SO SR e ISR st R el s el i e s e
S SIS SIS SIS SIS M Sl Sl Il (I
ol @52% Sriig Bl .‘@@?2 SOC RIS @20C @3
°’@°@%@@%§?ﬁ§%§?@?@?@ SRR OO
\ _(o"fsx, MNP i ¢

©) NEAC) AN

, Shoo)

E ( .be?

| >
.g \
S 0
Q : &

] -\
p q
. bl
| E_L

- = %y .

S T A
roaeiplicer
o 2 % I ,oea 5

.‘ o A a 'a'

','—"r\ AN 9 AQ

Cy p@c‘/ =60 S

SO O oo
ARSI
ST ' } ‘
l ° tﬁé; .f,: — (lj!_” d V_’
o ﬁ%%@%*@%@%*&%%%%%%%%
) . o)W, &=AlA & A A .

é
() @ 0
/ = =l
z GQE , %“@b“-e 3 5 ©§-® 3

8
2l

)
%%
©.

9@
1

Iy

D5

o
(1Np
5

67
lio;

3 “\‘
(@
\

=
()
o
PN
0

A
E W =12
' °
¥ : > : gz ‘on
- 2 1 l

()

G
—_—
=)

!

Q
of ¢
©. o

\ o'©'0 cqé
AN
() @ ()
ol ‘“’J%&,@@a@m

-@%@ _‘ )
Q. ®
0_@%?2 <%

W

Al
3

Sezesd
G@?.,
e
@ o

@

L)
Q
L)

.
.

0 0
0
QG

)
%‘%ﬁ G
e@

:

a
el
B

L
. gg%
W
o
il

|

=
5. &
AOKS
(2]
&
Q5.8
AOKS
(2]
e
9,%.

A
.%»@.

9
Q
Q

s
Q.08
en@'
&

. 0

NSO
@@-@

© OO 5 06
deems
R
929

Al
X

@ )
%!% _.

G

.
a
e
<4

3

Seecsd
PLXE
9©°‘
S
.

PR
e O dOTse
e
S T T

)

BT,
.
N

i

%

(o
Q
o

0

5
938
%
)

AP Y
g@’ﬁ
Bl

(z)
09

. —

St
©D
SR80
,

)

NI ES G

Q

8.3
il
X

s

<
50

Seeed
D' 8‘0
e 5

)
i

seebeciiossiebon g o)

JIESIESS HESINRS JOIESes JIESNes )
ATt COISEIC DOCZ@®ASOC S0C @ @SL _
Rices e Noer lces Rlces Rlces Rloes Rloes

©

O\
@YOO,

@), £ .;‘% .Qc% ©), @), £



Editorler:
Prof. Dr. Osman N. 0ZDOGAN
Dog. Dr. Tugrul AYYILDIZ

GASTRONOMI TURIZMI
ARASTIRMALARI 2

_ Yardimci Editorler:
Dr. Ogr. Uyesi Erdem BAYDENIZ
Aras. Gor. Dr. Haseyin Erhan ALTUN

EITIA]
YAYINCILIK

Ankara, 2025



DETAY YAYINLARI 11969

1. Baski : Mayis 2025

ISBN : 978-625-5532-54-1
Yayinci Sertifika No 146573

Matbaa Sertifika No 142488

Kitap béliimlerine ait her tiirlii yasal/akademik ile bilim, etik ve dil sorumluluk bélim
yazarlarina aittir.

Bu kitap Tiirk ve Diinya Mutfaklari Arastirma ve Uygulama Merkezi (TUDAM) katkilariyla
hazirlanmustir.

© Detay Anatolia Akademik Yayincilik Ltd. Sti.

Her hakki sakhidir. Yazarindan ve yayinevinden yazili izin alinmaksizin bu kitabin fotokopi veya diger yollarla
kismen veya tamamen ¢odaltiimasi, basilmasi ve yayinlanmasi yasaktir. Aksine davranis, 5846 sayili Fikir ve
Sanat Eserleri Kanunu geregince, 5 yila kadar hapis ve adli para cezalari ile fotokopi ve basim aletlerine el
konulmasini gerektirir.

Dizgi : Detay Yayincilk
Kapak Tasarim : Detay Yayincilik
Baski ve Cilt : Bizim Buro Basimevi

1. Sanayi Caddesi Sedef Sokak No: 6/1 iskitler-Ankara

Kiitiphane Bilgi Karti

Editorler: Osman Nuri Ozdogan ve Tugrul Ayyildiz

Gastronomi Turizmi Arastirmalari 2, 1. Baski

ISBN: 978-625-5532-54-1, viii + 430 sayfa, kaynakga var, dizin yok

EITIA
YAYINCILIK

GENEL DAGITIM ve iSTEME ADRESi
DETAY ANATOLIA AKADEMIK YAYINCILIK LTD. STi.
Adakale Sokak No: 14/4 Kizilay/Ankara
Tel : (0.312) 434 09 49 e Faks: (0.312) 434 31 42
Web: www.detayyayin.com.tr @ e-posta: detayyay@gmail.com




ONSOz

Gastronomi, kalturel mirasin korunmasi, destinasyon pazarlamasi ve sirdurilebilir turizm politikalari
acisindan giderek daha fazla énem kazanan disiplinler arasi bir alan haline gelmistir. Gunumuzde
gastronomi, yalnizca beslenme aliskanliklarini inceleyen bir calisma alani olmaktan ¢ikmis; ekonomi,
sosyoloji, turizm, ¢evre bilimi ve isletme gibi farkl disiplinlerle etkilesime girerek genis bir arastirma
perspektifi kazanmistir. Bu baglamda, gastronominin turizm sektorine entegrasyonu, destinasyonlarin
rekabet guicunu artiran ve yerel kalkinmayi destekleyen stratejik bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Ozellikle son yillarda gastronomi turizmi, destinasyonlarin siirdiiriilebilir gelisimine katki saglayan 6nemli
bir bilesen olarak one cikmaktadir. Yerel mutfak kaltarinin tanitimi, destinasyon kimliginin
guclendirilmesi, yoresel Ureticilerin desteklenmesi ve kaltirel etkilesimin artirilmasi gibi pek ¢ok faktor,
gastronomi turizminin yalnizca bir tiketim pratigi olmaktan c¢ikip, akademik anlamda derinlemesine
incelenmesi gereken bir olgu haline gelmesini saglamistir. Bu dogrultuda, gastronomi alaninda yapilan
bilimsel ¢calismalarin sayisi artmis ve disiplinler arasi arastirmalar buylk birivme kazanmistir.

Bu kitap, Gastronomi Turizmi Arastirmalar Kongresi kapsaminda sunulan ve titizlikle degerlendirilerek tam
metin haline getirilen bilimsel ¢alismalar icermektedir. Gastronomi ve turizm disiplinlerinin kesisim
noktasinda yer alan bu arastirmalar, alan yazina dnemli katkilar sunmakta ve gelecekte bu alanda
yapilacak calismalara yon vermektedir. Kitapta ele alinan konular hem akademisyenler hem de sektor
profesyonelleri icin yeni bakis acilar sunmayl amaclamaktadir.

Bu bilimsel yayina katki saglayan tim arastirmacilara, surecin her asamasinda emegi gecen editorlere ve
kitabin basimini Ustlenen Detay Yayincilik’a tesekkur ederiz. Gastronomi bilimine ve turizme Kkatki
saglayacak bu eserin, arastirmacilar, dgrenciler ve sektor paydaslariicin faydal bir kaynak olmasini dileriz.

Prof. Dr. Osman Nuri Ozdogan

Dogc. Dr. Tugrul Ayyildiz
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A LA CARTE RESTORANLARDA MENU PLANLAMASINDA SARABIN ETKISi
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0000-0002-7480-4584

GIRIS

Gunimuzde degisen yasam tarzinin beraberinde getirdigi gelismelerin basinda, insanlarin disarida yemek
yeme sikliklarinin artisi gelmektedir. Hayati giderek daha yogun bir tempoda yasamaya baslayan insanlar,
restoranlarda daha sik bir bicimde yemek yemeye baslamistir. Restoranlarda, musteri tercih sebeplerinin

basinda meniler gelmektedir. Menl kalemlerinde yer alan yemeklerin kalitesi, iceceklerin yemek ile
uyumlu olmasi ve fiyatlar 6nemli roller arasindadir.

A la carte restoranlarda menl planlamasi, yemek deneyiminin misteri beklentileri dogrultusunda
optimize edilmesi acisindan kritik bir unsurdur. Bu restoranlarda menu planlamasi, sadece yemeklerin
cesitliligi ve kalitesiyle degil, ayni zamanda icki secimleriyle de dogrudan iliskilidir. Ozellikle sarap, bu icki
secimlerinin basinda gelmektedir. Saraplar, yemeklerle uyumlu kombinasyonlar yaratmak, musteri
deneyimini zenginlestirmek ve restoranin genel atmosferini desteklemek acisindan énemli bir rol oynar.
Bu nedenle, saraplarin mend planlamasi Gzerindeki etkileri, restoranlarin basarisinda kritik bir faktor
haline gelmektedir.

Saraplarin menu planlamasindaki rolu, restoranlarin sundugu yemeklerin tirine, lezzet profilinin
cesitliligine ve musterilerin tercihlerine gore degisiklik gostermektedir. Restoranlar, saraplarin yemeklerle
uyumunu goz éninde bulundurarak, menulerini olustururken ya da glincellerken, saraplari stratejik bir
sekilde kullanmaktadir. Saraplarin yemeklerle olan bu etkilesimi, sadece yemeklerin tadini artirmakla
kalmaz, ayni zamanda restoranin fiyatlandirma stratejilerini de etkiler. Saraplarin fiyatlari, menudeki
yemeklerin fiyatlariyla uyumlu olacak sekilde belirlenir, bu da restoranlarin kar marjlarini ve maliyetlerini
dogrudan etkiler. Ayrica, saraplarin cesitliligi ve kalitesi, restoranlarin musteri segmentasyonunu da
etkiler. Farkli sarap secenekleri sunmak, restoranlarin genis bir musteri kitlesine hitap etmesini saglar ve
musterilerin restoran deneyimini kisisellestirmelerine imkan tanmir. Bu baglamda, saraplarin men
planlamasinda nasil kullanildigl, restoranlarin rekabet avantajini artirmasina ve sektordeki diger
rakiplerinden ayrilmasina yardimci olabilir.

Bu calismanin temel amaci a la carte restoranlarda meni planlamasi ve menl fiyatlandirma
yontemlerinde, sarabin etkisini belirlemektir. Ayrica, restoranlarda mendulerle ilgili verilen kararlarin, hangi
etkenlerin etkisinde oldugunun belirlenmesi, ¢calismanin amaclari arasinda yer almaktadir. Belirlenen
amagclarin gerceklestirilmesi icin, a la carte hizmet veren isletmeler 6zelinde arastirma yapilmasi
tasarlanmistir. Mentde yer alan kalemlerin planlanmasi ve fiyatlandirma yapilirken sarabin etkisinin
belirlenmesi, ¢alismanin 6nemli hususlarindan biridir. Arastirmanin temel problemi, sarabin menu
planlamasinda nasil bir yer tuttugu ve bu yerin restoranlarin finansal ve operasyonel performansina
katkisinin ne oldugudur. Arastirmanin amaci ise, restoran yoneticilerine ve seflere, menu planlamasinda
sarap kullaniminin stratejik bir avantaj saglayip saglamadigini ve bu avantajin nasil optimize
edilebilecegini gostermektir.

LITERATUR (KAVRAMSAL / KURAMSAL GERGEVE):

Menu, Latince kokenli “ku¢ultilmis” anlaminda bir kelimeden tdremigtir. Menl yiyecek icecek
isletmelerinde satisa hazir veya hazirlanabilecek halde bulunan yiyecek iceceklerin bir sistemsel sekilde
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gruplar halinde siniflandirildigl, hazirlanis ve servis sureci ile ilgili detaylar iceren ya da icerebilen yiyecek
ve iceceklerin siralandigl ve fiyat bilgisi verildigi listedir. Mendler isletmenin konumuna, hedef kitlesine ve
diger degiskenlere bagli olarak farkllik gostermektedir. A la carte meni, restoranlarda her bir yemegin ayri
ayri fiyatlandintdigi bir ment taraddar.

Restoranlarin masterilere sundugu mendler, onlarin deneyimini dogrudan etkiler. Mend planlamasi,
mdasterilerin taleplerine, restoranin konseptine ve mutfagin kapasitesine gore sekillenir. Mend planlama
slirecinde, yemeklerin sirasi, sunum sekli ve fiyatlandirilmasi gibi faktdrler goz 6ninde bulundurutmalidir.
Restoranisletmeciligi, 6zellikle a la carte restoranlar i¢in menu planlamasi, sadece yemeklerin degil, ayni
zamanda sunulacak igeceklerin, 6zellikle saraplarin da dikkatlice secilmesini gerektirir. Sarap, yemekle
olan uyumu, fiyatlandirmasi ve sunum sekliyle restoran menilerinde dnemli bir yer tutar.

a. Sarap ve yemek uyumu

Sarap fermente edilmis Gzumlerden elde edilen bir icecektir ve tarih boyunca hem sosyal hem de
gastronomik acidan dnemli bir yere sahip olmustur. Turkiye’de ve dunyada sarap Uretimi ve tlketimi,
kaltarel ve ekonomik gelismelerle birlikte evrim gecirmistir. Restoran isletmeciliginde sarap, menude yer
alan yemeklerin tamamlayicisi olarak dustnulir. Sarap eslig§inde yemek yerken, tiiketilen sarabin, tat
algilayisiyla onemli bir iliskisi vardir. Menudeki yemeklerin sarap ile uyumlu olmasi, yenilen yemekte elde
edebilecek keyfi artiracaktir. Yemek ve sarabin ne gibi durumlarda etkilesime girdigini bilmek, meni ve
sarap uyumunda tatsiz eslestirmelerin 6niine gececektir. Yemek ve sarap eslestirmesinde kisilerin kigisel
damak ve zevk uyumunu unutmamak gerekmektedir. Her bir birey farkli lezzetleri sevebilir ve bunlardan
keyif alabilir. Dolayisiyla biri i¢cin miikemmel uyum olarak goziiken bir eslestirme, baska biri tarafindan
siradan ve hatta basarisiz bir eslestirme olarak degerlendirilebilir. Yemek ve sarap eslestirmesi yapilirken,
sarap damak uyumu énemlidir.

Yemek ve sarap uyumu yapabilmek igin bazi terimlere hakim olmak gerekir (Wset, 2019):

Govde: Sarabin tadindan ziyade agizda biraktigi genel izlenim, govdeyi tanimlar. Govde, tek basina bir
bilesen olarak ele alinmaz; sarapta bulunan seker, asidite, tanen ve alkol gibi yapisal bilesenler tarafindan
olusturulur. Genellikle alkol, gévdeyi belirleyen en énemli faktordir. Seker govdeye katkida bulunurken,
yuksek asidite sarabin daha dolgun bir his uyandirmasina neden olur. Yuksek olgunlukta tanenler saraba
tam govdeli bir his verirken, dusuk olgunlukta tanenler daha sert ve seyreltilmis bir his yaratabilir. Bu
nedenle, bazi saraplar daha hafif bir govdeye sahip olabilir. Gévdeyi sarabl yudumlarken agizda biraktig
his, govdeyi tanimlar. Govde, yagsiz sit ve yagli st arasindaki farkla kiyaslanabilir; yagl sut, damaginizda
daha belirgin bir his birakir.

Tanen: Sarabi yudumlarken agzimizda biraktigl burukluktur. Tanen kirmizi saraplar ve rose saraplarda ¢ok
onemli bir bilesendir. Fermantasyon sirasinda Gzim kabugundan elde edilir. Tanene 6rnek olarak, demli
bir cay ictigimizde damagimizda biraktigl hissi érnek verebiliriz. Ya olgun bir musmula yedigimizde agiz
icimizde biraktig keklemsi tat gibi ifade edebiliriz.

Asidite: Tim saraplar asitlidir ve sarabin yasamasi i¢in ama omurgadir. Dusuk asidite oranina sahip
saraplar bile fark edilir bir asiditeye sahiptir ve yluksek asidite orani sahip saraplar bile sirke gibi asitli
yiyeceklerdeki kadar yuiksek degildir. Asidite, sarap igildiginde tiikurlk bezlerinin uyarilmasi, dilde hafif bir
gidiklanma ve agizda sulanma seklinde hissedilir. Asidite orani ylikseldik¢e agizda olugsan sulanma etkisi
de artar ve bu etki daha uzun slre devam edebilir. Sarabin asidite oranini degerlendirirken dikkate alinmasi
gereken iki énemli nokta vardir. ilk olarak, yiiksek seker orani yiiksek asiditeyi maskeleyebilir. Tatl
saraplarda yuksek asidite, sekerin etkisini dengelemeye yardimci olur ve bu nedenle tatli saraplarda
asidite daha belirgin olabilir. ikinci olarak, alkol de asiditeye benzer sekilde yakici bir his yaratabilir.
Dolayisiyla, sarabin agiz sulandirma etkisinin asiditeden miyoksa alkolden mi kaynaklandigini ayirt etmek
onemlidir.

Alkol: Sarapta alkol, fermente surecinde sekerlerin etanole donustirilmesiyle olusur. Sarapta alkol orani
genellikle %8 ile %15 arasinda degisir. Alkol, sarapta dolgunluk ve yogunluk hissi saglar; yuksek alkol
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icerigi sarabi daha guclu ve zengin yaparken, dusuk alkol icerigi sarabi daha hafif ve zarif hale getirir. Ayrica
alkol, agizda bir sicaklik hissi ve hafif bir yakicilik yaratabilir. Alkoliin dengesi, sarap Uretiminde 6nemli bir
rol oynar, ¢linkt asin alkol orani sarabin tat dengesini bozabilir.

Denge : Denge sarapta, cesitli bilesenlerin (seker, asidite, alkol, tanenler vb.) birbirleriyle uyum iginde
olmasini ifade eder. Sarapta denge, tat profili ve genel deneyim acisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Uzunluk / Bitis : Sarapta uzunluk veya bitis, sarap icildikten sonra agizda kalan keyifli tatlarin suresini ve
kalitesini ifade eder. Uzun bir bitis, sarabin tadinin agizda uzun sire kalmasi anlamina gelir. Bu, sarabin
tatlarinin ve aromalarinin igildikten sonra agizda uzun sure etkili olmasini saglar. Uzun bir bitis genellikle
sarabin karmasikugini ve derinligini gosterir. Genelde kisa bitisli saraplar, uzun bitisli saraplardan daha az
kaliteli olarak degerlendirilir.

Yemek yerken yedigimiz her lokma, damak tat alma reseptorlerimizi calistirarak adapte olur, yani bir
sonraki yudumun seker, tuz, asit vb. seviyesi ile algimizi degistirdigi gibidir. Yemekte tuz ve asit sarabin
tadini daha sert ve yumusak yapmaktadir. Yani bir sarabin daha sek, daha aci, daha asitli, daha az tatli ve
daha az meyvemsi olmasina yardimci olur. Sarabin tadi, birlikte tiiketilen yemekle olumlu etkilenmekten
¢ok, olumsuz etkilenmektedir (Wset, 2019).

Biryemegin tatli olmasi, sek bir sarabin daha az meyvemsi ve asitli hissedilmesine neden olur. Yemeklerde
tuz kullanilmasi, sarabin daha meyvemsi hissedilmesini saglar ve kirmizi sarap tanen etkisini
yumusatmaktadir. Yemekteki asidite, sarap eslestirmesiicin iyi bir seydir. Clnki asidite oranina sahip bir
sarabi dengeleyerek, meyvemsi ozelligini one cikarmaktadir. Yemekteki yuksek alkol oranina sahip
saraplar daha gucladdr. Alkol ayni zamanda acinin yanma hissini artinr, bazi kisiler bu etkiden
hoslanabilmektedir.

Umami kullanimi, diger tatlardan son derece zor bir tattir. Umami, cok olumsuz etkilerini dengeleyen tuz
benzeri tatlarda kendisi gosterebilmektedir. Yemek ve sarap eslestirmesinde her bir tada dikkat edilmesi
gerektigi gibi, birbirine baskin gelmeyecek tat yogunlugu ve yemekteki yag oranina dikkat edilmelidir. Yag
orani yuksek bir yemek ile asitli sarap eslestirmesi uygun olmaktadir.

Tablo 1: Yemek ve sarap eslesmesi

Yemek Saraba Etkisi ...
Tatl Daha sek ve acl, daha asitli
Daha az tatli ve meyvemsi
Umami Daha sek ve acl, daha asitli
Daha az tatli ve meyvemsi
Tuzlu Daha az sek ve acl, daha az asitli
Daha meyvemsi ve govdeli
Asitli Daha az sek ve acl, daha az asitli
Daha tatli ve meyvemsi

Kaynak: (Wset, 2019:7)

Tablo 1’de verilen bilgiler is1ginda, yemek tirlerinin sarap Uzerindeki etkisinin degiskenlik gosterdigi,
anlasilmaktadir. Sarabin daha sek, daha aci, daha az asitli ya da daha asitli olmasi gibi farkli etkiler, tatl,
tuzlu, yagli, aci yemekler esliginde belirginlesebilmektedir.

Robinson (2023) yemek ve sarap uyumunu tatlarin ve yapisal bilesenlerin birbirini tamamlamasi olarak
tanimlar. Sarap ve yemek eslestirmesinde, yemeklerin tatlar ile sarabin tatlar arasinda bir denge
kurulmalidir. Ornegin, tatli bir yemekle tatli bir sarap eslestirilmelidir. Ayrica, sarabin yapisal ézellikler
alkol, tanen ve asidite gibi yemekle uyumlu olmalidir. Yiksek tanen iceren bir kirmizi sarap, genellikle yagl
yemeklerle iyi gider cuinki tanenler yemegin yagini dengelemeye yardimci olur. Yemekteki baharatli veya
acl tatlar, sarapta yuksek asidite veya tatlilikla dengelenebilir. Ayrica, kiltirel ve bolgesel eslesmeler de
onemlidir; 6rnegin, italyan yemekleriyle italyan saraplarinin eslestirilmesi genellikle daha basarili olur.



b. Menii fiyatlandirma

Restoranlarda meni fiyatlandirma, karliigi artirmak ve misteri memnuniyetini saglamak icin kritik bir
unsurdur. Fiyatlandirma, yalnizca yemeklerin maliyetini karsilamakla kalmaz, ayni zamanda restoranin
konumlandinlmasi, hedef kitlesi ve pazardaki rekabet durumu gibi faktérleri de g6z 6ninde bulundurur.
Asagida en yaygin men fiyatlandirma yontemleri agiklanmaktadir:

Maliyet Esasli Fiyatlandirma (Cost-Based Pricing)

Maliyet esasli fiyatlandirma, bir yemegin Uretim maliyetine dayanan bir fiyatlandirma yontemidir. Bu
yontemde, yemegin maliyeti hesaplanir ve Uzerine belirli bir kar marji eklenerek satis fiyati belirlenir
(Ogujo, 2010).

e Hesaplama: Yemekte kullanilan malzemelerin maliyeti, iscilik giderleri, isletme genel giderleri (kira,
enerji, vergi vb.) ve hedeflenen kar marji toplanarak fiyat belirlenir.

e Avantajlari: Buydntem, isletmenin maliyetlerini kolayca karsilayarak surdurulebilirligini saglar. Ayrica,
fiyatlandirma sareci basit ve kolay anlasilirdir.

e Dezavantajlan: Piyasa taleplerinive rekabetiyeterince dikkate almadigi icin bazi durumlarda fiyatlarin
rekabetci olmamasina neden olabilir.

Rekabetci Fiyatlandirma (Competitive Pricing)

Rekabetci fiyatlandirma, restoranin bulundugu pazarin rekabet durumunu dikkate alarak yapilan bir
fiyatlandirma yontemidir. Bu yontemde, rakip restoranlarin fiyatlari analiz edilir ve benzer fiyatlar belirlenir
(Porter, 2015).

e Hesaplama: Rakiplerin fiyatlari incelenir ve ortalama bir fiyat seviyesi belirlenir. Bu fiyat, restoranin
rekabetci olmasini saglar.

e Avantajlan: Pazar sartlanina hizli tepki verme ve rakiplerle ayni seviyede kalma olanagl saglar.
Miasterilerin fiyat odakl tercihlerini dikkate alir.

e Dezavantajlan: Bu yontem, maliyetlerin karsilanmasini garanti etmez ve kar marjini azaltabilir. Ayrica,
isletmenin kendine 6zgu farkliliklarini yeterince yansitmayabilir.

Deger Bazli Fiyatlandirma (Value-Based Pricing)

Deger bazli fiyatlandirma, mdusterilerin bir Grin veya hizmete atfettigi degere gore fiyat belirleme
yontemidir. Bu ydontemde, musterilerin yemege ne kadar ddemeye istekli oldugu dikkate alinir (Nagle vd.,
2016).

e Hesaplama: Musterilerin restoran deneyiminden beklentileri, yemegin kalitesi, restoranin itibari ve
diger faktorler degerlendirilir. Fiyat, misterilerin algiladigi degere gore ayarlanir.

e Avantajlari: Musteri memnuniyetini artirma ve daha yiksek kar marji elde etme olanagi saglar.
Restoranin benzersizligini ve kalitesini yansitabilir.

e Dezavantajlar: Bu yontem, dogru musteri anlayisi gerektirir ve uygulamasi karmasik olabilir. Yanlig
degerlendirme, fiyatlarin cok yliksek veya ¢ok dislk belirlenmesine yol ac¢abilir.

Misteri Odakl Fiyatlandirma (Customer-Based Pricing)

Musteri odakli fiyatlandirma, fiyatlari belirlerken musterilerin algilarina, ihtiyaglarina ve 6deme hazirlarina
odaklanan bir yaklasimdir. Bu ybntem, 0rin veya hizmetin degerini musteri perspektifinden
degerlendirmeyi amaclar ve genellikle musterilerin fiyatla ilgili algilarina dayanarak fiyatlari belirler (Dibb
vd., 2013).



e Hesaplama: Musterilerin Gran veya hizmete ne kadar deger verdigi, musterilerin ddeme kapasitesi ve
istekliligi, pazar arastirmalari ve masteri geri bildirimleri g6z 6ntine alinarak fiyat belirlenir.

e Avantajlari: Mlsteri memnuniyetini artirabilir, ¢linka fiyatlar muisteri beklentilerine gore ayarlanir.
Pazar segmentasyonu vyapilarak farkli misteri gruplarina yonelik 6zellestirilmis fiyatlandirma
stratejileri gelistirilebilir. Yiksek musteri sadakati ve bagliligl saglanabilir.

e Dezavantajlan: Musteri beklentilerini ve ddemeye istekli olduklar fiyatlan dogru analiz etmek zor
olabilir. Fiyatlandirma sureci daha karmasik hale gelebilir, clinkll musteriverilerinin surekli olarak
guncellenmesi ve analiz edilmesi gerekir. Fiyatlar surekli olarak degisebilir, bu da maliyetlerin
kontrolind zorlastirabilir.

Operasyon Odakli Fiyatlandirma (Operational-Based Pricing)

Operasyon odakli fiyatlandirma, Grtin veya hizmetin fiyatini belirlerken isletmenin operasyonelverimliligini
ve maliyetlerini dikkate alan bir yaklagimdir (Dibb vd., 2013).

e Hesaplama: igletmenin operasyonel maliyetleri, verimlilik dizeyi, Gretim slreci ve 6lgcek ekonomileri
dikkate alinarak fiyat belirlenir.

e Avantajlan: isletmenin verimliligini artinr. Maliyetleri optimize ederek kar marjini iyilestirir.
Operasyonel sireclerin strekli iyilestirilmesini tesvik eder.

o Dezavantajlan: Operasyonel maliyetlerdeki degisiklikler fiyatlan etkileyebilir. Kapsamli operasyonel
analiz ve iyilestirme gerektirir.

Esnek Fiyatlandirma (Flexible Pricing)

Esnek fiyatlandirma, restoranin yogunluk zamanlarina, 6zel gunlere veya mugteri tirlerine gore fiyatlari
ayarlamasina olanak tanir. Bu yontem, ozellikle talebin dalgali oldugu zamanlarda kullanilir (Solomon,
2000).

o Hesaplama: Fiyatlar, giinin saatine, haftanin giiniine veya musteri grubuna gore ayarlanir.
e Avantajlari: Talebe gore fiyat ayarlamasi yaparak geliri maksimize eder.

e Dezavantajlar: Musteriler arasinda fiyat farklliklarina neden olabilecegi icin adalet algisini
zedeleyebilir.

Hedef Kar Fiyatlandirmasi (Target Profit Pricing)

Hedef kar fiyatlandirmasi, belirli bir kar hedefini gerceklestirmek igin fiyatlarin belirlenmesini igerir.
Restoran, belirli bir donem sonunda elde etmek istedigi kar miktarini belirler ve mend fiyatlarini buna goére
ayarlar (Tahat, 2023).

e Hesaplama: Toplam maliyetler ve istenen kar marji belirlenir, ardindan fiyatlar bu hedefe ulagsmak igin
ayarlanir.

e Avantajlan: isletmenin finansal hedeflerine odaklanmasini saglar ve karliigi kontrol altinda tutar.

o Dezavantajlar: Rekabeti ve musteri taleplerini yeterince dikkate almadigl icin pazarla uyumsuz
olabilir.

Bu yontemlerin her biri, restoranin stratejilerine, hedef kitlesine ve pazar kosullarina bagli olarak farkl
avantajlar ve dezavantajlar sunar. Restoran isletmeleri, en uygun fiyatlandirma stratejisini belirlerken bu
yontemlerin bir kombinasyonunu kullanarak en iyi sonuglari elde edebilirler.

Saraplar, menldeki diger 6gelerle birlikte fiyatlandirilirken dikkat edilmesi gereken 6nemli bir faktordur.
Restoranin konumu, hedef kitlesi ve genel konsepti, saraplarin mendde nasil fiyatlandirilacagini belirler.
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Yuksek kaliteli saraplarin menlde yer almasi, restoranin liks algisini guglendirebilir ve bu da genel
fiyatlandirma stratejilerini etkiler (Kog, 2020).

c. A La Carte Restoranlarda Sarabin Onemi

A la carte restoranlarda sarabin 6nemi, restoranin genel basarisini etkileyen cesitli faktorlere
dayanmaktadir. Sarap, yemeklerin tatlarini tamamlayarak ve zenginlestirerek miisteri deneyimini artirir. lyi
eslesmis bir sarap, yemegin lezzet profilini gliclendirebilir ve yemek deneyimini daha keyifli hale getirebilir.

Cesitli ve kaliteli sarap secenekleri sunmak, farkli musteri tercihlerine hitap eder ve memnuniyeti artirir.
Miasteriler, yemekleriyle uyumlu genis bir sarap yelpazesi bulduklarinda daha tatmin olmus hissederler.
Ayrica, sarap menisu restoranin marka imajini ve konumlandirmasini gu¢lendirir. Belirli bir bolgeden veya
tarza odaklanan saraplar, restoranin uzmanlik alanini ve benzersizligini vurgular. Bu durum, restoranin
kendine 6zgu bir kimlik kazanmasina yardimci olabilir.

Sarap mendsu, restoranin fiyatlandirma stratejileriyle uyumlu olarak tasarlanmalidir. Yuksek kaliteli
saraplar, daha ylksek fiyatlarla sunulabilir ve restoranin gelirlerini artirabilir. Sarap, yuksek kar marijlariile
gelir artisi saglayabilir. Kaliteli ve cesitli sarap secenekleri sunmak, restoranin rakiplerinden ayrilmasini
saglar ve miisteri cekme potansiyelini artirir. lyi bir sarap meniisi, restoranin piyasada éne ¢ikmasina ve
tercih edilmesine yardimci olabilir.

Son olarak, sarap menusu, pazar trendlerini ve musteri taleplerini takip etmede 6nemli bir rol oynar. Yeni
sarap trendleri ve musteri geri bildirimleri, meninun surekli olarak guncellenmesini gerektirir, bu da
restoranin dinamik ve gincel kalmasini saglar. Tim bu nedenlerle, sarap a la carte restoranlarda yemek
deneyimini zenginlestiren, masteri memnuniyetini artiran ve restoranin genel basarisini destekleyen
onemli bir unsurdur. Sarap mendsunin dikkatlice planlanmasi ve yonetilmesi bayuk bir 6nem tasir.

YONTEM

Bu calismada, a la carte restoranlarda menu planlamasi ve sarap se¢imi Uzerine yapilan arastirma, nitel
arastirma yontemi kullanilarak gerceklestirilmigtir. Aragtirma yontemi, restoranlardaki mend planlama
slreclerinde sarabin nasil bir rol oynadigini ve bu sureclerin mena fiyatlandirmasi Gzerindeki etkilerini
anlamayl amaclamaktadir.

