti de eklenirse kelle paça çorbası olarak adlandırılır (Batu, 
2016; Demirgül, 2018; Kasnavieh ve ark., 2017). Yüksek protein ve jelatin içeren kelle paça çorbası, kemik 
sağlığında önemli rol oynamaktadır. Günümüzde Norveç gibi İskandinav ülkelerinde festivali de yapıl-
maktadır (Özkan, 2019). Türkiye’de Adıyaman, Antalya, Batman, Edirne, Gaziantep, Kahramanmaraş, 
Kırıkkale gibi birçok ilde, kendine özgü pişirme yöntemleriyle ünlenmiş kelle paça, paça veya kelle çor-
bası vardır.

İşkembe Çorbası: Osmanlı mutfağının vazgeçilmez yemeklerinden biri olan çorbanın kökeni Balkanlara 
dayanmaktadır (Anbar, 2018). İnek, dana, koyun gibi geviş getiren hayvanların mide bölümleri; işkem-
be, börkenek, kırkbayır ve şırdan olmak üzere dört bölümden oluşmaktadır (Örs, 2007). İşkembe, hayva-
nın midesinin ilk ve en az talep gören kısmıdır. Börkenek midenin ikinci kısmıdır ve bal peteğine benzer. 
İşkembeye göre aroması daha hafif ve lezzetlidir. Kırkbayır midenin üçüncü bölümüdür ve işkembe ile 
börkeneğin sentezi bir lezzete sahiptir. Şırdan ise midenin dördüncü bölümüdür ve tadının orta düzeyde 
olduğu ifade edilmektedir (Axe, 2019). Pişirme öncesi detaylı temizlik gerektiren lokanta usulü işkem-
be çorbasında; işkembe, un, yumurta, yoğurt, sirke, sarımsak ve limon kullanılarak hazırlanmaktadır. 
Ayrıca işkembe çorbası farklı bölgelerde çeşitli yöntemlerle hazırlanabilmektedir.
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Uykuluk (Boğazlık): Uykuluk; süt kuzusu veya dananın salgı bezinden elde edilen yumuşak yapıya 
sahip bir sakatat türüdür. Kokoreç kadar bilinirliği olamayan uykuluk, bir hayvanda yaklaşık 80-100 
gram oranında bulunur ve temini zor olan bir sakatat çeşididir. Pişirilmesi ustalık gerektirmekte olup 
ekmek arası veya tabakta servis edilebilen bir lezzettir. Özellikle İstanbul’un Sütlüce semti ile anılan uy-
kuluk, genellikle metropol kentlerde satışa sunulur.

Yukarıda yer alan sakatat lezzetlerin yanı sıra taşlık, böbrek, yürek, dalak, koç yumurtası (billur) 
Türkiye’de tüketilen diğer sakatat yemeklerindendir. Ancak bilinirlik ve tüketim sıklığı bakımından de-
ğerlendirildiğinde, bu sakatat ürünlerin daha az tercih edildikleri söylenebilir.

Türk Mutfağı Sakatat Yemeklerinin Gastronomi Turizmindeki Yeri
Sakatat yemekleri, Türk mutfağında önemli bir yer teşkil etmektedir. Yemek temalı sosyal medya 

hesaplarında yapılan paylaşımlar, bu lezzetlere karşı tutumu muhtemelen olumlu yönde etkilemektedir. 
Aynı zamanda Türk mutfağında sakatat yemekleri yerli ve yabancı turistlerin turizm talebinde belirleyi-
ci rolü olabilir. Kimi turist tipi, yöresel lezzetleri turizm hareketinin bir tamamlayıcısı gibi görürken; ki-
mileri sadece lezzet arayışı güdüsüyle turizm hareketine katılmaktadır. Bu doğrultuda Türk mutfağında 
bazı sakatat yemekleri ile ilgili coğrafi işaret ve il bilgilerine Tablo 2’de yer verilmektedir.

Tablo 2. Türk Mutfağında Bazı Sakatat Yemekleri
Ürün Adı Coğrafi İşareti İl
Bağırsak (Kokoreç) - -

Ciğer
Edirne Tava Ciğeri Var Edirne
Urfa Ciğer Kebabı Var Şanlıurfa

Bağırsak (Mumbar) Var Gaziantep
Şırdan Var Adana
Kelle (Söğüş) - -
Boğazlık (Uykuluk) - -
Kelle Paça/Kelle Paça Çorbası - -
İşkembe/İşkembe Çorbası - -
Taşlık - -
Böbrek - -
Yürek - -
Dalak (Diyarbakır Dalak Dolması) Var Diyarbakır
Koç Yumurtası/Billur - -

Kaynak: Türk Patent, 2021.

Coğrafi işaret tescili ürünler, yöresel kimliği netleştirmekte ve yörenin reklam ve tanıtım faaliyetle-
rine katkı sağlamaktadır. Bu bağlamda çalışmada daha önce bahsedilen Türk mutfağı sakatat yemekleri-
nin coğrafi işaret belgeye sahip olma durumları incelenmiştir. Tablo 2’de yer alan veriler incelendiğinde 
özellikle kokoreç ile ilgili herhangi bir coğrafi işarete sahip olmadığı görülmektedir. Hâlbuki söz konusu 
İstanbul kokoreci ve İzmir kokoreci olan iki lezzet de kendine özgü pişirme yöntemlerine sahiptir ve 
bilinirlikleri oldukça fazladır. Bunun yanı sıra İzmir’e özgü bir lezzet olarak bilinen atom kokorecin de 
coğrafi işarete sahip olmadığı tespit edilmiştir. Benzer şekilde İzmir’in bilinen sokak lezzetlerinden biri 
olan ve kuzu kellesi ile hazırlanan söğüş de coğrafi işarete sahip değildir. İstanbul’un Sütlüce semti ile 
bağdaşmış olan uykuluk, coğrafi işarete sahip olmayan bir sakatat yemeğidir. Farklı illerde farklı pişir-
me yöntemleri ile hazırlanan kelle paça, işkembe, taşlık, böbrek, yürek, dalak, koç yumurtası (billur) da 
herhangi bir coğrafi işarete sahip olmayan sakatat ürünleridir.

Son yıllarda teknolojinin gelişmesiyle birlikte turistlerin gastronomik deneyimleri, bir destinasyo-
nun kültürünü tanımanın yanı sıra diğer insanlara da tanışma boyutuna ulaşmıştır. Özellikle turistlerin 
gastronomik deneyimleri çevirim içi platformlar ve sosyal medya hesapları aracılığıyla diğer insanlara 
da sunulmaktadır (Arslan, 2020). TripAdvisor dijital seyahat rehberi de bu etkileşimin en etkin şekilde 
gerçekleştiği bir platformdur. Bugün TripAdvisor platformunda paylaşılan yorum sayısı 859 milyondan 
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fazla (TipAdvisor, 2021) olup, bu yorumları okuyan turistlerde meydana gelen etkileşimin sayısı da gi-
derek artmaktadır.

Tablo 3’te yer alan verilere göre özellikle Urfa ciğer kebabı ve Edirne tava ciğerinin TripAdvisor 
platformundaki etkileşimi oldukça fazladır. Nispeten şırdan ve mumbarın da platformda yer aldığı ve 
turistler tarafından yorumlandığı görülmektedir. Diyarbakır dalak dolmasının ise TripAdvisor platfor-
munda yer almadığı dolayısıyla etkileşim yaratmadığı tespit edilmiştir. Bu bulgudan hareketle özellikle 
Diyarbakır dalak dolmasının bir yöresel lezzet olarak duyurulmasının sakatat sever turistler için bir 
alternatif ürün olabileceği söylenebilir. Bunun yanı sıra mumbar ve şırdanın, ciğer kadar etkileşim yarat-
maması Türkiye’de ciğer harici sakatat ürünlerin daha az tercih edilmesi ile açıklanabilir.

Tablo 3. Türk Mutfağı Coğrafi İşaretli Sakatat Yemeklerinin TripAdvisor Platform Profili
Ürün Adı İl Restoran 

Sayısı
Toplam Yorum 
Sayısı

Restoranlara Ait En Yüksek 
Puan Ortalaması

Restoranlara Ait En 
Düşük Puan Ortalaması

Edirne Tava Ciğeri Edirne 31 2598 5 2,5
Urfa Ciğer Kebabı Urfa 50 2837 5 3
Mumbar Gaziantep 6 771 4 2,5
Şırdan Adana 20 967 5 3,5
Diyarbakır Dalak Dolması Diyarbakır - - - -

Kaynak: TripAdvisor, 2021.

Tablo 3’te yer alan tüketici yorumlarına bakıldığında Edirne tava ciğeri ve mumbar 1 ve 5 arasında 
yapılan puanlamada en düşük ortalama kategorisinde 2,5 puana sahip olduğu görülmektedir. Bu durum 
bölgedeki restoranların lezzet, hijyen, hizmet, fiyat veya ambiyans konusunda kendilerini geliştirmeleri 
gerektiğini göstermektedir.

Sonuç
Sakatat yemekleri, dünya mutfağında önemli bir yer teşkil etmektedir. Genellikle sosyo-ekonomik 

gelişmişlik düzeyi ile paralellik gösteren sakatat tüketimi, az gelişmiş ülkelerde minimalist yaklaşımın 
bir sonucu olarak yaygınlaşmış olabilir. Sanayi devriminden sonra, hazırlanması zor olan sakatat yemek-
lerinin yerini, hazırlanması daha pratik olan yiyecekler almıştır. Öte yandan özellikle Avrupa’da lüks 
restoranların menülerinde kendine yer bulan bu yemekler, zaman zaman bu restoranların özel yemeği 
olarak tüketiciye sunulabilmektedir. Öyle ki bazı Michelin yıldızlı restoran ve şefler menülerinde sakatat 
yemeklerine özellikle yer vermektedirler. Çünkü lezzetli bir sakatat yemeği hazırlamak büyük bir ustalık 
gerektirmektedir.

Dünyada olduğu gibi Türkiye’de de sakatat tüketimi sanayi devrimi ve kadının iş hayatına atılma-
sı nedeniyle geçmiş yıllara göre azalmıştır. Bu azalmada sosyo-ekonomik gelişmişlik düzeyi de etkili 
olmuştur. Ayrıca sakatatın hijyenik ortamlarda hazırlanmaması ya da özellikle temizlenme aşamasına 
şahit olunması, sakatat yemeklerine olan tüketici yaklaşımını olumsuz yönde etkileyebilmektedir. Ancak 
son yıllarda sosyal medyanın da etkisiyle sakatat yemekleri ve tüketildiği mekânlar ön plana çıkmaya 
başlamıştır. Özellikle Instagram sayfalarındaki yemek temalı paylaşımlar ve sokak lezzetlerinin yaygın-
laşması, sakatat yemeklerine olan yaklaşımın pozitif yönde olmasını sağlamış olabilir.

Türk mutfağında sakatat yemeklerinin gastronomi turizmi gelişimi üzerinde olumlu etkiye sahip 
olması muhtemeldir. Bu araştırmadan elde edilen bulgulara göre, TripAdvisor platformundaki coğrafi 
işarete sahip Edirne tava ciğeri ve Urfa ciğer kebabının büyük oranda etkileşim yarattığı gözlenmekte-
dir. Bunun yanı sıra şırdan ve mumbar da, bu dijital platform üzerinde kayda değer bir sosyal etkile-
şim yaratmıştır. Bölgelerin gastronomik ürünleriyle anılması o bölgeye olan turist talebini artırabilir. Bu 
bağlamda TripAdvisor platformunda Gaziantep’te mumbar temalı yalnızca 6(altı) adet restorana rast-
lanması düşündürücüdür. Bunun yanı sıra coğrafi işarete sahip Diyarbakır dalak dolması ürünün bu 
platformda yer almaması ürünün yeterince duyurulmadığını akla getirmektedir. Başka bir açıdan de-
ğerlendirilecek olursa dalağın histolojik (doku) yapısının, herkesin damak zevkine uymaması nedenler 
arasında sıralanabilir.
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Coğrafi işarete sahip söz konusu sakatat yemeklerinin yanı sıra özellikle İstanbul kokoreç ve İzmir 
kokoreç ürünlerinin coğrafi işarete sahip olmaması dikkat çekmiştir. Halk arasında bilinirliği bu denli 
çok olan bu ürünlerin tescillenmesi hem ürünlere sahip çıkılması hem de gastronomi turizminin gelişimi 
açısından önemlidir. Ayrıca İzmir ile bütünleşmiş atom kokoreç de tescillenmesi gereken ve daha fazla 
kitleye duyurulmayı hak eden sakatat yemeklerindendir. Yine İzmir lezzetlerinden olan İzmir söğüş 
aslında TripAdvisor platformunda önemli bir kitleye sahip ancak herhangi bir coğrafi işaret tesciline 
sahip olmayan bir başka yemektir. İstanbul’un Sütlüce semti ile bütünleşmiş olan uykuluk halk arasında 
nispeten çok bilinmeyen, yapımı ustalık gerektiren ve TripAdvisor platformunda özellikle Sütlüce sem-
tinde kayda değer düzeyde etkileşime sahip bir lezzettir. Farklı pişirme teknikleriyle (özellikle terbiye) 
bölgeye özgü tatlara sahip olan işkembe ve kelle paça çorbası da bu platformda turistler arasında güçlü 
etkileşim yaratmaktadır. Coğrafi işaret veya herhangi bir tescile sahip olmamasına rağmen bu lezzetlerin 
bu denli bilinirliği ise büyük bir kitleye hitap etmesiyle açıklanabilir. Ayrıca yürek, taşlık, böbrek ve koç 
yumurtasının (billur) spesifik bir bölge ile anılmadığı ve TripAdvisor platformunda diğer ürünlere göre 
makro düzeyde daha az etkileşim yarattığı gözlenmiştir.

Araştırma sonucunda elde edilen bulgular genel hatları ile değerlendirildiğinde, Türk mutfağı saka-
tat yemeklerinin gastronomi turizmi üzerinde yarattığı etki göz ardı edilemez. Bu araştırmada özellikle 
belli coğrafi bölgeye özgü aidiyeti bulunan ve coğrafi işarete sahip olmayan sakatat yemekleri dikkat 
çekmiştir. Çünkü bu lezzetlere sahip çıkılması hem bölge hem de ülke turizmi açısından önemli olmakla 
birlikte bir kültürün yaşatılması için gereklidir. Bunun yanı sıra coğrafi işarete sahip sakatat yemekle-
rinin de daha fazla duyurulması önemlidir. Sakatat yemeklerinin tüketimi bir kültürün yaşatılmasının 
yanı sıra aynı zamanda hayvan kesimi sonucu doğaya salınan sera gazı miktarını da azaltacaktır. Çünkü 
bu sayede kesilen her hayvandan maksimum düzeyde fayda sağlanmış olacaktır. Aşırı tüketimin tetik-
lediği küresel ısınma ve iklim değişikliği günümüzün çok önemli bir sorunudur. Sakatat yemeklerinin 
tüketimi besleyici özelliği ile insan sağlığına fayda sağlamanın yanı sıra, üründen maksimum yarar sağ-
lama hedefini gerçekleştirmeye de yardımcı olacaktır.

Bu çalışmada Türk mutfağındaki sakatat yemeklerinin çeşitliliği incelenmiş ve coğrafi aidiyetlikleri 
hakkında bilgiler verilmiştir. Ayrıca konu gastronomi turizmi kapsamında ele alınmış ve bu yemeklerin 
turistler üzerindeki etkileşimine dair veriler sunulmuştur. Araştırmanın sınırlılıkları bazı sakatat yemek-
leri ve TripAdvisor platformunda yer alan yorumlardan oluşmaktadır. Ayrıca mevcut araştırma konusu 
ile ilgili alanyazında yayınlanmış çalışma sayısı sınırlı düzeydedir. Bu bağlamda çalışmanın alanyazına 
katkı sunması düşünülmekte ve nitel veya nicel araştırma yöntemleri kullanılarak Türk mutfağında sa-
katat yemeklerini ve turist tutumlarını konu edinen çalışmaların artırılması önerilmektedir.
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KABAĞIN YERİ ve UYGULAMA ÖRNEKLERİ
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Giriş
Bir toplumun kültürel yapısının tam olarak anlaşılmasında belirleyici olan etmenlerden birisi mut-

fak kültürüdür. Türkiye’de mutfak kültürü, Anadolu’nun verimli topraklarının sahip olduğu imkânlar 
sayesinde ve coğrafi konumundan kaynaklı olarak hem Asya hem de Avrupa kıtasında yer alması ve 
bunun sonucu olarak da pek çok uygarlığın buluşmasını sağlaması nedenleriyle zengin olduğu söyle-
nebilir. Dünya mutfakları arasında önemli bir yere sahip olan Türk mutfağının şekillenmesinde Orta 
Asya Türkleri, Selçuklu ve Osmanlı İmparatorluğu döneminin etkisi büyüktür. Özellikle Orta Asya’dan 
Anadolu coğrafyasına yerleşen Türkler zengin bir geçmişe sahip olmaları nedeniyle, bugünkü Türk mut-
fağının oluşumunda etkili olmuştur.

Sahip olduğu avantajlı konum ve tarihsel birikimi dolayısıyla Türk mutfağı, yalnızca özel yemek 
türlerine değil, başlı başına değer atfedilen ve özel bir yere sahip olan çeşitli yiyecek maddelerine de 
sahiptir. Bu yiyeceklerden birisi de “şehzade yiyeceği” olarak adlandırılan “kabak” oluşturmaktadır. Bu 
çalışmada Türk mutfak tarihinde köklü bir geçmişe sahip olan kabağın kullanım alanlarının ve eski kay-
naklarda yer alan tariflerinin derlenmesi amaçlanmıştır.

Kavramsal Çerçeve
Dünyanın en eski tarım ürünlerinden biri olan kabağın farklı boy, şekil ve renklerde çok sayıda türü 

ve çeşidi bulunmaktadır. XVIII. yüzyıla kadar Osmanlı mutfağında en çok Asya ve Afrika’da binlerce 
yıldan beri yetiştirilen Lagenaria siceraria (asma kabağı) ve Trichosanthes anguina (dolma kabağı, kol kaba-
ğı, uzun kabak) cinsi kabak türleri kullanılmıştır (Işın, 2020a). Amerika kökenli kabaklardan balkabağı 
(Cucurbita moschata), XVI. yüzyılın ortasında Yeni Dünya’nın fatihleriyle birlikte denizleri aşmış, Osmanlı 
İmparatorluğu ve Balkanlar üzerinden Avrupa’ya ulaşmıştır. Anadolu topraklarında antik dönemden 
bu yana benzer tat ve dokuda olan asma kabağı, kış kabağı gibi türler yetiştiğinden benimsenmesi çok 
kolay olmuştur. Bal kabağı, o kadar beğenilmiştir ki, 1594 yılında Manisa’da Şehzade Mehmed’in mut-
fağı için 1294 adet satın alınmıştır. Manisa sarayında Mısır kabağının yanı sıra 3.412 okka kabak satın 
alınmış ve tüketilmiştir (Emecen, 2006).
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Balkabağı, XVI. yüzyılın ortasında Osmanlı İmparatorluğunda “mısır kabağı” (kabak-ı mısır) adıy-
la saray belgelerinde yer almıştır. Saray muhasebe kayıtlarına göre XV. yüzyılda bal kabağına rastlan-
maz ancak 1573-74 kayıtlarında 1.098 adet, 1642-43 yıllarında 9.580 kıyye bal kabağının satın alındığı 
görülmektedir. Taze kabak (kabak-ı taze) ise XV. yüzyılda 367 adet, XVI. yüzyılda 743 adet + 317.483 
kıyye, XVII. yüzyılda ise 83.170 kıyye satın alınmıştır (Bilgin, 2004). Alman bitki araştırmacısı Leonardo 
Fuchs’un 1542 tarihli kitabında balkabağının Latincesi olarak Cucumis turcicus (Türk hıyarı) ismini kul-
lanması ve Avrupa’da balkabağının Türk kökenli olduğu düşüncesinin yayılması ile balkabağına “Türk 
Kabağı” denmiştir. Öyle ki İtalyan aşçı Bartolomeo Scappi’nin 1570 tarihli kitabında, balkabağı Türk 
Kabağı olarak geçmektedir (Işın, 2020a).

Osmanlı saray mutfağında yeniliklere verilen önem nedeniyle erken dönemlerden beri yeni yiyecek 
türlerinin saray mutfağına girdiği görülmektedir. XVI. yüzyıldan itibaren önce bal kabağı olmak üzere 
“Yeni Dünya” gıdaları mutfağa girmeye başlamış, XIX. yüzyılda ise sakız kabağı ile tanışılmıştır (Işın, 
2020b).

XIX. yüzyıl İstanbul mutfağında sebzeler çok miktarda tüketilen gıdalar arasında bulunmaktadır. 
Yazın en çok patlıcan ve kabak tercih edilirken, yaz sonuna doğru lahana, havuç, kereviz, ıspanak, pırasa 
gibi kış sebzeleri rağbet görmeye başlamıştır. Sakız kabağı ve asma kabağına ise dönemin yemek tarifle-
rinde sıkça yer verilmiştir. Amerika kökenli sakız kabağının kullanımı XIX. yüzyılda yaygınlık kazanmış, 
kısa sürede Türk mutfağının vazgeçilmez sebzeleri arasında yerini almıştır ( Samancı ve Croxford, 2006).

Osmanlı mutfağında sebze yemeklerinin çeşitliliği ve bu yemeklere gösterilen itibar öylesine dikkat 
çekiciydi ki, XIX. yüzyılda bir gözlemciye (Eugène Chesnel) göre, “Türk aşçıları tüm sanatını sebze hazır-
lamaya adıyordu”. Sebze yemeklerini lezzetlendirmek ve zenginleştirmek için ise et kullanılmıştır. Sebze 
yemekleri arasında en beğenilen ve çeşitli varyasyonları yapılan dolma tariflerine, dönemin yemek ki-
taplarında sıkça yer verilmiştir. XV. yüzyılda yalnızca soğan ve elmadan yapılan dolma, XVI. yüzyılda 
asma yaprağından, lahanadan, patlıcandan ve kabaktan yapılmaya başlanmış, sonraki yüzyıllarda ho-
dan, bamya, pırasa, fındık yaprağı, ayva yaprağı gibi onlarca yeni çeşit eklenmiştir (Işın, 2020b).

Osmanlı kadınlarının portrelerini yaparak geçimini sağlayan İngiliz sanatçı Mary Walker, on do-
kuzuncu yüzyılın ikinci yarısında, bir Osmanlı paşasının evindeki tipik bir akşam yemeğini anlatırken 
özellikle sebzelere vurgu yapmaktadır: “Sebzeler Türk mutfak sisteminin önemli bir parçasını oluşturur; aynı 
anda sofrada bir düzine çeşit sayabilirsiniz ve bunların arasında bizim Batılı sofralarda bilmediğimiz çok sayıda 
bitki ve ot bulunur. Mevsimine göre hatmi yaprağı, hıyar, asma yaprağı, lahana, hatta hiçbir öğünde eksik olmayan 
dolma yapmak için yarı açılmış kabak ya da kavun çiçeğini bile kullanırlar” (Işın, 2020b: 70).

Şüphesiz Türk mutfağında dolma çeşitleri her zaman çok sevilmiş ve sıklıkla sofrada yerini almıştır. 
Hatta öyle ki aşçı esnafı tarafından dolma çeşitleri satışa sunulmuştur. Evliya Çelebi, XVII. yüzyılın ilk 
yarısında İstanbul’da 50 tane dolma dükkânı ve 155 nefer çalışanı olduğunu ifade eder (Yerasimos, 2011). 
Evliya Çelebi’ye göre XVII. yüzyılda aşçılar, kabak, yaprak, mumbar, soğan, patlıcan ve lahana dolmala-
rını adet olarak satıyordu. Altıntaş’ın (2020: 53) aktardığına göre 1600 öncesi 1 adet kabak dolması 1 akçe, 
1600 yılında 2 akçeye satılmaktaydı.

Eski Eserlerde Kabak ve Uygulama Örnekleri
En eski yemek yazması olarak tanımlanan ve XIII. yüzyıl Abbasi mutfağı konusunda önemli bilgiler 

içeren Kitâbü’t-Tabih isimli eser, Muhammed b. Hasan b. Muhammed bin el-Kerîm el- Kâtip el-Bağdâdî 
tarafından 623/1226’da derlenip kaleme alınmıştır (Perry, 2009). Yüzyıllar boyunca Türklerin en beğendi-
ği yemek kitabı olan Kitâbü’t Tabih, XV. yüzyılda Osmanlı hekimi Şirvânî tarafından Türkçeye çevrilmiş-
tir (Kut, 1996). Argunşah ve Çakır’a (2018) göre, Şirvânî, kitabında Bağdadî’nin Arapça Kitâbü’t-Tabih 
isimli eserinde bulunan bütün yemeklere istisnalar dışında yer vermiş, bazı yemeklerin de içeriğini de-
ğiştirmiştir. Arapça eserde sadece yemek tarifleri bulunurken; bir hekim olan Şirvânî, eserinin Arapçayla 
paralel bölümünde yemek tariflerine geçmeden önce o yemeğin özelliklerini ve tıbbî faydalarını da an-
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latmış, ayrıca kitaba 83 çeşit yemek, 4 ilaç, 1 tiryak tarifi eklemiştir. Eser 2005 yılında, “15. Yüzyıl Osmanlı 
Mutfağı” adıyla basılmıştır (Argunşah ve Çakır, 2018). Her iki eserde de kabak ihtiva eden tarifler ince-
lendiğinde Hisrimiyye (Hısrimiye), Rümmâniyye (Rummaniye), Kar’bi-leben (yoğurtlu asma kabağı) (yo-
ğurtlu kabak) ve Habîsu’l-Kar (asmakabağı tatlısı) (kabak habisesi) tarifleri oldukça benzerdir. Şirvânî 
kabak keşkülü tarifini kendi eklemiştir. Aşağıda sunulan tarifler faydaları ile birlikte, Argunşah ve Çakır 
(2018) tarafından hazırlanan 15. Yüzyıl Osmanlı Mutfağı kitabından aktarılmıştır.

Yoğurtlu Kabak: Sıcak, mertup ve demevi mizaçlılara uygun bir yemektir. İştahlarını açar, kalplerine 
ve beyinlerine kuvvet ve ferahlık verir. Kabakların dış kabuğu soyulur. İçindeki gereksiz kısımlar ve çe-
kirdekler çıkarılır. Kalan kısım ufak ufak doğranır. Tuzlu suda pişinceye kadar kaynatılır. Pişince sudan 
çıkarılır ve suyunun gitmesi için biraz bekletilir. Kabaklar sonra sarımsaklı yoğurda bırakılarak karıştırı-
lır. Üzerine biraz dövülmüş çörek otu serpilerek yenir.

Kabak Habisesi: Yüreği taze tutar, iştahı açar, aklı arttırır, melankolisi, astımı, baş dönmesi olanlara 
ve kuvvetli mizaçlılara gayet uygundur. Yaş kabağın içi ve çekirdekleri çıkarılır, dış kabuğu soyulur ve 
kalan kısmı pişene kadar suda kaynatılır, sonra sudan çıkarılır, suyu tamamen süzülünceye kadar yazma 
üstünde bırakılır, suyu süzülünce taş havanda dövülür, ezilir ve sıkılır. Bu iş tamamlanınca istenildiği 
kadar susam yağı alınır, kalaylanmış tencereye koyulur, biraz kaynadıktan sonra üstüne biraz kavrul-
muş has un ekilir ve ardından dövülmüş ve sıkılmış olan kabaktan tenceredeki malzemenin üzerine 
yeterince konulur. Sonra koyuca şerbetten eklenir, kaynatılır, kıvama gelince indirilir, üstüne ve altına 
şeker ekilir, yenilir.

Kabak Keşkülü: Taze kabağın kabuğu ve çekirdekleri çıkarılıp doğranır. Buna biraz kalye haline geti-
rilmiş semiz et de eklenir. Maydanoz, soğan doğranır, biraz kabuğu çıkmış nohut ilave edilir. Bir kazan 
içine bir kat et, bir kat kabak ve bir kat da geri kalan malzemeden döşenir. Bu işlem tekrar edilir. Biber, 
bir miktar tuz, biraz tarçın, zencefil, karanfil, havuç suyu konur. Kazanın ağzı kapatılır, ateş üzerine bı-
rakılır, biraz kaynatılır, indirince malzeme etin üzerine döşenir, güzel olur.

Hısrimiye ve Rummaniye: Çömlekte pişirilen ve et, kişniş, soğan, patlıcan, taze kabak, badem sütü, 
koruk, limon suyu, tavuk ve ekşi elma ihtiva eden “Hısrimiye” yemeğinin faydalarını şu şekilde sıralar: 
İştahı açar, midede kolay sindirilir, vücuda enerji verir, midedeki sıcak buharın beyne çıkmasını engeller, 
safradan kaynaklanan susuzluğu ve baş ağrısını dindirir, yine safradan olan sevdalı melankoliye, hara-
retten midesi ağrıyanlara, kalp sıkışmasına son derece faydalı bir yemektir, cinsel gücü arttırır. Et, pat-
lıcan, taze kabak, soğan, baharat, ekşi nar ve sarımsak içeren çömlek yemeği “Rummaniye” (nar aşı)’nin 
faydalarını şu şekilde açıklar: yararlı bir gıdadır. Ateşlenme, kuruluk ve içkiden sonra meydana gelen 
baş ağrısına, safradan dolayı oluşan sevdalı melankoliye, başı dönenlere, gözü kararanlara, sıcaktan kal-
bi çarpanlara, midede ve ciğerdeki pekliğe, vereme, ağrısı olanlara, vücudunda su toplamış olanlara, 
vebalı yerlerde bulunanlara ve hummaya sekiz dokuz aylık kırmızı oğlak eti veya tavuk, piliç, güvercin 
yavrusu, turaç kuşu ve keklik etiyle pişirildiğinde son derece faydalıdır.

Sakaoğlu’nun (2006) aktardığına göre; Ahmed Bican Efendi’nin Dürr-i Meknûn adlı eseri, XV. yüz-
yıl yeme-içme kültürü ve beslenme sağlık ilişkisi hakkında önemli bilgiler içermektedir. Ahmed Bican 
Efendi, beden sağlığının bedeni oluşturduğu söylenen dört “nesne” arasındaki uyuma bağlı olduğu inan-
cı doğrultusunda çabuk konuşup çabuk iş yapanların yaşlandıklarında da güçlerini kaybetmediklerini, 
bunların hıyar, kabak ve karpuz gibi “soğukter” (soğuk-sulu) gıdalar alması gerektiğini söyler. Öte yan-
dan narin ve ince yapılı, soluk benizli olanların tatlı kavun, üzüm ve yumurta gibi “ıssı-ter” (sıcak-sulu) 
gıdalar yemelerini salık verir. 14. ve 15. yy Türkçe tıp yazmalarında hastalıklara tavsiye edilen yemekler 
arasında yer alan kabak yemekleri Tablo 1’de yer verilmektedir (Yıldırım, 2008).
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Tablo 1. XIV ve XV. Yüzyılda Hastalıklara Karşı Tavsiye Edilen Kabak Yemekleri
Yemeğin Adı Açıklaması
Kabak Perverdesi (tatlı) Bal ile yapılmış olan kabak perverdesi, Phthisis (vücudu ileri derecede zayıf düşüren herhangi bir hastalık; eritici 

hastalık, akciğer tüberkülozu; akciğer veremi)
Kabak Müzevveresi (çeşitli sebze ve 
meyvelerden yapılan çorba)

Ophtalmia (göz ya da konjunktiva iltihabı), Badem yağıyla birlikte, angina (göğüs kalp hastalıkları). Nezleden ileri 
gelen öksürükte. Fever (ateş).

Zirbac Müzevveresi (kuşbaşı et çorbası) İçinde kabak olduğunda gout
Kabak Aşı (yemek) Badem yağıyla pişirilmiş, Ophtalmia, Headache (baş ağrısı), Dysuria (ağrılı idrara çıkma).

Osmanlı Devleti’nin en ihtişamlı döneminde büyük bir halk şenliği olarak 1539 yılında düzenlenen 
Şehzade Cihangir ve Şehzade Bayezid’in sünnet düğününde sunulan yiyecekler arasında kabak perver-
desi, kabak reçeli ve kabak dolması bulunmaktadır (Tezcan, 1998).

XVII. yüzyıl metinlerinden biri olan Seyyid Hasan Efendi’nin Sohbetname eserinde sözü edilen yemek-
ler arasında kabak dolması, kabak kalyesi, kabak (kapak?) böreği ve ufak kabak (kapak?) böreği de yer 
almaktadır (Sakaoğlu, 2006: 43). Kabak böreği ve ufak kabak böreği Evliya Çelebi’nin Seyahatnamesinde 
de adı geçen börek çeşitleridir. Bu börek çeşitlerinin “kapak böreği” olması muhtemeldir (Yerasimos, 
2011). Nitekim Melce ve Ağdiye Risalesinde, kapak böreği tarifi yer almakta ancak bu tarifler kabak 
ihtiva etmemektedir.

XVIII. yüzyıla ilişkin yemek tariflerinde “taze dolmalık kabak” kullanılan bir sebze çeşididir. Balkabağı 
ile ilişkili tariflere yer verilmemiş, kavun dolmasına bir alternatif olarak balkabağı önerilmiştir. Türkçe 
telif olunmuş ilk yemek kitabı olan Ağdiye Risâlesi (1764) eserinde yer alan kavun dolması tarifinin, ek-
seriya evlerde balkabağı ile yapıldığı belirtilmiştir. Eserde kabak ihtiva eden kabak bastı, kabak turşusu 
ve turşu-yu mahlût tariflerine yer verilmiştir. Aynı tarifler Sefercioğlu (1985) tarafından hazırlanan Türk 
Yemekleri XVIII. Yüzyıla Ait Bir Yemek Risâlesi adlı eserde de yer almaktadır. İlgili eser hazırlayanın da 
belirttiği gibi Adiye Risâlesinden istinsah edilmiştir. Bu çalışmada yer alan kabak bastı ve kabak turşusu 
tarifleri, Özen (2015) tarafından hazırlanan Ağdiye Risâlesi eserinden değiştirilmeden aktarılmış, tur-
şu-yu mahlût tarifine günümüz Türkçesi ile kısaca yer verilmiştir.

Kabak Bastı: Diğer adıyla kabak kalyesi olarak bilinir. Meşhurdur lakin Aydın içinde Nazilli nâm 
mahalde bir nazik valide tabh itmeleriyle hattâ Rumeli kaleminde kuzattan (kadılardan) Muhyiddin 
Efendi bazı kibar ulemâ ile mesireye gittiklerinde kendisinden niyaz idüp ol kabak bastıyı pişirdiler idi. 
Filhakika gayet latif ve midede sıkleti olmamağla ziyade hafif taâmdır. San’atı: Evvelâ miktar-ı kifaye 
kıvırcık semiz koyun etini doğrayup etin nısfı vezni (yarısı kadar) soğan dahi ince doğrayup ve miktar-ı 
kifaye tuz ve biber ile cümlesini bir yere getirüp karıştıralar. Ba’dehu taze dolma kabağını kaide üzere 
kışrını ve cevfini (kabuğunu ve içini, boşluğunu) giderüp itidal üzere anı dahi doğrayup pâk yaykadık-
tan sonra bir vâsi’ tencereye ibtida lahmın (etin) kemiklerini dizüp ba’dehu kabaktan bir kat koyup üzeri-
ne yine lahm-ı mezburdan bir kat koyup bu minval üzre tencereye vaz’ eyledikten sonra üzeri örtülünce 
pâk saklayup süzülmüş koruk suyu koyup mutedil ateşte tabha karib (pişmeye yakın) oldukta üzüm ve 
katı ise nısf vakıyye olmuş üzüm suyu, bulunmaz ise bir iki kaşık asel (bal) yahut şeker ilka oluna ve bir 
baş sarımsağı bir miktar su ile gereği gibi döğüp tamam müheyyâ (hazır) olunca piştikte sahana koyup 
üzerine yine nane-i mezburdan bir miktar eküp istimâl oluna. Filhakika birkaç türlü taâm lezzeti olmağla 
her zâika (tat, tadım) ashabı (sahipleri) mahzûz olur bir hoş-hor taâmdır.

Kabak Turşusu: Dolma kabağından miktar-ı kifaye alıp üzerini soyup ve içini çekirdekten pâk idüp 
âdet üzere doğrayup yumuşayacak mertebe suda pişirdikten sonra gereği gibi suyunu süzüp soğuyunca 
bir sini yahut bir pâk tahta altında bastırup kemâl mertebe suyu giderile. Ba’dehu taze nane ve maydano-
zu doğrayup miktar-ı kifaye İzmir siyahı (üzüm) yahut kişmiş ile mezkûrları karıştırup bir sırlı kavanoza 
ol kabaktan bir kat koyup ba’dehu ol mahlûttan bir kabza (avuç) koyduktan sonra yine bir kat dahi kabak 
ile ol mahlûttan koyup tamam oldukta üzeri örtülünce pâk leziz sirke koyup ol tarafın üstüne münasip 
bir pâk mermer vaz’ idüp birkaç gün mürurunda istimâle şâyeste olur. Eğer bir seneye dek hıfz olunması 
matlûb olur ise yirmi günden sonra sirkesini tebdil ideler. Ba’dehu bir aydan sonra tekrar sikesini tecdid 
(yeniler) ve tebdil iderlerse (değiştirirlerse) bir seneye dek fâsid olmayup hâli üzere durup nazik olur. 
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Tarifin sonunda henüz parmak kalınlığında seçilen dolma kabaklarının tıpkı hıyar turşusu gibi yapıldı-
ğında hıyar turşusundan daha latif ve hafif olduğu belirtilmiştir. Turşu-yu mahlût (karışık) tarifinde ise 
hurde (ufak) hıyar, dolma kabakları, kavun ve karpuzlar seçilerek kaynar suda haşlanıp, süzülmekte ve 
ince uçlu bir alet ile üçer beşer yerinden delinerek kavanoz veya fıçılara yerleştirilmekte, üzeri sirke ile 
doldurularak turşu kurulmaktadır.

İlk matbu Türkçe yemek kitabı olan Melceü’t-tabbâhîn (1844)’de Ağdiye Risâlesine benzerlik gös-
teren iki tür kabak bastı tarifi, turşu-yı mahlût (karışık turşu) ve kabak turşusu tarifleri yer almaktadır. 
Yine benzer olarak kavun dolması tarifinde dolma içinin balkabağına da doldurulduğu, eğer balkabağı 
tatsızsa bir fincan da pekmez ilave edildiği belirtilmiştir. Ekşili patlıcan, imambayıldı ve mülebbes (karı-
şık dolma) tariflerinde dipnot olarak tariflerin kabak ile de yapılabileceği belirtilmiştir. Et ve birçok seb-
zenin karışımından oluşan türlü tarifinde asma kabağı da kullanılmıştır. Taşkın (2016) tarafından günü-
müz Türkçesine aktarılan eserde yer alan peynirli kabak tarifinde ise ufak sakız kabakları kullanılmıştır.

Peynirli Kabak: Ufak sakız kabakları ince ince kazınıp iki tarafından bıçak ile delinir; ancak öbür ta-
rafına bıçak geçmemelidir. Daha sonra oraya maydanozlu, dereotlu rendelenmiş taze peynir sıkıştırılır. 
Çalkalanmış yumurtaya bulanarak tavada sadeyağ ile kızartılıp sahana dizilir. Üzerine çıkacak kadar su 
ilave edilip kor üstünde suyunu çekinceye kadar pişirildikten sonra yenir.

Halıcı’nın (1992) aktardığına göre; Ali Eşref Dede’ye atfedilen Yemek Risalesinde 1275/1858-59 ta-
rihli mühür ve Edirne Mevlevihane’sine ait olduğuna dair kayıt bulunmaktadır. Eserin ilk matbu Türkçe 
yemek kitabı olan Melceü’t-tabbâhîn (1260/1844)’den 12-13 sene sonra yazılmış olması muhtemeldir 
ayrıca bu yazmanın kaynağı Melceü’t-tabbâhîn’dir (Kut ve Kut, 2015: 58). Kut (1996)’a göre, Ali Eşref 
Dede’nin Yemek Risalesi aslında Melceü’t-tabbâhîn’in bir benzeri olmakla birlikte Melceü’t-tabbâhîn’de 
bulunmayan yemekler de vardır. Eserde iki çeşit kabak turşusu, karışık turşu, çömlek kebabı (türlü) ta-
rifi, bal kabağı dolması, kabak kalyesi/bastısı tarifi hem Melce hem Ağdiye Risalesinde yer alan tarifler 
ile benzerdir.

Samancı (2017) tarafından günümüz Türkçesine uyarlanan Yeni Yemek Kitabı (1883) adının da ifa-
de ettiği gibi 1880’li yıllarda İstanbul’da ortaya çıkan yeni mutfak akımını yansıtan yemek kitapların-
dan biridir. Kitapta alafranga yeni yemeklere yer verilmişse de kitap aynı zamanda geleneksel Osmanlı 
mutfağının özelliklerini yansıtan yemek tarifleri de sunar. Kitapta asma kabağı çorbası, peynirli kabak 
(Melceü’t tabbâhîn ile aynı) ve kabak turşusu tariflerine yer verilmiştir.

Asma Kabağı Çorbası: Asma kabağını soymalı ve serçe parmağı gibi uzun uzun dilip ufak ufak doğra-
malı ve suyla birlikte iyice pişirmeli daha sonra üzerine yağda kızarmış ekmek koymalı.

Kabak Turşusu: Kabakları iğneleyip sirke ile kavanozun ağzına kadar örtmeli. Bu turşuların üç dört 
günde bir kere kavanozun ağzından köpüğünü üfleyip almalı.

Kut (2018) tarafından yayına hazırlanan Ayşe Fahriye Hanım’ın Ev Kadını adlı yemek kitabı, ilk kez 
1883 yılında basılmıştır. Osmanlı-Türk mutfağının özelliklerini taşıyan eserde kabak ihtiva eden tariflere 
sıklıkla yer verilmiştir. Ayşe Fahriye patlıcanlı pek çok tarifin kabak ile de yapılabileceğini belirtmekle 
birlikte, kabak tariflerinde püf noktaları özellikle belirtmiştir. Sakız kabağı tavası, piliç tas kebabı, sakız 
kabağının bastısı, asma kabağı bastısı, asma ve sakız kabaklarının diğer bastıları, sakız ve asmakabak-
ları imambayıldıları, ekşili sakız kabağı, kabak musakkası, patlıcan, sakız kabağı, asma kabağı, acur et 
dolmaları, kabak böreği, asma kabağı kurusu, kabak konservesi, kabak dolması konservesi tarifleri patlı-
canlı tariflere alternatif bir çeşitlilik olarak sunulmuştur. Ayrıca eserde yaz türlüleri, balkabağı dolması, 
kabak turşusu, kabak salatası, kabak tatlısı ve kabak reçeli tarifleri de yer almaktadır. Genellikle dolma 
yapılan bal kabağının tatlı ve reçel olarak kullanımı ilk olarak bu eserde görülmektedir.

Kabak Salatası: Çok körpe ve ufak sakız kabağının kabuğu soyulup ince ince doğranarak yumuşayın-
caya kadar haşlanır. Sonra soğuk sudan geçirilip tabağa dizilerek üzerine limon ya da sirkeyle karıştırıl-
mış zeytinyağı gezdirilip karabiber ekilir.
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Kabak Tatlısı: Bal kabağı soyulup, içi ayıklanıp istenilen surette dilimlenir ve kenarlı tepsiye birkaç 
sıra dizilirken aralarına dövülmüş ceviz ekilir. Arzuya göre yanmış sadeyağ ile şeker veya pekmez gez-
dirilip kor ateş üzerine konur. Kapağı kapanır. Akide gibi oluncaya kadar pişirilip sıcak sıcak yenir.

Kabak Reçeli: Helvacı, balkabağı ve bu cinsten olan diğer kabakların hangisi olursa olsun kabuğu 
soyulup lokma lokma doğranıp, kireçli suya atılıp; eğer bir kilo ise bir buçuk kilo kestirilmiş şekerle kay-
natılıp kabak taneleri cam gibi şeffaf ve parlak olunca indirilir.

Yirminci yüzyıla gelindiğinde asma, sakız ve bal kabakları ile yapılan tariflerin oldukça revaçta ol-
duğu görülmektedir. Işın (2019) tarafından hazırlanan ve Mahmud Nedim bin Tosun tarafından kaleme 
alınan Aşçıbaşı (1900) adlı eserde türlü, sakız kabağından karnıyarık, bal kabağının bütünce dolması, 
sakız ve asma kabağından dolma, tuzsuz peynirden sakız kabağı dolması, yoğurtlu patlıcan ve kabak 
kızartması, sakız kabağının fırınlanması, sakız kabağından kıymalı musakka ve kabak turşusu tarifleri 
yer almaktadır. Kabak turşusu tarifinde, sakız kabaklarının küçüklerinden, bal kabağı olur ise onun da 
küçüğünden (en büyüğü portakal kadar) olması önerilmektedir. Pirinçli pırasa ve ıspanak tarifindeki 
usul ile taze sakız kabağının da yapılabileceği belirtilmiştir ancak tarif kabak ile yapıldığında; kabağın 
üzerinin kabuğu sıyrılıp, uzunlamasına dört parçaya bölünerek kuşbaşı doğranmalı ve bir tutam da 
maydanoz ilave edilmelidir. Pirinçli pırasa, ıspanak ve semizotuna limon sıkılması özellikle belirtilmiş, 
kabak için bu hususa değinilmemiştir.

Sakız Kabağının Fırınlanması: Sakız kabağının bıçak ile üzeri çizildikte mecidiye şeklinde ve az daha 
kalınca olarak doğranmalı ve tuzunu da serperek yarım saat terk etmeli. Bu zamanda bir tepsi güzelce 
yağlanıp kabak dilimlerini dakike bekleyerek mezkûr tepsiye biri diğerinin kenarını kapatacak veçhile 
tanzim olundukta tepsinin üzerine kevgir ile yanmış sâde veya zeyt gezdirilerek şöylece fırına verilmeli. 
Kabaklar nar gibi kızardıkta tepsi çıkarılıp sıcak iken üzerine ekşi, biraz zeyt ve sarımsak ile yapılmış 
tarator dökülüp tenâvül oluna, hoş olur.

Balkabağının Bütünce Dolması: Toparlak bal kabaklarından bi’l-intihâb kabuğu soyuldukta sap cihe-
tinden bir kapak açılarak içi elyafıyla beraber çıkarıldıkta tuzlanıp bir parça da sâde (köpüğü alınmış 
tereyağı) ile tılâ olunarak (sürülerek) ve az da toz şekeri serpildikten sonra tıpkı pişmiş, pilav olmuş kuzu 
içi ile doldurulup kapağı kapatılır ve kapağın üzerini de sâde ile tılâ edip fırına verilir. Fırında kızardıkta 
çıkarılıp hemen tenâvül oluna, pek leziz olur.

Aşçı Ohan Aşçıyan tarafından yazılan Yeni Yemek Kitabı (1907) adlı eserde etli kabak dolması, asma 
kabağı bastısı ve sakız kabağı bastısı tarifleri yer almaktadır. Asma kabağı bastısı ve sakız kabağı bastısı 
aynı yöntemle pişirilse de yazar, asma kabağının tabiatında ekşilik olduğu için domatesinin az koyulma-
sını, sakız kabağında ise taze domates katmanın önemli ve gerekli olduğunu belirtir.

Etli Kabak Dolması: Kabağın içini teneke huniyle boşaltın, et ile hazırlanmış dolma içini doldurun. 
Taze domatesin suyuyla biraz su da katıp evvel orta ve sonra hafif ateşte pişirin. Domates koymazsanız 
üzerine yumurta terbiyesi geçirin ve bakın ki kıymanın eti pek yağlı olsun. Kış mevsiminde iri şalga-
mı kabak resmine sokarak kabak dolması taklit edilebilir ve şalgam iyi ve körpe olursa kabaktan aşağı 
kalmaz.

Ulviye Mevlan (1918) tarafından kaleme alınan ve Kültüral ve Koç (2019) tarafından hazırlanan 
Mükemmel ve Mufassal Aş Ustası adlı eserde, kabak böreği, kabak turşusu, kabak musakkası, sakız kabağı 
dolması, kabak tatlısı ve kabak reçeli tarifleri Ayşe Fahriye Hanım’ın Ev Kadını (1883) kitabında yer alan 
tariflerle oldukça benzerlik göstermektedir. Bal kabağının oldukça farklı bir versiyonuna ise Bûrânî tari-
finde rastlanmaktadır.

Bûrânî: Bal kabağını kuşbaşı doğrayıp iki taşım suda kaynatıp haşlamalı. Bâde süzüp üzerine soğan 
ile kotarıp ihzâr edilmiş kıyma döşenerek bir miktar yanmış yağ gezdirilip sofraya verilir.

Işın (2018) tarafından yayına hazırlanan Osmanlı döneminin en son yayınlanan yemek kitabı Mehmet 
Reşad’ın Fenn-i Tabâhat (Aşçılık Bilimi veya Aşçılık Sanatı) adlı yemek kitabıdır. İlgili eser 1921-1923 yıl-
ları arasında dört ayrı cilt halinde yayınlanmıştır. Kitapta sebze yemekleri ayrı bir başlıkta değerlendiril-
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miş ve her bir sebzenin özellikleri, yapılan yemek çeşitleri detaylı şekilde açıklanmıştır. Sebze yemekleri 
faslı ‘Biz Şarklılar sebze yemeklerini çok yeriz. Mütenevvi sebze yemeklerinin usul-ü tabhını da her milletten ziyade 
biliriz. Garplılar; sebzeyi haşlanmış, kızartılmış veya kebap edilmiş et yemekleriyle beraber yerler. Bizde bu fasılda 
gerek Şark gerek Garp usulünde tabh edilen maruf yemeklerden bahs edeceğiz’ ifadesi ile başlamakta ve kabak 
için ayrılan başlıkta aşağıdaki ifadeler yer almaktadır:

‘Cinsi çok olan sebzelerden biri de kabaktır. Sakız, asma, bal, kestane, helvacı ve saire namlarıyla envaı vardır. 
Tuzlu yemeklerde en ziyade sarf edilenleri sakız ve asma kabaklarıdır. Kabaktan kalye, kızartma, dolma, turşu, tatlı, 
reçel ve saire yapılır’.

Kitapta kabak kalyesi, zeytinyağlı kabak, kabak bastısı, sakızkabağı oturtması, karnıyarık kabak, 
sakızkabağından imambayıldı, sakızkabağı kızartması, kabak dolması, taratorlu kabak, peynirli kabak, 
kabak reçeli ve şeyhü’l-muhşi tarifleri yer almaktadır. Şeyhü’l-muhşi yukarda bahsi geçen kaynaklarda 
patlıcan ile yapılan bir yemektir. Kitapta ayrıca kabak ile hazırlanan börek içi tarifine de yer verilmiştir.

Şeyhü’l-muhşi: hepsi bir boyda ufak sakız kabaklarını kazıyıp içini oyduktan sonra güneşte biraz ku-
rutmalı. Ba’de sadeyağda kızartmalı. Ayrıca incecik kıyılmış kıymayı rendeden geçirilmiş soğan ve çam-
fıstığı ile kavurup kabaklara doldurmalı tencereye dizip bir kepçe suyla pişirmeli. Ba’de üç yüz dirhem 
yoğurdu iyice çalkalayıp içine dökmeli. Yarım saat kadar dibini tutturmadan hafif ateşte tıkırdatmalı. Ve 
kotardıktan sonra sıcak iken sofraya arz etmeli.

Sakız Kabağından İç: bir okka sakız kabağını kazıyıp rendeledikten sonra tuzla ovup suyunu sıkmalı 
içine peynir veya kıyma, tuz, biber, yenibahar, karanfil, tarçın ve iki kaşık tereyağı birkaç baş doğranmış 
soğan karıştırarak pişirmeli. Tavayı yere aldıktan sonra iki yumurta karıştırmalı.

Nedim (1940)’in Alaturka ve Alafranga Mükemmel Yemek ve Tatlı Kitabı’nda sakız kabağı çorbası, 
kabak (bal veya helvacı) çorbası, yaz göveci, sakız kabağı musakkası, sakız kabağı bastısı, beyinli kabak 
kalyesi, sakız kabağı oturtması, kabak tavası, kabak dolması, asma kabağı musakkası, asma kabağı bas-
tısı, asma kabağı et dolması, balkabağı dolması, balkabağı bastısı, borani, yaz türlüsü, kabak tatlısı, sakız 
kabağı salatası ve taratorlu sebze tavaları tariflerinde kabak cinsleri kullanılmaktadır. İlgili tarifler diğer 
kaynaklarla benzerlik gösterse sakatat ile birleştirilen kabak yemeğine ilk kez bu kitapta rastlanmakta-
dır. Kabak tatlısının ise farklı olarak önce una bulanıp, tereyağında kızartıldığı görülmektedir.

Kabak Çorbası: Bal yahut helvacı kabağını soyduktan sonra ufak ufak doğrayınız. Biraz su ile ten-
cereye koyup iyice pişiriniz. Sonra süzüp elekten yahut ince süzgeçten geçiriniz. Hasıl olan püreyi bir 
tencereye koyup çorbaya kâfi süt ile ezip tuz, biraz taze tereyağı, az miktarda şeker ilave edib mutedil 
ateşte kaynatınız. Layıkıyle pişince endirin çorba kâsesine kurtarınız. Üzerine tava ekmeği koyarak sof-
raya veriniz.

Beyinli Kabak Kalyesi: İstediğiniz kadar sakız kabağını kazıyıp yıkadıktan sonra birkaç soğanla ten-
cereye doğrayınız. Kabaklara göre tereyağı koyup tuz, biber ekiniz. Beyini döküp tencerenin kapağını 
sıkıca kapayınız, orta kor ateş üstüne oturtarak kendi suyu ile ağır ağır pişiriniz.

Kabak Tatlısı: Helvacı kabağından kesilen dilimler, una bulanarak tereyağında kızartılır. Tepsiye di-
zilir. Üzerine elenmiş toz şekerle dövülmüş badem ve Şam fıstığı döşenir. Tekrar bir sıra kabak dizilir. 
Üstüne icabı kadar sıcak su gezdirip ateşe sürülür. Yumuşayınca kestirilmiş kıvamlı şeker gezdirilip tatlı 
çekinceye kadar kaynatılır. Soğutup sofraya koyulur. Kitapta ayrıca ‘hafif kabak tatlısı’ da yer alır. Bal 
kabakları önce suda haşlanır. Haşlama suyu ile bir şerbet yapılarak kabaklar bu şerbet içinde pişirilir ve 
fıstık, üzüm serpilerek servis edilir.

Sonuç
Kabak, yalnızca gastronomik bir ürün olarak değil, lifli yapısından dolayı sindirim sistemini düzen-

leyici etki göstermesi sebebiyle de değerli bir yiyecektir. Değişen yaşam şartları, hızla gelişen teknoloji 
ve iş hayatının yoğunluğu yeme-içme alışkanlıklarını değiştirmekte, bu durum daha kolay hazırlanan 
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ve kısa sürede tüketilebilen ürünlere yönelimi beraberinde getirmektedir. Ancak turistik ürün pazarla-
masında, yöresel mutfak öğelerinin rolü azımsanmayacak seviyededir. Hem yerel kültürün tanıtılma-
sı hem de yöreyi ziyarete gelen turistlerin ilgisini çekebilmek adına yöresel lezzetlerin yaşatılması ve 
sürdürülebilirliğinin sağlanması önem arz etmektedir. Bu bağlamda diğer birçok yöresel gastronomik 
ürün gibi kabak yiyeceğinin de genç kuşaklar tarafından fazla rağbet görmediği bilinmektedir. Yazılı 
kaynaklara göre Türk mutfağındaki geçmişi yüzyıllar öncesine dayanan kabağın tanıtımında ve son-
raki nesillere aktarılmasında yetersiz kalındığı düşünülmektedir. Bölgesel olarak tescillenmiş ve adına 
her yıl çeşitli festivaller düzenlenen çok sayıda gastronomik ürün (kiraz, çilek, kayısı, turşu, karpuz… 
vb.) olmasına karşın aynı durum kabak söz konusu olduğunda yetersiz kalmaktadır. 2016’dan itibaren 
Sakarya’da (Agora Kabak Festivali), 2018 yılından beri Düzce’de (Düzce Kabak ve Kestane Festivali) ve 
2021 Ekim ayında Edirne’de ilk kez düzenlenecek olan ‘Karaağaç Kabak Festivali’ dışında başka etkinlik 
yapılmadığı görülmektedir. Söz konusu etkinliklerin 2020 yılında Covid-19 pandemisi nedeniyle gerçek-
leştirilmediği de göz önünde bulundurulduğunda, düzenlenen etkinlik sayısının yetersizliği daha net 
anlaşılabilmektedir. Ayrıca bu festivallerin en eskisinin bu yıl düzenlenmesi planlanan “5. Agora Kabak 
Festivali” olduğu düşünülürse, çok yakın bir zamana kadar kabak yiyeceğinin oldukça geri planda bıra-
kıldığı sonucuna varılmaktadır. Dolayısıyla çalışma kapsamında bu tür festivallerin yaygınlaştırılması, 
etkinliklerinin arttırılmasına yönelik pazarlama ve tanıtım faaliyetlerinin arttırılması bir gereklilik olup, 
gastronomi turizmi bağlamında değerlendirilmesi önerilmektedir.
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Giriş
Vegan beslenme hareketi dünya çapında giderek artan bir şekilde büyümektedir (Kessler ve ark., 

2016; Kaiser ve Algers, 2016; Vegan Society, 2021). Aynı zamanda bu beslenme şekli günümüzde bir gıda 
trendi haline gelmiştir (Wu, 2014). Popülerlik kazanan veganizm, hem beslenme şekli hem de bir yaşam 
felsefesi olarak kabul edilmektedir. Veganizm, hayvanlardan elde edilen tüm ürünleri ve başka herhan-
gi bir amaç için hayvanlara yönelik her türlü sömürüyü ve zulmü mümkün olduğu ölçüde dışlamayı 
amaçlayan bir felsefe ve yaşam şeklidir (Vegan Society, 2021). Veganlığın benimsemiş olduğu bu ilkeler 
göz önüne alındığında, bu yaşam şekli kişinin sadece diyetini değil aynı zamanda satın alabileceği ve 
kullanabileceği diğer tüm ürünleri kapsamaktadır.

Veganlığın sadece hayvan haklarını korumakla kalmayıp (Singer, 1990), aynı zamanda sürdürülebi-
lirliğe olan katkısı oldukça önemlidir. Birleşmiş Milletler (BM) Sürdürülebilir Kalkınma Hedefleri (SDG) 
kapsamında küresel gıda sisteminin bazı sistemik sorunlarına, özellikle de sürdürülebilir tüketim ve 
üretimi teşvik eden ve küresel açlığı sona erdirmeyi amaçlayan SDG #12’ye bir çözüm sunduğu savunul-
maktadır. Aynı zamanda dünya çapında daha fazla insan bitki bazlı bir diyet izlerse, özellikle et ve süt 
ürünleri olmak üzere hayvansal ve geviş getiren türevli gıdaların kaynak yoğun üretiminin zararlı çev-
resel etkisi önemli ölçüde azalacaktır (Fresán ve Sabaté, 2019). Et tüketiminin azaltılması ve et yiyenlerin 
gıda tüketim davranışlarının değiştirilmesi, daha sürdürülebilir ve çevre dostu bir gıda üretim ve tedarik 
sistemi sağlanması için gerekli görülmektedir (Hartmann ve Siegrist, 2017).

Dünya genelinde vegan nüfusunun artışına ilişkin genel bir bilgi olmamasına rağmen, bu harekete 
yönelik küresel değişim oldukça dikkat çekicidir (Oh ve ark.,2021; Forgrieve, 2018; Kamiński ve ark., 
2020). Bu nedenle, küresel vegan nüfusundaki artışlar, turizm endüstrisi için büyük iş fırsatlarını temsil 
edebilir. Bu konudaki potansiyeli keşfeden bazı ülkeler, vegan turistleri çekmek için çeşitli girişimler baş-
latmışlardır. Örneğin; bunlar turistlere vegan yaşam felsefesine uygun benzersiz özelleştirilmiş fırsatlar 
sunmaktadır. Bu fırsatlar vegan beslenme şeklinin yanı sıra seyahatlerini çerçeveleyen tüm deneyimle-
rini kapsamaktadır. Festivaller, turlar, oteller ve yemek hizmetleri vegan yiyecek turizmi ile ilgili hızla 
gelişen ürünlerdir. Ancak turizm alanyazını, bitki temelli beslenmeyi turizm sektörü bağlamında bir 
araştırma teması olarak büyük ölçüde göz ardı etmiştir (Rivera ve Shani, 2013) ve bu da bu kritik konu-
nun anlaşılmasına katkıda bulunabilecek bilgi eksikliğine yol açmıştır.

Turizm pazarındaki vegan nüfusunun artması, turizmin daha sürdürülebilir yaklaşımla ele alın-
ması gerekliliği ve diğer destinasyonların vegan yiyecek turizmine yönelik sundukları imkânlar vegan 
yiyecek turizminin ön plana çıkmasını sağlamıştır. Bu nedenle, vegan yiyecek turizminin Türkiye’deki 
mevcut durumunu ve potansiyelini ortaya çıkarmak amacıyla bu çalışma gerçekleştirilmiştir.

* Araştırma Görevlisi, Burdur Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi, Turizm İşletmeciliği ve Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Bölümü mgudek@mehmetakif.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-5254-7428
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Kavramsal Çerçeve
Vegan Yaşam Tarzı
The Vegan Society (Vegan Topluluğu), 1944 yılında kurulmasıyla vejetaryenliğin bazı etik tutar-

sızlıklarına bir yanıt olarak modern vegan hareketi başlamıştır (The Vegan Society, 2021; Wrenn, 2011). 
Vegan Topluluğu tarafından 1979 yılında yapılan tanıma göre veganlık; “hayvanların gıda, giyim veya 
başka herhangi bir amaçla maruz kaldıkları sömürü ve zulmün (mümkün ve uygulanabilir olduğu ölçüde) her tür-
lüsünden kaçınan ve aynı zamanda hayvanların ve çevrenin yararına, hayvan kullanımı içermeyen alternatiflerin 
geliştirilmesini ve kullanımını teşvik eden bir felsefe ve yaşam biçimidir. Bu yaşam tarzı tamamen veya kısmen hay-
vanlardan üretilen tüm ürünlerin diyetten çıkarılmasını” ifade etmektedir. Veganlık bitki temelli besinlerin 
tüketilmesi ve tüm hayvansal ürünlerin kullanımını reddeden beslenme modeli olarak tanımlanmakta-
dır (Perry ve ark., 2001: 406).

Bu beslenme modelini tercih etme ve hayvansal ürünlerin herhangi birini veya tamamını tüketmek-
ten kaçınma seçimi, farklı faktörler tarafından motive edilebilir. Bu bağlamda bitki temelli beslenmenin 
nedenleri farklı yaklaşımlar altında ele alınmaktadır. Birçok vegan ve vejeteryan, diyetlerini ve yaşam 
tarzlarını, bu tür diyetlerin sağladığı sağlıkla ilgili faydalara göre seçmektedir (Appleby ve ark., 2011; 
Dyett ve ark., 2013). Vegan yaşam tarzını takip etmenin bir başka motivasyonu da ahlaki/etik nedenler, 
çevresel zararların bilincine varmak, küresel kıtlık sorunu ile mücadelede önemli olduğunu düşünmek 
gibi daha çok çevre hayvan etiği üzerine gibi konular üzerine yoğunlaşmaktadır (Büchs ve ark., 2015; Fox 
ve Ward, 2008; Hussar ve Harris, 2010; Rozin ve ark., 1997; White ve ark., 1999).

Bitki temelli beslenmenin çevresel, sağlık ve iş fırsatları açısından önemli etkileri olabileceği düşü-
nülmektedir. Bu beslenme şeklinin, hayvan kaynaklı sera gazı emisyonları, aşırı otlatma nedeniyle ara-
zi bozulması, toprak erozyonu, ormansızlaşma, biyolojik çeşitlilik kaybı ve yüzey kirliliği dâhil olmak 
üzere çevresel olumsuzlukları önlediği kabul edilmiştir (Cole, 2008; Richards, 2012; Goldstein ve ark., 
2016 Turner-McGrievy ve ark., 2016). Bitki temelli beslenmenin sürdürebilirliği sadece çevresel açıdan 
değil aynı zamanda bu tür bir diyetin güvenli olması ve çoğu insan için yeterli seviyede besin sağlaması 
açısından da oldukça önemlidir. Aynı zamanda bitki temelli beslenmenin insan sağlığı açısından birçok 
önemli fayda sağladığı belirtilmektedir (Craig, 2009; Craig ve Mangels, 2009; Glick-Bauer ve Yeh, 2014; 
Kahleova ve ark., 2017; Key ve ark., 2006). Bu beslenme tarzını benimseyen bireylerin yeterli ve dengeli 
beslenmeye dikkat ettiği taktirde, kardiyovasküler hastalık, obezite, hipertansiyon, meme, kolon ve pros-
tat kanseri ve tip 2 diyabet gibi hastalıkların daha az görüldüğü saptanmıştır (Cole, 2008; Deckers, 2009; 
Bouvard ve ark., 2015; Radnitz ve ark., 2015).

Son yıllarda özellikle kendilerini vejeteryan/vegan olarak görmeyenlerin bile et tüketimini kısıtladı-
ğı ve bitki bazlı seçenekleri tercih ettiği görülmektedir. ABD’de yayınlanan araştırmada, katılımcıların 
üçte ikisinin son üç yılda et tüketimini azalttığı tespit edilmiştir (Neff ve ark., 2018; Aschemann-Witzel, 
2020). Kısacası hayvansal kaynaklı ürün tüketimini azaltanların ve kaçınanların sayısı giderek artmakta-
dır (Held, 2003; Rivera ve Shani, 2013). Bunun bir sonucu olarak bitki temelli ürün pazarı giderek geniş-
lemektedir. Bitki bazlı süt alternatifleri pazarı son yıllarda, dünya çapındaki satışlarını 2009’dan 2015’e 
kadar iki katından fazla artmıştır. Ulusal Restoran Birliği, Amerikalıların %20’sinin bitki temelli yemek 
servisi yapan restoranlar aradığını ifade etmiştir (National Restaurant Association, 2006). Bu da vegan 
beslenmenin iş fırsatları açısından önemli katkıları olabileceğini düşündürmektedir.

Vegan beslememenin sürdürülebilirlik, hayvan refahı, birey sağlığının korunması ve ekonomik açı-
dan bazı yararlı yönleri olmasına rağmen, bu beslenme şekline yönelik bazı eleştiriler de bulunmaktadır. 
Bitki bazlı diyetlerin uygun şekilde planlanmadığı takdirde özellikle sağlık konusunda birtakım endişe-
lere neden olmaktadır. Bu endişelerin başında yetersiz ve dengesiz beslenme sonucunda B12 vitamini, 
iyot eksikliği, kemik yapısı ve ruh sağlığı ile ilgili olumsuz sağlık sonuçları yer almaktadır (Dinu ve ark., 
2017; Dobersek ve ark., 2020; Iguacel ve ark., 2020).
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Vegan Beslenme Çeşitleri
Genellikle vejetaryenlik ile veganlık kolayca karıştırılabilen kavramlardır. Ancak veganlık, vejetar-

yenliğin bir türü olsa da bağımsız biçimde ele alınmaktadır (Oh ve ark., 2021; Rivera ve Shani, 2013). 
Vejetaryenlar belirli şartlarda diyetlerinde hayvansal kaynaklı bazı ürünleri tercih edebilmektedir (Altaş, 
2017). Vejetaryenler; süt, yumurta ve bal gibi canlılardan elde edilen ürünleri tüketebilmelerine rağmen, 
veganlar hayvansal kaynaklı hiçbir ürünü (giyim, kozmetik, yiyecek) kullanmayı veya tüketmeyi kabul 
etmemektedir (The Vegan Society, 2021; Oh ve ark., 2021). Bundan dolayı da veganlar, vejetaryanları be-
lirli şartlarda hayvansal ürün tükettiklerinden dolayı ciddi biçimde eleştirmektedirler. Veganlar, hiçbir 
şekilde hayvansal kaynaklı ürünleri tüketmemekte ve diyetlerinde sebze, meyve, tahıl, yemiş vb. besin-
leri bulundurmaktadır. Vegan beslenmesi, uygulama çeşitlerine göre ravistler, zenmakrobiyotikler ve 
fruvitarianlar veya früitistler olmak üzere üçe ayrılır (Tablo 1).

Tablo 1. Vegan Beslenme Şekillerinin Sınıflandırılması
Vegan Diyeti Diyet Özellikleri 
Ravistler Besinlerin pişirilmesiyle besleyici değerinin kaybolacağına düşündüklerinden dolayı yiyecekleri pişirmeden veya ısıtmadan, 

sadece doğal, çiğ halde yiyen veganları kapsamaktadır. 
Zenmakrobiyotik Bu diyeti uygulayan kişilerin diyeti sebze, meyve, tahıl ve baklagillerden oluşurken bazı kişiler sadece tahıl ürünleri ile 

beslenmektedir.
Fruvitarianlar veya Früitistler Bu kişiler sadece taze meyve ve salatalık ve domates gibi teknik olarak meyve sayılan yiyecekleri tüketmektedir.

Kaynak: Shani ve DiPietro, 2007.

Vegan Yiyecek Turizmi
Vegan ürünlere yönelik artan talebe çeşitli sektörler tarafından dikkate değer tepkiler verilmiştir. 

Günümüzde birçok sektör, veganların yaşam felsefelerine uygun şeklide ürünler geliştirmektedir. Bunlar 
arasında veganlar için özel menüler, hayvansal ürün içermeyen bitkisel kaynaklı et ve süt ikameleri, 
suni deri ve süet seçenekleriyle spor ayakkabı ve kozmetik gibi çok çeşitli vegan ürünler bulunmaktadır 
(Kiernan, 2011; Reid ve Hackett, 2002). Bu, büyük ölçüde gastronomi turizmi ile ön plana çıkan desti-
nasyonları ve turizm paydaşlarını da harekete geçirmektedir (Eren, 2019; Henderson, 2009; Du Rand 
ve Heath, 2006; Rachão ve ark., 2019). Veganların seyahatleri esnasında karşılaştıkları zorlukları en aza 
indirmek ve onları memnun etmek için destinasyonlar giderek daha fazla girişimde bulunmaktadır. Bu 
kapsamda yeni bir turizm çeşidi olan vegan turizm ile ürünler ve hizmetler vegan turistlere sunulmak-
tadır. Vegan turizm, herhangi bir amaçla hayvanlara yönelik her türlü istismar ve zulümden kaçınan, 
olağan ortamlarının dışındaki yerlere seyahat eden ve burada kalan veganlığı benimsemiş turistlerin 
faaliyetleridir (Vatan ve Türkbaş, 2018). Bu turizm esas olarak vegan turistlerin ihtiyaçlarını karşılamak 
amacıyla tasarlanmış ve ev sahipleri tarafından kolaylaştırılan vegan felsefesi odaklı faaliyetlerle ilgilenir.

Vegan turizm sorumluluk bilincine sahip, sürdürülebilirliği ön planda tutan, hayvan sömürüsü ve 
zulmünü dışlayan aynı zamanda bunu bir yaşam biçimine dönüştüren turistlerin faaliyetlerini kapsa-
maktadır (Vatan ve Türkbaş, 2018). Veganlar gibi belirli bir yaşam felsefesini benimsemiş olan bu turist-
ler, özelikle seyahatlerini planlarken ve seyahatleri esnasında birtakım zorluklarla karşı karşıya kalmak-
tadır. Alanyazında vegan turistlerle ilgili yapılmış olan çalışmalarda veganların seyahatleri esnasında 
özellikle dışarıda yemek yerken ve yemek tercihleri de dâhil olmak üzere sık sık zorluklarla karşılaştık-
ları belirtilmiştir (Kansanen, 2021). Bu anlamda veganlığı benimsemiş kişilerin vegan yiyeceklere erişile-
bilirliklerini sağlamak adına vegan ürünlerin, vegan restoranların, vegan turların ve vegan festivallerin 
artışı söz konusu olmaktadır. Vegan Topluluğu’nun verilerine göre 2018 yılında 9.590 ürünün Vegan 
Ticari Markası ile tescillenirken, 2019 yılında %49’luk bir artışla 14.262 ürünü tescillenmiştir (The Vegan 
Society, 2021).

Veganlığa ve bitki bazlı diyetlere artan ilgi sadece sürdürülebilir tüketim davranışını etkilemekle 
kalmamakta (Büchs ve ark., 2015) aynı zamanda turizm endüstrisi tarafından da fark edilmektedir. Tüm 
dünya çapında bazı tur şirketleri bitki bazlı beslenmeye yönelik vegan yiyecek turları düzenlemektedir 
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ve bu turların sayısı giderek artmaktadır. Vegan yiyecek turları kapsamında turistlere vegan beslenme 
tarzına yönelik yemek çeşitliliği ve tadım deneyimleri sunulmaktadır. Vegan rehberler eşliğinde bitki 
bazlı tapaslar, antipasti, taze makarna, pizza ve süt içermeyen dondurma ve raw tatlılar gibi çeşitli vegan 
beslenme tarzına uygun seçenekler sunulmaktadır. Ayrıca vegan peynir tadımı, şarap ve çikolata tadımı 
gibi sertifikalı vegan tadımlar gerçekleştirilmektedir (Li ve ark., 2021).

Turizm sektörü açısından bakıldığında, tur operatörlerinin vegan turistlerin yalnızca yiyecek ter-
cihlerini değil aynı zamanda vegan yaşam tarzının tüm seyahat deneyimini kapsadığı vegan turlar dü-
zenlemektedir. Örneğin Brighton merkezli Responsible Travel, Yunanistan, Hindistan, Hollanda ve Rika 
gibi farklı destinasyonlarla dünya çapında vegan turizmi teşvik etmektedir (Responsible Travel, 2021). 
Veganlarının sayısının artmasıyla birlikte konaklama sektöründe de dikkate değer gelişmeler yaşanmak-
tadır. Hilton otelleri, oda anahtar kartından halıya kadar her şeyin vegan yaşam tarzına uygun olarak 
düzenlendiği ve tüm mini bar ve oda servisi dâhil menülerinin bitki bazlı olduğu ilk vegan otelini 2019 
yılında İngiltere’de açmıştır (Hilton, 2021).

Turizm endüstrisinin vegan nüfusundaki artışa tepkileri arasında Air Vegan ve Veg Visits gibi ve-
gan gezgin uygulamaları da yer almaktadır. Bunlardan ilki Air Vegan havaalanlarının vegan dostu olup 
olmadığını ve bitki bazlı yiyecekleri bulabileceğiniz yerler hakkında bilgi sunmaktadır (Air Vegan, 2021). 
İkincisi Veg Visits ise veganlar ve vejeteryanlar için seyahat etmeyi kolaylaştırmak amacıyla seksen farklı 
ülkede faaliyet gösteren ev paylaşım platformudur (Veg Visits, 2021). Vegan hareketinin büyümesini 
dikkat alan bazı havayolları ise uçaklarındaki yemek servisine vegan yemekleri de eklemeye başlamıştır 
(Katar Havayolları, 2021). Aynı zamanda The Lonely Planet tarafından 2019 yılında vegan restoranları, 
konaklama işletmeleri ve şehirleri hakkında temel tavsiyelerde bulunan Vegan Seyahat El Kitabı (The 
Vegan Travel Handbook) yayınlanmıştır (The Lonely Planet, 2021).

Yöntem
Bu çalışmada, Türkiye’nin vegan turizm potansiyelini tespit etmek amacıyla nitel araştırma yöntemi 

benimsenmiş ve içerik analizi yöntemi kullanılmıştır. İçerik analizi, nitel araştırmalarda sıklıkla kullanı-
lan bir yöntemdir. Veriler içerik analizinde veriler çeşitli görüşmelerden, literatür taramasına tabi tutulan 
makalelerden ve web sitelerinden alınabilir (Braun ve Clarke, 2006; Walters, 2016). İçerik analizi, çalış-
manın amacına, verilerin kalitesine ve araştırmacıların deneyim ve bilgisine bağlı olarak çeşitli şekillerde 
gerçekleştirilerek kategoriler ve/veya temalar oluşturulabilir.

Bu analiz için “vegan”, “vegan yiyecekler”, “vegan etkinlikler” ve “vegan turizm” anahtar kelimeleri te-
mel alınarak kapsamlı veri tabanı oluşturulmuştur. Bu veri tabanına Türkçe ve İngilizce dilinde yayın-
lanmış makaleler, konferans bildirileri, kitap bölümleri ile web siteleri dâhil edilmiştir. Veri tabanının 
araştırma amacına uygun olmasını sağlamak için dâhil etme kriterleri belirlenmiştir. Dâhil etme kriterle-
ri elde edilen verinin özellikle makale ve kitap bölümlerinin erişime açık olması, birincil kaynak olması, 
aramada anahtar kelimelerine odaklanmasıdır. Bu kriterler dikkate alınarak incelendiğinde yirmi (20) 
makale, altı (6) kitap bölümü ve elli (50) web sitesi araştırma veri tabanını oluşturmuştur. Bu araştırma 
kapsamında elde edilen verilerin analizinde Braun ve Clarke’ın (2006) tarafından geliştirilen aşinalık, 
kodlama, tema geliştirme, temaların gözden geçirilmesi, temaların tanımlanması ve raporun üretilmesi 
olmak üzere altı aşamalı süreç benimsenmiştir.

Bulgular
Vegan Yiyecek Çeşitliliği
Zengin çeşitliliği ve sağlıklı besin öğeleriyle Türk mutfağı, vegan mutfağının öncüsü olabilecek ni-

teliklere sahiptir (Tamkoç, 2000). Türk mutfak kültürü, ağırlıklı olarak vejetaryen ve vegan yemeklerin 
sunulduğu geniş bir çeşitlilik arz etmektedir. Çorbalar, sebze yemekleri, tahıl salataları, mezeler, bö-
rekler, meyve güveçleri, taze mevsimlik ürünlerden yapılan salatalar diğer çeşitler açısından da büyük 
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bir zenginlik sunmaktadır. Kültür ve Turizm Bakanlığı da vegan ve vejeteryan yemeklerine yönelik Go 
Turkey web sayfasında en lezzetli yedi vegan yemeğini yayınlanmıştır. Bu web sayfasında yaprak sar-
ma, enginar kalbi, mücver, şakşuka, etsiz çiğ köfte, barbunya ve kalem böreği yer almaktadır (Go Turkey, 
2021). Türk mutfak kültürüne ait vegan diyete uygun olarak nitelendirebilecek yemekler çorbalar, sebze 
yemekleri, kuru baklagiller yemekleri, pilavlar, salatalar, tatlılar, hoşaflar ve kompostolar şeklinde kate-
gorize edilerek açıklanmıştır.

Çorbalar: Türk Mutfak kültüründe çorbalar çeşitli sebzeler, otlar ve bakliyatlar ile hazırlanmaktadır. 
Çorbalarda malzeme zenginliği ve çeşitliliği oldukça geniştir. Genel olarak Türk mutfağında hazırlanan 
vegan diyete uygun kuru baklagiller çorbaları, sebze çorbaları ve çeşitli otlarla hazırlanan çorbalar geniş 
bir çeşitliliğe sahiptir. Vegan diyetine uygun çorbalara; yeşil mercimek çorbasını, domates çorbasını, 
fasulye çorbasını, karalahana çorbasını, nohut çorbasını, mercimek çorbasını ve ezogelin çorbasını örnek 
olarak vermek mümkündür.

Sebze Yemekleri: Türk Mutfağı sebze yemekleri açısından büyük bir zenginlik ve çeşitlilik göster-
mektedir. Türkiye’nin sahip olduğu coğrafi konum ve iklim özellikleri bakımından sahip olunan sebze 
çeşitliliğinin oldukça fazla olduğunu söylemek mümkündür. Türk mutfağında sahip olunan sebze çe-
şitliliği ve farklı pişirme tekinlerinin kullanılmasıyla birlikte oldukça fazla sebze yemeği çeşitliliği söz 
konusudur. Sebze yemeklerini kızartmalar, diğer sebze yemekleri ve zeytinyağlı sebze yemekleri olarak 
sınıflandırılmak mümkündür. Zeytinyağlı fasulye, enginar, ıspanak ve patlıcan yemeklerini vegan diye-
tine uygun örnekler olarak vermek mümkündür.

Kuru Baklagiller Yemekleri: Türk mutfağında kuru baklagillerin önemli bir yeri vardır. Besleyici değe-
rinin yüksek olması ve kuru baklagiller yemekleri içerisine eklenen patates, havuç, soğan gibi sebzelerle 
birlikte daha besleyici bir duruma gelmesi nedeniyle vegan diyetine oldukça uygundur. Türk mutfağının 
en çok tüketilen kuru baklagilleri mercimek, nohut ve kuru fasulye şeklinde sıralanabilir. Kuru baklagil-
ler yemekleri de vegan diyetine uygun olması, besleyici değerinin yüksek olması ve çeşitlilik sağlaması 
açısından oldukça önemlidir.

Pilavlar: Pilavlar, Türk mutfağında genellikle pirinç ve bulgurdan yapılmakta ve büyük bir çeşitlilik 
göstermektedir. Pilavlar, sade olarak hazırlanabildiği gibi sebzeli ve kuru baklagillerle de hazırlanmak-
tadır ve böylece Türk mutfak kültüründe pilav çeşitliliğini arttırmaktadır. Sebzeli olarak hazırlanan pi-
lavlara meyhane pilavı, domatesli pilav ve patlıcanlı pilavlar örnek olarak verilebilir. Kuru baklagiller ile 
hazırlanan pilavlarda özellikle iç bölgelerimizde nohut, mercimek kullanılırken batıya doğru gelindiğin-
de bezelye, bakla ile pilavlar hazırlanmaktadır.

Salatalar: Sebzeler, tahıllar ve kuru baklagillerden hazırlanan salatalar vegan diyetinde çeşitlilik sun-
maktadır. Cacıklar, çiğ sebze ve otlarla yapılan salatalar, yeşil mercimek salatası ve piyazlar örnek olarak 
verilebilir.

Tatlılar: Türk mutfak kültürü, tatlı konusunda büyük bir çeşitliliğe sahiptir. Tatlı grupları arasında 
meyve tatlılarının ve çeşitli tahıllardan yapılan tatlıların vegan diyetine uygun olduğu düşünülmektedir. 
Balkabağı tatlısı, meyve tatlıları (ayva, elma ve kayısı) ve zerde gibi tatlıları vegan diyetine uygun örnek-
ler olarak vermek mümkündür.

Kompostolar ve Hoşaflar: Çeşitli kuru meyvelerden hazırlanan hoşaflar ve taze meyveler kullanılarak 
hazırlanan kompostolar vegan diyetine uygun olarak tüketilebilecek içecekler arasında yer alabilir.

Vegan Derneği
Türkiye Vegan Derneği (TVD,) 2012 yılında resmi olarak faaliyetlerine başlamış bir dernektir. 

Derneğin amacı hayvanlar yönelik sömürü ve soykırım sosyal adalet, barış ve eşitlik anlayışıyla hare-
ket ederek bilinçlendirme çalışmaları yürütmektedir. Ayrıca Türkiye Vegan Derneği kurduğu Vegan 
Akademi aracılığıyla Türkiye çapında üniversitelerde hayvan hakları, çevre ve sağlık temelli eğitimler 
gerçekleştirmektedir. Bu dernek hayvan hakları alanındaki tek süreli yayın olan Veg&Nature Dergisi 
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ile daha geniş kitlelere ulaşarak farkındalık yaratmayı amaçlamaktadır. Vegan ve vejeteryan bireyler 
için vegan ve vejeteryan mekânlara kolay ulaşım sağlamak amacıyla TVD Rota, bitkisel tariflere erişimi 
kolaylaştırmak üzere Vegan Şef gibi farklı çalışmamalarla bu alanda birden fazla faaliyeti gerçekleştir-
mektedir (Türkiye Vegan Derneği, 2021).

Vegan Etkinlikler
Vegan etkinlikler kapsamında, Türkiye’nin ilk Vegan ve Vejetaryen Festivali 29-30 Nisan 2017 ta-

rihlerinde Aydın Didim’de düzenlenmiştir. Vegfest, veganlığın hayvan hakları ve etiği, çevre, sağlık 
ve sürdürülebilirlik etkileri üzerine toplumsal farkındalık yaratmayı amaçlamaktadır. Didim Vegfest’te 
birbirinden lezzetli vegan yiyecekler sunulmakta ve ürün tadımları gerçekleşmektedir. Vegan beslenme, 
vegan yaşam, hayvan hakları ve veganlığın ahlaki sebepleri konusunda söyleşiler, atölyeler, sergiler, 
hayvanlarla ilişkilerimizi temel alan film gösterimleri, interaktif uygulamalar, kitap tanıtımları, konser 
ve dinletiler gibi çeşitli temaları sunulmaktadır. Aynı zamanda veganları ortak bir paydada bir araya 
getirmek de amaçlanmaktadır. Hem vegan hem de vegan olmayan kişilerin büyük ilgi gösterdiği etkin-
lik, 2020 ve 2021 yıllarında Covid-19 pandemisi sebebiyle çevrimiçi olarak gerçekleştirilmiştir (Türkiye 
Vegan Derneği, 2021).

Hayvan hak ve özgürlüklerine dair toplumsal farkındalık oluşturmak, vegan felsefenin ve yaşam 
tarzının yaygın bir şekilde benimsenmesini sağlamak için Dünya Vegan Günü 1994’ten bu yana her 
yıl 1 Kasım’da kutlanmaktadır. Dünya Vegan Günü, seminerler, sergiler, vegan tadımlar, halka açık 
tartışmalar ve atölye çalışmaları ile kutlanmakta ve veganlığın etik, erişilebilir ve sağlıklı bir yaşam tar-
zı olduğunu geniş kitlelere aktarmak ve veganlığa dair yerleşmiş önyargıları ortadan kaldırmak için 
düzenlenmektedir.

Ayrıca vegan etkinlikleri kapsamında Türkiye’nin farklı şehirlerinde çeşitli zamanlarda vegan pik-
nikler düzenlenmektedir. Bu pikniklere vegan ve vegan olmayan herkes davet edilerek veganlık hakkın-
da çeşitli paylaşımlar gerçekleştirilmektedir. Vegan pikniklerde veganlık hakkında merak edilenleri pay-
laşmak, vegan olmayanların sorularına cevap vermek, yoga yapmak, herkesin kendi hazırladığı vegan 
yemeklerini başkalarıyla paylaşmak ve fikir alışverişi yapmak amaçlanmaktadır.

Vegan Restoranlar ve Kafeler
Vegan ve vejeteryan sayısının artmasıyla birlikte, bu alanda faaliyet gösteren restoranların sayısı da 

artmıştır. Özellikle İstanbul, Muğla ve Ankara gibi büyük şehirlerde tamamen vegan beslenmeye yönelik 
restoranların sayısı diğer şehirlere göre daha fazladır. Ayrıca tamamen vegan veya vejetaryen restoran 
sayısı az olsa da artık pek çok restoranın menü seçeneklerinde vegan beslenen kişilere uygun ürünler yer 
almaktadır. Vegan seçenek sunan restoranlara ilişkin Tripadvisor sitesinde yapılan aramada Muğla’da 
501, İstanbul’da 487, Antalya’ da 51, Ankara’da 28 ve İzmir’de 31 restoranın vegan menü seçenekleri 
sunduğu belirlenmiştir (Tripadvisor, 2021). Ancak Türkiye’nin farklı şehirlerindeki tamamen vegan res-
toranlar ve kafeler sınırlı sayıdadır. Bunlara ilişkin örnekler Tablo 2’de yer almaktadır.

Tablo 2. Tamamen Vegan Restoranlara Örnek
Restoran/ Kafe Adı Bulunduğu Şehir Restoran/Kafe Adı Bulunduğu Şehir
Baby Elephant Cafe İstanbul Cafe Red Aydın
Bi Nevi Deli İstanbul Alanguva Camping Balıkesir
Community Kitchen İstanbul Turfanda Ayvalık Balıkesir
Falafel Zone İstanbul Vegan à la Turca Muğla
Vegan Bella Vista Hostel İstanbul Good Call Cafe Bursa
Vegan Dükkân İstanbul Vegan Kantin Bursa
Vegan İstanbul İstanbul Bordo Bina Çanakkale
VegaNarsist Nişantaşı İstanbul Bitkisel Mutfak İzmir
Vegisso İstanbul İstanbul Tyke Kafe İzmir
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Yeşilce Zeytinburnu İstanbul Yaşam Kafe İzmir
Yuzu by LiT İstanbul Chi Fine Food Antalya
Muaf Bar Kadıköy İstanbul Vegan House Antalya
Muhtelif Mekân İstanbul Pisekar Vegan Cafe Antalya
Vegan Bakkal İstanbul Veganka Ankara
YeşilChi İstanbul Gabo Ankara Ankara

Vegan Oteller
Türkiye’deki vegan otellerin sayısının oldukça az olduğu görülmektedir. Ayrıca dünyada ilk kez 

kurulan Vejetaryen Oteller Birliği’ne (VeggieHotels) Türkiye’den herhangi bir vegan otelin üye olmadığı 
tespit edilmiştir (VeggieHotels, 2021). Tablo 3’ te vegan otellerden örnekler yer almaktadır.

Tablo 3. Vegan Otellere Örnek
Otel Adı Bulunduğu Şehir
Ahara Hotel Antalya
The LifeCo Bodrum Muğla
Vegan Bella Vista Hostel İstanbul

Vegan Rehberler Komisyonu
Vejeteryan ve vegan turizme yönelik İRO (İstanbul Rehberler Odası) vegan ve vejeteryan rehberler 

komisyonu Türkiye’de lisanslı olarak profesyonel turist rehberliği yapan vegan ve vejetaryen meslektaş-
ları bir araya getirmektir. Bu birliğin amacı Türkiye’de turist rehberlerinin Türkiye’de veganlık ve veje-
taryenliğin yayılmasına ne şekilde katkı sağlayabileceğinin tartışılması, TVD (Türkiye Vegan Derneği) 
ve benzeri kurumlarla iş birliği yapılması, vegan ve vejetaryen turizmin geliştirilmesine katkıda bulu-
nulması amaçlanmaktadır.

Vegan Marketler
Vegan marketler yalnızca vejetaryen/vegan, ekolojik/organik, doğa ve hayvan dostu ürünlerin satıl-

dığı yerlerdir. Türkiye’de faaliyet gösteren vegan marketlerin olduğu ancak bunların İstanbul’da yoğun-
laştığı görülmektedir. Ayrıca bu marketler çevrimiçi alışveriş imkânı da sunmaktadır.

Tablo 4. Vegan Marketlerden Örnekler
Vegan Market Adı Bulunduğu Şehir
Vegan Dükkân İstanbul
Vegan İstanbul İstanbul
Vegan Bakkal İstanbul

Sonuç ve Öneriler
Turizm pazarındaki vegan nüfusun artması ve turizm tercihlerinin Covid-19 pandemisi ile de daha 

sürdürülebilir bir yaklaşımla ele alınması gerekliliği, vegan yiyecek turizminin ön plana çımasını sağla-
mıştır. Bu durum, destinasyonları veganlara yönelik faaliyetler gerçekleştirme konusunda teşvik etmek-
tedir. Bu çalışmada, Türkiye’de vegan yiyecek turizminin mevcut durumunu ve potansiyelini ortaya 
çıkarmak amacıyla yapılmıştır. Bu kapsamda ilk olarak vegan yiyecek çeşitliliği, vegan derneği, vegan 
etkinlikler, vegan restoran ve kafeler, vegan oteller ve vegan marketler incelenmiştir. Türk mutfak kül-
türünün vegan yiyecekleri konusunda oldukça geniş bir çeşitliliğe sahip olduğu tespit edilmiştir. Ancak 
diğer ülkelerin, son dönemlerde vegan nüfusunun daha da farkına vararak vegan yiyecek turları, vegan 
oteller ve veganlara yönelik etkinlikler düzenlendiği görülmektedir. Öncelikli olarak tüm bu gelişmelere 
rağmen Türkiye’de henüz vegan etkinliklerin, restoran ve kafelerin, otel ve marketlerin sınırlı sayıda 
yer aldığı ve bunların bazı şehirlerde yoğunlaştığı görülmektedir. Bu imkânların varlığı turizm hare-
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ketliliğine katılmak isteyen vegan turistlerin ihtiyaçlarını ve beklentilerini karşılamada önemli bir adım 
olarak görülmektedir. Bundan dolayı vegan turistlere yönelik otellerin, restoran ve kafelerin, marketlerin 
ve etkinliklerin yaygınlaştırılması gerekmektedir. Dünya üzerinde birçok destinasyon, vegan turistlere 
yönelik vegan yiyecek turları düzenlemektedir. Bunları dikkate alarak Türkiye’nin de vegan turizmine 
yönelik turlar ve pazarlama faaliyetlerini gerçekleştirmesi önerilebilir. Ayrıca vegan yiyecek turlarının 
ve vegan hareketliliğinin artmasına rağmen bu konuda yapılan akademik çalışmalar oldukça sınırlıdır. 
Özellikle Türkiye’de bu konuya ilişkin oldukça az çalışmaya rastlanılmaktadır. Bundan dolayı gelecek 
çalışmalarda vegan yiyecek turizmini konu alan vegan turistlerin motivasyon faktörlerini, memnuniyet-
lerini ve karşılaştıkları sorunların ele alınacağı çalışmaların gerçekleştirilmesi önerilebilir.
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Giriş
Gastronomik deneyimler, seyahat edilen bölge yemeklerinin arandığı ve deneyimlendiği faaliyetler-

den olduğu için, tatildeyken yapılan yeme-içme deneyimleri, turistler için önemli bir motivasyon kay-
nağıdır (Su, 2013). Yeme-içme deneyimleri ile turistlere hem mutfak kültürü ile ilgili bilgi sağlanmakta 
hem de yeni yiyecek arayışlarına girmeleri sağlanmaktadır. Yiyecek ve içecekler, turistler için önemli bir 
cazibe unsuru olması nedeniyle, gastronomi amaçlı seyahat etme isteğinde, destinasyon tercihinde ve 
deneyimlerin değerlendirilme aşamasında güçlü bir etkiye sahiptir. Ayrıca turistler deneyimleyecekleri 
yiyecekleri istekleri doğrultusunda, beklentilerini karşılamayı arzulayarak seçmektedir. Yiyecek seçimi 
sonrasında turistler, olumlu deneyimler yaşanmış ise seyahatten memnun ayrılma söz konusu olmakta-
dır (Keskin, Sezen ve Dağ, 2020).

Gelişen dünya ile birlikte turistlerin satın alma, kullanım ve hizmet gibi istekli oldukları arz öğeleri 
değişmiştir. Bunun sonucunda, deneyim ekonomisi olarak adlandırılan ve deneyimlerin pazarlandığı 
yeni bir düzen ortaya çıkmıştır. Deneyimlerin pazarlandığı bu düzende, ürün ve hizmetlerin turistlere 
faydasından çok onlara yaşattıkları duyguları önemsemektedir. Bu durum işletmeleri turistlerin sosyal 
ve psikolojik istek ve ihtiyaçlarını düşünmeye itmektedir. Dışarıda yemek yeme olgusu turistlerin fiz-
yolojik, psikolojik, ekonomik ve sosyal yönden istek ve ihtiyaçlarını karşılamaktadır ve unutulmaz de-
neyimler yaşamalarını sağlamaktadır (Karagöz, 2019). Yiyecek deneyimini turistlere olumlu bir şekilde 
yaşatan destinasyonlar, hem tanıtımları açısından hem de ağırladığı turistlerin destinasyonu tekrar ziya-
ret etmelerini sağlamaları açısından oldukça önemlidir. Aynı zamanda turistlerin unutulmaz yiyecek de-
neyimlerinin yaşandığı destinasyonları tekrar ziyaret etme, tavsiye etme ve deneyimlerinden olumlu bir 
şekilde söz etmelerine neden olduğu ve bu durumun destinasyonlara yeniden ziyaret edilme noktasında 
önemli derecede kazanç sağlayacağı düşünülmektedir (Duygu Ölmez, 2017). Bu doğrultuda çalışmanın 
kapsamını Unesco Gastronomi Şehri olan Afyonkarahisar’ı ziyaret eden yerli turistlerin yemek deneyim-
lerinin değerlendirilmesi oluşturmaktadır.
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Kavramsal Çerçeve
Bu Bölümde dışarda yeme İçme deneyi ve tekrar ziyaret niyeti arasındaki ilişki, memnuniyetin 

tekrar ziyaret niyeti üzerindeki etkisi ve Afyonkarahisar mutfak kültürüne yönelik literatür incelemesi 
yapılmıştır.

Dışarıda Yeme-İçme Deneyimi ve Tekrar Ziyaret Niyetine Etkisi
Dışarıda yemek yeme, “başkası tarafından hazırlanan yiyeceklerin sosyal bir ortamda tüketildiği bir aktivi-

tedir” (Warde ve Martens, 2000: 15). Dışarıda yemek yemenin gelişimi insanların askeri ve ekonomik ne-
denlerle seyahat etmesiyle başlamıştır. Özellikle uzun süren seyahatlerde dışarıda yemek yeme, yolcu-
luğun çok önemli bir parçasıydı. Bu durum daha sonraki yıllarda ticari yemek işletmelerinin gelişimini 
hızlandırmıştır. Öyle ki 15. yüzyılda, İngiltere’de yiyecek ve konaklama hizmeti sunan ticari kuruluşlar 
gelişmeye başlamıştır. Heal (1972)’a göre o dönemlerde İngiltere, gezginlere hitap eden yiyecek içecek 
işletmeleriyle tanınmaktaydı. Ancak, bu ticari hizmetlerden sadece transit yolcular faydalanmaktaydı. 
Fakat 18. yüzyılın sonunda, ticari faaliyetlerin sayısındaki artışın, ticari gıda işletmelerinin gelişimini 
ilerletmede büyük etkisi olmuştur. Daha fazla kafe, otel ve pansiyon aktivitelerin artmasına cevap olarak 
geliştirilmiştir (Karim, 2006; Çelik, 2021).

Warde ve Martens (2000)’a göre 19. yüzyılda otellerin yemek servisine başladığını ancak, bu yemek-
lerin halka açık yerlerde değil, odalara servis edildiğini belirtmişlerdir. 19. yüzyılın sonunda dışarıda 
yemek yeme daha halka açık hale gelmiştir. 20. yüzyılda ise dışarıda yemek yeme, eğlence ve sosyal ya-
şam tarzının bir parçası olmuştur (Burnett, 1989: 300-301). Narine ve Badrie, (2007) sosyal yaşantının en 
önemli unsurlarından birisi olan dışarıda yemek yeme eylemini, bireylerin dışarıda yiyecek-içecek üreti-
mi ve tüketim olgusu olarak açıklamıştır. Ticari olarak bakıldığında ise dışarıda yemek yeme, “insanların 
belirli bir ücret ödeyerek ev dışında bir işletme tarafından üretilen ve servis edilen yiyecek-içecekleri tüketmeleridir“ 
(Özdemir, 2010: 219).

Konuyla ilgili yapılan araştırmaların pek çoğunun ortak görüşü dışarıda yemek yemenin bir dene-
yim olarak kabul edilmesidir. Tatil deneyiminin vazgeçilmezi olan yemek deneyimi, turist memnuniye-
tinin oluşmasında oldukça etkilidir. Kötü bir yemek deneyimi, destinasyon seçerken turistlerin fikirle-
rini olumsuz etkilemektedir. Yemek deneyiminden kaynaklanan bir memnuniyetsizliğin bütün seyahat 
deneyimini negatif etkilediği ve destinasyonu tekrar ziyaret etme niyeti üzerinde etkili olduğu yapılan 
çalışmalarla saptanmıştır (Wijaya, 2014). Henderson ve arkadaşları (2012), yemek deneyiminin evden 
uzakta gerekli bir etkinlik olduğunu öne sürmektedir. Karim ve Chi (2010) benzer şekilde gastrono-
mi deneyimlerinin sağlanmasının turizm endüstrisinin merkezi bir işlevi olduğunu ifade etmektedirler. 
Turistlerin çoğu, ziyaret edilen destinasyonun mutfağını bir süre deneyimlemektedir. Dolayısıyla yiye-
cek tüketimi, hem yerel hem de uluslararası turizm harcamalarının önemli bir bölümünü oluşturmakta-
dır (Du Rand, Heath ve Alberts, 2003; McKercher, Okumus ve Okumus, 2008; Nield, Kozak ve LeGrys, 
2000; Sparks, Bowen ve Klag, 2003). Turistlerin çoğu, tatildeyken yalnızca otellerde veya restoranlarda 
yemek yememektedir. Aynı zamanda turistler, civardaki bölgelerde veya sokak satıcılarında da yemek 
yemeye isteklidirler. Pendergast (2006), çalışmasında, bu gerçekleri kabul ederek gıda hizmeti sunan iş-
letmelerin, turistlerin destinasyona karşı olumlu ya da olumsuz ve bağlılık duygularını teşvik etmedeki 
kritik rolünü vurgulamaktadır.

Yeme içme deneyimleri, genel turistik mekân deneyimini artırabilir. Yapılan birçok araştırma olum-
lu yeme içme deneyimlerinin turistik mekân seçimleri üzerinde önemli bir etkiye sahip olabileceğini 
göstermektedir (Bessiere, 1998; Cohen ve Avieli, 2004; Hall ve Mitchell, 2001; Hall ve Sharples, 2003). 
Yapılan başka bir araştırmada, turistlerin Asya Pasifik ülkelerini ziyaret etmede olumlu yeme içme de-
neyiminin üçüncü sırada ve bir destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinin ilk nedenini oluşturduğu belir-
lenmiştir (Wijaya, 2014). Diğer çalışmalar, yeme içme deneyimlerinin ziyaretçilerin algıları, memnuni-
yeti ve tekrar ziyaret etme niyetleri üzerindeki etkisini ortaya koymuştur (Hjalager ve Corigliano, 2000; 
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Nield, Kozak ve LeGrys, 2000). Oliver ve Burke (1999) yaptıkları araştırmada, restoran memnuniyetinin 
turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerine olumlu etki ettiği sonucuna ulaşmışlardır. Getty ve Thompson 
(1995), hizmet kalitesi ve memnuniyetin, satın alma niyetine etkisini belirlemek amacı ile yaptıkları ça-
lışmada memnuniyetin tekrar satın almada önemli ölçüde etkili olduğunu ortaya çıkarmışlardır. Kivela, 
Inbakaran ve Reece (1999), turistlerin yeme içme deneyimlerinin davranışsal niyetleri arasındaki ilişkiyi 
inceleyen çalışmalarında, konuk memnuniyetinin restoranı tekrar ziyaret etme niyetleri üzerinde önemli 
bir etkisi olduğu sonucuna ulaşmışlardır.

Afyonkarahisar’ın Mutfak Kültürü
Afyonkarahisar ili arkeolojik kalıntıları, milyonlarca yılda oluşmuş mağaralarıyla, asırlık yapılarıy-

la, termal zenginlik ve doğal güzellikleriyle, ören yerleriyle yüzyıllardır alın teri ve göz nuru ile süre 
gelen el sanatlarıyla, açık hava tapınaklarıyla ve gastronomi ürünleriyle turizm potansiyeli yüksek olan 
bir şehirdir. Yerli ve yabancı turistler için “deniz dışında” aranan pek çok kültürel çeşitliliklerin ve doğal 
güzelliklerin bulunduğu bir turizm merkezidir (Afyonkarahisar Belediyesi, 2019). Sucuk ve şekerleme 
üretimi bakımından önde gelen Afyonkarahisar, ticari bakımdan şehir insanına ve ülkeye önemli ka-
zançlar sağlamaktadır (Sandıkçı, Çelik ve Töre Başat, 2016). Aynı zamanda il, önemli bir sağlık merkezi 
konumunda olup, kaplıcalarıyla termal turizmi bakımından başta gelen illerdendir. Romatizma, eklem 
bozuklukları, kadın hastalıkları, çocuk felci, solunum yolları hastalıkları, şişmanlık ve kalp hastalıkla-
rının tedavisinde etkili olan kaplıca ve içmeler bölgenin sağlık turizmi açısından son derece önemlidir 
(Aydın, 2015).

Orta Asya, Balkanlar, Mezopotamya coğrafyasından gelen ve Anadolu topraklarında buluşan ürün-
lerin çeşitliliği Afyonkarahisar mutfağını şekillendirmiştir. Bununla birlikte, tarım ve hayvancılığın yay-
gın olması ilin mutfak kültürünün çeşitlenmesinde önemli bir etkiye sahiptir. Bu yöreye ait yemeklerin 
bazıları; et yemekleri, sebze yemekleri ve hamur işlerinden oluşmaktadır. Haşhaşın geleneksel yemek-
lerde sıklıkla kullanılması çeşit zenginliğinin artmasını sağlamıştır. Özellikle haşhaş ve haşhaş yağının 
hamur işlerinde sıklıkla kullanıldığı görülmektedir. Et yemekleri ise sadece kendi yağı ile pişirilmekte-
dir. Yemeklerde Güneydoğu Anadolu ve Doğu Anadolu bölgelerindeki mutfak kültüründe olduğu gibi 
böbrek veya iç yağından sızdırılarak elde edilen “don yağı” kullanımı da yaygındır (Kızıldemir, 2019).

Afyonkarahisar mutfağının olmazsa olmazı hamur işleridir. Mercimek başta olmak üzere peynir, 
patates ve kıyma ile hazırlanan iç malzeme hamurla birleşerek eşsiz bir lezzet oluşturmaktadır. Yörede 
yetişen sebze ve otlarla çeşitli yemekler yapılmaktadır (Çakıcı ve Zencir, 2018). Özellikle patlıcan, 
Afyonkarahisar yemek kültüründe önemli bir yere sahiptir. Patlıcan kullanılarak yapılan yirmiden fazla 
çeşit yemeğin olduğu bilinmektedir. Örneğin bu yemeklerden biri olan patlıcan böreği, özel günlerde 
sofraları süslemektedir. (Kızıldemir, 2019). Buğdaydan elde edilen göce ve düğü (ince çekilmiş bulgur) 
de yemeklerde yaygın olarak kullanılmaktadır (Aydın, 2015; Çakıcı ve Zencir, 2018).

Afyonkarahisar mutfağında misafir ağırlama, düğün, bayram gibi özel günlerde yemekler toplu ola-
rak tüketilmektedir. Örneğin toplu olarak tüketilen yemeklerden olan ve “Sıra yemeği” olarak adlandı-
rılan bir davette kırk çeşit yemek bulunmaktadır. Yemekten sonra sindirimi kolaylaştırması için bamya 
ikram edilmesi de yöre mutfağına özgü bir ritüeldir. Ayrıca Afyonkarahisar mutfağında Göce tarhanası, 
Afyon kebabı, duvaklı hindi, paçık, musakka yemekleri, ekşili bamya, arabaşı, ağzı açık, haşhaşlı bükme, 
katmer, cızdırma ve öğme olmak üzere özel yeri bulunan pek çok yöresel lezzet bulunmaktadır (Gastro 
Afyon).

Yöntem
Afyonkarahisar’ı ziyaret eden yerli turistlerin yemek deneyimlerinin değerlendirilmesi amacıyla 

araştırma yöntemine ilişkin bilgiler aşağıda sunulmaktadır.
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Araştırmanın Amacı
Bir destinasyondan memnun ayrılan turistler, destinasyonu tekrar ziyaret etmek istemekte ve çevre-

sine tavsiye etmektedirler. Turistlerin genel olarak seyahatleri boyunca harcamalarının yaklaşık % 40’ını 
yemek yemeye harcadığı (Boyne, Williams ve Hall, 2002) göz önüne alındığında turizmde yeme içme 
deneyimi ile ilgili memnuniyetlerin araştırılması oldukça önemlidir. Bu nedenle bu araştırmanın amacını 
“UNESCO gastronomi şehri Afyonkarahisar’ı ziyaret eden yerli turistlerin yemek deneyimlerinin değerlendirilme-
si ve yemek deneyimi memnuniyetinin tekrar ziyaret niyeti üzerindeki etkisinin incelenmesi” oluşturmaktadır. 
Buradan hareketle aşağıdaki hipotezler belirlenmiştir.

H1: Turistlerin dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetleri cinsiyetlerine göre anlamlı 
bir farklılık göstermektedir.

H2: Turistlerin dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetleri mutfak bilgisine göre anlam-
lı bir farklılık göstermektedir.

H3: Turistlerin dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetleri tatil süresine göre anlamlı bir 
farklılık göstermektedir.

H4: Turistlerin dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetleri ziyaret nedenine göre anlam-
lı bir farklılık göstermektedir.

Araştırmanın Alan Seçim Süreci, Evreni ve Örneklemi
Afyonkarahisar, zengin yemek kültürü ile anılan ve UNESCO gastronomi şehirleri listesine girmeyi 

başarmış birkaç ilimizden biridir. Yöresel lezzetleri sayesinde tüm dünyanın dikkatini üzerine çekmeyi 
başarmıştır. Ayrıca doğal güzellikleri ve kültürel zenginliği ile Türkiye’nin birçok bölgesinden ziyaretçi 
ağırlayan bir şehirdir. Bu bağlamda Afyonkarahisar mutfağının gastronomi turizmi açısından değer-
lendirilmesi gereklidir. Ancak Afyonkarahisar mutfağı ile ilgili yapılan literatür taramasında turistlerin 
yemek deneyimi ile ilgili memnuniyetlerinin tekrar ziyaret etme niyetleri üzerinde düzenleyici bir etki-
sinin olup olmadığı konusunda yapılan herhangi bir araştırmaya rastlanmamıştır. Böylesine önemli ko-
nularda yapılan araştırmaların yetersiz sayıda olması önemli bir problem durumu olarak görülmektedir. 
Bu doğrultuda araştırmanın evrenini UNESCO Gastronomi Şehri Afyonkarahisar’ı Şubat-Nisan 2020’de 
ziyaret eden yerli turistler oluşturmaktadır. Araştırmada olasılık dışı örnekleme yöntemlerinden kolay 
örnekleme yöntemi kullanılmıştır. Bu yöntemde amaç, isteyen herkesin örneklem içerisine ve örnekleme 
dâhil edilmesidir (Ural ve Kılıç, 2011). Örneklem sayısı Yamane (2001) formolüyle belirlenmiş ve 384 
kişiye anket uygulaması yapılmıştır.

Verilerin Toplanması
Araştırmada veri toplama aracı olarak anket formu kullanılmıştır. Anket formu 3 bölümden oluş-

maktadır. Birinci bölümde katılımcıların demografik (yaş, cinsiyet, eğitim durumu, memleketleri) özel-
liklerini betimleyen sorular bulunmaktadır. İkinci bölümünde turistlerin gastronomi şehirlerini tekrar 
ziyaret etme niyetleri (1: Kesinlikle katılmıyorum–5: Kesinlikle katılıyorum) ölçülmüştür. Tekrar ziyaret 
konusunda ölçek soruları hazırlanırken Cevdet Çetinsöz (2011)’ün yapmış olduğu tekrar ziyaret konu-
lu çalışmasındaki ifadelerden yararlanılmıştır. Anketin üçüncü bölümünde turistlerin tatildeyken genel 
olarak yeme içme deneyiminden memnun kalma durumlarını ölçmek amacıyla Sun (1994) çalışmasında-
ki ifadelerden yararlanılmış olup, yanıtlar (1: Kesinlikle katılmıyorum–5: Kesinlikle katılıyorum) şeklin-
de derecelendirilmiştir. Afyonkarahisar’ın tarihi mekânlarını ve yiyecek içecek işletmelerini ziyaret eden 
turistlere araştırma kısaca açıklanarak araştırmaya katılma konusunda gönüllü olan turistlerin anket 
formlarını doldurmasıyla veriler toplanmıştır.
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Verilerin Analizi
Araştırmada toplanan anketlerden sürekli aynı derecelendirmelerin işaretlendiği ve eksik bilgilerin 

bulunduğu anketler analizlere dâhil edilmemiştir. Çalışmada toplanan veriler Spss istatistiksel analiz 
programı kullanılarak analiz edilmiştir. Verilerin analizinde ilk olarak araştırmaya katılan yerli turist-
lerin demografik özelliklerine ilişkin frekans ve yüzde değerlerine yer verilmiştir. Daha sonra yerli tu-
ristlerin dışarda yeme içme deneyiminin memnuniyet ve tekrar ziyarete yönelik niyetlerinin demografik 
özelliklerine göre farklılık gösterip göstermediğinin analiz edilebilmesi için Varyans analizi (t ve Anova 
testleri) yapılmıştır.

Bulgular
Araştırmaya katılan yerli turistlerin cinsiyet, yaş, Afyonkarahisar’a geliş nedenleri, konaklama 

süreleri, mutfak hakkında bilgileri ve bilgi kaynaklarına ilişkin frekans ve yüzde değerleri Tablo 1’de 
verilmiştir.

Tablo 1. Katılımcıların Demografik Özelliklerine Ait Frekans ve Yüzde Değerleri (n=384)
Demografik Değişkenler n %

Cinsiyet Kadın 188 49,0
Erkek 196 51,0

Yaş 18 yaş ve altı 15 3,9
19-24 193 50,3
25-34 100 26,0
45-54 53 13,8
55 yaş ve üstü 23 6,0

Afyonkarahisar’a geliş nedeni Sağlık 63 16,4
Mutfak 27 7,0
İş 87 22,7
Akraba ziyareti 64 16,7
Eğitim 143 37,2

Konaklama süresi 1 haftadan az 41 10,7
1 hafta 45 11,7
2 hafta 37 9,6
2 haftadan fazla 261 68,0

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

 Bilgi kaynağı TV programları 83 21,6
Sosyal medya 38 9,9
Arkadaş 61 15,9
Akraba 33 8,6
Kendim deneyimledim 5 1,3

Katılımcıların demografik özelliklerine göre dağılımları Tablo 1’de verilmiştir. Katılımcıların cinsi-
yetlerine göre dağılımları incelendiğinde, %49,0’nın (188) kadın ve %51’in (196) erkek olduğu belirtil-
miştir. Araştırmaya katılanların çoğunluğunun 19-24 yaş aralığında olduğu ve %37,2’sinin eğitim için 
Afyonkarahisar’da bulunduğu tespit edilmiştir. Katılımcıların konaklama sürelerine göre dağılımları 
incelendiğinde %68’nin (261) iki haftadan daha fazla Afyonkarahisar’da konakladıkları belirlenmiştir. 
Katılımcıların yöre mutfağı ile ilgili bilgisi olup olmadığına göre dağılımları incelendiğinde çoğunlu-
ğun %56,8’inin yöre mutfağı ile ilgili bilgisi olduğu belirlenmiştir. Son olarak yöre mutfağı hakkında-
ki bilgi sahibi olanların %21,6’sının televizyon programları vasıtasıyla bilgi sahibi oldukları sonucuna 
ulaşılmıştır.
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Tablo 2. Katılımcıların Tatildeyken Dışarıda Yeme İçme Memnuniyetine İlişkin İfade Ortalamaları (n=384)
İfadeler Ortalama Ss.
Tatildeyken dışarıda yeme içme deneyimimden memnun kaldım. 4,78 1,77
Tatildeyken dışarıda yeme içme deneyimi konusunda kendimi kötü hissettim. 3,04 1,73
Tatildeyken gittiğim yiyecek içecek işletmesini tercih etmek en doğru karardı. 4,73 1,60
Tatildeyken dışarıda yeme içme deneyimi konusunda hiç mutlu ayrılmadım. 3,06 1,88

Araştırmaya katılan katılımcıların dışarda yeme içme memnuniyetine ilişkin ifadelerin ortalama ve 
standart sapma değerleri Tablo 2’de gösterilmektedir. Buna göre memnuniyeti ölçen dört (4) ifadeden 
en yüksek ortalamaya sahip ifade (=4,78) “tatildeyken dışarıda yeme içme deneyimimden memnun kaldım” 
olduğu belirlenmiştir.

Tablo 3. Katılımcıların Afyonkarahisar ’ı Tekrar Ziyaret Etme Niyetlerine İlişkin İfade Ortalamaları (n=384)
İfadeler Ortalama Ss.
Mutfağını deneyimlemek için tekrar Afyonkarahisar ’a gelme ihtimalim çok yüksek. 3,21 1,35
Mutfağını deneyimlemek için tekrar Afyonkarahisar ’a gelmeye değer. 3,40 1,27
Çevreme Afyonkarahisar ’a gelmelerini tavsiye ederim. 3,51 1,28
Afyonkarahisar tekrar ziyaret edebileceğim güvenli bir turizm merkezidir. 3,54 1,21

Araştırmaya katılan turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetine yönelik ifadelerin ortalama 
ve standart sapma değerleri Tablo 3’te gösterilmektedir. Buna göre tekrar ziyaret etme niyetini ölçen dört 
(4) ifadeden en yüksek ortalamaya sahip ifade (=3,54) “Afyonkarahisar tekrar ziyaret edebileceğim güvenli bir 
turizm merkezidir “olduğu belirlenmiştir.

Tablo 4. Katılımcıların Cinsiyetlerine Göre Memnuniyetlerinin Karşılaştırılması
(p<0,05) Grup İstatistiği Test İstatistiği

n (384) x Ss t P

Cinsiyet Kadın 188 3,86 ,897 -,876 ,382
Erkek 196 3,95 1,04

Tablo 4’te katılımcıların dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetlerinin cinsiyetleri-
ne göre farklılık gösterip göstermediğinin belirlenmesi amacıyla bağımsız örneklem t testi yapılmış-
tır. Analiz sonuçlarına göre yerli turistlerin dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetleri 
ile cinsiyetleri arasında anlamlı bir farklılık yoktur sonucuna ulaşılmıştır. Bu sonuca göre; H1 hipotezi 
desteklenmemiştir.

Tablo 5. Katılımcıların Mutfak Bilgilerine Göre Memnuniyetlerinin Karşılaştırılması

(p<0,05)
Grup İstatistiği Test İstatistiği

n (384) x Ss t P

Mutfak Bilgisi
Var 218 4,02 ,918

2,64 ,008
Yok 166 3,75 1,02

Tablo 5’te yerli turistlerin mutfak bilgileri ile memnuniyetleri karşılaştırıldığında aralarında istatis-
tiksel açıdan anlamlı bir farklılık olduğu tespit edilmiştir. Buna göre H2 hipotezi desteklenmiştir.

Tablo 6. Katılımcıların Tatil Süresine Göre Memnuniyetlerinin Karşılaştırılması
(p<0,05) Grup İstatistiği Test İstatistiği

n (384) x Ss F P

Tatil Süresi 1 haftadan az 41 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 dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetlerinin tatil süre-
lerine göre farklılık gösterip göstermediğinin belirlenmesi amacıyla tek yönlü varyans analizi (Anova) 
uygulanmıştır. Analiz sonuçlarına göre yerli turistlerin yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetleri-
nin çalışma durumlarına göre farklılık göstermediği sonucuna ulaşılmıştır (p>0,05). Bu sonuca göre; H3 
hipotezi desteklenmemiştir.
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Tablo 7. Katılımcıların Ziyaret Nedenine Göre Memnuniyetlerinin Karşılaştırılması
(p<0,05) Grup İstatistiği Test İstatistiği

n (1152) x Ss F P

Ziyaret Nedeni Tatil 63 3,94 1,10 3,349 ,010
Mutfak 27 4,44 1,06
İş 87 3,75 ,946
Akraba ziyareti 64 4,05 1,11
Eğitim 143 3,81 ,803

Tablo 7’de yerli turistlerin dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetlerinin ziyaret ne-
denine göre farklılık gösterip göstermediğinin belirlenmesi amacıyla tek yönlü varyans analizi (Anova) 
uygulanmıştır. Bu sonuca göre; H4 (turistlerin dışarda yeme içme deneyimine yönelik memnuniyetleri 
ziyaret nedenine göre anlamlı bir farklılık göstermektedir) hipotezi desteklenmemiştir (p>0,05).