Arastirmada, "sarap", "menl planlamasi’, "mena fiyatlandirmasi’, ve "restoran analizi" gibi temel
kavramlar ele alnmistir. Sarap, bu caligsmada restoran mendleri Gzerindeki etkisi incelenen ana
degiskenlerden biri olarak ele alinmistir. Sarap se¢iminin, menl planlama sureglerinde yiyeceklerle
uyumunu saglama, menudeki cesitliligi artirma ve masteri deneyimini zenginlestirme gibi unsurlar
uzerindeki etkisi analiz edilmigtir. Bu baglamda, sarap secimlerinin menudeki diger 6gelerle olan iliskisi ve
bu secimin mend fiyatlandirmasina nasil yansidigi degerlendirilmeye alinmistir.

Degiskenlerin olgtlmesinde yar yapilandirilmis gorisme yontemi kullanilmistir. Bu gorismelerde,
katiimcilara menu planlama sireclerinde sarabin roll, sarap sec¢iminin nedenleri ve sonuglari, meni
fiyatlandirmasinda sarap tercihinin etkisi gibi konular sorulmustur. Sorular, katiimcilarin bu suregte
karsilastiklari zorluklar, sarap-mutfak uyumu izerine aldiklari kararlar ve saraplarin menudeki yerinin nasil
belirlendigi gibi detaylara odaklanmistir. Bu yontem, arastirmada ele alinan kavramlarin derinlemesine
incelenmesine olanak tanimistir.

Arastirmanin evreni, istanbul'da faaliyet gosteren a la carte restoranlar olarak belirlenmistir. A la carte
restoranlar, menldeki her bir 6genin ayn fiyatlandirildigl ve musterilerin menuden istedikleri 6geleri
secebildikleri restoran turleridir. Bu nedenle, sarap secimi ve menu planlamasi arasindaki iliskinin en iyi
gozlemlenebilecegi restoran turleri olarak tercih edilmistir.

Calisma evreni ise, bu restoranlarda meni planlama ve sarap sec¢imi sureclerinde dogrudan yer alan
sefler, restoran yoneticileri ve sommelierlerden (sarap uzmanlari) olugmaktadir. Bu kisiler, restoranlarin



men stratejilerini belirlemede kilit rol oynayan bireylerdir ve bu nedenle arastirmanin amacina uygun bilgi
saglayabilecek nitelikte segilmistir.

Arastirmada ornekleme teknigi olarak amacli 6rnekleme yontemi kullanitmistir. Bu yéntem, arastirmanin
amacina en uygun bilgiyi saglayabilecek katiimcilarin bilingli bir sekilde secilmesini saglar. Calismada,
istanbul’da yer alan ve sarap-meniiiliskisine odaklanmis restoranlar hedef alinmis, bu restoranlarda gorev
alan uzmanlar arastirmaya dahil edilmistir. Katiimcilar, konu hakkinda derinlemesine bilgi ve deneyime
sahip olmalari nedeniyle, arastirmanin sonuglarinin zenginlestirilmesine katkida bulunmustur.

Veri toplama araci olarak yari yapilandirilmis gorisme formu kullanitmistir. Bu gorusme formu,
restoranlarda meni planlamasi ve sarap secimi sureglerini anlamak i¢in 6zel olarak tasarlanmistir. Form,
acik uclu sorular igerir ve katiimcilarin sarap-menl uyumu, sarap se¢im kriterleri, saraplarin mentde
nasil konumlandirildigl ve fiyatlandinldig gibi konularda goruslerini detayl bir sekilde ifade etmelerini
saglar. Ayrica, formda yer alan sorular, katiimcilarin deneyimlerini, karsilastiklari zorluklar ve bu
zorluklarla basa ¢ikma stratejilerini anlamaya yonelik olarak hazirlanmigtir.

Veri toplama siireci, 2024 yiinin ilk yarisinda Istanbul'daki seckin a la carte restoranlarda
gerceklestirilmistir. Gorismeler, restoran sefleri, yoneticileri ve sommelierler ile yiz yuze yapilmistir. Her
bir gorigme yaklasik 45 dakika sirmus ve katiimcilarin restoranlarindaki menu planlama suregleri, sarap
seciminde dikkate aldiklari kriterler ve bu surec¢lerin menu fiyatlandirmasi Uzerindeki etkileri hakkinda
derinlemesine bilgi saglanmistir.

Gorusmeler, restoran ortamlarinda gerceklestirilmis olup, katiimcilarin gunlik is akislar ve meni
planlama surecleri icinde yer aldiklar dogal baglamda yapilmistir. Bu durum, verilerin gercek yasam
kosullan altinda toplanmasini saglamis ve katiimcilarin deneyimlerini daha 0zgin bir sekilde
paylasmalarina olanak tanimistir. Verilerin toplanmasinin ardindan, icerik analizi ydntemi ile
gorusmelerde elde edilen veriler ¢6zimlenmis ve tematik kodlamalar yapilmistir. Bu analiz yontemi,
katiimcilarin verdigi yanitlar Gzerinden ortak temalar ve kaliplar belirleyerek, sarap ve menu planlamasi
arasindaki iliskiyi derinlemesine incelemeyi mamkun kitmistir.

Sonug olarak, bu arastirma, sarap seciminin a la carte restoranlarda menu planlama ve fiyatlandirma
sreclerindeki rolinu anlamaya yonelik olarak tasarlanmis kapsaml bir nitel calismadir. Kullanilan
yontemler, arastirma sorularina yonelik derinlemesine ve zengin veriler saglamis, bu sayede restoranlarda
sarap-menu uyumu ve fiyatlandirma stratejileri izerine 6nemli bulgular elde edilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Bu arastirmada, a la carte restoranlarda meni planlamasinda sarabin etkisi Gizerine yapilan incelemeler
sonucunda elde edilen bulgular, restoranlarin meni stratejilerinde sarabin énemli bir faktor olarak
degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Bulgular, sarap se¢iminin menudeki diger 68elerle uyumu, mend
fiyatlandirmasi, misteri memnuniyeti ve restoran imaji lzerindeki etkilerini kapsamaktadir. Asagida,
arastirmada elde edilen bulgular ve bu bulgularin tartismasi yer almaktadir.

e Toplamda 14 katiimci bulunmaktadir. Bunlardan 10'u erkek ve 4'u kadindir. Katiimcilarin yaslari 22
ile 44 arasinda degismektedir. Ortalama yaslari ise 32'dir. Katiimcilarin egitim diizeyleri genellikle
lisans veya ylksek lisans seviyesindedir. Tim katilimcilar gastronomi egitimi almistir. Katiimcilarin
toplam c¢alisma yillari 3 ile 27 yil arasinda degismektedir. Ortalama calisma yii 13'tir. Cesitli
pozisyonlarda calisan katiimcilar bulunmaktadir. En yaygin pozisyonlar arasinda mutfak sefi,
executive chefve chef de cuisine bulunmaktadir. Katiimcilarin pozisyonlarinda ve mevcutisletmedeki
calisma yillari genellikle 1 ile 11 yil arasinda degismektedir.

e isletmelerin cogunlugu restoran tiiriindedir. Sadece bir isletme otel icerisinde restoran bicimindedir.
6 katiimcinin (%43) isletme suresi 6 yil ve Gzeri iken, 8 katiimcinin (%57) isletme slresi 5 yil ve altidir.
5 katiimcinin (%36) isletmesinin konuk kapasitesi 100 ve alti iken, 9 katiimcinin (%64) isletmesinin
konuk kapasitesi 100 tzeridir.



Sekil 1: Menii Planlamasi Yapan Kisilere iligkin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli
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Kaynak: (Yazar(lar) tarafindan olusturulmustur)

Sekil 1’e gore menu planlamasinda en fazla rol alan kisiler genellikle sorumlu seflerdir. Bunun yani sira,
yoneticiler ve operasyon mudurleri de meni planlamasinda dnemli sorumluluklar Gstlenmektedir. Ayrica,
sarap uzmanlari da menu planlamasinda rol alarak katki saglamaktadir. Diger pozisyonlardaki kisilerin,
ornegin chef de cuisine, bar sefi, danisman sefler, satin alma sorumlusu ve maliyet kontrolérleri, meni
planlamasina katkilari ise daha sinirli kalmaktadir.

Yapilan bulgulara gore, meni planlamasinda en yaygin sorumluluk sorumlu seflere aittir. Sefler, 6zellikle
yemeklerin saraplarla olan uyumunu degerlendirme konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica, tablo
verilerine gore sarap uzmanlarinin da mend planlamasina dahil oldugu gértulmektedir. Bu, saraplarin
menideki yerinin belirlenmesi ve fiyatlandinlmasi Gzerinde uzmanlarin dnemli bir etkisi oldugunu
gbstermektedir. Ozellikle sommelier ya da sarap uzmani istihdam eden restoranlar, meniideki sarap
cesitliligini ve masteri deneyimini artirma potansiyeline sahiptirler. Calismada incelenen bir isletmede
sarap uzmaninin menu planlamasinda aktif rol aldigi belirlenmistir.

Verilere gore, bar sefleri, danisman sefler ve diger destekleyici roller de menU planlamasina katkida
bulunmaktadir. Bu roller, saraplarin secimi ve fiyatlandirilimasi gibi konularda etki sahibidir. Sarabin, a la
carte restoranlarin mena planlamasi, fiyatlandirmasi ve analizi Gzerindeki etkisini daha iyi anlamak igin
farkl rollerin ve uzmanlik alanlarinin katkilari dikkate alinmaktadir.

Tablo 2 : Menii Degisikliginde Sarap Tercihi Kriterlerine iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde
Uriinlere eslik etmesi 7 50,00
Sarap Kriteri 6 42,86
Menu drinleri 5 35,71
Urinlerin tat dengeleri 5 35,71
Karlilik 3 21,43
Hedef musteri kitlesi 3 21,43
Yerel GrUnlerde yerli saraplar 2 14,29
Duzenli drin tadimi 1 7,14

Kaynak : (Yazar(lar) tarafindan olusturulmustur)

Tablo 2’ye gore katiimcilarin ¢ogunlugunun, sarap tercihlerini mentdeki yemeklerle uyumlu olacak
sekilde yaptiklan gorllmektedir. Sarabin lezzet uyumu, katiimcilarin tercihlerinde 6ne ¢ikan bir diger
onemli kriter olarak dikkat cekmektedir. Menudeki yemeklerin tat dengelerinin de sarap segiminde etkili
oldugu gozlemlenmektedir. Kar orani ve hedef musteri kitlesi gibi faktorler bazi katiimcilar igin 6nemli olsa
da, genel olarak daha az etkili faktorler olarak degerlendirilmistir. Yerel Gruinler arasinda yerli saraplarin ve
dazenli uran tadimlaninin, katiimcilarin tercihlerinde daha az belirleyici oldugu ortaya ¢ikmistir. Sarap
tercihinin menu degisikliklerinde genis kapsaml bir konu oldugu ve farkli sonuglara yol acabilecegi
disunilmektedir. Restoranlarin menilerinde saraplarin yer alma nedenleri arasinda karllik dncelikli bir
faktor olarak one ¢cikmamaktadir. Bu durum, sarabin menuye musteri beklentilerine ve yemeklere uyum
saglama amaciyla eklendigini gostermektedir.



Katiimcilara, menu planlamasi yaparken yemek tercihlerinizi hangi tir saraplara gore tercih ediyorsunuz
sorusu yoneltilmistir. Arastirma kapsaminda menu planlamasinda yemek ve sarap tercihine iligkin bilgiler
Tablo 3’de yer almaktadir.

Tablo 3 : Menii Planlamasinda Yemek ve Sarap Tercihi iliskisine iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yizde (%)
Menlye gore sarap sec¢imi 6 42,86
Sarap trline gore mend olusturma 4 28,57
Her men(lye uygun sarap mevcut 4 28,57
Lezzet cesitleri 4 28,57
Mutfak kaltara 4 28,57
Mutfagin dinamikleri 3 21,43
Genelde yerli sarap 2 14,29

Kaynak: (Yazar(lar) tarafindan olusturulmustur)

Tablo 3’e gore menl planlamasinda sarap secimi yapilirken, sarap tartine uygun menu olusturmak ve her
menlye uygun sarap bulundurmak, katiimcilar tarafindan énemli gorulmektedir. Lezzet cesitliligi ve
mutfak kaltari de menl planlamasinda dikkate alinmasi gereken diger 6nemli faktorler arasinda yer
almaktadir. Ancak, mutfagin dinamiklerive yerli sarap kullanimi, katilimcilar arasinda daha az vurgulanmis
olsa da, bazi katiimcilar tarafindan 6nemsenmistir.

Kivela ve Crotts (2006), gastronomi turizmi ve menu planlamasi Gzerine yaptiklarl arastirmada, sarap
seciminin sadece yemeklerle uyumlu olmasinin yeterli olmadigini, ayni zamanda restoranin bulundugu
bolgenin kiiltiirel ve yerel ézelliklerini de yansitmasi gerektigini belirtmislerdir. Ozellikle, yerel saraplarin
kullanimi, restoranlarin kimlik olusturma ve musteri memnuniyetini artirma konusunda énemli bir rol
oynamaktadir. Calismada ayrica, sarap ve yemek eslestirmesinin restoranin marka degeri ve musteri
sadakati tizerinde etkili oldugu vurgulanmaktadir. Bu baglamda, sarap seciminin meni planlamasinda ¢ok
yonli bir stratejiyle ele ainmasi gerektigi ifade edilmistir.

TABLO 4: Menii Planlamasinda Yemek ve Sarap Tercihindeki Faktérlere iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yizde
Lezzetin 6nine gegmemesi 9 64,29
Yemegin tadi 8 57,14
Yemegin dokusu 7 50,00
Tat dengeleri 6 42,86
Sarabin sertivenine gore menu hazirlama 5 35,71
Sarap seven misafirlere gore menu planlama 3 21,43
Yerel Ureticileri desteklemek i¢in mend tasarnimi 2 14,29
Ozel davetlerde pairing 1 7,14

Kaynak : (Yazar(lar) tarafindan olusturulmustur)

Tablo 4’e gore, katiimcilar meni planlamasinda lezzetin 6n planda olmasi gerektigini vurgulamaktadir.
Lezzet unsurlari, yemegin tadi ve dokusu gibi temel faktorlerin yani sira, tat dengeleri ve sarap eslestirmesi
de 6nemli detaylar arasinda yer almaktadir. Bu bulgular, mend planlamasinin sadece lezzetli yemeklerin
sunulmasiyla sinirli olmadigini, ayni zamanda yemegin sunumundan tat deneyimine kadar genis bir
yelpazede degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Sarap sever misafirler igin 6zel mendler
olusturmak, yerel Ureticileri desteklemek ve 0zel davetlerde sarap eslestirmesi gibi unsurlar ise genellikle
daha distk oncelige sahiptir. Bu durum, menl planlamasinin ¢ok yonlu bir stre¢ oldugunu ve farkl
onceliklere sahip katiimcilarin beklentilerini karsilamak icin dengeli bir yaklasim sergilemek gerektigini
ortaya koymaktadir.




Sekil: 2 Menii Fiyatlandirmada Sarabin Etkisine iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

- - e —
(Cll — -
3. Meni fiyatlandirmada sarabin etkisi CC:]

Ewvet kesinlikle
" / \ S carpici katsayisi

ol cm
sarap ayn degerlendirilir paring ile fiyatlandirma
r b
Sarabin etkisi yok fiyatlar makul tutulur

Kaynak : (Yazar(lar) tarafindan olusturulmustur

Sekil 2’ye gore, katiimcilarin blyuk bir kismi sarabin menu planlamasinda onemli bir rol oynadigini
belirtmektedir. Sarabin diger men( unsurlarindan bagimsiz olarak ele alinmasi gerektigi vurgulanmaktadir.
Bununla birlikte, bazi katiimcilar sarabin men( planlamasindaki etkisinin sinirli oldugunu disunmektedir.
Sarap eslestirmesi (pairing) ve fiyatlandirma konulari bazi katiimcilar i¢cin énemli olmakla birlikte,
fiyatlarin makul tutulmasi ve "carpici katsayisi" kriteri daha az énceliklidir. Men( fiyatlandirma ve sarap
iliskisinin dikkatlice degerlendirilmesi gerektigi, elde edilen bulgular dogrultusunda yapilabilecek bir
cikarim olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tablo 5: Yemek ve Sarap Planlama Siirecine ait kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde
Sarap egitimi verilmeli 4 28,57
Yerli sarap Ureticilerin atagl sayesinde ithalde dlisis saglanmali 3 21,44
Saraba gore meni segimi 2 14,29
Saraplardaki vergiler dustrulmeli 1 7,14
Yemek ve sarap eslestirmesi yeterince yaygin degil 1 7,14
Sarap konusunda akademik ¢alismalar yapilmali 1 7,14
Bakanlk isletmeler ile ilgili calismal 1 7,14
Sarap restoran konseptini desteklemeli 1 7,14

Kaynak : (Yazar(lar) tarafindan olusturulmustur)
Tablo 5 teki bulgulara dayanarak, yemek ve sarap planlamasinin yani sira, katiimcilar sarap egitiminin
artirllmasi ve sarap bilgisi konusunda daha fazla egitim verilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Bu, sarap
endustrisinde ¢alisanlarin ve restoran personelinin daha kapsaml bir egitim almasinin dnemini ortaya
koymaktadir. Yerel sarap endustrisinin desteklenmesi ve yerel Ureticilere olan talebin artirilmasi, sektor
icin olumlu etkiler yaratabilir. Ayrica, yerli sarap Ureticilerinin daha aktif olmasi, ithalatin azalmasina katki
saglayabilir.

Sarapla uyumlu mend sec¢iminin 6nemi, restoranlarda yemeklerin saraplarla uyumlu bir sekilde sunulmasi
gerektigini vurgulamaktadir. Bu, sarabin menu planlamasinda énemli bir rol oynadigini ve restoranlarin
musterilere daha iyi bir deneyim sunmak icin sarap eslestirmesini dikkate almasi gerektigini
gostermektedir. Yemek ve sarap eslestirmesi konusundaki bilgi ve uygulamalarin yayginlastirilmasi hem
yemek deneyimini iyilestirebilir hem de sarap tiketimini tesvik edebilir.

e Arastirma bulgular, sarap sec¢iminin meni planlamasi sdrecinde kritik bir rol oynadigini
gostermektedir. Gorusmelerde, sefler ve restoran yoneticileri, saraplarin menudeki yiyeceklerle
uyumunu saglamak icin bayuk bir 6zen gésterdiklerini ifade etmislerdir. Saraplarin mentiide nasil yer
alacagl, menudeki diger 6gelerle olan tat uyumu goéz dniinde bulundurularak belirlenmektedir. Bu
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slrecte, saraplarin menudeki yiyeceklerle uyumlu olmasinin, musteri memnuniyetini artirdigl ve
restoranin genel kalitesini yansittigi belirtilmistir.

Katiimcilar, dzellikle a la carte restoranlarda, sarap seciminin menudeki yemeklerle uyum iginde
olmasinin, restoranin itibarini olumlu yénde etkiledigini vurgulamislardir. Bu durum, sarap ve yiyecek
uyumunun, masteri deneyimini zenginlestirdigi ve restoranin misteri sadakatini artirdigl bir diger
onemli bulgudur. Restoran yoneticileri, saraplarin menudeki her bir 68eyle uyumlu olmasi icin sarap
uzmanlarl (sommelier) ile is birligi yapmanin onemine deginmislerdir. Bu is birligi, menideki
yiyeceklerin tat profili ile saraplarin ozelliklerini en iyi sekilde eslestirerek, misteri memnuniyetini
maksimize etmeyi hedeflemektedir.

Bulgular, sarap seciminin menu fiyatlandirmasinda belirleyici bir faktor oldugunu géstermektedir.
Restoranlar, saraplarin menudeki yiyeceklerle uyumu kadar, fiyatlandirma stratejilerine de buyuk bir
onem vermektedir. Katiimcilar, saraplarin fiyatinin, menudeki yiyeceklerin fiyatlandirilmasi tzerinde
dogrudan bir etkisi oldugunu belirtmislerdir. Ornegin, pahali ve kaliteli saraplarin meniide yer almasi,
bu saraplarla uyumlu yiyeceklerin de daha yuksek fiyatlarla sunulmasina neden olmaktadir.

Sefler ve yoneticiler, sarap fiyatlarinin belirlenmesinde cesitli faktorlerin dikkate alindigini ifade
etmislerdir. Bu faktorler arasinda sarabin kalitesi, mense ulkesi, Gzam ¢esidi, Uretim yili ve restoranin
genel konsepti yer almaktadir. Katilimcilar, menudeki yiyeceklerin saraplarla uyum icinde olmasi
durumunda, bu uyumun miusgterilere daha yiksek fiyatlar ile sunulabilecegini ve bu durumun
restoranin kartigina olumlu katki sagladigini belirtmislerdir. Ayrica, restoranlarin sarap segimini ve
fiyatlandirmasini yaparken, hedef musteri kitlesinin beklentilerini ve 6deme kapasitesini de goz
6nunde bulundurdugu vurgulanmistir.

Arastirmanin dnemli bulgularindan biri, sarap se¢iminin masteri memnuniyeti Gzerindeki etkisidir.
Katiimcilar, saraplarin menddeki diger yiyeceklerle uyumlu olmasinin, misteri deneyimini dogrudan
etkiledigini ifade etmisglerdir. Bu uyum, musterilerin restoranda gecirdigi zamanin kalitesini artirmakta
ve musteri memnuniyetini saglamaktadir. Sarap ve yiyecek uyumu, 6zellikle sarap meraklilari ve gurme
musteriler igin restoran seciminde dnemli bir kriter olarak 6ne ¢gikmaktadir.

Katiimcilar, sarap sec¢iminin sadece menu planlamasinda degil, ayni zamanda servis surecinde de
6nemli oldugunu belirtmislerdir. Saraplarin dogru sekilde sunulmasi, dogru sicaklikta servis edilmesi
ve dogru kadeh secimi gibi detaylar, misteri memnuniyetini artiran faktorler arasinda yer almaktadir.
Bu nedenle, restoranlarin sarap sunumuna buyidk énem verdikleri ve bu sirecte sommelierlerden
profesyonel destek aldiklari gozlemlenmistir.

Bulgular, sarap seciminin restoranin genel imaji uzerinde de 6nemli bir etkisi oldugunu ortaya
koymaktadir. Katiimcilar, kaliteli ve iyi secilmis saraplarin restoranin prestijini artirdigini ve bu
durumun miusteri algisini olumlu yonde etkiledigini ifade etmislerdir. Restoranlar, sarap menusuni
olustururken, bu mendnun restoranin genel konseptiyle uyumlu olmasina 6zen gostermektedirler.
Ozellikle fine dining restoranlarda, sarap meniisiiniin zenginligi ve cesitliligi, restoranin yiiksek kaliteli
birimaj yaratmasina katkida bulunmaktadir.

Saraplarin menlde vyer alisl, restoranin sundugu genel deneyimin bir pargasi olarak
degerlendirilmektedir. Bu nedenle, restoranlar sarap secimini yaparken, sadece menudeki
yiyeceklerle uyumu degil, ayni zamanda restoranin hedef kitlesinin begenilerini de goz onlinde
bulundurmaktadir. Restoranlarin sarap menulerine olan yatirnmlari, bu mendlerin masteri cekme ve
sadakat saglama acgisindan 6nemli bir arag oldugunu gostermektedir.

Arastirma bulgulan, sarap seciminin restoranlar i¢in bazi operasyonel zorluklar da olusturdugunu
gostermektedir. Katiimcilar, saraplarin dogru depolanmasi, tedarik zincirinin yonetimi, stok kontrolu
ve saraplarin servis edilmesi gibi sureclerin dikkatli bir sekilde yonetilmesi gerektigini belirtmislerdir.
Ozellikle nadir ve pahali saraplarin dogru kosullarda saklanmasi, restoranlar icin énemli bir
operasyonel zorluktur.

Ayrica, saraplarin meniye entegre edilmesi surecinde karsilasilan diger zorluklar arasinda, sarap
tedarikcilerinin glvenilirligi ve saraplarin menude slrdirilebilir bir sekilde yer alabilmesi
bulunmaktadir. Katiimcilar, bu sureclerin basarnli bir sekilde yoénetilmesinin, restoranin genel
operasyonel basarisina katkida bulundugunu ifade etmislerdir.
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SONUGC VE ONERILER

Bu arastirma, a la carte restoranlarda menu planlamasi ve fiyatlandirma sureclerinde sarabin rollni
incelemektedir. Arastirmanin sonuglari, sarabin menudeki diger 6gelerle uyumu, menu fiyatlandirmasi,
musteri memnuniyeti ve restoran imaji tzerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Sonug
ve Oneriler, mevcut kuram ve literatur 1s18inda tartisilarak kuramsal ¢ikarimlar, yontemsel ¢ikarimlar,
uygulamaya donuk ¢ikarimlar ve akademik Oneriler basliklari altinda ele alinacaktir.

Arastirma bulgular, meni planlamasi ve fiyatlandirma sureclerinde sarabin 6énemini vurgulayan
literatlrle uyumlu bir tablo ortaya koymaktadir. Mevcut kuramlara gore, menudeki yiyecek ve iceceklerin
uyumu, restoranlarin musteri memnuniyeti ve marka algisi tzerindeki etkisini artirmaktadir. Bu arastirma,
sarabin bu uyumun saglanmasindaki kritik roltint destekleyen bulgular sunmaktadir. Literattrde, sarap-
menld uyumunun musteri deneyimini zenginlestirdigi ve restoranlarin rekabet gucund artirdigl ifade
edilmektedir. Bu calismanin bulgular da benzer bir dogrultuda, sarabin menudeki stratejik dnemini ortaya
koymaktadir.

Bununla birlikte, arastirmanin bulgular, sarap seciminin meni fiyatlandirmasi (zerindeki etkisi
konusunda literatrdeki bazi farkliliklar da gozler 6ntine sermektedir. Literatlirde, menideki yiyecek ve
iceceklerin fiyatlandinimasinin genellikle maliyet ve mdasteri beklentileri dogrultusunda yapildigi
belirtilirken, bu arastirma, saraplarin fiyatlandirmadaki etkisinin daha karmasik ve ¢ok boyutlu oldugunu
gostermektedir. Ozellikle pahali saraplarin meniideki diger 6gelerin fiyatlarini artirma potansiyeline sahip
oldugu bulgusu, literatlrde yeterince ele alinmamis bir konu olarak dikkat cekmektedir.

Yontemsel Cikarimlar

Arastirma, nitel bir yontem olan yar yapilandirilmis gortisme teknigi ile gerceklestirilmistir. Bu yontemin
secilmesi, arastirmanin derinlemesine ve zengin veri elde etmesini saglamistir. Nitel arastirma yontemi,
ozellikle sarap ve menu planlamasi gibi subjektif ve kiiltiirel baglamlarda énemli olan konularin daha iyi
anlasilmasina olanak tanimaktadir. Yari yapilandiritmis gérismeler, katiimcilarin deneyimlerini detayl
bir sekilde paylasmalarini saglayarak, arastirmanin daha derin bir kavrayis kazanmasina katkida
bulunmustur.

Ancak, bu yontemin bazi sinirlamalari da bulunmaktadir. Nitel arastirma yontemleri, genellikle ktc¢uk bir
orneklem Gzerinde uygulanir ve elde edilen bulgularin genellenebilirligi sinirlidir. Bu nedenle, arastirmanin
bulgulan, genel bir yargiya varmak yerine, belirli bir baglamda gecerli olan c¢ikarimlar olarak
degerlendirilmelidir. Gelecek calismalarda, nicel arastirma yontemleri kullanilarak daha genis
orneklemler Gizerinde benzer arastirmalar yapilmasi, bulgularin genellenebilirligini artirabilir.

Uygulamaya Doéniik Cikarimlar

Arastirmanin bulgular, restoran yoneticileri ve sefler i¢in pratik agidan 6nemli sonuglar sunmaktadir.
Sarap-mend uyumu, restoranlarin masteri memnuniyetini artirmak ve marka imajini guglendirmek igin
dikkate almasi gereken kritik bir faktordur. Restoranlar, menu planlamasinda saraplari stratejik bir sekilde
kullanarak, musteri deneyimini zenginlestirebilir ve bu sayede rekabet avantaji elde edebilirler.

Saraplarin menuadeki diger 6gelerle uyumlu olmasi, musteri memnuniyetini artirmakla kalmaz, ayni
zamanda restoranin karliigini da olumlu yonde etkileyebilir. Restoranlar, pahali ve kaliteli saraplarin
mendde yer almasinin, bu saraplarla uyumlu yiyeceklerin fiyatlarini artirabilecegini goz onunde
bulundurmalidir. Bu durum, restoranlarin sarap mendlerini olustururken, sarap ve yiyecek uyumunu
dikkate alarak fiyatlandirma stratejilerini optimize etmelerini gerektirir.

Ayrica, restoranlarin sarap sunumuna verdigi 6nem de musteri memnuniyetini artiran bir diger faktordur.
Saraplarin dogru sekilde sunulmasi, dogru sicaklikta servis edilmesi ve uygun kadeh secimi gibi detaylar,
musteri deneyimini olumlu yonde etkileyebilir. Bu baglamda, restoranlarin sommelierlerden profesyonel
destek almasi, sarap sunumunun kalitesini artirabilir.
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Calisma bulgularina dayall olarak, a la carte restoranlarinin basarili olabilmesi icin asagidaki oneriler
sunulmaktadir:

e Musteri geri bildirimlerinin diizenli olarak toplanmasi ve analiz edilmesi, menu planlamasi ve hizmet
kalitesinin iyilestirilmesine yardimci olabilir.

e Sarap uzmanlari veya egitimli personel araciliflyla musterilere dogru sarap onerileri sunmak, musteri
deneyimini artirabilir.

e Mevsimsel degisiklikleri menulerde vurgulamak ve pazarlama stratejileriyle desteklemek, musteri
cekme potansiyelini artirabilir.

e Fiyatlandirma stratejilerinin dikkatlice belirlenmesi ve duzenli olarak gozden gecirilmesi, karlilik
dengesinin korunmasina yardimci olabilir.

Bu Oneriler, a la carte restoranlarinin misteri memnuniyetini artirmasina ve rekabet avantajl elde
etmesine yardimci olabilir. Ancak, her restoranin benzersiz 6zellikleri ve mdasteri tabani oldugu
unutulmamalidir. Bu nedenle, onerilerin restoranin 6zel ihtiyaglarina ve kosullarina uygun olarak
uyarlanmasi 6nemlidir

Akademik Oneriler

Bu arastirmanin bulgulari, sarap-meni uyumu ve mend fiyatlandirmasi konularinda 6nemli katkilar
saglamaktadir. Ancak, arastirmanin sinirlamalari da goz onunde bulundurularak, gelecekte bu alanda
yapilacak calismalar icin bazi 6neriler sunulabilir.

ilk olarak, gelecekte yapilacak arastirmalarin, daha genis 6rneklemler iizerinde ve nicel arastirma
yontemleri kullanilarak gerceklestirilmesi, bulgularin genellenebilirligini artirabilir. Ayrica, farkli restoran
tlrleri ve farkli bolgelerde benzer arastirmalar yapilmasi, sarap-meni uyumu konusunda daha kapsamli
bir anlayisin gelistirilmesine katki saglayabilir.

ikinci olarak, sarap-menii uyumu ve fiyatlandirma siirecleri lizerinde kiiltiirel faktorlerin etkisini inceleyen
calismalarin yapilmasi faydali olabilir. Farkl kaltUrlerde sarap ve yiyecek uyumuna verilen dnem ve bu
uyumun musteri memnuniyeti tzerindeki etkisi, arastirilmaya deger bir konudur.

Son olarak, bu arastirmada kullanilan yari yapilandirilmis goérisme yontemi, sarap-mend uyumu
konusunda derinlemesine veri saglamistir. Ancak, gelecekte bu alanda yapilacak arastirmalarda, farkl
nitel arastirma yontemleri, drnegin odak grup calismalar veya katiimci gozlemi gibi yontemler de
kullanilarak, farkl perspektiflerin elde edilmesi saglanabilir. Bu yontemler, 6zellikle sarap segiminin
operasyonel slrecler Gzerindeki etkisini daha iyi anlamak i¢in kullanilabilir.