Sonuç ve Öneriler
Bu araştırmadan elde edilen bulgular, yerli turistlerin büyük bir kısmının seyahat öncesinde gittikleri 

yer ve o yerin gastronomisi hakkında bilgi sahibi olduğunu ortaya koymaktadır. Bu sonuç Çelik (2021)’in 
yaptığı çalışmasında elde ettiği sonuçlarla benzerlik göstermektedir. Bu bağlamda, bu algı turistlerin o 
yeri ziyaret etme motivasyonunu arttırmakta ve seyahat deneyiminin olumlu değerlendirilmesini sağla-
maktadır. Öte yandan, yerli turistlerin Afyonkarahisar mutfağı hakkındaki bilgi kaynaklarının televiz-
yon programları olduğu tespit edilmiştir. Dolayısıyla televizyon programlarında, tanıtım broşürlerinde, 
reklamlarda ve tanıtımlarda yerel yemeklerin ön plana çıkartılması gerekmektedir.

Afyonkarahisar’ı ziyaret eden yerli turistlerin çoğunluğu eğitim ve iş amaçlı turizm faaliyetleri-
ne katıldıklarını ifade etmişlerdir. Özellikle sağlık turizmi açısından önemli bir potansiyele sahip olan 
Afyonkarahisar’ın termal turizmi ve gastronomi turizmi açısından tam olarak tanıtıldığı söylenemez. Bu 
sonuç Gürkan ve Zengin (2019) çalışmasıyla benzerlik göstermektedir. Dolayısıyla Afyonkarahisar’daki 
pazarlamacıların bir bölgenin veya şehrin imajını geliştirirken o yerin gastronomik kimliğini ve diğer 
turizm çekiciliklerini öne çıkarmaları gerekmektedir.

Çalışmada tatil süreleri daha kısa olan ve mutfak bilgisi olan yerli turistlerin memnuniyetlerinin 
daha olumlu olduğu sonucuna ulaşılmıştır. Dolayısıyla seyahat süresi uzun olan yerli turistler için bu-
lundukları destinasyonların gastronomisi ile ilgili çeşitli fuarlar, festivaller, etkinlikler ve ücretsiz turlar 
düzenlenip bu şehirlerin çekiciliği arttırılmalıdır. Yapılan çalışmalarda tatildeyken yemek etkinliklerine 
katılan turistler, yeme deneyimlerinin en unutulmaz kısmının bu etkinlikler olduğunu ifade etmişlerdir 
(Hjalager ve Richards, 2002; Wolf, 2002; Kivela ve Crotts, 2006). Bu bağlamda, destinasyon pazarlamacı-
ları turistlerin yiyeceklerin nasıl pişirilip hazırlandığını görmeleri ve turistlere yerel yiyeceklerin kültürel 
öneminin açıklanması için turistlerin yemek pişirme ve tadım derslerinde yer almalarını sağlayacak ye-
mek etkinlikleri düzenlemeleri hem turistlerin tatil süresini uzatmalarını hem de yaşadıkları deneyimle-
rin tekrar ziyaret niyetine dönüşmesini sağlayacaktır.

Bu çalışma, yerli turistlerin seyahat esnasındaki yeme deneyimlerinin memnuniyet ve tekrar ziyaret 
niyetlerini etkilediğini ortaya koymuştur. Destinasyon pazarlamacılarının yerli turistlerin seyahat esna-
sındaki yeme deneyimlerini daha eğlenceli ve unutulmaz hale getirmek için bu çalışmanın bulgularını 
dikkate almaları gerektiği düşünülmektedir. Bu doğrultuda; Afyonkarahisar mutfağı temsil eden yöre-
sel yiyecek ve içecek kültürünün kaybolmasının önüne geçebilmek adına, ildeki bütün yiyecek içecek 
işletmelerinin menülerinde Afyonkarahisar’ın yöresel yemekleri yer almalıdır. Resmi ve özel kuruluş-
lar dayanışma içerisinde bulunarak Afyonkarahisar yemek kültürü ile ilgili broşür, katalog, afiş ve ye-
rel yemek tariflerinin bulunduğu yayınların sayısı artırılmalıdır. Ayrıca ulusal yayın yapan televizyon 
programlarında ve sosyal medyada gastronominin Afyonkarahisar’ın tanıtımındaki rolüne değinilmeli, 
turizm gelirlerinin şehir kalkınmasındaki önemi ile ilgili eğitici bilgiler verilmelidir.
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LİSANS DÜZEYİNDE GASTRONOMİ ve MUTFAK SANATLARI 
EĞİTİM MÜFREDATINA İLİŞKİN BİR DEĞERLENDİRME

Serkan SEMİNT*

Gülçin ÖZBAY**

Giriş
2000’li yıllardan itibaren gastronomi biliminin dünyada ve Türkiye’de yükselişe geçmesiyle birçok 

üniversite gastronomi eğitimini sağlamak için yeni bölümler açmıştır. Bu bölümün uygulama sahası 
mutfak olduğu için üniversiteler müfredatlarında uygulama derslerine ağırlık vererek mezun öğrencile-
re istihdam ve iş ortamında deneyimli bir şekilde çalışma olanağı sağlamıştır. Gastronomi biliminin dün-
yada hızla artmasıyla Türkiye’de ilk olarak 2003 yılında Tuğrul Şavkay tarafından Yeditepe Üniversitesi 
Güzel Sanatlar Fakültesi bünyesinde ilk lisans gastronomi eğitimi verilmeye başlanmıştır. Lisans sevi-
yesinde mutfak sanatları eğitimi verilmesiyle birlikte yiyecek içecek sektörü için alanında uzman aşçılar 
yetiştirilmeye başlanmıştır. Yeditepe Üniversitesi bünyesinde verilen gastronomi eğitimini, daha sonra 
2008 yılında İzmir Ekonomi Üniversitesi, 2009 yılında ise Okan Üniversitesi takip etmiştir. Devlet üniver-
siteleri kapsamında 2010 yılında Nevşehir Üniversitesi ve Gazi Üniversitesi olmak üzere bu iki kurumda 
gastronomi eğitimi verilmeye başlanmıştır (Çifçi, 2019; Güdek ve Boylu, 2017).

Gastronomi alanına yönelik yapılan çalışmalar disiplinler arası özellik taşıdığı gibi eğitimin de bu 
özelliği taşıması gerekmektedir. Program bazında disiplinler arası eğitim verilmelidir. Örneğin gastro-
nomi eğitimi alan öğrenciler yemek fotoğrafçılığı dersini kendi programlarında aldığı gibi iletişim veya 
güzel sanatlar fakültesi bünyesinde de almaları daha verimli bir eğitimin temelini sağlayacaktır. Bu fa-
aliyetin katkısı öğrencilerin düşünce yapısı henüz şekillenmemişken disiplinler arası yaklaşımı benim-
semelerinin kolay olmasıdır. Bunun sonucunda öğrenciler aldığı çapraz derslerle yaşam boyu devam 
sürdüreceği mesleği öğrenirken, ilgi duydukları konuları da detaylı bir şekilde inceleme fırsatı bulacak-
lardır. Farklı alanlar için de ilgilerini sürdürmeleri kariyerlerinin ilerleyen zamanlarında kendilerine yeni 
açılımlar sağlayacaktır (Öney, 2016).

Türkiye’de gastronomi ve mutfak sanatları eğitimi farklı fakültelerin bünyesinde bulunmaktadır. Bu 
fakültelere turizm fakültesi, uygulamalı bilimler fakültesi veya yüksekokulu ve sanat tasarım fakültesi 
örnek gösterilebilir. Gastronomi eğitimi veren bu fakülteler kendine özgü müfredatlar ile eğitimini sür-
dürmektedir. Her kurumun kendine özgü bir eğitim müfredatının olması da bazı sorunları beraberinde 
getirmektedir. Sorunları ortaya koymak ve uygun bir eğitim müfredatı oluşturmak için yapılan bu çalış-
ma geleceğe yönelik ışık tutacaktır.

* Bilim Uzmanı, Sakarya Uygulamalı Bilimler Üniversitesi, Lisansüstü Eğitim Enstitüsü, Turizm İşletmeciliği Bölümü 
semintserkann@gmail.com, ORCID ID:0000-0002-6305-1898
** Doçent Dr., Sakarya Uygulamalı Bilimler Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü gozbay@subu.edu.tr, 
ORCID ID: 0000-0002-5647-7137
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Kavramsal Çerçeve
Gastronomi Eğitimi
17. ve 18. yüzyılda gelişmiş modern Fransız mutfağı gastronominin gelişmesine katkı sağlamıştır. 

Gastronomi mesleği ilerleyip geliştikçe 20. yüzyılın başlarında Almanya, Avusturya, İsviçre, İngiltere 
Fransa gibi ülkeler çok sayıda mutfak eğitimi veren okul açmıştır (Zopitais, Theodosiou ve Constanti, 
2016). Günümüzde de bir çok ülkede gastronomi eğitiminin popüleritesi hala devam etmektedir. 
Culinary Institure of America, Le Cordon Bleu gibi kurumlar lisans seviyesinde gastronomi eğitimini 
vermeye devam etmektedir (Sezen, 2018).

Gastronomi eğitimi yiyecek içecek işletmelerine ve turizm endüstrisine personel yetiştirirken buna 
ek olarak kültüre, insana ve geleceğe bir yatırım olarak da görülmektedir. Gastronominin kültürel ko-
nuları bilmeyi gerektirmesi, yiyeceklere odaklanması, kültür ve yemek arasındaki ilişkiyi inceleyen bir 
bilim olması gibi sebepler gastronomi eğitiminin de kültür, insan ve geleceğe yönelik olması gerekmek-
tedir. Bu sebeple gastronomi alanında eğitim gören kişilerin bilgi ve becerilerle donatılması ve teorik 
bilgilerin pratik bilgiye aktarılması hedefi konulmalıdır (Öney, 2016; Scarpato, 2002).

Gastronomi, bilimsel anlamda yeni bir çalışma alanı olduğu için tam olarak neyi ne şekilde kapsa-
dığı henüz kesinlik kazanmamıştır (Berg, Marion ve Bentley, 2003). Bununla beraber akademik toplum 
da gastronominin bir bilim alanı olup olmadığına yönelik tartışmalarda devam etmektedir (Maberly ve 
Reid, 2014). Tüm bu tartışmalar devam etse de sektörün ihtiyaç duyduğu personeli yetiştirmek (Sarıoğlan, 
2014; ve Çarbuğa ve ark., 2018) için gastronomi eğitimi veren kurum sayısı artmaktadır (Güdek ve Boylu, 
2017; Sarıoğlan, 2014; Harrington ve ark., 2005).

Türkiye’de ortaöğretim, yükseköğretim, halk eğitim merkezleri ve özel eğitim kurumları olmak üze-
re çeşitli düzeylerde gastronomi eğitimi verilmektedir. Yükseköğretim düzeyinde Bolu Mengen Meslek 
Yüksekokulu’nda 1997 yılında ilk aşçılık ön lisans programı açılmıştır. İlk lisans programı ise Yeditepe 
Üniversite’sinde 2003 yılında verilmeye başlamıştır (Arslanhan ve Özdemir Yaman, 2020; Kurnaz, Babür 
ve Kurnaz, 2018; Aydemir, 2018; Güdek, 2018).

Gastronomi eğitimi veren kurumların müfredatında, mutfak eğitiminin yanında yiyecek ve içecek 
işletmeciliğine yönelik ders eğitimleri de yer almaktadır. Bu alanda eğitim alan öğrenciler uluslarası 
mutfak, Türk mutfağı, temel mutfak eğitimi gibi dersler hakkında eğitim görmektedir. Gastronomi eğiti-
minin en önemli özelliği ise teorik ve pratik eğitiminin birlikte uygulanmasıdır. Bununla birlikte öğren-
cilere mesleki eğitimini tamamlamaları için sektörde staj imkanı sunulmaktadır (Aksoy ve Şahin, 2017).

Gastronomi Eğitimi Veren Yükseköğretim Kurumları Müfredatlarına İlişkin Değerlendirme
Gastronomi ve mutfak sanatları eğitimi veren kurumların müfredatları, ilgili üniversitelerin web si-

teleri incelenerek Tablo 1 ve Tablo 2’de hazırlanmıştır. Tablo incelendiğinde araştırma kapsamına alınan 
üniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatları programında %12’lik oranla ilk sırada beslenme ilkeleri 
dersinin verildiği görülmektedir. İkinci sırada ise %11’lik oranla menü planlama dersi yer almaktadır. 
Diğer dersler sırasıyla; yiyecek içecek maliyet kontrolü (%10), gıda güvenliği ve hijyen (%10), yiyecek 
içecek hizmetleri yönetimi (%8), gıda mevzuatı (%8), beslenmenin temel ilkeleri, yiyecek içecek işlet-
melerinde maliyet muhasebesi, yiyecek içecek yönetimi, gıda bilimi ve teknolojileri (%8), gastronomi ve 
mutfak sanatlarına giriş (%7) şeklinde sıralanmaktadır.

Tablo 2’de yer alan bulgularda ise üniversitelerde gastronomi ve mutfak sanatları alanında uygu-
lamalı olarak verilen ortak dersler yer almaktadır. %19’luk oranla Türk mutfak uygulamaları dersi ilk 
sırada yer almaktadır. İkinci sırada ise dünya mutfakları uygulamaları dersi (%17) görülmektedir. Diğer 
dersler ise sırasıyla mutfak hizmetleri uygulaması (%14), temel mutfak uygulamaları (%13), soğuk mut-
fak (%12) ve süsleme sanatı (%12), yiyecek içecek işletmelerinde otomasyon sistemleri (%8), gıda formü-
lasyonu ve duyusal analiz (%6) ve yiyecek içecek servisi (%6) ve uluslararası mutfaklar (%5) şeklindedir. 
İlgili üniversitelerin uygulama dersleri incelenirken gözlemlenen diğer bir konu da uygulamalı olarak 
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verilen derslerin en az bir en fazla iki saat teori olarak da verilmesidir. Toplamda ise en az dört en fazla 
altı saat uygulama dersleri gerçekleştirilmektedir.

İlgili üniversitelerin müfredatı incelendiğinde birinci sınıfta daha çok mesleği tanıma ile ilgili temel 
dersler verilirken ikinci, üçüncü ve dördüncü sınıfta Tablo 1 ve 2’de görüldüğü gibi gastronomi alanıyla 
ilgili dersler verilmektedir. Bu derslerin dışında öğrencilerin üniversitede gördüğü eğitimi yiyecek içe-
cek sektöründe uygulamalarını sağlamak ve kendilerini geliştirmelerine imkân vermek için staj eğitimi 
de verilmektedir. Tablolar oluşturulurken yüksek lisans düzeyinde gastronomi eğitimi verilen üniversi-
telerin lisans eğitimindeki gastronomi alanıyla ilgili zorunlu dersleri baz alınmıştır.

Tablo 1. Üniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümüne İlişkin Teorik Ders Dağılımları
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Gastronomi Bilimi X X
Yiyecek-İçecek İşletmeciliği X X X
Mutfak Yönetimi X
Beslenme İlkeleri ve Menü Planlama X X X X X X X X X X X X X X
Yiyecek-İçecek Servisi X X
Yiyecek-İç İşlet. İş Sağlığı ve Güvenliği X X X X
Yiyecek-İçecek Maliyet Kontrolü X X X X X X X X X X X X X
Endüstriyel Mutfak X
Gastronomi Turizmi X X X X X X
Gıda Güvenliği ve Hijyen X X X X X X X X X X X X X
Yiyecek İçecek Hizmetleri Yönetimi X X X X X X X X X X X
İçecek Teknolojisi X X X
Uluslararası Mutfak X
Gıda Kimyası X X X X
Gıda Bilimi ve Teknolojisi X X X X X X X X X
Yiyecek-İçecek Hizmetleri Pazarlaması X X X X X
Servis Teknikleri X X
Mutfak Terminolojisi X X X
Mutfak Planlaması X
Beslenme İlkeleri X X X X X X X X X X X X X X X
Ziyafet Organizasyonu ve Yönetimi X X X X X
Gıda Mevzuatı X X X X X X X X X X
Türk Mutfak Kültürü X X X X X X
Gıda Teknolojileri X X X X X X X X
Mutfaklarda Çevre ve Atık Yönetimi X
Bar ve İçkiler X
Yöresel Anadolu Mutfağı X
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş X X X X X X X X X
Yiyecek İçecek Yönetimi X X X X X X X X
Gıda Bilimi ve Güvenliği X X
Menü Yönetimi X
Yemek Süsleme Sanatı X
Yemek ve Kültür X
Mutfak Tasarımı ve Yönetimi X X
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Mutfak ve Servis Malzeme Bilgisi X
Gastronomi ve Pazarlama X
Mutfak Tasarımı X X
Yiyecek İçecek İşl.Otomasyon Sistemleri X X X
Gastronomi Trendleri X
Banket Yönetimi X
Restoran ve Bar Yönetimi X
Gıda Tarım Teknikleri X
Beslenmenin Temel İlkeleri X X X X X X X X X X X
Yiyecek İçecek Kültürü X
Servis ve Protokol Kuralları X
Yiyecek İç İşlet. Maliyet Muhasebesi X X X X X X X X X X
Temel Gastronomi X
Gıda Mikrobiyolojisi X X
Restoran İşletmeleri ve Yönetimi X X
Genel Mutfak Bilgisi X X
Organik Sebze Yetiştirme X
Kalite Yönetimi ve Katkı Maddeler X
Yiyecek-İçecek Yönetimi X X X X X
Gastronomi ve Gıda Bilimine Giriş X X X X
Eko Gastronomi X X
İçecekler ve Özellikleri X
Özel Beslenme Yöntemleri X
Yiyecek ve İçecek İşletmelerinde İletişim X
Yiyecek ve İçecek Hizmetleri X
Mutfak Organizasyonu ve Yönetimi X
Dünya Mutfakları ve Genel Özellikleri X
Yiyecek İçecek Servisi X
Vejetaryen ve Diyet Mutfağı X X X
Özel Beslenme Mutfakları X
Çorbalar ve Soslar X
Yiyecek-İçecek Yönetimi X X X X X
Gastronomi ve Gıda Bilimine Giriş X X X X
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Tablo 2. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Alanında Üniversitelerin Uygulamalı Ders Dağılımları
DERSLER DEVLET ÜNİVERSİTELERİ VAKIF 
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Mutfak Hizmetleri Uygulaması X X X X X X X X X
Yiyecek İçecek Otomasyon Sistemleri X X X X X
Servis ve Bar Uygulamaları X X
Menü Planlaması X X X X
Ekmek ve Unlu Mamul Teknolojisi X
Gıda Formülasyonu ve Duyusal Analiz X X X X
Mutfaklarda Ekipman Kullanımı X
Mutfak Uygulamalarına Giriş X
Yiyecek İçecek Servisi X X X X
Soğuk Mutfak ve Süsleme Sanatı X X X X X X X X
Yiyecek İç. Maliyet Analizi ve Kontrolü X
Türk Mutfağı Uygulamaları X X X X X X X X X X X X
Temel Mutfak Bilgisi X X X X X X X X
Temel Yemek Pişirme X X
Servis ve Bar Uygulamaları X X
Menü Planlaması X X X X
Ekmek ve Unlu Mamul Teknolojisi X
İntörn Gastronomi X
Yemek Pişirme Teknikleri X
Yaratıcı Yemek Pişirme X
Pastacılık ve Çikolata Yapımı X
Temel Pastacılık X
Uluslararası Mutfaklar X X X X
Ekmek ve Pastacılık Uygulamaları X
Yemek Hazırlama ve Pişirme X
Dünya Mutfakları X X X X X X X X X X X
Banket Uygulamaları X
Tatlı ve Hamur İşleri X X
Tabak Dizaynı ve Süsleme Sanatı X
Servis Sistemleri X
Avrupa Mutfağı X
Yöresel Mutfaklar X
İleri Pastacılık Teknikleri X
Modern Mutfak X
Yemek Pişirme Teknikleri X
Gıda Ürünleri ve Pişirme Yöntemleri X
Et ve Et Ürünleri X
Gastronomi Seminerleri X
Mutfak Teknikleri X
Unlu Mamul Üretimi X
Vejetaryen ve Diyet Beslenme Mutfağı X
Yiyecek İçecek İşletmelerinde Pazarlama X
Fırıncılık Uygulamaları X
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına Giriş X



152

Gastronomi Araştırmaları

Yöresel Mutfak Uygulamaları X
Mutfak İş Güvenliği ve İlk Yardım X
Temel Yemek Pişirme Teknikleri X
Pasta ve Tatlılar X X
İntörn Gastronomi X
Aromatik Bitkiler ve Kahve Kültürü X
Kahvaltı ve Brunch X
Et, Balık, Kümes ve Av Hayvanları X
Vejetaryen ve Diyet Beslenme Mutfağı X
Gastronomi Uygulamaları X
Alakart Uygulamaları X
Gıda Teknolojileri X
Butik Pastacılık ve Süsleme Teknikleri X
Mutfak Teknikleri X
Pastane Uygulamaları X
Pasta ve Tatlılar X X
Tablolar ilgili üniversitelerin web sitelerinden derlenerek yazarlar tarafından oluşturulmuştur.

Yöntem
Gastronomi ve mutfak sanatları eğitimi, uygulamalı ve teorik derslerden oluşmaktadır. Her eğitim 

modelinde olduğu gibi gastronomi eğitimininde ders dağılımı önem arzetmektedir. Bu bağlamda lisans 
düzeyindeki gastronomi ve mutfak sanatları eğitimin dersleri incelenip teorik ve uygulamalı ders dağı-
lımının istatistiki bilgilerini ortaya koymak temel amaç edinmiştir. Yapılan bu çalışma ilerleyen yıllarda 
da verilen gastronomi ve mutfak sanatları eğitim müfredatının şekillenmesinde önem teşkil etmektedir. 
Araştırmanın evrenini Türkiye’de gastronomi ve mutfak sanatları eğitimi veren üniversitelerde görev 
yapan 68 bölüm başkanı oluşturmaktadır. Bölüm başkanlarının hepsine ulaşılmaya çalışılmış olup, sa-
dece 38’ine ulaşılmıştır.

Çalışmada nitel araştırma yöntemlerinden olan yarı yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılmıştır. 
Katılımcılara müfredatla ilgili üç (3) tane soru sorulmuştur. Elde edilen bulgular temalaştırıp, amaca uy-
gun olacak şekilde yorumlanmıştır. Bu kapsamda katılımcılara aşağıdaki sorular yöneltilmiştir:
•	 Kurumunuzda gastronomi eğitimi için müfredatınızda bulunan derslerin asgari yeterlilik düzeyi 

sağlanıyor mu?
•	 Kurumunuzda uygulamalı ve teorik ders dağılımı dengeli midir?
•	 Kurumunuzda gastronomi eğitimi için hazırlanan müfredatlara sektör temsilcilerinin de fikirleri dâ-

hil edildi mi?
Görüşmeler 6 Mart 2020 ve 29 Nisan 2020 tarihleri arasında gerçekleştirilmiştir. Bu süreçte yüz yüze 

görüşme sağlanamayan öğretim üyelerinin, ilgili üniversitelerinden web sitelerinden maillerine ulaşı-
larak mülakat formu gönderilmiştir. Maile 25 öğretim üyesi geri dönüş sağlamıştır. Geri dönüş sağla-
mayan öğretim üyelerine 4 kez daha mail atılmasına rağmen herhangi bir geri dönüş sağlanamamıştır. 
9 öğretim üyesi ile yüz yüze görüşme, 4 öğretim üyesi ile de telefonla görüşme sağlanmıştır. Toplam 
katılımcı sayısı 38’e ulaşmıştır. Araştırmanın literatürünün desteklenmesi için Türkiye’de gastronomi ve 
mutfak sanatları eğitimi veren üniversitelerin müfredatları teorik ve uygulamalı olarak iki farklı şekilde 
araştırılmıştır. Elde edilen veriler araştırmanın literatüründe verilmiştir.

Bulgular
Katılımcıların Demografik Özellikleri
Katılımcıların %71’inin erkek, %47’sinin 31-40 yaş aralığında olduğu tespit edilmiştir. Katılımcıların 

çalıştığı kurumun sahiplik durumu değişkenine bakıldığında %80’ini devlet üniversitesi %20’sinin ise 
vakıf üniversitesi olduğu görülmektedir. Unvan değişkeni ele alındığında katılımcıların %60’ı Doktor 
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Öğretim Üyesi, %29’u Doçent Doktor unvanına sahiptir. Katılımcıların %82’sinin bölüm başkanı, 
%11’inin bölüm başkan yardımcısı olduğu tespit edilmiştir. Deneyim süresine ilişkin bilgiler incelendi-
ğinde %34’ünün 16 yıl ve üzeri deneyime sahip olduğu görülmektedir.

Tablo 3. Katılımcıların Demografik Özelliklerine İlişkin Frekans Dağılımı (n=38)
F %

Cinsiyet Kadın 18 47,0
Erkek 20 53,0

Üniversite Devlet 28 80,0
Vakıf 10 20,0

Yaş 21-30 1 3,0
31-40 18 47,0
41-50 12 32,0
51 ve üzeri 7 18,0

Görevi Bölüm Başkanı 33 82,0
Bölüm Başkan Yardımcısı 3 11,0
Dekan Yardımcısı 1 3,0
Müdür 1 4,0

Unvan Öğretim Görevlisi 1 3,0
Doktor Öğretim Üyesi 23 60,0
Doçent Doktor 11 29,0
Profesör Doktor 3 8,0

Deneyim Süresi 3-7 yıl 6 16,0
8-11 yıl 10 26,0
12-15 yıl 9 24,0
16 yıl ve üzeri 13 34,0

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Eğitim Müfredatına İlişkin Bulgular
Tablo 4’te yer alan verilerde müfredata ilişkin sorulardan alınan cevaplar temalaştırılarak 

gösterilmiştir.

Tablo 4. Müfredata Yönelik Sorular (n=38)
Soru Tema N Katılımcı
Kurumunuzda gastronomi eğitimi için 
müfredatınızda bulunan derslerin asgari yeterlilik 
düzeyi sağlanıyor mu?

Sağlanıyor 38 K19-K15-K26-K27-K16-K13-K25-K12-K33-K17-K20-K6-K18-K31-
K32-K37-K34-K35-K2-K24-K3-K11-K9-K4-K8-K36-K21-K10-K38-
K5-K14-K29-K1-K30-K22-K7-K13-K28

Sağlanmıyor - -
Kurumunuzda uygulamalı ve teorik ders dağılımı 
dengeli midir?

Dengelidir 25 K15-K27-K13-K25-K12-K33-K17-K18-K31-K32-K37-K35-K2-K11-
K9-K4-K8-K36-K10-K38-K29-K30-K22-K13-K28

Dengeli değildir 13 K19-K16-K5-K3-K6-K26-K20-K21-K1-K14-K24-K27-K34
Kurumunuzda gastronomi eğitimi için hazırlanan 
müfredata sektör temsilcilerinin de fikirleri dâhil 
edildi mi?

Dâhil edilmedi 8 K14-K33-K18-K13-K11-K12-K27-K32
Tamamı 6 K36-K16-K38-K31-K23-K25
Bir kısmı 24 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 eğitimi için müfredatınızda bulunan derslerin asgari yeterlilik düzeyi sağlanıyor 
mu? Cevabınız evet ise, uygulamalı ve teorik ders dağılımı dengeli midir?’ şeklinde yöneltilen soruya katılım-
cıların %87’si bu soruya asgari yeterlilik düzeyinin sağlandığı yanıtını vermiştir ve bu yanıtı veren bazı 
katılımcıların açıklamaları şu şekildedir:

-Müfredatımız mayıs ayı itibariyle revize edilecek, ufak değişiklikler yapılacaktır. İş Sağlığı ve Güvenliği der-
sinin müfredatımıza eklenmesi düşünülmektedir. Ayrıca seçmeli derslerimiz tekrar gözden geçirilecek ve çeşitli-
lik arttırılacaktır. Şu anki ders programımızda da genel olarak yeterlilik düzeyinin sağlandığını düşünüyorum. 
Uygulama derslerimiz ikinci sınıfta başlamaktadır, dağılım dengelidir (K35).
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-Müfredat hazırlanırken yeterlilik ve uygulama süreleri vb. durumlar hepsi göz önünde bulundurularak hem 
ulusal hem de uluslararası boyutları incelenerek ortaya çıkarılmıştır (K32).

Uygulamalı ve teorik ders dağılımlarının denge oranına ilişkin cevaplara bakıldığında katılımcıla-
rın %81’i ders dağılımının dengeli olduğunu aktarırken, %19’u uygulamalı ve teorik ders dağılımların-
da denge olmadığı yönünde açıklama yapmıştır ve bu cevabı veren katılımcıların görüşleri aşağıdaki 
gibidir:

-Yükseköğretim Kurumu kanunu gereğince uygulama derslere öğretim görevlilerine belli bir limit üstü ücret 
ödenmemesi ve hatta ikinci öğretim ücretlerinde negatif bir etkisi olması nedeni ile uygulamalı dersler resmiyette 
daha az gösteriliyor. Örneğin soğuk mutfak ve mezecilik dersinin 4 saati de uygulama olmasına rağmen, resmiyette 
3 teori 1 uygulama görünmektedir. Denge açısından reelde uygulamalı dersler % 40 gibi bir orana sahiptir (K20).

-İdealist kadro var ve herkes elinden geleni yapmaktadır. Uygulama toplam teorinin %30’unu oluşturmakta-
dır. Bu nedenle dengeli değildir. Bu durum hoca kadrosu ile alakalıdır (K5).

Gastronomi ve mutfak sanatları eğitiminde önem teşkil eden hususlardan biri derslerin uygulama 
ağırlıklı olarak verilmesidir. Çünkü bu bölümde eğitim alan öğrenciler mezun olduklarında istihdam 
edilecekleri işletmelerde okuldan aldıkları uygulama dersleri ile iş verimliliğini sağlayacaktır. Gerek 
mutfak eksikliğinden gerekse uygulama eğitimi veren öğretim üyesi eksikliğinden kaynaklanan sorun-
lar nedeniyle uygulama derslerinin denge oranı sağlanamamaktadır. Bu sorun eğitim alan öğrencilerin 
geleceklerine yönelik kaygı yaratabilir.

Katılımcılara ‘Kurumunuzda gastronomi eğitimi için hazırlanan müfredata sektör temsilcilerinin de fikirleri 
dâhil edildi mi?’ sorusu yöneltilmiştir. Katılımcıların %63’ü sektör temsilcilerinin fikirlerinin bir kısmının 
dâhil edildiğini, %16’sı ise tamamının dâhil edildiğini belirtmiştir. Katılımcıların %21’i ise sektör temsil-
cilerinden fikir beyan etmediklerini aktarmıştır (Şekil-1).

Şekil 1. Sektör Temsilcileri Fikirlerinin Dahil Edilmesine Yönelik Cevap Dağılımı

Sektör temsilcilerinin fikirlerinin alınmadığını söyleyen K27 kodlu katılımcı konuya yönelik şöyle 
bir açıklamada bulunmuştur:

Sektör temsilcilerine bu soruyu sormam çünkü yıllarca bir konfederasyonun bilim kurulu başkanlığını yaptım. 
Neyin eksik olduğunun yıllarca içindeydim ve dolayısıyla farkındayım. Gastronomi eğitimi gereklilikleri sektör 
temsilcilerinden öğrenilmez kanaatindeyim. Mezunlarımız onların fazlasından çok daha fazla akademik ve uygu-
lama teknik bilgisine sahip olacak ancak uygulama mutfağı sınırları içinde olduklarından stajlarını son dönemde 
(sekiz yarıyıl) tüm dönem boyunca yaparak realitede mutfak tecrübesini mezun olmadan yaşamaları planlanmıştır.

Sonuç ve Öneriler
Üniversite ve sektör iş birliği durumunun araştırılması için katılımcılara sektöre yönelik sorular yö-

neltilmiştir. Katılımcılardan alınan cevaplar neticesinde üniversite ve sektör iş birliği kısmen sağlanmak-
tadır. Müfredatın hazırlanmasında sektör temsilcilerin de görüşlerinin dâhil edilmesi önem arz etmekte-
dir. Gastronomi eğitimi alan öğrencilerin kaliteli bir eğitim almaları için sektörel bir bilgi gerekmektedir. 
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Sektör ve gastronomi eğitimi veren kurumlarda ortak bir eğitim stratejisinin olmaması gastronomi eği-
timinde sorunları da beraberinde getirmektedir. Aydemir (2018) yılında ‘Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Eğitimi Alan Üniversite Öğrencilerinin Kariyer Beklentileri: Lisans Öğrencilerine Yönelik’ isimli yaptığı bir 
çalışmada, gastronomi eğitimi alan lisans öğrencilerinin bu alandan beklentilerini belirlemiştir. Sonuç 
kısmında sektör ve üniversite iş birliği sağlanarak güçlü bir eğitim sisteminin olacağı öneresinde bulun-
muştur. Yapılan bu çalışma kapsamında da sektör temsilcileri fikirlerinin gastronomi eğitimi için önemli 
bir gereklilik olduğu bilincine ulaşılmıştır.

Gastronomi eğitimi teoriye ve uygulamaya dayalı bir eğitim modelinden beslenmektedir. Bu ne-
denle gastronomi ve mutfak sanatları eğitimi veren üniversiteler uygulamalı ve teoriye dayalı derslere 
dengeli bir müfredat oluşturmalıdır. Katılımcılardan alınan cevaplar neticesinde kurumlarda bu den-
genin sağlanamadığı sonucuna ulaşılmıştır. Çarbuğa ve arkadaşlarının (2018) ‘Gastronomi Eğitimi Veren 
Yükseköğretim Kurumlarının Uygulamalı Meslek Derslerinin Değerlendirilmesi’ adlı çalışmanın sonucunda, 
gastronomi eğitiminde verilen teorik ders sayınının fazla olduğu sonucuna varılmıştır. Bu çalışma sonu-
cunda da uygulamalı ve teorik ders dağılımının dengeli bir şekilde olmadığı sonucu elde edilmiş olup, 
gastronomi ve mutfak sanatları eğitiminin temel sorununu oluşturduğu söylenebilir. Bu doğrultuda 
gastronomi eğitiminin iyileştirilmesi için aşağıda bazı öneriler sunulmuştur:
•	 Gastronomi ve mutfak sanatları eğitimi veren kurumlardaki akademisyenler, özel sektördeki pay-

daşlar, Yüksek Öğretim Kurulu bir araya gelerek gastronomi eğitiminin durum analizini yapmaları 
ve ortak bir eğitim politikası oluşturmaları eğitim için önem arz etmektedir.

•	 Gastronomi eğitimi için önemli olan uygulamalı derslerin dağılımını belirlemek için gastronomi eği-
timi veren kurumların ortak müfredata gidilmesi gerekmektedir.

•	 Uygulama dersleri veren kurumların, öğrencilerin ihtiyaçlarını karşılayabilmeleri için eğitim öde-
neklerinin arttırılması gerekmektedir.

•	 Özel sektör ile anlaşmalar sağlanarak öğrencilerin okul hayatından sonra istihdam edebileceği im-
kanlar sağlanmalıdır.
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ŞIRNAK ÜNİVERSİTESİ GASTRONOMİ ve MUTFAK SANATLARI 
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Ceren AVCI*

Giriş
Kültürel sermaye kavramının dönüm noktasının Bourdieu (1986) ile yaşandığını söylemek yanlış ol-

mayacaktır. Sermaye “öznel veya nesnel yapılarda kayıtlı olan, maddelerin kendine has gücü olabildiği gibi, aynı 
zamanda sosyal dünyanın içinde baki olan düzenleri oluşturan prensiptir” (Bourdieu, 1986: 81). Araştırmacıya 
göre sermaye somutlaştırılmış veya kurumsallaştırılmış biçimine göre, belirli bir kültürel sermaye 
bünyesindeki bireylerin emek veya edinilmiş alışkanlıklarının sosyal bir enerjiye dönüşmesine olanak 
tanımaktadır.

Sermaye kendini ekonomik, kültürel ve sosyal olmak üzere üç biçimde sunmaktadır. Ekonomik ser-
maye, derhal ve doğrudan paraya çevrilebilir hali ile mülkiyet hakları biçiminde kurumsallaştırılabilir-
ken; kültürel sermaye, belirli koşullarda ekonomik sermayeye dönüştürülebilir olup eğitsel nitelikler 
biçimindedir. Sosyal sermaye ise sosyal bağlantılardan oluşup yine belirli koşullarda ekonomik serma-
yeye çevrilebilir (Bourdieu, 1986). Kültürel sermaye ile sosyal sermaye arasında ise birbirlerine dönü-
şebilme olasılığı yüksektir. Bu bağlamda sosyal sermaye ile ilgili literatürde sosyal sermayenin ortaya 
çıkabilme koşulları ile zayıf ve güçlü sosyal ağlar (Granovetter, 2005), sosyal sermaye içerisindeki bilgi 
transferi (Ingram ve Baum, 1997), köprü kurucu ve bağlayıcı sosyal sermaye biçimleri (Adler ve Kwon, 
2002), sosyal sermaye ve yönetsel elitler (Davis ve ark., 2003), değişen politik koşulların ağ yapıları ve ağ 
işleyişleri üzerindeki etkisi (McDermott, 2007), sosyal sermayenin yerel düzlem ve firma kültürüne göre 
değişkenlik göstermesi (Burt, 2007; Xiao ve Tsui, 2007), işletmeye yönelik etkiye göre az ve çok sayıda 
sosyal ağ tartışmaları (Galaskiewicz, Bielefeld ve Myron, 2006), firmaların yeni yöneticileri seçmesinin, 
aday yöneticinin farklı firmaların yönetim kurulları ile bağlantı sayısı, yöneticinin statüsü, yöneticinin, 
kendisinden önceki yöneticiye sosyal statü bağlamındaki benzerliği ile ilişkili olmasından hareketle sta-
tükoyu sürdürücü Matthew Etkisi (Johnsons ve ark., 2011), firmaların, başarının ardından belirli bir sta-
tüko gücüne kavuşmasının ardından, işbirliği davranışlarının, yalnızca kendileri ile eşit statüde olan 
firmalar arasında bilgi paylaşımını sağlayacak genel geçer bir hiyerarşi oluşturulma yolu ile rekabetçi 
davranışa dönüşmesi (Taplin, 2011) veya farklı ulusal bağlamlarda ve örgütlerde politik olarak birbirle-
rine karşıt konumda bulunan piyasa oluşumları arasında dahi köprü vazifesi gören bir örgüt neticesinde 
firmaların formel yapılarına yönelik işlevsel birlikler gerçekleştirebilmesi (O’Mahony ve Bechky, 2008) 
gibi çalışmalar mevcuttur.

* Dr. Öğretim Üyesi, Şırnak Üniversitesi, Turizm ve Otel İşletmeciliği Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 
ceren.avci@windowslive.com, ORCID ID: 0000-0002-9937-7531
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Kültürel olarak biçimlendirilmiş pratiklerle sosyal eylem bir arada insan deneyimini oluşturmak-
tadır. Teorisyenler “yapı mı, fail mi” problemini çözmeye çalışırken, kendileri dahi, kültürün telkin edil-
miş beklentileriyle şekillenmektedir. Başka bir deyişle söylenirse, insan sermayesi insan için ilk kaynak 
olup zaman içerisindeki uygulamalarla materyal, sosyal ve kültürel sermayeyi meydana getirmektedir 
(Malaby, 2006). Kültürel sermayeyi belirli koşullar altında ekonomik sermayeye dönüştürülen ve kendi-
ni içselleşmiş, nesnelleşmiş ve kurumsallaşmış biçimlerde sunan eğitsel yapı olarak tanımlamak müm-
kündür (Bourdieu, 1986).

Mevcut çalışmada Şırnak Üniversitesi Turizm ve Otel İşletmeciliği Yüksekokulu Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları Bölümü’nde öğrenim gören öğrencilerin, bileşenleriyle birlikte kültürel sermaye dü-
zeyleri ve sosyo-ekonomik durumlarına ilişkin bir profil belirlenmeye çalışılmıştır. Bu sayede öğrenci-
lerin kültürel sermaye anlamında eksik kaldığı boyutların tespit edilerek çözüm önerileri geliştirilmesi 
amaçlanmıştır. Gerçekleştirilen bu çalışmanın kültürel sermayeyi içselleştirilmiş, nesnelleştirilmiş ve 
kurumsal boyutta uygulamalı olarak gastronomi eğitimi alan öğrenciler üzerinde ele alan ilk çalışma 
olduğu düşünülmektedir. Çalışmanın ilk kısmında konuyla ilgili literatür taraması gerçekleştirilmiş, ta-
kip eden bölümde yöntem kısmına yer verilmiş, araştırma bulguları sunulmuş, ardından bir tartışma 
kısmıyla bulgular değerlendirilmiş ve sonuç kısmı ile çalışma noktalanmıştır.

Kavramsal Çerçeve
Bourdieu’de Alan, Habitus ve Sermaye
Bourdieu’nün sermaye, habitus ve alan üzerine düşünceleri, eşitsizliği açıklamak üzerinden kurul-

muştur. Her bir habitusta, oyunun kuralları tanımlıdır. Bu bakış açısına göre sermaye, bireyin oyun 
içerisinde değer kazanan kaynaklarını ifade ederken, habitus, bireyin oyunda yer alışından kaynaklanan 
eğilimlerini belirtir. Alan ise, bireyin belirli oyunları oynadığı sosyal dünyadır. Bourdieu’ye göre habi-
tus, geçmiş deneyim ve eylemleri birbirine entegre eden, her saniye bir matriks olarak işleyen süreğen ve 
değişken eğilimlerin sistemidir (Gaddis, 2013). Başka bir deyişle insan canlı bir sistem olarak ele alındı-
ğında habitus, bu sistemin yön verici öğesini oluşturmaktadır.

Meisenhelder (2006)’a göre habitus, insandaki algı, dışavurum ve eylemin rehberidir. Habitusun 
bazı yönleri, aynı toplumun tüm bireyleri arasında paylaşılır. Habitus, insan öznelliğini organize eden ve 
kişinin kendi bedeni de olmak üzere gerçekliği tanımlayan, birbiriyle ilişkili sınıflama prensiplerin topla-
mından oluşur. Habitus bireylerin kendileri ve dünyaları temsillerinde bilgilerine göre, sosyal alanlarda 
bilişsel ve dışavurumcu bir yapı sergiler ve gerçekleşen dönüşüm her birey için eşit düzeyde olmaz. 
Bourideu’ye göre habitus, belirli bir sınıf konumu ve bu konumdan kaynaklanan çıkar ve çabalardan 
mustarip bir grup insanın ortak özellikleridir. Aslında habitus, sosyalleştirilmiş bir öznelliktir.

Kültürel Sermaye ve Bağlanmış Tabakalaşma Süreçleri
Kültür, belirli bir grup veya topluluğun anlamlandırma ve davranışlarını tanımlayan ve kişinin 

sosyal öznelliğini tanımlayan aynı zamanda da onun tarafından tanımlanan kompleks bir sistemdir 
(Andersen ve Taylor, 2004). Kültürel sermaye ise belirli koşullar altında ekonomik sermayeye dönüştü-
rülen ve kendini içselleşmiş, nesnelleşmiş ve kurumsallaşmış biçimlerde sunan eğitsel yapıdır (Bourdieu, 
1986). Aynı zamanda sosyalizasyon sürecinde sahip olunan yatkınlıklar (içselleşmiş kültürel sermaye) 
ve bunların diğer bireylerle mübadele edilmesi (nesnelleşmiş kültürel sermaye) biçiminde bir etki ortaya 
koyan, dolayısıyla yeniden üretilip tedavüle sokulan (kurumsallaşmış kültürel sermaye) bir toplumsal 
ilişkidir (Avcı, 2015; Malaby, 2006; Holt, 1997). Kültürel sermaye, hareketi maksimize ederek sosyal, 
ekonomik veya sembolik sermaye biçimlerinden birine dönüştürülebilen birkaç kaynaktan biridir. En 
çok meşruluk ve prestij gibi unsurlar sembolik sermaye biçimlerine çevrilir (Lamont ve Lareau, 1988). 
Kültürel sermaye, beğeniler ve eğilimler şeklinde olabilir; sanatsal işler gibi fiziksel objeler yoluyla nes-
nelleştirilebilir veya akademik itimat ve nitelikler ile kurumsallaştırılabilir (Avcı, 2015).
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DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp (2000)’a göre, ailenin sosyal alt yapısı ve çocukların eğitsel çıktıları 
arasındaki ilişkilerin yalnızca finansal kaynaklar açısından değil, sosyolojik açıklamalara göre kültürel 
sermaye tarafından da etkilendiği ortaya konmuştur. Ekonomik sermaye hipotezi, hali vakti yerinde 
ebeveynlerin çocuklarına daha ayrıcalıklı erişimler, daha iyi okullar ve ders müfredatı dışında faaliyet-
ler sunabileceğini ifade etmektedir. Ayrıca yüksek gelirli ailelerden gelen gençlerin, eğitim durumlarını 
uzatma karşısında daha fazla fırsat maliyetine sahip oldukları ve okula daha çok zaman ve çaba yatırımı 
tapma meyillinde oldukları söylenmektedir. Fakat okul başarısı, finansal kaynaklardan daha fazlasını 
gerektirmektedir. Böylece baskın statü grupları ve sosyal sınıflar, çıkarlarını korumak ve yapısal koşul-
ları sağlayıp yaratmak amacıyla güçlerini kullanacaktır.

İlgili Araştırmalar
Alanda gerçekleştirilen çalışmalar cinsiyetlere göre elit kültür ve alt sınıf kültürünün ayrımını araş-

tırmıştır (Bihagen ve Katz Gerro, 2000; DiMaggio, 1982). Lee ve ark. (2016), kültürel sermaye ile ilgili 
iletişimsel etkileşimin kişisel iyi olma hali ve sosyal destek üzerinde olumlu bir etkisi bulunduğunu 
ortaya çıkarmıştır. Holt (1997), yüksek ve düşük kültürel sermaye sahipleri üzerinde yaptığı araştırmada 
yüksek kültür sahiplerinin daha çok idealizmi tercih ettiği, resmi bir estetik ve eleştirel bir beğeni anla-
yışına sahip olduğu, tüketici öznelliğine önem verdiği ve boş zamanda kendini gerçekleştirmeyle ilgili 
olduğunu belirtirken, düşük sermaye sahiplerinin ise daha materyalist olduğu, evlerinin döşenmesinde 
de materyal estetiğin tercih edildiği, kendi hayatlarına yönelik göndergesel metinleri okumaktan hoşlan-
dıkları, yerel aidiyete ve kendine has sosyalleşmeye önem verdiklerini bulgulamıştır.

Lareau (1987), çocukların okul deneyimlerindeki sosyal sınıf farklılıklarının verimli bir biçimde an-
laşılabileceği bir konsept olarak sosyal kapitalin ele alınabileceğini öne sürmüştür. DiMaggio ve Mohr 
(1985) eğitsel başarı ve evlilikle ilgili seçimlerde ailedeki kültürel altyapının etkisini ortaya koymuşken, 
Purhonen, Gronow ve Rahkonen (2011), yeni nesilin elit kültüre eski nesile oranla daha az ilgili ve kadın-
ların, elit kültüre erkeklerden daha fazla meyilli olduğunu ortaya çıkarmıştır. Sullivan (2001) eğitimsel 
başarıdaki sosyal sınıf farklılıklarının kısmi bir kısmının kültürel yeniden üretim tarafından açıklanmak-
ta olduğunu ifade etmiştir. Kalmijn ve Kraaykamp (1996), daha az ayrıcalıklı azınlık grupları için okulda-
ki kültürel sermaye ediniminin, siyah ve beyazlar arasında birleştirici bir rol üstlenebilmekte olduğunu 
bulgulamıştır.

Öte yandan DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp (2000), Bourdieu’nün kültürün yeniden üretimi yoru-
muna karşıt olarak, düşük ve orta seviyedeki ailelerin örneğin çocukları için herhangi bir okuma oluş-
turduğunda bu durumun kendi kültürel durumlarını da dengeleyeceği, fakat yüksek seviyedeki bir aile 
için bu okuma ikliminin bir anlamı olmayacağı görüşünü ortaya atmıştır. Ayrıca Andersen ve Jaeger 
(2015), okul ortamında kültürel sermayenin dönüşüne ilişkin iki farklı bakış açısı test etmiştir. Bunların 
ilki, kültürel yeniden üretim (kültürel sermayeye yüksek erişimin olduğu çevrelerde kültürel sermaye 
dönüşü, kültürel sermayenin düşük olduğu çevrelere oranla daha fazladır) ve kültürel hareketlilik (kül-
türel sermayenin düşük olduğu çevrelerde kültürel sermayenin geri dönüşü daha fazladır) olmuştur. 
Kanada, Almanya ve İsveç olmak üzere üç ülkeden toplanan verileri, kültürel hareketlilik tezini destek-
lemiştir. Yunanistan nezdinde toplanan verilerde babanın sınıf pozisyonu ve ailenin sosyo-ekonomik 
konumu öğrencinin kültürel sermayesini tanımlamakta iken, eğitsel başarı üzerinde kültürel sermayenin 
doğrudan bir etkisi saptanmamıştır. Hiyerarşi sürecinin sağlanması ve meşrulaştırılmasında ise eğitim, 
öğrencinin yeteneği ve çabası ana mekanizmalar olarak ortaya çıkmıştır (Katsillis ve Rubinson, 1990). 
Yine DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp (2000), son yirmi yılda bazı çalışma alanlarında sosyal eşitsizliğin 
azalması ile kültürel zevk ve alışkanlıklarda demokratikleşmeye gidildiğinden bahsetmiş, bu durumun 
entelektüel kültürel obje, beceri ve değerlerin itibarını zedelediğini dile getirmiş ve bu tür bir sürecin 
devamı doğrultusunda, öğrencinin kültürel sermayesinin geri planında ailenin etkisinin azalabileceğine 
değinmişlerdir.
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Kültürel tüketimde eşitsizlikler hala var olmaya devam etmekte olup, eşitsizliklerin biçimi değişmiş-
tir. Yüksek sınıf için bugün, geçen yılın elit kültürünü sergilemek, kendilerinin bilgiden mahrum ve sıkıcı 
olarak damgalanmasına neden olacaktır (Prieur ve Savage, 2013). Nitekim 1970 ve 1980’lerde kâr amacı 
gütmeyen kültürel alanın genişlemesine rağmen orkestra, tiyatro ve opera düzenleyicileri, daimi büt-
çe problemlerinden mustarip olmaya başlamış ve birçok durumda izleyicileri vesilesiyle diğer kültürel 
etkinlikler ve boş zaman aktiviteleri ile rekabet durumunda kalmışlardır. İnternet kullanımının yüksel-
mesiyle rekabet sorunu daha da kötü bir hal almıştır. İkinci olarak post-modern sanat üretimi ile ABD’li 
sosyal eleştirmenler kültürel sermayenin kendi kendini kurumsallaştırmaktan vazgeçtiği görüşüne ulaş-
mıştır. Üçüncü olarak, artistik beğeni ve katılım üzerine çalışan birçok sosyolog, artık prestij sahibi olan 
insanın kültürel sermayenin birtakım biçimlerinden birçok kültürel biçime aşina olanları içerdiğini ileri 
sürmüştür. Bu nedenle yeni kültür sahipleri, yüksek ve popüler kültürde yer alanlar ve bunları konuş-
maktan zevk alan omnivorlar olarak nitelenmiştir (DiMaggio ve Mukhtar, 2004). Holt (1997)’a göre de 
günümüzde yüksek kültür ile alt kültür arasındaki ayrımın kırılması, hem sınıflandırmanın kırılması 
anlamına gelmekte, hem de yüksek kültürün dışlayıcı özelliğini ve dolayısıyla kültürel yeniden üretim 
yeteneğini kaybetmesi anlamına gelmektedir. Bir yandan popüler kültürel nesneler estetik hale getirilir-
ken, diğer yandan elit kültürel nesneler popüler edilmekte ve nesnelere yönelik bilgi daimi olarak de-
ğişmektedir. Aynı zamanda Bourdieu’nün yüksek statü konseptine karşı olarak bugün iş yerinde değer 
verilen sermaye popüler kültür ve işe yönelik bilgiler haline gelmiştir.

Yöntem
Araştırmanın Amacı ve Hipotezleri
Literatür taraması sonucunda mevcut araştırmanın temel sorusu, Şırnak Üniversitesi Turizm ve Otel 

İşletmeciliği Yüksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü’nde öğrenimlerine devam eden öğ-
rencilerin sosyo-ekonomik durumları ile kültürel sermaye düzeylerine ilişkin bir profil belirlenmek is-
tenmiştir. Bu doğrultuda geliştirilen araştırma hipotezleri aşağıdaki gibidir:

H1: Öğrencilerin sosyo-ekonomik durumları temel ihtiyaçların karşılanabileceği düzeydedir.

H2: Öğrencilerin içselleştirilmiş kültürel sermayelerinde popüler unsurlar baskındır.

H3: Öğrencilerin nesnelleştirilmiş kültürel sermaye düzeyleri düşüktür.

H4: Öğrencilerin kurumsallaşmış kültürel sermayeleri düşüktür.

Araştırmanın Alan Seçim Süreci, Evreni ve Örneklemi
Araştırmanın Şırnak Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü’nde okuyan öğrenciler 

üzerinde gerçekleştirilmesinin sebebi, Şırnak Turizm ve Otelcilik Yüksekokulu bünyesinde en kalaba-
lık öğrenci sayısına sahip bölümün bahsedilen bölüm olmasından kaynaklanmıştır. Özellikle Şırnak 
Üniversitesi’nde okumayı tercih eden öğrencilerin kültürel sermaye boyutlarının belirlenmek istenmesi, 
öğrencilere sunulacak kültürel olanakların kapsamının da belirlenmesine böylece yardımcı olunacağı 
düşüncesinden yola çıkmıştır. Çalışma evreni 80 öğrenciden oluşmakta olup, pilot çalışma sonucunda 27 
öğrenci örneklem olarak belirlenmiştir.

Araştırma Verilerinin Toplanması ve Analizi
Araştırmada veri toplama yöntemi olarak anket tekniği kullanılmıştır. İlgili veri toplama tekniğinin 

seçilmesinde öğrencilerin detaylı bir görüşmeye ayıracak kaynaklarının olmaması ve anket formlarının 
öğrenciler için daha kısa sürede yanıtlanan bir yöntem olması belirleyici olmuştur.

Çalışmada, kültürel sermaye içselleştirilmiş (Örn. Aşağıdaki kitaplardan hangisini tercih edersiniz?), 
nesnelleştirilmiş (Örn. Kitap alma alışkanlığım vardır) ve kamusallaştırılmış (Örn. Çevremdekiler, sahip 
olduğum kültürel birikim dolayısıyla bana saygı duyar) boyutları ile ele alınmıştır. İçselleştirilmiş kül-
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türel sermaye altı bölüm altında incelenmiş, söz konusu sermaye biçimine kitap, dergi, ressam, müzis-
yenler ve televizyon izleme konusundaki beğeniler dahil edilmiştir. Böylece öğrencilerin klasik, popüler 
ve post-modern eserlerden hangilerine yönelik beğenileri olduğu ve kültürel sermayelerinin yönünün 
tespit edilmesi amaçlanmıştır.

Anket formunun ikinci kısmında öğrencilerin kitap ve dergi okuma, sanat galerilerini ziyaret etme, 
sinemaya gitme, konser, opera, bale ve tiyatro gösterilerine katılma sıklıkları ölçülerek, kültürel serma-
yenin nesnelleştirilmiş boyutunun açığa çıkarılması amaçlanmıştır. Anketin kültürel sermayeye yönelik 
üçüncü kısmında ise sahip olunan kültürel sermaye vesilesi ile aile, okul ve iş bütünlüğünde elde edilen 
kazanımların ortaya çıkarılması ve böylece kurumsallaşmış kültürel sermayenin ölçümü hedeflenmiştir.

Anket soruları, Bourdieu (2015) ve Arun’un (2012) çalışmalarından yararlanılarak araştırmacılar ta-
rafından oluşturulmuştur. Araştırmada tanımlayıcı değişkenler için ailenin sosyo-ekonomik ve kültürel 
durumunu ölçen ifadeler yer almıştır. İçselleştirilmiş sosyal sermayenin ölçülmesinde çoktan seçmeli so-
rular ile ailenin sosyo-ekonomik durumu, nesnelleştirilmiş sosyal sermaye ve kurumsallaştırılmış sosyal 
sermaye ölçümleri için evet / hayır tipi yardımıyla veriler toplanmıştır.

Bulgular
Anket formunda yer alan soruları yanıtlayan 27 katılımcıdan %85.2’si aileleriyle veya yalnız olarak 

sıcak bir evde yaşama imkânları olduğunu belirtmiştir. Katılımcılardan %37’si ailesiyle veya yalnız ola-
rak ayda en az bir defa dışarıda yemek yeme imkanlarının olduğunu, yine %37’si eskiyen kıyafetlerini 
yenisiyle değiştirme olanakları olduğunu belirtmiştir. Katılımcıların %33.3’ü ailelerindeki bazı bireylerin 
çeşitli eğitim ve kurslara katıldığını belirtmiş, %29.6’sı her iki günde bir istenildiği takdirde et ve balık 
yiyebilme imkânlarını olduğunu ifade etmiştir. Katılımcıların yalnızca %14.8’i yılda bir defa aileleriyle 
veya yalnız tatil yapabilme imkânları olduğunu belirtmiş, %3.7’si ise evdeki eskiyen eşya ve mobilyaları 
yenileriyle değiştirebilme imkânı olduğunu ifade etmiştir.

Katılımcıların kitap tercihlerinde %44.4’lük bir oranla klasik bir kitap okuma tercihi yer almaktadır. 
Katılımcıların %70.4’ü kendilerine seçme şansı verilen dergilerden post-modern eğilimleri yansıtan bir 
dergiyi okumayı tercih ettiklerini belirtmiştir. %88.9’luk yüksek bir oranla katılımcılar, klasik ressamla-
rın eserlerini tercih etmektedir. Katılımcıların %85.2’si popüler dizilerden birini tercih edeceğini belirt-
miştir. TV programı tercihlerinde %37’lik bir oranla post-modern eğitimleri yansıtan tercihler ağırlıklı 
olmuşken, müzisyen tercihlerinde %40.7 gibi bir oranla çoğunluk, popüler sanatçılardan birini dinlemeyi 
tercih edeceğini belirtmiştir.

Katılımcıların %51.9’u kitap alma alışkanlıkları olduğunu, %48.1’i sahip olduğu kültürel birikimin 
arkadaşlarıyla olan ilişkilerine yansıdığını ifade etmiştir. %40.7’si katılımcıların sahip olduğu kültürel 
birikimin aileleriyle olan ilişkilerine yansıdığını belirtmişken, %40.7’si sahip oldukları kültürel birikimin 
okul veya işteki başarısına yansıdığını ifade etmiştir. Katılımcıların %37’si sahip oldukları kültürel biri-
kimin kendilerine iş olanakları sağlamasında yardımcı olduğunu belirtmişken, %33.3’ü sahip oldukları 
kültürel birikimin kendileri için yaptıkları yatırımlarda belirleyici olduğunu ifade etmiştir. Katılımcıların 
%29.6’sı kültürel amaçlı faaliyetlere katıldığını ifade etmişken, %22.2’si yılda en az bir defa konser, ope-
ra, bale veya tiyatro gösterimlerine katıldığını, %22.2’si ise çevrelerindekilerin sahip oldukları kültürel 
birikim dolayısıyla kendilerine saygı duyduğunu belirtmiştir. Katılımcıların %14.8’i her ay bir filme gi-
derken, %11.1’i her ay düzenli olarak bir dergiyi okumakta olduğunu ifade etmiştir. Son olarak katılımcı-
ların %3.7’si yılda en az bir sanat galerisini ziyaret ettiğini belirtmiştir. Katılımcıların kişi sayısı ve yüzde 
olarak değerlerine aşağıdaki tablolarda gruplandırılarak yer verilmektedir.
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Tablo 1. Öğrencilerin Sosyo-Ekonomik Durumuna Yönelik Değerler
İfade Sayı (evet) % (evet)
Ailemle (veya yalnız) sıcak bir evde yaşama imkânım var. 23 85.2
Ailemle (veya yalnız) yılda en az bir defa tatil yapma imkânımız var. 4 14.8
Ailemin (veya yalnız) eskiyen mobilyaları veya ev eşyalarını değiştirme imkânı var. 1 3.7
Ailemle her iki günde bir istenildiği takdirde et ya da balık yiyebilme imkânımız var. 8 29.6
Ailemle (veya yalnız) eskiyen kıyafetleri yenisiyle değiştirme imkânımız var. 10 37
Ayda en az bir defa ailemle (veya yalnız) dışarıda yemeğe çıkabilme imkânım var. 10 37
Ailemden bazı bireyler çeşitli eğitim ve kurslara katılır. 9 33.3
Toplam 27 100

Tablo 2. İçselleştirilmiş Kültürel Sermaye Boyutundaki İfadelere Katılma Durumunun Sayı ve Yüzde Olarak Değerleri
İfade Popüler% Klasik% Post-modern%
Aşağıdaki kitaplardan hangisini tercih edersiniz? 22.2 44.4 33.3
Aşağıdaki dergilerden hangisini tercih edersiniz? 11.1 18.5 70.4
Aşağıdaki ressamlardan hangisini tercih edersiniz? 3.7 88.9 7.4
Aşağıdaki filmlerden hangisini tercih edersiniz? 85.2 11.1 3.7
Aşağıdaki TV programlarından hangisini tercih edersiniz? 25.9 37 37
Aşağıdaki müzisyenlerden hangisini tercih edersiniz? 40.7 29.6 29.6

Tablo 3. Nesnelleştirilmiş Kültürel Sermaye Boyutundaki İfadelere Katılma Durumunun Sayı ve Yüzde Olarak Değerleri
İfade Sayı (evet) % (evet)
Kitap alma alışkanlığım vardır. 14 51.9
Her ay düzenli olarak bir dergiyi okurum. 3 11.1
Yılda en az bir sanat galerisini ziyaret ederim. 1 3.7
Her ay bir filme giderim. 4 14.8
Kültürel amaçlı faaliyetlere katılırım. 8 29.6
Yılda en az bir defa konser, opera, bale veya tiyatro gösterimlerine katılırım. 6 22.2
Toplam 27 100

Tablo 4. Kurumsallaşmış Kültürel Sermaye Boyutundaki İfadelere Katılma Durumunun Sayı ve Yüzde Olarak Değerleri
İfade Sayı (evet) % (evet)
Çevremdekiler, sahip olduğum kültürel birikim dolayısıyla bana saygı duyar. 6 22.2
Sahip olduğum kültürel birikim okul üzerindeki başarıma yansır. 11 40.7
Sahip olduğum kültürel birikim ailem ile olan ilişkilerime yansır. 11 40.7
Sahip olduğum kültürel birikim arkadaşlarım ile olan ilişkilerime yansır. 13 48.1
Sahip olduğum kültürel birikim, bana iş olanakları sağlamakta yardımcı olmuştur. 10 37
Sahip olduğum kültürel birikim, kendim için yaptığım yatırımlarda belirleyici olmuştur 9 33.3
Toplam 27 100

Katılımcıların sosyo-ekonomik durumları değerlendirildiğinde, en çok katılım gösterilen ifade-
nin kişilerin aileleriyle veya yalnız olarak sıcak bir evde yaşayabilme imkânları olduğu görülmektedir. 
Dışarıda yemek yeme imkânı, eskiyen kıyafetlerin yenileriyle değiştirilebilme imkânı, ailedeki bireylerin 
çeşitli kurs ve eğitimlere katılma imkânı veya her iki günde bir istenildiği takdirde et veya balık yiyebil-
me imkânı görece yüksek oranlarda iken, katılım oranı yılda bir defa tatil yapabilme veya eskiyen mo-
bilyaları yenileriyle değiştirebilme ifadelerinde oldukça düşüktür. Katılımın en yüksek olduğu ifadenin 
sıcak bir ortam imkanına sahip olma ifadesi olması, öğrencilerin çoğunluğunun kışın yurtta kaldıkları 
için bu imkândan yararlanabilmelerine bağlı olduğu düşünülmektedir. Nitekim dışarıda yemek yeme 
imkânı söz konusu olduğunda katılım oranı keskin biçimde bir düşüş göstermiştir. Çünkü dışarıda ye-
mek yeme ekstra bir bütçe gerektirmektedir ve katılımcıların çoğunluğunun buna sahip olmadığı görül-
mektedir. Katılımcıların çoğunluğu, eskiyen kıyafetlerini yenileriyle değiştirebilme imkanına da sahip 
değildir. İstenildiği takdirde et veya balık yenebilme oranı da olması gereken düzeyin altındadır. Yılda 
bir seferlik bir tatilin veya eskiyen mobilyaları değiştirebilmenin ise katılıcıların aile bütçelerine göre 
oldukça lüks durumlar olduğu ortaya çıkmaktadır. Bu bağlamda öğrencilerin sosyo-ekonomik profilinin 
genel ortalamadan sapma göstermediği ifade edilebilir. Ekstra bir bütçe gerektirmeyen olanakların da 
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olduğu aile bireylerinin çeşitli eğitim veya kurslara katılma oranı beklenen değerin üstündeyken, bütçe 
ve özellikle temel ihtiyaçların üzerinde bir bütçe gerektiren durumlarda olanaklardan yararlanma müm-
kün olmamaktadır. Dolayısıyla H1 hipotezi kabul edilmiştir.

Katılımcıların kitap, dergi, müzisyen, ressam, televizyon programı ve dizi tercihlerinde eşit oran-
larda sergilenen bir kültürel eğitim olduğu görülmektedir. Katılımcılar arasında klasik eserler veya üre-
timler de, popüler eser veya üretimler de veya post-modern eser ve üretimler de tercih edilebilmektedir. 
Bu bağlamda katılımcıların içselleştirilmiş kültürel sermaye boyutunda herhangi bir baskın yönelimin 
olduğunu söylemek mümkün değildir. Dolayısıyla H2 hipotezi ret edilmiştir.

Öğrencilerin yaklaşık yarısı kitap alma alışkanlıkları olduğunu belirtmiştir. Bu oran kültürel amaçlı 
faaliyetlere katılma veya yılda en az bir defa konser, opera, bale, tiyatro etkinliklerine katılmada düşüş 
göstermişken, filme gitme, bir dergi takip etme veya sanat galerilerini ziyaret etme ifadelerinde daha 
düşük katılımlar belirtilmiştir. Bu durumun, katılımcıların yaşadığı illerin sosyo-kültürel olanaklar açı-
sından yeterli olmamasının yanı sıra, sosyo-ekonomik durum profilinde de ortaya konulduğu gibi ye-
terli olanaklara sahip olmamaktan ileri geldiği düşünülebilir. Katılımcıların bulunduğu illerde kitapçı 
bulunması, bir sanat galerisi bulunma ihtimalinden daha olasıdır. Fakat kültürel etkinliklere ayrılacak 
bütçe söz konusu olduğunda, bir kitaba ayrılması gereken bütçe, bir dergiye ayrılması gereken bütçeden 
daha fazladır ve buna rağmen katılımcılar kitap aldıklarını fakat dergi almadıklarını belirtmişlerdir. Bu 
durumun, yerleşik kültürel değerler sonucu edinilen alışkanlıkların bir ürünü olduğu düşünülmektedir. 
Kitap okuma alışkanlığının olması gerektiği, hep dile getirilen bir durumken, böyle bir durum dergi 
okuma alışkanlığı için geçerli değildir veya katılımcılar bu tür bir ihtiyaç hissetmemektedir. Bu bağlam-
da öğrencilerin nesnelleştirilmiş kültürel sermaye boyutunda kendilerine en çok katkı sunan sermaye 
unsurunun kitap olduğu söylenebilir. Dolayısıyla H3 hipotezi kabul edilmiştir.

Katılımcıların yaklaşık yarısı sahip oldukları kültürel birikimlerinin arkadaşlarıyla olan ilişkilerine 
yansıdığını ifade etmiştir. Bu oranı birikimin aileyle olan ilişkilere yansıması, iş veya okuldaki başarıya 
yansıması takip etmektedir. Katılımın en az olduğu boyut ise katılımcıların sahip oldukları kültürel biri-
kim neticesinde kendilerine saygı duyulması ifadesidir. Öğrencilik yaşamında aileyle veya üstlerle iliş-
kiden ziyade arkadaşlarla olan ilişkiler önemsenmektedir çünkü zamanın büyük bir kısmı okulda veya 
yurtlarda arkadaşlarla geçmektedir. Bu katılım durumunun arkadaşlarla olan ilişkinin daha ön planda 
olmasından kaynaklı olduğu düşünülmektedir. Öte yandan öğrencilik döneminde kültürel sermaye he-
nüz büyük oranda tamamlanmış bir yapı sergilemez; şekillenmeye devam etmektedir ve henüz saygı 
uyandıran bir birikimin yapılmamış olması olasıdır. Bu bağlamda, öğrencilerin kurumsal kültürel ser-
maye boyutunda, kurumsallığı henüz büyük oranda arkadaşlık ilişkilerinin oluşturduğu, aile, okul başa-
rısı ve iş olanaklarının ise takip eden kurumsal bileşenler arasında yer aldığı görülmektedir. Dolayısıyla 
H4 hipotezi kabul edilmiştir.

Sonuç, Tartışma ve Öneriler
Mevcut çalışma Şırnak Üniversitesi Turizm ve Otel İşletmeciliği Yüksekokulu Gastronomi ve Mutfak 

Sanatları Bölümü’nde öğrenimlerine devam eden öğrencilerin sosyo-ekonomik durumları ile kültürel 
sermaye düzeyleri arasındaki ilişkiye ilişkin bir profil oluşturulup oluşturulamayacağı üzerinden şekil-
lendirilmiştir. Bu doğrultuda edinilen profile ilişkin bazı sonuçlara varmak mümkün olmuştur.

Çalışmanın ilk bulgusu olarak, öğrencilerin ekstra bir bütçe gerektirmeyen olanakların da olduğu 
aile bireylerinin çeşitli eğitim veya kurslara katılma oranı beklenen değerin üstündeyken, bütçe ve özel-
likle temel ihtiyaçların üzerinde bir bütçe gerektiren durumlarda olanaklardan yararlanmanın mümkün 
olmadığı ortaya çıkmıştır. Bu durum Loh ve Sun (2019)’un gerçekleştirmiş olduğu çalışmanın bulgula-
rıyla paraleldir. Söz konusu çalışmada orta düzeyde sosyo-ekonomik imkanlara sahip öğrencilerin oku-
maya daha fazla vakit ayırdığı ortaya konulmuştur. Öğrencilerin içselleştirilmiş kültürel sermaye boyu-
tunda herhangi bir baskın yönelimin olduğunu söylemek mümkün olmamış, nesnelleştirilmiş kültürel 
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sermaye boyutunda öğrencilerin kendilerine en çok katkı sunan sermaye unsurunun kitap olduğu ortaya 
konulmuştur. Kurumsal kültürel sermaye boyutunda, kurumsallığı henüz büyük oranda arkadaşlık iliş-
kilerinin oluşturduğu, aile, okul başarısı ve iş olanaklarının ise takip eden kurumsal bileşenler arasında 
yer aldığı görülmüştür. Bu bulguların sonucunda, öğrencilerin ikamet ettikleri mekân veya bulundukları 
şehir açısından gerek sosyo-ekonomik açıdan, gerek kültürel açıdan yeterli olanaklara sahip olmadıkları 
ifade edilebilir. Dolayısıyla öğrencilik hayatı gibi insan hayatında sosyo-kültürel açıdan oldukça önemli 
olan ve kültürel sermayenin şekillenmesinde önemli etkileri bulunan bir dönemde yaşanması itibariyle 
öğrencilerin sonraki yaşamları üzerinde de etkili olabilecektir. Bu hususta ise bireysel ve kurumsal an-
lamda gerçekleştirilebilecek birtakım iyileştirmeler mevcuttur.

Gale ve Parker (2016), Avustralya’da daha az avantajlı olan üniversite öğrencilerinin kültürel serma-
ye geliştirmelerinde daha avantajlı olduğunu ileri sürmüştür. Bu düşünce, Şırnak ilindeki öğrenciler için 
düşünüldüğünde oldukça önemlidir. Öğrenciler, öğrenim görmeye geldikleri veya yaşadıkları şehrin 
sosyo-kültürel koşullarına bağımlı olmamalıdır. Oldukları yeri bir ”uğrak noktası” olarak görerek geçici 
olduğunun bilincinde olmalı ve kullanabilecekleri tüm imkânların farkında olarak hareket etmelidir. 
Evet, mekânın kültür üzerinde büyük bir etkisi vardır ve bunun kalıcı sonuçları da olabilir fakat bir şeh-
rin kültürü veya bir insanın kültürü arasında kıyaslama yapıldığında insan kültürü çok daha fazla esnek-
liğe sahiptir. Bunun bilincinde olmak, kendisini yaşamı boyunca karşılaşabileceği olanaklara açık tutmak 
ve mevcut sosyo-ekonomik imkanlar dahilinde kültürel dinamizmi korumaya katkıda bulunacak şeyleri 
değerlendirebilmekten geçmektedir.

Özellikle öğrencilerin eğitimlerini sürdürdüğü kuruluşlara önemli bir görev düşmektedir. Cheng ve 
Kaplowitz (2016), Tayvan’da öğrenim gören öğrencilerin kültürel sermayeleri üzerinde ailenin sosyo-e-
konomik durumunun doğrudan etkili olduğunu saptamıştır. Öte yandan kültürel sermaye, hareketin 
artışını maksimize eder bir biçimde sosyal, ekonomik veya sembolik sermaye biçimlerinden birine dö-
nüştürülebilen birkaç kaynaktan biridir ve ayrıca ailenin sosyal alt yapısı ve öğrencilerin eğitsel çıktıla-
rı arasındaki ilişkiler yalnızca finansal kaynaklar açısından değil, sosyolojik açıklamalara göre kültürel 
sermaye tarafından da etkilenmektedir (DeGraaf, DeGraaf ve Kraaykamp, 2000). Bu noktada kurum-
lar fırsat eşitsizliklerini kaldırıcı bir rol üstlenerek kültürel yeniden üretimin değil, kültürel dönüşü-
mün kurumları olabilmelidir. Böylece, öğrencinin kültürel sermayesinin geri planında ailenin etkisi de 
azaltılabilecektir.

Alanda gerçekleştirilecek çalışmalar, profil oluşturmanın ötesinde daha kapsamlı sonuçlara varıla-
bilmesi açısından, ilişkisel analizlere odaklanabilir. Ailenin yanı sıra, arkadaşlık ilişkilerinin detaylı ola-
rak ele alındığı ve bunun kültürel sermayeyi nasıl etkilediği üzerine çalışmalar gerçekleştirilebilir. Son 
olarak, kültürel sermaye yapısı, içselleştirilmiş kültürel sermaye üzerine daha net fikirlere varılabilmesi 
açısından çeşitli boyutlarda çoğaltılabilir.
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RESTORAN DENEYİMİNDE DUYGULARIN ROLÜ:  
SİSTEMATİK DERLEME

Özlem YAY1

Giriş
Duygular, insanların hareket veya eylemlerini açıklamada yardımcı olmaktadır (Zhu ve Thagard, 

2002). Hizmet sektöründe özellikle restoran işletmelerinde, misafirlerin duyguları oldukça önemli bir 
konu olarak karşımıza çıkmaktadır (Lee, Back ve Kim, 2009). Duygular, misafirlerin restoran deneyimi 
öncesinde, esnasında ve sonrasında önemli etkisi bulunmaktadır. Duygu, restorana gelen misafirlerin ni-
yet oluşumunda önemli bir itici güç olarak karşımıza çıkmaktadır. Bu nedenle, duygular restoran dene-
yimi öncesinde karar vermede önemli motive edicilerdir (Kim, Njite ve Hancer, 2013). Restoran deneyimi 
esnasında olumsuz durumlar ya da olaylar olumsuz duyguları da beraberinde yaşatmaktadır. Örneğin 
yemekle ilgili yaşanan kazalar misafirlerin üzüntüsünü ve utancını tetiklemektedir; sırada beklemek 
korkuya yol açmakta, yüksek fiyatlar, etik olmayan iş uygulamaları ve düşük hizmet kalitesi misafirle-
rin öfkelenmesine neden olmaktadır (Song ve Kim, 2021). Restoranlarda bekleme alanlarının kalabalık 
olması duyguları etkilemektedir (Hwang, Yoon ve Bendle, 2012). Ayrıca restoran deneyimi sonrasında 
duygular, restoran deneyiminin hatırlanabilirliğini ve misafirlerin davranışsal niyetlerini etkilemektedir 
(Horng ve Hsu, 2021).

Restoranlarda, tüketim aşamasında bekleme ile duygusal tepkilerin çeşitleri arasında farklılıklar bu-
lunmaktadır. Süreç öncesi bekleme sırasında hissedilen en yoğun duygu kaygı ve öfkedir. Süreç esnasın-
da bekleme durumunda hissedilen en yoğun duygu kaygı iken, süreç sonrasında bekleme durumunda 
hissedilen en belirgin duygunun ise öfke olduğu belirlenmiştir (Kim, Miao ve Magnini, 2016). Diğer bir 
deyişle restoran deneyiminde tüketim aşamalarında beklemenin misafirlerde farklı duygular uyandırdı-
ğı görülmektedir.

Alanyazın
Duygular; korku, öfke, mutluluk, keder, kıskançlık, gurur, utanç ve suçluluk gibi kültürel olarak 

oluşturulmuş ve kategorilere ayrılan, nesneye veya duruma yönelik duygusal davranışlar olarak tanım-
lanmaktadır (Von Scheve ve Slaby, 2019). Markalar, bireylerin zihninde olumlu ya da olumsuz duygular-
la sonuçlanan duygusal tepkilere yol açmaktadır (Lee ve ark., 2009). Tüketim duygu faktörleri rahatlık, 
rahatsızlık, uyarılma ve duygusallık olarak bört boyuta ayrılmaktadır. Restoran imajının rahatlık, uya-
rılma ve duygusallık üzerinde anlamlı bir etkisi varken, rahatsızlık üzerinde anlamlı bir etkisi bulunma-
maktadır. Rahatlık boyutunda sıcak, saygın, güvenli, rahat, mutlu ve memnun duyguları yer almaktadır. 

* Öğretim Görevlisi Dr., Akdeniz Üniversitesi, Göynük Mutfak Sanatları Meslek Yüksekokulu, Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü 
ozlemyay@akdeniz.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-6641-5792
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Rahatsızlık boyutunda hüsrana uğramış, rahatsız olmuş, hayal kırıklığına uğramış ve şüpheci gibi duy-
gular bulunmaktadır. Uyarılma boyutunda şaşırma, meraklı, heyecanlı, tutkulu, minnettar ve eğlenceli 
alt boyutlarını kapsamaktadır. Duygusallık boyutu sevgi dolu, romantik ve duygusal alt boyutlarından 
oluşmaktadır (Han ve Jeong, 2013). Restoran deneyiminde, tüketim duygularının çok boyutlu olduğu ve 
misafir memnuniyetinin güçlü bir yordayıcısı olduğu saptanmıştır. Rahatlık ve rahatsızlığın memnuni-
yet üzerinde romantik ve heyecandan daha güçlü bir etkiye sahip olduğu bulunmuştur (Han, Back ve 
Barrett, 2009).

Restoran işletmelerinde çevresel uyarıcılar olumlu ve olumsuz duyguları büyük ölçüde ve doğru-
dan etkilemektedir (Jang, Liu ve Namkung, 2011). Ayrıca restoran yöneticileri için misafirlerin memnun 
olabilecekleri bir ortam tasarlamak oldukça önemli bir unsurdur (Horng ve Hsu, 2021). Aynı şekilde 
lüks restoran yöneticileri olumlu duygular (konforlu koltuklar, uygun düzen, rahatlatıcı müzik/aroma/
dekor, kusursuz ve konforlu hizmet) uyandırmak ve olumsuz duyguları (hatalı misafir kontrolleri, yavaş 
servis, yetersiz personel, çekici olmayan dekor, kirli yemek alanı, kalitesiz gıda) azaltmak ve bu sayede 
konforlu bir yemek ortamı sağlanmasına önem vermektedir (Han ve Jeong, 2013). Bu nedenle literatürde 
ağırlıklı olarak hizmet ortamı, ambiyans veya atmosferin olumlu ve olumsuz duygular üzerindeki etkisi 
üzerinde durulmuştur. Yemek atmosferi ve yemek kalitesi misafirlerin tüketim duygularını etkilemek-
tedir (Mathur ve Gupta, 2019; Liu ve Jang, 2009). Ambiyansın olumsuz duyguları etkilediği ama iç tasa-
rım, düzen ve insan unsurlarının olumsuz duygular üzerinde etkisi olmadığı belirlenmiştir (Liu ve Jang, 
2009). Kim ve Stepchenkova (2018)’ya göre atmosfer ve hizmetin mükemmelliğinin olumsuz duyguları 
etkilediği ve olumlu duygular üzerinde önemli bir etkisi bulunmadığı tespit edilmiştir. Nostalji temalı 
restoranlarda personel, tasarım ve atmosferin duygusal yarar üzerinde anlamlı bir etkisi bulunurken, 
kuver, mobilya ve yiyeceklerin anlamlı bir etkisi bulunmaktadır (Gu, Li ve Kim, 2021).

Yemek deneyiminden memnun olunması, çeşitli uyaranlar tarafından tetiklenebilen yaygın bir duy-
gu olarak bilinmektedir. Estetiğin misafirlerin uyarılma, baskınlık ve memnun olma duygusu üzerinde 
etkisi olduğu bulunmuştur. Algılanan değer ve benzersizliğin baskınlık ve memnun olma duygusu üze-
rinde etkisi bulunurken, uyarılma üzerinde bir etkisi bulunmamıştır (Leong, Yeh, Fan ve Huan, 2020).

Restorandaki misafirler karar verme durumunda fiziksel çevre, ürün ve hizmet, çalışanın ve diğer 
misafirlerin estetik özelliklerinden etkilenebilmektedir. Tüm bu özellikler misafirlerin memnun olmasını 
sağlamaktadır. Fiziksel çevre, çalışanların ifadesini, fiziksel görünümünü ve misafirlerin fiziksel görünü-
münü etkileyebilmektedir (Horng ve Hsu, 2020). Diğer taraftan misafirlerin nostalji temalı restoranlarda 
duygularını teşvik etmede geleneksel ve otantik bir çevrenin oldukça önemli olduğu vurgulanmaktadır. 
Restoranda nostaljik bir atmosfer için antika nesneler kullanılabilir. Böylece restoranın atmosferini geliş-
tirmenin yanı sıra misafirlerin nostaljik duyguları da canlandırılabilir (Gu ve ark., 2021).

İlgili Araştırmalar
Literatürde farklı restoran çeşitleri üzerinde yapılmış çalışmalarda duyguların fiziksel ve sosyal çev-

re ile oluşturulabileceği (Kim, Song ve Youn, 2020) ve misafirlerin olumlu ya da olumsuz duygularının 
memnuniyet ve davranışsal niyetler üzerindeki etkisine (Horng ve Hsu, 2021; Liu ve Jang, 2009; Tsaur, 
Luoh ve Syue, 2015) ilişkin çalışmaların olduğu görülmektedir. Diğer bir deyişle işletmenin olumlu bir 
marka kişiliğine sahip olması, misafirlerin beğenme veya memnun olma düzeyini artırmakta ve yeniden 
satın almak için olumlu bir niyet geliştirilmesini sağlamaktadır (Kim ve ark., 2013).

Temalı restoranlarda misafirlerin duyguları hizmet alanı ile memnuniyet arasında aracı rol oyna-
maktadır (Meng ve Choi, 2017). Etnik restoranlarda otantik atmosferin, misafirlerin olumlu ve olumsuz 
duygularını önemli ölçüde etkilediği ve olumlu ve olumsuz duyguların davranışsal niyetleri etkilediği 
bulunmuştur. Menü sunumu ve müziğin olumlu ve olumsuz duyguların önemli belirleyicileri olduğu 
vurgulanmıştır (Jang ve ark., 2011). Bir diğer çalışmada restoranlardaki hizmet ortamının ve algılanan 
hizmet kalitesinin mutluluk duygusu üzerinde anlamlı bir etkisi olduğu bulunmuştur. Mutluluk duygu-
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sunun tekrar ziyaret etme üzerinde anlamlı bir etkisi olduğu saptanmıştır (Kim ve Moon, 2009). Otantik 
restoranlarda, algılanan otantikliğin, restoran imajının ve olumlu duyguların hem doğrudan hem de do-
laylı olarak satın alma niyetlerini etkilediği saptanmıştır (Kim ve ark., 2020). Fast food restoranlarda ise 
mutluluk duygusunun davranışsal niyetleri olumlu yönde etkilerken, suçluluk duygusunun davranışsal 
niyetler üzerinde etkisinin olmadığı sonucuna varılmıştır (Hur ve Jang, 2015).

Tsaur ve arkadaşlarının (2015) çalışmalarında ise estetik emeğin olumlu duyguları ve davranışsal 
niyetleri olumlu ve anlamlı bir şekilde etkilediği ve olumlu duyguların da davranışsal niyetleri olumlu 
ve anlamlı bir şekilde etkilediği belirlenmiştir. Ancak yemek kalitesi, ambiyans ve hizmet kalitesi gibi 
kontrol değişkenleri eklendiğinde estetik emeğin davranışsal niyetleri olumlu etkilemediği görülmüş-
tür. Ayrıca, olumlu duyguların estetik emek ile davranışsal niyetler arasındaki ilişkiye aracılık etkisi 
bulunmamıştır. Bir diğer çalışmada Tsaur ve Lo (2020) lüks restoranların unutulmaz yemek deneyiminin 
misafir memnuniyetini olumlu yönde etkilediği ve yemek seçeneklerini değerlendiren misafirler için 
önemli bir karar verme faktörü olduğu saptanmıştır. Ayrıca restoran işletmelerinde renklerin kullanıl-
ması (Tantanatewin ve Inkarojrit, 2018), misafirlerin sağlık ilgisinin olması (Jin, Line ve Lee, 2017), inanç 
ve isteğinin olması (Yi ve Jai, 2020), restorana ilişkin reklamların yapılmasının (Hyun, Kim ve Lee, 2011) 
misafirlerin duygu, memnuniyet ve davranışsal niyetlerine etki ettiği belirlenmiştir.

Fast food restoranların büyük ölçüde kolaylık, başarı ve ekonomik değerlerle ilişkili olduğu; günlük 
restoranların, duygusal ve ait olma değerleriyle ilişkili olduğu; lüks restoranların ise duygu ve kaliteli 
yaşam değerleriyle bağlantılı olduğu belirlenmiştir (Ha ve Jang, 2013).

Literatürde restoran işletmelerinde tek bir duyguya ilişkin yapılan çalışmalar da bulunmaktadır 
(Hwang ve Mattila, 2020; Kim ve ark., 2013; Wu ve Mattila, 2013). Misafirlerin restoran deneyiminde 
utandığı durumlarda olabilmektedir. Utanan misafirlerin yaptığı kazalarda uyarıldığında olumsuz ağız-
dan ağıza iletişim faaliyetlerine girme olasılıklarının daha düşük olduğu belirlenmiştir (Wu ve Mattila, 
2013). Bir diğer çalışmada restoranlarda hizmet kusurlarından sonra misafir merhametinin yüz yüze 
şikâyetlere ve çevrimiçi yorum gönderme davranışları üzerindeki etkisi araştırılmış ve restoranlarda 
misafirlerin merhametli olmasının yüz yüze şikâyetleri azalttığı belirlenmiştir (Hwang ve Mattila, 2020). 
Tutum, öznel norm ve algılanan pişmanlığın çevreci restoranı seçme niyeti üzerinde anlamlı bir etkisi 
olduğu bulunmuştur (Kim ve ark., 2013).

Son yıllarda yapılan çalışmalarda robotlara ilişkin yapılan çalışmalar (Lu, Zhang ve Zhang, 2021; 
Leung ve Wen, 2021) ve COVİD 19 pandemisine (Foroudi, Tabaghdehi ve Marvi, 2021) ilişkin çalışmalara 
değinilmiştir. Restoran sektöründeki hizmet robotlarının insan gibi niteliklere sahip olmasının (görsel, 
sesli ve sözlü) tüketim sonuçlarını ve duyguları nasıl etkilediği araştırılmıştır. Robotların insanlar gibi 
konuşmasının olumlu duygular oluşturabileceği vurgulanmıştır (Lu ve ark., 2021). Leung ve Wen (2021) 
çalışmasında, sipariş verme deneyiminin rahat ve eğlenceli olması için olumlu duygular uyandırması 
ve olumsuz duygulardan kaçınması ve bu sayede restoran deneyimine katkı sağlaması istenmektedir. 
Olumsuz duygular, misafir memnuniyeti ve davranışları üzerinde olumlu duygulardan daha önemli bir 
etkiye sahiptir. Olumsuz duygular hem misafir memnuniyetini hem de sipariş kararlarını etkilemekte-
dir. Olumlu duygular, misafir memnuniyetini etkilerken, sipariş kararlarıyla hiçbir ilgisi bulunmadığı 
saptanmıştır. Restoran deneyiminde siparişin robotlar tarafından alınmasının, çevrimiçi ya da telefonla 
sipariş alınmasına göre daha fazla olumsuz duygu uyandırdığı sonucuna varılmıştır. Ayrıca COVİD 19 
pandemisinin misafirlerin inançlarını, beklenen duyguyu ve tekrar gelme isteğini olumlu yönde etkile-
diğine değinilmiştir (Foroudi ve ark., 2021).

Yöntem
Bu çalışmada sistematik derleme yönteminden yararlanılmıştır. Sistematik derlemeler, belirli bir 

konuyla ilgili tüm ilgili çalışmaları belirleyerek, değerlendirerek ve sentezleyerek önyargıyı azaltmak 
amacıyla, önceden türetilen ayrıntılı ve kapsamlı bir plan ve araştırma stratejisini kapsamaktadır (Uman, 
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2011). Sistematik derlemelerin, şeffaf ve kapsamlı bir arama stratejisine sahip olması, önceden belirlen-
miş dâhil etme veya hariç tutma kriterlerinin belirlenmesi, açık bir şekilde değerlendirme ve sentezleme-
nin gerçekleştirilmesi gerekmektedir (Torgerson, 2003).

Araştırmanın Amacı
Bu çalışmada restorana gelen misafirlerin restoran deneyimlerinde duyguların rolünü inceleyen 

çalışmaların sistematik derleme yöntemiyle değerlendirilmesi amaçlanmıştır. Bu amaç doğrultusunda 
araştırmada şu sorulara cevap aranmıştır:

•	 Bu alanda yapılan araştırmalar hangi yıllar arasında gerçekleştirilmiştir?

•	 Yapılan araştırmalarında kullanılan yöntemler nelerdir?

•	 Araştırmalar hangi dergilerde yayınlanmıştır?

•	 Bu araştırmalarda kullanılan duygular nelerdir?

•	 Araştırma modellerinde kullanılan değişkenler nelerdir?

Araştırmanın Alan Seçim Süreci, Evreni ve Örneklemi
Bu çalışmada turizm alanındaki çalışmalar sistematik derleme yöntemiyle incelenmiştir. 2009-2021 

yılları arasında tam metin olarak yayınlanan İngilizce makaleler çalışma kapsamında değerlendirilmiş-
tir. Makale aramasında konu başlığında anahtar kelime olarak “emotion” ve “restaurant” kelimeleri bir-
likte taratılmıştır. Araştırmanın evreni, WOS veri tabanındaki restoran deneyiminde duyguların rolü ko-
nusuyla ilgili makalelerden oluşmaktadır. Örnekleme yönteminde ise amaçlı örnekleme yöntemlerinden 
ölçüt örnekleme yöntemi tercih edilmiştir (Yıldırım ve Şimşek, 2016).

Araştırmanın Veri Toplama Aracı ve Analizi
Makale taraması 1 Eylül 2021 tarihinde Web of Science (WOS) veri tabanında gerçekleştirilmiştir. 

Çalışmanın dâhil etme kriterlerinde WOS veri tabanındaki açık erişimli makale çalışmaları, dil olarak 
İngilizcenin belirlenmesi, çalışma alanının turizm (Hospitality, Leisure, Sport & Tourism) olarak be-
lirlenmesi, belirlenen anahtar kelimelerin başlık, özet ve anahtar kelimelerde yer alması ve incelenen 
makalelerde sadece restoran misafirlerine odaklanılmıştır. Çalışma kapsamında restoran misafirlerinin 
deneyimlerinde duyguların rolünün araştırılması amacıyla sadece restoran misafirleriyle ilgili çalışmalar 
dikkate alınmıştır. Dışlama kriterlerinde ise makale dışındaki çalışmalar (kitap bölümü, makale incele-
meleri vb.), restoran çalışanları ve yöneticilerine ilişkin çalışmalar ve turizm alanı dışındaki çalışmalar 
bu çalışmaya dâhil edilmemiştir. Bunların haricinde başka bir dâhil etme veya dışlama kriteri bulunma-
maktadır. Dâhil etme ve dışlama kriterlerine göre belirlenen anahtar kelimeler girilerek yapılan tarama 
sonucunda toplamda 47 makaleye ulaşılmış ve restoran çalışanlarına ve yöneticilerine yönelik yapılan 
14 çalışma çıkartılarak toplamda 33 makale çalışma kapsamında değerlendirilmiştir. Araştırmada veri 
toplama yöntemi olarak doküman analizi ve analiz yöntemi olarak ise betimsel analiz tekniklerinden 
yararlanılmıştır (Yıldırım ve Şimşek, 2016).

Bulgular
Çalışma kapsamında 33 makaleden elde edilen bulgular analiz edilmiştir. Araştırmanın amacı doğ-

rultusunda elde edilen bulgular aşağıda sunulmuştur. Bu kapsamda çalışmanın yıllara göre dağılımı, 
araştırma yöntemleri, yayınlandığı dergiler, çalışmalarda kullanılan olumlu ve olumsuz duygular ve 
araştırma modellerinde kullanılan değişkenlere yer verilmiştir.
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Grafik 1. Çalışmaların Yıllara Göre Dağılımı

Çalışma kapsamında incelenen çalışmaların yıllara göre dağılımı Grafik 1’de gösterilmektedir. 
Restoran deneyiminde duyguların rolüne ilişkin çalışmaların 2009-2021 yılları arasında gerçekleştiği gö-
rülmektedir. Bu konudaki çalışmaların 2019 yılından sonra bir artışın gerçekleştiği görülmektedir. 2019 
yılı öncesindeki çalışmaların 0 ile 4 arasında değişme gösterdiği görülmektedir.

Grafik 2. Çalışmalarda Kullanılan Araştırma Yöntemleri

Çalışmalarda kullanılan araştırma yöntemleri Grafik 2’de gösterilmiştir. Bu konuda yapılan çalış-
malar incelendiğinde, 25 çalışmada nicel araştırma yaklaşımı, 3 çalışmada nitel araştırma yaklaşımı ve 5 
çalışmada karma yöntem kullanıldığı tespit edilmiştir.

Tablo 1. Çalışmaların Yayınlandığı Dergiler
Dergi Adı Frekans(f) Yüzde(%)
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 6
Journal of Hospitality and Tourism Management 1 3
Journal of Hospitality and Tourism Technology 1 3
Journal of Hospitality Marketıng & Management 4 12
Journal of Quality Assurance in Hospitality & Tourism 1 3
Journal of Travel Research 1 3
Tourism and Hospitality Management-Croatia 1 3
Toplam 33 100
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Tablo 1’de incelenen çalışmaların hangi dergilerde yayınlandığına yer verilmiştir. Çalışmaların 
%52’sinin “Internatıonal Journal of Hospıtalıty Management” dergisinde yayınlandığı saptanmıştır. Daha 
sonra sırasıyla “Internatıonal Journal of Contemporary Hospıtalıty Management (%12), Journal of Hospıtalıty 
Marketıng & Management (%12), Journal of Hospıtalıty & Tourısm Research (%6)” gibi dergilere yer verilmiş-
tir. Geri kalan 6 çalışmanın her birinin turizm alanındaki diğer dergilerde yayınlandığı belirlenmiştir.

Tablo 2. Çalışmalarda Kullanılan Olumlu ve Olumsuz Duyguların Dağılımı
Olumlu Duygular Frekans(f) Olumsuz Duygular Frekans(f)
Memnun 9 Sinirli 9
Mutlu 9 Uyarılma 5
Heyecan 6 Pişmanlık 4
Sakin 6 Rahatsızlık 3
Hoşnut 5 Baskın olma 3
Duygusallık 3 Sıkılmış 3
Dinç 2 Mutsuz 2
Konfor 2 Küçümseme 2
Eğlenceli 2 Üzüntü 2
Enerjik 1 Korku 2
İlgi duyma 1 Utanç 2
Merhamet 1 Endişeli 2
Merak 1 Gergin 1
- - Önemsememe 1
- - Suçluluk 1
Toplam 48 Toplam 42

Restoran deneyimlerine ilişkin çalışmalarda kullanılan olumlu ve olumsuz duygular Tablo 2’de 
sunulmuştur. Çalışmalarda ağırlıklı olarak olumlu duyguların(f:48) kullanıldığı belirlenmiştir. Olumlu 
duygularda ise memnun(f:9), mutlu(f:9), heyecan(f:6), sakin(f:6) ve hoşnut(f:5) gibi duyguların çalışma-
larda sıklıkla kullanıldığı saptanmıştır. Olumsuz duygulara(f:42) yer veren çalışmalarda ise sinirli(f:9), 
uyarılma(f:5) ve pişmanlık(f:4) gibi duyguların daha sık kullanıldığı tespit edilmiştir.

Tablo 3. Araştırma Modellerinde Kullanılan Değişkenler
Değişkenler Frekans(f) Çalışmalar
Hizmet ortamı
Atmosfer
Fiziksel çevre
Ambiyans

10 Gu ve ark., 2021; Horng ve Hsu, 2020;
Horng ve Hsu, 2021; Kim ve Moon, 2009;
Kim ve Stepchenkova, 2018; Liu ve Jang, 2009;
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
Hizmetin mükemmelliği

4 Han ve Jeong, 2013; Kim ve Moon, 2009;
Kim ve Stepchenkova, 2018; Tsaur ve Lo, 2020;

İmaj 2 Han ve Jeong, 2013; Kim ve ark., 2020;
Algılanan değer 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;

Algılanan otantiklik 3 Meng ve Choi, 2017; Kim ve ark., 2020;
Jang ve ark., 2011;

Davranışsal niyetler 11 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

Satın alma davranışı 1 Yi ve Jai, 2020
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Tekrar ziyaret niyeti
Tekrar misafir olma niyeti

5 Kim ve Moon, 2009; Lu ve ark., 2021;
Han ve ark., 2009; Mathur ve Gupta, 2019;
Foroudi ve ark., 2021;

Niyet 2 Kim ve ark., 2013; Kim, 2019
Bağlılık 3 Lee ve ark., 2009; Han ve Jeong, 2013;

Kim ve Stepchenkova, 2018
Ağızdan ağza iletişim niyeti 1 Lu ve ark., 2021
Yüz yüze şikâyet 1 Hwang ve Mattila, 2020
Çevrimiçi yorum gönderme davranışı 1 Hwang ve Mattila, 2020

Araştırma modellerinde restoran deneyiminde duyguların dışında kullanılan diğer değişkenler in-
celenmiş ve elde edilen bulgular Tablo 3’te sunulmuştur. İncelenen modellerde büyük ölçüde davranış 
niyetlere odaklanıldığı görülmüştür. Davranışsal niyetleri(f:11) tek bir değişken olarak ya da ayrı ayrı 
da inceleyen çalışmalar(f:13) bulunmaktadır. Çalışmalarda restoran ortamındaki atmosfer, ambiyans, 
fiziksel çevre veya hizmet alanı gibi çevresel uyarıcılara sıklıkla(f:10) yer verilmiştir. Restoran deneyim-
lerinde duygular ile misafir memnuniyeti(f:6), algılanan değer(f:6), hizmet kalitesi veya mükemmelliği 
(f:4), algılanan otantiklik (f:3) ve imaj (f:2) gibi değişkenlerle de modeller ilişkilendirilmiştir.

Sonuç, Tartışma ve Öneriler
Restoran misafirlerinin deneyimlerinde duyguların rolünü inceleyen çalışmaların sistematik der-

leme yöntemiyle değerlendirilmesi amaçlanmıştır. Bu amaç doğrultusunda toplamda 33 makale elde 
edilmiş ve elde edilen bulgulara dayanarak çıkarımda bulunulmuştur. Bu bağlamda çalışmaların yıllara 
göre dağılımı, araştırma yöntemleri, yayınlandığı dergiler, çalışmalarda kullanılan duygular ve araştır-
ma modellerinde kullanılan değişkenlere göre sınıflandırmalar gerçekleştirilmiştir.

Yıllara göre dağılımları incelendiğinde, 2019 yılına kadar 0 ile 4 makale arasında değiştiği ve 2019 
yılından sonra bu alanda yapılan çalışmalarda bir artış olduğu dikkat çekmektedir. Bunun artışın sebe-
binin otantik deneyim (Kim ve ark., 2020), estetik deneyim (Horng ve Hsu, 2020; Horng ve Hsu, 2021) 
veya temalı restoran deneyimi (Gu ve ark., 2021) şeklinde restoran deneyimlerinin çeşitlendirilmesi, tek-
nolojinin gelişmesiyle çevrimiçi yorum veya şikâyet yapılması (Hwang ve Mattila, 2020), restoranlarda 
robotların kullanılmasının duygulara etkisinin (Lu ve ark., 2021; Leung ve Wen, 2021) araştırılmasından 
kaynaklanabilmektedir. Ayrıca 2019 yılında yaşanan COVID 19 pandemisinde restoran deneyimlerinde 
duyguların araştırılması (Foroudi ve ark., 2021) ve araştırmacıların 2020 ve 2021 yıllarında bu konuda 
daha fazla çalışma yapmaya ağırlık vermesinden kaynaklanabilmektedir.

Misafirlerin restoran deneyimlerinde duyguların rolüne ilişkin incelenen çalışmalarda büyük ölçüde 
nicel araştırma yöntemlerinden yararlanıldığı görülmüştür. Bu nedenle araştırma yöntemlerinde nitel 
ve karma yöntemlere ağırlık verilebilir. Bu noktada bu alanda karma yöntemlere ağırlık verilmesinin 
daha fazla bulgu elde edilmesini sağlayacaktır. Ayrıca psikolojik açıdan restoran ortamında misafirlerin 
hissettikleri duygulara ilişkin gözlem ve görüşmelerin yapılmasının da derinlemesine bilgi elde etmede 
literatüre katkı sağlaması muhtemeldir.

Restoran deneyimlerinde duyguların rolü konusuna ilişkin yayınlanan dergiler incelendiğinde, 
Internatıonal Journal of Hospıtalıty Management dergisinin en fazla yayına (17 makale) yer veren dergi 
olduğu saptanmıştır. 16 makalenin ise diğer turizm, seyahat, yönetim veya pazarlamaya ilişkin dergiler-
de yayınlandığı belirlenmiştir. Bu doğrultuda araştırmacılar restoran deneyimlerinde duyguların ilişki-
lendirildiği değişkenler doğrultusunda uygun olan diğer dergilere de öncelik verilebilir.

Çalışmalarda olumlu duygulara olumsuz duygulardan daha fazla yer verildiği sonucuna varılmış-
tır. Literatürde merhamet (Hwang ve Mattila, 2020), utanç (Wu ve Mattila, 2013), pişmanlık (Kim ve 
ark., 2013) gibi tek bir duygunun incelendiği çalışmaların oldukça sınırlı olduğu göze çarpmaktadır. Bu 
nedenle restoran ortamında diğer olumlu ve olumsuz duyguların rolü de tek bir değişken halinde in-
celenebilir. Araştırmacılar özellikle çalışmalarda çok fazla değinilmeyen enerjik, ilgi duyma, merhamet, 
merak, gergin, önemsememe ve suçluluk duygusuna ilişkin çalışmalar yapabilir.
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Farklı restoran deneyimlerine duyguların ilişkilendirildiği modeller incelendiğinde, hizmet alanının 
(fiziksel çevre, atmosfer, ambiyans) bir uyarıcı olduğu ve duygular için bir öncül değişken olduğu vur-
gulanmış ve büyük ölçüde oluşturulan modellerde hizmet alanı değişkenine yer verilmiştir. Restoran 
misafirlerinin hizmet alanındaki unsurların (renk, mobilya, tasarım, personel, yemek vb.) olumlu ya da 
olumsuz duyguları harekete geçirdiğine değinilmiştir (Gu ve ark., 2021; Han ve Jeong, 2013; Horng ve 
Hsu, 2021; Kim ve Stepchenkova, 2018; Mathur ve Gupta, 2019; Liu ve Jang, 2009). Farklı restoran çeşit-
leri veya ortamlarını deneyimleyen misafirlere duygulara ilişkin yeni çalışmaların gerçekleştirilmesi bu 
konuda katkı sağlayabilir. Bir diğer değişken ise olumlu ve olumsuz duyguların doğrudan ya da dolaylı 
etki ettiği misafir memnuniyetidir. Literatürde duyguların çeşidine göre memnuniyet üzerindeki etkisi-
nin farklılaştığı vurgulanmıştır (Han ve ark., 2009; Meng ve Choi, 2017).

İncelenen modellerde duyguların doğrudan ya da dolaylı olarak davranışsal niyetlere de etki ettiği 
saptanmıştır. Modellerde davranışsal niyetleri tek başına ele alan çalışmalara da sıklıkla yer verilmiştir. 
Diğer bir deyişle davranışsal niyetleri kendi içerisinde ayrıştırarak; satın alma davranışı, tekrar ziyaret 
etme ya da tekrar misafir olma niyeti, niyet, bağlılık, ağızdan ağıza iletişim niyeti, yüz yüze şikâyet ve 
çevrim içi yorum gönderme davranışı şeklinde tek bir davranışsal niyet halinde inceleyen çalışmalarda 
bulunmaktadır. Çalışma modellerinde algılanan otantiklik, hizmet kalitesi, imaj gibi değişkenlerin ol-
dukça sınırlı kullanıldığı ve bu nedenle araştırmacıların bu değişkenlerin de olabileceği yeni modellerin 
kurulmasının literatüre zenginlik katacağı düşünülmektedir.

Sistematik derleme yöntemiyle elde edilen sonuçlarda birtakım sınırlılıklar da bulunmaktadır. Bu 
sınırlılıklar elde edilen verilerin sadece WOS veri tabanında taranması, sadece belirli anahtar kelime ve 
restoran misafirlerine ilişkin tarama yapılmış olmasıdır. Bu nedenle gelecek araştırmalarda diğer veri 
tabanları ve farklı anahtar kelimeler ile araştırmalar gerçekleştirilebilir. Ayrıca diğer turizm işletmelerine 
ve paydaşlarına yönelik sistematik derleme çalışmaları yapılabilir.
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SOKAK LEZZETLERİ ARAŞTIRMALARI ÜZERİNE  
BİR SİSTEMATİK DERLEME

Beysun GÜNERİ*

Giriş
Gastronomi, turizm ile doğrudan ilişkili bir çalışma alanı olmakla birlikte, yeme-içme ile ilgili her 

şeyin etkileşimi olarak ifade edilmektedir (Scapato, 2002; Santich, 2004; Kivela ve Crotts, 2006). Son yıl-
larda medyanın sürekli gündeminde olan gastronomi; toplumların ilgi odağı haline gelerek popülerlik 
kazanmıştır ve bu eğilim hızla devam etmektedir. İyi yemek, yerel tatlar ve gurme lezzetlere olan ilgi ve 
eğilimler, bir destinasyonun turistik deneyimini etkileyerek turistik çekicilik oluşturmaktadır (Hall ve 
ark., 2003).

Tüketicilerin sokak yemeklerine olan ilgisinin artması, sokak yemeklerine ilişkin düşünce yapısında 
değişiklikler meydana gelmiştir. Gezginler gittikleri yerlerdeki kültürü tanımayı ve toplumla iç içe olma-
yı, yedikleri yemeklerin hikâyelerini bilmeyi, yerel lezzetleri deneyimlemeyi istemektedirler. Bu türden 
yemek kültürü deneyimleri, gezginlerin belirli bir tatil beldesine seyahat etmelerinin birincil gerekçesi 
veya itici gücü haline gelmiştir (May ve ark., 2021). Sokak yemekleri, çeşitli otantik mutfak türleri ile 
geleneksel yerel yemek kültürlerini temsil ederek (Winarno ve Allain, 1991), bir destinasyonun mutfak 
kültürünü yansıtmada önemli role sahiptir ve tüm dünyada gastronomi ve turizmine yönelik gelişimlere 
katkı sağlayarak (Choudhury ve ark., 2011) turizmin çeşitlendirilmesinde ve geliştirilmesinde ön plana 
çıkmaktadır (Choi, Lee ve Ok, 2013). Bu nedenle sokak yemeklerinin turizmle güçlü bir ilişkisi olduğu 
söylenebilir. Ayrıca, küresel gıda sistemi bağlamında, sokak yemeklerinin önemli ekonomik, kültürel ve 
mekânsal etkilerinin olduğu belirtilmektedir (Fust´e-Forn´e, 2021). Bu bağlamda, sokak yemeği satıcıları 
yerel, organik ve füzyon mutfağı sunan uzman, etnik ve yenilikçi küçük ve orta ölçekli işletmelerden 
(KOBİ) oluşan kentsel yaratıcı gıda ekonomisinin bir parçası olarak anlaşılmaktadır (Donald ve Blay-
Palmer, 2006; Alfiero ve ark., 2019).

Gastronomi turizmi, ekonomi ve kültür ile ilişkilendirilen sokak yemeklerine olan ilginin artması, 
bu konuda yapılan araştırmalara da yansımıştır. Bu bağlamda turizm literatürü kapsamında yer alan 
sokak lezzetlerine ilişkin yapılmış akademik çalışmaların derlenmesi literatür için önemli bir rehber ola-
caktır. Buradan hareketle, bu çalışmada sistematik derleme yoluna gidilerek “sokak yemekleri” ile ilgili 
uluslararası veri tabanlarında yapılmış çalışmaların ana bir tablosu çıkarılmaya çalışılmış ve çalışmalara 
ilişkin genel bilgiler sunularak derlenmiştir. Bu bağlamda yapılan bu çalışmanın ilgili alan yazına katkı 
sağlanacağı düşünülmektedir.

* Öğretim Görevlisi Dr., Akdeniz Üniversitesi, Göynük Mutfak Sanatları Meslek Yüksekokulu, Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü 
beysunguneri@akdeniz.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-2775-3777
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Kavramsal Çerçeve
Değişen ve gelişen yaşam biçimleri, sınırlı pişirme süresi, kültürel ve sosyal-ekonomik nedenler, 

insanların yemek seçim özelliklerinde ve tüketim seviyelerinde önemli değişikliklere yol açmış, değişen 
pazar talepleri ve kişisel yemek alışkanlıkları, sadelik ve kolaylık, ödenen paranın karşılığını alma arayı-
şı gibi nedenler sokak yemeği tüketimini tetiklemiştir (May ve ark., 2021). Sokak yemekleri; sokaklarda 
ve benzeri yerlerde satıcılar veya seyyar satıcılar tarafından hazırlanan ve/veya dağıtılan yemeye hazır 
yiyecek ve içecekler olarak tanımlamaktadır (FAO, 2021). Sokak yemekleri, satıcılar tarafından kendi 
ekipmanları ile seyyar arabalarda, sabit tezgâhlarda veya yemek kamyonları üzerinde kısa sürede hazır-
lanmakta ve hızlı bir şekilde servis edilmektedir. Ayrıca sokak yemekleri merkezi olarak belirlenmiş pa-
zar alanlarında veya daha az gelişmiş bölgelerde yarı kalıcı sitelerde konumlanabilmektedir (Handerson 
ve ark., 2012).

Dünya üzerinde yaklaşık 2,5 milyar insanın her gün bir şekilde sokak yemeği yediği ve bunun çoğu 
için temel beslenme kaynağı olduğu belirtilmektedir (Kraig ve Sen, 2013). Sokak yemeklerinin sıklıkla tü-
ketildiğinin göstergesi olarak Tayland ve Nijerya’nın bazı bölgelerinde hane başı yemeğe ayrılan bütçe-
nin neredeyse yarısının, Filipinler ve Endonezya’da dörtte birinden fazlasının ve Mısır’daki orta büyük-
lükteki kasabanın tüm sakinlerinin yaklaşık üçte birinin sokak yemeklerine harcandığını belirtilmektedir 
(Tinker, 1999). Hem ucuz yiyecekler hem de destinasyonun çağdaş toplumu ve mirası hakkında fikir 
veren sokak yemekleri, turistik çekicilik olarak önemli bir role sahiptir ve gastronomi turizminin geliş-
mesinde katkı sağlamaktadır (Handerson ve ark., 2012). Sokak yemekleri, farklı bölgesel mutfak tarzla-
rına sahip olan yerel kültürleri yansıtmaktadır (Winarno ve Allain, 1991). Ayrıca sokak yemekleri artan 
turizm talebi ile insanlar için cazip hale gelen, şehir profilini yansıtan ve şehir kültürünün çok önemli 
bir parçası olarak yemek çeşitliliğinin bir örneğini sunmasının yanı sıra pişirmesi ve yemesi kolay çeşitli 
mutfak geçmişlerini sunmanın etkili bir yolu olarak görülmektedir (Fusté-Forné, 2021). Böylece bölgeyi 
ziyaret eden turistlere yerel tatları ve yörenin yemek kültürünü tanıma olanağı sunarak turistik bir ürün 
haline dönüşmekte ve bölgenin turizm açısından da gelişmesine katkıda bulunulmaktadır (Choi, Lee ve 
Ok, 2013).

Handerson ve arkadaşları (2012) tarafından araştırmada, turistler Singapur ‘da sunulan sokak ye-
meklerine, seyyar satış merkezlerine ve seyyar satıcılara karşı genel olarak olumlu tutumlara sahip oldu-
ğu, ancak hijyen ve temizlik konusunda şüpheleri olduğu, Singapur’daki sokak yemeklerinin benzersiz 
nitelikleri ve bunun bir kültür ve mirasın sembolü olarak görenlerin oranının çok yüksek olmadığı tespit 
edilmiştir (Handerson ve ark., 2012). Sokak yemeği araştırmalarının gıda güvenliği, hijyen ve sanitasyon, 
sokak yemeği tüketimine ilişkin tutumların belirlenmesi, davranış niyeti, sokak yemeği tercihi, sokak 
yemeği işletmeciliğinde kritik başarı faktörleri ile ilişkilendirildiği görülmektedir.

Choi ve arkadaşları (2013) çalışmasında, sokak yemeği müşterilerinin hijyenik olmayan mutfak eş-
yaları, yetersiz el yıkama, uygun olmayan gıda saklama koşulları, taze olmayan malzemeler ve yetersiz 
su temini konusunda endişe duyduklarını; ayrıca sokak yemeği müşterilerinin sokak yemeği tüketmenin 
gıda zehirlenmesi, dengesiz beslenme ve obezite gibi sağlık sorunlarına yol açabileceği algısına sahip 
oldukları sonucuna ulaşmıştır. Bu faktörlerden dolayı risk algısının kolayca geliştiğini ve bunun da müş-
terilerin sokak yemeklerine yönelik tutumlarını olumsuz etkilediğini belirtilmektedirler. Müşterilerin 
tutumlarını belirlemede tüketicilerin algılanan risklerinin algılanan faydalardan daha kritik olduğunu 
vurgulamaktadırlar. Benzer bulgular Gupta, Khanna ve Gupta (2018) tarafından yapılan araştırmanın 
sonuçlarında da yer almaktadır. Buna göre, sokak yemeği tüketicileri, atıkların uygunsuz şekilde ber-
taraf edilmesi, gıda hazırlama ve depolama için kirli kapların kullanılması, kötü depolama alanları, dü-
şük kaliteli hammaddelerin, özellikle yağların kullanılması ve gıda hazırlama sahasında içme suyunun 
kıt olmasından endişe duymaktadır. Yukarıda belirtilen nedenlerden dolayı tüketiciler arasında olum-
suz bir algı oluşabilmekte ve bu gıdaların tüketilmesinin gıda zehirlenmesi, düzensiz veya dengesiz 
beslenme, obezite ve diyabet gibi yaşam tarzı bozuklukları gibi sağlık sorunlarına yol açabileceğini 
algılanabilmektedir.
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Öte yandan bir başka araştırmada turistler arasında Phuket’teki sokak yemeği satıcılarının hijyen 
ve sanitasyon standartları konusunda hala genel bir endişe olduğunu vurgulamaktadır (Chavarria ve 
Phakdee-auksorn, 2017). Amerika’daki gelişmiş turizm bölgelerinden örneklem alınan 30 yiyecek kam-
yonunun 14’ünde pişmiş veya çiğ servis edilen gıdalarda, halk sağlığını tehdit edebilecek E. Coli ve 
Salmonella DNA’sı tespit edilmiştir. Yapılan gözlemler sonucunda gıda hazırlayıcılarının hijyen uygu-
lamalarında, kullanılan mutfak araçlarında hijyen ve sanitasyon eksikliği ve satıcıların arabalarında alt-
yapı eksikliklerinin olduğunu ortaya koymuşlardır (Okumuş ve ark., 2019). Ayrıca yapılan başka bir 
araştırmanın sonuçlarına göre hijyen uygulamalarının değerlendirilmesinde dış ve iç denetçiler arasında 
önemli farklılıklar tespit edilmiştir. Dış denetçi, belirli iyi hijyen uygulamalarını derecelendirmede iç de-
netçilerden daha fazla kritik yaptığı, gıda kamyonlarındaki rutin faaliyetleri ve iyi hijyen uygulamalarını 
tarafsız bir şekilde değerlendirdikleri ortaya konmuştur. Ayrıca, yiyecek kamyonlarındaki sanitasyon 
risklerinin değerlendirilmesinde iç ve dış denetçilerin önemli olduğu ve dış denetçilerin önyargıya daha 
az eğilimli olduğu, dış denetimlerin sokak yemeklerinin gıda güvenliğini artırmak için etkili bir araç ol-
duğu sonucuna varılmıştır (Dolberth Dardin ve ark., 2021). Tarulevicz ve Ooi (2019), tarafından yapılan 
araştırma ise ilginç sonuçları ortaya koymaktadır. Araştırmanın sonuçlarına göre, yetkililer, vatandaş-
lar ve ziyaretçilerin bir kısmı gıda güvenliği sorunlarından yakınırken, birçoğu da sokak yemeklerinin 
önemli sosyal işlevlerini önemsemektedir. Araştırmada seyyar sokak yemeklerinin, bir endişe kaynağı 
olmaktan çok, kültürel çeşitlilik ve sembolik değerlere sahip olduğu, önemli bir turizm pazarlama plat-
formuna dönüştüğü belirtilmektedir. Sokak yemeği satıcıları ve işletmeciliğini konu alan çalışmanın so-
nuçlarına göre ise sokak yemeği işletmeciliğinde başarılı olabilmek için işleticilerinin çevresiyle bağlantı-
lı olması, başarının ana itici gücünün yerel kaynaklı hammaddeler ve stratejik olarak konumlandırılmış 
satış noktalarının gerekli olduğu belirtilmektedir. Ancak sokak yemeği işletmeciliğinin sürdürülebilir-
liğini sağlamak için kaliteli ve geleneksel ürünler tek başına yeterli olamamakta ve üst düzey yönetim 
becerileri de gerektirmektedir. Tedarikçilerle ortaklıklar kurma, müşteri sadakatini sağlama, personel 
eğitimine yatırım yapma ve iletişim kanallarını genişletme yeteneği, bir işletmenin başarıya ulaşmak için 
verimli bir şekilde kullanması gereken stratejik yönetim araçlarıdır (Alfiero ve ark., 2019).