Sonug olarak, bu arastirmanin bulgulari, sarap-menu uyumu ve mend fiyatlandirmasi konusunda 6nemli
ctkarimlar sunmakta olup, gelecekte yapilacak arastirmalara da i1sik tutmaktadir.
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Introduction

Nowadays, different types of tourism are emerging day by day. This can be thought to be due to people’s
changing expectations from holidays and their search for different experiences. Recently, it has been seen
that people are turning to more experience-oriented alternative tourism types rather than mass tourism.
Considering that this situation creates added value for tourists who seek a symbolic and physical
relationship between the presence of local products and the place they visit, especially in food
experiences (Ginés-Ariza, Fusté-Forné & Noguer-Junca, 2022:1), can be said that the experience becomes
more prominent.

Crespi-Vallbona & Plana-Farran (2023) discussed fruit tourism within agricultural tourism. Among the
studies on agricultural tourism in the literature, there are studies that mention, fruit can also be used as a
tourism product (Cikin, Ceken & Ucar, 2009; Yavuzaslanoglu & Yavuz, 2012; Akova & Sahin, 2019). In this
study, the concept of “fruit tourism”, which is a new tourism trend in the literature, was discussed and
Tarkiye’s fruit tourism potential was examined. In addition, this study aimed to develop and contribute to
the literature related to fruit tourism.

Conceptual Framework

Due to the negative effects and destruction of mass tourism on the environment, many countries around
the world are turning to alternative tourism types, and in this context, agricultural tourism is an ideal
alternative tourism type for people who are looking for a different holiday and want to get away from city
life (Artuger, Ozko¢ & Kendir, 2013:1). Agricultural tourism is one of the types of rural tourism (Tiirkben,
Gul & Uzar, 2012; Civelek & Karadag, 2020). Agricultural tourism is a field of activity that provides
additional income opportunities to producers in the agricultural sector, whose income level is lower than
other sectors, by benefiting from the relaxing effect of rural areas, without hindering agricultural activities,
and positively affects the economy, social and cultural structure of the region and the country (Celik
Canga, Kutlu & Caligkan, 2018:452). According to another definition, agricultural tourism is a type of
tourism that enables people living in the city to feel the life in rural areas, reflectitin their daily lives, get to
know and experience local cultures closely, and get closer to agriculture (Turkben, Gil & Uzar, 2012:47).
Crespi-Vallbona & Plana-Farran (2023) discussed fruit tourism within the scope of agricultural tourism.
According to the definition of Fruiturisme (n.d.), fruit tourism is “a new tourism concept focusing on sweet
fruits and everything connected with them.”

Fruit tourism can also be considered within special interest tourism. Based on the definition of fruit
tourism, it can be said that this tourism type is connected to nature and can be applied twelve months of
the year. Crespi-Vallbona & Plana-Farran (2023:1166) state in their study on the increase of fruit tourism
in Catalan rural regions that fruit tourism offers no seasonally tourism product. They state that it offers a
different experience to visitors in every season; during the summer months, visitors can participate in
tours where can learn about peaches and pick the fruits directly from the trees, in the autumn months can
see the dark yellow view created by the fallen leaves, in the winter time can see the trees are resting, in the
spring can see the rebirth and bloom of the trees, and the visual magnificence of the pink peach flower
fields that will be harvested in the summer.

15



Method

This study aims to discuss the concept of fruit tourism, which is a new concept in the literature, and to
make an evaluation on Turkiye’s potential. For the purpose of this study, which was conducted using
secondary data, studies in the literature on the concept of fruit tourism were examined. In this context, the
studies in Web of Science were examined with the VOSviewer program. According to Albas (2023:140),
the Web of Science (WoS) database provides easy access to multiple databases and citation data.
Therefore, the Web of Science database was used to obtain data in this study. It was determined when the
first publication was made and which keywords were used. In order to determine Tlrkiye’s fruit tourism
potential, fruits that meet the definition of fruit tourism in the Turkish Patent and Trademark Office and
have geographicalindications that can be made as tourism products have been determined on a provincial
basis. The reason why the Turkish Patent and Trademark Office is preferred is that products with
geographical indications are specific to the region where they are grown. Because the use of
geographically indicated products in destination marketing provides positive effects for the destination
(Keskin, 2019). In this context, considering that geographically indicated products are effective on the
awareness of the destination, it is thought that the potential for fruit tourism will be high in these regions.

Findings

As a result of the search made with the keyword “fruit tourism” on Web of Science on July, 2024, two
results were found. One of these studies is an article and the other is a conference abstract text. These
studies are still very new and one is for 2023 and the other is for 2022. According to the keyword analysis
made by selecting at least one keyword criterion, it is seen that the words; “agrarian family businesses”,
“agritourism”, “fruit tourism”, “rural entrepreneurship” and “tourism development” are used.

Image 1: Keyword Analysis Relationship Map

agrarian farglly businesse

Source: Adapted from the VOSviewer database by the author.

According to the data of the Turkish Patent and Trademark Office dated 26.07.2024, the list of
geographicallyindicated products based on provinces, created by taking into account the definition of fruit
tourism, isincludedin Table 1.
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Table 1: Products in the Geographically Indicated Fruit Category by Province in Tlrkiye

City name Geographically Indicated Product Name
Adana Adana Groundnut, Kozan Orange, Kuytucak Pomegranate, Pozanti Strawberry
Adiyaman Adiyaman Besni Grape, Adiyaman Tut Mulberry, Kahta Almond, Kahta Pomegranate
Afyonkarahisar | Sultandagi Gilli Cherry, Sultandagi Cherry, Cay District Sour Cherry
Amasya Amasya Cherry, Amasya Misket Apple
Ankara Ayas Mulberry, Kalecik Karasi Grape, Cubuk Sour Cherry
Antalya Alanya Avocado, Alanya Banana, Alanya Loquat, Finike Orange, Gazipasa Seedless
Pomegranate, Korkuteli Karyagdi Pear
Ardahan Posof Apple/ Badele Apple
Artvin Borcka Iron Apple
Aydin Aydin Chestnut, Aydin Pine Nut, Aydin Fig, Kuyucak Orange, Sultanhisar Strawberry
Balikesir Avsa Ada Karasi Grape, Havran Tangerine, Havran Black Fig
Batman Gercus Mezrune Grape, Sason Strawberry
Bolu Bolu Mountain Hazelnut
Burdur Karamanli Walnut, Melli Fig
Canakkale Bayramic¢ Beyazi, Bayramic Apple, Bozcaada Cavus Grape, Lapseki Peach
Gankiri Eldivan Cherry
Gorum Oguzlar Walnut, iskilip Strawberry
Denizli Buldan Chestnut, Denizli Calkarasi Grape/ Denizli Calkarasi, Honaz Cherry, isabey Seedless
Grape
Diyarbakir Diyarbakir Bogazkere Grape
Diizce Akcakoca Kaplandede Chestnut, Ak¢akoca Yellow Hazelnut, Dlzce Chestnut
Elazig Elazig Bogazkere Grape, Elazig Tahannebi Grape, Elazig Sour Cherry, Elazig Okiizgdzii Grape
Erzincan Cimin Grape, Kemaliye Mulberry/ Egin Mulberry
Gaziantep Antep Pistachios, Gaziantep Oguzeli Pomegranate/ Antep Oguzeli Pomegranate
Giresun Giresun Kalinkara Hazelnut / Giresun Karasi, Giresun Sivri Hazelnut, Giresun Tombul
Hazelnut, Piraziz Apple, Sebinkarahisar Black Mulberry
Hatay Dortyol Mandarin
Isparta Isparta Apple, Senirkent Dimrit Grape, Uluborlu Cherry
18dir I8dir White Grape / Miskall, Igdir Apricot
izmir Bergama Kozak Pine Nut, Bornova Misket Grape, Aegean Sultani Grape, Aegean Fig,
Gokgealan Osmancik Grape, Gimuldir Tangerine (Gumuldur Mandarin), Kavacik Grape,
Kemalpasa Cherry, Seferihisar Tangerine
Kahramanmaras | Kahramanmaras Bertiz Kabarcik Grape / Maras Bertiz Kabarcik Grape, Caglayancerit Walnut
Karabiik Safranbolu Cavus Grape
Karaman Karaman Eksikara Grape
Kars Kagizman Long Apple
Kastamonu Kastamonu Kuzu Chestnut, Kastamonu Uryani Plum, inebolu Kuzu Chestnut,
Kayseri incesu Karaevrek Grape
Konya Aksehir Cherry, Huylk Strawberry
Kiitahya Kutahya Pazarlar Cherry, Simav Chestnut, Saphane Sour Cherry
Kirsehir Kaman Walnut
Malatya Akcadag Pear, Arapgir Kohnu Grape, Hekimhan Walnut, Malatya Banazi Karasi Grape,
Malatya Dalbasti Cherry, Malatya Apricot, Putlrge Mulberry
Manisa Demirci Jujube, Demirci Cherry, Kopribasi Strawberry, Manisa Sultani Seedless Grape,
Salihli Cherry, Saruhanli Seedless White Grape
Mardin Midyat Fig, Omerli Karfoki Grape
Mersin Anamur Banana, Erdemli Banana, Gezende Plum, Gulnar Currant, Mut Apricot (Fresh
Table), Silifke Strawberry, Tarsus White Grape (Topacik)
Mugla Bodrum Mandarin, Dat¢a Nurlu Almond, Fethiye Rock Fig, Kavaklidere Walnut, Kéycegiz
Orange
Nigde Darbogaz Cherry
Ordu Gurgentepe Cakildak Hazelnut, Ordu Kiwi
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Sakarya Geyve Quince
Sanliurfa Karakopri Pomegranate, Suru¢ Pomegranate, Urfa Flax Peanut / Sanliurfa Flax Peanut
Sirnak Silopi Behnat Fig
Tokat Niksar Walnut
Trabzon Arsin Fosa Hazelnut, Yomra Apple
Tunceli Cemisgezek Ulukale Mulberry
Van Bahgesaray Walnut, Ercis Grape, Catak Walnut
Yalova Yalova Aronyasi, Yalova Kiwi
Zonguldak Devrek Kireni, Karadeniz Eregli Ottoman Strawberry

Source: The table was prepared by the author according to the information in the Turkish Patent and Trademark
Office. Turkish Patent and Trademark Office (n.d.). Tiirkiye’nin Cografi Isaretleri. Date of access: 26.07.2024.
https://ci.turkpatent.gov.tr/anasayfa

When the table containing geographically indicated fruits, created by taking into account the definition of
fruittourism, is evaluated, it is seen that the potential of 52 provinces in Turkiye is quite high. It can be said
that this type of tourism can be developed since Turkiye’s geographical structure and climatic conditions
are especially suitable for fruit production.

Conclusions and Suggestions

Due to the characteristics of the tourism industry, many products and values can be transformed into
touristic products. It can be thought that fruit tourism will be a source of income, especially for local
people living in rural areas. Cikin, Ceken & Ucar (2009) state that women living in the region can earn
income by selling agricultural products such as fruits, cheese, dairy products, and village bread to tourists.
For this reason, it is very important that local people and tourism stakeholders in the region act together
and make plans. It is important to inform local people about tourism and promote the region to attract
tourists to the region. As stated in the study of Crespi-Vallbona & Plana-Farran (2023), fruit tourism can be
done in four seasons of the year. In this context, environmentally friendly tourism activities related to this
type of tourism can be developed.

Activities in places where well-known festivals are held, such as the “Bozcaada Grape Harvesting Festival”
held in Bozcaada in the first weeks of September (GoTurkiye, n.d.) and the “Almond Blossom Festival” held
in Datca in February (Datca Municipality, 2023), can be further developed and visitors can be visited all
year round. Tourism activities can be organized to enable them to visit these regions. In this context,
bicycle routes can be created. In addition, activities can be organized for families to spend time in nature
with their children. In order to create an emotional bond between visitors and the region and to encourage
them to visit again, activities such as tree maintenance, tree planting and fruit collection can be organized
according to each season. Visitors can watch the change of this region and its trees in every season and
this can be turned into a tourism product.

Fruit tourism can be generate economic income, especially in rural areas. As a result of their studies on
Karaman province within the scope of agricultural tourism, Yavuzaslanoglu & Yavuz (2012:31) stated that
Karaman has an important place in fruit production, especially cherries, apples, olives and grapes, and in
this context, agricultural tourism will be an important source of income and contribute to rural
development. As a result of their study explaining the evaluation of agricultural products in tourism with
the example of bananas, Akova & Sahin (2019:821) stated that banana production, banana gardens and
the activities to be created in them, and products created from various parts of the banana plant are
important elements that should be evaluated for the tourism industry. In this context, considering the
studies involving fruit tourism and the richness of Turkiye’s province-based geographically indicated fruit
products, can be said that Turkiye’s fruit tourism potential is quite high. However, as in every type of
tourism, it is important to prioritize environmental protection and sustainability in fruit tourism.

One of the important limitations of this study is that it is a new concept in the literature. In this context, a
limited number of sources were accessed. Secondary data was used. In future studies, especially
destination-based studies can be conducted. People’s perspectives on fruit tourism can be considered in
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order to determine the demand for this type of tourism. In addition, the perspectives of fruit producers and
people living in destinations with high potential for fruit tourism regarding this type of tourism can be
discussed.
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GIRIS

Kuresellesen dinyada, kiltlirel mirasin korunmasi ve surdurilebilirliginin saglanmasi blyuk 6nem
tasimaktadir. Bu baglamda, UNESCO'nun Somut Olmayan Kulturel Miras Listesi'ne 2010 yilinda eklenen
Akdeniz Diyeti, yalnizca bir beslenme modeli olmanin 6tesinde, toplumlarin kimligini ve kulturel
cesitliligini yansitan bir yasam tarzi olarak dikkat cekmektedir. Akdeniz Diyeti, yedi lkenin (ispanya,

italya, Yunanistan, Fas, Hirvatistan, Kibris ve Portekiz) mutfaklarini ve kiiltiirel pratiklerini kapsamakta
olup, bu tlkeler arasinda kulturel ve politik bir dayanisma ve birlik saglamaktadir (UNESCO,2013).

Gunimduzde surduralebilir beslenme modelleri, artan c¢evresel sorunlar ve toplum sagligi Gzerindeki
etkileri nedeniyle giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Akdeniz Diyeti, saglikli ve dengeli beslenme
ilkelerini benimseyerek, surdlrdlebilir tarim uygulamalari ve yerel gida sistemlerini desteklemektedir. Bu
diyet, taze sebzeler, meyveler, tahillar, zeytinyagi, balik ve sinirli miktarda et ve st Grunleri gibi gidalar
icermekte olup, dusuk karbon ayak izi ile cevresel surdirulebilirlige katkida bulunmaktadir. Akdeniz
Diyeti, 2012 yiinda Gida ve Tarim Orgiitii (FAO/ Food and Agriculture Organization ) tarafindan diinyanin
en surdarulebilir diyetlerinden biri olarak siniflandiritmistir (Burlingame vd., 2012). Bu cifte taninma
sayesinde, yesil ekonomiler ve kitle turizminden veya buyuk 6l¢ekli tarimdan uzak olan bircok bélgenin
gelisimiicin giderek daha fazla 6nem kazanan bu mirasa yeni bir yaklasim olusmustur (Moro, 2016). Hem
UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiltiirel Miras Listesine (SOKUM) dahil edilen hem de en
surduarilebilir diyetler listesinde (ist siralarda yer alan Akdeniz Diyetinin, dosyasinda adi gegen Ulkeler igin
yumusak guc¢ bakimindan stratejik bir Gstlnlik sagladigi asikardir. 2010 yiinda UNESCO tarafindan
SOKUM listesine eklenen Akdeniz Diyetinin siirdiiriilebilir beslenme modelleri kapsaminda incelenmesi
ve gastrodiplomasi boyutuyla ele alinmasi amaciyla hazirlanan ¢alismanin ana problemi SOKUM’e dahil
edilen Akdeniz Diyeti ve dosyada adi gecgen Ulkelerin arasinda yer almayan Turk Mutfaginin dosyaya dahil
edilebilmesiicin uygunlugunun degerlendirilmesi olarak belirlenmistir.

Bu ¢calismanin amaci, UNESCO tarafindan taninan Akdeniz Diyetinin sirdirulebilirlik ve gastrodiplomasi
bakimindan saglayacagl avantajlarin degerlendirilmesi, Tirk Mutfaginin Akdeniz Diyeti dosyasina dahil
edilmesinin uygunlugunun degerlendirilmesi ve bu baglamda yapilmasi gereken ¢alismalar i¢in Oneriler
hazirlayarak sunmaktir. Bu amag dogrultusunda, konu ile ilgili uzmanlik alanina sahip akademisyenler ve
kamu kurumlarinda gorev yapan profesyonellerle yari yapilandirilmis anket formu araciligiyla gorismeler
gerceklestirilmis ve elde edilen veriler 1si1ginda degerlendirmeler yapilmistir. Bu ¢alismanin bulgulari,
Turkiye'nin Akdeniz tipi beslenmenin uluslararasi tanitiminda guglu bir potansiyele sahip oldugunu, ancak
mevcut gastronomik cesitliliginin ve tarihsel unsurlarinin yeterince vurgulanmadigini goéstermektedir.
Ayrica, yerel malzemelerin kullanimi ve geleneksel tariflerin modernize edilmesi yoluyla, Turkiye'nin kendi
dosyasini hazirlama kapasitesinin artirilabilecegi sonucuna ulasgilmistir.
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KAVRAMSAL GERGEVE (AKDENIZ DIYETi, SURDURULEBILIR DIYETLER, UNESCO, GASTRODIPLOMASI)
Akdeniz Tipi Beslenme

Akdeniz Diyeti (Keys vd., 1986) tanimlanmasindan bu yana Saglikli Bir Diyet olarak kabul edilmektedir. Ayni
zamanda, bu diyet, epidemiyolojik, klinik, beslenme ve fizyolojik alanlarda sayisiz arastirmanin konusu
olmustur. Orijinal taniminda, geleneksel Akdeniz Diyeti veya Akdeniz Tipi Beslenme, tam tahillar,
baklagiller, sebzeler, meyveler ve kuruyemislerin yuksek tiketimini, stut Grtinlerinin disuk ila orta dlizeyde
tlketimini, et ve tavuk eti tiiketiminin distk olmasini ve yemekler sirasinda orta duzeyde alkol tiiketimini,
yani sarabi icermektedir. Zeytinyag tuketimi yuksekken doymus yag asitleri alimi disuktar (Trichopoulou
vd., 2006). Fidanza ve arkadaslari, Akdeniz Tipi Beslenmede gunlik enerjinin %80'den fazlasinin tahillar,
zeytinyagl, sebzeler, patatesler, baklagiller, meyveler, kuruyemisler, balik ve kirmizi saraptan geldigini
belirtmislerdir. Kalan enerji ise et, st urnleri, yumurta ve nadiren tuketilen hayvansal yaglardan
gelmektedir (Fidanza vd., 2004).

Sekil 1: Akdeniz Tipi Beslenme Modeli
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Kaynak: (Kadioglu ve Tazeoglu, 2022)

Akdeniz Diyeti terimi, Yunanca diaita, yasam tarzi anlamina gelen kelime tarafindan turetilmistir. Akdeniz
havzasinda tarimda, hasat etmede, toplamada ve balik¢ilik, hayvancilik faaliyetlerinde, koruma, isleme,
ve pisirme yontemlerinde 6zellikle de yemek kulttrani paylagma ve tiketme konularinda tarladan sofraya
kadar uzanan beceriler, bilgi, ritieller, semboller ve geleneklerdir. Masa basinda, gerceklestirilen
sohbetlerin unsuru tanimlama, aktarma, keyif alma ve kutlama stirecinde énemli bir rol oynadigi yerdir.
Bin yillardir sunulan Akdeniz Diyeti, i¢sel sinerjiler kadar digsal katkilarla da beslenen surekli paylagimin
meyvesidir; geleneklerin, yeniliklerin ve yaraticiigin eritme kabidir ve Akdeniz Havza’sinda bulunan
toplumlarin yasam tarzini, 6zellikle de bu adaylgl sunan yedi devletin topluluklarinin ve Agros, Brac ve
Hvar, Soria, Koroni/Coroni, Cilento, Chefchaouen ve Tavira topluluklarinin yagam tarzini ifade etmektedir.

Antik Yunanlar icin Akdeniz Tipi Beslenme, yasam tarzi ve ev anlamina geliyordu. Zeytinyagi, ekmek ve
sarap gibi temel besinler, Akdeniz medeniyetinin sembolik bir parcasiydi ve modern bir bollugun isareti
olarak kabul edilmekteydi. Beslenme, bu yeni toplum modelinde 6nemli bir unsur olarak gorilmektedir
¢cunkd gida, insan tarihindeki en temel enerji kaynagidir. Savas ve baris, gidanin durumundan daha fazla
etkilenmektedir. Eski geleneklerin yalnizca yoksulluk ve ihtiyagctan kaynaklandigina dair bir yanilgl,
insanlarin ne yedigini ve pisirdigini belirleyen sdrecin aslinda karmasik bir kaltarel etkilesimin sonucu
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oldugunu goz ardi eder. Gergekte, tum kulttrler yemek tercihlerini birgok faktorin etkilesimine dayanan
karmasik bir kiltirel stire¢ sonucunda yaparlar (Sahlins, 1972; Douglas, 1966).

Benedict (1934), Akdeniz Tipi Beslenmeyi kiiltiirel bir desen olarak tanimlamaktadir. Bu tanim, kurumlar,
fikirler ve geleneklerin birbirine bagliiginin bir kaltard olusturdugu bir butinligi ifade etmektedir. Akdeniz
Tipi Beslenme, yasam tarzi anlaminda, birka¢ kurumun, fikrin ve gelenegin etkilesiminin sonucudur; bu
kurumlar, fikirler ve gelenekler, belirli bir cografi alanda yuzyillar boyunca is birligi yapmislardir. Bu; tarim,
beslenme, ziyafet ve ibadet etme, mallar Uretme ve tanrilara tapma seklidir.

EAT-Lancet Komisyonu (Gida, Gezegen, Saglik Komisyonu), gidalarin, diyet kaliplarinin ve saglik
sonuglarinin incelenmesine odaklanan bir arastirma grubudur. Komisyon, her bir gida grubu igin belirli
tiketim araliklarini tamimlayarak "Gezegensel Saglik Diyeti" adini verdikleri bir beslenme modeli
olusturmustur. Bu beslenme modeli, belirli bir standardi olmayan esnek bir yapiya sahiptir. Modelde
tabagin yarisinin sebze ve meyvelerden olusmasi, enerji kaynagl olarak tam tahillarin tercih edilmesi,
bitkisel protein kaynagi olarak baklagillerin tiketilmesi, kuruyemisler ve doymamis yaglarin 6Gnemsenmesi
gibi prensipler bulunmaktadir. Ayrica, disuk-orta miktarda deniz Grdnleri ve kimes hayvanlarinin da yer
aldigl bu beslenme modeli kirmizi et, islenmis et, ilave seker, rafine tahillar ve nisastali sebzelerin ya hig
thketilmemesini ya da ¢ok az tiketilmesini 6nermektedir (Demir & Akay, 2020). Son zamanlarda, EAT-
Lancet Komisyonu'nun sirdirulebilir gida sistemlerinden saglikli beslenme (zerine yaptigl yeni bir yayin
gida, cevre ve saglik arasindaki iliskinin onemini vurgulamaktadir. Glinimuzde, Antroposen olarak
adlandirilan bir jeolojik donemde yasiyoruz. Bu donem, insanligin dinya lzerindeki degisimin ana itici
gucu oldugu bir zaman dilimini ifade etmektedir. Bu baglamda, gida sistemlerini ve nifus diyetlerini
iyilestirmek icin stratejiler Gzerindeki tartismalarin tesvik edilmesi 6nemlidir. Ayrica, gliniimuzde dlnya
giindeminin énemli bir parcasini olusturan konular arasinda, 2015 yilinda tiim Birlesmis Milletler Uye
Devletleri tarafindan kabul edilen Surduaralebilir Kalkinma Hedefleri bulunmaktadir. Bu hedefler; insanlar,
gezegen, baris, refah ve ortaklik gibi ¢esitli alanlarda ilerlemeyi temsil etmektedir (United Nations, 2015).

Yukarida belirtilen hususlar goz éniinde bulunduruldugunda Akdeniz Diyeti bir stratejinin bir parcasi
olabilir. Bu diyet, saglik Gizerinde olumlu etkilere sahip oldugu iyi belgelenmis bir kilttrel modeli temsil
etmektedir ve ayni zamanda ¢evrenin korunmasi ile insanlar arasindaki uyum acisindan da énemlidir.
Akdeniz Diyeti'nin Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO, 2013a) tarafindan insanligin
Somut Olmayan Kilttrel Mirasi olarak odullendirilmesi, bu kavram icin yeni firsatlarin basladigi bir cag
baslatmistir. Bununla birlikte, saglik alaninin otesinde, Akdeniz Diyeti kavraminin diger alanlarda da
onemli bir rol oynamaya basladigi gorilmektedir. Somut Olmayan Mirasi Koruma Sozlesmesi'nin
uygulanmasina iliskin operasyonel direktiflerden biri, strdurilebilir kalkinma hedefleri ¢ercevesidir
(UNESCO, 2018) ve Akdeniz Diyeti bu hedeflere tam olarak uyum saglamaktadir.

2013 yilinda Hollanda'da Van Dooren ve digerleri tarafindan ytrutilen bir calisma, Akdeniz diyetinin saglik
skorunun diger tiim diyetlerden daha yliksek oldugunu ortaya koymustur (Akay ve Demir, 2020). 2008'de
Avrupa icin FAO Bolgesel Konferansi'na katilan delegeler Akdeniz diyetini biyogesitlilik agisindan zengin ve
beslenme agisindan saglikli olarak vurgulayarak 6nemli agiklamalarda bulunmuslardir. Akdeniz diyetinin
tesviki, Akdeniz bolgesinde tanimin sdrdarilebilir gelisiminde olumlu bir rol oynayabilecek olmasinin
onemi ve artan karesel gida (retimi hedefinin de biyocesitlilik, ekosistemler, geleneksel gidalar ve
geleneksel tarimsal uygulamalari koruma ihtiyaciyla dengelenmesi gerektigi yoninde goris bildirmislerdir
(East, 2009).

2009'da italya'nin Parma sehrinde, CIISCAM (International Inter-Univer- sity Centre for Mediterranean
Food Cultures Studies) tarafindan FAO Beslenme ve Tiketici Koruma Bolumu, Akdeniz Gida Kilturleri
Forumu ve CIHEAM-Bari IAM (Centre International de Hautes Etudes Agronomiques Méditerranéennes -
Institut Agronomique Méditerranéen de Bari) ile isbirligi icinde The Mediterranean Diet as a Model of
Sustainable Diet adli uluslararasi konferans dizenlenmigtir. Konferansin amaci, beslenme, yerel gida
uretimi, biyocesitlilik, kiltir ve strdirulebilirlik gibi alanlarin guclu bir sekilde birbirine bagli oldugu, cevre
uzerinde dislk etkiye sahip olan Akdeniz diyetini strdurdlebilir bir diyet 6rnegi olarak tanitmakti. Akdeniz
diyeti, Akdeniz cevresiyle siki bir sekilde baglantili olan cesitli yerel geleneksel gidalarin cesitliligine
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dayanmaktadir ve bu, somut olmayan bir miras olarak sunulmus ve ayni zamanda biyocesitlilik ve
beslenme i¢cin degerlendirilmemis bir kaynak olarak tanimlanmigtir (Burlingame ve Dernini, 2011).

Siirdiirtilebilir Beslenme

Sardurdlebilirlik kavrami, varligini stirdirme, gelecek nesillere aktarabilme ve uzun vadeli devamuulgi ifade
eder. FAO ile Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP) tarafindan gida israfini azaltmak, glvenilir gidaya
erisimi artirmak, yoksullugu azaltmak ve gelecek nesillere yasanabilir bir diinya birakmak amaciyla
Sirdurdlebilir Beslenme ve Gida Guvenligi kampanyasi hayata gecirilmistir. Strdirtlebilir beslenmenin
temel ilkesi, yeterli ve dengeli bir beslenme saglamaktir. Bu ilke, mevsiminde taze sebzeler ve meyveler
tuketmek, bitkisel kaynakli proteinlere agirlik vermek gibi prensipleri icermektedir (Tokay vd., 2022).

Sirdurdlebilir beslenme modelleri, gida ve beslenme glivenligine katkida bulunarak hem mevcut hem de
gelecektekinesillericin saglikliyasami destekleyen beslenme yaklasimlaridir. Bu diyetler, cevresel etkileri
minimize eden, biyocesitliligi koruyan, ekosistemlere duyarl, kiltirel olarak kabul edilebilir, erisilebilir,
ekonomik olarak adil ve surdurtlebilir dogal ve insan kaynaklarini optimize eden, beslenme ihtiyacglarini
karsilayan, guvenli ve saglikli beslenme yontemleri olarak kabul gormektedir (Kadioglu ve Tazeoglu, 2022).

Akdeniz tipi beslenme, surdlrilebilir beslenme modelleri arasinda 6nde gelen bir konumdadir.
Sirdurdlebilir beslenme ile ilgili diger modeller arasinda cift piramit modeli, Nordik tipi beslenme ve
vejetaryen-vegan diyet yer almaktadir. Cevre Uzerindeki etkileri daha az olan bu beslenme bicimlerinin
yayginlasmasiyla, strdirdlebilir beslenmeyi desteklemek icin herkes tarafindan erisilebilir ve kabul edilen
alternatif protein kaynaklarinin Gretimine yonelik calismalar ydritilmektedir. Bu calismalarin odak
noktasi, algler, bocekler ve yapay etler gibi alternatif protein kaynaklarinin Gretimidir. Mikroalgler, yiksek
verimlilikleri, genetigiyle oynanabilme 6zellikleri ve yosunlara kiyasla daha yiksek protein icerikleri
nedeniyle alternatif protein kaynaklari arasinda yer almaktadir. Bocekler, kanatli ve ¢iftlik hayvanlarina
kiyasla daha dusuk sera gazi emisyonlari, daha az su kullanimi ve daha az atik Uretmeleri nedeniyle
slrddrulebilirlik acisindan avantajli bir secenek olarak degerlendirilmektedir. Ayrica, makro ve mikro besin
Ogeleri bakimindan zengin olmalari ve aminoasit gereksinimlerini karsilayabilme yetenekleri, bocekleri
alternatif protein kaynaklari olarak onemli bir konuma getirmektedir (Pekcan, 2019; Ulker vd., 2021).
Nordik beslenme modeli, Akdeniz Tipi Beslenme ile benzerlikler tasimaktadir. Ancak, Akdeniz Tipi
Beslenmede zeytinyagl kullanimi tercih edilirken Nordik Beslenme Modelinde agirlikli olarak kanola
yaginin kullanimi goralmektedir bu da aralarindaki temel farki ortaya koymaktadir (Kurtgil ve Beyhan,
2021).

Erken 1980'lerde, Gussow ve Clancy tarafindan "surdurilebilir diyetler" kavrami, ¢evre agisindan daha
saglikli olan diyetleri tuketiciye 6nermek i¢in tanimlanmistir. "Strdurdlebilir diyet" kavrami, surdurdlebilir
tarimdan alinmis olup, dogal kaynaklarin israfini en aza indiren ve yerel ve mevsimsel tuketim igin gida
uretimine odaklanan faaliyetleri tegvik etmistir. Gida kiiresellesme siireci ve tarimsal Uretim sistemlerinin
artisi, ekosistemlerin sirdirulebilirligine dikkat edilmeden uzun bir stre surdirulebilir diyet kavraminin
g0z ardi edilmesine neden olmustur. Ancak son zamanlarda uluslararasi bilim topluluklar ve bazi Avrupa
hakametleri, sirdlrdlebilir diyetlere yonelik ilginin yeniden canlanmasina énculik etmektedir (Britain ve
Sustainable Development Commission, 2009). 2010'da "Biyolojik Cesitlilik ve Sdrddrtlebilir Diyetler:
Aclikla Miicadelede Birlesik" baslikl uluslararasi bir sempozyumda katiimcilar, sardarilebilir diyetlerin
asagidaki tanimi lizerinde uzlagsmaya varmislardir. Bu tanima gore surdirulebilir diyetler, cevresel etkileri
dusuk olan, buglinkii ve gelecek nesiller igin gida ve beslenme gulvenligine ve saglikli yasama katkida
bulunan diyet ¢esididir (FAO, 2010).