Yöntem
Araştırmanın yöntemi sistematik derlemedir. Bu yöntemde araştırmacı genel olarak belli bir araştır-

ma sorusuna cevap verebilmek adına konuya ilişkin ilgili yayınların önceden belirlenmiş kriterlere göre 
tarayarak sentezlenmekte (Lasserson, Thomas ve Higgins, 2019) ve belli dâhil etme ve dışlama ölçütleri 
kullanılarak ve incelemeye dâhil etmektedir (Karaçam, 2013).

Araştırmanın Amacı
Bu çalışmada Web of Science veri tabanında yer alan sokak yemeklerini konu alan araştırmalar, sis-

tematik derleme yöntemiyle incelenerek konuya ilişkin teorik bilgiler elde etmek ve çıkarımlarda bulun-
mak amaçlamaktadır. Bu amaçla aşağıda yer alan sorulara yanıt aranmış ve değerlendirmeler yapılmıştır.

•	 Uluslararası düzeyde yapılan araştırmalar hangi yıllar arasında yapılmıştır?

•	 Yapılan araştırmalarında kullanılan yöntemler nelerdir?

•	 Araştırmalar hangi dergilerde yayınlanmıştır?

•	 Araştırmaların temel bulgularda elde edilen önemli sonuçlar nelerdir?
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Araştırmanın Evren ve Örneklemi
Araştırmanın evreni; uluslararası veri tabanlarından Web of Science kapsamında yer alan “sokak ye-

mekleri” ile ilgili makalelerden oluşmaktadır. Örnekleme yöntemi ise amaçlı örnekleme yöntemlerinden 
ölçüt örneklemedir (Yıldırım ve Şimşek, 2016).

Araştırmanın Veri Toplama Süreci ve Analizi
Makale taraması 15 Ağustos 2021 tarihinde yapılmıştır. Makale aramada kullanılan anahtar kelime-

ler “street food” ve “hawker food” olarak belirlenmiştir. Çalışmanın dahil etme kriterleri; Web of Science 
üzerinden “Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisinde tam metin olarak yayınlanan, İngilizce di-
linde yayınlanan ve makale türünden olan, ilgili veri tabanında belirlenen anahtar kelimelerin başlık ve 
özetlerinde yer alan ve turizm ve gastronomi alanı ile doğrudan ilişkili olan çalışmalar olarak belirlen-
miştir. Dışlama kriterleri olarak ise “Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisin dışında kalan, 1990 
yılından önce yapılan araştırmalar, kitap bölümleri ve tarama esnasında tekrarlanan araştırmalar olarak 
belirlenmiş ve bu türde yer alan yayınlar çalışmaya dâhil edilmemiştir. Bunun dışında dâhil etme ve 
dışlama yapılmamıştır. Dâhil etme ve dışlama kriterlerine göre belirlenen anahtar kelimeler girilerek 
yapılan tarama sonucunda on altı (16) makaleye ulaşılmış ve yukarıda belirtilen kriterlere uygun olan 
on beş (15) makale çalışmaya dahil edilmiştir. Araştırmada veri toplama yöntemi olarak doküman ana-
lizi (Creswell, 2002) ve analiz yöntemi olarak ise betimsel analiz (Miles ve Huberman, 1994) teknikleri 
kullanılmıştır.

Bulgular
Belirlenen dâhil etme ve dışlama kriterlerine göre yapılan sistematik derleme kapsamına alınan ma-

kaleler, araştırmanın amacı doğrultusunda analiz edilmiş ve elde edilen bulgular tablolar halinde ve 
tabloların altında yer alan açıklamalar doğrultusunda aşağıda sunulmaktadır.

Tablo 1. Araştırmaların Yıllara Göre Dağılımı
Yıl f % Yazar(lar)
2012 1 6,6 Handerson ve ark.
2013 1 6,6 Choi ve ark.
2017 1 6,6 Chavarria ve Phakdee-auksorn
2018 1 6,6 Gupta, Khanna ve Gupta
2019 5 33,3 Tarulevicz ve Ooi; Okumuş, Sönmez, 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

Çalışmada kapsamında incelenen araştırmaların yıllara göre dağılımı Tablo 1’de gösterilmekte-
dir. Buna göre ilgili veri tabanında, sokak yemeklerine ilişkin en fazla araştırmanın %33,3’lük oranlar-
la (f:5) 2019 yılında yapıldığı ortaya çıkmıştır. Bunu %26,7’lik oranla (f:4) 2021 yıllı ve %13,3 ile (f:2) 
2020 yılı takip etmektedir. Dâhil etme kriterlerine göre ilgili veri tabanında sokak yemeklerine ilişkin 
ilk akademik çalışmaya 2012 yılında rastlanmıştır. 2019 yılından itibaren ise çalışma sayılarında bir artış 
gözlemlenmiştir.

Tablo 2. Araştırmaların Yöntemlerine Göre Dağılımı
Araştırma Yöntemi 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 May ve ark., 2021; Jeaheng ve Han 2020
Diğer 2 13,3 Okumuş ve ark., 2019; Tarulevicz, ve Ooi, 2019.
Toplam 15 100
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Çalışma kapsamında incelenen araştırmaların yöntemlerine göre dağılımı Tablo 2’de gösterilmekte-
dir. Buna göre, araştırmalarda en çok % 46,7 oranıyla (f:7) nicel araştırma yönteminin kullanıldığı görül-
mektedir. Nitel araştırmaların kullanılma oranı ise %26,7’dir (f:4). Ayrıca araştırmaların %13,3’ü (f:2) ise 
karma araştırma yöntemi ile gerçekleştirilmiştir.

Tablo 3. Araştırmaları Yayınlandığı Dergilere Göre Dağılımı
Dergi Adı Makale Sayısı Toplam (%) Yazar(lar)
International Journal of Hospitality Management 2 13,3 Handerson ve ark., 2012; Okumuş 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 
Research

1 6,6 Gupta, Sajnani ve Gupta 2019

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

Çalışmada kapsamında incelenen araştırmaların yayınlandıkları dergilere göre dağılımı Tablo 3’te 
gösterilmektedir. Buna göre; ilgi veri tabanında yer alan sokak yemeklerine ilişkin makalelerin ilki 2012 
yılında Handerson ve arkadaşları (2012) tarafından International Journal of Hospitality Management 
dergisinde yayınlanmıştır. Araştırmaların bu dergide yayınlanma oranı %13,3 (f:2) olarak hesaplanmış-
tır. Bunu aynı oranla Tourism Management Perspectives (%13,3; f:2) ve International Journal of Tourism 
Cities (%13,3; f:2) takip etmektedir. Derleme kapsamına giren dergilerin %93,3’ü (f:14) turizm dergile-
rinde yer alırken, bir makalenin yer aldığı dergi ise (%6.6; f: 1) eğitim bilimleri alanında yer almaktadır.

Tablo 4. Sokak Yemeklerine ilişkin Yapılan Araştırmalarda Vurgulanan Sonuçlar
Tema Vurgulanan Sonuçlar  (f)  % Yazar(lar)

So
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em

ele
rin

e i
liş

kin
 tu

tu
m

lar Tüketiciler, Singapur sokak yemeklerine karşı olumlu tutuma sahiptir 1 4 Handerson ve ark., 2012,

Algılanan fayda tutumu olumlu etkilemektedir 1 4 Choi ve ark., 2013

Algılanan risk olumsuz tutuma neden olmaktadır 1 4 Choi ve ark., 2013.
Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.

Algılanan faydanın tutuma olumlu etkisi olmaktadır 1 4 Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.

Kültürel ve yerel deneyimler, menü ve atmosfer, personel hizmeti, paranın karşılığı, ürün 
çekiciliği, personel yeterliliği, geleneksel ve otantik deneyimler Tayland sokak yemeklerinin 
turistlerin memnuniyetlerini olumlu etkilemekte.

1 4 Jeaheng ve Han, 2020.
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Sokak yemeklerine yönelik tutumun, fayda algısı ile davranışsal niyet arasındaki ilişkiye tam 
olarak aracılık etmekte ve risk algısı ile davranışsal niyet arasındaki ilişkiye kısmen aracılık 
etmektedir

2 8 Choi ve ark., 2013.
Jeaheng ve Han, 2020.

Etkilenme, öznel normlar, hizmet kalitesi, memnuniyet ve algılanan davranışsal kontrolün 
tümünün Phuket’te sokak yemeklerine yönelik davranışsal niyetleri üzerinde önemli 
yordayıcılarıdır

1 4 Chavarria ve Phakdee-auksorn, 
2017

Sokak yemeklerine ilişkin tutum, davranışsal niyeti olumlu etkilemektedir 2 8 Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.
Jeaheng ve Han, 2020.

Algılanan risk Sokak yemeklerine ilişkin davranışsal niyeti olumsuz etkilemektedir 1 4 Gupta, Khanna ve Gupta, 2018.

Turistlerin memnuniyeti, tutumu, bağlılığı ve davranışsal niyetin Tayland sokak yemeklerine 
yönelik turist sadakati niyeti üzerinde olumlu etkisi vardır

1 4 Jeaheng ve Han, 2020.
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Sokak yemeği işleticilerinin çevresiyle bağlantılı olması, Kritik lokasyona konumlanması 
başarının ana itici gücünün yerel kaynaklı hammaddeler ve stratejik olarak konumlandırılmış 
satış noktalarının varlığı başarıyı etkilemektedir

2 8 Alfiero, Bonadonna, Cane ve Lo 
Giudice, 2019.
May ve ark., 2021.

Franchise edilebilir bir işletmeye dönüştürülmesi sürecinin, büyük miktarda sermaye kaynağı, 
planlama ve işletme bilgisi ve risk alma becerisi gerektirmektedir.

1 4 Chong ve Stephenson, 2020.

Sokak yemeği ve tarihi şehir birleştiğinde, çok önemli kritik başarı faktörü oluşmaktadır. 
Düzenleyici yaptırımların varlığı ve kapsamı kilit öneme sahiptir. Ayrıca, insan sermayesi 
faktörü, tüm sokak yemeği destinasyonlarının başarısı için önemli bir faktördür.

1 4 Chatibura, 2021.
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Singapur sokak yemeklerinin, gıda güvenliği konusunda bir endişe kaynağı olmaktan çok, 
kültürel çeşitlilik ve sembolik değerlere sahip olduğu vurgulanmıştır.

1 4 Tarulevicz, ve Ooi, 2019.

Gelişmiş turizm bölgelerinde yemek kamyonlarındaki yiyeceklerde halk sağlığını tehdit 
edebilecek unsurlar tespit edilmiştir.

1 4 Okumuş ve ark., 2019.

Yemek kamyonlarındaki sanitasyon risklerinin değerlendirilmesinde iç ve dış denetçilerin 
önemlidir dış denetçilerin önyargıya daha az eğilimlidir, dış denetimlerin sokak yemeklerinin 
gıda güvenliğini artırmak için etkili bir araçtır

1 4 Dolberth Dardin ve ark., 2021.
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e Hindistan’da “tavuk tikka”, en çok tercih edilen sokak yemeğidir. 2 8 Gupta, Sajnani ve Gupta, 2019.

Gupta, Khanna ve Gupta , 2019.

Bazı demografik değişkenler (ülke, cinsiyet, yaş, din ve eğitim) sokak yemeği tercihini 
etkilemektedir.

2 8 Gupta, Sajnani ve Gupta, 2019.
Gupta, Khanna ve Gupta , 2019.

So
ka

k y
em

eğ
i 

sa
tıc

ıla
rın

ın 
gö

rü
şle

ri 

Sokak yemeği satıcıları sokak yemeğini şehir kültürünün çok önemli bir parçası, olduğunu, 
mutfak geçmişlerini sunmanın bir yolu olarak algıladıkları ortaya koymuştur.

1 4 Fusté-Forné, 2021.

Gastronomi turizminin geleceği açısından Sokak yemeklerinin otantik değeri olduğu 
görüşüne sahiptir.

1 4 May ve ark., 2021.

Toplam 25 100

Çalışmada kapsamında incelenen araştırmaların temalarına ve vurgulanan sonuçlarına göre dağılı-
mı Tablo 4’te gösterilmektedir. Buna göre sokak yemeklerine ilişkin derlenen araştırmalar “sokak yeme-
lerine ilişkin tutumlar, sokak yemeklerinin davranışsal niyet üzerindeki etkisi, sokak yemeği işletmeciliğinde kritik 
başarı faktörleri, gıda güvenliği-hijyen ve sanitasyona ilişkin değerlendirmeler, turistlerin sokak yemeği tercihlerine 
ilişkin değerlendirmeler, sokak yemeği satıcılarının görüşleri” olmak üzere 6 tema altında toplanmıştır. Bu 
temalar altında ise 25 temel sonuç tespit edilmiştir. Araştırmalar arasında en çok vurgulanan sonuçlar, 
sokak yemeklerinin davranışsal niyet üzerindeki etkisi teması altında ele alınmıştır.

Sonuç, Tartışma ve Öneriler
Bu araştırmada, gastronomi turizminin önemli bir bileşeni olan sokak yemeklerinin Web of Science 

veri tabanına konu alan araştırmalara ilişkin sistematik bir derleme yapılmıştır. Çalışma sonuçlarına 
göre Web of Science veri tabanında “Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisinde taranan makaleler-
den ilkine 2012 yılında rastlanmıştır. Ancak sokak yemeklerine ilişkin yapılan çalışmaların sayılarında 
2019 yılı itibariyle artış olduğu gözlemlenmiştir. Gastronomi turizminin ivme kazanmasıyla birlikte so-
kak yemeklerine olan ilgide de gözlemlenen artışın, bu konu üzerinde yapılan akademik araştırmaların 
artmasına etkili olduğu söylenilebilir.

Belirtilen akademik çalışmalar, tüketicilerin sokak yemeklerine ilişkin tutumu, davranışsal niyeti 
ve sokak yemeği tercihleri ile sokak yemeği satıcılarının görüşleri, sokak yemeği işletmeciliğinde kritik 
başarı faktörleri ve sokak yemeklerinin gıda güvenliği konuları üzerine yoğunlaşmışlardır. Sokak ye-
mekleri üzerine yapılan araştırmalarda, kullanılan araştırma yönteminin yarısına yakın bir kısmında 
nicel araştırma yönteminin benimsendiği görülmekte olup, nitel ve karma araştırma yöntemlerinin de 
kullanıldığı görülmektedir. Yayın yapılan dergiler incelendiğinde ise sadece bir yayın dışında diğerleri-
nin turizm alanında yayın yapan bir dergi olduğu tespit edilmiştir.
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Sokak yemeklerine ilişkin yapılan araştırmalar incelendiğinde, araştırmaların büyük bir kısmının 
coğrafi olarak Uzak Doğu ve Asya ülkeleri kapsamında ele alındığı görülmektedir. Araştırmalarda 
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 
çok araştırma yapılan ülkelerdir. Bu ülkeler sokak yemeği tüketiminin en yaygın olduğu coğrafyaları 
da temsil etmektedir (Choi ve ark., 2013; Tinker, 1999). Ayrıca araştırmalarda sokak yemeklerinin hij-
yen ve sanitasyon şartlarına uygunluğu sıklıkla araştırılmış ve sonuçlar sokak yemeklerinin analizlerin-
de ve hazırlık aşamalarında halk sağlığını tehdit oluşturabilecek unsurları taşıdığını (Okumuş ve ark., 
2019) ortaya konmuştur. Bunanla birlikte sokak lezzetleri gastronomi turizminin de önemli bir bileşeni 
olarak görülmekte ve her ne kadar gıda güvenliği konusunda turistlerin endişelenmesine (Chavarria 
ve Phakdee-auksorn, 2017) neden olsa da turistik çekicilik ve kültürel çeşitlilik unsuru olduğunun da 
altı çizilmektedir (Tarulevicz ve Ooi, 2019). Bu bağlamda yerel otoriteler tarafından gerekli denetim ve 
incelemelerin yapılması, gıda güvenliğinin sağlanabilmesi açısından önemli görülmektedir (Dolberth 
Dardin, 2021).

Sokak yemeği tüketimine ilişkin risk algısının oluşması durumunda tüketicilerin tutumu olumsuz 
yönde etkilenirken (Choi ve ark., 2013; Gupta, ve ark., 2018) fayda algısı ise tutumu olumlu yönde etkile-
mektedir (Choi ve ark., 2013; Gupta ve ark., 2018). Tüketicilerin sokak yemeği tercihleri (Gupta, Khanna 
ve Gupta, 2019; Gupta, Sajnani, ve Gupta, 2019), sokak yemeklerine ilişkin tutumları (Handerson ve 
ark., 2012; Choi ve ark., 2013; Gupta ve ark., 2018; Jeaheng ve Han, 2020) ve davranışsal niyet üzerindeki 
etkilerinin (Choi ve ark., 2013; Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017; Jeaheng ve Han, 2020) incelendi-
ği araştırmaların yanında sokak yemeği satıcılarının sokak yemeği işletmeciliği üzerindeki görüşlerini 
konu alan çalışmalar da yapılmıştır. Sokak yemeği işletmecilerinin başarı olabilmeleri için stratejik ko-
numlanma, hammaddelerin yerel kaynaklardan seçilmesi başarı için önemli görülmektedir (Alfiero ve 
ark., 2019.) Sokak yemeği satıcılarının büyük miktarda sermaye kaynağı, planlama ve işletme bilgisi 
ve risk alma becerilerine sahip olmalarının başarılı olabilmeleri için kritik faktörler olduğu (Chong ve 
Stephenson, 2020) da vurgulanmaktadır.

Çalışma kapsamından elde edilen veriler, Web of Science veri tabanı ve iki anahtar kelime ile ve 
“Hospitality Leisure Sport Tourism” kategorisi ile taranarak sınırlandırılmıştır. Sokak yemeklerine ilişkin 
yapılan çalışmalar henüz yeni ve sınırlı sayıdadır. Bu çalışmaya benzer çalışmalar ulusal ve uluslararası 
farklı veri tabanlarında gerçekleştirilip daha geniş ve farklı çalışmalar ile zenginleştirip alanyazına katkı 
sağlanabilir. Yapılan çalışmalarda daha çok Asya ve Uzak Doğu ülkelerinin sokak yemeklerine ilişkin 
çalışmaların ağırlıklı olduğu görülmektedir. Dünyanın diğer bölgelerindeki sokak yemekleri ile ilgili 
yapılan çalışmalar ise oldukça sınırlı olup Avrupa, Kuzey Amerika ve Güney Amerika ülkelerinde sokak 
lezzetlerinin konu alınabileceği akademik çalışmalar yapılabilir. Sokak yemekleri gastronomi turizmi 
açısından önem arz etmektedir. Ancak bu konuda da sınırlı akademik çalışmanın olduğu göze çarp-
maktadır. Dolayısıyla gelecek araştırmalarda, sokak yemeklerinin gastronomi turizmi bağlamında ele 
alınması alanyazına katkı sağlayacağı düşünülmektedir.
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ZEYTİNYAĞI TURİZMİ ÜZERİNE YAPILAN ARAŞTIRMALARIN 
SİSTEMATİK BİR DERLEMESİ

Eda ALPHAN*

Giriş
Zeytinyağı üretiminin dünya genelinde 3,199,400 tona ulaşması beklenmektedir. Bu üretimde ilk sı-

rayı İspanya (1.633.000 ton) almakta olup, sırasıyla İtalya (270.000 ton), Yunanistan (240.000 ton), Türkiye 
(180.000 ton), Fas (140.000 ton) ve Tunus (130.000 ton) dünyada en fazla zeytinyağı üretimi yapan ülkeler 
olarak sıralanmaktadır. Zeytinyağı tüketiminin ise bu dağılıma paralel şekilde gerçekleşmesi beklene-
rek, tüketim düzeyinin Avrupa’da 1,696,030 ton, Amerika kıtasında 573,690 ton, Asya’da 384,810 ton, 
Afrika’da 269,650 ve Okyanusya’da 83,000 ton olduğu görülmektedir (Greek Liquid Gold.com, 2021).

Zeytinyağı, günümüzde yalnızca bir gıda maddesi olmanın ötesinde, turistik aktivitelerin önemli 
bir parçası haline gelmiştir. Hatta bunun da ötesine geçerek, yalnızca zeytinyağıyla ilgili aktivitelerin yer 
aldığı bir turizm çeşidi ortaya çıkmış ve bu yeni turizm çeşidi “Zeytinyağı Turizmi” olarak adlandırılmış-
tır. Özellikle turizm literatüründe zeytinyağı turizmine yönelik araştırmaların artan bir ilgiyle devam 
ettiği göze çarpmaktadır. Bu kapsamda zeytinyağı turizmi, literatürde yeni ve niş bir turizm çeşidi olarak 
incelenmekte ve konuyla ilgili yapılan araştırmalar genellikle zeytinyağının üretildiği bölgelere odak-
lanmaktadır. Bu araştırmalar genellikle İspanya, Yunanistan ve İtalya gibi zeytinyağı üretim potansiyeli 
yüksek olan bölgeleri kapsamaktadır (Hwang ve Quadri-Felitti, 2021). Araştırmaların bir kısmı zeytin-
yağı turizminin geliştirilmesi için arz yönünün kuvvetlendirilmesi ve bu noktada yapılması gerekenlere 
odaklanırken, diğer kısmı ise zeytinyağı turizmini turistler açısından inceleyerek talep perspektifinden 
bu turizmin yapısını ortaya koymayı amaçlamaktadır. Mevcut araştırma kapsamında ise söz konusu bu 
makaleler belirli kriterler dâhilinde derlenerek gelecekte konuyla ilgili çalışma yapmak isteyen araştır-
macılara rehberlik etmesi amaçlanmıştır.

Kavramsal Çerçeve
Zeytinyağı turizmi, dünya genelinde zeytin yetişen bölgeler ve zeytinyağı hakkında derinlemesi-

ne bilgi edinilebilecek tüm aktiviteleri kapsayan (zeytinyağıyla yapılan yemekleri deneyimleme, zeytin 
bahçelerinin bulunduğu özgün mimarisi olan yerlerde konaklama, zeytinyağıyla yapılan tedavi yöntem-
leri ve güzellik uygulamaları, rahatlama vb.) özellikle de kırsal alanlarda gerçekleşen ve gastronomiyle 
ilişkisi olan bir turizm biçimidir. Zeytinyağı turizmi kapsamında turistlere sunulan hizmetler; zeytin-
yağı üretilen yerlerin ya da fabrikaların ziyareti ve bu yerlerde yapılan kahvaltılar, zeytinyağı tadımı/
koklama atölyeleri ile zeytin yapım atölyeleri, rehber eşliğinde gerçekleştirilen kahvaltılar, zeytinyağı 

* Araştırma Görevlisi, Akdeniz Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü edaalphan@akdeniz.edu.tr, 
ORCID ID: 0000-0001-8294-5718
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üretimine ilişkin bilgi edinme, zeytinyağı rotaları, zeytinyağı satışının yapıldığı özel mağazalara gidip 
alışveriş yapmak, zeytin ve zeytinyağına yönelik özel etkinlik ve fuarlar, zeytinyağı üretiminin yapıldığı 
koruma altına alınmış bölgelere yapılan ziyaretler gibi aktiviteler şeklinde sıralanabilir (Millan ve ark., 
2014; Cankül ve Ezenel, 2018; Čehić ve ark., 2020). Bir turizm aktivitesi olarak düşünüldüğünde zeytinya-
ğı üretiminin yapıldığı yerlere yapılan ziyaretlerin artış gösterdiği, bu talebi karşılamak amacıyla ise zey-
tinyağı rotaları veya zeytinyağı müzeleri gibi yapılanmaların oluştuğu dikkat çekmektedir. Uluslararası 
zeytinyağı konseyinin web sitesinde yer alan dünyadaki çeşitli zeytinyağı rotaları ve müzeleri Tablo 
1’de gösterilmiştir. Buna göre dünyada en fazla zeytinyağı müzesi ve rotasına (19) sahip ülkenin İspanya 
olduğu göze çarpmaktadır. Ardından İtalya’nın en fazla zeytinyağı müze ve rotasına (6) sahip olduğu 
görülmektedir. Listede Türkiye’de yer alan zeytinyağı müzelerin de (3) bulunduğu dikkat çeken bir diğer 
unsurdur.

Tablo 1. Zeytinyağı Müzeleri ve Rotaları
Ülke Müze veya Rota İsmi Erişim Linki 
Portekiz Museu da Oliveira e do Azeite https://museudoazeite.com

Fransa

Musée de l’olivier http://ecomusee-olivier.com
Les vieux moulins http://www.lesvieuxmoulins.com
Musée de l’olivier http://ecomusee-olivier.com
Ecomusée de l’Olivier www.ecomusee-olivier.com
Musée des Civilisations de l’Europe et de la Méditerranée – MuCEM www.mucem.org

Yunanistan

Euromediterranean Foundation “The Routes of the Olive Tree” www.olivetreeroute.gr

Musée de l’Olivier et de l’Huile Grecque à Sparte
https://www.piop.gr/en/diktuo-mouseiwn/Mouseio-Elias-Kai-
Ellinikou-Ladiou/to-mouseio.aspx

Musée de l’Huile industrielle de Lesbos-Mytilène (MBEL) www.piop.gr
İsrail The Routes of the Olive Tree www.routedesoliviers-israel.com

İtalya

Museo dell’ Olivo – Fratelli Carli www.museodellolivo.com
Μusée de l’huile d’olive de la Sabine -
Musée de l’Huile d’Olive – Huilerie Cisano del Garda www.museum.it
Musée de l’Huile d’Olive Sant’Angelo de Graecis -
Musée de la Civilisation de l’Olivier www.protrevi.com/protrevi/musolivo.asp
Μusée de l’Olivier et de l’Huile – Fondation Lungarotti www.lungarotti.it

İspanya

Museo del Olivo y del Aceite (Baena) www.museoaceite.com
Museo etnográfico de Benalauria www.molienda.com/museo.html
Museo del Aceite de Oliva Castillo de Tabernas
Castro 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
Almazara de las Laerillas http://almazaralaerilla.es
Les Garrigues (Parque temático) -
Museo del Aceite de Mondrón -
Museo Activo del Aceite de Oliva y de la Sostenibilidad de Geolit www.oliva.net
Fundación Patrimonio Comunal Olivarero www.patrimoniolivarero.com
Red Olearum de Museos del Aceite de Oliva www.museos.olearum.es
Centro de Interpretación 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 Guzmán www.haciendaguzman.com

Türkiye
Adatepe Zeytinyağı Müzesi www.adatepe.com
Egea Zeytinyağı Müzesi http://www.egea.com.tr/MUZE,DP-7.html
Köstem Zeytinyağı Müzesi https://www.zeytinyagimuzesi.com

Kaynak: International Olive Oil Council, 2021.
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Literatürde zeytinyağı turizmi; sürdürülebilir turizm, kırsal turizm, gastronomi turizmi ve özel ilgi 
turizmi gibi farklı bağlamlarda incelenmiştir. Bu bağlamların her biri birbiriyle ilişkili olup, yapılan araş-
tırmalar zeytinyağı turizminin turist deneyimleri ve bölge ekonomisi için ne denli önemli olduğunu ka-
nıtlamaktadır. Örneğin sürdürülebilir bir turizm çeşidi olarak düşünüldüğünde zeytinyağı, yetiştiği böl-
ge için ekonomik bir geçim kaynağı olmanın yanı sıra, o bölgenin kültürünü ve gastronomisini yansıtan 
bir sembol konumundadır. Bu özelliğinden ötürü, zeytinyağı turizmi de sürdürülebilir kırsal turizmin 
yaratılması noktasında önemli bir girişim olarak adlandırılabilir. Çünkü bu turizm çeşidi, kırsal alanlar-
da yılın yalnızca belirli dönemlerinde gerçekleşen turizm çeşitlerinin aksine, turizmin mevsimselliğinin 
ortadan kaldırılmasına ve yılın her dönemi yapılabilmesine olanak tanımakta, bu yönüyle de en büyük 
ekonomik faydayı sağlamaktadır (Millan ve ark., 2014). Gastronomi turizmi açısından incelendiğinde ise 
zeytinyağı turizmi turistlere eşsiz deneyimler yaşatan önemli bir turizm çeşididir. Zeytinyağı turizminin 
ortaya çıkmasıyla birlikte zeytin üretim alanları yalnızca birer fabrika olma işlevine ek olarak, turistlerin 
eğlenceli deneyimler yaşayabileceği eşsiz mekânlara dönüşmüşlerdir.

Zeytinyağı turizmi eğlenceli bir deneyim olmasının yanı sıra bilgilendirici, sağlık, sosyal ve kül-
türel yönleri de barındıran bir deneyimi ifade etmektedir (Parrilla-González ve ark., 2020). Sözgelimi 
Hwang ve Quadri-Felitti (2021) yaptıkları araştırma ile zeytinyağı turizminin eğitim, estetik, eğlence 
ve kaçış boyutlarını içeren bir deneyim olduğunu belirtmiştir. Bu turizm çeşidinde turistler zeytinyağı-
nın üretimi ve bir zeytinyağının tat ve aromasına göre ne şekilde değerlendirilmesi gerektiğine ilişkin 
bilgi sahibi olmakta ve bu yolla eğitici bir deneyim yaşamaktadır. Zeytinyağının üretildiği bölge ya da 
kırsal alana yapılan ziyaretlerle ise turistler, şehir yaşamından uzaklaşarak bir kaçış deneyimi yaşamak-
tadır. Zeytinin yetiştiği doğal ortamda bulunmak turistlere estetik bir deneyim sağlarken, zeytinyağı 
yapımı için zeytinlerin bahçeden toplanması olayını seyretmek de eğlenceli bir deneyim sağlamaktadır. 
Araştırmacılar bahsi geçen bu boyutların her birinin turistler için memnuniyete neden olduğunu ileri 
sürmekte ve bunlar içerisinde ise en çok eğitim boyutunun zeytinyağı turizmi esnasında ön plana çıktı-
ğını vurgulamaktadırlar.

Parrilla-González ve arkadaşları (2020), özel ilgi turizmi kapsamında değerlendirildiğinde zeytin-
yağı turizminin, üretim sürecinin turistlerin özel ilgi ve motivasyonları tarafından yönlendirilen bir niş 
turizm çeşidi olduğunu ileri sürmektedir. Araştırmacılar zeytinyağı turizmini özel ilgi turizmi olarak 
değerlendirebilmek için dört unsurun varlığından söz ederek önerdikleri modelde bu unsurları; sürdü-
rülebilirlik ve çevresel farkındalık, eşsiz/ duyusal deneyim, yerel kültürün tanıtımı, statü ve prestij imajı 
şeklinde sıralamıştır. Zeytinyağı turizmi soyut ve sürdürülebilir bir unsur olarak, sürdürülebilirliğe da-
yalı tarımsal faaliyetler içermekte ve bunun yanı sıra toplumdaki toprağa saygı duyma ve farkındalık 
duygusunu aşılamaktadır. Özellikle bu turizm çeşidinde turistler nihai ürün olan zeytinyağının top-
lanma aşamasından zeytinyağı üretimine kadar bütün aşamaları görme imkânına sahip olup, hem tüm 
duyularına hitap eden duyusal bir deneyim yaşamakta, hem de çok yönlü bir deneyim gerçekleştiğinden 
eşsiz bir deneyim elde etmektedir. Ayrıca turistlerin zeytinyağı üretilen bölgeye gelmesi, yaşadıkları 
deneyimi zenginleştirmekte ve yerel kültürün gelişmesine katkı sağlamaktadır. Zeytinyağı turizmi içeri-
sindeki motivasyonları bakımından turistler etkinlik süresince kültürel ve kişilerarası nedenlerle katılım 
sağladıkları aktivitelerle, statü ve prestij kazanma arzusunda olmakta ve katıldıkları bu eşsiz aktivite-
lerle kendilerini farklı kılmak istemektedirler. Tüm bu özelliklerinden dolayı zeytinyağı turizmi özel ilgi 
turizmi kapsamında değerlendirilebilecek bir turizm çeşididir.

Oplanıć ve arkadaşları (2020) zeytinyağı müzeleri ile zeytinyağı ile ilgili alışveriş yerlerini ziyaret 
eden turistlerin motivasyonlarını belirlemeye yönelik gerçekleştirdiği araştırma sonucunda en temel 
dört motivasyon kaynağının zeytinyağı tatmak, yüksek kategorideki zeytinyağlarını bulmak, zeytin ve 
zeytinyağı kültürü hakkında bilgi sahibi olmak ve kişisel yaşam deneyimini zenginleştirmek olduğunu 
ifade etmiştir. López-Guzmán ve arkadaşlar (2016) ise zeytinyağı turizminin gerçekleştiği alanları ziya-
ret eden turistlerin en temel motivasyon kaynağının coğrafi bölge hakkında bilgi sahibi olmak ve zeytin-
yağları hakkında bilgi sahibi olmak olduğunu tespit etmiştir.
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Zeytinyağı turizmine ilişkin incelenen bir diğer kavram ise zeytin/ zeytinyağı turisti olarak tanım-
lanan kavramdır. Zeytin turisti (olive tourists) olarak tabir edilen turistler, tatilleri esnasında zeytin ve 
zeytinyağıyla ilgili aktivitelere katılım sağlama isteğinde olan kişileri ifade etmektedir (Millán-Vazquez 
de la Torre ve ark., 2017). Literatürde zeytinyağı turistlerinin demografik olarak genellikle 60 yaş ve 
üstü kadınlardan oluştuğu, bu kişilerin ortalama bir gelire sahip olduğu (1,501–2,500 Euro) ve üniversite 
mezunu kişilerden oluştuğu tespit edilmiştir (Agüera ve ark., 2017; Čehić ve ark., 2020; Oplanıć ve ark., 
2020).

Yapılan araştırmalar zeytinyağı turistlerinin talep açısından değerlendirildiğinde bu turizm türü 
içerisindeki aktivitelere katılma istekleri, ihtiyaçları ve motivasyonlarının farklılaşabileceğini, bu yüzden 
bu turistlerin ortak ilgi, istek ve ihtiyaçları doğrultusunda çeşitli şekillerde gruplandırılabileceğini ortaya 
koymuştur (Pulido-Fernández ve ark., 2020). Pulido-Fernández ve arkadaşları (2020) yaptıkları araştır-
ma sonucunda, zeytinyağı turistlerini dört gruba ayırarak bu grupları; hevesli turistler, deneyimsel tu-
ristler, yarım günlük ziyaretçi olan turistler ve istekli turistler olarak adlandırmıştır. Bu gruplamaya göre 
hevesli turistler, zeytinyağı çeşitleri arasındaki farkları öğrenmeye heveslidir. Bu kişiler sağlıkları için 
fayda sağlayacak aktivitelere katılma arzusundadırlar. Deneyimsel zeytinyağı turistlerinin ise temel mo-
tivasyonu farklı zeytinyağları hakkında bilgi edinmektir. Bu tip turistler, zeytinyağına ilişkin edindik-
leri bilgileri eğitim veya kariyerleri doğrultusunda kullanmak ve turizmin yeni bir biçimini keşfetmek 
arzusundadırlar. Yarım günlük ziyaretçiler olarak tanımlanan zeytinyağı turistlerinin temel motivasyon 
kaynağı, zeytinyağı üretiminin yapıldığı coğrafyaları ziyaret etmek ve koruma altına alınmış alanları 
keşfetmektir. Bu kişilerin diğer motivasyonları ise zeytinyağının duyusal özellikleri konusunda bilgi sa-
hibi olmak ve zeytinyağı hakkındaki bilgilerini artırıp bu bilgileri kariyer ve iş yaşamında kullanmaktır. 
Son olarak istekli turistler olarak adlandırılan grupta yer alan turist türlerinin temel motivasyon kayna-
ğı, zeytinyağının duyusal özellikler hakkında bilgi edinmek ve koruma altına alınmış bölgeleri ziyaret 
etmektir.

Murgado-Armenteros ve arkadaşları (2021) yaptıkları araştırma sonucunda turistlerin zeytinyağı 
turizmine katıldıkları destinasyonlarda önem verdikleri faktörleri dört boyut altında toplayarak bunları; 
destinasyonun ulaşılabilirliği, destinasyonda bulunan olanaklar ile zeytinyağı turizmiyle ilgili aktivite-
ler, bu aktiviteleri gerçekleştirirken kültür ve doğal çevreyle iç içe olma fırsatının bulunması ve kaliteli 
bir alt yapı ile zeytinyağı turizmini bütünleyici aktivitelerin olması şeklindedir. Araştırmacılar turistlerin 
söz konusu bu taleplerine ilişkin zeytinyağı pazarında oluşan turist kategorilerini ise üç tipolojiye ayıra-
rak bunları; güvenlik ve konfor arayan turistler, talepkâr turistler ve ulaşılabilirlik arayışındaki turistler 
şeklinde adlandırılmaktadır. Çalışmanın kavramsal çerçevesi kapsamında zeytinyağı turizmine ilişkin 
tanımlamalar verildikten sonra literatürde konuyla ilgili yapılan araştırmalara ilişkin yazar tarafından 
yapılan değerlendirmelere yer verilmiştir.

Yöntem
Bu araştırma kapsamında Web of Science (WOS) veri tabanında, zeytinyağı turizmine ilişkin yapıl-

mış makaleler sistematik biçimde derlenmiştir. Bu makalelere erişim sağlamak amacıyla tarama yapı-
lırken belirli anahtar kelimeler kullanılmış ve ulaşılan makaleler değerlendirilmiştir. Tarama yapılırken 
ulaşılan 17 adet İngilizce makale ile 1 adet Türkçe makale incelemeye alınmış, anahtar kelime olarak 
ise “olive oil tourism” ile “oleotourism” kelimeleri kullanılmıştır. Veri tabanında makaleleri arama kriteri 
olarak ise “topic” kısmı seçilerek, belirlenen bu anahtar kelimelerin geçtiği konuları barındıran makaleler 
tercih edilmiştir. Ayrıca bu makalelerin “Hospitality and Leisure Sport Tourism” alanında olması bir diğer 
kriter olarak belirlenmiştir. Bu kapsamda ulaşılan 18 makaleye ilişkin bilgiler, bulgular bölümündeki 
tablolar yardımıyla sunulmaktadır.
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Bulgular
Bu bölümde zeytinyağı turizmine yönelik yapılan makalelerin yayınlandığı dergiler, bu makalelere 

hangi ülkelerden katkı yapıldığı, makalelerin yayın yılı, sıklıkla tekrar eden anahtar kelimeler, araştır-
malara katkı yapan üniversiteler, kullanılan yöntemler, veri toplama teknikleri ve araştırmalarda yapılan 
analizler gibi bilgiler derlenerek tablolar halinde sunulmuştur. Buna göre ilk olarak Tablo 2’de zeytinya-
ğı turizmine ilişkin yapılan araştırmaların yayınlandığı dergiler ve yayın yılları yer almaktadır.

Tablo 2. Zeytinyağı Turizmine İlişkin Araştırmalar Yayınlayan Dergiler (2016-2021)
Dergi Adı Yıl Makale Sayısı 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
Acta Turistica 2020 1 6
Eskişehir Osmangazi Üniversitesi İİBF Dergisi 2018 1 6
Tourism Recreation Research 2021 1 6
Toplam 18 100

Tablo 2 incelendiğinde, zeytinyağı turizmini konu alan araştırmaların 2016 yılında yapılmaya baş-
landığı görülmekle beraber, bu araştırmaların 2018 yılı ve sonrasında artış gösterdiği göze çarpmaktadır. 
Yapılan araştırmaların en fazla “Sustainability” (%32) dergisinde yayınlandığı görülerek ikinci sırada ise 
“Tourism and Hospitality Management” dergisinin (%16) yer aldığı tespit edilmiştir. Bu bakımdan değer-
lendirildiğinde zeytinyağı turizminin çoğunlukla “sürdürülebilirlik” ile “turizm ve otelcilik” alanlarında 
incelendiğini söylemek de mümkündür. Tablo 3’te zeytinyağı turizminin konu alındığı çalışmalarda sık-
lıkla kullanılan anahtar kelimeler yer almaktadır. Tabloda anahtar kelimelerin çalışmalarda kullanıldığı 
orijinal (İngilizce) halleri ile Türkçeleri yer almaktadır.

Tablo 3. Zeytinyağı Turizmine İlişkin Araştırmalarda Kullanılan Anahtar Kelimeler
Anahtar Kelimeler

Makalelerde Yer Alan Orijinal Hali Makalelerde Yer Alan Türkçesi
Olive Oil Zeytinyağı
Olive Oil Tourism / Oleo Tourism / Olive Tourism Zeytinyağı Turizmi/ Zeytin Turizmi
Experience Economy Deneyim Ekonomisi
Special Interest Tourism Özel ilgi Turizmi 
Sustainable Tourism Sürdürülebilir Turizm 
Gastro Tourism Gastronomi Turizmi 
Rural Area Kırsal Alan 
Olive Oil Tourist Zeytinyağı Turisti
General Interest Tourism Genel İlgi Turizmi
Tourism Turizm
Tourism Management Turizm Yönetimi
Local Food Yerel Yiyecek 
Demand Talep
Rural Development Kırsal Gelişim
Gastronomy Gastronomi
Tourist Perceptions Turist Algıları
Visitors Motivation Ziyaretçi Motivasyonları
Agritourism Kırsal Turizm
Sustainability Sürdürülebilirlik
Sustainable Development Sürdürülebilir Gelişim
Food Tourısm Yiyecek Turizmi
Rural Kırsal 
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Tablo 3’ de yer alan zeytinyağı turizmine yönelik yapılan araştırmalarda kullanılan anahtar keli-
meler incelendiğinde bu araştırmaların çoğunlukla sürdürülebilirlik, özel ilgi turizmi, yerel yiyecekler, 
zeytinyağının talep yönünü oluşturan unsurlar, gastronomi ve gastronomi turizmi ve kırsal turizm te-
malarında yoğunlaştığı söylenebilir. Tablo 4 ise zeytinyağı turizmi konusuna katkı yapan ülkeler liste-
lenmektedir. Buna göre bu konuya ilişkin en fazla araştırma yapan ülkenin İspanya (%54) olduğu görül-
mektedir. Bu durumun İspanya’nın zeytinyağı üretim potansiyelinin büyüklüğünden kaynaklandığını 
söylemek mümkündür.

Tablo 4. Ülkeler Bazında Makale Sayıları
Ülke Makale sayısı Toplam (%) 
Çin* 1 6
Amerika Birleşik Devletleri*
İspanya 10 54
Hırvatistan 2 11
Dominik cumhuriyeti 2 11
Türkiye 1 6
İtalya 1 6
Şili 1 6
Toplam 18 100

*İki ülke tarafından yapılan ortak yayını ifade etmektedir

Tablo 5’ te zeytinyağı turizmine ilişkin araştırmalara katkı veren üniversiteler ve bu yayınların ger-
çekleştirildiği yıllar yer almaktadır. Tablodaki bilgiler değerlendirildiğinde bu konudaki ilk araştırmanın 
2016 yılında Dominik Cumhuriyeti’ndeki UTESA (Santiago Teknoloji Üniversitesi) Üniversitesi’nde yer 
alan araştırmacılar tarafından gerçekleştirildiği göze çarpmaktadır. Bu konuda en fazla (%17) araştırma 
yayınlayan üniversitenin ise İspanya’ da yer alan Jaen Üniversitesi olduğu göze çarpmaktadır.

Tablo 5. Zeytinyağı Turizmine İlişkin Araştırma Yapan Üniversiteler ve Yayın Yılları
Üniversiteler Yıllar Makale Sayısı 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 Andalucía 2017 1 5
Universidad Tecnológica de Santiago 2017 1 5
Institute of Agriculture and Tourism 2020 1 5
Eskişehir Osmangazi Üniversitesi 2018 1 5
University of UTESA 2016 1 5
University of Naples 2018 1 5
University Federico II of Naples 2020 1 5
University of Extremadura 2019-2021 2 11
Universidad de Sevilla 2018* 1 5
Universidad Autónoma de Chile
TOPLAM 18 100

*İki üniversite tarafından yapılan ortak yayını ifade etmektedir

Tablo 6’da ise zeytinyağı turizmine yönelik yapılan araştırmaların metodolojik alt yapısına ilişkin 
bilgiler sunmaktadır. Bu konuda yapılan çalışmalar gerçekleştirilirken sırasıyla en çok nicel (10 makale), 
nitel (6 makale) ve karma yöntemlerin (2 makale) benimsendiği ön plana çıkmıştır. Nicel yöntemlerin 
benimsendiği araştırmalarda veriler yüz yüze veya çevirim içi şekilde uygulanan anket formları ara-
cılığıyla toplanmıştır. Nitel yöntemlerin kullanıldığı araştırmalarda ise dış kaynaklardan yararlanma, 
literatür taraması ve uzman görüşü alma, yarı yapılandırılmış mülakat, çevirim içi olarak internetten 
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veya web sayfalarını inceleyerek veri toplama biçimindeki tekniklerin kullanıldığı görülmüştür. Karma 
yöntemlerin kullanıldığı araştırmalarda ise anket ve derinlemesine mülakat teknikleri birlikte kullanıla-
rak veriler toplanmıştır. Bahsi geçen veri toplama teknikleri ile elde edilen verilerin analizleri Tablo 6’da 
yer almaktadır.

Tablo 6. Zeytinyağı Turizmine İlişkin Yapılan Araştırmaların Metodolojik Altyapısı
Kullanılan 
Yöntem

Veri Toplama Tekniği Yapılan Analizler Sayı 

Karma Yöntem Anket
Derinlemesine Mülakat

Tek değişkenli, iki değişkenli ve çok değişkenli analizler
Açıklayıcı faktör analizi
T testi
SWOT analizi
ARIMA modeli (Otoregresif entegre hareketli ortalama )

2

Nitel Yöntem Dış kaynaklardan yararlanarak veri toplama
Literatür taraması ve uzman görüşü alma
Yarı yapılandırılmış mülakat
İnternet veya web sayfalarını inceleyerek veri 
toplama

İkincil veri analizi
Bibliyografi analizi ve uzman görüşü
SWOT analizi
Tümevarımsal keşif analizi
Üçgenleme (Triangulation)
İçerik analizi
Gözlem

6

Nicel Yöntem Yarı yapılandırılmış anket formu
Anket formu
Çevirim içi anket 

Regresyon analizi
Betimsel analiz
Faktör Analizi
Korelasyon Analizi
Kümeleme Analizi
Yapısal Eşitlik Modellemesi
Ki kare analizi
Güvenirlik analizi
Tek değişkenli ve iki değişkenli analizler (ortalama ve varyans analizleri)
PLS yöntemi ile yapısal eşitlik modellemesi

10

Toplam 18

Tablo 7’de zeytinyağı turizmine ilişkin yapılan araştırmaların yazarları, araştırmanın gerçekleş-
tiği bölge ve bu araştırmaların amaçları yer almaktadır. Tablo 8’ de ise bu araştırmalarda zeytinyağı 
turizminin incelendiği bağlam ile hangi bakış açısına göre değerlendirme yapıldığı yer almaktadır. 
Araştırmaların amaçları doğrultusunda incelendiğinde mevcut araştırma kapsamında bu iki tablonun 
bir arada yorumlanması gerektiği düşünülmektedir. Çünkü bu araştırmalar incelendiğinde, araştır-
macıların zeytinyağı turizmine yönelik çalışma yapma amaçlarının iki yönlü olduğu görülmektedir. 
Bunlardan birincisi zeytinyağı turizmini talep yönüyle inceleyip, bu turizme katılan turistlerin motivas-
yonlarının, turist profilleri ve tipolojilerinin neler olduğunu belirlemek ve buna uygun planlamaların 
yapılabilmesi için önerilerde bulunmak amacını taşıyan araştırmalardır. İkincisi ise zeytin ve zeytinyağı 
üretimi yaparak bu üretimi turistik bir ürüne dönüştürüp, zeytinyağına ilişkin yeni bir turizm türü yarat-
mayı amaçlayan arz tarafını değerlendirmeyi amaçlayan çalışmalardır. Bu araştırmalarda ister arz isterse 
de talep yönüyle incelensin, zeytinyağı turizminin incelendiği bağlamlar değişiklik göstermektedir. Bu 
kapsamda incelendiğinde zeytinyağı turizmi; gastronomi turizmi, sürdürülebilir turizm, kırsal turizm ve 
özel ilgi turizmi bağlamlarında incelenmiş bir konudur. Söz konusu bilgilere ilişkin detaylar Tablo 7 ve 
Tablo 8’de yer almaktadır.
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Tablo 7. Zeytinyağı Turizmine İlişkin Yapılan Araştırmalar
Kaynak Ülke Araştırmanın Amacı
López-Guzmán ve ark., (2016) İspanya Zeytinyağı ve turizm arasındaki ilişkiyi anlayarak, zeytinyağı turizmine katılan turistlerin sosyo-demografik özelliklerini, 

seyahat motivasyonlarını, ziyaret ettikleri coğrafyaya ilişkin değerlendirmelerini tespit edip, zeytinyağı alanına yönelik 
bilgilerini ortaya koymak ve bu kişilerin seyahatlerine ilişkin memnuniyetlerini belirlemektir. 

Agüera ve ark., (2017) İspanya Endülüs’ü ziyaret eden zeytinyağı turistlerinin sosyo-demografik özelliklerini belirlemek, destinasyonda katılım sağladıkları 
aktiviteleri belirlemek, söz konusu destinasyonu neden ziyaret ettiklerini ortaya koyarak bu ziyaretleri sonucundaki 
değerlendirmelerini tespit etmek ve seyahate ilişkin memnuniyet düzeylerini ortaya koymak

Cankül ve Ezenel, (2018) Türkiye Bodrum yarımadasının zeytinyağı turizmi potansiyelini ortaya çıkarmak
Millán ve ark., (2018)  İspanya Zeytinyağı turist profiline göre Endülüs’te oluşan zeytinyağı arzını belirlemek ve talebe en uygun sürdürülebilir ürünü 

sunmak için talep gelişimini projelendirmek

Tregua ve ark., (2018) İspanya Zeytinyağı turizminin gelişimini sağlayan temel unsurların neler olduğunu ortaya koymak
Folgado- Fernandez ve ark., 
(2019)

İspanya İspanya’da sürdürülebilir bir alternatif olarak ortaya çıkan zeytinyağı turizminin gelişim alanlarını belirlemek

Hernández- Mogollón ve ark., 
(2019)

- Zeytinyağı turizminin bilimsel alanda ne şekilde kabul gördüğünü ortaya koymak amacıyla bu konuyla ilgili yapılmış 
araştırmaları bibliyografi analizine tabi tutup, sonuçları değerlendirmek

Pulido-Fernández ve ark., (2019) İspanya Yeni bir turizm tipolojisi olarak ortaya çıkan zeytinyağı turizmini tanımlamak ve bu turizm türü içerisinde yer alan temel 
aktivitelerin neler olduğunu belirlemek

Čehić ve ark., (2020) Hırvatistan Hırvatistan’da zeytinyağı turizminin geliştirilebilmesi için gerekli unsurları belirleyip, bu unsurları Hırvatistan’ın mevcut 
durumu ile karşılaştırmak, ayrıca bu turizm türünün gelecekte de gelişiminin sağlanabilmesi için bir rehber sağlamak

D’auria ve ark., (2020) İspanya
İtalya
Hırvatistan

İspanya, İtalya ve Hırvatistan’ın zeytinyağı turizmi açısından potansiyellerini karşılaştırarak, bu üç ülkede bu tür bir turizmin 
gelişmesi için yapılması gerekenleri ortaya koymak

Moral-Cuadra ve ark., (2020) İspanya Zeytinyağı turizmine bağlı olarak ortaya çıkan motivasyonun gastronomik deneyim üzerindeki etkisini ölçmek 
Oplanıć vd. (2020) Hırvatistan Zeytinyağı müzelerini ziyaret eden turistlerin motivasyonlarını belirlemek 
Parrilla-González ve ark., (2020) İspanya Zeytinyağı turizmini özel ilgi turizmi kapsamında incelenmiş, bu turizm çeşidinin bileşenlerini ortaya koymak ve bileşenler 

arasındaki olası ilişkilerin neler olduğunu tespit etmek
Pulido-Fernández ve ark., (2020) İspanya Zeytinyağı turistlerinin profillerini belirleyerek, bu turistlerin zeytinyağı turizmine olan taleplerine ilişkin motivasyonlarını, 

isteklerini ve ihtiyaçlarını ortaya koymak
Di-Clemente ve ark., (2021) İspanya İspanya’da yaşayan bölge sakinlerinin zeytinyağı turizmine ilişkin davranışları ile rasyonel ve duygusal tepkilerini araştırmak
Hwang ve Quadri-Felitti, (2021) Kaliforniya Amerika’daki zeytinyağı turistlerinin özelliklerini belirleyerek, turistlerin bu turizme yönelik motivasyon ve 

memnuniyetlerini ortaya koymak
Murgado- Armenteros ve ark., 
(2021)

İspanya Zeytinyağı turistlerinin gittikleri destinasyonda önem verdikleri değişkenlerin neler olduğunu belirleyerek, bu turistleri 
talep ve isteklerine göre kategorize etmek

Tablo 8. Araştırmalarda Zeytinyağı Turizminin İncelendiği Bağlam ve Bakış Açısı
Kaynaklar İncelendiği Bağlam Bakış Açısı
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López-Guzmán ve ark., (2016) X X
Aguera ve ark., (2017) X X
Cankül ve Ezenel, (2018) X X X
Millán ve ark., (2018) X X X
Tregua ve ark., (2018) X X X
Folgado- Fernandez ve ark., (2019) X X X
Pulido-Fernández ve ark., (2019) X
Čehić ve ark., (2020) X X
D’auria ve ark., (2020) X X
Moral-Cuadra ve ark., (2020) X X
Oplanıć ve ark., (2020) X X X
Parrilla-González ve ark., (2020) X X
Pulido-Fernández ve ark., (2020) X X
Murgado- Armenteros ve ark., (2021) X X
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Sonuç

Bu araştırma kapsamında, zeytinyağı turizminin turizm literatüründe ne şekilde incelendiğini or-
taya koymak amacıyla ilgili çalışmalar sistematik bir biçimde değerlendirilmiş ve konuyla ilgili çalışma 
yapmak isteyen araştırmacılar için bütüncül bir bakış açısı ortaya konulmaya çalışılmıştır. Zeytinyağı 
turizminin hem turistik deneyimler açısından hem de bölgesel kalkınma açısından oldukça önemli bir 
pazar türü olduğunu söylemek mümkündür. Zeytinyağı turizmi doğa dostu yapısı, mevsimsellik özel-
liğinin bulunmayışı ve bölgesel katkıları sayesinde sürdürülebilir bir turizm türüdür. Aynı şekilde içe-
risinde yer alan tadım, zeytinyağı üretim yerlerinin ziyaret edilmesi, zeytin ve zeytinyağıyla ilgili akti-
viteler ile turistlerin deneyime aktif şekilde katılımlarını sağlayıp, yaşadıkları deneyimi eşsiz bir ürüne 
dönüştürmelerine imkân tanımaktadır. Bunun sonucunda da gastronomik deneyimler ve hatırlanabilir 
deneyimler için önemli bir rol üstlenmektedir.

Bu açıdan bakıldığında zeytinyağı turizminin kavramsal yapısının ortaya konulması, talep ve arz 
yönlerinin akademik bir bakış açısıyla değerlendirilmesi, bölge açısından sağladığı katkılar, tehlikeler, 
güçlü ve zayıf yönleri şeklinde incelemelerde bulunulması, bu turizm türünün gelişimi ve literatürde 
ilişkili olduğu kavramlara katkısı olması bakımından oldukça büyük bir önem taşımaktadır. Yapılan 
bu inceleme ile zeytinyağı turizmine ilişkin araştırmaların artan bir ilgiyle devam ettiği ve bu çalışma-
lar ile zeytinyağı turizminin farklı bakış açılarıyla değerlendirildiği görülmektedir. Özellikle Türkiye 
gibi zeytinyağı üretim potansiyeli bulunan ülkelerin bu pazarı anlamak ve stratejilerini söz konusu bu 
pazara uygun şekilde geliştirmek için, literatürdeki gelişmeleri takip etmesi ve bu tür çalışmalara katkı 
sunması, zeytinyağı turizminin gelişimi ve kavramsal yapısının sağlamlaştırılması noktasında önem arz 
etmektedir.
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RESTORANLARIN GELECEKTEKİ GELİŞİM ve DÖNÜŞÜMÜ: 
ULUSAL RESTORAN BİRLİĞİ (ABD) RAPORU ÜZERİNE  

BİR DEĞERLENDİRME

Salih Zeki ŞAHİN*

Giriş
İnsanların ev dışında, bir yeme-içme işletmesi tarafından hazırlanan ve servis edilen yiyecek ve içe-

cekleri, ücret ödeyerek tüketmeleri olarak tanımlanan dışarıda yemek yeme olgusunun (Özdemir, 2010) 
en önemli adreslerinden biri, restoranlardır. Restoran, Türk Dil Kurumu Sözlüğünde (2021), ”lokanta” 
kavramı ile eş anlamlı olarak kabul edilen, “yemek pişirilip satılan yer, aşevi (mekân)” olarak tanımlanır-
ken; farklı araştırmacılar tarafından (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, 
kültürel, sosyal, psikolojik, ekonomik boyutları ile çalışmalara konu edilmiştir. Bingöl’e (2009) göre ta-
rihsel süreç içerisinde “restoran” kelimesi, 16. yüzyılda ortaya çıkmış olup, o dönem “kaybolan enerjiyi geri 
kazandıran bol baharatlı bir yemek” için kullanılmıştır. Daha sonra, 18. yüzyılda, Brillat Savarin tarafından 
“çikolata, et suyu ve kırmızı et” karşılığında kullanıldığını; 19. yüzyıldan itibaren de “sadece güçlendirici yi-
yecekler satan dükkân-yer” olarak kullanıldığını ifade etmiştir. Günümüzde ise restoranlar, tüketicilerin ih-
tiyaçlarına göre şekillenen çevresel faktörler, ürünler ve hizmetlerle bezeli kompleks bir yapıda faaliyet 
yaygın ve güçlü bir olgudur. Albayrak (2014), bu olgunun gelişiminde tüketicilerin gelirlerinde meydana 
gelen artışın, artan iş yoğunluğunun, iş hayatındaki kadın sayısındaki artışların, zaman tasarrufunun, 
ekonomikliğin, yeni insanlarla tanışarak sosyalleşme arzusunun, aile/arkadaşlarla birlikte olma isteği-
nin, eğlenme, kolaylık, statü-prestij, yenilik arayışı ile evde yemek yapmaktan kaçınma gibi nedenlerin, 
insanların restoranlarda yemek yemelerinde etken olduğunu vurgulamıştır.

Restoran sektörü farklı sebep ve değişkenlerin etkili olduğu karmaşık ve zorlu bir rekabetin sürdü-
ğü, riskleri fazla barındıran ve işletilmesi en zorlu sektörlerden biridir (Lee ve ark., 2016). Özellikle, kü-
çük ölçekli restoran girişimlerinin açıldıkları ilk üç yıl içerisindeki yüksek kapanma oranlarının (Camillo 
ve ark., 2008) yanında, pazarlama ve müşteri ilişkileri oluşturma da dâhil olmak üzere çok sayıda iç ve 
dış faktör, bir restoran işletmesinin başarısı veya başarısızlığı üzerinde etkili olmaktadır (Parsa ve ark., 
2005; Uslu ve Eren, 2020). 2020 yılından bu güne, toplum ve iş hayatının her kesimini etkisi altına alan 
pandemi sürecinde, restoranlar ve diğer yiyecek içecek işletmelerinin, tüketici talebini canlı tutma, işlet-
menin hayatını devam ettirebilmek adına katlanmak durumunda kaldıkları maddi ve manevi risklerin 
artması ile yeni yaklaşımlar ile sürdürülebilir bir gelişim gösterme çabasına girdikleri görülmektedir. 
Doğal, yerel ve kültürel gibi kavramlar, son yıllarda mutfak (gastronomi) alanında ve de restoran sek-
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töründe çekici görünen, sıkça dile getirilen kavramlar ve uygulamalar olsa da bilimsel araştırmaların, 
bilişim-teknoloji alanındaki gelişmelerin ve endüstri 4.0’ın etkilerinin, sağladığı fırsatların ve katkıların 
varlığı, yadsınamaz bir gerçektir. Kurgun (2017), gastronomi trendleri/akımları ile bunların kaynağı-
nı oluşturan yenilik türleri arasında, Oslo Kılavuzu olarak da bilinen “Yenilik Verilerinin Toplanması ve 
Yorumlanması İçin İlkeler” adlı uluslararası kabul görmüş doküman çerçevesinde bir ilişki kurmuştur. 
Restoran sektörü için de kabul edilebilecek bu yaklaşıma göre; ürün/hammadde yeniliği (mevcut özellik-
leri ya da öngörülen kullanımlarına göre yeni ya da önemli derecede iyileştirilmiş bir mal veya hizmetin/
ürünün ortaya konulmasıdır. Bu; teknik özelliklerde, bileşenler ve malzemelerde, birleştirilmiş yazılım-
da, kullanıcıya kolaylığında ve diğer işlevsel özelliklerde önemli derecede iyileştirmeleri içermektedir. 
Mutfak/restoran sektöründeki hücresel tarım uygulamaları ile silikon vadisi yiyecekleri, ürün yeniliğine 
girmektedir), süreç yeniliği (yeni ya da önemli derecede iyileştirilmiş bir üretim ya da teslimat yön-
teminin gerçekleştirilmesi, kullanılmasıdır. Mutfak/restoran sektöründeki organik tarım, dikey tarım, 
hücresel tarım, yüksek derecede yerel kaynaklı ürün kullanımı, silikon vadisi yiyecekleri ve hızlı-rahat 
restoran konsepti uygulamaları, süreç yeniliğine girmektedir), pazarlama yeniliği (ürün tasarımı ya da 
ambalajlaması, ürün konumlandırması, ürün tanıtımı/promosyonu ya da fiyatlandırmasında önemli de-
ğişiklikleri kapsayan, yeni bir pazarlama yöntemleridir. Mutfak/restoran sektöründeki temiz ürün kul-
lanım ile hızlı-rahat restoran konsepti uygulamaları, pazarlama yeniliğine girmektedir), organizasyonel 
yenilik (işletmenin ticari uygulamalarında, işyeri organizasyonunda ya da dış ilişkilerinde yeni bir or-
ganizasyonel yöntem uygulamasıdır. Mutfak/restoran sektöründeki dikey tarım, hücresel tarım, yüksek 
derecede yerel kaynaklı ürün kullanımı ve silikon vadisi yiyecekleri uygulamaları, süreç yeniliğine gir-
mektedir); söz konusu kılavuzda belirtilen başlıca yenilik alanları olup; araştırma çalışması kapsamında 
incelenen raporda yer alan uzman öngörülerinin de bu çerçevede tasnif edilebilecek bir yapıda olduğunu 
söylemek mümkündür.

Bu çalışma ile restoran sektöründe gelişim ve değişimlere ilişkin alan uzmanlarının görüşlerinin; 
restoran işletmecilerine, potansiyel sektör girişimcilerine, yiyecek içecek sektöründe doğrudan ve dolaylı 
olarak faaliyet gösteren aktörlere, akademisyenlere ve alanda eğitim görenlere aktarılması ve faydalan-
malarının sağlanması amaçlanmıştır. Ulusal ve uluslararası alanyazında benzer çalışmaların eksikliğini 
tamamlayacak nitelikte olması, konuya ilişkin yapılacak çalışmalara kaynaklık edebilmesi ve karşılaş-
tırma imkânı verebilmesi açısından önem taşımaktadır. Değerlendirilen raporun, alanında dünyanın en 
büyük ve prestijli kuruluşu tarafından hazırlanmış olması, rapordaki öngörülerin önemli bir kısmının 
pandemi sürecinin de etkisiyle, hayata geçmiş olduğu da dikkate alındığında, yapılan çalışmanın öne-
mi çok daha iyi anlaşılmaktadır. Araştırmacıların, incelenen raporun orijinal metnini değerlendirmeleri 
ve pandemi sürecinde restoran sektöründe ortaya çıkan durumları ve uygulamaları dikkate almaları 
halinde, restoranların gelecekteki gelişim ve değişimleri hakkında çok daha yararlı bilgiler edinecekleri 
muhakkaktır. Çalışmada, raporu düzenleyen kuruluş ve rapor hakkında bilgiler verildikten sonra ra-
porda yer alan sektörün geleceğine ilişkin öngörüler ve sektörü etkileyebilecek dışsal faktörler hakkında 
açıklama ve değerlendirmelerde bulunulmuştur.

Ulusal Restoran Birliği ve Restoran Endüstrisi Raporu
Ulusal Restoran Birliği (National Restaurant Association-ABD)
Amerika Birleşik Devletleri’nde (ABD), 1919 yılında, Kansas şehrinde kurulan ve merkezi Washington 

D.C. olan Ulusal Restoran Birliği; restoran sektöründe üyelerine ve sektördeki diğer işletmelere eğitim, 
danışmanlık, organizasyonel etkinlikler, hukuki destekler gibi konularda hizmet vermektedir (National 
Restaurant Association, 2021). Günümüzde sadece ABD’de değil, uluslararası alanda da sektör temsilcileri 
ve profesyonelleri tarafından yakından takip edilen ve kâr amacı gütmeyen bir kuruluştur (Holmes, 2021).

Sosyal sorumluluk projelerinin yanında satın alma yolu ile (2016’da Multicultural Foodservice & 
Hospitality Association ve 2017’de American Hotel & Lodging Association Educational Institute) orga-
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nizasyonel yapısını genişleten kuruluş; restoran sektörünün güncel durumunu hazırladığı raporlarla iz-
lemenin yanında, restoranların gelişimi ve dönüşümüne yönelik kurumsal firmalar ve sektör uzmanları 
ile (restoran sahipleri, şefler, akademisyenler, yöneticiler gibi) işbirliği yaparak alana katkıda bulunmaya 
çalışmaktadır (National Restaurant Association, 2021). Dünyanın en büyük restoran ve yiyecek hizmet-
leri ticaret birliği olan Ulusal Restoran Birliği (Allen, 2021), 40 binden fazla üyesinin yanında ABD’de 
bulunan 500 binden fazla restoran işletmesi ve sektördeki yaklaşık 15 milyon çalışan ile işbirliğinde olup, 
onlara destek vermektedir (National Restaurant Association, 2021).

Restoran Endüstrisi (2030) Raporu
Nestle Professional ve American Express firmalarının katkıları ile Ulusal Restoran Birliği tarafın-

dan hazırlanan Restaurant Industry 2030: Actionable Insights for the Future (Restoran Endüstrisi 2030: 
Gelecek İçin Eyleme Geçirilebilir Öngörüler) adlı çalışma; 2019 yılı Kasım ayında yayınlanan ve 100’den 
fazla sektör uzmanının Delphi Tekniği ile katıldığı restoran sektörüne yönelik kapsamlı bir rapordur 
(Restaurant Industry 2030: Actionable Insights for the Future, 2019).

Değerlendirmeye alınan söz konusu rapor, üç bölümde incelenmiştir.

Birinci bölümde Amerika’daki restoran sektörünün genel görünümü (ekonomik büyüklük, işgücü 
ve tüketici demografisi), geçmişten bugüne rakamlar ve gelecek tahminlemeleri ile şekillendirilmiştir. 
Raporun bu bölümündeki verilerde dikkat çeken en önemli hususları; restoran sektöründeki ekonomik 
büyümenin ve istihdam oranlarındaki artış yüzdelerinin yavaş da olsa artmaya devam edeceği, nüfusun 
genelinde artan yaşlı nüfusa paralel olarak sektörde 65 yaş ve üstü çalışanların sayılarının da 16-19 yaş 
arası çalışanlardan çok daha fazla olacağıdır.

İkinci bölümde, uzmanların sektörün geleceğinde olması muhtemel durumlara ilişkin 13 başlık al-
tında, toplam 180 ifadeyi içeren öngörüleri yer almıştır. 7’li likert ölçeği ile puanlanan öngörülerde, ger-
çekleşmesi çok muhtemel olan (+3) ve gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan (-3) şeklinde yapılan puan-
lama ile derecelendirilmiştir. Raporun üçüncü bölümünde ise restoran sektörünü etkileyebilecek dışsal 
faktörler 10 başlık altında ele alınarak, değerlendirilmiştir.

Restoran Sektöründe Gelişim ve Değişim Öngörüleri
Restoran sektörünün geleceğine ilişkin uzmanlar tarafından yapılan öngörüler; (1) sektörün temel 

yapısı, (2) restoran hizmet alanları ve uygulamaları, (3) restoran kârlılığı ve gelirleri, (4) restoran finans-
man kaynakları, (5) restoranlarda teknoloji ve veri kullanımı, (6) restoranlarda işgücü/istihdam, (7) resto-
ranlarda eğitim ve geliştirme, (8) restoranlarda pazarlama, (9) restoranlarda gıda güvenliği ve emniyeti, 
(10) restoranlarda kamusal uygulamalar, (11) restoran menüleri, (12) restoranlarda sağlık ve beslenme 
uygulamaları ile (13) restoranlarda sürdürülebilirlik başlıkları altında gruplandırılmıştır. Her bir başlık 
altında, o konuya yönelik uygulamalar/durumlar; gerçekleşme ihtimalinin yüksekliğine göre derecelen-
dirilip, puanlanarak tablolaştırılmıştır. Söz konusu tablolardaki ifadeler ve değerler, Restaurant Industry 
2030: Actionable Insights for the Future (2019: 41-47) adlı çalışmadan alınmış ve değerlendirilmiştir.

Restoran Sektörünün Temel Yapısı
Çalışmaya katılan uzmanlar, gelecek on yılda, restoran sektörünü büyük bir değişimin beklediğini 

vurgulamaktadır. Sektörde rekabetin yoğunlaşacağı ve geleceğin restoran endüstrisinin hibrit bir model-
le (işletme içi ve işletme dışı-paket- yiyecek-içecek servisi birlikteliği) hizmet sunacağı öngörülmektedir. 
Hizmetlerde kolaylıkların büyük bir öncelik olacağı ve tüketicilerin restoranlarda sunulan hizmetleri 
takdir edecekleri ancak her zaman restoranda yemek yemeyecekleri, restoran dışında yemek yemenin 
önemi artacağı, bu durumun restoranlar açısından paket servis, teslimat ve belki de henüz gelişmemiş 
yeni stillerle hizmet anlamına geleceği öne çıkarılmaktadır. Üçüncü taraf dağıtım firmaları, sanal resto-
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ranlar ve diğer modellerin, misafirlere hitap edecek yeni formatların sektörde olacağı, konukların resto-
ran deneyiminin, yemek kadar önemli olacağı ve restoran girişimcilerinin, birinci sınıf bir müşteri dene-
yimine odaklanacaklarına vurgu yapılmaktadır.

Restoran sektörünün temel yapısına ilişkin değerlendirilen 19 önerme içerisinde (Tablo 1); işletmeler 
arasında müşteri rekabetinin giderek artacağı, restoranların farklı tür ve çeşitlerle yiyecek sunumları-
nı genişletecekleri, girişimciler için bir cazibe alanı olmaya devam edeceği, daha küçük (niş) pazarla-
ra yönelik teslimat seçeneklerinin olacağı ve sadece ürün teslimi konsepti ile çalışan “mekânsız/ sanal” 
restoranların yaygınlaşacağı, işletme dışı yiyecek siparişi/teslimi/satışı uygulamaların işletme içine göre 
daha güçlü bir büyüme göstereceği, gıda üretimi ve dağıtımı sisteminin daha dengeli ve kolaylaştırıcı 
seçeneklerin ağırlık kazanacağı, özel/sınırlı pazar bölümlerine (segmentine) yönelik büyümenin masa 
segmentine göre daha güçlü büyüyeceği, masa servisi segmentinde hizmet sunan işletmelerin de işletme 
dışı talebe yönelik ürün ve hizmetlerini artırmaya odaklanacağı, sektörde büyümenin daha çok zincir 
işletmeler tarafından franchaising uygulamaları ile olacağı gibi hususlar, panelistler tarafından en çok 
öne çıkarılan gelişim ve değişim öngörüleridir.

Çalışmanın pandemi süreci öncesinde yapıldığı dikkate alındığında, sektörün temel yapısına yöne-
lik öngörülerin büyük bir kısmının (rekabet artışı, paket/teslimat hizmetlerinin artan önemi, hibrit siste-
me hızlı uyum vb.) şimdiden gerçekleştiği görülmektedir. Bunun yanında, sektörün temel yapısına hızla 
etki eden pandemi uygulamaları (gıda, çalışan ve müşteri açısından) hakkında öngörülerin bu çerçevede 
gözden kaçması bir eksiklik olarak dikkat çekmektedir. Ayrıca, sektörel büyümenin daha ılımlı olaca-
ğına yönelik öngörünün gerçekleşmesinin zor olacağını söylemek, mevcut yapıda yanlış olmayacaktır.

Tablo 1. Restoran Sektörünün Temel Yapısı Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Müşteriler için rekabet yoğunlaşacaktır. 2,8
2 İşletmelerin yiyecek hizmeti sunumları genişleyecektir (tür ve çeşit olarak artacaktır.) 2,4
3 Restoran endüstrisi girişimcilik için bir üreme alanı olmaya devam edecektir. 2,3
4 Daha küçük pazarlarda daha fazla teslimat seçeneği olacaktır. 2,0
5 Yalnızca teslimat sunan sanal veya “hayalet” restoranlar daha yaygın olacaktır. 2,0
6 İşyeri dışı trafik, işyeri içi trafiğe göre daha güçlü bir büyüme sağlayacaktır. 2,0
7 Gıda üretimi ve dağıtımında konsolidasyon yoğunlaşacaktır. 2,0
8 Sınırlı servis segmenti (hızlı servis, hızlı gündelik, kahve ve atıştırmalık), masa servisi segmentinden daha güçlü bir büyüme kaydedecektir. 1,8
9 Masa servisi segmenti işletmeleri, artan tesis dışı trafiğe daha fazla önem verecektir. 1,8
10 Zincir işletme büyümesi, şirkete ait mağazaların eklenmesinden daha çok franchising ile sağlanacaktır. 1,8
11 Tesis içi trafiği yönlendirmek için deneyimsel restoranlara daha fazla vurgu yapılacaktır. 1,6
12 Restoran ve yemek hizmeti endüstrisi, tüketicilerin gıda harcamalarından daha büyük bir pay alacaktır. 1,6
13 Masa servisi restoranlarında bahşiş vermek hala yaygın olacaktır. 1,4
14 Tedarikçiler, restoran işletmecileriyle giderek daha fazla ortak olacaktır. 1,3
15 Restoran ve yemek servisi lokasyonlarının sayısı artmaya devam edecektir. 1,3
16 Şef odaklı restoran konseptleri daha yaygın hale gelecektir. 1,1
17 Önümüzdeki on yılda restoran endüstrisi satış büyümesi önceki on yıla göre daha ılımlı olacaktır. 1,0
18 Daha fazla sayıda Amerikan restoran şirketi uluslararası alanda büyüyecektir. 0,9
19 Bağımsız operatörler, birincil yenilikçiler ve yeni ürün geliştiriciler olacaktır. 0,8

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Restoran Hizmet Alanları ve Hizmet Uygulamaları
Sektör uzmanlarına göre gelecekte, restoranların işletme dışı hizmet birimleri ve uygulamaları, bü-

yüme ve gelişimlerinin merkezi olacaktır. Bu trend, teknoloji sayesinde hızlanacak ve restoranlarda tasa-
rım, akış ve servis hızında uzun vadeli değişiklikleri de beraberinde gerektirecektir. Restoranların fizik-
sel alanlarının daha küçük olacağı, teslimat ve paket servis hizmetlerindeki artışlar nedeniyle daha geniş 
alan gerektirecek şekilde yapılandırılacaktır. Daha küçük ama verimli restoranlar, daha fazla otomatik 
mutfak ekipmanı ve tipik mutfağın düzeninin dışında bir değişiklik anlamını da ifade etmektedir.
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Restoranların gelecekteki hizmet alanları/üniteleri ve hizmet uygulamalarına yönelik uzmanların 
öngörülerinin yer aldığı Tablo 2 incelendiğinde; restoranların paket/dışarıya servis ürünlerini müşteri-
lerine ulaştırmada kullandıkları paketlerin (gereç/ekipman/ambalaj) tasarımlarının daha farklı ve etkili 
olacağı, paket servis teslimi ve misafirlerin gelip ürünlerini alıp gidecekleri restoran düzeninin yaygınla-
şacağı, çevreci-yeşil restoran uygulamalarının önem kazanacağı ve restoran tasarımlarında öne çıkacağı 
gibi hususların gerçekleşeceği çok daha muhtemel görülürken restoranlarda çalışma saatlerinin artma-
yacağı öngörülmektedir.

Tablo 2. Restoran Hizmet Alanları ve Uygulamaları Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Sadece teslimat ve taşıma için tasarlanmış paketler daha sofistike ve etkili olacaktır. 2,4
2 Daha fazla restoran düzeni, teslimat ve dışarıya servise ayrılmış alanları içerecektir. 2,3
3 Enerji ve su kullanımını azaltmak ve israfı en aza indirmek için daha fazla restoran tasarlanacaktır. 2,2
4 Tipik restoran ayak izi daha küçük olacaktır. 2,0
5 Restoran mutfaklarında bilgisayarlı pişirme ekipmanları daha yaygın hale gelecektir. 2,0
6 Restoran alanı kullanımı daha esnek olacaktır. 1,9
7 Restoranların müşterilere self servis seçenekler sunma olasılığı daha yüksek olacaktır. 1,7
8 Restoran tasarımı daha deneyimsel hale gelecektir. 1,5
9 Daha fazla restoran, teşhir pişirme için açık mutfak tasarımlarına sahip olacaktır. 1,1
10 Mobil yemek servisi (yemek kamyonları) satış ve trafikte daha büyük bir paya sahip olacaktır. 0,5
11 Restoranlar daha fazla perakende alanı (gel al / kapıdan satış gibi) içerecektir. 0,0
12 Restoranlar çalışma saatlerini artıracaktır. -0,3

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Restoranların hizmet alanları (birimleri/üniteleri) ile hizmet uygulamaları özelinde yapılan öngö-
rülerin tamamına yakınının pandemi sürecinde işletmeciler tarafından yapılan uygulamalar olduğunu 
söylemek yanlış olmayacaktır. Söz konusu alanda; restoranlarda pandemi uygulamaları kapsamındaki 
düzenlemelerin (kapasite düşürme/seyreltme, güvenli alan/mesafe oluşturma gibi) yanında tek kulla-
nımlık malzemelerin kullanımının yarattığı atıklar, dezenfektan kullanımında artışlar gibi tedbirlerin 
ortaya çıkardığı ilave olumsuz çevresel etkilerin öngörülemediği söylenebilir.

Restoran Gelirleri ve Kârlılığı
Gelecekte her tür ve büyüklükteki restoran için marj baskıları (gelir-gider ve kâr) yoğun olmaya 

devam edecek ve maliyet yönetimi her zamankinden daha önemli bir konu haline gelecektir. Uzmanlara 
göre ne yiyecek içecek maliyetlerinin azalması ne de kârlılığın artması mümkün görünmemektedir. Daha 
sıkı marjların yeni norm haline gelmesi ile bu mücadeleden başarıyla ayrılmanın en basit yolu, restoran-
ların iyi menüler oluşturmalarından geçecektir.

Sektör uzmanlarının konuya ilişkin öngörülerinin yer aldığı Tablo 3’teki veriler incelendiğinde; res-
toranların çalışanlarına ödeyecekleri tazminatların tutarlarının toplam gelirler içerisindeki payının ar-
tacağı, konumu iyi/gözde mekânlar için artan rekabetle birlikte gayrimenkul maliyet kalemlerinin de 
artacağı, teknolojiye yatırımların işletmelerin kârlılıklarına olumlu etki edeceği, üretkenliğin artırılması 
amacıyla eğitim yatırımlarına önem verileceği, alkol satışlarının payının artacağı ve kârlılığa olumlu 
etki edeceği, restoranlarda nakit kullanımının azalacağı, geleneksel restoran yapıları dışında farklı kon-
septlerde restoranların yaygınlaşacağı, restoranların kârlarının büyük bir kısmını üçüncü taraf dağıtım 
firmaları ile paylaşacağı gibi hususların gerçeklemesi kuvvetle muhtemel görülmektedir. Ancak resto-
ranların kâr marjlarının artacağı ve yiyecek-içecek maliyetlerinin satışlar içerisindeki payının düşeceği 
öngörüleri pek muhtemel görülmemiştir.
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Tablo 3. Restoran Gelirleri ve Kârlılığı Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Çalışanlara ödenecek tazminat maliyetlerinin toplam gelirler içindeki payı oransal olarak artacaktır. 2,3
2 Öncelikli/gözde yerler (mekânlar) için rekabet arttıkça gayrimenkul maliyetleri daha hızlı yükselecektir. 1,6
3 Daha küçük operatörler, planlamadan sarf malzemeleri sipariş etmeye ve satış/trafik ölçümlerini izlemeye kadar tam entegre yazılım 

sistemlerine daha fazla erişime sahip olacak ve bu da karlılıklarını artıracaktır.
1,5

4 Teknolojiye yapılan yatırımlar restoran karlılığını artıracaktır. 1,3
5 İşletmecilerin üretkenliği artırmak için eğitime yatırım yapma olasılıkları daha yüksek olacaktır. 1,1
6 Araç paylaşım uygulamaları ve sürücüsüz araçlar alkollü araç kullanma risklerini azalttığı için alkol satışları artacaktır. 0,9
7 Alkol dağıtımındaki büyüme, restoranlar için kar marjlarını artıracaktır. 0,8
8 Restoranların daha yüksek bir oranı nakit kabul etmeyi bırakacaktır. 0,8
9 Geleneksel ‘brick’ ve ‘mortar’ restoranlarının ek bir gelir kaynağı olarak “pop-up” konseptler oluşturma olasılığı daha yüksek olacaktır. 0,7
10 Restoranlar, üçüncü taraf dağıtım firmalarıyla daha büyük bir kâr yüzdesini paylaşacaktır. 0,6
11 Kişi başına düşen hesap ortalaması daha düşük olan işletmeler, daha yüksek hesaplı olan işletmelerden daha yüksek kâr marjına sahip 

olacaktır.
0,1

12 Yiyecek ve içecek maliyetleri, satışların yüzdesi olarak düşecektir. -1,0
13 Restoranların kâr marjları yükselecektir. -1,2

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Pandemi süreci restoranlarda uygulamaya konulan uygulamaların (kapasite kullanımı, alan düzen-
lemeleri, güvenlik ve hijyen uygulamaları vb.), pandemi sonrasında da kısmen devam edeceği dikkate 
alındığında, bu durumun hem maliyetleri artırıcı etkisinin olması hem de gelirleri ve kârlılığı azaltması 
noktasında sektörü zorlayacak önemli bir unsur olması da işletmeler tarafından çok daha dikkatli hesap-
lamalar yapılmasını zorunlu kılmaktadır. Dolayısıyla, restoran sektöründe menülerin içerik, porsiyon, 
kalite ve fiyat olarak farklılaştığı ve pazarlama/satış yöntem ve tekniklerinin çeşitlendiği bir anlayışla 
gelirlerin ve kârlılığın artırılmasına yönelik öngörülerde farklı yaklaşımların da kısa zamanda yaygınla-
şacağını söylemek yanlış olmayacaktır.

Restoran Finansman Kaynakları
Restoran sektörü için “finansman” konusunun gelecekte de sorunlu ve zorlu alanlardan biri olacağı 

öngörülmektedir. Düşük kâr marjları ve özellikle büyük ölçekli restoran işletmelerindeki hisseder talep-
leri sektöre olan yatırım talebinin önündeki önemli bir engel olarak görülmektedir. Özel (banka, finans 
kuruluşları gibi) finans şirketlerinin sektörün önemli finans kaynağı olacağını ancak krediye erişimde 
ve teminde zorlukların artacağını, yeni yatırımcılar için sektörün çok cazip olmayacağını, restoranlarda 
çalışan sahipliği veya çalışan hisse sahipliği gibi yaklaşımların öne çıkabileceği (çıkarılması gerektiği) 
öngörülmektedir.

Restoranların gelecekteki finansman kaynaklarına ilişkin verilerin yer aldığı Tablo 4 incelendiğinde; 
sektörün özel finans kuruluşları ağırlıklı destekleneceği ve sahiplik yapısının da bu yönde eğilim gös-
tereceği, bağımsız restoranlar finansman teminin de çok daha zorlanacağı, yabancı varlık yatırımlarının 
sektörde ağırlık kazanacağı gibi hususların gerçeklemesi muhtemel görülmektedir. Ancak kredi temini 
ve erişiminde kolaylıklar olacağı, özellikle küçük ölçekli restoran işletmelerinin istihdam odaklı teşvik-
lerden daha fazla yararlanma olanaklarının olacağı, sektörel yatırım cazip olacağı hususlarının gerçek-
leşmesi pek muhtemel görülmemektedir.
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Tablo 4. Restoranların Finansman Kaynakları Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Restoran işletmelerinin özel finansmanı, kamu (hisse/halka açıklık) finansmanından daha yaygın olacaktır. 1,4
2 Hissedarların taleplerini karşılamak, daha fazla halka açık restoran şirketini özel sektöre geçmeye zorlayacaktır. 1,1
3 Bağımsızlar için finansman elde etmek daha zor olacaktır. 0,8
4 Restoran finansmanında daha büyük bir yabancı varlığı oluşacaktır. 0,6
5 Niş yemek hizmeti konseptleri için fonların kitle kaynaklı olması daha önemli hale gelecektir. 0,6
6 Tedarikçilerin yeni restoranlara ve konseptlere yatırım yapma olasılığı daha yüksek olacaktır. 0,0
7 Restoran sektörü yatırımcılar için daha cazip hale gelecektir. -0,1
8 Küçük işletmelere istihdam yaratılması için sunulan vergi teşviklerinden daha fazla finansman sağlanacaktır. -0,2
9 Yerel bağımsız bankalar restoranları finanse etmeye daha istekli olacaktır. -0,5
10 Restoran işletmecileri için krediye erişim kolaylaşacaktır. -0,8

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Restoranların her dönemde ve farklı ülkelerde yaşadıkları en önemli sorunlarından biri olan uy-
gun koşullarda finansman temini ve teşvik desteklerinin sağlanması gibi konuların, gelecekte de artarak 
devam edeceğini (pandemi koşullarının zorlayıcı etkisi de dikkate alındığında) söylemek yanlış olma-
yacaktır. Ancak, sektörün istihdam ağırlıklı (özellikle küçük ölçekli işletmelerin fazlalığı da dikkate alın-
dığında) yapısının desteklenmesi gerektiğinin pandemi sürecinde çok daha iyi anlaşılması ile birlikte 
gerek raporun düzenlendiği Amerika’da gerekse de Avrupa başta olmak üzere diğer bölgelerde özellikle 
kamu desteklerinin devam edeceğini, sektörün finansal açıdan rehabilitasyonu için çalışmaların ve dü-
zenlemelerin devam edeceği söylenebilir.

Restoranlarda Teknoloji ve Veri Kullanımı
Restoran sektöründe teknoloji ve veri, hiç olmadığı kadar önem kazanacak ve gelecekte değişim 

ve gelişimde önemli bir rol oynayacaktır. Geleceğin müşterileri çok daha fazla teknoloji talep edecektir. 
Bu talebe uygun şekilde yapılanmayan restoranların varlıklarını sürdürmesi imkânsız hale gelecektir. 
Günümüzün müşterileri, paket servis teslimatı siparişi vermek, gel al hizmeti almak, ödeme yapmak, de-
neyimi derecelendirmek, tercihleri ​​önceden sağlamak için restoranlarla dijital olarak etkileşime girmekte 
ve restoran sektörünün de buna ayak uydurmasını beklemektedirler.

Teknoloji, sektördeki geleneksel görevleri otomatikleştirecektir. Envanter yönetiminden planlama-
ya, bordroya, vergilere ve fatura mutabakatına kadar her şey geleceğin restoranlarında daha otoma-
tik hale getirilecektir. Bu da teknik destek, siber güvenlik, restoran yöneticileri ve teknoloji konusunda 
bilgili personel konularında daha fazla ihtiyaç duyulacağı anlamına gelmektedir. Ayrıca birçok alanda 
inovasyon üretkenliği artıracaktır. Büyük verinin her büyüklükteki restoran için uygulamaları olacak ve 
“Nesnelerin İnterneti” sayesinde verilerin çok daha fazla toplanması mümkün olacaktır. Sektör uzman-
ları, müşterilerin veri toplamayı benimsemelerini pek olası görmese de, veriye dayalı kararlar vermek 
restoran operasyonun her alanına yayılacak ve bu alanda teknoloji şirketleri ile işbirlikleri artacaktır.

Restoranlarda teknoloji ve veri kullanımına ilişkin sektör uzmanlarınca öngörülen ifadelerin yer al-
dığı Tablo 5 incelendiğinde; restoran içi ve restoran dışı sipariş, ödeme, veri toplama ve bilgiye dönüştür-
me, verimlilik ve yönetsel alanlarda teknolojik değişim ve gelişimin çok daha öne çıktığı görülmektedir.

Tablo 5. Restoranlarda Teknoloji ve Veri Kullanımı Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Restoranların mobil ödemeleri kabul etmesi olağan olacaktır. 2,5
2 Masada ödemeye izin veren el tipi ödeme terminalleri yaygınlaşacaktır. 2,5
3 Paket servis ve teslimat siparişlerinin büyük çoğunluğu dijital olarak verilecektir. 2,4
4 Sınırlı hizmet veren restoranlarda kiosk kullanımı yaygınlaşacaktır. 2,2
5 Sınırlı hizmet veren restoranlarda video menü panoları yaygınlaşacaktır. 2,2
6 Satış noktası (POS) verilerini operatörler için eyleme geçirilebilir bilgiye dönüştürmek daha kolay hale gelecektir. 2,1
7 Teknoloji, maliyetleri kontrol etmek ve yönetim verimliliğini artırmak için daha etkin bir şekilde kullanılacaktır. 2,1
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8 Yapay zekâ (menü fiyatlarını optimize etmek, bir uygulama veya tabletin tüketicilere menü öğelerini sözlü olarak önermesi gibi) daha fazla 
şekilde kullanılacaktır.

1,9

9 Restoran envanterleri, ürün envanterden çıkarıldığında otomatik olarak hesaplanacak ve iletilecektir. 1,8
10 Restoranlar, müşterilerin elektronik olarak gerçek zamanlı geri bildirim vermeleri için daha fazla araç sağlayacaktır. 1,8
11 Restoranlar, veri barındırma için üçüncü taraflara daha fazla güvenecektir. 1,8
12 Masa servisi restoranlarında elde taşınabilir tablet menüler yaygınlaşacaktır. 1,6
13 Restoranlar, tüketici verilerini korumak için siber güvenliğe daha fazla yatırım yapacaktır. 1,6
14 Tüketiciler tarafından sesli sipariş vermenin yanı sıra genel restoran ve menü öğesi aramalarını başlatmak için sanal asistanların artan 

kullanımı, önemli bir üretkenlik ve satış lokomotifi olacaktır.
1,4

15 Veri ihlalleri meydana geldiğinde müşteriler daha az bağışlayıcı olacaktır. 1,3
16 Drone’lar, sürücüsüz araçlar ve robotlar teslimatta daha büyük bir rol oynayacaktır. 1,2
17 Müşteriler, izinleri ile günlük restoran deneyimlerinde veri toplamayı benimseyecektir. 1,1

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Bu bölümde yer alan ve gerçekleşmesi çok muhtemel görülen gelişmelerin önemli bir bölümünün, 
pandemi süreci ve sonrasında restoran işletmelerince hızla hayata geçirilmeye çalışıldığı, özellikle sipa-
rişler, teslimatlar ve ürün tedarikleri gibi konularda teknoloji firmalarından destek aldıkları, işbirliği ve 
ortaklıklar kurdukları, bu sayede ayakta kalmaya gayret ettikleri görülmektedir. Veri güvenliği, otomatik 
ürün hazırlama cihazları, teslimatlarda robotik/insansız araç kullanımı gibi seçeneklerin yaygınlaşacağını; 
teknoloji ve veri kullanımına yönelimin, sektörde artan bir hızla devam edeceğini söylemek mümkündür.

Restoranlarda İşgücü / İstihdam
Raporun bu bölümünde öne çıkarılan hususların başında, Amerika’nın demografik yapısıyla uyum-

lu olan çok kültürlüğün ve kadın istihdamının sektörde artan bir önem ve oranla devam edeceği olmuş-
tur. Bu olgunun, günümüzde yaşanan pandemi sürecinin etkileri ile artan göçmenlik/mültecilik olayları 
da dikkate alındığında, birçok bölge ve ülkede de benzerlik gösterecek şekilde restoranlarda azınlıkların 
(göçmenlerin) ve kadın istihdamını artıracağı muhakkaktır. Tablo 6’da belirtilen bu öngörüler dışın-
da; işlerin ve işgücünün çeşitleneceği, nitelikli çalışan ihtiyacının artacağı, restoran başına düşen çalı-
şan sayısında ise azalmaların yaşanacağı, kısmi çalışma uygulamaları ile eğitim programları aracılığıyla 
istihdam edilen (stajyer-çırak) çalışanlara ilginin artacağı, yaşlanan nüfusla beraber sektörde istihdam 
edilecek çalışanların yaş ortalamalarının yüksek olacağı da yine öngörülen muhtemel hususlardandır.

Tablo 6. Restoranlarda İşgücü Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Kadınlar, restoran sektöründe üst yönetim işlerinin daha büyük bir bölümünde olacaktır. 2,1
2 Azınlıklar, restoran sektöründe üst yönetim işlerinin daha büyük bir bölümünde olacaktır. 2,0
3 Restoran başına ortalama çalışan sayısı düşecektir. 2,0
4 Restoran sektörü işgücü daha çeşitli hale gelecektir. 1,9
5 Restoran sektörü teknolojik gelişmelere rağmen emek-yoğun olmaya devam edecektir. 1,8
6 Restoran sektörü, çalışanları çekmek ve elde tutmak için sundukları ücret ve diğer fayda düzeylerini artıracaktır. 1,6
7 Göçmenler restoran işgücünün daha büyük bir bölümünü oluşturacaktır. 1,5
8 Restoran çalışanlarında teknik becerilere daha fazla değer verilecektir. 1,5
9 Yaşlı işçiler restoran işgücünün daha büyük bir bölümünü oluşturacaktır. 1,4
10 Restoran işletmecileri kısa süreli çalışanlarına daha fazla güvenecektir. 1,2
11 Otomasyon ve robotik kullanımındaki artış, restoran sektöründeki çalışan zorluklarını kolaylaştıracaktır. 1,1
12 Restoran sektöründe çıraklık programları daha popüler hale gelecektir. 1,1
13 Genç işçiler restoran işgücünün daha büyük bir bölümünü oluşturacaktır. 0,3
14 Tipik bir çalışan için sektördeki ortalama görev (çalışma) süresi artacaktır. 0,0

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Restoran sektöründe çalışanların performansını artırmak ve bu sektöre nitelikli işgücünü çekebilmek 
ve elde tutabilmek için kendisini yenilemesi, mali haklar kadar sosyal ve kültürel ögeleri de kullanarak, ola-
sı nicelik azalışları karşısında riskleri azaltarak rekabette yer alabilmesi çok daha büyük önem taşıyacaktır.
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Restoranlarda Eğitim ve Geliştirme
Restoran sektöründe eğitim ve işbaşı uygulamaları yolu ile daha çok gerçekleştiriliyor olsa da mi-

safirlerin ağırlanması, verimli çalışma ve risk yönetimi gibi temel hususlar, bu alanın önemli bir par-
çasıdır. Teknolojik gelişmelere paralel olarak, eğitim alanları ve içeriklerinin çalışanların restoran sek-
töründe kullanılacak yeni araç/gereç, yazılım ve uygulamalar konusunda eğitimine yönelik olması da 
bir gereklilik olarak karşımıza çıkmaktadır. Dolayısıyla, teknoloji hem bir eğitim gerektiren beceri seti 
hem de restoranların eğitim alanı olacaktır (çevrimiçi uygulamalar, akıllı cihazlar, otomatik ve robotik 
cihazlar gibi). Sektörde işlerin otomasyona dönmesi veya dijitalleşmesine karşın insan unsurunun öne-
mini kaybetmeyeceği, restoranların nitelikli personel temini ve uzun süreli istihdam edilebilmeleri için 
kariyer odaklı bir anlayışla işletmelerini yönetmeleri ve bu alanda eğitim veren okullarla işbirliklerini 
artırmaları gerekecektir. Sektör uzmanlarının detaylı öngörülerinin yer aldığı Tablo 7’ye bakıldığında; 
eğitimlerin çevrimiçi olacağı, çalışanların gıda güvenliği, alerjenler gibi konularda öncelikli eğitimlerinin 
artacağı, birden fazla dil bilen, yükseköğrenimli ve alanda eğitim sertifikalı çalışanlara yönelineceği, eği-
timlerde sanal gerçeklik uygulamalarından yararlanılacağına yönelik öngörüler öne çıkan diğer hususlar 
olmuştur.

Tablo 7. Restoranlarda Eğitim ve Geliştirme Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Çevrimiçi ve akıllı telefonlarda daha fazla eğitim verilecektir. 2,3
2 Daha fazla çalışan güvenli gıda işleme/ambalajlama/servis konularında sertifikalandırılacaktır. 2,2
3 Çalışanlar için alerjen eğitimi zorunlu olacaktır. 1,9
4 Bağımsızlar çevrimiçi profesyonel eğitime daha fazla erişime sahip olacaktır. 1,9
5 Daha fazla restoran, çalışanları elde tutmaya yardımcı olmak için şirket içi kariyer basamaklarını geliştirecek ve destekleyecektir. 1,8
6 Daha fazla restoran işletmecisi, personel alımı için okullar ve üniversitelerle ortak olacaktır. 1,7
7 Çok dilli çalışanlar, restoran işletmecileri tarafından daha fazla talep görecektir. 1,6
8 Çalışan eğitimi deneyimlerinde sanal gerçeklik teknolojisi kullanılacaktır. 1,5
9 Restoranlar, işletme içi eğitim ve gelişime daha fazla önem verecektir. 1,4
10 İşverenler, çalışanların restoran işletme becerilerinin kanıtını gösteren sertifikalara giderek daha fazla değer verecektir. 1,1
11 Restoran çalışanları eğitimi için tasarlanan video oyunları daha popüler olacaktır. 0,9
12 Tipik restoran çalışanı daha yükseköğrenimli ve eğitimli olacaktır. 0,7

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Hizmet sektörlerinin genelinde olduğu gibi restoranlarında olası krizlerden çok çabuk ve önemli 
ölçüde olumsuz etkilendiği, bu durumlarda ilk feda edilen kesim, “tasarruf veya mali tedbirler” çerçeve-
sinde, çalışanlar olmaktadır (özellikle de yüksek ücret alanlar, bu kesim hem nitelik hem de deneyim 
olarak çok daha vasıflı olabilmekte). Pandemi döneminde de karşımıza çıkan bu uygulama, geçmiş kriz 
dönemlerinden farklı olarak işten çıkarılan eğitimli/nitelikli personellerin yeni oluşan iş kollarına veya 
başka sektörlere yönelmelerini tetiklemiştir. İş güvencesizliğinin bu kadar yaygın ve sık görülmesi hem 
eğitimli personel ihtiyacını doğurmakta hem de sektöre yönelmeyi düşünen kesimleri uzak tutabilmek-
tedir. Bu kısır, olumsuz döngünün kırılabilmesi için sektör uzmanlarının raporda belirttikleri “eğitim-ka-
riyer” ögelerine, kontratlı uzun süreli iş sözleşmelerinin de eklenmesi yerinde olacaktır.

Restoran Sektöründe Pazarlama
Teknolojik gelişim ve değişimlerin, restoran sektöründe, geleneksel pazarlama anlayışının değişi-

mini de beraberinde getireceğini söylemek yanlış olmayacaktır. Son yıllarda artan bir şekilde özellikle 
sosyal medya kanalları aracılığı ile bu değişime ayak uydurmaya çalışan, bilginin önemine haiz restoran 
işletmecileri artsa da sektörde pazarlamanın geleceğinin kişisel ve yerel verilerin temininden ve işlenme-
sinden geçtiği hususu, geniş kesimler tarafından da kabul edilmeye başlanacaktır. Önümüzdeki yıllarda 
kişiselleştirilmiş ve hedefli pazarlamada uzmanlaşma, başarılı işletmelerin en temel ayrıştırıcı özelliği 
olacağı öngörülmektedir. Bu durum, teknolojinin kullanımı ile müşterilere sunulan menüleri, talebe göre 
değişen fiyat tekliflerini ve çevrimiçi pazarlama için sadakat programlarını içerecek bir teknolojinin kul-
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lanımını da beraberinde getirecektir. Restoranlar için veri (bilgi) edinimi konusunda gelecekteki pazar-
lama bütçeleri, geçmiş pazarlama bütçelerinden çok daha fazla olacaktır. Restoranların, çok daha fazla 
çevrimiçi uygulamalar, dijital içerik oluşturma ve dijital reklam çalışmaları ile müşteri konum bilgileri 
(coğrafi takip) gibi pazarlama yöntem ve teknikleri ile gelecekte varlıklarını sürdürmeye odaklanacakları 
öngörülmektedir. Tablo 8’de yer alan görüşler incelendiğinde, bu duruma ilişkin tespitlerin öne çıktığı 
görülmektedir.

Tablo 8. Restoran Sektöründe Pazarlama Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Restoran işletmecilerinin daha yerel, hedefli ve özelleştirilmiş promosyonlar uygulama olasılığı daha yüksek olacaktır. 2,1
2 Restoranların, menü ve fiyat tekliflerinin günün saatine veya haftanın gününe bağlı olarak değişmesine izin vermek için teknolojiyi kullanma 

olasılıkları daha yüksek olacaktır.
2,0

3 Çevrimiçi reklamcılık ve promosyon için çokça kullanılan veri tabanları ve sadakat programları daha sıklıkla kullanılacaktır. 1,9
4 Videolar - hem mağaza içi hem de dijital pazarlamada - restoranları pazarlamak için daha sık kullanılacaktır. 1,8
5 Restoranlar olumsuz sosyal medyaya daha duyarlı olacaktır. 1,7
6 Dijital pazarlama, pazarlama/reklam kanalları arasında en iyi operatör yatırım getirisini sunacaktır. 1,6
7 Tüketiciler daha fazla değer bilincine sahip olacaktır. 1,6
8 Restoranlarda turizm harcamaları, doğrudan turistlere pazarlama yapan operatörler nedeniyle kısmen artacaktır. 1,3
9 Daha fazla restoran şirketi, markalı perakende ürünlerini restoran ve mağazalarda satışa sunacaktır. 1,1
10 Biyometrik/yüz tanıma uygulamaları, sadakat programlarında kimlik doğrulamanın bir parçası olarak daha yaygın olarak kullanılacaktır. 1,1
11 Daha fazla restoran, yemek setleri (tabldot) veya evde hazırla/pişir seçenekleri satacaktır. 0,7
12 Restoranlarda müşteri sadakati azalacaktır. -0,1
13 Restoranlarda indirim daha az yaygın olacaktır. -0,7

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Rapor yayınlandıktan kısa bir süre sonra başlayan pandemi sürecinde, tüm sektörlerde olduğu gibi 
restoranlarda da pazarlama ve satış çalışmalarının odak noktasını dijital kaynaklar ve uygulamalar oluş-
turmaya başlamıştır. Bu nedenle raporda belirtilen öngörülerin çok daha kısa bir sürede ve çok daha ye-
nilikçi uygulamalar ile restoran sektöründeki dijital pazarlama yaklaşımlar benimsenip uygulanacağını 
söylemek mümkündür. Mevcut küresel ve yerel teknoloji firmaların dışında, bu alana yatırım yapacak 
yeni firmaların ortaya çıkması ile birlikte hem rekabetin hem de hizmet çeşitliliği ve verimliliğini artması 
kuvvetle muhtemeldir.

Restoranlarda Gıda Güvenliği ve Emniyeti
Gıda güvenliği ve emniyeti, restoranlar için kritik öneme sahip bir alan olmaya devam edecektir. 

Özellikle artan tüketici siparişleri pazarı (gel al-paket servisi, ev/işyeri teslimat siparişleri gibi) büyüdük-
çe, restoranların olası gıda güvenliği risklerini sıfırlayacak çözümler ile markalarını ve işletme imajlarını 
koruma konusunda çok daha hassas olacakları öngörülmektedir. Tablo 9’da yer alan öngörülerde de 
belirtildiği üzere, tüketicilerin şeffaflık beklentilerinin de artmasıyla birçok restoranın gıda güvenliği ve 
emniyeti konularında yapılan denetim raporlarını halka açmaları söz konusu olacaktır. Barkodlama ve 
blok zincir gibi gıda zinciri teknolojileri, bir ürünün tarladan sofraya olan yolculuğunun dijital kayıtları-
nın oluşturulmasına yardımcı olacaktır.

Tedarik zinciri genelindeki verilerdeki çarpıcı artış, gıda kaynaklı hastalık salgınlarının kaynağı-
nı hızla belirleyecek ve potansiyel olarak kontamine (bulaş) olmuş gıdaları ortadan kaldıracaktır. Gıda 
güvenliği sertifikası ve kapsamlı gıda güvenliği yönetim sistemleri, gıda güvenliğini artırmanın kritik 
bileşenleri olarak rağbet göreceklerdir. Bu kapsamdaki diğer öngörülerde dikkatle incelendiğinde, ithal 
ürünler üzerinde gıda güvenliği gözetiminin sıkılaşması, restoranların bu konuya ilişkin ayırdıkları har-
camalarının da artması gibi hususların öne çıkarıldığı görülmektedir.
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Tablo 9. Restoranlarda Gıda Güvenliği ve Emniyet Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Restoran denetim sonuçları halka açmada işletmeler gönüllü olacaklardır. 2,0
2 Tedarik zincirinde sevk edilen kasaların çoğu evrensel barkodlar veya kod okuyucu cihazlarla donatılacaktır. 1,8
3 Tedarik zincirindeki gıda ürünlerinin işlenmesinin çoğu, insanlar yerine makineler tarafından yapılacaktır. 1,8
4 Yönetim ve saatlik (part-time) çalışanlar için daha fazla gıda güvenliği sertifikası, restoran gıda güvenliğini artıracaktır. 1,7
5 Blockchain gibi teknolojiler, restoran tedarik zincirinde izlenebilirliği artıracaktır. 1,6
6 Daha fazla restoran kapsamlı gıda güvenliği yönetim sistemlerini uygulayacaktır. 1,6
7 Gıda zinciri güvenliği ve “gıda koruması”, kasıtlı gıda kontaminasyonunu (bulaşını) önlemek için daha fazla dikkat çekecektir. 1,6
8 Çalışanların ve tedarikçilerin geçmişlerine yönelik araştırmalar/soruşturmalar daha yaygın hale gelecektir. 1,5
9 Restoran sektörü, gıda güvenliği vakalarına daha kapsamlı bir karşılık geliştirecektir. 1,5
10 Küresel gıda güvenliği standartları için daha büyük bir baskı olacaktır. 1,5
11 Tüketiciler gıda güvenliği konusunda artan bir farkındalık ve ilgi gösterecektir. 1,5
12 Restoran sektörü, gıda emniyeti vakalarına daha kapsamlı bir karşılık geliştirecektir. 1,4
13 Yurtdışında yetiştirilen gıda ürünlerinde daha fazla gözetim olacaktır. 1,3
14 Restoranlar bütçelerinin daha büyük bir bölümünü gıda emniyetine harcayacaktır. 0,8
15 İzlenebilirliğin karmaşıklığı, yerel gıda hareketleri önünde artan bir engel olacaktır. 0,5

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan
Gıda güvenliği konusunda tüketicilerin bilgileri arttıkça, hassasiyetlerinin de artacağı ve dolayısıyla 

restoranlardan konuya ilişkin beklentilerinin ve taleplerinin de artacağı öngörüden öte bir gerçek olarak 
karşımızdadır. Bu açıdan bakıldığında, gıda üreticilerinden toptancılara, dağıtıcılardan perakendecilere 
(restoranlar dâhil), sektördeki tüm tarafların gıda güvenliği ve emniyeti konusunda otomasyon, robotik 
teknolojiler ve yapay zekâ uygulamalarına yönelimlerinin ve kullanımlarının artması beklenmektedir.

Restoranlara Yönelik Kamusal/Yasal Uygulamalar
Restoranların faaliyet alanlarına yönelik kamunun (hükümet) yasal düzenlemelerinin genişleyece-

ği, yeni alanlar ve konuları da kapsayacak şekilde yeniden ele alınacağı öngörülmektedir (Tablo 10). 
Üçüncü taraf teslimatı, veri gizliliği, çevre kuralları ve paketleme gibi gelişmekte olan alanlardaki düzen-
lemelerin yanısıra çalışanların temel haklarının artırılmasına yönelik düzenlemelerin yapılması, alkollü 
içeceklerde ve gıda ürünlerinde vergi artışlarının olması, menü içeriklerinin detaylandırılmasına yöne-
lik zorunlulukların getirilmesi, çalışanların gıda güvenliği eğitimlerinin zorunlu kılınması, kamunun 
restoranlardaki yiyecek porsiyonlarını düzenleme konusuna müdahil olabileceği gibi konularda, yasal 
düzenlemelerin geleceği öngörülmektedir.

Tablo 10. Restoranlarda Kamu Yönetimi Uygulamaları Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Bölgesel ve yerel yönetimler restoran sektörü düzenlemelerini artıracaktır. 2,3
2 Üçüncü taraf teslimatı konusunda artan düzenlemeler olacaktır. 2,2
3 Hükümet, işletmelerin müşteri verilerini nasıl ele aldığını, işlediğini düzenlemek için daha fazla veri gizliliği kuralı çıkaracaktır. 2,0
4 Yeni çevreci düzenlemeler, işletme giderlerini artıracaktır. 2,0
5 Restoranda paket servis ve tek kullanımlık paketleme konusunda daha fazla hükümet düzenlemesi olacaktır. 2,0
6 Hükümet restoran sektörü düzenlemelerini artıracaktır. 1,9
7 Çalışanların temel haklarının seviyesi artacaktır. 1,9
8 Alkollü içecekler daha ağır vergilendirilecektir. 1,5
9 Gıda hizmetine odaklanan vergiler, kamunun her seviyesinde artacaktır. 1,5
10 Restoranın boyutuna/ölçeğine bakılmaksızın, yiyecek ve içecek ürünleri için besin bilgisi (içerik, öge, değer vb.) sağlanması zorunlu olacaktır. 1,1
11 Hükümet, tüm restoran çalışanları için gıda güvenliği eğitimi verecektir. 0,9
12 Restoran sahipleri, siyasi adaylara ve konulara bağış yapmaya daha fazla dâhil olacaktır. 0,6
13 Hükümet, menü öğelerinin porsiyon boyutlarını giderek daha fazla düzenleyecektir. 0,3

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Pandemi sürecinde yerel, ulusal ve uluslararası kamu otoritelerince alınan tedbirler, uygulanan ya-
sal düzenlemeler ve kısıtlamalar dikkate alındığında, söz konusu öngörülerin de ötesinde sıkı bir kamu 
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denetiminin restoran sektörünün bugününde ve yarınında etkili olmaya devam edeceğini söylemek yan-
lış olmayacaktır. Konuya ilişkin düzenleme ve denetim taleplerinin sadece kamu veya işletme tarafından 
değil artan tüketici bilinci ile müşteriler tarafından da talep edilebilmesi, göz ardı edilmemelidir. Ayrıca, 
kamu otoritesi nezdinde sektörün taleplerini dile getirecek, olası düzenlemelerde etkili olacak meslek 
örgütlerinin temsilci bulundurması, hükümetler nezdinde lobicilik faaliyetlerinin başarıyla yerine geti-
rilmesine katkıda bulunacaktır.

Restoran Menüleri ve Yiyecekleri
Restoran menüleri ve sunulan yiyeceklerin, müşterilerin talep ve beklentileri doğrultusunda yeni-

likçi ve taze olması eğiliminin devam edeceği görülmektedir. Menülerde “sürdürülebilir kaynaklı” olduğu 
vurgusu olan restoranların menülerinin ve yiyeceklerinin “temiz” olarak algılanmasına katkıda buluna-
cağı; servis edilen yemeğin arkasındaki hikâyelerin anlatımıyla birlikte restoranı “geleceğe” taşıyacağı 
öngörülmektedir.

Konuya ilişkin öngörülerin yer aldığı incelendiğinde (Tablo 11); ilerleyen yıllarda menülerde sağlıklı 
ürün seçeneklerinin ön plana çıkarılmaya çalışılacağı, bitki bazlı proteinden üretilen ürünlerin revaçta 
olacağı, tüketicilerin menü içeriklerinde alerjen bilgilerini talep edeceğini ve hassa olacağını, damak tat-
larının zenginleşip farklılaşacağını, dünyanın farklı yörelerinden farklı kültürlere ait yiyecek-içeceklerin 
menülerde giderek daha fazla yer bulacağı ve talep edileceği gıdaların tedarik kaynakları bilgisinin de 
müşterilerce izleneceği, yerelden kaynak temininin öneminin ve ağırlığının artacağı, porsiyon miktarla-
rının küçüleceği, “markalı” ürünlerin menülerde yer bulmasının artacağı vurgularının, gelecekte resto-
ranların menü konseptinde ön plana çıkarıldığı görülmektedir.

Tablo 11. Restoran Menüleri ve Yiyecekleri Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Restoranlar menülerinde daha sağlıklı seçenekler sunacaktır. 2,0
2 Bitki bazlı protein (vejetaryen) gıda ürünlerinin popülaritesi artacaktır. 2,0
3 Tüketiciler giderek daha fazla alerjen bilgisi isteyecektir. 1,9
4 Tüketicilerin damak tadı daha sofistike olacaktır. 1,9
5 Küresel mutfak temalı restoranların popülaritesi artacaktır. 1,7
6 Restoranlar menülerinde daha taze ürün seçenekleri sunacaktır. 1,7
7 Tüketicilerin gıda tedarik kaynağına ilgisi artacaktır. 1,6
8 Yerel gıda tedariki daha yaygın hale gelecektir. 1,6
9 Porsiyon miktarları genel olarak daha küçük olacaktır. 1,3
10 Restoranların menülerinde Müşteri Tabanlı Gelişime dayalı seçenekler sunma olasılıkları daha yüksek olacaktır. 1,0
11 Daha fazla yiyecek ve içecek tedarikçisinin ‘markalı’ ürünleri menülerde olacaktır. 1,0
12 Genel olarak restoran menüleri daha az seçenek sunacaktır. 0,9
13 Restoranların kâğıt menüler sunma olasılığı daha düşük olacaktır. 0,8

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Restoran menüleri ve yiyecekleri hakkında yukarıda ön plana çıkarılan öngörülerin süregelen trend-
ler çerçevesinde uygulanma hızının, pandemi sürecinde çok daha hızlandığını ve yaygınlaştığını söyle-
mek yanlış olmayacaktır. Tüketicilerin artan “sağlıklı ürün” beklentileri doğrultusunda; ürünlerin üretil-
mesinden satın alınmasına, depolanmasından üretim bandına alınmasına, servisinden sunumuna kadar 
her aşamada restoran işletmecileri çok daha dikkatli olmaya çalışmaktadır. Bu eğilimin önümüzdeki yıl-
larda giderek önem kazanacağı da muhakkaktır. Farklı kültürlerde, belki yüzyıllarca önceden yazılmış 
yemek-içecek reçeteleri yeniden gündeme gelebilecektir. Özellikle, İbni Sina gibi tıp alanında tanınan 
hekimlerin zindelik veya hastalıklar için şifa olması adına yazdıkları reçeteler, restoranların menülerinde 
yer alabilecektir. Yerel tarım uygulamalarının ve sağlıklı/organik ürün yetiştiriciliğinin hem özel hem de 
kamu kesimince teşvik edildiği programların sayısının artması, koordinasyonun yapılması ve restoran-
ların içinde bulunduğu bir yapı ile tüketicilerle buluşturulması da bir diğer önemli husus olabilecektir.
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Restoranlarda Sağlık ve Beslenme Uygulamaları
Restoranlarda yemek yiyen tüketicilerin, bu deneyimlerinde aradıkları en önemli hususlardan biri; 

sağlıklı, besleyici bir içerikle, evde yakalayamayacakları lezzette yemek deneyimidir. Tüketicilerin “ra-
hatlatan gıda” taleplerinin artacağı, çocuklar ve yetişkinler için daha sağlıklı yiyeceklerin hazırlanması 
konusunda yenilikçi yaklaşım ve seçeneklerin sunumuna yönelineceği, özel gereksinimi olanlar ile diye-
tetik beslenenlerin taleplerinin karşılanmasına yönelik “özel menülerin” hazırlanacağı, teknolojik uygu-
lamaların (ödeme cihazları dâhil) müşterilerin beslenme alışkanlıkları ve gereksinimlerinin takibi konu-
sunda değerlendirilebileceği, diyetisyen ile çalışma eğiliminin artacağı gibi hususlar, sektör uzmanları 
tarafından öngörülmektedir (Tablo 12). Menü konusu ile birlikte ele alınması gereken bu husus, pandemi 
ile birlikte restoranların da önemle takip ettikleri alanlardan biri olarak karşımıza çıkmaktadır. Tabloda 
yer alan öngörülerin ve ötesinin artan bir hassasiyetle ele alındığı bir dönemde, sağlıklı, besleyici, lezzet-
li, uygun fiyatlı ve erişilebilir yiyeceklerin restoranlar tarafından hazırlanarak sunumu önem kazanmaya 
devam edecektir. Yakın bir gelecekte, elde edilen verilen işlenerek, dijital uygulamaların da yardımıyla 
ortaya konulacak “kişiye özel beslenme” konseptinin restoranlarda uygulanması, uzak bir ihtimal olarak 
görülmemelidir.

Tablo 12. Restoranlarda Sağlık ve Beslenme Uygulamaları Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Gıdanın besin içeriği ne olursa olsun, tüketiciler yine de rahatlatıcı gıdalar isteyecektir. 2,4
2 Restoranlar çocuklara daha sağlıklı yiyecek ve içecek seçenekleri sunacaktır. 1,8
3 Restoranlar, yemekleri daha sağlıklı hale getirmek için daha yaratıcı ve yenilikçi olacaktır. 1,8
4 Restoranlar, belirli diyetleri karşılamak için daha fazla seçenek sunacaktır. 1,7
5 Tüketicilerin daha büyük bir kısmı diyet kısıtlamalarına sahip olacaktır. 1,6
6 Restoranlar, ilave şeker oranı düşük daha fazla yiyecek ve içecek sunacaktır. 1,6
7 Daha düşük yağ, kalori ve sodyum içeren ürünler menülerde yaygın hale gelecektir. 1,3
8 POS sistemleri ile tüketicilerin kişisel sağlık izleme cihazları/uygulamaları arasında artan senkronizasyon olacaktır. 1,0
9 Restoranların düşük fiyatlarla daha küçük porsiyonlar sunma olasılığı daha yüksek olacaktır. 1,0
10 “Sağlıksız” gıdaların reklamına kısıtlamalar getirilecektir. 0,9
11 Restoranlar, personel veya danışman olarak uzman bir diyetisyen hizmeti satın alma olasılığı daha yüksek olacaktır 0,8

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Tüketicilerin bu yöndeki taleplerinin yanında, restoranların daha sağlıklı beslenme menüleri sunma-
ları konusunda, kamu otoritelerinin, meslek örgütleri ile işbirliğinde, yasal düzenlemeler yoluyla bunu 
teşvik edebileceği de bir diğer seçenek olarak dikkate alınabilir.