Akdeniz diyeti, saglik Uzerinde olumlu etkileri ile taninmakta ve birgok kronik hastaligin 6nlenmesinde
etkili oldugu ileri sariilmektedir. Bu nedenle, ginumuzdeki onerilen beslenme modellerinin en 6nde
gelenlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Akdeniz diyeti, besin ¢esitliligi agisindan oldukca zengin bir
yaplya sahiptir. Saglikli bir yetiskin icin ginluk beslenme Onerileri, ortalama 4-6 porsiyon meyve, 2
porsiyon az yagli sut ariinleri, haftada en az 2 porsiyon balik ve deniz rtn(, 8 porsiyon tahil, 2-3 porsiyon
sebze, 2 porsiyondan az kirmizi et tuketimi ve zeytinyagina agirlik verilmesini icermektedir. Akdeniz
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diyetinin dnerdigi besin gruplarinin tiketim miktarlari, yalnizca saglik icin degil, ¢cevre agisindan da olumlu
etkiler sundugunu gosteren pek cok arastirma mevcuttur. Bu nedenle, Akdeniz diyeti strduralebilir
beslenme modelleri arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir (Barbaros ve Kabaran, 2014).

2015 yilinda Milano Expo'sunda yapilan bir konferansta, Akdeniz diyetinin surdirilebilirlik Gzerindeki
olumlu etkileri ele alinmistir. Konferansta, bu diyetin dort ana 6zelligi vurgulanmistir. Birincisi, ¢esitli kronik
ve kardiyovaskuler hastaliklarin 6nlenmesi, halk sagugl giderlerinin azaltilmasi ve yasam Kkalitesinin
artirilmasi konusundaki katkilaridir. ikincisi, Akdeniz diyetinin cevresel etkilerinin diisiik olmasi ve
biyogesitliligi desteklemesi tizerinedir. Ugiinciisii, bu diyetin yerel ekonomiye olan katkilari ve gida israfini
azaltma konusundaki roludir. Son olarak, Akdeniz diyetinin sosyal etkilesimleri gliclendirdigi de ifade
edilmigtir (Derninivd., 2017).

UNESCO ve Akdeniz Tipi Beslenme

UNESCO'nun tanimina gére SOKUM, topluluklarin ve bireylerin kiiltiirel kimliklerinin bir parcasi olarak
gordukleri uygulamalar, temsiller, hikayeler, bilgiler, beceriler ve bu unsurlara ait araclar, gerecler ile
kaltarel mekanlar kapsamaktadir. Bu miras, nesilden nesile aktarilmakta ve topluluklarin gevresi, doga ve
tarihleriyle olan etkilesimleri sayesinde sirekli olarak yeniden sekillenmekte; boylece kimliklerin
slrekliligine katkida bulunmaktadir (Somut Olmayan Kaltarel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi, 2003:
madde 2).

SOKUM asagidaki unsurlari icerir:

- Sozlu gelenege dayanan anlatilar (masallar, destanlar, atasozleri, efsaneler, fikralar vb.) ve dillerin roli,
- Geleneksel el sanatlari (6rme, nazar boncugu, halk mimarisi, bakircilik, telkari),

- Toplumsal ritteller ve kutlamalar (dugun, dogum, nisan, nevruz vb.),

- Cesitli performans sanatlari (halk tiyatrosu, meddah, karagoz, kukla oyunlari),

- Doga ve evrenle ilgili uygulamalar ve bilgiler (halk hekimligi, geleneksel yemekler, halk takvimi, halk
meteorolojisi vb.).

Somut olmayan kulttrel mirasin korunmasi amaciyla olusturulan sozlesmenin temel hedefi, yukarida
belirtilen unsurlarin korunmasi igin gerekli tedbirlerin alinmasidir. Bu hedeflere ulagsmak igin; somut
olmayan kaltarel mirasin 6neminin yerel, ulusal ve uluslararasi duzeylerde artirilmasi, ortak degerlerin
olusturulmasi, uluslararasi is birliginin tesvik edilmesi ve ilgili topluluklarin, gruplarin ve bireylerin bu
mirasa saygl gostermelerinin desteklenmesi gibi amaglar belirlenmistir (Somut Olmayan Kalturel Mirasin
Korunmasi Sézlesmesi, 2003: madde 1).UNESCO'nun 2010 yiinda Akdeniz Diyetini insanligin Somut
Olmayan Kulturel Mirasi olarak tanimasi, bu politik, kiltdrel ve sosyal sirecle ilgili olan ancak ayni
zamanda bu surecten etkilenen UNESCO topluluklart arasinda ¢ok gliclil bir sosyal etki yaratmaktadir. Bu
topluluklar arasinda italya'daki Cilento, Yunanistan'daki Koroni/Coroni, Kibris'taki Agros, Hirvatistan'daki
Bra¢ ve Hvar, ispanya'daki Soria, Fas'taki Chefchaouen ve Portekiz'deki Tavira gibi yerler bulunmaktadir.
Ayrica, 2012'de Akdeniz Diyeti (AD), FAO tarafindan gezegendeki en sirdurilebilir diyetler grubuna dahil
edilmistir (Burlingame & Dernini, 2012). Bu ¢ifte taninma, yesil ekonomiler ve kitle turizminden veya blyuk
Olcekli tarimdan uzak birgok bolgenin gelisimi icin giderek daha 6nemli olan bu mirasa yeni bir yaklasimin
gelistirilmesine yol agcmistir. Bu antropolojik mirasin potansiyelini anlamakicin, Akdeniz Tipi Beslenmenin
ne oldugunun ve bu kiltirel desenin nasil kesfedildiginin ve teorize edildiginin dncelikle netlestirilmesi
gerekir, baska bir deyisle bu belirli kaltur birikiminin tanimlanmasini ve bu slrecte yer alan paydaslari
ortaya cikaran surecin anlasilmasi gerekmektedir.

Oncelikle, UNESCO'nun tanima amacinin beslenme piramidi veya ideal besin dengesi gibi kavramlar
olmadigini anlamak énemlidir. UNESCO, Akdeniz mutfaginin temsil ettigi degerlerin, sadece belirli
yiyeceklerin veya Urunlerin 6tesinde, bir kiltirel mirasin ve yasam tarzinin bir pargasi oldugunu vurgular.
Bu kapsamda, Akdeniz mutfagindaki zeytinyagl, domatesler, tahillar ve sarap gibi 6geler, sadece mutfak

24



malzemeleri degil, aynizamanda toplumlarin beceri, bilgi ve geleneklerinin bir yansimasidir. UNESCO'nun
tanidigl sey, bu zengin mirasin yalnizca yemek pisirme pratigiyle sinirli olmadigidir; ayni zamanda bu
geleneklerin, toplumlarin kimliklerini sekillendiren ve bir arada tutan énemli bir bileseni oldugudur. Bu
baglamda, yemek yeme eylemi, bir topluluk olarak bir araya gelmenin ve birlikte paylagsmanin sembolik bir
ifadesidir. Yiyeceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiketimi, toplumun bir arada olma ve dayanigsma
duygusunu guclendiren rittellerdir. Bu nedenle, Akdeniz diyeti sadece bir beslenme modeli olarak degil,
ayni zamanda kalturel bir kimlik ve dayanisma kaynagi olarak da degerlendirilmelidir (Moro, 2016).

UNESCO tarafindan belirlenen kriterlere gore Akdeniz Diyeti, somut olmayan kalttrel miras olarak kabul
edilen cesitli 6zelliklere sahip bir beslenme bicimidir. Bu diyet, mahsullerden, hasat ve balik¢iliktan,
hayvanciliktan, gida koruma ve isleme yontemlerinden, yemek pisirme tekniklerinden ve Ozellikle gida
paylasimi ve tliketim rituellerinden olusan bir dizi beceri, bilgi, sembol ve gelenek icermektedir. Akdeniz
havzasinda, birlikte yemek yeme eylemi, topluluklarin kiiltirel kimliginin ve strekliliginin temel bir unsuru
olarak 6ne ¢cikmakta; bu siirec, sosyal degisim ve iletisim anlarini temsil etmekte, ayni zamanda aile, grup
veya topluluk kimliginin onaylanmasini ve yenilenmesini saglamaktadir.

Bu diyetin misafirperverlik, komsuluk, kiltirlerarasi diyalog ve yaraticilik degerlerini 6n plana ¢ikarmasi,
onun sosyal bir yasam tarzi haline gelmesine katki saglamaktadir. Akdeniz Diyeti, farkli yas ve sosyal
siniflardan insanlari bir araya getiren kulturel mekanlarda, festivallerde ve kutlamalarda da hayati bir rol
ustlenmektedir. Ayrica, gidalarin tasinmasi, korunmasi ve tiketimi icin geleneksel kaplarin, érnegin
seramik tabaklar ve camlarin, isciligi ve uretimi de bu kiltarel mirasin 6nemli bir parcasini
olusturmaktadir.

Kadinlar, Akdeniz diyeti bilgisinin aktariminda kritik bir rol oynamakta; mevsimsel ritimlere ve festival
etkinliklerine saygl gostererek, bu degerleri yeni nesillere aktarma konusunda 6nemli bir sorumluluk
ustlenmektedir. Pazarlar ise, gunluk aligveris ve karsilikli saygi pratikleri sirasinda bu diyetin gelistirilmesi
ve iletilmesi acisindan merkezi bir rol oynamaktadir. Boylece, Akdeniz Diyeti, sadece bir beslenme bigimi
olmanin Gtesinde, bir kaltirel ve sosyal yapinin da temelini olusturmaktadir. Akdeniz Diyeti, Akdeniz iklimi
ve bolgesi tarafindan belirlenen benzersiz bir yasam tarzi olarak kabul edilir ve bu nedenle kilttrel
mekanlar, festivaller ve onunla iliskilendirilen kutlamalarda ortaya c¢ikar. Bu mekanlar ve etkinlikler,
karsilikli tanima ve saygl, misafirperverlik, komsuluk, birlikte yasama, kusaklar arasi iletisim ve kultdrler
arasl diyalogun jestlerini tasiyan firsatlar sunar. Bu topluluklar, bu unsuru ortak ve paylasilan somut
olmayan kiltarel miraslarinin temel bir bileseni olarak taniyarak kimlik, aidiyet ve sureklilik duygularini
yeniden insa ederler (UNESCO, 2010).

Jeremiah Stamler, UNESCO Komisyonu'na Akdeniz Diyeti adayligi lehine bir mektup yazdiginda, bunun
arkasindaki kiltiirel kalibr da vurgulamis ve bunu klinik bir beslenme sistemi yerine bir sosyal uygulama
olarak tanimlamistir: “Akdeniz Diyeti bizim igin bir kusaktan bir sonrakine aktarilan, toplum siniflarini
birlestiren ve aileleri ve arkadaslari bir araya getiren, keyifli ve saglikli anlarin ortak bir mirasidir (...).Bu
nedenlerden dolayi, Akdeniz Diyeti'nin prestijli UNESCO Listesi'nde kaydedilmesinin toplumumuz i¢in bu
gelenegin korunmasina yonelik daha fazla bir gtivence saglayacagina ve ayni zamanda UNESCO Listesi'ni
gliclendirecegine inaniyorum. Dolayisiyla, bu, bircok insan tarafindan farkli goériinen llkeleri, kiltiirleri,
dinleri ve toplum tarihlerini birlestiren ve gl¢lendiren gelenekleri taniyan ideal bir yer olarak algilanabilir
(Imzalayan: Profesér Jeremiah Stamler M.D. Akdeniz Diyeti Dernegi Baskani - Pioppi/Pollica Cilento)»
(Palumbo, 2011).

Stamler'in mektubu, Akdeniz Diyeti'nin ve bu diyete ait olan tlkelerin UNESCO Somut Olmayan Kiilttrel
Miras Listesi'ne alinmasinin sadece belirli bir kilttrin ve beslenme tarzinin resmiyet kazanmasi anlamina
gelmedigini vurgulamaktadir. Ayni zamanda, bu kabul, bu diyete ait olan Ulkeler arasinda kiltiirel bir
yakinlasma ve baglanti saglayacak énemli bir gastrodiplomasi hareketidir. Bu nedenle, sadece yemek
kaltarinan korunmasi ve tanitilmasi acisindan degil, ayni zamanda uluslararasi iliskiler ve kulturel
etkilesim acgisindan da 6nemli bir adimdir. Bu sekilde, Akdeniz Diyeti'nin UNESCO tarafindan resmi olarak
taninmasi, sadece tarihi ve kiltrel bir mirasin korunmasi icin bir givence saglamakla kalmayip, ayni
zamanda ulkeler arasinda daha saglam bir bag kurulmasina da katkida bulunmaktadir.
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YONTEM

Calismanin amaci dogrultusunda Akdeniz Tipi Beslenme ve Gastrodiplomasi alaninda c¢alismalari
bulunan akademisyenlerve kamu kurumu ¢alisanlariyla nitel arastirma yontemlerinden yariyapilastirilmig
anket formu araciligiyla gorigsmeler yapilmistir. Gorligme sorulari incelenen alan yazinda deginilen
konulardan yola ¢ikilarak olusturulmustur. Arastirma sorulari ilgili literattrde agirlik verilen konular dikkate
alinarak belirlenmigtir. Arastirma icgin olasilikli olmayan yéntemlerden kartopu 6érnekleme yodntemi
kullanilmigtir.

Nitel arastirma, "fenomenlerin dogasi, farkli tezahdrleri, ortaya ¢iktiklari baglam veya algilanabilecek
bakis acilan"nin incelenmesi olarak tanimlanir; ancak "onlarin kapsami, sikligl ve neden-sonug zinciri
icindeki yeri" gibi objektif olarak belirlenmis verilere dayanmaz. Bu resmi tanim, genellikle sayilar yerine
kelimeler seklinde verileri iceren arastirmalarl kapsadigl daha pragmatik bir kural ile tamamlanabilir
(Punch, 2013).

Yari yapilandirilmis goriisme, nitel arastirma yontemleri arasinda onemli bir yere sahiptir ve
arastirmacilara derinlemesine bilgi toplama imkani sunar. Bu yontem, belirli bir konu hakkinda
katiimcilarin dudsuncelerini, deneyimlerini ve duygularini anlamak igin esnek bir yapi saglar. Yari
yapilandirilmis gorismeler, 6nceden belirlenmis sorularin yani sira katiimcilarin yanitlarina gore yeni
sorularin eklenmesine olanak tanir, bu da arastirmacinin katiimcinin perspektifini daha iyi anlamasina
yardimci olur (Adams, 2015; Baltaci, 2019).

Hijmans ve Kuyper, nitel gérismeleri "gayri resmi bir karaktere sahip bir aligveris, bir hedefe yonelik bir
konusma" olarak tanimlamaktadir (Hijmans ve Kuyper, 2007). Gorasmeler, bir kisinin 6znel deneyimleri,
gorusleri ve motivasyonlari hakkinda i¢gori elde etmek icin gercekler ya da davranislar yerine kullanilir
(Hak, 2007). Gorusmeler, yapilandinlmis (yani bir anket), acik (6rnegin, serbest konusma veya
otobiyografik gorismeler) veya yari yapilandirilmis olmalarina goére ayirt edilebilirler. Yari yapilandirilmis
gorusmeler, ac¢ik uclu sorular ve genis ilgi alanlarinin, bazen alt sorularin da dahil oldugu bir gorisme
kilavuzunun (veya konu kilavuzu/listesi) kullanilmasi ile karakterize edilir (Busetto, vd., 2020).

Kartopu 6rnekleme modeli, sosyal bilimlerde sikca kullanilan bir 6rnekleme yontemidir ve 0Ozellikle
ulasilmasi zor veya gizli populasyonlar Gzerinde yapilan arastirmalarda etkili bir yontem olarak 6ne
ctkmaktadir. Bu yontem, bir katiimcinin, tanidiklarinin da arastirmaya dahil edilmesi icin yonlendirilmesi
esasina dayanir. Boylece, 6rneklem buyukligl zamanla artar ve arastirmaci, belirli bir toplulugun
derinlemesine incelenmesine olanak tanir Pasikowski (2024).

2010 yiinda UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltirel Miras Listesine eklenen Akdeniz Diyetinin
surdurulebilir beslenme modelleri kapsaminda incelenmesi ve gastrodiplomasi boyutuyla ele alinmasi
amaciyla hazirlanan ¢alisma, ana problemini SOKUM’e dahil edilen Akdeniz Diyeti ve dosyada adi gegen
ulkelerin arasinda yer almayan Tirk Mutfaginin dosyaya dahil edilebilmesi i¢in uygun olup olmadiginin
ortaya cikarilmasi olusturmaktadir. Gorusmeler sonucunca yanitlar betimsel analiz ve igerik analizi ile
yorumlanmigtir.

Toplamda 6 kisi ile goriigme yapilmistir. Ayrica katiimcilardan birinin gérismenin kaydinin ¢calismada
kullanilmasina izin vermemesi sebebiyle cevaplar yalnizca 5 katiimci Uzerinden analiz edilmistir.
Gorusmeler ortalama 55 dakika surmustir. Katiimcilardan iki kisinin yurtdisinda olmasi sebebiyle bu
kisilerle gorusmeler cevrimici olarak gerceklesmistir. Bu durum arastirmanin sinirlliklarindan birini
olusturmaktadir. Ayrica arastirma konusuna gastronomi bakis acisiyla yaklasilmis olup, diplomatik ve
siyasi agidan arastirmalar ylizeysel incelenmistir. Bu da ¢alismanin bir diger siniriigini olusturmaktadir.
Arastirma Ege Bolgesi odakli olup, gorisme yapilan katiimcilarin blayuk ¢ogunlugu Ege Bolgesi'ne ait
yemek ve mutfak aliskanliklarini degerlendirmistir. Bu nedenle, Tirkiye'nin diger bolgelerinin mutfaklar
ve gastronomik aliskanliklari bu ¢alismada Akdeniz Diyeti kapsaminda ele alinmamistir. Bu durum,
calismanin cografi sinirlligini olusturmaktadir ve sonuclarin genel olarak Tirkiye'nin tamamina
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genellenebilirligi konusunda sinirlamalar getirmektedir. Bu eksiklik, gelecekteki arastirmalarda
Turkiye'nin diger bolgelerinin mutfaklarinin da Akdeniz Diyeti baglaminda incelenmesiyle giderilebilir.

BULGULAR

Calisma kapsaminda bu kisimda, gerceklestirilen gorismeler sonucu elde edilen bulgular ve bulgularin
analizi verilmektedir. Bu calisma; “Akdeniz Tipi Beslenmenin Gastrodiplomasi Kapsaminda
Surdiiriilebilirligi ve incelenmesi” kapsaminda gerceklestirilmistir. ilgili literatiir baglaminda olusturulan
sorular su sekildedir:

1. Akdeniz Diyeti'nin UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kultiirel Miras olarak kabul edilmesi sizce hangi
etkileri beraberinde getirebilir?

2. Akdeniz tipi beslenmenin surdurulebilirligi hakkinda ne dusdnlyorsunuz? Bu beslenme tarzinin
cevresel ve sosyal etkileri nelerdir?

3. Turk mutfaginin Akdeniz tipi beslenmeye uygunlugunu degerlendirirken hangi faktorleri g6z 6ninde
bulunduruyorsunuz?

4. Akdeniz tipi beslenmenin geleneksel ve modern yonlerini nasil karsilastirirsiniz?

5. Akdeniz tipi beslenmenin kultirel miras acisindan 6nemi nedir? Bu beslenme tarzinin kilttrel
kimligimizi nasil etkiledigini dusunuyorsunuz?

6.Akdeniz Diyeti'nin uluslararasi alanda tanitimi ve tanitim stratejileri hakkinda ne digtiniyorsunuz?
7. Tarkiye'nin Akdeniz tipi beslenmeye uygunlugunu artirmak icin neler yapilabilir?
8. Akdeniz tipi beslenme ve gastrodiplomasi arasindaki iliskiyi nasil tanimlarsiniz?

9. Akdeniz tipi beslenmenin Tirk mutfagini ve kiltirina uluslararasi alanda nasil temsil edecegini
distniyorsunuz?

Arastirma verileri toplanirken yapilan gorismelerde katiimcilarin kimlik bilgisi paylasilmayacagindan
yanitlan “K1, K2, K3, K4, K5” olarak kodlanmistir. Alaninda ve c¢alisma konusu hakkinda uzman 5
katiimcinin sorulara vermis olduklari yanitlar asagida yorumlanmistir.

Arastirmada katiimcilara ilk olarak “Akdeniz Diyeti'nin UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras olarak kabul edilmesi sizce hangi etkileri beraberinde getirebilir?” sorusu yoneltilmistir. K1,
Akdeniz usulll beslenmenin popularitesinin, saglikli yagam arayislarinin artisiyla birlikte yikseldigini
belirtmektedir. Bu baglamda, zeytinyaginin gecmiste bazi bolgelerde degersiz olarak gorildugind,
gunimuzde ise dunyanin en saglkl yagi olarak kabul edildigini vurgulamaktadir. Ayrica, Akdeniz
mutfaginin sadece bir beslenme bicimi degil, ayni zamanda kulturel kimliklerin sekillenmesinde onemli
bir rol oynayan bir yasam tarzi haline geldigini ifade etmektedir. K2 ise Akdeniz mutfaginin beslenme
aligskanliklarinin yani sira sosyal yasam Uzerindeki etkisini ele alarak, mevsimsel ve taze drlnlere dayall
beslenmenin sirdirilebilir tarim ve yerel tretimi destekledigini vurgulamaktadir. Bu mutfagin, aile ve
topluluk baglarini gliglendiren bir sosyal etkilesim araci oldugunu; yemek hazirlama ve yeme siireglerinin
kulturel degerlerin paylasimiigin firsatlar sundugunu ifade etmektedir. K3, UNESCO'nun Akdeniz Diyetini
kiiltiirel miras olarak kabul etmesinin dnemli etkilerine deginmektedir. Ozellikle, diyetin ticari bir meta
haline getirilmemesi gerektigini vurgularken, UNESCO’nun ticari kaygilardan kaginma ¢abalarina ragmen
slirecin ticari bir boyut kazandigini belirtmektedir. K4, UNESCO'nun kabullinln kiiltiirel mirasin korunmasi
ve tanitilmasi agisindan énemli bir firsat sundugunu dile getirirken, bu durumun yerel halkin beslenme
aligkanliklarina olan ilgiyi artirabilecegini ve kaltirin daha genis kitlelerce taninmasina yol acabilecegini
belirtmektedir. Son olarak, K5, bu kabullin yerel topluluklarda gurur ve aidiyet hissi olusturacagini ifade
etmekte; ayrica geleneksel gidalarin korunmasina yonelik daha fazla caba gosterilmesini tesvik
edebilecegini vurgulamaktadir. Bu baglamda, arastirmanin sonuclari, Akdeniz Diyetinin kiiltiirel ve sosyal
dinamikler Gzerindeki etkilerini daha derinlemesine anlamak i¢in bir temel olusturmaktadir.

27



Arastirmanin ikinci sorusu “Akdeniz tipi beslenmenin siirdiiriilebilirligi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?
Bu beslenme tarzinin ¢cevresel ve sosyal etkileri nelerdir?” sorusuna K1, bu beslenme tarzinin ¢evresel
ve sosyal acidan 6nemini vurgulayarak, yerel ve mevsimsel Uriinlerin tiketiminin tarimsal cesitliligi
destekledigini ve gida israfini azalttigini belirtmektedir. Ozellikle zeytinyagl, sebzeler, baklagiller ve tam
tahillarin saglikli beslenme aliskanliklarini gelistirdigini ve bireylerin genel saglik durumunu iyilestirdigini
ifade etmektedir. Bu nedenle, Akdeniz diyeti hem ekosistem sagligl hem de bireysel saglik icin olumlu
etkiler yaratmaktadir. K2, cevresel etkilerin tarim uygulamalarinda surdirulebilirlik agisindan belirgin
oldugunu vurgulayarak, yerel tarim uygulamalarinin su ve toprak kaynaklarinin verimli kullanilmasina katki
sagladigini ve sera gazi salinimini azalttugini belirtmektedir. Ayrica, sosyal acidan bu beslenme tarzinin
topluluklari bir araya getirerek sosyal baglari guiclendirdigini, geleneksel yemeklerin paylasiminin kiltirel
mirasli koruyarak toplumsal birlikteligi artirdigini ifade etmektedir. Boylece, Akdeniz diyeti bireylerin saglik
dlzeyinin yani sira toplumsal dayanismayi ve cevresel dengeyi de olumlu yonde etkilemektedir. K3,
Akdeniz tipi beslenmenin sirdirilebilirliginin bazi kisitlamalarla karsi karsiya oldugunu dile getirerek,
izmir ornegi tzerinden yerel otlar ve deniz Griinlerinin énemli unsurlar oldugunu, ancak mevsimsel
dogalar nedeniyle surdurdlebilirligin tehlikeye girebilecegini belirtmektedir. Yerel otlarin ticari deger
kazanarak asir tiketiminin dogaya zarar verdigini ifade ederken, bu durumun dikkatle ele alinmasi
gerektigine vurgu yapmaktadir. K4, bu beslenme tarzinin cevresel srdirulebilirlige katkisini gliclendirerek
yerel drdnlerin tuketiminin gida israfin azalttigini ve ekosistem Uzerinde olumlu etkiler yarattigini
vurgulamaktadir. Sosyal agidan ise topluluklar bir araya getirerek sosyal baglar pekistirdigini
belirtmektedir. Son olarak, K5, Akdeniz tipi beslenmenin hem ¢evresel hem de sosyal sirdurilebilirlik
acisindan olumlu etkilerini savunmakta ve yerel gidalarin tiiketiminin karbon ayak izinin azaltilmasina
yardimcl oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda, katiimcilarin gorusleri, Akdeniz diyeti ve
surddralebilirlik arasindaki iligkiyi derinlemesine anlamak igin dnemli bir temel olusturmaktadir.

Arastirmanin tg¢uncu sorusu “Tiirk mutfaginin Akdeniz tipi beslenmeye uygunlugunu degerlendirirken
hangi faktorleri goz 6niinde bulunduruyorsunuz?” K1, Tirk mutfaginda zeytinyagl, taze sebzeler,
baklagiller ve deniz drlnlerinin yaygin oldugunu vurgulamakta ve mevsimsel urinlerin bu mutfagin saglikli
yonleriyle uyumlu oldugunu, toplu yemek yeme geleneginin, sosyal baglari giclendirdigini ve saglikl
beslenmeyi tesvik ettigini belirtmektedir. K2, Tlrkiye'nin Akdeniz ikliminin taze sebze ve meyve Uretimini
destekledigini, bunun beslenme aligskanliklar ve yerel ekonomik kalkinma igin faydali oldugunu ifade
etmektedir. Geleneksel Turk yemekleri genellikle saglikli pisirme yontemleriyle hazirlandigi icin beslenme
acisindan olumlu bir etki yaratmaktadir. K3, yerel trtnlerin mevsimsel kullaniminin 6nemine deginerek,
Ege bélgesi ve izmir cevresindeki otlarin Akdeniz diyeti acisindan kritik oldugunu ancak suirdiiriilebilirligin
tehlikeye girdigini belirtmektedir. K4, Turk mutfagindaki zeytinyaglilar, sebze yemekleri ve baklagillerin
Akdeniz diyetine uygun oldugunu, yerel malzemelerin cesitliliginin kilttrel baglamda da 6nemli oldugunu
ifade etmektedir. K5, Turk mutfagindaki zeytin, sebze ve baklagillerin uyumlu oldugunu, ancak bazi
geleneksel yemeklerin fazla yagli olmasinin dikkate alinmasi gereken bir unsur oldugunu belirtmektedir.
Bu bulgular, Tark mutfaginin Akdeniz tipi beslenmeye olan uyumunu degerlendirmek i¢in 6nemli bir temel
sunmaktadir.

Arastirmanin dordincu sorusu “Akdeniz tipi beslenmenin geleneksel ve modern yonlerini nasil
karsilastirirsiniz?” K1, Akdeniz tipi beslenmenin yerel ve mevsimsel malzemelere dayandigini, zeytinyag
ve taze sebzelerin 6nemini vurgulamigtir. K2, geleneksel besinlerin modern beslenme bilgileriyle
birlestigini, bu sayede saglk faydalarinin bilimsel olarak desteklendigini belirtmistir. K3, geleneksel
beslenmenin saglikli ve dogal trlinlere dayandigini, ancak modern diyetin endustriyel tretimle dogallgini
kaybettigini ifade etmistir. K4, geleneksel yonlerin yerel malzemelerle, modern yonlerin yenilikgi
sunumlarla birlestigini belirtmistir. K5, geleneksel yemeklerin kokli tariflere dayandigini, modern
yaklasimlarin ise bu tarifleri cagdas unsurlarla zenginlestirdigini vurgulamistir.

Arastirmanin besinci sorusu “Akdeniz tipi beslenmenin Kkiiltiirel miras agisindan énemi nedir? Bu
beslenme tarzinin kiiltiirel kimligimizi nasil etkiledigini diisiinliyorsunuz?” K1, Akdeniz tipi
beslenmenin kiltirel miras agisindan énemini, geleneksel tarifler ve yemek aligskanliklariyla agiklar; bu
beslenme seklinin, saglik unsuru olmanin yani sira bolgenin tarihini ve sosyal yapisini yansitan bir sembol
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oldugunu vurgular. K2, bu beslenme tarzinin kaltdrel kimlik Gzerindeki etkisini belirterek, yerel Gretim ve
surddrulebilirlikle bireylerin koklerine bagliliklarini pekistirdigini ifade ederken K3, Akdeniz beslenmesinin
kaltarel mirasin sekillenmesindeki dnemine deginerek, bu tarzin tarinsel olarak toplumsal etkilesimleri ve
yasam tarzlarini etkiledigini belirtmistir. K4, geleneksel tariflerin nesilden nesile aktarilmasini saglayarak
toplumsal kimlige katkida bulundugunu ifade etmis ve K5, ise bu beslenme tarzinin kalttrel kimligimizin
bir parcasi oldugunu, yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunun kdltirel mirasin aktariminda kritik rol
oynadigini belirtmistir.

Arastirmanin altinci sorusu “Akdeniz Diyetinin uluslararasi alanda tanitimi ve tanitim stratejileri
hakkinda ne disiiniiyorsunuz?” K1, Tirkiye'nin Akdeniz tipi beslenmeye uygunlugunu artirmak igin
"restoranlarin agilmasi" ve "geleneklerin degistirilmesi" gibi onerilerde bulunmustur. Ancak, Tlrkiye'nin
yalnizca Akdeniz'den olusmadigini belirterek, tanitimin zorluklarina da dikkat ¢ekmistir. K2, Akdeniz
Diyetinin uluslararasi alanda taniiminda zeytinyagliyemeklerin 6n planda olmasi gerektigini vurgulamistir.
K2, Turkiye'nin Akdeniz mutfaginin yeterince tanitilmadigini ifade etmis ve bu tir yemekler izerinden
yapilacak taniim faaliyetlerinin 6nemini belirtmistir. K3, Turkiye'nin gastronomik cesitliligini yansitan
Akdeniz diyetinin yetersiz oldugunu savunarak Tiirk mutfaginin yalnizca Akdeniz ile sinirli olmadigini, izmir
mutfaginin da bu ¢esitlilige katkida bulundugunu dile getirmistir. K3, Turk mutfaginin hem Akdeniz hem de
Orta Asya kokenli unsurlarla tanitilmasi gerektigini ifade ederken, K4 gastro diplomasiye 6nem verilmesi
gerektigini savunarak, yerel mutfaklarin uluslararasi tanitiminin giclenmesine katkida bulunacagini
belirtmistir. K5 ise Akdeniz mutfaginin etkili bir sekilde tanitilmasi icin gastronomi festivalleri ve
uluslararasi etkinliklerin artinlmasi gerektigini ifade etmistir.

Arastirmanin yedinci sorusu “Tiirkiye'nin Akdeniz tipi beslenmeye uygunlugunu artirmak icin neler
yapilabilir?” K1, Tarkiye’nin Akdeniz tipi beslenmeye uygunlugunu artirmak icin restoran acilmasi ve
reklamlarla farkindalik yaratilmasinin yani sira geleneksel bayramlarda beslenme aliskanliklarinin
Akdeniz diyetine uyumlu hale getirilmesi gerektigini 6nermektedir. K2, Turkiye’nin cografi cesitliliginin
Akdeniz diyetinin yayilmasini zorlastirdigini ifade ederek, zeytinyagli yemeklerin aycicek yagi ile hazirlanip
hazirlanmadigini sorgulayarak zeytinyagi kullanimini artiracak sertifikasyonlarin olusturulmasi gerektigini
savunmaktadir. K3, yerel urlnlerin 6n plana cikarilmasi ve halkin bilinclendirilmesi gerektigini ifade
etmektedir. Ayrica surddrulebilir tarim uygulamalarinin tegvik edilmesi ve egitim kampanyalarinin
duzenlenmesinin 6nemine deginmektedir. K4, zeytin, sebze ve meyve Uretimini tesvik eden politikalarin
uygulanmasini, yerel gida sistemlerinin guglendirilmesini ve saglikli beslenme bilincinin artirilmasini
oOnerirken, K5 zengin tarim urunleri ve Akdeniz ikliminin bu beslenme tarzina uygun oldugunu belirtmekte,
yerel Uretimin ve organik tanmin tesvik edilmesi, geleneksel tariflerin korunmasi gerektigini
savunmaktadir. Egitim programlariyla zeytinyagi ve yerel Grlinlerin dneminin vurgulanmasi gerektigine de
dikkat cekmektedir.

Arastirmanin sekizinci sorusu “Akdeniz tipi beslenme ve gastrodiplomasi arasindaki iliskiyi nasil
tanimlarsiniz?” K1, Akdeniz tipi beslenmenin kultirel kimligimizdeki etkisini vurgularken, bu tarzin sosyal
ve kulturel degerleri yansittigini belirtmistir. Gastrodiplomasi baglaminda, Turkiye’nin uluslararasi imajini
glclendirdigini ifade ederek yerel urunlerin tanitiminin kaltdrler arasi kopruler olusturdugunu ifade
etmistir. K2, gastrodiplomasi kavramini mutfak klttrd ve uluslararasi iligskiler arasindaki etkilesim olarak
tanimlamig ve Akdeniz diyetinin, Turk mutfagini global arenada temsil etme islevi gorduginu ve ulkeler
arasindaki iliskileri gliclendirme potansiyeline sahip oldugunu vurgulamistir. K3, Akdeniz beslenmesi ile
gastrodiplomasi arasinda guclu bir iliski oldugunu belirterek, yerel mutfaklarin tanitiminin uluslararasi
imaji guclendirebilecegini, saglikli yasam tarzi ile baglantili olarak zeytinyagi ve sebze bazli yemeklerin
tanitimina 6nem verilmesi gerektigini elirtmistir. K4, Akdeniz tipi beslenmenin saglikli ve lezzetli yemekler
araciligiyla kiltarel ifadeyi uluslararasi alanda tanitma potansiyelini vurgulamis, bu beslenme tarzinin
kaltarel diplomasi araci olarak islev gorebilecegini belirtmistir. K5, Akdeniz tipi beslenmenin kltirel
etkilesimi artiran bir ara¢ oldugunu ve llkeler arasinda geleneksel mutfaklarin paylasiminin kiltirel
baglan glclendirebilecegini ifade etmistir. Ayrica, saglikli beslenmenin 6éneminin uluslararasi saglik
meselelerine dikkat cekebilecegini de eklemistir.

29



Arastirmanin dokuzuncu ve son sorusu “Akdeniz tipi beslenmenin Tiirk mutfagini ve Kkiiltiiriinii
uluslararasi alanda nasil temsil edecegini diigiiniiyorsunuz?

K1, Tark mutfaginin saglikli ve ¢esitli yonlerini 6n plana cikararak, Akdeniz tipi beslenmenin uluslararasi
tanitimini artirabilecegini belirtmis, zeytinyagli yemeklerin ve taze sebzelerin saglikli beslenme imajini
guclendirdigine dikkat cekmistir. K2, Turk mutfaginin tarihi ve kalttrel zenginligini vurgulayarak, Akdeniz
tipi beslenmenin hem saglik hem de lezzet acisindan ilgi c¢ekici bir temsil sunabilecegini, gida
diplomasisinin uluslararasi iliskilerde Turk kiltariind tanitmak icin bir firsat sundugunu ifade etmistir. K3,
Akdeniz tipi beslenmenin Tark mutfagini uluslararasi alanda temsil etme potansiyelini yiiksek bulsa da bu
temsilin yetersiz oldugunu, Tark mutfaginin tarihsel ve kiltirel gesitliliginin de tanitilmasi gerektigini
belirtmigtir. K4, Akdeniz beslenmesinin zengin malzeme cesitliligi ve saglkli yemek kaltariyle Tark
mutfagini uluslararasi alanda temsil ettigini vurgulayarak zeytinyaglilar ve sebze yemeklerinin Turk
mutfaginin saglikli beslenme anlayisini 6ne cikardigini, K5 ise Turk mutfaginin zeytinyagi ve taze sebzeler
uzerinden Akdeniz tipi beslenmeyi temsil ettigini, meze kulturl ve yemek paylasma geleneginin de, bu
beslenme tarzi dogrultusunda uluslararasi tanitima katki saglayacagini ifade etmistir.

SONUG VE DEGERLENDIRME

Akdeniz tipi beslenmenin, gastronomik ve kiiltarel kimlik agisindan énemli bir rol oynamasi, bu beslenme
tarzinin UNESCO tarafindan tescillenmis kulturel miras dosyalarinda yer almasinin énemini ortaya
koymaktadir. Akdeniz tipi beslenme, hem bireysel sagluk hem de toplumsal surdurulebilirlik agisindan
onemli bir beslenme modelidir. Cesitli ¢calismalar, bu diyetin saglik zerindeki olumlu etkilerini ve
surdurulebilirlik potansiyelini ortaya koymakta, UNESCO'nun bu diyeti kiltirel miras olarak tanimasinin
o6nemini pekistirmektedir (Bellastella et al., 2022; Scoditti et al., 2022). Dernini ve Berry (Dernini & Berry,
2015), Akdeniz diyetinin surddralebilir bir beslenme modeli olarak dusuk ¢evresel etki yarattigini ve
biyogesitliligi korudugunu vurgulamaktadir. Bu durum, diyetin sadece saglik agisindan degil, cevresel
slrdarulebilirlik acisindan da 6nemli oldugunu gostermektedir. Akdeniz diyetinin benimsenmesi, saglik
sonugclarini iyilestirmek ve cevresel etkileri azaltmak icin kritik bir strateji olarak degerlendirilmektedir.
Ancak Tirkiye, bu dosyada yer almadigi icin, bu durumun arka planinda cesitli nedenlerin bulundugu
anlasilmaktadir. Tarkiye’nin zengin mutfak kultard, tarihsel zenginlikleri ve geleneksel gida uygulamalari
g0z onune alindiginda, Akdeniz diyetinin yalnizca bir parcasi olarak degil, ayni zamanda kendi basina bir
gastronomik miras olarak da degerlendirilmelidir.

Tarkiye'nin bu alandaki eksikligi, yalnizca diplomatik ve siyasi sebeplerden kaynaklanmamakta; ayni
zamanda, Turkiye'nin gastronomik kimliginin uluslararasi platformda yeterince tanitilamamasi, farkl
kaltdrel unsurlarin harmanlanmamasi ve yerel Grinlerin yeterince vurgulanmamasi gibi faktorler de rol
oynamaktadir. Bunun yani sira, Turkiye’nin gesitli iklim bolgeleri ve tanm c¢esitliligi, farkli beslenme
tarzlarinin ve geleneklerin bir arada bulunmasina olanak taniyarak, bu Glkenin Akdeniz tipi beslenmenin
zenginligine katkida bulunabilecegini gostermektedir. Katiimcilarin gortsleri de dikkate alinarak
¢alismanin amacina dayali olarak asagida belirtilen oneriler gelistirilmistir.

1. Yeni Bir Dosya Hazirligi: Tirkiye’nin kendi Akdeniz tipi beslenme dosyasini hazirlamasi, UNESCO
tarafindan taninmasi i¢in 6nemli bir adim olabilir. Bu dosya, Turkiye’nin zengin gastronomik mirasini
ve Akdeniz diyetine olan katkilarini icermelidir.

2. Gastrodiplomasi Stratejileri: Turkiye, gastrodiplomasi stratejilerini guglendirerek, uluslararasi alanda
Tark mutfaginin tanitimini artirmali, zeytinyagl ve sebze bazli yemeklerin 6n plana ¢ikarilmasina
yonelik ¢esitli etkinlikler daha genis kapsamli olarak duzenlemelidir.

3. Yerel Uretim ve Siirdiiriilebilirlik: Yerel tarimin tesvik edilmesi ve strdirilebilir gida Gretim yéntemlerinin
benimsenmesi hem saglikli beslenme kiltirtini destekleyecek hem de Tirkiye’nin Akdeniz diyetine
katkisini artiracaktir.

4. Kiiltirel Etkilesim ve Egitim: Turkiye, uluslararasi gastronomik etkinliklerde yer alarak kiiltlirel etkilesimi
artirmali, ayni zamanda yerel halki Akdeniz diyetine dair egitimlerle bilin¢lendirmelidir.
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5. Arastirma ve Is birlikleri: Turkiye, diger Akdeniz iilkeleri ile isbirlikleri yaparak, ortak gastronomik projeler
gelistirebilir. Bu hem bilgi paylagsimini artiracak hem de Turkiye’nin bu alandaki uluslararasi varligini
guclendirecektir.

Bu calismanin akademik katkisi, Turkiye'nin Akdeniz tipi beslenme alanindaki yerini ve potansiyelini
uluslararasi duzeyde degerlendirmesiyle, gastronomi ve kiltirel miras literatliriine 6nemli bir perspektif
sunmasidir. Ayrica, Tirkiye'nin gastronomik kimliginin UNESCO belgeleri c¢ercevesinde yeniden
yapilandirilmasina yonelik oneriler, gelecekteki arastirmalara ve politikalarin gelistirilmesine isik tutabilir.
Sonug olarak, Turkiye’nin Akdeniz tipi beslenme alanindaki potansiyeli ve zenginligi, uygun stratejilerle
uluslararasi alanda daha iyi bir sekilde temsil edilebilir. Bu durum hem Tirkiye’nin kaltarel mirasini
guclendirecek hem de global saglik ve gida glvenligi konusunda gelisimlere katkida bulunacaktir.
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GIRIS

Antik Donem sofralarinda, tipki giiniimiz yeme-i¢me kiltiriinde oldugu gibi ana yemekler disinda farkli
lezzetler de tuketilmistir, ana yemeklerin hemen bitiminde ikinci bir yemek olarak tatlilar tercih edilmisgtir.
Hellenler ana yemekten sonra sofraya gelen tatlilari ve sekerlemeleri deuteros trapeza (deUtepog Tpamnela)
yani ikinci masa olarak adlandirmaktadir (Athenaios X/V, 641c-f). Ana yemegin sonunda yenen tatli icin

Romalilarise “ikinci yemek” anlamina gelen mensa secunda ifadesini kullanmistir (Faas, 2003: 81, 84-87;
Thurmond, 2006: 274; Brucia - Daugherty, 2007: 34; Gliveoglu, 2018: 39).

ikinci yemek olarak adlandirilan ve gercekten ana yemek sonrasinda sofraya gelen tatli cesitleri, 6zel
giinlerde de tercih edilmistir (Donahue, 2015: 62). Ornegin susam ve baldan yapilmis myllos (muAAOC)
tatlisi, Thesmophoria Festivali’nin ilk glinlinde tanri(¢a)lara adak olarak tasinan ve kendine 6zgl farkl
sekle sahip kurabiyelerden olusmaktadir (Athenaios XIV, 647a). Ayrica, Apollodoros tarafindan bahsedilen
Kribane (KpiBavn) plakousu da 6zel guinlerde yapilan tatl tirlerindendir (Athenaios X/V, 646a). Bahsedilen
Kribane plakousu, Sosibios’un Peri Alkmanos (mepi GAkpdvoc) adli calismasinin Ggiincl bolimiinde de
gecmekte ve Sosibios, Kribane plakousunun gogus seklinde oldugunu séylemektedir, Lakedaimonlularin
bu plakouslarn kadin ziyafetlerinde kullandiklarini ve gelinin arkadaslarinin, gelini koro halinde takip
ederek, onun serefine hazirlanmig bir 6vglyl soyleyecekleri zaman yanlarinda tasidiklarini belirtmigtir.
Glnluk yasam icinde, yemek sofralarinda kolelerin efendilerine hizmet ettigi gunler diginda bir de bazi
festivallerde efendiler kolelerine hizmet etmistir, bu 6zel gunlerde koleler icin farkl lezzetlerde tatlilar
ikram edilmistir. Uygulanan bu gelenegin Hellenlerde basladigi ve sonrasinda Romalilar tarafindan devam
ettirildigi bilinmektedir (Athenaios X/V, 639b-d). Ornegin, MO 2. yy. sonunda yasayan Pergamonlu
Karystios, Tarihsel Notlar anlamina gelen (lotopika “Ymopvrpata) adl eserinde Girit'te diizenlenen
Hermes festivalinde efendilerin sofrada kéleler i¢in hizmet ettigini anlatir (Athenaios XIV, 639b).

Eski Hellen ve Roma Donemlerinde yasayan insanlar, yemek kaltirine bayik 6nem vermisler, sofralarda
ana yemekler icin gosterilen Ozeni tatllar icin de gostermislerdir. Tatl sofralarinda birbirinden farkl
lezzetleri olan tatlilari hazirlamislar ve hazirlanan bu tatlilar ana yemekten sonra severek tuketmislerdir.
Anayemeklerden sonra gelen tatlilarin tuketimine bakildiginda, duz, yassi anlamina (Liddell - Scott, 1850:
1189) gelen ve hamur isi ile peynir, bal gibi farkli besinlerle de yapilan plakous (TthakoUc) ¢esitleri 6n plana
ctkmaktadir (Athenaios XIV, 640c-d). Tatl, sekerleme anlamina gelen ve her tur tatliyi iceren epidorpios
(€éruddptiog) cesitleri sevilerek yenmistir (Athenaios XIV, 640c-d). Bir diger tatli tir ise kuru meyve
anlamina gelen ve kurutulmus meyve cesitlerinden olusan tragema (tpaynua) cesitleridir (Gozzini
Giacosa, 1992: 156; Dalby, 2003: 19, 82, 213) ve Athenaios (XIV, 641b) kitabinda bu tur tatulardan
bahsetmistir.

Sofraya gelen bu tatl tdrleri igin farkl adlandirmalar kullanitmistir. Buna gore, ana yemekten sonra tatl
sofrasi geldiginde, tatl masasi icin epidorpios, tragema gibi isimler kullanilmis, tatl turlerinin icerikleri
farkli olsa bile tatlilar icin bu iki isim tercih edilmistir (Athenaios X/V, 640c-d). Ayrica Platon, sofraya gelen
tatllar icin farkli olarak metadorpios (petadopriog) ifadesini kullanmistir (Platon Kritias, 115b). Platon’un
bu ifadesini Athenaios da kitabinda Platon’a atif yaparak tekrar vurgulamistir (Athenaios X/V, 640e).
Herodotos (Historiai, 1.133) ve Tryphonos oglu Dionysios (Athenaios XV, 641a), epiphorema (€Eudpopnua)
olarak farkli bir kelime kullanmis, Tryphonos oglu Dionysios ise epiphorema kelimesini sofrada uygulanan
eski bir gelenekten siiregeldigini belirtir. Kullanilan bu isimlendirmelerden énce ise MO 6. yy. sonlarinda
yasayan Athenaios’un (XIV, 641b-c) aktardigina gore, Pindaros bu tarz tatli yiyeceklerin trogalia (tpwyaAa)
olarak adlandirildigini ve masada bol miktarda yer aldigini soyler. Kytherali Philoksenos, aksam yemeginde
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verilen ziyafette tatli masasi icin bolluk, bereket boynuzu anlamina gelen Amaltheias Boynuzu (Apai@siag
Keépag) adlandirmasinda (Athenaios X1V, 643a-c) bulunmustur. Masada beyaz rengi ile yer alan amylos
(GuuAoc) tatlisi, balll melipekton, sttli, susaml pek ok tatlilarin, kuru meyvelerin, yumurta ile siislenmis
tatli cesitlerinin yer aldigini séylemistir.

Tatli sofralarinda tuketilmek Uzere hazirlanan bu tatlilarin iceriginde kullanilan malzemeler ginumuzde
oldugu gibi pazar yerlerinden alinmistir. MO 5. yy.da Euripides ve 4. yy.da Euboulos, Atina’da pazarlarda
her seyin satildigini belirtir, satilan bu Urdnler arasinda tatlilar icin gerekli olan malzemelerin de yer
aldigindan bahseder (Athenaios X1V, 640b). Tatliyapimiicin gerekli olan malzemelere bakildiginda ise incir,
salkim Uzim, salgam, armut, elma, musmula, mersin meyveleri, bal petekleri, nohut, bezelye vb
baklagiller gibi pek cok meyve-sebze ve baklagillerin adi siralanmistir (Athenaios X/V, 640b-c).

Ayrica bu tatl hamur isleri ile birlikte sofrada tuketilmek Uzere plakouslarin servis edildigi tabaklarda
tavsan, ardic kusu etleri ve yumurta yer almistir (Athenaios XIV, 641f). Antiphanes Leptiniskos
(Aemttwviokoc) adli oyununda, tatli masasini soyle (Athenaios X1V, 641f) anlatir:

“A- Thasos sarabl icer misiniz?
B- Hig stiphesiz, eger biri bana bir kadeh doldurursa.
A- O zaman ne dustnlyorsunuz, badem hakkinda?
B- Onlara karsi ¢ok samimiyim, balla iyi kangiyorlar.
A- Eger bir adam sana balli melipekton getirirse?
B- Onlari yerim ve ayrica bir veya iki yumurta yutarim”.

Ayrica Atinali Ephippos Kudén (KOdwv) adli eserinde ana yemekten sonra kokkos (kokkog) olarak
adlandirilan ¢ekirdekler, nohut, bezelye, fasulye gibi baklagiller, peynir, bal, sesamides, kurbaga, salkim
uztmler, su, pyramis, elmalar, findik, sut, kenevir, kabuklu deniz canlilari yer alan daha zengin bir tatl
masasindan bahseder (Athenaios X/V, 642e-f).

Ana yemekten sonra tatli masasinin servis edilmesi ile aksam yemegi eglencesi devam etmektedir.
Sofraya gelen birbirinden glizel tatlilar ve tatliile icilen saraplar yer almakta iken bir de sofra etrafinda dans
eden danscilar ve hizmetkarlarin sundugu birbirinden glizel parfumler, merhemler, ayrica konuklarin
kafalarina takmalar icin ise taglar kullanilmigtir. Amphis, Kadin Deliligi anlamina gelen Gynaikomania
(Tuvaikopavia) adl eserinde tatli masasindan bahseder, ames (Gunc) plakousu ve yaninda tatli saraplar,
yumurta ve susaml tatlilar yer aldigini ve bu gizel sofraya eslik eden danscilarin oldugunu belirtir
(Athenaios X1V, 642a). Ayrica farkl bir tatli masasinda ames plakousu ve yaninda tavsan, kus eti servis
edildiginden so6z etmistir (Athenaios XIV, 642d). Atinali Ephippos Ergenler anlamina gelen Epheboi
(€dnBot) adl eserinde Itrion, tragema, pyramis, ames plakousu, pek ¢cok yumurtanin masada yer aldig
anlatilir (Athenaios X1V, 642e¢).

Antik yazarlarin tatl tarifleri deneysel gastronomi adina 6nemli referanslardir ve Ulkemizde pek
gelismemis olan arkeogastronomi alaninda Uzerinde durulmasi gereken konulardan biridir. Bu ¢alisma
kapsaminda, antik yazarlann tarifini verdigi tatulardan /trion, Basynias, Sesamides, Elaphos, Catillus
Ornatus ve Balli Karabiberli Kizartma Tatlisi asagida ayr basliklar altinda tek tek detaylica ele alinmistir.
Antik yazarlarin metinlerinden birebir ceviriler yapilarak, tatularin malzemeleri ve yapim agamalari
anlatitmigtir. Her bir tatlinin modern aragtirmacilar tarafindan yapilmis olan denemelerine dair kisa bilgiler
eklenmistir.

Bu calismanin en dnemli 6zelliklerinden biri de, antik tatlilarin denemelerinin yapilmis olmasidir. Calisma
kapsaminda detayli olarak incelenen ltrion, Basynias, Sesamides, Elaphos, Catillus Ornatus ve Ball
Karabiberli Kizartma Tatlisinin nasil gorindigu ve tadi konusunda fikir sahibi olmak icin bir denemesi
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yapilmig, hazirlanan tatunin gériniima, yapisi ve tadi kisaca degerlendirilmistir. Her bir tatlinin altinda,
tatlilarda kullanilan malzemeleri ve tatlilarin nasil gorunduguni gosteren resimler yer almaktadir.

TATLILAR
Itrion

Antik tatllardan biri olan /trion (itplov), bir tiir susaml biskiivi dilimleri olarak adlandirilabilir. MO 5. yy.da
sevilerek tlketilmis, sarabin yaninda tercih edilen tatli tdrlerinden biri olmustur, Anakreon, 08le
saatlerinde sarabin yaninda kiclk bir dilim /trion yedigini soylemistir (Athenaios X/IV, 646d). Modern
arastirmacilardan Grant, /trion susaml biskuvilerinin bir degerlendirmesini yapmis, az malzeme ile
hazirlanabilen kiicuk 6lcekli modern bir tarifi denemistir (Grant, 1999: 58-59).

Antik yazarlardan Athenaios kitabinda, MO 5. yy. sonunda yasamis olan Arkhippos’a atif yaparak /trion
tatlisinin malzemelerini sayar ve kisaca tarifini verir (Athenaios XIV, 640f). Verilen bilgiler dogrultusunda
Itrion tatlsinin malzemeleri arasinda bal ve susam yer alir, ancak malzemelerin 6l¢usi belirtilmemistir.
Modern arastirmacilardan Grant tarafinda uygulanan /trion tarifinde ise 100 gr susam, 60 gr bal ve
zeytinyagi kullanilmistir (Grant, 1999: 58-59).

Ayrintili olarak hazirlik agsamasina dair bilgimiz olmadigindan, sadece bal ile susamin karistirilmasi ile
olusan hamurunu bilmekteyiz. Modern arastirmacilardan Grant’in denemesini (Grant, 1999: 58-59)
inceledigimizde; bir tavaya bal dokulur, yaklasik 10 dakika kaynatilir. Kaynayan balin (izerine susam ilave
edilir, surekli karistirilarak yaklasik 5 dakika sonra ocaktan alinir. Zeytinyagi ile yaglanmis bir tabaga ince
bir tabaka halinde dokdlir. Tabaga dokiilen bu karisimin Gzeri, spatula yardimiyla duzlestirilir. Bir siire bu
sekilde bekletilir, dinlendirilir. Soguduktan sonra biskuviye benzer sekilde kesilir. Tatli olarak servis edilir.
Dolayisiyla, Itrion biskavi seklinde ince bir tatudir.

Itrion dilimleri sarabin yaninda tuketilmistir, Aristophanes bir oyununda (Aristophanes Akharneis, 1092),
tatli sofrasinda yer alan yiyeceklerden bahsederken plakouslarin yaninda /trion ve Sesamides oldugunu
belirtir. Aristophanes’in oyununda gecen bu sahneyi Athenaios (Athenaios X/V, 646d) da kitabinda tekrar
anlatmistir. Athenaios kitabinda (Athenaios XV, 646d) Sophokles’e atif yapmistir, Sophokles Miinakasa
anlamina gelen Eris (Eptc) calismasinda a¢ oldugunu ve sofrada bulunan /trionlara baktigini séylemistir.

Bu ¢alisma kapsaminda, nasil gorundugu ve tadi konusunda fikir sahibi olmak igin /trionun bir denemesi
(Resim 1-2) yapilmistir. Antik tarife sadik kalinarak ve Grant tarafindan uygulanan regete dikkate alinarak
hazirlanan Itrion karamelize bir gorime ve kitir kitir bir yapiya sahip, yemesi ve sindirmesi kolay, agizda
dagilan bir bisktvi kivaminda olmustur.

Resim 1. Itrion Tatlisinin Malzemeleri. Resim 2. Itrion Tatlisinin Gérinumu.

Basynias
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Basynias (Bacuviac), sofrada bulunan hamur isi tatli tirlerinden biri olarak, 6zel glinlerde de tercih edilmis,
kendine 6zgii farkli bir yontem ile yapilan hamur isi tiiriidiir. MO 2. yy. basinda Deloslu Semos tarafindan
bahsedilmistir, Semos Delias (AnAwag) adl kitabinin ikinci boliimiinde, Deloslular’in Hekate’nin adasinda
iris’e kurban verdikten sonra Basynias adli tatliyi tanrigaya sunduklarini séylemistir (Athenaios X/V, 645b).

Tanri(¢a)lara sunulan 6zel bir tatli tirl olan Basyniasin tarifinde bulunan malzemeler; bugday unu, i¢yagl,
bal, kuru incir, ti¢ cevizden ve kokkora (kokkwpa) olarak ifade edilen malzemeden olusur (Athenaios X1V,
645b). Athenaios’un baska metinlerinde de kokkos (kokkoc) olarak ifade edilen ¢ekirdeklerden bahsedilir
(Athenaios XIV, 642e-f), kokkora soOzcUgl ile kokkos sOzcugu arasinda bir iliski olup olmadigi
bilinmemektedir (Alexandre, 1843: 78).

Salza Prina Ricotti (2007: 106-107) ve Grant (1999: 152-153) tarafindan Basynias tatlisinin modern
denemeleri yapilmis, hamurlarin kizartitmasi usull ile tatlinin degerlendirmesi yapilmistir. Arastirmaci
Salza PrinaRicotti’nin (2007: 106-107) modern tarifine bakildiginda, tatuniniginde kullanilan malzemeler;
300 grun, sekizyumurta, iki yumurta sarisl, iki yemek kasig1 domuz yagi ya da zeytinyagl, bir tutam tuz, 250
ml bal, nar, dort ya da bes tane hurma ve biraz cevizden olugmaktadir.

MO 2. yy.da yapilmis olan bu tatli, Antik Dénem mutfaklarinda bulunan un, yag ve balin kaynatilmasi ile
hazirlanmis, sonrasinda ise diger malzemeler eklenerek bir hamur elde edilmistir. Basyniasin yapim
asamasina dair baska bilgimiz olmadigindan, hamurun ilk asamada kaynatilarak mi elde edildigi ya da
sonraki agsamada elde edilen hamura hangiislemlerin yapildigl bilinmemektedir. Salza Prina Ricotti (2007:
106-107) tarafindan yapilan modern tarif degerlendirmesinde ise unun icine, yumurta, ayrica yumurta
sarisl, tuz ve bir yemek kasig1 yag konur, hamur yogrulur. Yaklasik bir cm kaliniginda hamur agilir ve uzun
seritler halinde kesilir. Sonra kesilen seritler, iki cm uzunlugunda parcalara ayrilir. Tavada az yag ile kesilen
hamurlar kizartilir. Baska bir yerde bal kaynatilir, kizaran hamurlar kaynayan bala bulanir ve bir tabaga
alinir. Kizaran ve bala bulanan hamurlarin Gzerine nar, hurma ve ceviz eklenir, suslenir.

Bu calisma icerisinde, Basyniasin nasil bir gorunime sahip oldugu ve tadinin daha iyi anlasilmasi adina
bir denemesi (Resim 3-4) yapilmistir. Antik tarif dogrultusunda ve Salza Prina Ricotti’nin modern tarifi de
dikkate alinarak yapilan Basynias tatlisi, iki hamurun arasina dolgu malzemesi konarak hazirlanmis bir tatl
kurabiye seklindedir. Kizarmig hamurlarin arasinda yer alan incir ve ceviz karisimi, hem tuzlu hem de tatl
tadi vermistir. Kizarmig hamurlarin bala batirilmasi ile disi ¢itir, icinde bulunan incir ve ceviz karisimi ile de
ici yumusak bir yapiya sahiptir. Kizarmis hamurun bala batirilmasi hamurun rengini daha parlak yapmis ve
hamurun diginin da daha ¢itir bir yapiya sahip olmasini saglamistir.

Resim 3. Basynias Tatlisinin Malzemeleri. Resim 4. Basynias Tatlisinin Gorinima.
Sesamides

Un ile yapilan tatllar disinda, farkli malzemeler ile de yapilan tatli tarleri de bilinmekte, bu tatlilar Antik
Donem sofralarinda siklikla tiiketilmektedir. Sesamides (Znoapideg) susam kullanilarak yapilan yuvarlak
sekilli bir tatudir (Athenaios X/V, 646f). Atinali Ephippos’un Kudon (KO0dwv) adli eserinde gegen bir pasaji
Athenaios (XIV, 642e-f) bize aktarmakta; Sesamides, MO 4. yy.da ana yemekten sonra gelen tatl
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masasinda yer almig, yaninda pek ¢ok haslanmis baklagiller, kurutulmus meyveler ve hatta sut, kenevir,
kabuklu deniz canlilari ile servis edilmistir. Anlasilan oldukca zengin bir tatli masasi sunumu yapilmigtir.

Athenaios’un (XIV, 646f) verdigi bilgiye gore, Sesamides tatlisi icinde yer alan malzemeler; bal, kavrulmus
susam ve zeytinyagindan olusmaktadir. Glinlimuzde Grant tarafindan uygulanan modern bir denemede
(Grant, 1999: 154-155) yer alan malzemeler ise 100 gr susam, 50 gr un, bir yemek kasigl zeytinyagi, iki
yemek kasigi bal ve Gi¢c yemek kasigl su olarak siralanmistir.

Hazirlanma asamasina dair az bilgimiz olan Sesamides tatlisinin, yuvarlak olarak sekillendirildigini
bilmekteyiz. Yuvarlak susamli biskiviler olarak tanimlayabilecegimiz Sesamidesin giinimizde
degerlendirilmis olan modern tarifinde (Grant, 1999: 154-155), susam kavrulur, tim malzemeler biytk bir
karistirma kabinda birlestirilir ve sert bir hamur elde edilir. Hamur, bir saat dinlendirilir. Sonra dinlenen
hamur, hafif unlanmis bir tahta Uzerinde ince bir sekilde agiir. Hamur kesici kullanarak 5 cm ¢apinda
diskler seklinde kesilir ve yaglanmis bir firin tepsisine yerlestirilir. Onceden isitilmis firinda, 190 derece
Isida 10 dakika pisirilir. Sogutulur ve servis edilir.

Bu calismada, Sesamidesin nasil bir goriinim ve tada sahip oldugunun daha iyi anlasilmasi adina bir
denemesi (Resim 5-6) yapilmistir. Antik tarif i1siginda ve Grant tarafindan hazirlanan modern tarif
dogrultusunda yapilan Sesamides tatlisi, kavrulmus susam ile yapildigl i¢in agizda hafif kavrulmug susam
tadi ve kokusu birakmistir. Un ile susamin karisimi sonucu firinda pisirilmesi ise hafif pembemsi bir
gorunim olusturmustur. Yuvarlak sekle sahip, ince bir bisklviye benzeyen Sesamides tatlisinin, yendigi
zaman agizda ¢cabuk dagilan yumusak bir yapisi oldugu gézlemlenmistir.

Resim 5. Sesamides Tatl|S| Malzeelei. Resim 6. Sesamides Tatlisinin Gorinumda.
Elaphos

Elaphos (EMadoc) Elaphebolia festivalinde yapilan bir plakoustur, 6zel giinlerde yapilan tatli tirlerinden
biridir. Elaphebolia festivalinde, Artemis’e adanan ve Artemis’in simgelerinden biri olarak geyik seklinde
yapilan tatli bir hamur igidir (Athenaios XIV, 646e). Pek cok modern yazar Elaphos hakkinda incelemelerde
bulunmus, iceriginde yer alan malzemeleri degerlendirmistir (Grant, 1999: 61; Dalby, 2003: 69; Wilkins -
Hill, 2006: 128; Salza Prina Ricotti, 2007: 113.).

Festival zamaninda dagitilan bu tatl hamur isini, bir tir tatl kurabiye olarak tanimlayabiliriz. Athenaios
(XIV, 646¢e) tarafindan verilen bilgilere gore, kurabiyenin igcinde yer alan malzemeler; miktarlari
belirtilmemis olsa da bugday unu, bal ve susamdan olugsmaktadir. Arastirmaci Grant (1999: 61) tarafindan
detayli olarak hazirlanan modern tarifinde ise kullanilan malzemeler; 100 gr un, 100 gr susam, 100 ml su,
60 gr bal ve zeytinyagi olarak listelenir.
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Tanri(ca)ya adananve onunigin yapilan 6zel bir tatli oldugu icin, yapimi esnasinda dikkat edilmesi gereken
pek ¢ok detay oldugunu dustinmekteyiz. Ancak antik kaynaklarin verdigi sinirli bilgiler dogrultusunda,
Elaphosun yapim asamasina dair bilgimiz yetersizdir. Kurabiyenin igeriginde bulunan malzemelere
bakilarak nasil hazirlanmasi gerektigi diistnulebilir. Grant (1999: 61) tarafindan yapilan modern Elaphos
denemesinde, zeytinyagl hari¢c tum malzemeler blyudk bir karistirma kabina konur ve yogrulur. Hamur,
unlanmis bir tahta lGzerinde ince bir sekilde acilir, ardindan keskin bir bicak veya hamur kesici kullanilarak
geyik seklinde kesilir. Yaglanmis bir firin tepsisine yerlestirilir. Firinda 180 derece 1sida, 40 dakika pisirilir.