Restoranlarda Sürdürülebilirlik
Sürdürülebilirlik uygulamaları, restoranların tüm operasyonlarında ön plana alınacak konuların ba-

şında olmaya devam edecektir. Çevre sorunları ve hassasiyeti arttıkça, kamunun, işletmelerin ve de tüke-
ticilerin de sürdürülebilirlik uygulamaların yönelimleri de artacaktır. Yenilikçi restoranlar sürdürülebilir 
işletme operasyonlarına öncülük ederken, özellikle Tablo 13’te belirtilen; enerji verimli ekipmanların kul-
lanımı, pazarlama çalışmalarında sürdürülebilirlik olgusunun önemsenmesi, çevreci ve geri dönüşüm 
programlarının yaygınlaşması, çevre dostu tasarımların restoranlar için önem kazanması, sürdürülebilir 
kaynaklı ürünlerin menülerde kullanımı, bitkisel ve hayvansal ürün kullanımında çevresel etkilerin dik-
kate alınması, çevre dostu alternatif enerji kaynaklarının kullanımının yaygınlaşması, tüketicilerin güçlü 
sürdürülebilir programları olan restoranları tercih edecekleri, restoranların hayvan refahının sağlanma-
sına yönelik programlara ve uygulamalara kaynak ayırmaya yönelecekleri gibi hususların, restoran sek-
törünün geleceğinde önemli konular olacağı öngörülmektedir. Tek kullanımlık restoran ambalajlarının/
malzemelerinin kullanımında düşüşler olacağına ilişkin öngörünün, yaşanan pandemi sürecinde azalış 
göstermek yerine arttığını görmüş olmamıza rağmen, geri dönüşüm ve atık programlarının artan önemi-
ni dikkate aldığımızda, yakın bir zamanda bu restoran ambalajlarında yenilikçi ve çevreci yaklaşımlarla 
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sürdürülebilirlik alanında olumlu gelişmelerin yaşanacağını söylemek mümkündür. Ulusal ve ulusla-
rarası kuruluşların sürdürülebilirlik konusundaki plan ve eylemlere dönük hassasiyetlerinin, restoran 
sektörü özelinde de artan bir dikkatle takip edilip, uygulanacağı görülmektedir.

Tablo 13. Restoranlarda Sürdürülebilirlik Hakkında Görüşler
No İfadeler / Önermeler Ort.
1 Restoranlarda kullanılan ekipmanlar daha enerji verimli olacaktır. 2,3
2 Daha fazla restoran işletmecisi, sürdürülebilirlik uygulamalarını ve pazarlama konusundaki çabalarını tüketicilere tanıtacaktır. 1,8
3 Daha fazla restoran geri dönüşüm programları uygulayacaktır. 1,8
4 Restoranlar, sürdürülebilir kaynaklı daha fazla menü öğesi sunacaktır. 1,7
5 Tek kullanımlık restoran ambalajlarında düşüş olacaktır. 1,7
6 Çevre dostu restoran tasarımları daha yaygın hale gelecektir. 1,7
7 Restoranların çevresel etkilerini azaltmaya yönelik adımlar atma olasılıkları daha yüksek olacaktır. 1,6
8 İşletmelerin daha büyük bir kısmı geri dönüştürülmüş malzemelerden yapılmış ürünleri satın alacaktır. 1,6
9 Daha fazla restoran yemek israfını (atıkları) takip edecektir. 1,3
10 Tüketicilerin, sağlam sürdürülebilirlik programlarıyla restoranların müşterisi olma olasılıkları daha yüksek olacaktır. 1,3
11 Restoran enerjisinin daha büyük bir kısmı doğal gazdan sağlanacaktır. 0,9
12 Restoran enerjisinin daha küçük bir kısmı petrolden sağlanacaktır. 0,9
13 Daha fazla restoran organik gübreleme programları uygulayacaktır. 0,7
14 Daha fazla restoran, kaynak politikalarını ve uygulamalarını yüksek hayvan refahı standartları oluşturmak için kullanacaktır. 0,7
15 Restoran enerjisinin büyük bir kısmı işletmedeki güneş enerjisi panelleri ile sağlanacaktır. 0,3
16 Restoran enerjisinin büyük bir kısmı rüzgâr enerjisi ile sağlanacaktır. 0,1
17 Restoran hizmet maliyetleri, toplam işletme maliyetlerinin bir oranı olarak azalacaktır. -0,5
18 Restoran enerjisinin büyük bir kısmı nükleer enerjiden sağlanacaktır. -0,8

(-3) Gerçekleşmesi pek muhtemel olmayan / (3) Gerçekleşmesi çok muhtemel olan

Alanın uzmanlarınca, restoran sektörünün kendi iç dinamikleriyle ilişkilendirilen, farklı alanları 
(konu başlıkları) ile ele alınan “geleceğe dönük öngörüler” dışında, farklı bir uzman ekip tarafından, resto-
ranların geleceğine etki edebileceği öngörülen “dış” faktörlere ilişkin hususlar, çalışmanın bundan son-
raki bölümünde verilmiştir.

Gelecekte Restoran Sektörünü Etkileyecek Dış Faktörler
Restoran Sektörü 2030 raporunun hazırlanmasında rol alan Foresight Alliance’ın fütürist ekibi, şir-

ketlerin gelecek on yıllarda ortaya çıkabilecek gelişmelere dayanacağı, bunlara yanıt verebileceği ve hat-
ta bunlardan yararlanabileceği iş planları oluşturmasına yardımcı olmak için bilim ve araştırmalardan 
yararlanmaktadır. Firma, çalışmalarında; yaşam tarzlarını ve işletmeleri etkileme potansiyeline sahip 
“bozucular (etken faktörler)” ile onların ortaya çıkaracağı gelişmeler ve eğilimlerin bir listesini yapar. Her 
bozucu, bir “izlenecek alan” oluşturmaktadır. Bu alanlar, sadece tahminler dayalı beklenen olgular olma-
yıp demografik eğilimler ve yapay zekâ gibi dış analiz faktörleriyle ortaya konulan yakın gelecekte ger-
çekleşmesi çok olası gelişmelerdir. Bozucu/yıkıcı faktörler aynı zamanda fırsatlardır. İhtiyacın olduğu, 
insanların henüz üzerinde çalışmadığı alanlara bakılmasına yardımcı olabilirler. İşin püf noktası, müm-
kün olduğu kadar çok insanın üzerinde çalışarak geleceği birlikte düşünmesini sağlamaktır. Restoran 
sektörü üzerinde belirli bir etkisinin olabileceği düşünülen “bozucu” dışsal etken faktörler, söz konusu 
çalışmada 10 başlık altında toplanmıştır. Aşağıda verilen dışsal etken faktörlerden belki de sadece üç ya 
da dördü gerçekleşecek ya da belki de geldiğini göremediğimiz etkilerle farklı şekillerde restoran sek-
töründe karşımıza çıkacaklardır. Bu bölümde yer alan bulgular, Restaurant Industry 2030: Actionable 
Insights for the Future (2019; 30-40) adlı çalışmadan alınmış ve yorumlanıp, değerlendirilmiştir.
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 Akıllı Restoranlar
Bilgi teknolojisi restoranlara nüfuz edecektir. Bu, restoranların doğal dildeki sesli komutları anlayan, 

kullanıcı için görevleri tamamlayan ve kişisel yapay zekâ yardımcılarından oluşan (Siri (Apple) veya 
Alexa (Amazon) vb.), gelişmiş bir dijital ekosistem ile gerçek zamanlı olarak etkileşim kurmasını sağ-
layacaktır (yapay zekâ yardımcıları zamanla sahiplerinin/kullanıcılarının tercihlerini “öğrenir” olacak-
lardır). Tüketicilerin günlük kararlarına derinlemesine entegre olarak restoranların erişilebilir, ayrıntılı 
ve doğru veriler sağlaması konusunda giderek daha önemli hale geleceklerdir. Restoranlar, arz ve talep 
değişikliklerine yanıt verebilecek gerçek zamanlı fiyatlandırma ile dinamik menüler geliştirmek için yeni 
veri özelliklerini kullanabileceklerdir. Restoran operasyonlarıyla ilgili veriler, beslenme, hazırlama yön-
temleri, malzemeler ve tedarik zinciri kimlik doğrulaması ile ilgili ayrıntılar da yine akıllı restoran uy-
gulamalarından edinilebilecektir. İnsanların akıllı telefonları benimsemeleri; yapay zekâ yardımcılarının 
bir marka ve tüketici arasında hem bir kişisel asistan hem de bir giriş görevlisi olması; nesnelerin veri 
toplamasını, göndermesini ve almasını sağlayan elektronik yazılım, sensörler ve ağ bağlantısı ile gömü-
lü fiziksel nesneler olan “nesnelerin internetinin” yaygınlaşması; kullanıcıların elektronik cihazlarından 
internetten ‘sesli arama’ özelliğinin kullanımının artması, kişiselleştirilmiş diyet/yemek ihtiyaçları için 
(alerji, kilo, din, etnik vb.) talebin artması; sosyal ve politik değerlerin bir ifadesi olarak tüketici tercihle-
rinin değişkenliği, bu duruma (akıllı restoranlara) neden olacaktır.

Restoranlar açısından neden önemli olacağına bakıldığında ise “akıllı restoran” konsepti; büyüyen 
bir bilgi ekosistemiyle restoranların veri toplama ve bilgi teknolojileri sistemlerinin yükseltmeleri ile 
entegrasyonunu gerektirecektir. Markalar doğrudan sanal asistan platformlarında pazarlama yapabile-
cek ve platformların algoritmalarının, restoran fiyatlarındaki veya diğer verilerdeki küçük değişikliklere 
oldukça duyarlı olduğunu görebilecektir. Sağlık denetimleri, güvenlik eğitimi, personel sertifikaları ve 
gıda tedariği gibi restoran operasyonlarının tüm yönleri daha şeffaf olacaktır. Tüketiciler; gıda hazırlama 
süreçlerinin, içeriğindeki maddelerin ve üretim uygulamalarının belgelenmesini beklediklerinden, resto-
ranlarda gıda alerjenlerinin etkin yönetiminin önemi artacaktır.

Sanal Restoranlar ve Bulut Mutfaklar
Teslimat hizmeti veren merkezi mutfakların yaygınlaşması; çevrimiçi teslimat markalarının geniş-

lemesi; artan gayrimenkul ve işçilik maliyetleri; yemek pişirmek istemeyen, zamanı kısıtlı tüketicilerin 
varlığı; marka pazarlamasında sosyal medyanın genişletilmiş rolü; kolaylık için artan tüketici talebi; di-
jital çağda büyümüş olan “dijital neslin” yaşam tarzları; yemek hazırlama robotiği ve yeni teslimat se-
çenekleri; bu duruma (sanal restoran-bulut mutfak uygulamaları) neden olacaktır. Teknoloji ve tüketici 
talebindeki hızlanan trendler, daha fazla “bulut mutfak” ve “sanal restoranlar” - yalnızca çevrimiçi veya 
bir uygulama aracılığıyla var olan restoranlara - yol açacaktır. Sektörün büyümesi; yemek hazırlama için 
merkezi mutfakların genişletilmesinin yanında menüleri, felsefeleri ve şefleri içeren sosyal medya pa-
zarlamasıyla desteklenecektir. Sektörde, yeni restoran zincirleri, bölgesel veya ulusal olarak hızla ortaya 
çıkabilecektir.

Restoranlar açısından, “fiziki mekânsız” restoranların yükselişi ile restoranın ne olduğu kavramı 
sorgulanacak ve yeniden tanımlanacaktır. İnternete taşınan diğer endüstriler gibi, sanal restoranlar da 
muhtemelen bir restoran açarken maliyetlerin (personel ve kira gibi) ve diğer giriş (açılış) engellerinin 
göreceli olarak düşmesini göreceklerdir. Sanal restoranlar franchising modelini önemli ölçüde değişti-
rebilir. Yemek hazırlama için merkezi mutfakların genişletilmesi, uygulama tabanlı yemek dağıtım hiz-
metlerinin devam eden büyümesini destekleyecektir. Bulut mutfaklarına geçiş, büyük olasılıkla yerel 
emlak piyasalarının yanı sıra fiziksel restoranların müşterilerine hizmet veren yerel ticari ve perakende 
alanlarını da etkileyecektir. Çevrimiçi restoranların “pop-up” versiyonları, bu restoranların deneyimini 
gerçek dünyaya getirebilecek ve ayrıcalık yaratabilecektir.
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Markalara Meydan Okuyan Uygulamalar
Yemek mekânları olarak restoranlar, büyük yemek dağıtım uygulamalarıyla birleşebilir veya ba-

zen ortak marka olabilir. Tüketici verileri ve profilleri doğrultusunda, hangi restoranların hangi yiyecek 
türlerini yapmasına (hazırlamasına) izin verildiği, uygulanacak menülerin bildirildiği yiyecek dağıtım 
uygulamalarına yol açabilir. Tüketiciler, üçüncü taraf dağıtım uygulamalarına giderek daha fazla sadık 
kalarak, bireysel restoranlara olan sadakati geride bırakabilir. Üçüncü taraf teslimat uygulamaları, tüke-
ticiler ve restoranlar arasında önemli bir anahtar olarak ortaya çıkmakta ve tüketicilerin taleplerini rahat 
ve sorunsuz sipariş teslimleri ile yerine getirebilecektir Restoranlarla birincil arayüzleri olarak üçüncü 
taraf uygulamaları kullanan artan sayıda tüketiciyle, uygulama şirketleri, birçok büyük işletme ve mar-
ketin yaptığına benzer şekilde özel etiketli markalar oluşturarak bu ilişkileri geliştirebilir. Uygulama 
şirketleri, ilgili “ev markası” yemekleri sunmak için yerel restoranlarla sözleşme yaparak, restoran ve 
tüketiciler arasındaki doğrudan bağlantıyı daha da koparabilir.

Gıda teslimatı ve diğer tesis dışı seçeneklerin hızlı yükselişi; kesintisiz rahatlık için tüketici bek-
lentileri; gıda dağıtım uygulamaları arasında konsolidasyon; perakendede özel etiketlemenin başarısı; 
uygulamaların bir “ağ etkisi” aracılığıyla müşterilere kilitlenmesi (uygulamaları ne kadar çok kullanıcı 
kullanırsa, uygulamalar o kadar değerli olur); teslimat hizmetlerinin “gölge” restoran URL alanlarını 
satın alması; bu duruma (restoran markalarına meydan okuyan uygulamaların var olmasına) neden 
olacaktır. Restoranlar için neden önemli olacağına bakıldığında ise; yeni kurulan bağımsız restoranlar, 
teslimat uygulamalarında toptan satış fırsatları bulabileceklerdir. Restoran endüstri tarafından finanse 
edilen bir teslimat uygulaması ile restoranların doğrudan tüketicilerle marka ilişkileri kurabileceklerdir. 
Restoranlar, markalarının zayıflatılmasına karşı savunmak için özel, benzersiz menü öğelerini kullana-
bileceklerdir. Gıda dağıtımında kullanılan ambalajlar (paketler, taşıma kapları/aparatlar), tüketicilerle 
marka etkileşimi sağlanmasında giderek daha önemli bir konu haline gelecektir.

Otonom Araçlar
Otonom araçlar, seyahat eden insanların yiyeceklerini nasıl aldıklarını ve arabalarda ne yiyip ne iç-

tiklerini değiştirmeyi vaat etmektedir. İnsanlar sürüş esnasında, iki elini de kullanarak yemeklerini rahat 
yiyecekleri zamana ve imkâna sahip olacaktır. Otonom araçlarla daha uzun seyahat süreleri mümkün 
olacak ve bu da yolculuk esnasında yiyecekleri taşımayı ve yeniden ısıtmayı işlevsel hale getirecektir. 
Restoranlar, bu konuda pazarlama çalışmalarını coğrafi olarak bölümleyebilecekler ve bu sürecin so-
nunda sürücüsüz (otonom) arabaların kullanımından, otonom arabalara servise geçeceklerdir. Ayrıca, 
bazı otomatik gıda kamyonları, bir grup restoranın seçimleri (menü-yiyecek-içecek içerikleri) veya kendi 
hazırladığı yiyecek-içecekler ile dolaşan tekerlekli otomatlar haline gelebilecektir.

Yapay zekâ uygulamaları ve otonom araçlardaki hızlı gelişim, tüketicilerin “kolaylık” beklentile-
ri, çevrimiçi sipariş ve teslimat altyapısının genişletilmesi, otomobil ve kamyon kullanım kalıplarının 
gelişim ve değişimi, gelişmiş güvenlik teknolojileri ve risklere karşı azalan tolerans neden olacaktır. 
Restoranlar açısından neden önemli olacağına bakıldığında ise otonom araçlarla erken etkileşime giren 
restoranlar, gelecekte yaygınlaşması muhtemel süreçlerde pratik yapacaktır. Ses komutlarını tanıyan ve 
kullanıcılar için görevleri tamamlayan yapay zekâ yardımcıları da dâhil olmak üzere yazılımlar, giderek 
daha fazla hedef seçecek ve sonunda arabalarla doğrudan arayüz oluşturacaktır. Otonom araçlardaki 
ekranlar da dâhil olmak üzere ilgili tüm kanallarda güçlü ve net bir pazarlama varlığına sahip olmak, 
restoranlar için daha önemli hale gelecektir. Otonom teslimat araçları, tamamen kendi kendini süren 
binek araçlardan daha erken mümkün olabilir ve teslimat işlerini değiştirecektir. Restoran düzenleri ve 
arabaya servis uygulamaları, kendi kendini süren araçlarla etkileşimlere uyum sağlamalıdır. Giderek 
daha fazla eller serbest hale gelen arabalar, arabalarda farklı türde yiyeceklerin tüketilebileceği anlamına 
gelecektir.
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Büyük Teknoloji - Yiyecek Paket Sepeti
Yemek siparişi, medya içeriği siparişi ile doğrudan entegre edilebilecektir. Gıda dışı şirketler, ek bir 

hizmet olarak tekliflerine (hizmetlerine) yiyecek ve hazır yemekleri ekleyebilirler. Örneğin, bir medya 
akışı hizmeti sağlayıcısı firma, müşterileri için bir akşam yemeği ve eğlence deneyimi (hepsi dâhil) hiz-
meti sunabilmek amacıyla mevcut bir yemek dağıtım hizmetini satın alabilir veya bunlarla işbirliğine 
gidebilir veya çevrimiçi bir perakendeciden, abonelik hizmetlerine yemek eklemek için tek tıkla sipariş, 
lojistik ve teslimat uzmanlığından yararlanabilir. Restoranlar, mevcut sadakat veya ödül programlarının 
ötesine geçebilir ve müşterilere sabit oranlı aylık abonelik planları sunabilir.

Üçüncü taraf dağıtım uygulamalarında büyüme; daha fazla çevrimiçi perakende seçeneği; daha ba-
sit/sade satın alma seçenekleri (örneğin, tek tıklamayla satın alma); dijital neslin beklentileri ve yaşam 
tarzları; lojistik ve son kilometre teslimatında uzmanlığa sahip büyük teknoloji şirketlerinin hâkimiyeti; 
yaygınlaşan dağıtım modelleri ve hizmetleri; bu duruma neden olacaktır. Restoranlar açısından neden 
önemli olacağına bakıldığında; iyi finanse edilen, geleneksel olmayan işletmeler, restoran endüstrisinde-
ki pozisyonları belirleyebilir ve sektördeki mevcut sistemi değiştirebilir. Geleneksel olmayan işletmeci-
ler, restoran endüstrisine yeni fikirler ve yeni yaklaşımlar getireceklerdir. Mevcut işletmeciler için yeni 
girenlerle ortak olma fırsatları olacaktır. Bazı çevrimiçi perakendecilerin pazarını ele geçirmek için ölçek, 
erişim ve yıllarca süren kayıplara bağlılık, rakipleri test edecektir. Yeni giren şirketler verimliliği en üst 
düzeye çıkarmak ve maliyetleri en aza indirmek için lojistik deneyimini kullandıklarından dolayı top-
tancılar, marketler, tedarik şirketleri gibi endüstri segmentleriyle daha fazla entegrasyona yönelecektir.

Biyonik Restoran
Otomasyon ve robotik teknolojiler, yemek hazırlama ve mutfak üretim hattında daha büyük bir rol 

oynamaya başlayacaktır. Dokunmatik ekranlı sipariş üniteleri (kiosklar) gibi otomasyon teknolojileri, ön 
restoran operasyonlarında zaten yayılmakta olan bir uygulamadır. Maliyetler düştükçe ve esnek, yeni-
den programlanabilir robot sistemleri daha karmaşık hale geldikçe, şirket içi operasyonlar tam otomatik 
bir hal alacaktır. Bu, yemek hazırlamanın tekrarlayan öğelerinin daha fazla otomasyonuna izin vere-
cek ve hatta şeflerin hareketlerinin izlenmesinde hareket yakalama replikasyonuna (kopyalanmasına) 
izin verecektir. Aşçılar, fiziksel duyularını ve uzman yargılarını kullanarak bu sistemlerle işbirliği içinde 
çalışacaklardır.

Makine öğreniminde ilerlemeler (makineler verilerden öğrenir, kalıpları tanımlar ve minimum insan 
müdahalesiyle kararlar alır); esnek, yeniden programlanabilir robotların geliştirilmesi; Google, Amazon, 
Microsoft ve diğerleri tarafından sağlanan yapay zekâ hizmetleri; veri analitiğinde büyüme; bu duruma 
(biyonik restoranlara) neden olacaktır. Restoranlar açısından neden önemli olacağına bakıldığında ise 
daha yüksek otomasyon destekli mutfak üretkenliği, personel ihtiyaçlarını azaltabilir ve tazminat mo-
dellerini değiştirebilir. Robotik ekipman kullanmak, mutfak personelinin becerilerinin ve restoran-mut-
fak iş akışlarının bir parçası olacak ve gıda kalitesi tutarlılığını artıracaktır. Ayrıca işletmeler, daha yük-
sek sermaye maliyetlerine ve potansiyel olarak daha düşük işçilik maliyetlerine sahip olacaktır.

Üçüncü Mekân (Tür/Çeşit) Restoranlar
Alışveriş merkezlerinin ve “bricks and mortar (tuğla ve harç)” (klasik-geleneksel fiziksel yapıdaki res-

toranları niteleyen bir ifade) perakende satışlarının azalması, restoranların halka açık geziler, topluluk 
katılımı ve sosyalleşme için daha da önemli hale gelmesine yol açacaktır. Genişletilmiş ve çok yönlü otur-
ma seçenekleriyle gastropublar ve full-bar fast-casual restoranlar, masa devrine daha az önem verilerek 
ve müşteriler tarafından tekrarlanan sosyalleşmeyi kolaylaştırmaya daha fazla önem verilerek, Alman 
“biergarten” (açık havada/bahçede bira içilen ve aperatif yiyecek tüketilen işletme) versiyonlarına dönü-
şebilir. Kafeler ve yerel bağımsız restoranlar, yemek alanlarının, yemek salonları ve hareketli Asya sokak 
gıda pazarları şeklinde dönüştürülmesine yardımcı olabileceklerdir.
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E-ticaretin yükselişi ve alışveriş merkezlerinin düşüşü; daha fazla insan uzaktan veya evde çalışma-
sı nedeni ile artan sosyal alan ihtiyacı; baby boomer’ların yaşlanması; perakendeciler, restoranları ma-
ğazalarla birlikte konumlandırması; teslimat satışlarının artması, insanların evde veya ofiste tutulması; 
‘yemek’ kültürünün yaygınlaştırılması; açık hava restoran oturma alanlarının genişletilmesi; kahve bar-
larının, butik bira mekânları ve yemek salonlarının büyümesi ve popülaritesi; bu duruma (third-space 
restaurants) neden olacaktır. Restoranlar açısından neden önemli olacağına bakıldığında ise paket servis 
ve yemek dağıtımındaki büyüme, yüz yüze restoran deneyiminin önemini artıracaktır. Daha fazla sos-
yalleşme alanına duyulan ihtiyaç, restoran yerleşimlerini ve alan tahsisini değiştirecektir (yasalar, açık 
havada oturma izinlerine müdahale edebilir). Küresel yemek kültürlerinin sosyal yönlerini benimsemek, 
restoran ziyaretlerine deneyimsel bir bileşen ekleyebilir ve uluslararası yemek tekliflerinin cazibesini 
artırabilir.

Hava Değişkenliği
Hava değişkenliği, tarımda ve gıda dağıtım sisteminde aksamalara neden olarak gıda maliyetlerini 

artırabilir. Bu, gelişmiş ülkelerde hane halkı gıda maliyetlerinin düşmesine ilişkin uzun vadeli eğilimi 
tersine çevirecektir. Su mevcudiyetindeki değişimler de dâhil olmak üzere hava değişikliği tarımı etki-
lediğinden hem temel hem de özel mahsullerin büyüme modelleri bozulabilir. Gıda üretimi ve taşıma-
cılığında kullanılan enerji üzerindeki karbon vergileri veya karbon yoğun gıdalar üzerindeki doğrudan 
vergiler gibi ikincil faktörler de gıda maliyetlerini artırabilir.

Artan küresel sıcaklık değişkenliği; tarım mevsimlerinde ve yetiştirme alanlarında hava durumuna 
dayalı değişimler; sel ve kuraklık gibi hava kaynaklı afetler; hava koşullarına duyarlı tüketicilerin, belirli 
gıdaların karbon ayak izlerinin etkisi konusunda harekete geçmesi; orta sınıfların küresel büyümesi, 
gıda talebini yönlendirmesi; bitkisel kaynaklı et alternatiflerinin geliştirilmesi; hava değişkenliğinin res-
toran sektöründe yaşanacak değişimlerin nedenleri olacaktır. Bu (hava) değişkeninin restoranlar açısın-
dan neden önemli olacağına bakıldığında ise bozulan hava koşulları, gıda fiyatları nispeten daha yüksek 
bir seviyeye ulaşmadan önce bile gıda fiyatlarında ani artışlara ve oynaklığa neden olabilecektir. Gıda 
maliyetlerinin sürdürülebilir yüksek oranı, restoran operasyonlarının temel ekonomisini değiştirecektir. 
Daha fazla tüketici, hava durumuyla ilgili bilgilerle büyüyecek ve yiyeceklerin karbon ayak izi ve am-
balajın etkisi gibi restoranlardaki etkilerine daha duyarlı olacaktır. Hava değişikliği sorunları, alternatif 
etlerin (örneğin, bitki bazlı ve laboratuvarda yetiştirilen/hücre bazlı etler) mükemmelliğini ve tüketicinin 
bunlara yönelik coşkusunu teşvik edecektir. Hava durumuna bağlı kamu politikaları, restoranlar için 
ulaşım, enerji harcamaları ve paketleme gibi diğer işletme maliyetlerini etkileyecektir.

Mutfak Yapay Zekâsı
Pişirme teknikleri, gıda kimyası, yemek tarifleri ve alkol bilgisine sahip yapay zekâ, beklenmedik 

yeni mutfak ve içecek deneyimleri üretecektir. Tariflerin içerik listeleri olarak değil, teknolojik süreçler 
olarak patentlenmesine yönelik girişimler olacaktır. Otomatik pişirmeyi destekleyen yazılım ve tarifler, 
güvenlik ihtiyacı olan değerli dijital fikri mülkiyetler olarak görülecektir. Yiyecekler, içecekler, içerik 
maddeleri, kimyasal bileşikler ve tatlar hakkında insan kapasitesi üstünde veri ve bilgiyi analiz etme ve 
sentezleme konusunda algoritmik yeteneğe sahip bir yapay zekâ, insanların üreteceğinden farklı olarak 
tariflerin, yemeklerin ve içeceklerin yaratılmasıyla sonuçlanacaktır. Bazı yapay zekâlar, insan şefler, ba-
ristalar ve barmenler kadar iyi tanınacaktır.

Yapay zekâda hızlı gelişmeler; yapay zekâ kaynaklı yeni keşifler; yapay zekâ tarafından tasarlanmış 
tarifler; algoritmik yeme rehberliği; makine tarafından okunabilen veriler (içerikler, işlemler, vb.); yapay 
zekâ şeflerin, baristaların ve barmenlerin medyada popülerleşmesi; bu alandaki gelişmelerin nedenlerini 
oluşturacaktır. Restoranlar açısından neden önemli olacağına bakıldığında ise yapay zekâ şefleri ve tarif 
oluşturucular, yeni tür restoranlara yol açabilir, tamamen yeni mutfak ve içecek kategorileri oluşturabi-
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lir. Yazılımda “yaşadıkları” için, yapay zekâ şefleri yersizdir (bir mekâna ait değildir) ve bu nedenle aynı 
anda birçok yerde çalıştırılabilir. Yapay zekâ tarafından okunabilecek şekilde daha fazla pişirme türü dü-
zenlenebilir. Tıbbi ve sağlık bilgilerinin sağlanması halinde, algoritmalar tarafından yönlendirilen yapay 
zekâ şefleri, tariflerin ve gıdaların sağlık faydalarını en üst düzeye çıkarmak için programlanabilir. Her 
türlü otomasyona karşı tepki, insanların yiyecek ve içecek sürecinin tüm bölümlerinin merkezi olmasına 
dayanan bir “zanaatkârlığa dönüş” hareketi yaratabilir.

İlaç Yemekler
Yaşlanan bir nüfus; gelişmiş genetik bilgi ve kalp hastalığı, obezite ve Tip 2 diyabet gibi yaşam tarzı 

hastalıklarının artan yoğunluğu, yemek yiyenlere özel sağlık yararları sağlayan yemekler için giderek 
daha kişiselleştirilmiş bir düzeyde artan talep yaratacaktır. Bazı durumlarda, bu yemekler doktorlar tara-
fından veya sigorta şirketlerinin hizmetlerinin kapsamının bir parçası olarak reçete edilebilir. Restoranlar 
için bu yemeklerin sağlanmasına ilişkin maliyetler, hastaları durumlarına uygun tıbbi yemek ve porsi-
yonla, yemek mekânlarına yönlendirecek olan sağlık ve sigorta sağlayıcıları ile olan ilişkilerle dengele-
nebilir. Kişisel dijital asistanlar, insanların diyetlerini dürtme, bilgi şekillendirme “filtre baloncukları” ve 
sağlık, kilo vb. yönetmek için “seçim mimarisi” ile yönetebilecektir. Sigorta şirketleri, müşterilerinin ne ve 
nasıl yedikleri hakkında bilgi talep etmeye başlayabilecektir.

Reçeteli ilaçlar da dâhil olmak üzere sağlık harcamalarında artışlar; yaşlanan toplum nüfusu; önleyi-
ci bakım çabaları; diyet ve sağlık için menülerin kişiselleştirmesi; diyet ve sağlık için içerik kısıtlamaları; 
kişisel sağlık verileri için daha hızlı, daha ucuz, daha erişilebilir insan genomu testi gibi durumlar, bu 
duruma (ilaç yemekler) neden olacaktır. Restoranlar açısından neden önemli olduğuna bakıldığında ise 
gıdaların bağırsak mikroplarını nasıl etkileyebileceğine veya gen özelliklerini nasıl aktive edebileceğine 
dair artan bir anlayışla, reçeteli yemekler daha kesin olarak hedeflenebilir olacaktır. İnsanlar tıbbi kısıt-
lamaları olsa bile iyi yemek yemeyi severler. Uygun gıdaları yemenin yardımcı olduğu veya engellediği 
kronik durumların giderek daha fazla tanınması, reçeteli yemekleri hazır gıdaların önemli bir yeni kate-
gorisi haline getirecektir. Müşterilerin sağlığa dayalı bir yemek seçme konusunda daha bilinçli kararlar 
verebilmeleri için restoranların yemeklerdeki malzemeler hakkında daha net ve daha kapsamlı bilgiler 
sağlaması gerekecektir.

Sonuç
Bu çalışma ile restoran sektöründe gelişim ve değişimlere ilişkin alan uzmanlarının görüşlerinin; 

restoran işletmecilerine, potansiyel sektör girişimcilerine, yiyecek içecek sektöründe doğrudan ve do-
laylı olarak faaliyet gösteren aktörlere, akademisyenlere ve alanda eğitim görenlere aktarılması ve fay-
dalanmalarının sağlanması amaçlanmıştır. Bu kapsamda sektör uzmanlarının, restoranların geleceğine 
ilişkin 13 başlıkta, 180 ifade öngörüsü ile çalışmanın üçüncü bölümünde özetlenmeye çalışılan bilgilerin, 
pandemi öncesinde değerlendirilip, yayınlanmış olmasına rağmen, sektörün bugünü ve yakın geleceği 
için isabetli ve faydalı bilgiler içerdiğini söylemek mümkündür. Geliştirilecek, düzeltilecek unsurlar bu-
lunmasının yanında, benzer bir çalışma formatı ile konunun revize edilmesinin yararlı olacağı muhak-
kaktır. Restoranların gelecekteki gelişim ve değişimleri üzerinde etkili olacağı öngörülen ve çalışmanın 
dördüncü bölümünde, 10 başlık altında verilen ‘dışsal’ faktörlerin, hızlı ve etkin teknolojik gelişmelerle, 
beklenenden de erken bir sürede hayata geçmeye başladığı gözlenmektedir. Söz konusu ‘dışsal’ etken 
faktörler dışında da olası bazı faktörlerin ortaya çıkması ve restoran sektörüne nüfuz etmesi mümkün-
dür. Restoran sektöründe faaliyet gösteren kesimlerin rapor kapsamında öngörülen gelişim ve değişim 
alanları ile dışardan sektöre etki edebileceği öngörülen dışsal faktörleri dikkatle değerlendirmeleri yerin-
de olacaktır. İşletmelerinin ayakta kalabilmeleri, verimlilik ve kârlılık konusunda sıkıntı yaşamamaları 
adına sektörel gelişmeleri takip etmeleri ve uyum sağlamaları gerektiği hususu, artık bir tercih değil bir 
zorunluluk olarak görülmelidir. Bilgi ve iletişim teknolojilerindeki gelişmelerden yararlanılması, tüketici 
tercihlerinin izlenmesi, özgün ürün ve hizmetlerle pazara hitap edilmesi, yenilikçi yönetsel yaklaşımlar 
ve uygulamalar ile restoranların ayakta kalmaları sağlanmalıdır.
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BİNGÖL İLİ GASTRONOMİK DURUM DEĞERLENDİRMESİ

Aziz BÜKEY*

Giriş
Son yıllarda gastronomik deneyimler ve yerel gıda çekicilikleri, gastronomi turizmine olan ilgiyi 

artırmaktadır. Çünkü tatildeyken dışarıda yemek yemek; tarihi yerleri ve müzeleri ziyaret ederken ya-
şananlara benzer şekilde yerel bir mirasın tüketimini içermektedir. Bu artan ilgiye rağmen, konuyla ilgi-
li sistematik araştırmalar sınırlı düzeydedir. Ekonomik kalkınmanın kaynağı olarak gıdalar arasındaki 
ilişkinin araştırılmasının önem taşıdığı gastronomi alanı, aynı zamanda bölgesel ve ulusal kimliğin kay-
nağını oluşturmaktadır. Dolayısıyla gastronomi, bir destinasyonun kalkınmasını sağlamak için üzerinde 
durulması gereken konular arasında yer almaktadır. Gastronomi, bir destinasyonun kültürünü ve yaşam 
tarzını yakından tanımanın etkili yoludur. Bu nedenle turizmdeki yeni akımlarla ilişkili tüm geleneksel 
değerleri bünyesinde barındırmaktadır.

Ülkeler açısından önemli bir rol oynayan turizm, ekonomi biliminin bir dalıdır. Bu rol yıllar içinde 
artmış veya azalmıştır. Ancak ekonomik büyümede önemli bir faktör olduğunu da kanıtlamıştır. Turizm 
sektörü, ekonominin diğer sektörleri ile yakın ilişki içinde olması ile birlikte birbirlerinin faaliyetlerini 
karşılıklı olarak desteklemektedir. Turizm sektörünün, işsizliği azaltmayı başararak istihdam açısından 
önemli bir role sahip olduğu ve bu sayede diğer sektörlerden işgücü fazlasını çektiği bilinmektedir (Nica, 
2011). Günümüzde turistler; eskiye göre daha deneyimli, seyahat etmek için yeterli gelire sahip ve boş 
zamanlarını değerlendiren bireylerdir. Turistler, turizm sayesinde hayatlarının günlük rutininden kaça-
bilmektedirler. Özgür ve yeni şeylerle dolu yepyeni bir dünyaya dalmaktadırlar. Dünyada giderek daha 
fazla turist yeni deneyimler öğrenmeye çalışmaktadır. Gastronomi de bu deneyimlerde önemli düzeyde 
katkı sağlamaktadır.

Bingöl ilinin nüfusu, 2020 yılı Adrese Dayalı Nüfus Kayıt Sistemi verilerine göre 283.200’dir. TRB1 
(Malatya, Elazığ, Bingöl, Tunceli) bölgesinde yer alan Bingöl’de Fırat Kalkınma Ajansı, bölgede yatırım 
ve gelişim çalışmalarını yürütmektedir. Ayrıca kent idaresi olarak valilik, belediye ve ilçe kaymakamlık-
ları yine şehrin yönetsel faaliyetlerini sürdürmektedir. Bingöl iline bağlı yedi ilçe bulunmakta olup, nü-
fus yoğunluğu bakımından Genç, Sohan, Karlıova Kiğı, Yedisu ve Yayladere olarak sıralamak mümkün-
dür. Ayrıca Doğu Anadolu Bölgesinde konumlanan Bingöl; Diyarbakır, Elazığ, Muş, Tunceli, Erzincan 
ve Erzurum ile komşudur. Coğrafik açıdan değerlendirildiğinde ise Doğu Anadolu Bölgesi’nde kavşak 
niteliğindedir. Şehir iklim bakımından karasal iklim özelliklerini taşımaktadır. Ayrıca bitki örtüsü olarak 
step bozkır özelliklerine sahiptir. Bingöl ve ilçeleri; Fırat nehri, Murat nehri, Peri suyu çayı gibi birçok 
akarsu, göl ve vadiye sahiptir. Bingöl ili turizm sektöründe doğal, kültürel ve tarihi değerleriyle gelişim 
sağlamaktadır. Öncelikle el değmemiş doğal alanları ile turizm faaliyetlerine uygun birçok vadi, yayla, 
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ORCID ID: 0000-0002-5476-8408



216

Gastronomi Araştırmaları

akarsu, göl, kamp alanı, orman, kaplıca ve dağlara sahiptir. Turizm sektörüne hizmet veren doğal kay-
naklar özellikle sağlık turizmi açısından kullanılan kaplıcalar ve kayak merkezine sahiptir. Mağaraları, 
turizm faaliyetlerinde bölgede tanınırlığı yüksek ve ulaşım imkânları da mümkün olan yerlerdir. Bingöl 
ilinde tarihi eserler incelendiğinde, en belirgin kalıntı Bingöl-Elazığ il sınırında bulunan Urartu yolu 
kalıntısıdır. Ayrıca Kiğı’da eski dönemlerden kalma kilise kalıntıları bulunmaktadır. Diğer yandan ma-
nastır, kümbet, çeşme, cami gibi tarihi yapılar da kentin farklı bölgelerinde bulunmakla birlikte bazıları 
(Örn. İsfahan Bey Cami) restore edilmiş bazıları ise günümüze kadar korunamamıştır. (Kement ve Batga, 
2016) Bingöl’de geçmişte yaşanan depremler de tarihi yapıların günümüze ulaşamamasında önemli bir 
etkendir. Doğu Anadolu Bölgesi’nde yer alan Bingöl ili üç tarafı fay hatları ile kuşatılmış ve bu sebep ile 
deprem riski yüksek iller arasında yer almaktadır. Bingöl ili güneyde Güney Anadolu Fay Hattı (GAF) 
kuzeyinde Kuzey Anadolu Fay Hattı (KAF) ile Doğu Anadolu Fay Hattı (DAF) etkisi altındadır. Bu fay 
hatlarına bağlı olarak il merkezi Ilıcalar mevkiinde, Yayladere, Kiğı ve Karlıova ilçelerinde termal kay-
naklar bulunmaktadır. Bingöl, gastronomik kimliği yönüyle el değmemiş alanlardan biridir. Kement ve 
arkadaşları (2018) çalışmasında, Bingöl’ün geçmişten günümüze tanışan 87 çeşit yiyecek ve içeceğe sahip 
olduğunu belirtmiştir. Bu yiyecek ve içeceklerden; kavurma, ayran aşı çorbası, hedik çorbası, Bingöl 
böreği, saç ekmeği, burma kadayıf, tulum peyniri, mastuva, sorina pel gibi yemekler kentte oldukça 
popülerdir. Bu doğrultuda bölümün amacı, Bingöl ili turizm alanlarında yapılan araştırmalarda araştır-
macılar, miras, misafirperverlik, otel yönetimi ile gastronomi turizminin gelişimini desteklenen, turizm 
ve gastronomi arasındaki büyüyen ilişkinin teorik bir analizini sağlamaktır.

Turizm ve Gastronomi
Ekonomik, sosyal, kültürel özellikleriyle çok yönlü bir alan olan turizm diğer sektörle yakından ilişki-

lidir. Bu sebeple turizm işletmelerinin yönetimi hakkında genelleme yapmaya çalışırken başlı başına zor-
luklar oluşturmaktadır. Dolayısıyla turizm endüstrisinin evrensel olarak kabul edilmiş bir tanımı yoktur. 
Ayrıca turizmin bir endüstri olarak tanımlanabileceği konusunda da bir fikir birliği yoktur. Örneğin Mill 
ve Morrison (1998), turizm işletmeleri arasında büyük bir tamamlayıcılık ve rekabet olduğu göz önüne 
alındığında, turizmi bir endüstri olarak tanımlamanın zor olduğunu iddia etmektedir. Seyahat, turizm, 
rekreasyon ve boş zaman arasındaki bağlantıyı vurgulayarak turizm tanımlarını bağlama yerleştirirler. 
Bununla birlikte, bu bağlantıyı “bulanık” olarak tanımlamaya ve tüm turizmin seyahat içerdiği, ancak 
tüm seyahatlerin turizm olmadığı ayrımı yapılmaya devam edilmektedir. Bununla birlikte, turizm genel-
likle yalnızca bir faaliyet olarak tanımlanmaktadır. Buradan hareketle uluslararası anlamda, insanların 
eğlence veya iş için sınırları aşması ve en az 24 saat, ancak bir yıldan az kalması durumunda gerçekleşen 
bir faaliyettir (Mill ve Morrison, 1998). Farklı endüstriyel sektörleri de kapsadığı için çok sektörlüdür. 
Lickorish ve Jenkins’e (1997) göre turizm, ekonomideki geleneksel sektörleri kesen, ekonomik, sosyal, 
kültürel ve çevresel nitelikte girdiler gerektiren bir faaliyettir. 1987’de Krippendorf, dünyanın “daha yük-
sek gelirler, daha tatmin edici işler, sosyal ve kültürel tesisler ve daha iyi konutlar” ı ölçerek, gayri safi milli 
mutluluğa katkıda bulunma kapasitesi açısından düşünülebilecek yeni, daha az sömürücü bir turizm 
biçimine ihtiyaç duyduğunu savunmaktadır. Açıkça turizm faaliyetleri, konaklama, cazibe merkezleri, 
seyahat ticareti ve ulaşım dâhil olmak üzere çeşitli sektörleri kapsamaktadır. Çavuşoğlu (2020), endüstri 
içindeki bu sektörlerden bazılarının bağımsız endüstriler olarak görülebileceğine işaret etmektedir.

Turistik bölgeler arasında artan rekabet ve turizm endüstrisinin ülke ekonomilerine sağladığı eko-
nomik katma değer ile yerel kültür ve geleneksel değerler, turist çekmek için giderek daha değerli bir 
kaynak haline gelmektedir. Özellikle yeni ve mevcut turistik ürünlerden farklı ürünleri deneyimleme 
(Çavuşoğlu ve Durmaz, 2020), yerele dönüş ve gün geçtikçe artan turistik ilgi, gastronomiyi bir bölgeyi 
ziyaret etmenin temel amacı haline getirmektedir. Bu durumda gastronomi sadece bir yeme olgusu ola-
rak değil, bölgesel ve ulusal kimliği yansıtan bir kaynak olarak da kullanılmaktadır (Ertamay ve İrigüler, 
2018). Yiyecek ve içecek eylemi bireylerin yaşamları boyunca temel ihtiyaçlarını oluşturmasının yanı sıra 
bir toplumun kültür ve doğal zenginlik kaynaklarını doğrudan yansıttığı için gastronomi turizmi özel 
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bir anlam taşımaktadır (Kargiglioğlu, 2018). Ayrıca bir destinasyona özgü gastronomik unsurlar hem tu-
rist motivasyonunu hem de yerel kültürün temel unsurlarından birini oluşturmaktadır (Quan ve Wang, 
2004). Yıldız (2016), gastronominin unutulmaz turistik deneyimler yaratmada mutlak bir üstünlüğe sahip 
olduğunu vurgulamaktadır. Ayrıca gastronomi turizminin destinasyona, yerel halka ve turistlere birçok 
fayda sağladığı belirtilmektedir. Örneğin gastronomi turizmi, bölgelerin geleneksel yemeklerini koruma 
ve tanıtma olanağı sağlamaktadır (Deveci ve ark., 2013). Marzella (2008), gastronomi için seyahat eden 
turistlerin destinasyonlarda yerel yiyecekleri tattığını ve şarap, zeytinyağı, peynir gibi bazı yerel yiyecek 
ve içecek ürünlerini daimi ikametgâhlarına getirerek dolaylı olarak ülke veya bölgenin tanıtımına katkı-
da bulunduğunu belirtmiştir. Aynı zamanda gastronomi turizmi, turistler ve yerel topluluk arasındaki 
etkileşim yoluyla duygusal bir bağ kurmakta ve destinasyon imajının gelişmesine önemli ölçüde katkıda 
bulunmaktadır (Kalkstein-Silkes ve ark., 2008). Gastronomi, yeme ve içme ile ilgili kural veya normları 
ifade ederken aynı zamanda neyin, nasıl, nerede, ne zaman ve nasıl yenilip içileceği konusunda tavsiye 
ve rehberlik sunmaktadır (Chang ve Mak, 2018).

Gastronomi Turizmi
Gastronomi turizmi kavramı, yöresel ürünleri tatmak veya gastronomi ile ilgili faaliyetlere katıl-

mak için seyahati tamamen veya kısmen planlayan turistler ve ziyaretçiler için geçerlidir. Turizm 
destinasyonlarını daha değerli kılan bu destinasyonlar arasında rekabetin oluşması olduğu kadar bu 
destinasyonların hem yerel kültür hem de eğlenceli hale getirilerek turistleri cezbetmesidir (Apuhan 
ve Beyazkaya, 2019). Bu durumun gerçekleşmesinde gastronominin önemli bir rolü vardır. Yemek ye-
mek, turist deneyimlerinin merkezinde yer almakla kalmadığı gibi, gastronominin bölge toplumlarında 
önemli bir kimlik oluşumu kaynağı haline geldiği görülmektedir. Sadece fiziksel anlamda değil, aynı 
zamanda tatilde karşılaştığımız belirli mutfak türleri ile özdeşleşmemiz nedeniyle de giderek daha fazla 
“ne yiyorsak oyuz” durumunu oluşturmaktadır. Bir turistik destinasyonun bir özelliği olarak yerel gıda 
üzerine yapılan bilimsel araştırmalar, çeşitli yönetim sorunları ve tüketici anlayışı etrafında dönmüştür. 
Restoran menülerinde yer alan yerel yiyecekleri (Yurtseven ve Kaya, 2011), destinasyon farklılaştırma 
aracı olarak yerel yiyecekleri (Boyne ve ark., 2003), markalaşma ve pazarlamayı (Pestek ve Nikolic, 2011), 
turizm gıda ürünü geliştirme (Şengül ve Türkay, 2016) ve ilgili zorluklardır.

Turistler yerel ve ulusal ve yemekler ile büyülenebilir. Bununla birlikte, gastronomik deneyimler, 
kafeler ve diğer grafik veya büyüleyici kafe ve restoranlar tarafından sunulanlar gibi daha önemsiz yeme 
uygulamalarıyla ilgili yönleri de içerebilir. Açıkçası, yemek turizmi yerel ve otantik yemeklerin tadına 
bakma, etkinliklere, festivallere ve yemek festivallerine katılma ve yerel ve uluslararası mutfağı tatma 
kişisel deneyim yolculuğunu ifade eder (Sharples ve Hall, 2004). Bununla birlikte mutfak, gastronomi ve 
gurme turizmini de ifade etmektedir (Okumus ve ark., 2007). Yemek turistleri, seyahatlerinde yemeğin 
önemine göre yerel yemekleri önemsemeyenlerden, sadece yerel ve özgün mutfakları denemek için se-
yahat edenlere kadar farklı gruplara ayrılmaktadır (Andersson ve Mossberg, 2017).

Bir destinasyondaki mutfak ürünleri, hizmetleri ve yemek kültürü, diğer destinasyonlar tarafından 
taklit edilme olasılığı olmaksızın benzersiz stratejik kaynaklar olarak kabul edilebilir (Kement ve ark., 
2017). Her şeyden önce, tanımlayıcı bir sosyal gösterge olarak gıda, bölgeyi ve vatandaşlarını temsil eder 
(Sarıışık ve Özbay 2015). Buna ek olarak, turistler yerli, ulusal veya yerel yiyecekleri arayabilirler. Bazı 
turistler yerel yiyecekleri aramaktan kaçınsa da, yerel yemek ve beslenme deneyimlerini merak ediyor 
olabilirler (Hatipoğlu ve Batman, 2014). Yerel ve uluslararası yemek yeme nedenleri farklılık gösterse 
de (örneğin, açlığı gidermek, yerel kültürü tatmak, sosyal etkileşim), yerel ve uluslararası yemeklerin 
mevcudiyeti, ziyaretçilerin seyahat deneyimlerini ve geri dönme niyetlerini etkileyebilir. Yerel yemek 
deneyimi, kültürel bir deneyim ve bir eğlence biçimi olabilir (Fields, 2003; Quan ve Wang, 2004). Yerel 
yiyecek ve beslenme, periyodik etkinlikler, festivaller veya sosyal medya platformlarını içeren stratejik 
bir tanıtım planına entegre edildiğinde daha fazla turist çekebilir (Bozkurt ve Göral). Bazı yemek se-
verler, bir çeşnicibaşı niteliğine sahip olduklarına inanmasalar da, yerel yiyecekler turistler tarafından 
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ziyaret etmeyi etkilediği gibi tekrar ziyaret etme niyetinde de önemli bir karar verme faktörü olduğu 
söylenebilmektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi sektörü, sınırlı bir elitten çok daha geniş bir hedefi 
hedeflemelidir (Kement ve ark., 2021).

Yerel gıda pazarına vurgu yaparak, gezginlerin gastronomik deneyimlerine katkıda bulunan fak-
törleri ölçmeyi amaçlayan bir araştırma yürütmüştür. Bu çalışma, yerel yemeklerin önemli bir turistik 
cazibe merkezi olduğunu ve turist deneyiminin merkezinde olduğunu bulmuştur. Çalışma, turizm desti-
nasyonlarında deneyimlenen gastronominin turist memnuniyetine katkıda bulunduğuna ve davranışla-
rı etkilediğine dair önceki bulguları desteklemiştir. Araştırma göstermiştir ki, çoğu gezgin yemeğe karşı 
sıradan bir tutuma sahip olsa da, destinasyonun sunduğu özellikleri büyük ölçüde takdir etmektedir. 
Bu nedenle, kanıtlar, gezginlerin yerel yiyeceklerin, yerinde yiyecek tüketiminin ve yerel yeme alışkan-
lıklarının temel bileşenler olduğu yerel kültürün tüketiminden keyif aldıklarını göstermiştir. Spesifik 
olarak, çalışma, destinasyondaki yemek deneyimlerinin, çalışmada analiz edilen diğer motivasyonlar 
olan “dinlenme”, “sosyalleşme”, “yeni deneyimler” ve “kültür” kadar neredeyse önemli kabul edildiğini 
göstermektedir.

Bir toplumun kültürünü anlamada önemli bir unsur olan gastronomi, bir destinasyonun kültürel 
çekiciliğidir. Bu nedenle gastronomi genellikle turizmde yer algısı için bir “cazibe” olarak kabul edilmek-
tedir (Chang ve Mak, 2018). Yerel kültürü keşfetmek ve aynı zamanda yiyecek-içecek deneyimi sağlamak 
amacıyla gelişen gastronomi turizmi, ülke ve bölgelerin tanıtılmasında, destinasyon imajının oluşturul-
masında, yerel halkın değerlerinin öne çıkarılmasında ve yerel kültürü dönüştürerek yerel tüketimin 
artırılmasında önemli rol oynamaktadır. Yerel mutfak kültürünün turistik bir ürüne dönüştürülmesidir 
(Uslu, 2021). Destinasyonlar arasındaki rekabetin hızla artmasıyla birlikte geleneksel gıdalara ağırlık 
verilmeye başlanmıştır. Dolayısıyla gastronomi turizmi kapsamında ziyaretçilerin ilgisini çeken gele-
neksel yiyecek ve içecekler sunulmaktadır. Böylece geleneksel ürünler rekabet avantajı yaratmaktadır 
ve gastronomi turizmi birçok destinasyon için önemli bir faktör haline gelmektedir ( Patır ve ark., 2017).

Dünyada Gastronomi Turizmi
Dünyada gastronomi turizmine verilen önem her geçen gün artmaktadır. Dünyada birçok ülke alt 

başlıkları ile gastronomi turizmini başarıyla kurmuştur. Bu ülkeler arasında ilk sıralarda bulunan Fransa, 
İtalya, İspanya, Avustralya Almanya ve Hollanda gibi ülkeler yer almaktadır. Gastronomi turizminin 
önemi artarken gastronomi turları da yapılmaya başlandığı ve gastronomi turlarında belirli aktivite-
ler yapıldığı görülmektedir. Büyük gastronomi merkezlerindeki aşçılık okullarına gidenler, gastronomi 
merkezleri ziyaretleri, gıda pazarları/fuarları, kahve, çay, dikim ve hasat turları, çikolata ve şarap turları, 
yerel peynir üreticilerine ziyaretler, atölyelerde peynir yapımı, yerel pazar ziyaretleri, zeytinyağı tadımı 
ve zeytinyağı üreticileri, ünlü şeflerden yemek dersleri, tütsü gezileri, bağ ve bağ etkinlikleri, ziyaretler, 
ziyaretler, yöresel yiyecek ve içecek festivallerine ziyaretler ve ev yemek dersleri örnek olarak verilebilir 
(Kesici, 2012). Gastronomi turları özellikle gazete ve dergiler, yemek yazarları, araştırmacılar, gurme ve 
gastronomi alanında seçilmiş kurumlarca tercih edilmektedir. Bu kişilerin tanıtılması turistlerin yerel 
mutfağa olan ilgisini artıracaktır (Küçükaltan, 2009).

Dünyanın gastronomi turları ağırlıklı olarak İtalya, İspanya ve Fransa’ya odaklanmaktadır. İtalya’nın 
Toscana bölgesi, Chianti şarabı, trüf mantarları ile ünlü bir bölgedir. Her yıl birçok turist bu yiyecek ve 
içeceği tatmak için bu bölgeyi ziyaret etmektedir. Dünyanın en büyük ikinci gastronomi fuarlarından 
olan Barselona’yı her yıl atmış ülkeden iki yüz bin civarında turist ziyaret etmekte ve şehir her yıl beş 
yüz bin civarında yeme-içme etkinliğini sergilemektedir. Barselona Üniversitesi’nin araştırmasına göre 
Barselona’nın turizm gelirinin %30’dan fazlası gastronomi kaynaklıdır. La Boqueria adı verilen gıda pa-
zarına yemek yemek ve yerel malzemeleri tanımak için akın eden yabancı ziyaretçi sayısı günde 2500 
civarında iken, bu rakam Picasso Müzesi’ne gelen ziyaretçi sayısına eşittir (Hatipoğlu, 2014). Amerika 
Birleşik Devletleri’nde, Disneyland’dan sonra en çok turist çeken ikinci yer olan Napa Vadisi’nde iki 
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yüzden fazla şarap fabrikası bulunmakta ve hem yerli hem de yabancı turistler bölgeyi yoğun olarak 
ziyaret etmektedirler (Cesur, 2017). Türk mutfağı köklü tarihi, coğrafi konumu ve kültürel zenginliği ile 
farklı lezzetleri barındıran dünyanın en eski mutfaklardan olduğu söylenebilir (Güzel Şahin ve Ünver, 
2015; Uyar ve Zengin, 2015). Özellikle son yıllarda Unesco gastronomi şehirleri olan Gaziantep, Hatay ve 
Afyonkarahisar başta olmak üzere Türkiye’nin diğer şehirlerine yönelik gastronomi turizmi hareketlili-
ğinde de önemli bir atış görülmektedir.

Bingöl Mutfak Kültürü ve Gastronomi Turizmi Potansiyeli
Bingöl ili, Türkiye’nin yedi bölgesinden biri olan Doğu Anadolu Bölgesinin Yukarı Fırat bölümünde 

yer almaktadır. İlin farklı kültürün izlerini taşıması, milattan önce beş bin yıllarına kadar dayan medeni-
yetlerin izlerini taşıdığına işaret etmektedir. Bu medeniyetler arasında perslerden Asurlara, Romalılardan 
Selçuklular gibi devletlerinde bölgede hâkim devlet teşkilatlanmalarının izlerine rastlanmaktadır. Bingöl 
ili Osmanlı devletini hâkimiyet sürdürdüğü yıllarda ilçe konumunda iken Cumhuriyet döneminde il sta-
tüsü kazanmadığı görülmektedir. İlin en eski ilçelerinden olan Kiğı ve Genç ilçeleri daha fazla eski me-
deniyetlere ev sahipliği yapmış olup, tarihsel ve kültürel olarak daha fazla medeniyetlerin kalıntılarını 
taşımaktadır. Bu sebeple il sınırları içindeki tarihi eserler Genç, Kiğı, Solhan ilçelerinde daha belirgin ola-
rak görülebilmektedir. Medeniyetler göç yollarını hem ulaşım hem de ticaret amaçlı kullandıkları için bu 
yollar üzerinde turistik ürünler birbirlerinden etkilenmiştir. Bu sebeple kültür özellikleri değerlendirilir-
ken dönemsel açıdan medeniyetlerin kültürleri ile turistik ürünlerin oluşumu önem arz etmektedir. Bir 
bölgeye ait yöresel yemekler, aynı bölgenin kültürünü, kültürel mirasını, göstermektedir. Gastronomi 
turizmi, o bölgenin kendine has yiyeceklerinin sunulmasıyla o bölgeye ait kültürel kimliği ve o bölgenin 
kültürel mirasını gösteren ve böylece yörenin destinasyonlarına rekabet avantajı sağlamaktadır.

Bingöl iline ait mutfak kültürü incelendiğinde, Türkiye’deki diğer bölgelerde de bilinen yöresel ye-
mek türlerinin mevcut olduğu görülmektedir. Bunun yanı sıra diğer bölge illerinde görülmeyen sadece 
Bingöl iline ait olan gerek yöresel otlar ile gerekse diğer yöresel ürünlerle yapılan yemek türlerinin var-
lığı görülmektedir. Kırmız et ile yüksek dereceli ateşte pişirilen Bingöl tava, un ve ekmek türevlerinden 
pişirilen löl, şilki, keldoş, bulgur ana maddesi ile pişirilen içli köfte (klorik/gıllorik, lopik,), yoğurt ve 
pirinçten pişirilen hesida/maliyez/mastuva, kırmızı et ile kendi yağı ile pişirilen soğuk çeşme kavurması, 
yufka ekmek ana malzemesi olan sörina pel, çorba türevlerinden olan kıjı çorbası, tutmaç çorbası, yöre-
ye özgü yaban otlarından pişirilen yelıng/guluk çorbası gibi yiyecek çeşitleri Bingöl ili yöresine ait olan 
yiyecekler arasında sayılmaktadır. Temel geçim kaynağı ve iş olanağı tarım ve hayvancılık olan yörenin 
yemekleri incelendiğinde ise et, hamur, süt ürünleri ve doğada yetişen farklı yaban ve endemik türlerin-
den olduğu görülmektedir.

Bingöl, mutfak kültüründe mevsimsellik özellik taşıyan bir yapıdan söz etmek mümkündür. Örneğin 
yaz mevsiminde sebze, et ve etli sebze yemeklerinin ön plana çıktığı, bahar mevsimlerinde ise bölgeye 
ait bitki türlerinin yemek kültüründe ağır bastığı görülmektedir. Kış mevsiminde ağırlıklı olarak süt 
ve türevleri ile un ve unlu mamulleri ihtiva eden mutfak kültürüne rastlanmaktadır. Bunun yanı sıra 
hem Türkiye genelinde marka değeri ihtiva eden hem de coğrafi işaret değeri almış olunan gastronomik 
ürünlerinin varlığından da söz edilebilmektedir. Bu gastronomik ürünlerin başlıca olanları; soğuk çeşme 
kavurması, beyaz, fasulye pestil ve çiçek balı olarak örnek gösterilebilmektedir. Gastronomi turizmi, ye-
meklerin içeriği, yemeklerin yapılışı, yemeklerin sunumu ve yemeklerin mekânsal tüketimi gibi olayları 
içerdiği kabul edilebilmektedir. Dolayısıyla Bingöl ili gastronomi turizmi bağlamında Bingöl ili yemek 
kültürüne ait öne çıkan bazı yemeklerin resimleri ve içeriğini aşağıda şu şekilde sıralayabiliriz (Bingöl İl 
Kültür Turizm Müdürlüğü, 2021).

.
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Resim 1. Löl

Yöre ait esmer un kullanılarak ılık su, maya ve tuz ile yoğurulan hamur; yüksek derece odun ateşin-
de pişirilme üzere hamur el yordamı ile yoğurulur ve mayalanmak üzere orta sıcaklıktaki bir ortamda 
muhafaza edilir. Hamur mayalanırken iç hazırlanır. Hamur içi soğan, yöresel çökelek ve maydanozdan 
oluşur. Hamurun şişmesi ile el yordamı ile iki kat olarak açılır. Tereyağı veya margarin ile bütünleştiri-
lir. Hamurun birinci katı tepsiye serilir, hazırlanan iç üzerine serpilir ve ikinci kat hamur ile iç kapatılır. 
Hamur on dakika civarında dinlendirmek üzere muhafaza edilir. Tepsiye hazırlanan hamur önceden 
hazırlanmış odun ateşi fırınında yüksek derecedeki fırında üstü altı kızarana kadar pişirilir. Fırından alı-
nan tepsinin üst katmanındaki hamur kurumasın diye bir bez veya havlu yordamı ile kapatılır ve isteğe 
bağlı şekil ile dilimlenir.

Resim 2. Mastuva
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Ana maddesi pirinç ve yoğurt olan yemeğin önce pirinçleri yabancı maddelerden ayıklanır. 
Ayıklanan pirinçler geniş çaplı bir tencereye doldurulur. Kabın içindeki pirinç ile orantılı kaba ayran 
eklenir. Tenceredeki karışım kaynayana kadar kısık ateşte karıştırma işlemi devam eder. Tenceredeki 
karışım katılaşana kadar karıştırma işlemi devam eder. Katılaşma işlemi gerçekleştikten sonra yemek 
tabaklara konar ve tabağın orta kısmı eritilmiş tereyağı ile doldurulur.

Resim 3. Tutmaç Çorbası

Ayran, un, tuz ve yumurta sarısı geniş bir kapta bütünleşinceye kadar karıştırılmaya başlanır. 
Karışım kaynayıncaya kadar normal bir ateşte ve tahta kaşık kullanılarak karıştırılır. Karışım kaynama 
derecesine geldiğinde nohut ile döğme karışıma oransal olarak ilave edilir. Yarım saat kaynatıldıktan 
sonra üzerine yöresel otlardan yarpuz ilave edilir ve karışım dinlenmeye bırakılmak üzere oda sıcaklı-
ğında muhafaza edilir.

Resim 4. Ayran Çorbası
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Akşamdan sıcak su ile ıslatılan nohutların iyice yumuşadığına bakılır. Akşamdan ıslatılan nohutlar, 
haşlanma işlemi başladıktan on dakika sonra buğdaylarla beraber başka bir tencerede kullanılarak yu-
muşatılmaya başlanır. Nohutlar patlama kıvamına gelinceye kadar haşlanır. Haşlanan nohut ve buğday-
ları süzülür ve aynı kaba konar. Yoğurt, soğuk su ve yeteri kadar tuz pişirme işlemi tamamlanan nohut 
ve buğdaya eklenmeden kıvamını alana kadar çırpılır. Hazırlanan ayran sosu nohut ve buğdayın üzerine 
ilave edilir.

Resim 5. Serina Pel

Undan hazırlanan hamur oklava yardımı ile elle açılır. Açılan hamur yaprakları ne kadar ince olursa 
kıvamı o derece tutturulmuş kabul edilir. Açılan ince yapraklı hamurlar rulo şeklinde sarılır ve oransal 
dilimlere ayrılır. Oransal dilimler tabaklara veya orta tepsiye dizilir. İnce hamur dürümlerine serpilmek 
üzere yoğurt, sarımsak ve tuz karışımı yapılır. Hazırlanan karışım yufkanın üstünü kaplayacak şekilde 
örtülür. Hazırlanan tepsiye kızartılmış tereyağı gezdirilir.

Resim 6. Keldoş
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Bölgeye ait esmer undan hamur yoğurulur. El yordamıyla yoğurulan hamur oldukça sert bir kıvama 
getirilir. Hazırlanan hamur fırın tepsisine yerleştirilir ve iyice tepside bastırılır. Yüksek dereceli odun 
ateşinde hazırlanan fırında kızarıncaya kadar pişirilir. Pişirme işlemi bittikten sonra tepsi soğutulmak 
üzere dinlenmeye bırakılır. Soğuma işlemi gerçekleştikten sonra ekmek el yordamı ile küçük parçacıklar 
haline getirilir. Tepsiye eritilmiş ve kızartılmış tereyağı ve sarımsak ilave edilir. Tepsiden servis tabakla-
rına veya orta tabak olarak hazırlanan tepsi sunuma getirilir.

Resim 7. Bingöl Tava

Fırın tepsisinin alt kısmı domates ve biber ile kapatılır üzeri kemikli et ile kapatılır. 160-180 derecelik 
ısıda olan fırında 2 saat pişirilir ve tepsi ile sunuma çıkarılır.

Resim 8. Kavurma
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Kuyruk yağı bir kapta eritilir. Eritilen yağın içine etler ilave edilir. Yüksek ısıda kısık ateşte kendi 
suyunda pişirilmeye bırakılır. Suyunu çeken et bir miktar kavurulduktan sonra ateşten alınır. Ayrıca 
Bingöl ili mutfak kültüründe yöresel otlar ile yapılan birçok yemek mevcuttur. Bu yenilebilir otlar ile ilin 
gastronomi kültürü artış göstermektedir.

Günümüzde gastronomi turizminin önem kazanmasıyla beraber şehirler, mutfak kültürü ile de ön 
plana çıkmaya başlamıştır. Turistlerin bir şehri ziyaret etmelerinde önemli faktörlerden biri de, o yörenin 
mutfak kültürünü tanıma isteğidir. Yemeklerin malzemesinden hazırlanışına, sunumundan yemek yeni-
len mekâna kadar her şey, gastronomi turizminin bir parçası olarak görülmektedir.

Sonuç
Günümüzde, gastronominin bir destinasyon ve destinasyon imajıyla bağlantılı olduğu daha faz-

la anlaşılmaktadır. Gastronomi turizminin anlamlı ve sadık bir pazar segmenti olduğunu söylenebilir. 
Ayrıca gastronomi deneyimlerinin destinasyonu pazarlamak için güçlü araçlar olduğu da varsayılabilir. 
Gastronomi turizminin kesin bir kavram olduğu ve pazar bölümlendirme amaçlarına uygun olduğu 
anlaşılsa da, bir toplumun yemek kültürü çok sayıda turistin turizm ekonomisine katkıda bulunmasını 
sağlamak için daha fazla çalışmaya ihtiyacı vardır. Bu nedenle, restoran ve mutfak seçimlerinde tipik zi-
yaretçilere göre daha ilgili ve amaçlı olduklarını ve bu nedenle destinasyonun benzersiz ve daha tatmin 
edici gastronomisini araştıracaklarını varsaymak gerekmektedir. Bu da gastronomi turistlerinin, tipik 
eğlence ziyaretçilerine kıyasla daha seçici misafirler olduğu anlamına geldiğini göstermektedir.

İnsanların değişen hayat ve çalışma şartları onları farklı arayışlar kapsamında alternatif turizm fa-
aliyetlerine yönelttiği bilinmektedir. Bu da gastronomi turizminin yeni ve alternatif bir arayış olması 
açısından değerlendirilebilmektedir. İnsanların yeni kültür, lezzet ve mutfak arama amacı ile yaptıkları 
seyahatleri açıklamaktadır. Gastronomi turizmi yeni bir yerin tanıtımı, pazarlanması ve imajı için önem-
lidir. Çünkü gastronomi turizmi bir alternatif turizm türüdür ve diğer alternatif turizm faaliyetlerini de 
kapsadığı söylenebilir. Bu nedenle bir bölge veya yörenin tanıtım yolu ile turizm gelirlerini artırmak 
için o bölgeye yeni ve daha fazla turist çekmenin yollarını aramak gerekmektedir. Bingöl ili gibi kırsal 
alanlarda yer alan ve deniz kum güneş turizm çeşidinin mümkün olmadığı bölgeler; turizm faaliyetlerin-
de alternatif turizm çeşitlerine yönelmeyi bir zorunluluk haline getirmektedir. Bingöl ili hem ipek yolu 
üzerinde yer alan hem de birçok medeniyete ev sahipliği yapma sebebiyle zengin mutfak kültürünü ve 
yaban otlarını gastronomi turizmine kazandırabilme potansiyeline sahiptir. Bu nedenle gastronomi tu-
rizminin Bingöl ilinin mutfak kültürünü geliştireceğini, aynı zamanda geçmiş medeniyetlerin bıraktığı 
kültürlerle birleştirilmesinin bölgeyi önemli bir cazibe unsuru haline getireceği söylenebilir.
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GİRESUN MUTFAĞINDA  
VEJETARYEN BESLENME ALIŞKANLIĞI

Engin OKUMUŞ*

Giriş
İnsanlar var oluşundan günümüze kadar, hayati faaliyetlerini sürdürmek amacıyla çeşitli besinleri 

tüketme ihtiyacı duymuştur. Asırlar boyunca insanların tükettiği besinlere bakıldığında iklim, coğrafya, 
kültür, inanış, ekonomi gibi birçok unsurun beslenme alışkanlıkları üzerinde etkili olduğu söylenebilir. 
Toplumdan topluma, yöreden yöreye hatta kişiden kişiye değişen beslenme alışkanlıklarının da olduğu 
bilinmektedir. Bu kapsamda beslenme alışkanlıklarından biri olan vejetaryen tipi beslenme şekli, günü-
müzde yaygın olarak görülen ve insanların hayvansal kaynaklı ürünlerin tüketiminden kaçındığı bir 
beslenme alışkanlığı olduğu ifade edilebilir. Giresun mutfağının beslenme alışkanlıkları incelendiğinde 
kıyı kesimlerde bitkisel ağırlıklı ürünlerin, iç kesimlerde ise daha çok hayvansal kaynaklı ürünlerin tüke-
tildiği görülmektedir. Giresun ilinin mutfak kültüründeki bu farklılığın nedeni iklim ve coğrafi etkenler 
olarak açıklanabilir. Bu doğrultuda vejetaryen beslenme ve Giresun mutfağı hakkında bilgiler verilerek 
Giresun mutfağında vejetaryen beslenme alışkanlığı değerlendirilmeye çalışılmıştır.

Vejetaryen Beslenme
Vejetaryenliğin Tanımı ve Vejetaryen Beslenme Tipleri
Uluslararası Vejetaryenler Birliği (IVU), vejetaryenliği; hayvansal gıdaların hiç tüketilmemesi 

veya tercihe göre kısmen tüketilmesine dayalı bitkisel kaynaklı beslenme şekli olarak tanımlamaktadır 
(Türkiye Vegan ve Vejetaryen Derneği, 2015). Türk Dil Kurumu ise vejetaryenliği; Fransızca kökenli bir 
sözcük olarak kabul edip, vejetaryenliğin Türkçe karşılığını “etyemez” şeklinde belirlemiştir (Türk Dil 
Kurumu, 2015). Buradan hareketle vejetaryen insan; hayvansal kaynaklı ürünlerle (et ve et ürünleri, süt 
ve süt ürünleri, yumurta, bal gibi) kısmen beslenen ya da hiç beslenmeyip daha çok bitkisel kaynaklı 
ürünleri tüketen kişiler olarak ifade edilebilir (Karabudak, 2012).

Vejetaryen beslenme tipleri, bireylerin tercih ettikleri besinlere göre faklı gruplara ayrılmıştır. Hiçbir 
vejetaryenin beslenme tipinde kırmızı et tüketimi yer almazken bazı beslenme tiplerinde beyaz et tüke-
timi görülebilmektedir. Bütün vejetaryen beslenme tiplerinde bitkisel kaynaklı ürünler tüketilirken bazı-
larında kısmen de olsa hayvansal ürünler beslenme gruplarına göre farklılık gösterebilir. Bu kapsamda 
vejetaryen beslenme tipleri Tablo 1’de yer almaktadır.

* Öğretim Görevlisi, Ardahan Üniversitesi, Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu, Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü, Aşçılık Prog-
ramı enginokumus@ardahan.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-5650-8880
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Tablo 1. Vejetaryen Beslenme Tipleri
Diyetler Açıklama

Vegan

Sadece bitkisel kaynaklı besinlerin tüketildiği bu diyet tipinde, bireyler bal ve yumurta da dâhil olmak üzere hiçbir hayvansal besin 
tüketmezler. Vegan beslenme tipini benimseyen insan sayısı oldukça sınırlıdır. Veganlar hayvansal kaynaklı besinleri tüketmemelerinin 
yanı sıra deri, ipek, yün ve hayvansal yağ içeren sabun gibi ürünleri de kullanmazlar. Vegan diyeti tamamen bitkisel kaynaklı beslenme 
olarak tanımlansa da bu diyet tipinin de faklı alt grupları bulunmaktadır.

Lakto Vejetaryen Bireyler bitkisel kaynaklı besinlerin yanı sıra hayvansal besinlerden sadece süt ve süt ürünleri ile beslenebilirler.
Ova Vejetaryen Bitkisel besinlerin yanı sıra hayvansal besinlerden sadece yumurta tüketilebilir.

Lakto-Ova 
Vejetaryen 

Bitkisel kaynaklı besinlerin yanı sıra sadece hayvanlardan canlı halde iken üretilen hayvansal ürünleri tüketirler. Oldukça sık görülen bu 
diyet tipine Budizm ve Jainizmdeki yaşamanın kutsal sayılması ve hayvanları beslenme amacıyla öldürmenin ahlaki açıdan bu inanış 
biçimlerine aykırı oluşu etki etmiştir. Bu kapsamda bu diyet tipine etki eden inanışlara göre bireyler bitkisel kaynaklı besinlerin yanı sıra 
süt ve süt ürünleri, yumurta ve bal tüketirler.

Semi Vejetaryen Bitkisel besinler ile süt ve süt ürünleri, yumurta ve sınırlı miktarda kanatlı hayvan eti ile su ürünleri tüketebilir.
Polo Vejetaryen Bitkisel kaynaklı gıdalar ile kanatlı hayvan eti tüketebilir.

Pesko Vejetaryen
Et ürünü olarak sadece su ürünlerinin tüketildiği bu diyet tipinde bireyler bitkisel ürünler, süt ve süt ürünleri, yumurta ve balık ile 
beslenilebilir.

Kaynak: Özcan ve Baysal, 2016.

Vejetaryenliğin Tarihsel Süreci ve Seçilme Nedenleri
Vejetaryen tipi beslenmenin insanlar tarafından ilk olarak ne zaman benimsendiği tam olarak bi-

linmese de kaynaklara göre vejetaryenlik Avrupa’da M.Ö 6. yüzyıla ait bulgularla temellendirilmekte-
dir. Vejetaryen tipi beslenmeyi benimseyen Empodices, hayvanları öldürerek beslenmeyi ahlaki açıdan 
reddetmiştir. Hayvan eti ile beslenen insanların şiddete yöneldiğini savunan Yunan filozof Pisagor, ve-
jetaryen tipi beslenmenin önde gelen isimlerindendir. Budizm ve Hinduizm gibi inanış türlerinde ise 
hem inanış biçimleri hem de sağlık açısından benimsenen vejetaryenliğin üç bin yıl öncesine dayandığı 
tespit edilmiştir (Kınıkoğlu, 2015). Rönesans döneminde Leonardo da Vinci’nin; Aydınlanma Çağında 
ise Tryon, Voltaire ve Rousseau gibi bilim insanlarının vejetaryenliği tercih ettikleri bilinmektedir (Özcan 
ve Baysal, 2016).

Vejetaryen beslenme ile ilgili ilk dernek 1847 yılında İngiltere’de kurulmuş, ardından Almanya ve 
Amerika’da da vejetaryen dernekleri kurulmuş ve daha sonra birçok ülkede vejetaryen derneği kurul-
maya devam edilmiştir. Vejetaryen beslenme tipi 20. yüzyılda ise birçok kesim tarafından benimsen-
miştir. Dünya Vejetaryen Günü ise ilk olarak Kuzey Amerika Vejetaryen Derneğinin çabaları ile kutlan-
mıştır. Dünya Vejetaryen Günü 1978’de Uluslararası Vejetaryenler Birliğince kabul edilmiş ve resmiyet 
kazanmıştır. Günümüzde ise sadece bir gün şeklinde kutlanmaktan ziyade bir hafta boyunca kutlanan 
bir etkinlik şeklindedir (Yıldırım, 2013). Türkiye’de Vejetaryen Günü, ilk kez 2009 yılında Vejetaryen 
Kulübü’nün yapmış olduğu basın toplantısı ile duyurulmuş olup, 2010 yılında kutlanmaya başlanmıştır. 
3 Mart 2012 tarihinde kurulan Türkiye Vejetaryenler Derneği ise Türkiye’de vejetaryen tipi beslenen 
bireyleri bir araya getiren ilk ve tek resmi kuruluştur. Daha sonrasında Türkiye Vegan ve Vejetaryenler 
Derneği (TVD) ismini alan dernek Avrupa Vejetaryenler Birliği (EVU) ile Uluslararası Vejetaryenler 
Birliği’ne (IVU) üye olmuştur (Yıldırım, 2013).

Genellikle ekonomik nedenlerden dolayı benimsenen vejetaryen tipi beslenmenin insanlar tarafından 
seçilme nedenleri birçok unsura dayandırılabilir. Temelde kırmızı et tüketimini yasaklayan bu beslenme 
anlayışında, tarım arazilerinde bitkisel besin üretmenin hayvan yetiştirmeye kıyasla daha kısa sürede ve 
ucuza olacağı ve daha fazla insanın doyurulabileceği öngörülmüştür. Diğer yandan hayvanlardan elde 
edilen süt ve süt ürünleri ile yumurtalar insanlara uzun süreli besin sağlarken, hayvanların etleri için ke-
silmesi hayvansal besin kaynaklarını kısa sürede tüketeceği anlayışı hâkim olmuştur (Karabudak, 2012).

Toplumların dini inanışları ise bazen hayvan eti yemeyi yasaklarken bazen de sınırlandırmıştır. Buna 
göre Hindistan’daki bazı inanışlara göre beslenme amacıyla hayvan öldürmek inançları gereği yasaktır. 
Bunun yanı sıra günümüzde yaygın olarak faaliyet gösteren hayvan koruma dernekleri, hayvanların 
etleri için öldürülmelerine karşı çıkarak vejetaryen beslenmeyi savunmaktadırlar (Tezcan, 1999). Birçok 
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nedene dayandırılarak seçilen bu beslenme tipi, günümüzde sağlık sebebiyle de insanlar tarafından ter-
cih edilebilmektedir. Kanser, kal-damar hastalıkları, şeker, hipertansiyon gibi bazı kronik hastalıklar ne-
deni ile beslenme şeklini değiştiren bireylerin de vejetaryen beslenme tiplerinden herhangi birini tercih 
ettiğini söylemek doğru olacaktır.

Vejetaryenliğin Sağlık Açısından Değerlendirilmesi

Dünya Sağlık Örgütü (WHO) sağlığı “sadece hastalık ya da sakatlığın olmaması değil; biyolojik, psikolojik, 
toplumsal açıdan tam iyilik hali” şeklinde tanımlamıştır (Tuncay Son, 2016). Bu kapsamda sağlıklı beslen-
meyi sağlayan birçok bileşen vardır. Vejetaryen tipi diyet uygulamalarının hem faydası hem de zararı 
olduğu söylenebilir. Burada asıl belirleyici olan insanların hangi beslenme türünü benimsedikleri değil, 
dengeli beslenip beslenmedikleridir. Vejetaryen tipi beslenme prensipleri doğru bir şekilde uygulandı-
ğında ise insan sağlığına faydalı olacaktır. Sebze, meyve, tahıl ve kuru baklagilleri sıklıkla ve dengeli şe-
kilde tüketmeyi öneren vejetaryen diyetleri, bireylerin düşük yağ oranlı ve yüksek posalı beslenmelerini 
sağlamaktadır (Karabudak, 2012).

Hayvansal besinler kolesterol, doymuş yağ ve toplam yağ açısından yüksek miktarlar içermektedir. 
Bu kapsamda vejetaryen tipi beslenmelerde, bireylerin hayvansal ürünleri az tükettikleri ya da hiç tüket-
medikleri düşünüldüğünde kalp-damar hastalıklarına yakalanma riskleri de azalmaktadır. Vejetaryen 
tipi beslenen bireyler kırmızı eti tüketmedikleri için kırmızı eti çok tüketen ve karışık beslenen diğer 
bireylere göre hipertansiyon riski oldukça düşüktür. Vejetaryen beslenme tipinde hayvansal besinleri 
tüketmekten kaynaklanan doymuş yağın alımının az oluşu ve bunun yanı sıra antioksidan ve posa alı-
mının fazla oluşu insan sağlığına olumlu etki etmektedir. Meyve, sebze, kuru baklagiller, fındık ve ceviz 
gibi sert kabuklular ve saflaştırılmamış tahıl bakımından zengin olan vejetaryen tipi beslenme antioksi-
dan alımını artırdığı için bireylerin kansere yakalanma riskini azaltır (Kıran, 2011).

Yüksek protein içeren et gibi besinlerin çok fazla tüketimi, kemiklerde kalsiyum eksikliğine sebe-
biyet vereceğinden bireylerin kemik erimesi yani osteoporoza yakalanma riski artmaktadır. Bu açıdan 
bakıldığında vejetaryen bireyler yeterli düzeyde az yağlı süt ürünleri tükettiğinde gerek duydukları kal-
siyumu edinerek kemik erimesi riskini azaltmış olurlar (Kıran, 2011). Vejetaryen beslenme tipinde tüke-
tilen yüksek posalı besinler sayesinde ise bireylerin şeker hastalığına ve kabızlığa yakalanma olasılıkları 
oldukça düşüktür. Bunun yanı sıra böbrek taşı ve safra taşı gibi rahatsızlıklar vejetaryen beslenen birey-
lerde daha az görülmektedir (Özcan ve Baysal, 2016).

Vejetaryen beslenme tipinin sağlık açısından faydaları olduğu gibi bazı durumlarda ise zararların-
dan söz etmek doğru olacaktır. Vücut sağlığı için gerekli olan bazı besin ögelerinin yeterince alımının 
olmaması ya da hiç alınmaması insan sağlığını tehlikeye atacaktır. Bu kapsamda doğru planlanmayan 
herhangi bir vejetaryen diyetinde, insan vücudunun yeterli demiri alamayışı ve özellikle vegan diyetle-
rinde görülen B12 vitamini eksikliği kansızlık (anemi) ile sonuçlanır. Süt ve süt ürünlerinin yetersiz tüke-
timine bağlı olarak ortaya çıkacak olan kalsiyum eksiliği kemik erimelerine sebep olabilmektedir. Ayrıca 
B12 vitamini ihtiyacını karşılayan süt ve yumurta gibi besinlerin az tüketimi kalp-damar hastalıklarına 
sebep olacaktır (Özcan ve Baysal, 2016).

Her beslenme tipinde olduğu gibi vejetaryen beslenme tipinde de bireylerin yaşına, cinsiyetine ve 
kilosuna göre ihtiyaç duyduğu besin ögelerini temin etmesi gerekmektedir. Bu açıdan bakıldığında 
özenle düzenlenen herhangi bir vejetaryen diyet tipi besleyicilik değerleri yönünden yeterli olmaktadır. 
İnsanların gün içerisinde tükettikleri hayvansal ve bitkisel kaynaklı besinlerin her birinin vücuda farklı 
faydaları vardır. Besinlerin tüketimi ile ortaya çıkan besin ögelerini vitamin, mineral, protein, yağ, kar-
bonhidrat ve su şeklinde sınıflandırabiliriz. Sağlıklı bir yaşam sürdürebilmek için besin ögelerinin her 
gün alımının yapılması gerekir. Vejetaryen bireylerde besin ögelerinin tükettikleri besinlere göre yeterin-
ce alınıp ya da alınamaması bireyin sağlığında belirleyici olacaktır (Karaduman, 2015).
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Günümüzde vejetaryen tipi beslenmenin yaygınlaşması dengeli nasıl beslenilmeli sorusunu da bera-
berinde getirmiştir. Beslenme tiplerinde ihtiyaç duyulan besin ögelerin eksiksiz temini önem arz etmek-
tedir. Bu kapsamda dikkat edilmesi gereken bazı hususlar şöyle sıralanabilir:

•	 Doymuş yağ oranı ve trans yağ oranı yüksek yiyecekler asgari şekilde tüketilmelidir.

•	 Besleyicilik değeri yetersiz şekerli ürünler tercih edilmemelidir.

•	 Kırmızı ete ikame olabilecek kuru baklagiller ve yumurta tüketilmelidir.

•	 Pirinç yerine bulgur, beyaz undan üretilmiş ekmek yerine tam buğday ekmekleri tercih edilmelidir.

•	 Çay ve kahve tüketimi en az yemeklerden bir saat sonra olmalıdır.

•	 Su içme miktarı artırılmalıdır.

•	 Vücudun ihtiyaç duyduğu kalsiyum, B12 ve demir miktarı için yeterince süt ve yumurta tüketilmeli, 
eğer bu besinler diyette yer almıyorsa ikame ürünler tercih edilmelidir.

•	 Fazla miktarda yağ içermesi sebebiyle fındık, ceviz gibi ürünlerin kullanım miktarına dikkat 
edilmelidir.

•	 Taze meyve ve sebze tüketimi yapılmalıdır.

•	 Yeterli ve dengeli şekilde besin ögelerinin temini için tüketilen besinlerin çeşitlilik göstermesi gerek-
mektedir (Baysal, Başoğlu ve Karabudak, 2007).

Giresun Mutfağı
Asırlar boyunca birçok medeniyete ev sahipliği yapan Giresun ilinin mutfak kültüründe, daha çok 

bitkisel ürünler ön plana çıkmaktadır. Giresun’un bulunduğu coğrafi konum itibariyle faklı kültürle et-
kileşim içinde olması ve il sınırları içinde farklı iklim özelliklerinin görülmesi yeme içme kültürünü de 
etkilemiştir. Kıyı şeridi boyunca genel olarak bitkisel kaynaklı besinler ile deniz ürünlerinden oluşan 
beslenme şekli, karasal iklime sahip iç kesimlerdeki ilçelerde yerini hayvancılığa dayalı et yemekleri ile 
tahıl ağırlıklı beslenme şekline bırakmaktadır. Bu farklılığa sebep olan unsurlar iklimin ve tarımsal faa-
liyetlerin etkisiyle açıklanabilir.

Giresun’da tarımsal faaliyetlerin başında fındık üretimi gelmekte ve tarım alanların büyük bir kısmı 
fındık tarımına ayrılmıştır. İl içerisinde tarımsal faaliyetlerin başını çeken fındık üretimi hem yöre halkı-
nın maddi kazanç kapısı hem de mutfağın şekillenmesinde önemli bir pay sahibidir. Fındığın sadece pas-
ta, börek, tatlılarda değil; yemeklerde, mezelerde kullanıldığı görülmektedir. Ayrıca iç kesimde bulunan 
Şebinkarahisar ilçesinde üretilen ve ‘’Şebin Cevizi’’ olarak bilinen ceviz türü mutfak kültürü açısından ol-
dukça önemlidir. Bunun yanı sıra dünyanın hiçbir yerinde görülmeyen kirazın tuzlanması (salamura) ve 
sonradan kavrularak yenmesi de yöreye özgü farklı bir lezzet olarak nitelendirilebilir (Bekdemir, 2015).

Giresun genel olarak yıl boyunca yağış alması ve beraberinde gelen nem nedeniyle bitki çeşitliliği 
bakımından oldukça zengindir. Bu durum bölgenin doğal ortamında rahatlıkla sebze, meyve, mantar, 
otsu bitkiler vb. bitkisel besinlerin yetişmesine ve yerel halkın beslenme alışkanlığı üzerine etki etmiştir. 
Karalahana başta olmak üzere merulcen, mendek, kuzukulağı, gücündene, hoşuran, ısırgan, sakarca, 
galdirik, pezik ve pancar çiçeği gibi birçok bitkisel ürün, yöre insanın beslenmesinde önemli yer tutmak-
tadır (Giresun Valiliği, 2008). Yaz aylarında taze olarak tüketilen bu besinlerin bir kısmı kışın tüketil-
mek üzere turşu, tuzlu (salamura), pekmez, reçel, konserve ve kurutma yöntemi ile saklanabilmektedir. 
Ayrıca mısır ve mısırdan elde edilen un, Giresun mutfak kültürünün vazgeçilmezleri arasındadır (Ertaş 
ve Karadağ, 2013). Denize kıyısı olması sebebi ile hamsi, mezgit, istavrit, palamut, kefal, izmarit, barbun, 
sargan, midye vb. deniz ürünleri de Giresun’un mutfak kültüründe önemli yer tutmaktadır (Giresun 
Valiliği, 2013). Ayrıca il içindeki yaylacılık ve hayvancılık faaliyetleri peynir çeşitleri ve tereyağı kullanı-
mını beraberinde getirmiştir.

Taş fırınlarda odun ve fındıkkabuğu ateşinde pişirilen Karadeniz ekmeklerinin farklı türleri, Türkiye 
genelinde beğeni toplamış ve Giresun mutfak kültürünün vazgeçilmezleri arasına girmiştir. Ayrıca 
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Giresun’a özgü pekmezli ve susamsız simit ile Şebinkarahisar ilçesinde üretilen pestil çeşitleri yeme 
içme kültüründe önemli yer tutar. Ayrıca yörenin mutfak kültüründe kekik, ıhlamur, nane, siyah çay, 
kuşburnu, papatya vb. ürünlerin kurutularak ve meyvelerden elde edilen pekmez ve marmelatlar sulan-
dırılarak içecek haline getirilmektedir.

Vejetaryen Beslenme Açısından Giresun Mutfağı
Giresun’un kıyı kesimlerinde yaygın olarak görülen bitkisel kaynaklı beslenme şekli, vejetaryen bes-

lenmeye uygun ürünleri kapsamaktadır. Yöresel ürünlerin çoğunlukta olduğu bu beslenme alışkanlı-
ğında ürünlerin saklama yöntemleri kurutma, tuzlama, turşu, pekmez ve reçel şeklindedir. Mevsiminde 
toplanan ürünlerden bazılarının saklama yöntemleri ise yöreye özgüdür. Taflan ve kirazın tuzlanması, 
elma ve armut pekmezleri gibi örnekler bunlardan bazılarıdır.

Tablo 2. Giresun Mutfağında Vejetaryen Beslenme Tarzına Uygun Ürünler
Kullanım Şekli Ürünler
Kurutma Fasulye, mısır, elma, armut, kiraz, erik, taflan (karayemiş), yufka, galdirik, hoşuran, mendek, nane, ısırgan vb.
Pekmez Dut, elma, armut, taflan, üzüm vb. 
Reçel İncir, elma, armut, ayva, kiraz, vişne, şeftali, kızılcık vb.
Turşu Fasulye, salatalık, yeşil domates, biber, beyaz lahana vb.
Tuzlama Fasulye, mantar, yeşil domates, hamsi tuzlusu, kiraz ve taflan (karayemiş) tuzlusu.
Salça Biber, domates salçası.
Baharat Karabiber, kırmızıbiber, nane (anuk), kekik, reyhan.
Çerez Fındık, ceviz, kestane, çemiç, pestil, pıtlak mısırı, kabak çekirdeği.
İçecek Çay, ıhlamur, nane, kekik, kuşburnu, papatya ve marmelatlar ile pekmezlerden elde edilen içecekler.

Kaynak: Giresun İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2021.

Hayvansal kaynaklı ürünlerin kullanımı reddeden vegan tipi beslenme sadece bitkisel kaynaklı ürün-
leri tüketmeyi savunmaktadır. Bu açıdan bakıldığında yöreye özgü ürünler ile hazırlanan bazı yemekler 
Giresun mutfağının vegan tipi beslenmeye rahatlıkla uyarlanabileceğini ortaya koymaktadır. Giresun’a 
özgü ve vegan beslenme tipine örnek gösterilebilecek yemeklerin bazıları Tablo 3’de yer almaktadır.

Tablo 3. Giresun Mutfağında Vegan Beslenme Tipine Örnek Yemekler
Yemek Adı Temel Malzemeleri
Karalahana Çorbası Karalahana, Soğan, Kurutulmuş Mısır Yarması, Kuru Fasulye, Mısır Unu, Acı Biber, Tuz, Su
Isırgan Yemeği Isırgan, Sarımsak, Sıvı Yağ, Mısır Unu, Tuz, Pul Biber
Karalahana Diblesi Karalahana, Havuç, Patates, Soğan, Kurutulmuş Mısır Yarması (Tercihen Pirinç), Sıvı Yağ, Tuz, Acı Toz Biber, Su
Taflan (karayemiş) Tuzlusu Kavurması Taflan (karayemiş) Tuzlusu, Soğan, Sıvı Yağ 
Kiraz Tuzlusu Kavurması Kiraz Tuzlusu, Soğan, Sıvı Yağ, Pirinç (Tercihen)
Galdirik Turşusu (Kaldirik) Galdirik, Sarımsak, Kaya Tuzu, Su
Karalahana Sarması Karalahana, Kurutulmuş Mısır Yarması, Pirinç (Tercihen), Bulgur (Tercihen), Soğan, Maydanoz, Sıvı Yağ, Nane, 

Karabiber, Tuz
Kaynak: Giresun İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2021.

Giresun mutfağında vegan tipi beslenmenin yanı sıra diğer vejetaryen beslenme tiplerine örnek gös-
terilebilecek yöresel yemekler de bulunmaktadır. Örneğin yörede sıklıkla tüketilen deniz ürünleri semi 
vejetaryen ve pesko vejetaryen diyetine uygundur. Ayrıca yöredeki hayvancılık faaliyetleri sayesinde 
üretilen tereyağı, peynir ve yoğurt gibi ürünlerin tüketimi lakto vejetaryen diyetine örnek gösterebilir. 
Bu kapsamda Giresun mutfağı değerlendirildiğinde; temelde kırmızı et tüketiminin olmadığı vejetaryen 
tipi beslenme örneklerine, Giresun mutfağında oldukça sık rastlandığı söylenebilir. Yöre halkının genel 
olarak bitkisel kaynaklı besinleri tüketiyor olması da vejetaryen beslenme ile örtüşmektedir. Giresun 
mutfağı ile vejetaryen mutfağını ilişkilendirecek olursak her iki beslenme tarzında ortaya çıkan bazı ben-
zerlikler şu şekilde sıralanabilir:

•	 Sebze, meyve, tahıl ve baklagillerin sıklıkla tüketimi ile sağlanan düşük yağ oranlı ve yüksek posalı 
beslenme,
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•	 Hayvansal besinlerin az tüketilmesi ya da hiç tüketilmemesi,

•	 Fındık ve ceviz gibi sert kabuklular ve saflaştırılmamış tahıl bakımından zengin olan beslenme 
alışkanlığı,

•	 Yöresel bitki kaynaklı ürünlerin mutfak kültüründe önemli yer tutmasıdır.

Sonuç
Vejetaryen tipi beslenmenin sağlık açısından faydaları oldukça fazladır. Vejetaryen beslenmeyi ter-

cih eden bireylerin kalp-damar, hipertansiyon, şeker, kanser ve kemik erimesi gibi hastalıklara yakalan-
ma riski diğer beslenme alışkanlıklarını tercih eden bireylere göre oldukça azdır. Burada asıl önemli olan 
husus vejetaryen tipi beslenen bireylerin tüketmeyi reddettikleri ürünlerin içeriğinde bulunan besin öge-
lerinden mahrum kalmalarıdır. Bu dengenin sağlanabilmesi ve insanların yaşam faaliyetlerini sağlıklı bir 
şekilde sürdürebilmeleri için ihtiyaç duyduğu besin ögelerini uyguladıkları vejetaryen diyet tipine göre 
tüketmelerinde sakınca olmayan ürünlerden yeterince temin etmeleri gerekmektedir.

Çalışma kapsamında vejetaryen tipi beslenme tercihleri anlatılmış ve bu beslenme tipi Giresun mut-
fağı ile ilişkilendirilmiştir. Bu doğrultuda tamamen bitkisel kaynaklı vegan diyeti, süt ve süt ürünlerinin 
tüketilebildiği lakto vejetaryen diyeti, bazı reçetelerde ova ve lakto-ova tipi diyet ve pesko tipi diyet ile 
semi vejetaryen tipi diyetlerin Giresun mutfağına rahatlıkla uyarlanabileceği görülmektedir. Giresun 
mutfağında ağırlıklı olarak bitkisel kaynaklı yöresel ürünleri tüketerek oluşan beslenme şekli vejetaryen 
tipi beslenmeyi işaret etse de yöre halkının yıllardan beri gelen bu davranış biçimi bir tercihten ziyade 
bir tür zorunluluk ya da doğanın onlara sunduğu ürünleri değerlendirme biçimi olarak adlandırılabilir. 
Dolayısıyla Giresun mutfağının vejetaryen tipi beslenme şekline uygun olduğu ve önemli bir alt yapısı 
bulunduğu söylenebilmektedir.
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Giriş
Kültür kavramı; tarih, ekonomi, psikoloji, sosyoloji ve antropoloji başta olmak üzere, diğer bilim dal-

larının konu alanında önemli bir yer tutmaktadır. Örneğin sosyoloji ve antropoloji alanlarında en önemli 
teorik yaklaşımlardan biri olan yapısal işlevselci teori, bir toplumun canlı bir organizma olarak varlığını 
nasıl sürdürebilir sorusunda yanıt vermektedir. Bu teori zaman içerisinde sistemleştirilerek karşılıklı 
bağımlılık, bütünleşme ve dayanışma kavramları üzerinde durularak geliştirilmiştir (Wallace ve Wolf, 
2012). Malinowski tarafından geliştirilen gereksinimler kuramında ise bir kültürün kurucu unsuru olan 
insanların temel gereksinimlerine dikkat çekerek cevap aranmaktadır. Dolayısıyla insanların temel ge-
reksinimlerinden biri olan yiyecek ve içeceklerin de kültür ile arasında yakın bir ilişki bulunmaktadır. Bu 
durum gastronomi bilimi açısından değerlendirildiğinde insanların yiyecek ve içecekleri hazırlık, sakla-
ma, pişirme, servis, tüketme aşamalarındaki tutum ve davranışları, kültür bağlamında incelenmektedir 
(Gökdemir, 2005). Lezzet kavramı ise yiyecek ve içeceklerle ilgili alınan tadın doruk noktası olarak ifade 
edilebilir. Burada yeme ve içmeye konu olan ürünün iştah açıcı özellikleri, kokusu, ağızda bıraktığı tat, 
sindiriminde kolaylık ve tekrar deneyimleme isteği gibi özellikler belirleyici olabilmektedir (Çakıcı ve 
Yıldız, 2019). Bu kapsamda gastronomi biliminin konu alanında önemli bir yeri bulunan kültür ve lezzet 
kavramları açıklanarak kültür ve lezzet arasındaki ilişki sunulmaya çalışılmaktadır.

Kültür
Filozoflar, eğitimciler, sosyal bilimciler ve antropologlar tarafından kültür kavramı üzerine pek çok 

tanım üretilmiş ve geliştirmiştir. Bu tanımlarda kültürün toplumsal miras, gelenekler, yaşama biçimi, 
bireysel psikoloji, düşünüş, simge, idealler, değerler, davranışlar, çevreye uyum gibi yönlerine vurgu 
yapıldığı görülmektedir. İlk olarak herhangi bir şeyin kültürü olarak yapılan tanımlamalar, 18. yüzyılın 
başlarında yerini tek başına kültürü konu edinen tanımlamalara yerini bırakmış olup, aynı yüzyılın son-
larına doğru ise düşünsel ve ruhsal bir yaşam şekli olarak tanımlanmıştır (Oğuz, 2011).

Tarihsel süreç içerisinde Taylor, Malinowski, Mannheim, Weber, Elias, Parsons, Benedict, Boas, 
Mead, Linton, Lowie, Kroeber, Williams, Clifford gibi tanınmış bilim insanları kültürün ne olduğunu ta-
nımlamaya çalışmışlardır. Örneğin Edward Taylor tarafından yapılan bir tanımda kültür, “insanoğlunun 
toplumun bir üyesi olarak sahip olduğu ahlak, inançlar, bilgi, sanat, gelenekler gibi alışkanlıkları ve becerilerini 
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kapsayan bir bütün” olarak ifade edilmiştir (Taylor, 1994: 269). Malinowski’ye göre ise kültür, “kısmen 
özerk kısmen eşgüdümlü kurumlardan kurulmuş bir bütündür. Bu bütünlük soya dayanan kan birliği, işbirliğine, 
faaliyetlerde uzmanlaşmaya dayalı mekânsal birlik gibi bir dizi ilkeyle ve özellikle de politik örgütlenmede güç kul-
lanımıyla korunmaktadır”(Malinowski, 1992: 44).

Türk Dil Kurumu (2021) sözlüğüne yer alan tanıma göre kültür; tarihsel, toplumsal gelişme süreci 
içinde yaratılan bütün maddi ve manevi değerler ile bunları yaratmada, sonraki nesillere iletmede kul-
lanılan, insanın doğal ve toplumsal çevresine egemenliğinin ölçüsünü gösteren araçların bütünüdür. 
Dolayısıyla kültür kavramı insanlığa ait olan bilgi, sanat, inanç, gelenek, alışkanlık, davranış, ahlak vb. 
pek çok unsuru kapsamaktadır. Bu doğrultuda kültürün özellikleri tarihi, öğrenilir, sürekli, toplumsal, 
değişebilir, duyum verici, uyum sağlayıcı ve bütünleyici olması olarak ifade edilebilmektedir (Güvenç, 
2002). Latince kökenli bir kelime olan ve Türkçeye Fransızcadan geçen kültürün, kelime anlamı sürmek 
ve ekip-biçmek anlamına gelmektedir. Turan (2000) çalışmasında Türkçede kültür kelimesinin kulla-
nıldığı alanlara göre farklı anlamlarda olduğunu belirtmiştir. Bu kapsamda kullanıldığı alanlara göre 
kültürün farklı anlamlarına Tablo 1’de yer verilmektedir.

Tablo 1. Kullanıldığı Alanlara Göre Kültürün Anlamı
Kullanım Alanı Anlamı
Tarım Ekin, ürün.
Tıp Uygun koşullarda bir mikrop türünü üretmek (Boğaz kültürü yaptırmak).
Tarih Öncesi İnsanlar tarafından yapılan ve ortak özellikli eşyaların evreleri (Neolitik kültür).
Konu Edinilmiş sistemli bilgi. (Müzik kültürü vb.)
Birey Sanat, zevk gibi bazı yetilerini geliştirmiş olan birey (Kültürlü kişi).
Toplum Bir topluluğa ait davranış, sanat ve düşünceler bütünü (Türk kültürü vb.).
Uygarlık Tarih boyunca maddi ve manevi değerler yaratarak geleceğe aktarma.

Yukarıda bahsedildiği üzere kültür, kapsam olarak çok geniş bir kavramdır. Kültür kapsamında 
mutfak kavramı incelendiğinde ise mutfaklar ait olduğu toplumun kültürünü yansıtmakta olup, tarih 
boyunca beslenme, inanç, yaşam tarzı, coğrafya, tarım, ekonomi, iklim, mutfak uygulamaları vb. du-
rumlara bağlı olarak değişim ve gelişim göstermiştir (Kabacık, 2020). Ayrıca mutfak kültüründe yiyecek 
ve içeceklerin hazırlanması, pişirilmesi, korunması ile yeme içme için gerekli araç-gereç ve teknikler yer 
almaktadır. Dolayısıyla kendine özgü bir yapı içerisinde olan mutfak kültürleri bir bütünsellik içermekte 
olup, pek çok özelliği bünyesinde bulundurmaktadır.

Kültürün Özellikleri
Kültür, insanlar tarafından geçmişten yaratılarak ve nesilden nesile aktarılmış olup, günümüze ula-

şabilen maddi ve manevi değerlerin tamamı olarak ifade edilebilmektedir. Kültür ile ilgili yapılan tanım-
lamalar dikkate alındığında insanlığa ait, öğrenilir, geleneksel paylaşılır, bilgi verici, düzenleyici, ayırt 
edici olması gibi pek çok özelliği kapsamaktadır. Bu doğrultuda kültürün özellikleri aşağıda maddeler 
halinde sıralanmaktadır (Mutlu, 1999; Yeşil, 2013).

•	 Belirli bir gruba veya topluma aittir,

•	 Belirli bir grubu veya toplumu ayırıcı özellikleri bulundurur,

•	 Öğrenilmiş davranışlardan oluşur,

•	 Sonradan öğrenilebilir, geliştirilebilir ve değiştirilebilir,

•	 Nesilden nesile aktarılır,

•	 Değerleri kapsar,

•	 Bireyler tarafından paylaşılır,

•	 Dayanışmanın en temel unsurlarından biridir,

•	 Sosyal yapı hakkında bilgi verir,
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•	 Sosyal kimliğin belirleyicisidir,

•	 Bireyleri bazı kurallar içerisine alarak sınırlandırır,

•	 Birbirini bütünleyen unsurlardan oluşur.

Kültürün Bileşenleri
Bir toplumların yaşam biçimini en iyi yansıtan unsurların başında hiç şüphesiz kültür gelmektedir. 

Her toplumun ise kültürel açıdan birbirinden mutlaka farklılıkları bulunmaktadır. Ancak bir toplumun 
sahip olduğu kültürel yapı ne olursa olsun kültürü oluşturan temel bileşenler var olup, hem işlevsel hem 
de tarihsel bağlarla birbiri ile bütünleşmiştir. Bu kapsamda kültür oluşturan bileşenler aşağıda maddeler 
halinde sıralanmaktadır (Akay Ertürk, 2018; Köse, Tetik ve Ercan; 2001).

•	 Dil,

•	 Din ve inançlar,

•	 Norm ve kurallar,

•	 Değerler,

•	 Tutum ve davranışlar,

•	 Örf ve adetler,

•	 Simgeler,

•	 Ahlak,

•	 Yasalar,

•	 Teknoloji.

Lezzet
Bireylerin yeme içme davranışlarındaki doyumun, fizyolojik ve psikolojik olarak iki boyutta ger-

çekleştiği söylenebilir. Başka bir anlatımla bireyler ilk olarak duyusal organları (göz, burun, dil, el ve 
kulak) ile yiyecek ve içecekleri tüketmektedir. Bu boyut psikolojik doyum olarak adlandırılmakta olup, 
fizyolojik doyumun gerçekleşmesinde ön koşul olarak ifade edilebilmektedir. Dolayısıyla gıdaların du-
yusal özellikleri (renk, şekil, kıvam, doku, koku, tat vb.) bireyler açısından önem taşımaktadır. Özellikle 
duyusal özelliklerden tat ve koku birlikte algılanmakta ve bireylerin beğeni durumuna göre lezzet olarak 
kabul edilmektedir (Press Reader, 2021). Lezzet, Arapça kökenli bir kelimedir. Lezzet kelimesinin “ağız 
yoluyla alınan tat”, “herhangi bir şeyden alınan zevk, haz”, “tat almak”, “hoşlanmak” gibi çeşitli anlamları bu-
lunmaktadır (Türk Dil Kurumu, 2021). Terim olarak lezzet ise gıdanın tüketimi esnasında tüm duyuların 
(koklama, tatma, görme, duyma ve dokunma) katılımıyla algılanan bir özellik olarak tanımlanmaktadır. 
Başka bir ifadeyle insanların her bir duyu özelliği, lezzet üzerinde etki etmektedir (Karadeniz, 2000; 
Lindsay, 1996). Tat ise Türk Dil Kurumu (2021) sözlüğünde “canlıların besinlerdeki uçucu olmayan bileşikleri 
damak, boğaz ve dil yüzeyindeki mukoza noktaları aracılığıyla algıladığı duyum” olarak ifade edilmektedir. Bu 
duyum acı, tatlı, tuzlu, ekşi ve umami tatlar olarak sınıflandırılmaktadır. Dolayısıyla tat, eğer tüm vücut 
tarafından algılanabiliyorsa bu lezzet olarak kabul görmektedir.

Bireyler yiyecek ve içecek tercihlerinde gıdanın tat, koku ve doku özelliklerine duyusal tepki vermek-
tedir. Bu tepkilerden tat özelliği gıda tercihinin temel belirleyicisi olarak kabul edilmektedir (Smutzer ve 
ark., 2013). Öyle ki yapılan çalışmalarda bireyin gıda seçim kararında, en önemli ve belirleyici faktörün 
tat olduğu tespit edilmiştir (Çakıcı ve Yıldız, 2019). Lanfer (2012) çalışmasında, bireylerin tat tercihlerini 
psikolojik, demografik, genetik ve çevresel faktörlerin etkilediğini belirtmiş olup, bu faktörler Tablo 2’de 
gruplandırılarak yer verilmektedir.
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Tablo 2. Bireylerin Tat Tercihlerini Etkileyen Faktörler
Faktörler Açıklayıcı Bilgi
Psikolojik faktörler Maruz kalma ve öğrenilmiş tat
Demografik faktörler Yaş, cinsiyet, kültür farklılıkları
Genetik faktörler Kalıtım çeşitlilikleri
Çevresel faktörler Aile ve yakın çevreden kaynaklı farklılıklar

Tablo 2 incelendiğinde psikolojik, demografik, genetik ve çevresel faktörlerin, bireyin tat tercihleri-
nin oluşumunda etkili olduğu söylenebilir. Bireyin kişiliğinin oluşumuna etki eden kalıtım, sosyo-kültü-
rel yapı, aile, fiziksel özellikler, coğrafi alan gibi unsurlar dikkate alındığında ise bireylerin kişilik yapısı 
ve tat tercihleri arasında yakın bir ilişki olduğu söylenebilir (Özkaya, 2003).

Gıdanın görsel olarak değerlendirilmesi ve yenilebilir olup olmadığına karar verilmesiyle lezzet ile 
ilgili ilk algılama başlamaktadır. Daha sonra koklama, dokunma, tatma ve duyma duyularının da dev-
reye girmesiyle lezzet algılaması gerçekleşmektedir (Karadeniz, 2000). Gıdanın lezzeti konusunda karar 
vermeyi ise en fazla tatma duyusu etkilemektedir. Dolayısıyla her bir duyunun, gıdanın lezzetini algıla-
madaki etkileme oranı arasında farklılıklar bulunmaktadır.

Lezzet, duyular ve algılar aracılığıyla gıdanın tüketimi sonrasında memnuniyet veya tekrar yeme ar-
zusu gibi duyguların ortaya çıkmasını sağlamaktadır. Bir davranış olarak lezzet kavramı incelendiğinde, 
gıdalar ile ilgili daha önce yaşanmış bir deneyimi tekrarlamak ya da tavsiye veya duyma sonucunda daha 
önce deneyimlemediği bir gıdayı tatmak için gösterilen çabalar olarak ifade edilebilmektedir. Tutum olarak 
lezzet ise kültür, çevre, aile, eğitim, deneyim gibi çeşitli unsurların etkisiyle oluşup, bireyin gıda tercihine 
yön verdiği değerlendirme, inanç ve değerler bütünüdür (Çakıcı ve Yıldız, 2019). Bu doğrultuda bireylerin 
gıda tercihinde lezzet ve kültürün etkili olduğu ve aralarında önemli bir ilişki olduğu söylenebilir.

Kültürel Farklılıkların Lezzet Üzerindeki Etkisi
Kültürel farklılıkların oluşmasında birçok etkenden söz edilebilir. Bu etkenler tarihsel, coğrafik, top-

lumsal, sosyal vb. birçok topluma mal olmuş alanlarla ilişkili olup, kültürün bileşenleri ile doğrudan il-
gilidir (Karakuş, Onat ve Güneren, 2020). Kültürel farklılıkların lezzet üzerindeki etkisi incelenirken top-
lumların kültürlerinin hangi kaynaklardan yararlanarak şekillendiği incelenmelidir. Bu kapsamda içe-
riğinde iklim, arazi şartları gibi özellikleri bulunduran coğrafya temel belirleyicilerden biridir. Örneğin 
Çin, Kore, Japonya gibi Doğu Asya ülkelerinde temel gıda pirinç iken, Güney Avrupa’da neden buğday 
olduğu coğrafya ile ilgilidir. Bu temel gıdaların işlenerek yiyecek-içecek haline dönüştürülüp tüketilmesi 
de sadece tat almayla ilgili değil hem biyolojik hem de kültürel bir olgudur yani lezzetle ilgili durumdan 
kaynaklanmaktadır. Ayrıca lezzet yemek ya da içecek yapma stilleri ile de yakından ilgilidir. Her mutfak 
kültürünün odağına aldığı bir veya birkaç temel gıda maddesi bulunmaktadır ve mutfak kültürü bu oda-
ğın etrafında gelişmektedir. Bu kapsamda dünyada yaygın olarak bilinen mutfaklarda kullanılan temel 
gıda maddeleri ve bazı ürünlere Tablo 3’te yer verilmektedir.

Tablo 3. Dünya’da Yaygın Bilinen Mutfakların Temel Gıda Maddeleri ve Bazı Ürünleri
Mutfak Kültürü Temel Gıda Maddeleri Bazı Ürünler
Türk Mutfak Kültürü Buğday, Et, … Ekmek, Erişte, Tarhana, Baklava, Pide, …
Fransız Mutfak Kültürü Buğday, Et, … Ekmek, Peynir, Şarap, Tereyağı, …
İtalyan Mutfak Kültürü Buğday, Et, … Ekmek, Makarna, Pizza, …
Çin Mutfak Kültürü Buğday, Pirinç, Soya Fasulyesi, .. Ekmek, Pilav, Sebze Yemekleri, …
Rus Mutfak Kültürü Buğday, Çavdar, Arpa, … Ekmek, Krep, Turta, …

Yukarıda görüldüğü üzere Türkiye’nin ya da dünyanın coğrafi bölgeleri ele alındığında farklı lez-
zetlere ulaşmak mümkün olmaktadır. Örneğin Türkiye’nin Güneydoğu Anadolu Bölgesinde acı biberin 
tüketilmesi bir tesadüf değil coğrafyanın bir gerekliliğidir. Benzer gereklilik Meksika ve etkilendiği mut-
fak kültürü olan İspanya’da da görülmektedir. Akdeniz’in kuzey kısımlarında ise daha çok otların tüke-
tilmesi de coğrafi bir sonuçtur. Soğuk iklimlerde lahana ve patatesin mutfak kültürünü şekillendirmesi, 
Hindistan’da ise baharatın baskın olması yine aynı sebeptendir.
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Sonuç
Gastronomi kelimesinin tanımları incelendiğinde “hoş ve lezzetli mutfak” ve “yemek düzeni ve sistemi” 

ifadeleri yer almaktadır. Dolayısıyla gastronomiye konu olan yemeklerin belirli bir lezzete sahip olup, 
bir düzen ve sistem içerisinde bir kültürel birikimi temsil ettiği söylenebilir. Toplumların sahip olduğu 
kültür ve lezzet çeşitliliği dikkate alındığında ise gastronomi alanı açısından kültür ve lezzet ilişkisinin 
önemli bir araştırma alanı bulunmaktadır.

İnsanlığın yerleşik yaşama geçmesiyle doğal olaylar ve kültürel gelişimlerin birlikteliği gıdaların 
üretimini geliştirmiştir. Yaşanan bu gelişmelerin sonucu olarak insanların farklı lezzetleri deneme arzu-
su ortaya çıkmıştır (Kılıçlar ve ark., 2017). Örneğin son yıllarda gastronomi turizminin en önemli unsur-
larından biri olan yöresel mutfaklara yönelik artan ilginin nedenleri arasında farklı lezzetleri keşfetme ve 
deneyimleme arzusu bulunmaktadır. Dolayısıyla farklı lezzetleri keşfetme ve deneyimleme arzusu, için-
de bulunduğumuz yüzyılın başlıca önemli olgularından biri olup, kültürel özellikleri tanımada önemli 
bir araçtır.

Beslenme biçimini etkileyen unsurların başında kültür, coğrafya, tarih, ekonomi, din gibi unsurlar 
gelmektedir. Yiyecek ve içeceklerin ne şekilde, ne zaman, hangisinin tüketileceği topluma özgü bir kav-
ram olma özelliği taşımaktadır (Talas, 2005). Dolayısıyla beslenme biçimi yiyecek ve içecek kültürünü 
yansıtmaktadır. Bu durum ise kültürel bir olgu olarak karşımıza çıkmaktadır.

Toplumların kültürlerinde değerler ve inançlar, önemli bir yer tutmaktadır. Bu değer ve inançlar 
yiyecek ve içeceklerdeki çeşitlilikleri sınırlandırması bakımından lezzet unsurunun önüne geçebilmekte-
dir. Yiyecek ve içecekler aynı zamanda kültürel bir miras olma özelliği taşımaktadır. Özellikle geçmişten 
günümüze kültürlerin ulaşmasında ve bilinirliğinin sağlanmasında yiyecek ve içeceklerin önemli bir 
rolü bulunmaktadır.

Turizm, ticaret, savaş, göç, fuar gibi pek çok unsur kültürler arası etkileşimin oluşmasında önemli 
bir rol oynamaktadır. Bu unsurların bir sonucu olarak insanlar, farklı lezzetleri tanıma fırsatı bulmuş ve 
kendi lezzetlerini tanıtmışlardır. Yine insanların yaşadığı bölgelerdeki coğrafya, iklim, sosyo-kültürel 
yapı gibi farklılıklar geniş bir lezzet çeşitliliği sunmaktadır. Ayrıca gastronomi alanındaki moleküler 
mutfak, ürün geliştirme, duyusal analiz gibi yenilikçi ve yaratıcı uygulamaların, farklı lezzetlerin oluşu-
munda etkili olduğu ifade edilebilmektedir.

Sonuç olarak gastronomi biliminin temelinde kültür ve lezzet kavramları önemli bir yer tutmaktadır. 
Özellikle bir yöreye özgü yiyecek veya içeceklerin lezzeti, yine o yörenin kültürünün öğrenilmesi ve sür-
dürülebilirliğini sağlayan önemli unsurların başında gelmektedir. Kültürlerin farklılıkları ve lezzetlerin 
çeşitliliği sürekli değişerek ve gelişerek günümüze kadar ulaşmıştır. Bu değişim ve gelişmelerin oluştur-
duğu kültür ve lezzet birikimlerinin insanlığa aktarılması konusunda gastronomi alanı önemli bir araç 
olmaktadır.
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