Bu calisma kapsaminda, Elaphosun nasil gorindugu ve tadi konusunda fikir sahibi olmak igin bir
denemesi (Resim 7-8) yapilmistir. Antik tarifte verilen bilgiler ve Grant tarafindan uygulanan regete dikkate
alinarak hazirlanan Elaphos, geyik seklinde yapilan bir tatl kurabiyedir. Hamur ile yapilan tatlilardan biri
oldugu icin, pistiginde kahverengimsi bir gériinime sahip olmustur. Isirildiginda ise sert bir yapisinin
oldugu gorulur. Dolayisiyla, Elaphos susamli, sert ve kati yapiya sahip bir tatli kurabiyedir.

L7

Eaph Tatlisinin GOrinumd.

Resim 7. Elaphos Tatlisinin Malzemeleri. Resﬁn 8

Catillus Ornatus

Catillus Ornatus, Antik Donem’de tatli masalarinda yer alan plakous cesitlerinden biridir. MS 1. yy.da,
plakous ustasi Tyanall Khrysippos tarafindan siklikla tercih edilen tatlilar arasinda yer almistir. Tyanall
Khrysippos’un ¢calismasi ginimuze ulasmamistir, Athenaios kitabinin pek ¢cok yerinde (XIV, 644f; 647c-e;
647f-648a) bu asci yazardan bahsetmektedir.

Un ile yapilan tatllardan biri olan Catillus Ornatus, iceriginde sarap kullanilan farkl tarde tatlilardan biri
olarak karsimiza ¢ikar. Irak’ta Uruq Khass olarak bilinen ve catillus ornatus gibi benzer malzemeler
kullanilarak yapilan hamur isi tatli tarleri ginimuzde tuketilmektedir.

Antik Donem’de yemek sonrasi getirilen hamur isi tatlilardan, o donemdeki adi ile plakouslardan biri olan
Catillus Ornatus tarifinde (Athenaios X/V, 647¢) kullanilan malzemeler; marul, sarap, un, domuz yagi,
biber, kizartmak i¢in zeytinyag olarak listelenmigtir. Grant tarafindan hazirlanan modern Catillus Ornatus
tarifinde (Grant, 1999: 66-67) kullanilan malzemeler ise; bir marul ya da buyuk hindiba, 150 ml kirmizi
sarap, 30 gr domuz yagl ya da bitkisel yag, 300 gr kil¢iksiz bugday unu, karabiber, kizartmak icin
zeytinyagindan olusmaktadir.

Athenaios’un (XIV, 647e) aktarmis oldugu, Tyanali Khrysippos’un hazirladigl Catillus Ornatus tarifine gore;
marullar yikanir, sarap ile birlikte ezilir. Ezilen marullarin suyu sikilir, igine un, domuz yagi ve biber eklenir.
Olusan hamur yuvarlak sekilde kesilir ve kizdinlmis zeytinyaginda kizartiir. Grant tarafindan yapilan
modern Catillus Ornatus denemesinde (Grant, 1999: 66-67) ise istege gore marul ya da hindiba ve kirmizi
sarap, bitkisel yag blender kullanilarak pilre haline getirilir. Marul veya hindiba lapa haline geldiginde,
bugday unu eklenirve yumusak bir hamur elde edilir. Bol karabiber ile tatlandirilir. Unlu bir tezgah (izerinde,
hamur mimkin oldugunca ince olana kadar duzlestirilir. Hamuru kesmek, tek tek ayirmak icin bir pasta
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kesici kullanilir. Bir tavada, ¢ yemek kasig1 zeytinyagi isitilir, kesilen hamurlar bir kez ¢evrilerek, iki tarafi
da kahverengi olacak sekilde kizartiir. Hamurlar pistigi zaman, mutfak kagidi uUzerine konur. Servis
yapilmadan dnce, kizarmis hamurlarin Gzerine bol miktarda karabiber serpilir.

Bu ¢alismada, Catillus Ornatusun gorunimu ve tadi konusunda fikir sahibi olmak adina bir denemesi
(Resim 9-10) yapilmistir. Athenaios’un kitabinda gegen tarif ve modern arastirmaci Grant tarafindan
degerlendirilen recete dogrultusunda hazirlanan Catillus Ornatus, yagda kizarmis hamur olarak
kahverengimsi renkte bir gériinime ve ¢itir ¢itir bir yapiya sahip olmustur. Bol karabiberli tadiyla hafif bir
tatudir. Hamurun yagda kizartilmasi, giinimdazde i¢i bos olarak yapilan pisilere benzemektedir.

Resim 9. Catillus Ornatus Tatlisinin Malzemeleri. Resim 10. Catillus Ornatus Tatlisinin Gorinumu.
Balli, Karabiberli Kizartma Tatlsi

Asci yazar Apicius’un dzel tariflerinden biri olan Balli Karabiberli Kizartma Tatlsi (Apicius VI, 11.6),
Antik Donem sofra kltlrinde yer alan ve un ile yapilan kizartma usuli bir diger tatudir. MS 1. yy.da Ball
Karabiberli Kizartma Tatlisi sofralarda siklikla tuketilmis, iceriginde bulunan bol miktarda karabiberle
dikkat cekmistir.

Farkl tatlar birbiri ile harmanlayarak bir bitln olugsturan Apicius, Balli Karabiberli Kizartma Tatlisinin
malzemelerini soyle siralar; bugday unu, su veya sut, bal, karabiber, kizartmak icin zeytinyagl oldugunu
belirtir (Apicius VII, 11.6). Su ya da sut gibi farkl sivilarla da yapilabilen bu tatlinin, Kaufman (2006: 179-
180) tarafindan hazirlanan modern tarifinde ise; % bardak sut, iki bardak cok amacli un, kizartmak icin iki
bardak ya da gerektigi kadar zeytinyag, bal ve karabiber yer almaktadir.

Un ile sicak suyun farkli bir pisirme teknigi ile hazirlanan Balli Karabiberli Kizartma Tatlisinin tarifine
(Apicius VI, 11.6) bakildiginda; un, sicak su icinde sert bir lapa kivamina gelene dek pisirilir. Sonra pisen
hamur genis bir tabaga yayilir. Sogudugunda hamur kesilir, zeytinyaginda kizartiir. Uzerine bal dokiilir,
karabiber serpilir, servis edilir. Malzemeler arasinda yer alan su yerine sit kullaniminin daha dogru oldugu
Apicius tarafindan belirtilmistir. Ginumuizde Kaufman tarafindan uygulanan modern Ball Karabiberli
Kizartma Tatlsi tarifinde de Apicius’un belirttigi gibi su yerine st tercih edilmistir.

Kaufman’in uygulamasinda, sut ve un bir tencereye alinir, kaynatilir. Ocagin 1sisi azaltilir ve kalin bir
macun kivamina gelene dek pisirilir. Pisen hamur, sogumasi icin bir firin tepsisine yayilir. Soguyunca,
yaklasik bes cm genisliginde ve sekiz cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Bir seferde iki veya ¢ serit
hamur konularak, hamurlar kahverengilesene kadar kizartiir. Kizaranlar kagit havlularin Gzerine konur.
Tim hamurlar kizartildiginda, tGzerine bal surGlur ve karabiber serpilir.

Bu calisma kapsaminda, Balli Karabiberli Kizartma Tatlisinin nasil gorindugu ve tadi konusunda fikir
sahibi olmak icin bir denemesi (Resim 11-12) yapilmistir. Apicius’un verdigi bilgiler ve arastirmaci
Kaufman tarafindan yapilan modern deneme dikkate alinarak hamur hazirlanirken su yerine sut
kullanitlmistir. Hamurun kizartilmasi nedeniyle Balli Karabiberli Kizartma Tatlisinin disi ¢itir, i¢i ise yumusak
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bir yapiya sahip olmustur. Zeytinyaginda kizaran hamurun digi parlak altin rengini alirken, i¢i acik bir
renktedir. Acilan hamurlarin kesilerek yagda kizartilmasi, gunumiizde yapilan hamur kizartmasina
benzemektedir.

Resim 11. Balli Karabiberli Kizartma Resim 12. Balli Karabiberli Kizartma
Tatlisinin Malzemeleri. Tatlisinin Gorinumu.

Diger Tatllar

Yukarida malzemeleri ve yapim asamalari anlatilan tatllar disinda, antik metinlerde ismi gecen bagka
tatlilar da bilinmektedir. En yaygin tatli olan plakousun pek ¢ok ¢esidi vardir. Plakousun tabani hamurdan
yapilir, hamur yassi ve genellikle yuvarlak bir sekilde acilir, hamurun Gzerine ise bal, susam, peynir gibi
farkli malzemeler konulmaktadir. Antik yazarlarin aktardigina gore; kollabos (koA\apocg) plakousu
(Aristophanes Batrakhoi, 505-510), ames (Gunc) plakousu (Athenaios VI, 262c; Kock, 1880: 47),
melipekton (peAinnktov) plakousu (Athenaios X1V, 641f), diakonion (dwakoviov) plakousu (Athenaios X1V,
644f.), amphiphon (GudLdiv) plakousu (Athenaios XIV, 645a), koptoplakous (komtomAakoUc) ve gastris
(yaotpic) plakouslar (Athenaios X1V, 647f-648a), tagenites (taynvitng) ya da tagenias (taynviag) plakousu
(Athenaios X1V, 646¢), staitites (otawtitng) plakousu (Athenaios X1V, 646b), phthois (©B0L¢) plakousu ile
tyrokoskinon (tupokookivov) plakousu (Athenaios X1V, 647d-f) gibi farkli isimlere sahip, farkli malzemeler
ile hazirlanmis ¢ok sayida plakous ¢esidi bulunmaktadir.

Bu plakouslardan amylos (GpuAog) plakousu, nisasta kullanilarak yapilmistir ve adini nisasta anlamina
gelen amulum/amylum (Dalby, 2003: 349) sozcugunden almistir. Antik metinlerde nisasta kullanilarak
yapilan iki farkli tatudan bahsedilir. Athenaios’un (XIV, 644f) aktardigina gore, MO 4. yy.da yasamis olan
Antiphanes tatli cesitlerini siralarken nisasta kullanilarak yapilmis amylos plakousundan séz etmistir. MO
3. yy. sonunda yasamis Cato (De Re Rustica, 87) ise nisasta kullanilarak amulum/amylum adinda akiskan
kivamU farkl bir tatli tara yapildigini ve tiketildigini yazmistir. Plinius’un (XVIIl, 17) anlatimina bakildi§inda,
akiskan kivamli amulum/amylum tatusinin MS 1. yy.da hala sevilerek tuketildigi anlasilr.

Bal ile servis edilen kreion (kpnov) plakousu, Argos'ta gelin tarafindan damada getirilen bir tar tatlidir
(Athenaios XIV, 645d). Glykinas (IAukivag), Giritliler arasinda sevilerek tuketilen, tatli sarap ve yagla
yapilan bir plakoustur (Athenaios XIV, 645d). Amorbites (auoppitng) Sicilyalilar arasinda yaygin tiketilen
bir plakoustur, baziinsanlarin ise buna paisa (mdioa) dedigi soylenir (Athenaios X/V, 646f). Ekhinos (€xivoc)
ise Rodos’ta sevilerek tiketilen bir tatlidir (Athenaios XIV, 647a).

Empeptas (éumémtacg), bugday unundan yapilmis, ici bos bir plakoustur (Athenaios XIV, 645d). Enkris
(éykpic) denilen kiiglk tatllar, zeytinyaginda kizartilan ve Gzerine bal dokilen bir tatlidir (Athenaios X/V,
645¢). Latrokles ise Plakouslar Uzerine anlamina gelen Peri Plakounton (Mepi MAakoOviwv) adl
calismasinda krimnites (kpwvitng) plakousu adinda bir plakous oldugunu, daha kalin taneli arpa unundan
yapildigini séyler (Athenaios X1V, 646a).

Kharisios (xapiolog) plakousunun, Aristophanes’in Ziyafetciler anlamina gelen Daitaleis (Aattaieic) adl
oyununda aksam yemeginde tiiketildigi s6ylenir; Euboulos ise Ankylion (AykuAiwv) adli calismasinda ayni
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tatliyl sade bir ekmek olarak nitelendirir (Athenaios X/V, 646b). Yine ekmege benzeyen bir bagka tatli olarak
epidaitron (€midattpov) plakousu antik metinlerde gecer, kiiciik arpa ekmegine benzeyen bir tatlidir, aksam
yemeginden sonra yenir (Athenaios X/V, 646c). Nanos (v@voc) ekmek somunu seklinde bir plakoustur,
peynir ve yag ile hazirlanir (Athenaios X/V, 646¢).

Psothion (Ww6iov) veya psathyrion (yaBuptlov) olarak bilinen bir tatli vardir, Pherekrates Hicbir Seye
Yaramayanlar anlamina gelen Krapatalloi (KpamataAiot) adli oyununda bu tatlidan bahseder (Athenaios
XIV, 646c¢). Amorai (Gudpat) ve icinde dolgu malzemesi bulunan nastos (vaotoc) bir tir plakoustur, khoria
(xopta) ise bal ve siitle yapilan bir tatlidir (Athenaios X/V, 6464-f).

Kotyliskoi (KotuAiokol) ve khoirinai (xowpival) plakouslari, pyramous (rupapolc) ve pyramis (Ttupapic)
plakouslari vardir (Athenaios X1V, 647b-c). Ayrica kalipta yapilan tatli turleri de bilinmektedir. Menandros,
Sahte Herkil anlamina gelen Pseudherakles (WeudnpakAeg) oyununda, kalipta yapilan plakouslardan
bahseder; kandylous (kavdUAoug) olarak bilinen bu tatlinin yapimina bakildiginda; yumurta, bal ve un bir
kapta karistirilir ve kaliplarda pisirilir (Athenaios XV, 644c-d).

Plakouslar disinda incirlerin kurutulmasi ile yapilan kuru incir ezmesi de tatli olarak sofralarda tlketilmis
(Columella De Re Rustica, Xll, 15.1-4), bol miktarda yapildigi icin bir kis boyunca sofralarda yer alan tatl
tarlerinden biri olmustur (Dalby, 2003: 143-144; Alcock, 2006: 42-44). Ayrica, gunumuzde yapilan tatl
tarlerinden biri olan sitlag benzeri bir tatl da tuketilmis, pirin¢ kullanilarak yapilan bu tatliya piring
anlamina gelen oryza/oriza denmektedir (Anthimos De Observatione Ciborum, 70). Antik Donem’de seker
bulunmadigindan, yapilan tatular balli sarap cesitleri ya da balla karistiritmis, kurutulmus meyveler veya
taze meyveler ile tatlandiritmistir (Curtis, 2001: 417; Dalby, 2003: 179-180; Alcock, 2006: 84-85; Wilkins
- Hill, 2006: 142-160).

SONUG

Eski Hellen ve Roma Ddnemlerinde yemek sofralarinin vazgecilmez unsurlarindan birini tatl masalari
olusturmustur. Aksam yemegi en 6nemli 6gun oldugu icin, sofralar 6zenle hazirlanmis, bu sofralar icin
birbirinden glzel tatli tlrleri yapilmistir. Yemek sofralarinda 6nce ana yemek yenmis ve sonrasinda tatlilar
thketilmistir. Hellenler ana yemekten sonra sofraya gelen tatlilari, deuteros trapeza (de0tepog Tpamnedq)
yani ikinci masa olarak adlandirmis, Romalilar ise tatllar icin “ikinci yemek” anlamina gelen mensa
secunda ifadesini kullanmigtir. Aksam yemekleri i¢in hazirlanan zengin sofralara ve devamindaki tatl
masalarina muzik esliginde danscilar da katilmis, gizel kokulu parfumlerin de yer aldigl eglenceli
zamanlar gegirilmigtir.

Tatl masasinda yer alan tatli turlerine bakildiginda; cogunlugunu un, peynir, bal, susam, incir gibi
malzemeler kullanilarak yapilan plakous tatl tirleri olusturmustur. Hamurun agilmasi ile yapilan plakous
tarleri, gerek hamurun batin halinde kullanilmasiyla, gerekse de acilan hamurun kesilmesi ile elde
edilmistir. Acilan bu tatl hamurlan gerekli goruldigu durumlarda kizartilmig, haslanmis ya da lapa
seklinde pisirilmistir. Hamurlu tatular hazirlanirken, malzemeler bazen hamurun igine, bazen de hamurun
uzerine konarak pisirilmis ya da pisen hamurun (zerine sonradan eklenmistir. Plakous turlerinden farkl
olarak tanri(¢a)lara sunulan birbirinden farkl tatl kurabiyeler de yapilmistir. Hamurlu tatlilar disinda kuru
meyveler, taze meyveler, haslanmis baklagiller de tatli olarak tuketilmistir. Bir de hazirlanan bu tatlilarin
yanina ozellikle kiglk kus turleri kizartilarak konmus, servis edilmistir. Ayni sekilde yumurtalar da farkl
pisirme usulleri ile tatli tabaklarinin yaninda yer almistir.

Antik Donem tatlilarindan ltrion, Basynias, Sesamides, Elaphos, Catillus Ornatus ve Balll Karabiberli
Kizartma Tatlisi yukarida ayr basliklar altinda tek tek detaylica incelenmigtir. S6z konusu tatlilarin nasil
gorundigi ve tadi konusunda fikir sahibi olmak icin bir denemesi yapilmis, hazirlanan tatlinin gérinamd,
yapisi ve tadi kisaca degerlendirilmistir. Tatlilarda kullanilan malzemeleri ve tatlilarin nasil gérundigina
gosteren resimler eklenmistir.

Bu calismada ele alinan Antik Donem tatlilari ve bunlara dair yapilan denemeler arkeogastronomi alani
icin kiymetli calismalardir. Ulkemizde yapilmasi gereken disiplinler arasi calismalardan biri de arkeoloji ve
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gastronomi alanlarinin birlestirilmesi olmalidir. Arkeogastronomi konusunda gerek antik yazarlarin verdigi
bilgiler, gerek arkeolojik izler ve bulgular, gerekse gastronomi biliminin yontemleri bir arada ele alinmaldir.
Yeme-icme kdltdrindn binlerce yillik izleri arastirilmali, bilimsel yontemlerle irdelenmeli, deneysel
yontemlerle yeniden hazirlanarak deneyimlenmelidir. Boylece, insanligin yeme-i¢me kiltirinde kat ettigi
gelisimler, gecirdigi donisumler bilimsel olarak degerlendirilmelidir.
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OZET

Teknolojinin ilerlemesi beraberinde bircok yeniligin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu yeniliklerden
biri de artinlmis gergekliktir (AR). AR birgok alanda oldugu gibi yiyecek icecek isletmelerinde de
kullanitlmaktadir. Dolayisiyla bu inovatif aracin restoran isletmelerinde yarattigl etkilerin anlasilmasi ve
aciklanmasi 6nem arz etmektedir. Bu nedenle ¢alismada artirilmis gercekligin restoran isletmelerindeki
rolindn anlasilmasi amaglanmaktadir. Bu dogrultuda AR, misteri deneyimi ve hizmet isleyisi acisindan
incelenmektedir. Calismada nitel veriler kullanilmaktadir ve nitel arastirma yontemlerinden biri olan
durum calismasindan (Case Study) yararlanilmaktadir. Calismanin verileri Cosmos Theatre Antalya’da Le
Petit Chef AR uygulamasini iceren restoranin st duzey yetkililerinden yuz ylze goriisme teknigi ve yari
yapilandirilmis gorusme formu araciligiyla elde edilmistir. Bu veriler betimsel analiz teknigi kullanilarak
analiz edilmistir. Analiz sonucunda artirilmis gercekligin restoran isletmelerinde uygulanabilir oldugu ve
isletme calisanlan ve mdusteriler tarafindan benimsendigi anlasilmaktadir. AR musterilerin yemek
deneyimini zenginlestirmekte, eglenceli, keyifli ve unutulmaz anilar sunan butincil bir deneyim
yaratmaktadir. Restoran isletmeleri AR teknolojisini kullanarak rakiplerinden farklilasabilmekte, marka
degeri yaratabilmekte ve hizmet kalitesini artirabilmektedir. Ayrica restoran isletmelerinin hizmet isleyisi
ve operasyonel faaliyetlerinde kolaylastirici ve yardimci bir rol Gstlenebilmekte ve islerin daha verimli,
pratik, hizli ve etkili yaratilmesini saglayabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Artirilmis gerceklik, Artirilmis gerceklik uygulamalari, Yiyecek icecek isletmeleri, Le
Petit Chef.

ABSTRACT

Technological advancements have paved the way for numerous innovations, one of which is augmented
reality (AR). Like in many other fields, AR is also being used in the food and beverage industry. Therefore,
understanding and explaining the effects of this innovative tool in restaurant businesses is crucial. This
study aims to comprehend the role of augmented reality in restaurant businesses. In this context, AR is
examined in terms of customer experience and service operations. Qualitative data is used in the study
and the case study, which is one of the qualitative research methods, is utilized. The data for the study
were obtained from face-to-face interviews with senior officials of a restaurant in Cosmos Theatre Antalya
that includes the Le Petit Chef AR application, using a semi-structured interview form. This data was
analyzed using the descriptive analysis technique. The results of the analysis indicate that augmented
reality is applicable in restaurant businesses and is embraced by both employees and customers. AR
enriches the dining experience, creating a holistic experience that offers entertaining, enjoyable, and
memorable moments. By using AR technology, restaurant businesses can differentiate themselves from
competitors, create brand value, and enhance service quality. Moreover, AR can play a facilitative and
supportive role in the service operations and operational activities of restaurant businesses, making tasks
more efficient, practical, fast, and effective.

Keywords: Augmented reality, Augmented reality applications, Food and beverage businesses, Le Petit
Chef.
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GIRiS

Gunimuzisletmelerinin teknolojiye ayak uydurmasi 6nem arz etmektedir. Teknolojide yasanan gelismeler
bireylerin istek ve ihtiyaglarini etkilemekte ve bireyleri daha deneyim odakli bir yapiya dénusturmektedir.
Bu nedenle degisimi takip eden ve yenilige acik isletmeler degisen musteri ihtiyaclarini karsilayabilecek
ardnleri, hizmetleri ve deneyimleri sunabilmektedir. Ayni zamanda teknolojideki ilerlemeler kisilerin yeme
icme deneyimini de etkilemektedir. Bu etki, yemek yemeyi karin doyurmanin 6tesine taslyarak deneyimsel
bir butin haline getirmektedir. Bu durum yiyecek ve icecek isletmelerinde onemli degisimler ve
donusumler yaratmaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri degisime ayak uydurmak ve degisen tuketici
taleplerini karsilayabilmek icin inovatif yaklasimlar sergilemeye baglamaktadir. Bu inovatif yaklasimlarin
basinda artinlmis gerceklik (AR) gelmektedir. AR, gercek dlnyaya sanal nesnelerin eklenmesi ve bu
cevrenin zenginlestirilmesi ile ilgilidir. Bu yenilik¢i yaklasim birgok restoran isletmesinde kullaniimaktadir
ve en onemli ornegi de diinya genelinde yaygin olarak uygulanan projeksiyon temelli 3D haritalama
teknolojisini kullanan “Le Petit Chef” AR uygulamasidir. Bu teknolojik araclar kisilerin deneyimlerini
zenginlestirebilmekte ve unutulmaz anilar yasanmasini mamkin kilabilmektedir. AR uygulamalari
kullanan restoran isletmeleri rakiplerinden farklilasabilmekte, hizmet Kkalitelerini artirabilmekte ve
operasyonel verimliliklerinde artis saglayabilmektedir. Ayni zamanda restoran isletmelerinin hizmet ve
operasyonel faaliyetlerinde kolaylastirici ve yardimci bir rol Gstlenebilmekte, islerin daha verimli, pratik ve
etkili yaratalmesinde 6nemli bir ara¢ gorevi gorebilmektedir. Bu yeni dunyanin deneyim ve hizmet
anlayisinda onemli yeri olan AR teknolojisinin incelenmesi énem arz etmektedir. Bu nedenle bu
calismada, “Le Petit Chef” konsepti Uzerinden AR’In restoran isletmelerindeki rolinin anlasilmasi
amaclanmaktadir. Ayrica bu teknolojinin musteri deneyimi ve hizmet isleyisindeki rolu Uzerinde de
durulmaktadir. Boylece sektordeki yeniliklerin ve gelismelerin anlasilmasi, musteri deneyiminin
gelistirilmesi, yonetim ve operasyonel iyilestirilmelerin gerceklestirilmesi ve gelecekteki AR tabanli
¢ozumlerin tasarlanmasi mumkun olabilmektedir.

LITERATUR

Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte, bilgisayarlar araciigiyla olusturulan sanal dunyalar giderek
cesitlenmekte ve genislemektedir. Bu baglamda, AR uygulamalar, gercek diinyadaki cevrenin bilgisayar
ortaminda simile edilip sanal diinyaya entegrasyonunu saglamaktadir (Carmigniani ve Furht, 2011). AR,
gercek ve sanal dlinya arasindaki nesneler Gzerinden eszamanl etkilesimi mimkin kilan bir teknoloji
olarak tanimlanmaktadir (Azuma, 1997). Arastirma ve kesif deneyimleri sunan AR uygulamalari, bes
duyuya hitap ederek kullanicilara dzellestirilmis deneyimler sunma kapasitesine sahiptir (Stapleton ve
Hughes, 2006).

AR similasyonlari, ginimuzde restoranlar da dahil olmak Uzere birgok sektdrde kullanim alani
bulmaktadir. Bu simiilasyonlar, konuklara yemeklerinin hazirlanis slrecini eglenceli bir deneyim olarak
sunan ¢esitli uygulamalari icermektedir (Hwang vd., 2012). Yiyecek ve icecek isletmeleri, stirekli degisen
ve gelisen pazarda rekabet avantaji elde edebilmek icin teknolojiyi yenilik¢i bir sekilde takip etmenin
onemini vurgulamaktadir (Cankul vd., 2018). Musterilerin siparis vermesinden yiyeceklerin hazirlanip
sunulmasina kadar gecen surecte, teknolojik yenilikler 6nemli bir rol oynamakta ve AR uygulamalariyla
sunulan deneyimleri gelistirmek, zenginlestirmek ve kigisellestirmek mimkin hale gelmektedir. AR ile
yemek deneyimi unutulmaz bir aniya dondstirilebilmektedir. Yonetim ve hizmet isleyisinde dnemli
yardimci bir rol Ustlenebilmektedir. Ayrica mdusteri deneyim kalitesini ve hizmet kalitesini
gelistirilebilmekte ve yonetsel anlayista kazanimlar da saglayabilmektedir.

AR yiyecek ve icecek isletmelerinde uygulanabilen etkili bir gerceklik teknolojisidir. Dominos Pizza Hero
AR, AREasyCooking ve ServAR gibi mobil AR uygulamalari bulunmaktadir. Daha da dnemlisi ise Le Petit
Chef, White Rabbit, Ultraviolet, Moon Flower Sagaya Ginza, Inamo Soho ve Sublimotion gibi restoranlarda
slrukleyici AR deneyimleri sunulmaktadir. Bu érnekler yemek deneyiminin bagka bir evreye gectigini
gostermektedir. Yemekle gosterinin, eglencenin ve bambaska dunyalarin bir arada oldugu butincal bir
deneyimiifade etmektedir. Boylece yemek deneyimleri daha 6zelve essiz kiinmakta ve hatirlanabilir anilar
yaratilmasi mumkin olabilmektedir. Bircok alanda etkisini hissettiren AR teknolojisinin akademik acidan
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da incelenmesi Oonemlilik arz etmektedir. Bu noktada AR Uzerinde ¢ok sayida calisma yapildigl
gorulmektedir. Calismanin amaci geregi restoran isletmeleri Ozelinde yapilan calismalar dikkate
alinmaktadir. Bu ¢alismalarin biyuk ¢ogunlugunun mobil uygulamalar Gzerinde oldugu anlasiimaktadir
(Rollovd., 2017; Chaurasiyavd., 2019; Oh ve Kim, 2020; Kolkur vd., 2021; Mali vd., 2021; Mandviwala vd.,
2022; Col vd., 2023). Bu calismada ise sirukleyici AR deneyimleri tzerinde duruldugundan yapilan
arastirmalar bu kapsamda incelenmis ve fazla ¢calismaya da rastlanilmamistir. Bu calisma 6rneklerinden
biri olan Margetis vd., (2013) musterilerin siparis vermesini kolaylastiran, eglenceli, sosyalligi artiran ve
masa yuzeyine yerlestirilen bir AR restoran masasi olan iEat Gzerinde ¢calismalarini gerceklestirmigtir.
Calismada fiziksel nesnelerle etkilesime gecilerek deneyimlerin gelistirilmesi Uzerinde durulmaktadir.
Calisma sonucunda, uygulamanin kullanicilarn siparis vermede tesvik ettigi, musterilerin sosyallesmesine
ve eglenceli bir deneyim yasamalarina katki sundugu ortaya ¢ikmistir. Tuncer (2020)’in akilli teknolojilerin
restoran mausteri deneyimindeki rollini inceleyen calismada, AR gibi akilli teknolojilerin musteri
deneyimini gelistirdigi ve olumlu katkilar sundugu sonucuna ulasilmaktadir. Yemsi-Paillissé (2020) cok
duyulu deneyimler sunan Ultraviolet restoranina iliskin kesifsel bir calisma gerceklestirmistir. Batat (2021)
ise artinlmis gercekligi Le Petit Chef (izerinden inceleyerek mugterilerin yemek deneyimleri Gzerinde
durmustur. Calisma sonucunda AR uygulamasinin musteri deneyimini iyilestirebildigi, zenginlestirebildigi
ve olumlu tutumlarin gelistirilmesini mumkin kilabildigi gorulmektedir. Huang vd., (2022) bir Gi¢ boyutlu
yemek siparis platformu Gzerinde ¢alismis ve AR’In unutulmaz deneyimler sagladigl ve bu surukleyici
deneyimin temelinde de daldirmanin oldugu sonucuna ulasilmaktadir. Amin vd., (2022) ise ¢ boyutlu
yiyeceklerin modellenmesi Uzerinde durmustur. Bu calismada menide yer alan yemekler 3D olarak
gorsellestirilmis ve daha ilgi ¢ekici hale getirilmistir. Bu modelleme ile masteri satislari ve restoran
sadakati artirilabilmektedir. Karimun vd., (2023) misterilerin restoranda AR teknolojisini benimsemelerini
motive eden unsurlar Uzerinde durmustur. Bu noktada hazci ve faydaci unsurlarin AR kullanimini motive
ettigi ve AR uygulamalarina olumlu tutum sergileyenlerin kullanim niyetlerinin daha yiiksek oldugu
anlasilmaktadir. Sonug olarak surukleyici deneyimler sunan AR calismalarina bakildiginda calismalarin
cogunlukla restoran musteri deneyimleri Gzerinde durdugu ve AR’In restoran sektorl icin onem arz ettigi
gorulmektedir. AR’In musterilere daha surlkleyici bir yemek deneyimi sunulabilecegi anlasilmaktadir.
Arastirmalar, degisen restoran musteri profilinin islevsel ve duygusal ihtiyaclarina cevap verebilmek igin
dijital teknolojileri restoranlara entegre ederek restoran deneyiminin yeniden dizayn edilmesine ihtiyac
oldugunu gostermektedir. Boylece restoranlar, musterilerin yeni taleplerini karsilayabilmekte ve yemek
deneyimlerini zenginlestirebilmektedir. AR gibi uygulamalarla restoran isletmeleri tat ve lezzet gibi gidanin
duyusal yonlerini de gelistirebilmekte ve eglenceli bir restoran deneyimi sunabilmektedir. Restoranlar
mendlerde yer alan yiyecekler hakkinda detayl bilgiler verebilmekte ve unutulmaz sosyal deneyimler
sunabilmektedir. Ayni zamanda AR, musteri davranislarini ve tutumlarini yeniden sekillendirebilmekte
(Batat, 2021) ve restoran isleyisinde yardimci ve etkili bir rol de Ustlenebilmektedir. Yiyecek i¢cecek
isletmelerinde giderek artan 6nemi ve kullanimi AR’In bu alanda incelenmesini 6nemli kilmaktadir. Bu
nedenle bu calismada, AR’In yiyecek icecek isletmelerindeki rolinin anlasilmasi amaclanirken bu
inovatif yapinin musteri deneyimi, restoran yonetimi ve hizmet operasyonundaki rolli Uzerinde de
durulmaktadir. Bu kapsamda alanyazinda bir gcalismaya rastlanilmamig olmasi ¢alismanin 6zgunlugini
gostermektedir. Dolayisiyla bu ¢alisma, inovatif teknolojilerin isletmeler Uzerindeki rolind anlamak ve
aciklamak icin bir firsat sunmaktadir. Ayrica miusgteri deneyimlerinin zenginlestirilmesine, pazarlama
stratejilerinin donusturalmesine, musteri sadakati ve marka bilinirligi olusturulmasinda derinlemesine bir
anlayis sunabilmektedir. Ayni zamanda bu ¢alisma; sektordeki yeniliklerin ve gelismelerin anlasilmasina,
masteri deneyim kalitesinin gelistirilmesine, yonetim ve hizmet iyilestirmesinin gerceklestirilmesine,
yonetsel ve deneyimsel zenginlestirmelere ve gelecekteki AR tabanli ¢6ziimlerin tasarlanmasina katki
saglayabilmesi agisindan 6nem arz etmektedir.

YONTEM

Calismanin amaci dogrultusunda, nitel arastirma desenlerinden biri olan durum/vaka (case study)
calismasindan yararlanilmistir. Le Petit Chef AR restoran uygulamalari gibi yeni veya erken asamadaki bir
olgunun arastinlmasina faydali bir yaklasim olmasi (Davies ve Chun, 2002), bu yeni olgunun baglamsal
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onem icermesi (Miles, 1979), butunsel bir taniminin yapilabilmesi (Gummesson, 2000) ve bir olgunun ya
da sosyal bir birimin kapsaml ve bitinsel betimlemesini ve analizini sunabilmesi nedeniyle ¢alismaya
uygunluk gosterdigi diisunilmektedir (Merriam, 1998; Yin, 2009; Yildirim ve Simsek, 2016). Boylece AR
teknolojisinin rolintn detayl bir sekilde anlasilmasi, kesfedilmesi ve butlncul bir anlayisla ortaya
konulmasi mimkiin olabilmektedir. Bu dogrultuda bir restoran AR uygulamasi olan Le Petit Chef Cosmos
Theatre Antalya tercih edilmistir.

Calismanin evrenive érnekleminin belirlenmesi arastirmanin genellenebilirligi agisindan 6nemlidir. Evren,
arastirma sonuglarinin genellenmek istedigi tum kitleyi ifade ederken, drneklem ise bu evrenden belirli
kurallara goére secilmis ve evreni temsil ettigi kabul edilen daha kiiguk bir gruptur (Karasar, 2015; Gurbuz
ve Sahin, 2018; Ekiz, 2020). Bu baglamda calismanin evreni, dinya genelinde Le Petit Chef AR
uygulamasini iceren 34 Ulkede 67 isletmeden meydana gelmektedir. Arastirmanin 6rneklemini ise
Antalya’da bulunan Le Petit Chef uygulamasini kullanan Cosmos Theatre Antalya olusturmaktadir.
Arastirmada kolayda ve amacli 6rnekleme yontemlerinden faydalanilmistir. Kolayda 6rnekleme, sadece
ulasilabilir olan kisilerin drnekleme dahil edilmesi olarak tanimlanabilir. Bu yontem, zaman ve bitce
kisitlamalan oldugunda ve calismanin hizli ve pratik bir sekilde yuritulmesi gerektiginde tercih
edilebilmektedir (Sekaran ve Bougie, 2016; Yildirim ve Simsek, 2016; Gegez, 2019). Kolayda drnekleme,
verilerin en rahat sekilde elde edilebilecegi bireylerin secilmesini saglamaktadir (Kurtulus, 2010).
Arastirmaci, amaclarina hizli ve kolay ulasabilmek icin bu yontemi kullanarak se¢imini yapabilmektedir
(Kozak, 2015, s. 118). Bu nedenle, Antalya’da gerceklestirilmesi planlanan bu calisma icin diger Le Petit
Chef uygulamasina sahip isletmelere ulagsmanin zor ve maliyetli olmasi nedeniyle Cosmos Theatre
Antalya tercih edilmistir. Amacl drnekleme ise, belirli durumlarin, olaylarin ve olgularin derinlemesine
incelenmesini saglamakta ve zengin bilgiye sahip oldugu varsayilan durumlarin detayli sekilde
kesfedilmesini mumkun kilmaktadir (Tarhan, 2015; Yildinm ve Simsek, 2016). Bu yontemle, arastirmaci
Oznel kararlarina, ge¢cmis deneyimlerine ve kayitlara dayanarak evrenden uygun gordugu bireyleri
secebilmektedir (Kurtulus, 2010). Nitel arastirmalarda, katiimci sayisindan ¢ok verinin niteligi 6nemlidir
ve bu nedenle bir katiimcidan dahi yeterli veri elde edilebilmektedir (Merriam, 1998). Amacli 6rnekleme
ile bu calismanin amacina yonelik dogru ve detayli verilere hizli bir sekilde ulasilmasi hedeflenmistir.

Galismada nitelverileri yiz yuze gorisme teknigi ve yariyapilandirilmig gorisme formu araciligiyla gonulli
katiimcilardan elde edilmigtir. Gorlisme formu alanyazin taramasi ve uzman gorusu alinarak
olusturulmustur. Calismanin verileri 14.05.2024-24.05.2024 tarihleri arasinda iki yetkilinin saglik
sebepleriyle katilim saglayamadigi Cosmos Theatre Antalya’da Le Petit Chef uygulamasinda uzman Gg Ust
duzey yetkiliyle gortsutlerek elde edilmistir. Katiimcilarin gorisme sureleri 40 dk. 21 sn. (k1), 26 dk. 28 sn.
(k2) ve 30 dk. 39 sn. (k3) seklinde olusmaktadir. Yapilan gériigsmeler dncesi katiimcilara ¢alismanin
amacinailiskin bilgilendirme saglanmig ve katiimcilarin her birine katiimcionam formu ve gonulld katiim
formu olusturulmustur. Verilen izinler neticesinde gorismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir.
Yapilan gorusmeler sonrasinda elde edilen ses kayitlar dncelikle bilgisayar araciligiyla yazi formatina
donlstirtulmustur. Sonrasinda bu veriler betimsel analiz teknigi ile analiz edilmistir.

Bu yaklasimda dnceden elde edilen veriler daha 6nce arastirmaci tarafindan olusturulan temalara gore
Ozetlenebilmekte ve yorumlanabilmektedir. Ayni zamanda katiimcilarin arastirma sorularina verdikleri
yanitlarin icerigi ve sorularin boyutlar dogrultusunda da temalar olusturulabilmektedir (Yildirrm ve
Simsek, 2016, s. 239-240). Bu bilgiler 1si8inda bu calismada olusturulan temalar su sekilde
olusturulmustur:

1- AR Uygulamasi
2- Musteri Deneyimi

3- Restoran Yonetimi ve Hizmet Operasyonu
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BULGULAR VE YORUM

Bu calismada veriler katiimcilarla yapilan gériigmelerden elde edilmistir. Elde edilen veriler analiz edilmis
ve (i¢ ana tema olusturulmustur. Bu temalara iligkin bilgiler bulgular kisminda sunulmustur.

AR Uygulamasina iliskin Bulgular

Sirukleyici bir restoran AR uygulamasi olan Le Petit Chef, 6zellikle uluslararasi gastronomiyle yakindan
ilgilenen kisiler tarafindan takip edilen ve bilinen bir AR uygulamasidir (k1). Dinya genelinde 34 tlkede 67
isletmede uygulanmaktadir. Bu uygulamada projeksiyon temelli 3D haritalama teknigi kullanilmaktadir.
Bu uygulamada yemek masalarinin Gzerine projeksiyonlar araciligiyla sanal kig¢uk bir sef yansitilir ve bu
sef, misafirin restoranda deneyimleyecegi yemekle koordineli olacak sekilde o yemegi sanal evrende
sinematik bir hikayeyle hazirlamaktadir. Bu uygulama Marco Polo, Peru vb. gibi farkli iceriklere de sahiptir
(k1). Restoran bes kors (baslangic, corba, ara sicak, ana yemek ve tatll) Uzerinde bu uygulamaya yer
vermektedir. Her kors 15 dk. civarinda slrerken tim yemek deneyimi ise 1 saat 15-20 dk. civarinda
stirmektedir (k2). Kiiclik sefin yer aldigi animasyon ise her korsta ortalama 3-3,5 dakikadir (k1). Restoranda
grand mend, klasik ment, vejetaryen menu ve cocuk menust olmak tzere dort mena bulunmaktadir (k3).
Misafirler mendlerini daha restorana gelmeden rezervasyon asamasinda se¢mek durumundadir.
Dolayisiyla restorana gelecek kisi sayisi bellidir ve tek serviste 20 kigiyi gecememektedir. Ayrica
restorandaki masalar 2 kigilik ve 4 kigilik (k2) olacak sekilde dizayn edilmektedir ve bu masalar AR
deneyimini sunabilecek sekilde ayarlandigindan masalarin dizeninde bir degisiklik yapitmasi mamkan
gorinmemektedir. Bu nedenle misafirler tanimadiklar kisilerle de masayl paylasmak durumunda
kalabilmektedir.

Bu konsept yemek, sanat, sinema, animasyon ve dijital gosteriyi birlestiren butlincal bir yemek deneyimi
sunan interaktif ve inovatif bir yapiya sahiptir. Bu uygulama belirli dijital alt yapinin ve diger unsurlarin
gerekliligine ihtiyagc duymaktadir. Dogru projeksiyonlarin kullanilmasi, dogru kablolama sistemi,
kalibrasyon, masa ve projeksiyonlarin dogru konumlandirilmasi ve dogru acida bulunmasi, gorintindin
minimum 4K’y destekliyor olmasi, yemek masalarinin dogru dizayn edilmesi, sabitlenmesi, aralarindaki
mesafelerin ve projeksiyonlarla olan mesafelerinin dogru hesaplanmasi ve masalarin lizerinde ¢cok az seyin
bulunmasi (k1) bu batiincil deneyimicin olmasi gerekenler arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte masa
ortusdnin rengi ve dokusu, tabaklarin 6l¢usd, rengi ve drinlerin 13181 Sizdirmamasi ve masayla tabak
arasindaki yuksekligin dogru seviyede olmasi (k1) gerekmektedir. Servis esnasinda deneyime zarar
verilmemesi agisindan golgeleme yapilmamasi 6nemlidir. Ayni zamanda yemeklerin dogru zamanda
hazirlanmasive sunulmasi, garsonlarin servislerini tam zamaninda, dogru acidan, hizlive mimkuin oldugu
kadar sessiz bir sekilde yapmasi gerekmektedir.

Bu surtkleyici restoran AR uygulamasinin hayata gecirilmesi teknolojik alt yapinin elzem ve dnemli olmasi
gibi nedenlerle zorlu ve maliyetli bir siireci beraberinde getirmektedir. Bu zorluklara ek olarak operasyonel
isleyiste de bazi zorluklar yer almaktadir. Misafirin masa 6rtiisini ¢cekmesi, garsonun masaya ¢arpmasi
(k1), servis esnasindaki kazalar, meniler sabit oldugundan alerjisi olan misafirlerin trtnlerde degisiklik
istemesi, mutfaktaki hazirlama asamasindan sunuma kadar ki tim siirecin olmasi gerektigi zamanda
gerceklestirilmesi gerekliligi, misafirin yemegini ge¢ veya erken bitirmesi (k2), menlilerde yer alan
yemeklerin kultdrel farkliliklardan (k2) veya alerjik durumlardan dolayi ¢cikarilmak zorunda kalinmasi (k3),
3D animasyon ile gercek hayattaki yemeklerin gorsel entegrasyonunun tam olmasi, animasyonun ve
menunin bir batin olmasi gerekliligi, tim deneyim siiresince her seyin belirli kurallara gére belirli
Standartlarda butiincil bir bakis acgisiyla yapilmak zorunda olmasi (k3) bu zorluklardan bazilaridir. Ayni
zamanda dijitale asin bagimli olan bu inovatif deneyimde teknolojik ¢ercevede sorunlar
yasanabilmektedir. Farkli icerikler olsa da bu ¢esitliligin zaman, maliyet ve teknolojik yetersizlikten dolayi
kimi zaman vyetersiz kalmasi, animasyonun c¢cok nadiren de olsa donmasi (k2) gibi zorluklar da
bulunmaktadir.

AR uygulamalarinin gastronomiyle bir araya gelmesi dnemlilik arz etmektedir. Gastronomi ve teknoloji
birbirinden gug alan bir bitin olarak ifade edilebilmektedir (k2). Teknolojiden uzak durmamak restoranin
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ve yemek deneyiminin gelisimine katki saglamasi olasidir (Batat, 2021). Boylece AR gibi teknolojiler
gastronomi duinyasina yeni konseptler yaratabilmektedir (k2). Bunun disinda yeni nesilyemek deneyimleri
de kazandirabilmektedir. Ancak bu gelenekselligin ortadan kaldirilmasina neden olmamalidir. Bu durum
gelenekselligi modernize etmek olarak ifade edilebilmektedir (k1). Geleneksel yapinin korunup
teknolojiyle bitunlestirilerek markanin olusturulmasi 6nemlidir. AR gibi yenilikler deneyim ve hizmet
acisindan degerli olsa da bir yemegin yapiminda insan unsurunun varligl o yemegi daha anlaml
kilmaktadir. Sistemsel olarak restoranlar bir yemek deneyiminde teknolojiyi kullanmalidir ancak triin yine
de geleneksel kalmalidir (k1). AR uygulamalari restoranlarin gelisiminde rol alabilmektedir ve marka
degerlerine katki saglayabilmektedir. Ayrica restoranlarin ulusal ve uluslararasi tanitiminda etkili bir ara¢
olabilmektedir (k1, k3). Le Petit Chef gibi restoran uygulamalari maliyetli bir Grtin ve hizmetinovasyonudur.
Bu maliyeti surdlrulebilir yapabilmek icin bu uygulamalarin o ulkede uretiliyor olmasi 6nem arz
etmektedir. Dolayisiyla teknolojik alt yapi bu tarz uygulamalarin sunulmasinda temel olusturmaktadir. Bu
ve benzeri deneyimlerin talep gorecegi bununla birlikte restoran uygulamalarinin degisecegi, gelisecegi ve
yenilenecegi gorilmektedir (k1). Bu deneyim hayal giicuiyle yakindan iliskili oldugundan farkli ve cesitli
deneyimler sunan uygulamalar ortaya ¢ikacaktir. AR, restoran 6zelinde de ¢ok genis bir yelpazeye sahiptir.
Bu noktada gastronomi ve AR bir araya gelerek fantezilerin ve fantastik iglerin hayata gecirilebilmesi
mumkin gozukmektedir (k1). AR deneyimleri sanal gerceklik gozlikleriyle batinlestirilerek daha deneyim
odakli yemek deneyimleri olusturulabilmekte (k2) veya 3D bir dinyada bir yemek deneyimi
yasatilabilmektedir (k3). Gastronomi yenilige ac¢ik ve bu yenilikleri kendi blinyesinde 6zlimseyebilen ve
kendi gelenekleriyle sentezleyebilen dnemli bir alandir. Dolayisiyla restoran isletmeleri bu yeni nesil
yemek deneyim dlnyasinda var olmak icin AR gibi teknolojileri kullanmasi 6nem arz etmektedir. Bu
teknolojiler restoran igletmesinin markasina, kalitesine, taninirigina katki saglayabilmektedir. Yeni bir
deneyim ve eglenceli bir is atmosferi yaratilmasinda fayda sunabilmektedir. Ayrica 6nemli maddi
kazanimlar saglayarak karliik oranlarinda 6nemli artislar saglamaktadir (k1). Bu inovatif yaklasimlar
isletmenin yaninda bélgeye de énemli degerler katmaktadir (k1). Bolgeye gelecek olan turist sayilarinda
veya harcama oranlarinda artislar saglayabilmektedir. Bu deneyimin bolgeye sunulmasi da restoran
isletmelerinin imajinda ve tekellesmesinde bir rol Gstlenebilmektedir. Restoran isletmesi acgisindan ise
misafir sayisinin ve siparislerin 6nceden biliniyor olmasi ihtiya¢c duyulan personel sayisinda, maliyette,
denetimde, hizmet kalitesi ve isleyisinde énemli kazanimlar saglayabilmekte ve restoranlar icin karli bir
sonug¢ dogurmaktadir (k3, k2). Ayni zamanda yemek hazirligi stirecinde restoranlarda mutfak kayiplarinin
minimize edilmesinde etkili bir ara¢ olarak gorev yapabilmektedir (k3). Bu durum surdrilebilirlige de
hizmet etmektedir. Ayrica bu konsept esprili bir hikayeyle essiz ve eglenceli bir yemek deneyimi
yasatabilmektedir. Bu, misafirler yemegin bitinlesmesini saglayabilmektedir. Boylece misafir
memnuniyetinin artmasi, yemek deneyiminin zenginlestirilmesi ve daha kaliteli zaman gecirilmesi
muamkin olabilmektedir. Sonu¢ olarak AR uygulamalarinin restoran yonetimi ve isleyisinde onemli
kazanimlar sagladigi gibi misafirlerin yemek deneyimlerinin daha keyifli, eglenceli ve unutulmaz gegmesi
noktasinda da 6nemli degerler sunmaktadir (Margetis vd., 2013).

Miisteri Deneyimine iliskin Bulgular

Le Petit Chef eglenceli bir yemek deneyimi yasatmaktadir. Farkli iceriklerle 6 cm.’lik minik sef keyifli ve
unutulmaz bir deneyim sunmaktadir (Batat, 2021; Huang vd., 2022). Bu deneyim derin bir sanatsal bilgiyi
en son teknolojiyle birlestirerek kullanmaktadir. Carpici animasyonlarla yemek deneyimini
zenginlestirmekle (Batat, 2021) kalmaz ayni zamanda yemek deneyimini farkli boyutlara tagimaktadir. Bu
uygulama ¢ocuklara hitap ediyor gibi dursa da (k1) timyas gruplari ve herkesim (k3) bu deneyimi yasamak
istemektedir. insanlar teknolojiyle ice ice olan bu deneyimi dogum giinleri, evlilik yildéniimleri (k1) gibi 6zel
gunlerde de talep etmektedir. Ayrica grand ve vejetaryen mendler (k2) gibi ¢esitlimendlere sahip olunmasi
farkli lezzetlerle artirilmis gercekligi batincil bir deneyime dénustdrilebilmektedir.

Yemek masa sayisinin sinirli ve oturma dizeninin belirli cercevede olmasi rezervasyonun dolu oldugu
zamanlarda misafirlerin farkl kisilerle ayni masayi paylasimli olarak kullanabilmesini gerektirmektedir
(k2). Bu paylasimli deneyim sosyalligin gelismesini olanakli kilabilmektedir. AR uygulamasi olan Le Petit
Chef konseptinde ki¢uk sefin esprili bir sekilde yemekleri hazirlamasi ve ayni yemegin fiziksel olarak
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sunulmasi misafirlerin hosuna gitmekte ve onlari mutlu etmektedir (k1). Eglenceli bir yemek deneyiminin
sunulmasi temeline dayanan (Margetis vd., 2013) bu inovatif yapi, misafirleri memnun (k1) ederek
unutulmaz deneyimler (k1) yasatmaktadir (Batat, 2021; Huangvd., 2022). Boylece hatirlanabilir 6zel anilar
biriktirmek mdmkinddr. Bu durum “fan dining” (k1) adinda yeni nesil bir konseptin dogmasini da
saglamaktadir. Bunun temelinde artirilmis gercekligin sundugu eglence ve restoranin sundugu kaliteli
yemek yatmaktadir. Dolayisiyla animasyon, ambiyans, yemek kalitesi ve AR “fan dining” konseptinde
batlncal bir deneyime hizmet etmektedir. Ayrica restoran isletmesi bu konseptle koordineli olarak
cocuklara sef kepleri dagitmakta ve bir calisan sef kiyafetleriyle heyecanli ve esprili davranislar (k1)
sergilemektedir. Bu, deneyimin bdttnlestirilmesi ve yasatilmasini (k1) da mumkan kilmaktadir.

Le Petit Chef AR uygulamasinin bu yenilik¢i anlayisi merak duygusu uyandirdigindan insanlari bu deneyim
icerisinde yer almak istemektedir. Ayrica bu deneyimi daha dnce deneyimleyenler de tekrar restorana
gelmekte ve yanlarinda arkadaslarini veya ailelerini de (k3) getirmektedir. Dolayisiyla bu deneyim,
restorana gelen misafirlerin tekrar gelislerini olumlu etkilemekte ve restoranin ¢ekiciligini artirmaktadir
(Batat, 2021; Aminvd., 2022; Karimun vd., 2023). Ayrica aile olarak keyifli zaman gecirmek isteyenlerin bir
araya geldigi, eglendigi ve yemegin tadini ¢ikardigi (k3) 6nemli ve tercih edilen konseptlerden biri olarak
gbze carpmaktadir. Siradan yemek deneyimlerinden farkli bir isleyis ve yemek deneyimi sunmasi 6zellikle
yemek hazirlama sureclerinde olusan bekleyislerde misafirlerin sikilmalarini engellemektedir. Boylece
misafirler yemegin ve ortamin keyfini (k3) surmektedir. Bu da restoran deneyiminden misafirlerin mutlu
olarak ayrilmasini (k3) olanakl kilmaktadir.

AR yemek deneyimi kaltarel yapidan etkilenebilmektedir. Konsept geregi ve uygunlugu acisindan
bouillabaisse ¢orbasi sunulurken (k1) kaltdricinde daha asina olunan mercimek ¢orbasinin istenmesi (k1)
gibi durumlar s6z konusu olabilmektedir. Bu durumlarda misafirlerin alerjileri vb. yok ise bu essiz deneyimi
yasamalar icin yonlendirilebilmektedir. Ancak yapilan yonlendirmelere ragmen yemek kilttrindeki
farkliliklar bu deneyimi etkileyebilmektedir. Le Petit Chef’in icerigi geregi menilerin hazirlanmasi soz
konusu olmaktadir. Bu da misafirlerin damak tadina uygun olmayabilmektedir (k2). Ayrica yemek
sofralarini veya yemek masalarini zengin sunmak isteyen yemek kultlrlerinde bu ¢ok muamkin
gorinmemektedir. Bu uygulamanin gerceklestirilebilmesi icin yemek masasinda mimkan oldugu kadar
hicbir sey olmamasi gerekmektedir. Ancak icerik konusunda yapilan bilgilendirmeler, yemeklerin lezzetli
olmasi, teknolojinin yarattigi heyecan (k2) ve deneyime odaklanilmasinin saglanmasi yemek deneyimine
olumlu katkilar sunabilmektedir (Tuncer, 2020). Ayni zamanda uygulama geregi yemek deneyiminin belirli
kurallar ve zaman planlamasi icerisinde (k3) olmasi gerekmektedir. Ancak bazi misafirler yasadiklari
deneyim periyotlarini o slre icerisinde tamamlamayarak yasadiklari deneyimi uzatmak isteyebilmekte
veya hizli yemek yiyen misafirler daha deneyim bitmeden yemeklerini bitirebilmektedir. Bu durum
butincil deneyimi aksatabildigi gibi deneyime de zarar verebilmektedir. Bu nedenle misafirler
uyarilabilmekte ve konuya iliskin bilgilendirme yapilabilmektedir. Bu durum benzersiz deneyimin
etkileyiciligi sayesinde anlayisla karsilanabilmektedir. Dolayisiyla misafirlerin bu deneyim igerisinde daha
fazla kalmak istedigi ve deneyimle sarmalanmanin daha degerli oldugu yorumu yapilabilmektedir.

Bu teknolojik yapr sundugu etkileyici yemek deneyimi ile misafirleri mutlu etmekte (k2) ve merak
uyandirmaktadir (k3). Bolgeye gelen yerli ve yabaci turistler bu konsepti duyduklarinda restorana gelip (k3)
bu deneyimi yasamak istemektedir. Dolayisiyla AR uygulamalari restoran isletmeleri i¢in etkili bir tanitim
ve pazarlama araci ve 6nemli bir ¢ekicilik unsuru oldugunu séylemek mumkundur. Ayrica bu konsept
interaktif bir yemek deneyimi sunabilmektedir. Misafirler tanimadiklan kisilerle masa paylasimi
yapabildiginden bu etkilesim icerisine girebilmektedir. Kimi zaman da ¢alisanlar ile bu deneyimi daha
etkilesimli olarak yasayabilmektedir. Ozellikle yemek icin gezenlerin icinde oldugu bu deneyim Fransa’da
su sosu gordim bunu denesenize seklinde tavsiyelerde bulunarak yemek deneyiminin farklilagtiritmasi ve
zenginlestirilmesini mimkan kilmaktadir (Batat, 2021). Ayrica restoran isletmeleri bu tavsiyeleri
deneyerek (k3) kendilerini gelistirebilmekte ve diger isletmelere gore avantaj saglayabilmektedir (k3).

Bu inovatif deneyimi yagsamak isteyen misafirler restorana gelirken hem yemek kalitesi hem de deneyim
kalitesi noktasinda belirli bir beklentiyle gelmektedir (k2) ve bu beklenti, AR uygulamasinin yarattig
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deneyim, yemeklerin lezzeti ve kalitesi ve restoranin ambiyansi ve diger hizmetleri (sahne efektleri,
profesyonel servis anlayisi, sovlar, dzel mixolog sunumlari vb.) ile butincul bir deneyim olarak
karsilanabilmektedir. Dolayisiyla bu, tatmin edici bir servis isleyisinin oldugunu gostermektedir. Ayrica
deneyimden duyulan memnuniyet tekrar restorana gelisleri de (k1) saglamaktadir (Batat, 2021; Amin vd.,
2022; Karimun vd., 2023). Cok cesitli icerik olmamasina ragmen misafirler bu deneyimi ayni deneyim
butinuyle tekrar yasamayl kabul edebilmektedir. Bu durum butincil deneyimin yarattigl etkiyle
aciklanabilmektedir ve konseptin kendi icindeki dzellikleri restoranin kalitesiyle birlestiginde siradanliktan
uzak essiz bir yemek deneyimi olusturulmasini mimkun kilmaktadir (Huang vd., 2022). Ayni zamanda
kiclik sefin gosterisiyle yemeklerin onceden deneyimlenebilmesi yeme icme deneyim riskini
azaltabilmekte ve masaya acaba ne gelecek (k3) endisesini ortadan kaldirmaktadir. Bu konsept, yemegin
lezzetini ve sunumunu 3D deneyimle birlestirerek daha farkl, essiz ve zengin bir yapiya burlinmesini
saglayabilmektedir.

Restoran Yonetimi ve Hizmet Operasyonuna iliskin Bulgular

Le Petit Chef AR uygulamasi misafirlere eglenceli yemek deneyimi sunan inovatif (k1) bir hizmet anlayisina
sahiptir. Bu anlayis fan dining temali yeni bir konsept olusturarak siradan bir hizmet anlayisinin ve restoran
yonetiminin disina ¢ikmaktadir. Bu uygulamanin inovatif ve dijital yapisi gastronomiyle birleserek
restorana ilave bir marka degeri olusturmaktadir (k1). Teknolojinin gelisimi sonucu ortaya ¢ikan artirilmis
gercekligin yiyecek icecek sektoriine girisiyle farkli bir evreye gecilmektedir (k2). Bu teknolojik yenilik
beraberinde yeme icme alanina sanat gibi farkl alanlari da katarak klasik yemek deneyiminde radikal bir
donusum saglamaktadir. Boylece restoran isletmeleri farkli alanlarin da entegre oldugu biitiinlesik hizmet
modeline dogru evrilmektedir (k2). Boylece sektorde lider olma imkanini miimkan kilmaktadir. Geleneksel
yontemlerle dijitalin bir bltline hizmet etmesi artirilmis gercekligin gastronomiye farkli yollar agcma
noktasinda onemli katkilar sunmaktadir. Ancak teknolojik ilerleyisin takip edilmesi, trendlerin
yakalanmasi ve restoran isletmelerinin kendilerini yenilemeleri (k1) dnemlidir. BOylece vizyoner bir servis
yapisi olusturulabilmektedir. Glinimuzde yemegin hazirlanmasi ve geleneksel olarak sunulmasi
yetmemektedir. Misafirler deneyimle sarmalanmak istemektedir ki bu durum AR ile yapilabilmektedir.

Bu uygulamada misafirler restorana gelmeden 6nce mendlerini secebilmektedir. Boylece restoran
isletmesi misafirler daha gelmeden énce kac kisiye hangi yemekleri ne zaman yapacagini bilmektedir (k1).
Dolayisiyla calisanlar daha profesyonel, sistematik ve planli calisabilmektedir. Bu hizmet anlayisina ku¢lk
sefin esprili animasyonu da eklenince misafirler unutulmazlar anilar biriktirerek restorandan ayrilmaktadir
(k1). Bu yeni nesil yemek deneyimi restoranlarin tanitiminda énemli bir paya sahiptir. Farkli iceriklerin bir
araya geldigi bu buttncual hizmet anlayisi restorana beraberinde art1 bir glic de getirmektedir (k2).

Le Petit Chef AR deneyiminin yasanabilmesiicin restoranin dizayninin bu uygulamayi gerceklestirebilecek
sekilde yapilmasi ve yemek masalarinin dogru acilarda olmasi onem arz etmektedir. Dolayisiyla
geleneksel hizmet anlayisinin aksine agirlanacak misafir sayisinin 6nceliginden 6te bu deneyimin en
optimal dizeyde yasatilmasi tGzerinde durulmaktadir. Bu nedenle deneyim odakl bir hizmet anlayisinin ve
restoran yonetiminin sergilendigini soylemek mumkiindir. Ayrica misafirler ne yiyeceklerine 6nceden
karar verdiginden yemek tercihi konusunda bir kararsizlik yasamamakta ve bdylece kararsizligin
olusturdugu memnuniyetsizlik ortadan kalkabilmektedir (Batat, 2021). Bu durumda restoran
isletmelerinin mend, servis gibi konularda her seye hazirlikli olmasi gerekmektedir (k1). Boylece
misafirlerin beklentileri belirli bir dizeyde tutulabilmektedir (k1). Bu durumda restoran igin yemeklerin
kaliteli olmasi, sunumun zamaninda yapilmasi, yemegin farklilastirilmasi, ilgi cekici olmasi ve Le Petit Chef
uygulamasina uygun hale getirilmesi (k1) 6nem arz etmektedir (Amin vd., 2022). Bunun disinda yemek
deneyimini siradanligin otesinde eglenceli bir hale getirmek gerekmektedir. Ayrica gelecek misafir
sayisinin ve siparislerinin bilinmesi mutfakta olusabilen zayiatlari minimize (k3) ederek surdurulebilirlige
hizmet edebilmektedir. Bunun yaninda gidalarin depolanmasi, satin alinmasi gibi konularda da efektif bir
rol oynayabilmektedir. Bu, hem isletmenin yonetiminin ve isleyisinin daha verimli olmasini hem de
restoran operasyonunun daha organize ve sorunsuz gitmesini saglayabilmektedir (k3). Aynizamanda daha
taze drdnler kullanilmasi ve bu Urtinlerin daha temiz ve profesyonelce hazirlanmasi imkani yarattigindan
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misafirlerde bir given duygusu da olusturmaktadir (k1). Le Petit Chef teknolojik bir alt yapiya sahiptir ve bu
teknolojik alt yapinin yetersiz olmasi hizmet anlayisinin gerceklegstirilmesini zor bir hale getirebilmektedir
(k2). Misafirlerin yemek deneyimleri belirli bir zaman dilimine sikistigindan misafirlerin hepsine ayni
zamanda ayni yemeklerin sunumunun yapilmasi (k2) gerekmektedir. Ayrica yemek deneyimi belirlizaman
araliklarinda kicuk sefin animasyon izlencesiyle koordineli gitmek zorunda oldugundan ozellikle
yemeklerini yavas yemeyi seven misafirler bu konuda ydnlendirilmek (k2) zorunda kalinmaktadir. Bu da
misafirlerin konforlu yemek yemelerini kisitlayabilmektedir. Bu durumun misafirlere anlatilmasi da bir
diger sorunlardan biri olarak gorulmektedir. Bir diger nokta ise bu deneyimin teknolojik bir yemek deneyimi
olmasindan dolayl bazen uygulama donabilmekte ve yeniden baslatilmasi gerekebilmektedir (k2).
Uygulamanin belirli kurallari olmasi bazi misafirlerin bu deneyime kendilerine hitap etme (k3) noktasinda
onyargili bakmalarina neden olabilmektedir. Ayrica bazi misafirler dijital evrende kiictuk bir sefin hazirladig
dijital yemek Uretimini birebir kendi tabaklarinda géremediklerinden (k3) dolayl sorunlar
yasanabilmektedir. Ancak dijital bu yemek Uretimi, esprili bir hikdyeyle anlatilmakta ve dolayisiyla her
seyin birebir ayni olmasi mimkin olmamaktadir. Buradaki amac¢ ana yemegin benzerligi ile ilgilidir. Bir
diger sorun ise baziI misafirlere sunulan yemekler damak tadina uygunluk gostermeyebilmektedir (k3). Bu
noktada yemekler hakkinda misafirler 6nceden bilgilendirilmekte (k3) ve geri donusler dikkate alinarak
etin ¢cok pismis olmasi gibi ufak dokunuslar yapilabilmektedir. Alerjik durumlarda ise vejetaryen mend (k3)
gibi yonlendirmelerle ¢dzumler dretilebilmektedir. Bu konseptin en 6nemli noktasi her servisin zamaninda
yapilmasi gerekliligidir. Dolayisiyla tim servis operasyonu ana yemek, deneyimin onuncu dakikanin
onuncu saniyesinde verilmesi gerekiyorsa o zamanda verilmeli (k3) 6rneginden yola ¢ikarak dakik olma
mottosu Uzerine kurulmaktadir. Operasyon esnasinda her seyin planli, nizami, zamaninda, lezzetli ve
belirli kurallar icerisinde gerceklesmesi dnem arz etmektedir. Deneyim basladiginda mutfaktan sunuma
kadar hicbir asamada tepsinin dismesi gibi en ufak bir aksaklgin dahi olmamasi gerekmektedir.
Dolayisiyla bu, hizmetin en dogru zamanda en dogru sekilde yapilmasini elzem kilmaktadir ve bu servis
isleyisi dun sunulan butincul deneyimle bugtin sunulan bitincil deneyim arasinda hic fark olmamasini
(k3) da gerekli kilmaktadir. Bu, servisin tek bir isleyise sahip tek bir standart cergevesinde olmasi
zorunlulugunu beraberinde getirmektedir.

Bu konseptin hizmet isleyisinde restoranin bu deneyimi sunabilmesi i¢in restoranin alt yapisinin, hizmet
operasyonunun ve mekansal ozelliklerin entegre olmasi 6nem arz etmektedir. Masa értiistiniin rengi,
dokusu, urtiniin hammaddesi, tabaklarin rengi, 6lgusd, 1181 sizdirmazligi, masalarin yerlesim acgilari,
masayla tabak arasindaki ylikseklik, calisanlarin servis yaparken dogru agcidan masaya yaklasmasi, servis
esnasinda goélgelendirme yapilmamasi (k1) gibi detaylari olan bir hizmet anlayisi s6z konusudur. Ayrica bu
yeni hizmet anlayisinin temelinde zamanlama yatmaktadir. U¢c bucuk dakika siiren animasyon izlencesi
suresinde (k1) mutfak calisanlari tim siparisleri hazir hale getirmek zorundayken servis calisanlari da
animasyon bitiminde ayni anda tim servisi yapmak zorundadir. Bu, tim ¢alisanlarin koordineli, hizli bir
sistematik icerinde caligmasini gerektirmektedir. Ayrica misafirler de bir zamanlama igerisinde yer
almaktadir. Her korsta yeni bir deneyime gecilecek olmasi ve deneyim bitlnindn zarar gormemesi igin
misafirlerin yemekleri sekiz dakikada bitirmeleri (k1) gerekmektedir. Dolayisiyla mutfaktan servise ve hatta
misafirlere kadar tim restoran operasyonun senkronize olmasi ve tim deneyim bitene kadar devam
etmesi 6nem arz etmektedir. Tim operasyonun deneyim odakli bir anlayis icerisinde olmasi ve temelinde
is zamanlamalarinin mikemmel olmasi (k1) yatmaktadir. Bu mikemmeliyeti restoranda yakalayabilmek
icin kronometre gibi zamanlama araglan kullanilmaktadir (k1). Dolayisiyla bu konseptin kendi hizmet
isleyisinin oldugu ve bu isleyisin belirli bir sistematik i¢inde yurutuldaguni soylemek mumkuandur. Bir
servis personelinin zamani geldiginde masadaki tabagl almamasi veya animasyon izlencesi bittiginde
yemek sunumunu yapmamasi gibi bir durum soz konusu olmamaktadir. Tum hizmet slrecinin belirli
zamanlarda belirli kurallarda -izlencede denizden cikarilan bir deniz Uriininden bir ¢orba yapiliyorsa
gercek dlnyada misafirlere domates corbasi verilememesi gibi (k1)- bir sistematik icinde islemesi
gerekmektedir.

Le Petit Chef konsepti dért farkli meniden olussa da animasyon izlencesi grand meni (lzerinden
strddrilmektedir (k2). Klasik meni grand menuden farkliik gosterse de deneyimin igerigini
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bozmamaktadir. Vejetaryen ve cocuk mentisiinde ise bu durum farkliik géstermektedir. Le Petit Chef’in
keskin sinirlari olsa da vejetaryen veya alerjisi olan misafirlerin olmasi gibi durumlarda (k1, k3) bu sinirlar
siliklesebilmekte ve sunulan animasyon deneyimi ile gercekte servis edilenler kismen birbirini
tutmayabilmektedir. Bunun nedeni icerik olarak deneyimle tam bir entegrasyon saglanamamasidir.
Dolayisiyla mendaler Le Petit Chef icerigiyle bazi noktalarda ayrisabilmektedir. Dolayisiyla Le Petit Chef
uygulamasinin hayata gecirilmesi kolay gériinmemektedir. Standartlarin olusturulmasina (k2) ihtiyac
duyulurken kisisellestirilmis hizmet deneyimi sunulamamaktadir. Tim misafirler ayni deneyimle
sarmalandigindan kisiye ézel icerik oynatilamamaktadir (k2). Bu deneyim icin farkli mendler Gzerinde
durulabilir ancak dijital tasarimcilarin kiicuk sefin diinyasinda da bu degisikligi yapmalari gerekmektedir
veya yaziimcilar denizden istakoz degil balik tutan bir kiictik sef animasyonu yaparsa (k2) menu de i1stakoz
degil balik olmasi gerekmektedir. Dolayisiyla mendiler dijital tasanimcilarla seflerin bir arada calismasiyla
sekillenebilmektedir. Degisiklikler soslarda veya daha kiiclik dokunuslarda da yapilabilmektedir (k3).
Boylesi durumda tim sureclerin dahil oldugu cok sayida (on defa) demo yapilmaktadir (k2). Bu
denemelerde ancak deneyim bdtiniinin bozulmadigi, yemegin hazirlanma suresi ve servis edilme
stiresinin olmasi gereken zaman dilimlerinde oldugu, yemegin lezzet ve kalitesinden memnun kalindigi (k2)
ve bu yemek butininun tasarimcilar tarafindan uygulanabilir ve butiin deneyime sorunsuz bir sekilde
entegre edilebilecek oldugu kosullarda bu degisikliklere karar verilebilme ihtimali olabilmektedir.

Yeni nesil bu restoran isleyisinde her sirecin dogru yéntemlerle yapilmasi (k1) gerekmektedir. Misafir
odakli anlayisi iceren bu konsept misafirin mutlu edilmesi, eglenmesi ve memnun edilmesi tizerinde (k1)
durmaktadir (Batat, 2021). Bu memnuniyet restoran c¢alisanlarinda da yaptiklar isten keyif almalarini
saglamaktadir. Bu nedenle restoran, tum hizmet isleyisinde optimum bir AR deneyimine odaklanmaktadir
(k1) ve mutfaktan masaya kadar ki tim surecin es zamanli ve uyumlu olmasi gerekmektedir (k2). Bu
slrecin etkin bir sekilde gerceklestirilmesi icin hangi yemek veya Urtnlerin 6nceden servis edilecegi
bilindiginden mutfak énceden hazirlik yapabilmektedir (k2). Korslarin ne oldugu ve ne zaman servis
edilecegi belirli oldugundan es zamanli Uretime ve tabaklamaya gecilebilmektedir (k3). Hazirlik
asamasinda mutfak calisanlar korslara iliskin demolar yapmakta ve bunlarin zamanlamalarini kayit
altinda tutmaktadir. Bu denemelerde ¢ikan aksakliklar neler bu sorunlar nasil ve ne kadar zamanda telafi
edilmektedir gibi tum bu detaylar not edilmektedir. Boylece bir irin ka¢ dakikada c¢ikmakta
anlagsilabilmekte ve planlamalar buna gére gerceklestirilebilmektedir (k3). Gelen misafirlerin domatese,
maydanoza, sarimsaga, bibere vb. (rtnlere karsi alerjisi olabilmektedir (k3). Bu durumda hizli bir reaksiyon
alarak mentide degisiklik yapilmasi (k3) gerekmektedir. Bu noktada onceden yapilan zamanlama kayitlari
bu degisikligin ne kadar siirede yapilmasi gerektigini ve nasil coziimlenebilecegi konusunda yardimcli
olabilmektedir. Ayrica tim surecin her asamasinin sistematik, diizenli ve zamaninda islemesi calisanlarin
daha iyi organize olmalarini ve daha dakik ¢calisabilmelerini de saglamaktadir (k3).

Gunumuzun yenilikgi bir uygulamasi olan Le Petit Chef, teknolojiyle yemegin entegre edilmesinde anahtar
rol alabilmektedir. Dolayisiyla bu yenilik¢i isleyisin surdirulebilmesinde c¢alisanlarin bu anlayisa ayak
uydurmasi gerekmektedir. Bu noktada deneyimin dogru ve sorunsuz gergeklestirilebilmesiicin ¢alisanlara
egitimler verilmektedir. Ayrica calisanlar bu yenilikci hizmet anlayisini 6grenmekte, farkli konseptleri
deneyimlemekte ve dijital dunyanin restoran isleyisindeki rolu acisindan bilgi ve becerilerini
artirabilmektedir (k2). Aynizamanda bu eglenceli yemek deneyiminin operasyonunda gérev almalari onlari
heyecanlandirmaktadir (k2). Bunun yaninda siparisler rezervasyon surecinde alindi§indan calisanlar
servis esnasinda isleri basitlestirebilmekte, profesyonelce hareket edebilmekte ve misafirlerle daha fazla
ilgilenebilmektedir. Bu inovatif yapi misafirlere keyifli bir yemek deneyimi sunabilmektedir. Ancak guler
ylzlu, sempatik, misafirle empati kurabilen profesyonel restoran ¢alisanlarina da ihtiya¢ duymaktadir. Bu
nedenle bu inovatif araglari hizmetin ydritilmesinde tek unsur olarak gérmemek gerekmektedir.
Dolayisiyla insan unsurunu ve teknolojiyi isleyise entegre ederek restoran isleyisinin
mikemmellestirilmesine odaklanilabilmektedir (k1). Bu noktada misafirin oldugu kadar calisanlarin da
motive edilmesi gerekmektedir ve elde edilen basarilar da bunu saglayabilmektedir. Ayrica standartlarin
olusturulmasi ve surekliligin saglanmasi da 6nem arz etmektedir (k1). Bu uygulama misafirlere kaliteli ve
eglenceli yemek deneyimi sunmasinin yaninda ¢alisanlara da farkindalk olusturmasi, vizyoner bakis
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acilan saglamasi ve yetkinliklerinin artmasi gibi farkli kazanimlar (k2) saglamaktadir. Bunun yaninda Le
Petit Chef konseptinde calismak is ortamlarinda veya sosyal ortamlarda ¢alisanlara ayricalik ve deger (k3)
yaratmaktadir. Bunun temelinde teknolojik yeniliklerin kattigl operasyonel deneyim kazanimi oldugunu
sOylemek mumkinddar.

AR uygulamasinin yemek deneyimine entegrasyonun hizmet kalitesinin artmasi, yeme icme
operasyonunun mukemmellestirilmesi, farkli ve st kalite urinlerin olusturulmasi, rekabet avantaji
yaratmasi, marka degeri olusturulmasi, sistematik bir hizmet isleyisi yaratmasi, misteri ve ¢alisan
memnuniyeti saglamasi (k1, k2, k3) gibi birgok konuda olumlu katkilar sunmaktadir (Tuncer, 2020; Batat,
2021). Ancak damak tadina uygunluk gostermemesi gibi kultrel farkliiklardan dolayl bu ve benzeri
teknolojilerin o yorenin kiltirtyle sentezlenmesi (k1) bu kazanimlarin artmasini saglayabilmektedir. Le
Petit Chef gibi dlkelere 6zgu kicglk sefler yaratilmasi (k1) Ulkelerin mutfak tanitiminda ve yeni basari
oykulerinin yazilmasina katki saglamasi ve gelenekselle dijital dunyanin yeni bir deneyim konsepti
olusturmasini mamkan kilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

AR uygulamalarive yiyecekicecek isletmeleri temelinde ylrutulen bu calisma, musteri deneyimi, restoran
yonetimi ve hizmet operasyonu kapsaminda incelenerek AR’In yiyecek icecek isletmelerindeki rolinin
anlasilmasi amaclanmaktadir. Bu ¢alisma, yiyecek icecek sektorundeki yeniliklerin ve gelismelerin
anlasilmasina, musteri deneyim Kkalitesinin gelistirilmesine, ydnetim ve hizmet iyilestirilmelerinin
gerceklestirilmesine, yonetsel ve deneyimsel zenginlestirmelere ve gelecekteki AR tabanli ¢6ztimlerin
tasarlanmasina katki saglayabilmesi acisindan 6nem arz etmektedir (Tuncer, 2020; Batat, 2021). Ayrica
AR’In restoran isletmelerindeki rolu agisindan mevcut literatire katki saglamaktadir ve restoran
isletmelerinde uygulanabilirligi ve benimsenmesi noktasinda dnemli veriler sunmaktadir. Calismada AR’in
kullanildig bir restoran isletmesinde dikkat edilmesi gereken noktalar belirtildiginden hizmet saglayicilar
sistemin nasil kurulacagina ve nasil isletilmesi gerektigine dair fikirler edinebilmektedir. Buna ek olarak
musteri deneyimi, restoran yonetimi ve hizmet isleyisi acisindan énemli bilgiler sunmaktadir. Bu noktada
geleneksel yonetim anlayislarinin ve isleyislerinin degisiminde yardimci olabilmektedir. Bu calisma AR
kullaniminin restoran yonetiminde ve hizmet isleyisinde yarattigl etkilere iliskin degerli bilgiler
aktarmaktadir. Dolayisiyla restoran isletmeleri AR kullaniminda ne gibi durumlarla karsilasacagini
bilmekte ve planlamalarini buna goére yapabilmektedir. Ayrica musterilerin bu inovatif yapiya iliskin
rahatsiz olduklari ve memnuniyet duyduklar noktalar acikca belirtilmektedir. Boylelikle gelecekte AR
kullanacak restoranlar musteri sadakati ve marka degeri acisindan dikkat etmeleri gereken noktalari
onceden gorebilmektedir. AR kullaniminin bahsedilen faydalari, hizmet kalitesinde ve mdasteri
memnuniyetinde artis yaratabilmektedir. Bu yonlyle bu calismanin akademik ve sektérel katkilar
sundugunu soylemek mimkuandur.

Bu calismada bir AR restoran uygulamasi olan Le Petit Chef konseptinden yararlanilmaktadir. Le Petit
Chef, AR’In restoran isletmelerinde uygulanabilirligini gosteren énemli 6rneklerden biridir (Batat, 2021).
Bu uygulamada projeksiyon tabanli bir 3D haritalama teknigi kullanilmaktadir. Bu deneyimin
yaratilabilmesi igin teknik alt yapinin olmasi ve bu yapiyla restoran dlizeninin, mendnun, servis ve mutfak
isleyisinin entegre olmasi gerekmektedir. Le Petit Chef AR yemek deneyiminde meniler belirlidir, siparisler
onceden verilir ve deneyimin butini icin zamanlama ¢ok 6nemlidir. Bu konseptin belirli sinirlari, kurallari
ve sistematigi bulunmaktadir. Tum restoran isleyisi bu uygulamanin etrafinda birleserek AR yemek
deneyimini sunmaya ¢alismaktadir. AR, misafir memnuniyetinden hizmet kalitesine yemek deneyiminin
zenginlestirilmesinden hizmet isleyisinin gelisimine kadar 6nemli katkilar yaratmaktadir (Batat, 2021).
Ancak AR uygulamasinin kurulumu zor ve teknolojik maliyeti ylUksektir. Ayrica teknolojik bir Gran
oldugundan sorunlar yasanabilmektedir. Bu uygulamanin belirli kurallar ve sistematik icerisinde
ilerlemesi gerektiginden menu cesitliligi, kisiye 6zgu hizmet, misafir ve ¢alisan ac¢isindan zaman konforu,
calisanlarin mutfak ve yemek servislerinde cok dikkatli olmasi gerekliligi gibi bazi konularda zorluklar
cikarabilmektedir. Bu noktada AR ureticilerinin bu konulari dikkate alarak daha gelismis yeni uygulamalar
uretebilir. Ginimizun yeni teknolojilerinden olan ve restoran isletmelerinde yeni kullanilmaya baslanan
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AR, gelistikce belirtilen zorluklarin ¢ézimlenecegi dusunilmektedir. AR’In musteri deneyiminde etkili bir
yenilik oldugu, geleneksel yemek deneyimini bagka bir evreye tasidigl, yeni nesil bir restoran isleyisi ve
yemek deneyiminin yaratilmasinda énemli bir rolt oldugu ve buttncil, strukleyici ve eglenceli bir yemek
deneyimi sundugunu séylemek mumkuanddr.

AR’In yiyecek icecek isletmelerinde 6nemli bir rolt olacagl dusunilmektedir. AR yemek deneyimini karin
doyurmanin Otesine tasiyarak animasyon, ambiyans, yemek kalitesi ve artinlmis gercekligi dahil eden
eglenceli ve unutulmaz anilar biriktiren butuncul bir deneyime donustirmektedir (Huang vd., 2022).
Musteri memnuniyetini artiran AR, misafirlerin yemekle butinlesmesini mumkun kilmaktadir (Batat,
2021). AR ile misafirler siparislerini masaya gelmeden Once esprili bir animasyon izlencesiyle
deneyimleyebilmektir. Boylece misafirler ne yiyeceklerini 6nceden bilmekte ve yemegin masaya kadarki
gelis suresinde keyifli zaman gecirebilmektedir. Bu, misafirlerin sikilmalarini engellemekte ve ortamin
tadini cikarmalarini olanakli kilmaktadir. AR geleneksel yemek deneyimini yeni nesil “fan dining”
deneyimine donisturmektedir. Ayrica bu inovatif yaklasim Ust seviye bir deneyim sundugundan
yemeklerin kalitesinin artmasina, deneyimin ilgi ¢ekici ve farkli olmasina da dnemli katkilar sunabilmekte
ve misafirlerin tekrar gelmesinde dnemli bir motivasyon araci olabilmektedir (Tuncer, 2020; Batat, 2021;
Amin vd., 2022). AR yemek deneyimini zenginlestirmekte ve 6zel gunlerin daha degerli olmasinda bir rol
ustlenebilmektedir (Batat, 2021). Ayni zamanda ¢esitli mendulerle uyumlu olabilmesi farkli kesimlere hitap
edebilirligi artirmaktadir. Ozellikle farklilik ve heyecan arayan misafirlere yeni opsiyonlar sunmaktadir. Bu
uygulama kapsaminda olusturulan meni icerikleri kilturel cercevede damak tadi acisindan farklitiklar
gosterebilmektedir. Bu noktada kiiltlire 6zgl yemek ve animasyon icerikleri Gretilebilir. Bu deneyim belirli
kurallar icerisinde gerceklesmesi gerektiginden misafirleri sinirlamaktadir. Bu nedenle misafir
memnuniyetini zedeleyebilmektedir. Yapilan bilgilendirmeler ile bu minimize edilebilir veya farkli restoran
odalarinda farkll zamanlamalara sahip yeni AR deneyimleri yaratilabilir. Bu yeni AR yemek deneyimi
misafirlerde merak duygusunu artirarak restoranin c¢ekiciligini artirmaktadir. Bu acgidan 6nemli bir
pazarlama araci ve bir ¢ekicilik unsuru olarak ifade etmek mimkinddr. AR’in paylasiml deneyim sunmasi
interaktif bir yemek deneyimi sunarken sosyallesmeye de katki sunmaktadir (Margetis vd., 2013). Bu
yeniligin bazi zamanlar yemegin otesine gectigi ve bazi misafirlerin 6nceliginin bu yeniligi deneyimlemek
oldugunu ifade etmek mumkindur. Ancak insanlarin kaliteli zaman gecgirmeleri igin restoran ortami,
yemek kalitesi ve AR deneyiminin bir batlin olarak hareket etmesi gerekmektedir. Ayni zamanda sunulan
AR deneyimiyemege iliskin olusabilecek endiseleri, riskleri de ortadan kaldirabilmektedir. Bununla birlikte
misafirler yaratilan bu deneyimle sarmalanmakta ve butlncul bir yemek deneyimi yasayabilmektedir. AR,
misafirlere siradan bir yemek deneyiminin disinda essiz, farkli ve daha anlaml bir yemek deneyimi
sunmaktadir (Amin vd., 2022; Huang vd., 2022).

AR’In restoran isletmelerinde kullanilabilirligi hizmet igleyisi ve anlayisinda 6nemli degisiklikler
yaratmaktadir. Bu anlayis deneyim etrafinda kiimelenen bir sistemin olugsmasina zemin hazirlamaktadir.
Bu yeni teknolojik aracin kullanimi noktasinda ¢alisanlarin egitilmesi 6nem arz etmektedir. Bu yeni nesil
anlayisin benimsenmesi ve operasyonun islemesi agisindan gerekli gorinmektedir. AR geleneksel
restoran isleyisini deneyimle sarmalanan butincdl bir operasyona ¢evirmektedir. Sanatin, gastronominin
ve AR’In entegre oldugu bu deneyimde restoran isletmeleri teknolojik araglara yer vermek durumundadir.
Ayni zamanda yiyecek icecek isletmeleri restoran tasarimlarini bu deneyimi sunabilecek sekilde
dizenlemek zorundadir. Bu yeni anlayista belirli kurallar ¢ercevesinde ve belirli zaman dilimlerinde
servisin yapilmasi gerekmektedir.

Restoran tasariminda yemek masalarinin dogru yerlerde dogru agilarda olmasi elzemdir. Calisanlar servis
sirasinda sessiz, hizli, dakik ve dikkatli olmasi gerekmektedir. Dolayisiyla iyi bir planlama, orgltleme ve
yoneltmenin yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir. Misafirler bu sistemde siparislerini restorana gelmeden
once vermek durumundadir. Dolayisiyla mutfak galisanlari kag kisiye ne hazirlayacaklarini bilmektedir. Bu,
mutfakta olusabilecek kayiplar asgariye dusurebilmektedir. Misafirlerin daha restorana gelmeden énce
operasyona dair edindikleri bilgiler servise daha hazir olmalarini, daha planlive hizli galismalarint mimkin
kilmaktadir. Ayrica bu planl c¢alisma aligkanligi operasyonun verimli ge¢cmesini ve isin
muakemmellestirilmesinde kilit rol oynayabilmektedir. Bununla birlikte gidalarin depolanmasi, satin
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alinmasi gibi konularda efektif bir rol oynayabilmektedir. Bu bilgiler isletme yonetiminin ve hizmet
isleyisinin daha verimli ve daha organize olmasini mumkin kilmaktadir. Ayni zamanda yemeklerde daha
taze Urunler kullanilmasini saglayarak yemek kalitesini Ust seviyeye tasimaktadir. Bu vizyoner servis
isleyisi servis ¢alisanlarina misafirlerle daha fazla ilgilenmelerine imkan tanimaktadir. Boylece misafir
memnuniyeti ve servis kalitesi artirilabilmektedir.

Geleneksel restoran igleyisi ginimuz musterilerinin taleplerini karsilayamamaktadir. Bu noktada AR,
misafirlerin deneyimle sarmalanmasini saglayan eglenceli, siradanlugin Otesinde bir hizmet isleyisi
yaratabilmektedir. Ayrica bu yenilik¢i isleyis ¢alisanlarin mutlu olmasini ve daha istekli calismalarini
saglamaktadir. Ayrica ¢alisanlarin kariyerlerine ve sosyal ¢cevrelerine de olumlu katkilar sunmaktadir. Ayni
zamanda etkili bir tanitim ve motivasyon araci olan AR, restorana tekrar gelisleri artirabilmekte ve gelecek
misafirler icin cekicilik unsuru olabilmektedir. Bunun yaninda marka sadakati ve marka degeri
olusturmada katki sunmaktadir. Ayrica hizmetin zenginlestirilmesi, iyilestirilmesi ve hizmet kalitesinin
artinlmasint - mamkin kilmaktadir.  Bunun disinda yemek deneyiminin zenginlestirilmesi ve
cesitlendirilmesi konularinda da 6nemli rol oynamaktadir.

Deneyimin 6n planda oldugu bu yeni anlayista tlim isleyisin sorunsuz bir sekilde islemesi ve her seyin
zamaninda gerceklesmesi gerekmektedir. Bu her zaman mumkan olmayabilir. Dolayisiyla restoran
isletmeleri bu durumlara hazirlikli olmasi gerekmektedir. Ancak bu yeni hizmet anlayisinin geleneksel
hizmet isleyislerinin otesine gecerek deneyim odakli bir hizmet isleyisinin kapisini araladigl ve gerceklik
teknolojileriyle entegre yemek deneyim evresine gecis yapildigini soylemek mimkuindur. Burada 6nemli
olan yemek, AR, animasyon, yonetim, hizmet, restoran unsurlarina bir bitln olarak bakilarak buttncul bir
deneyime odaklanilmasi gerektigidir.

Sonug olarak AR’In restoran isletmelerinde yonetim, hizmet ve deneyim ac¢isindan 6nemli kazanimlar
sagladigini séylemek mamkindur. Bu etkili aracin farkl agilardan incelenmesi dnemli gorinmektedir. Bu
kapsamda misafir deneyimine odakli calismalarin yarutalmesi, farkli AR konseptlerinin karsilastirilmasi,
AR’In restoran calisanlari Gzerindeki rolunun incelenmesi, AR’In gastronomi alanindaki kaltirel
farklliklarinin arastirilmasi, AR’in yoresel Grtinler Gzerindeki etkisinin incelenmesi gibi akademik ¢calisma
onerileri getirilebilirken hizmet saglayicilarinin farkli konseptler izerinde AR tasarimlarn yapmasi, kulturel
farkliliklarl dikkate alan yeni uygulamalar gerceklestirilmesi, AR restoran uygulama iceriklerinin
zenginlestirilmesi gibi sektérel 6neriler de getirilebilmektedir.
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GIRIS

Dunyada ve Turkiye’de gastronomiye olan ilginin glin gectikce artmasiyla birlikte gastronomi egitimine olan
ihtiyac ve talep de giderek artmaktadir (Aslan ve Pekersen, 2019; Turan ve Behremen, 2023). 2000’li
yillardan bu yana Turkiye’de yliksek 6gretim kurumlarinda 6n lisans, lisans ve yiiksek lisans diizeyinde
ascilik ve gastronomi egitimleri verilmektedir. Bu egitimlerle kaliteli yemek tretimi ve sunumu ile birlikte
mutfak kaltarinin korunmasi ve surdirilmesi amacglanmaktadir. Ayrica yiyecek-icecek sektortinde yeterli
bilgi ve deneyime sahip, donanimli personele olan ihtiyacin karsilanmasi da hedeflenmektedir. Bu

baglamda ascilik egitimi; mezunlarin kariyer gelisimine katki saglamanin yaninda nitelikli personelin
isletmelere deger katmasiyla musteri memnuniyetini de artirmaktadir (Aslan ve Pekersen, 2019).

Meslek yuksekokullarinda on lisans duzeyinde ascilik egitimi veren programlarin temel amaci sektére
nitelikli is guicli kazandirmaktir (Aksu ve Bucak, 2012; Hacimustafaoglu vd., 2018). Lisans dizeyinde
egitim veren gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinde ise konuya bilimsel ve felsefi bir perspektiften
yaklasilmakla birlikte daha kapsamli bir egitim verilmesi hedeflenmektedir (Oney, 2016). Buna ragmen 6n
lisans 6grencilerin mesleki beklentileri, lisans diizeyindeki 6g8rencilere kiyasla daha yuiksek olabilmektedir
(Ogan, 2022). Zira egitim surecinin kisa olmasi is hayatina baslamayi da hizlandirmaktadir. Diger yandan
lisans mezunlarinin is bulma olanaklarinin daha fazla olmasi, lisans egitiminde daha detayli ve
derinlemesine bir egitim verilmesi, gelecekte daha iyi bir kariyere sahip olma, prestij ve statti kazanma gibi
beklentilerle ascilik 6grencileri egitimlerini lisans diplomasiyla daha ileri seviyeye tasimayi
isteyebilmektedir. Bu amacla da 2000 yilindan bu yana uygulanmakta olan ve lisans egitimine gecmeye
olanak taniyan dikey gecis sinavina girerek Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans programina gegis
yapabilmektedirler (Ogrenci Secme ve Yerlestirme Merkezi [OSYM], 2024a).

Bu calismada ascilik 6grencilerinin dikey gecis sinavi ile gastronomi ve mutfak sanatlar béliimlerine
gecme motivasyonlarinin belirlenmesi hedeflenmis olup; 6grencilerin dikey gecis sinavi hakkindaki
bilgilerinin, sinava yaklasimlarinin ve bakis acgilarinin ortaya konulmasi amaglanmistir. Elde edilen
bulgular neticesinde ascilik ve gastronomi egitiminin gelistirilmesine katki saglanmasi, 6grencilerin egitim
ve kariyer beklentilerine yol gosterilmesi hedeflenmistir.

KURAMSAL GERGEVE

Meslek; kisilerin hayatini kazanmak amaciyla gerceklestirdigi, kurallar toplum tarafindan belirlenmis
olan, egitimle kazanilan, bilgi ve beceriye dayali etkinliklerdir (Yilmaz ve Cemrek, 2019). Mesleki egitim
ise uzmanlik gerektiren 6zel nitelikteki islere uzman olmayan isglcindn hazirlanmasidir (Olcay, 2008).
Mesleki egitimde temel hedef, bireylerin bilgi ve becerilerinin artirilmasi ve amaclanan yeterliligin

59


mailto:tubaaldemir@yahoo.com
mailto:berrezeynepucan@esenyurt.edu.tr
mailto:sultanyuksekkaya@esenyurt.edu.tr

kazandirilmasidir. Ayrica meslek sahibi olmalari ve mesleklerini basarili bir sekilde icra etmeleri icin
gerekli olan donanimin saglanmasi; entellektlel, duygusal, sosyal ve fiziksel yeteneklerinin gelistirilmesi
amaclanmaktadir (Turan ve Behremen, 2023).

Gastronomi alaninda kaydedilen ilerlemeler, yiyecek-icecek sektorinde kalifiye is guclne olan
gereksinimin artmasina neden olmustur. Personel eksikliginin en ¢ok yasandigi ve emek yogun bir yapiya
sahip olan sektdrde nitelikli personele duyulan gereksinim, ascilik ve gastronomi egitimini daha da dnemli
hale getirmistir (Cihangir ve Ozer, 2016; Akoglu vd., 2017). Bu cercevede Tiirkiye’de 6nlisans diizeyinde
ascilik egitimi, Universitelerin iki yillk meslek ylksekokullarinda; lisans duzeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlari egitimi ise dort yillk gesitli fakiiltelere bagli bélimlerde verilmektedir. 1997 yiinda Abant izzet
Baysal Universitesi tarafindan acilan ascilik program ile, Tiirkiye’de ilk defa én lisans diizeyinde egitim
verilmeye baslanmis; 2001 yilinda Afyon Kocatepe Universitesi, 2002 yilinda Anadolu Universitesi ve 2003
yiinda Gaziantep Universitesi biinyesinde ascilik programlari acilmaya devam etmistir. 2006 yilinda
Kapadokya Meslek Ylksekokulu blinyesinde acilan ascilik programi ise vakif tniversiteleri kapsaminda
acilan ilk program olmustur (Gorkem ve Sevim, 2016). Lisans diizeyinde egitimler vakif Gniversitelerince
baslatilmis; 2003 yilinda Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi’ne bagli olarak ilk gastronomi ve
mutfak sanatlar boliimi acilmistir (Gérkem ve Sevim, 2016; Oney, 2016). 2008 yilinda izmir Ekonomi
Universitesi’nde ve 2009 yilinda Okan Universitesi’nde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi verilmeye
baslanmistir. Gazi Universitesi ve Nevsehir Universitesi 2010 yilinda gastronomi ve mutfak sanatlari
bolumi acgilisi yapan ilk devlet Gniversiteleri olmustur (Gorkem ve Sevim, 2016).

2000°li yillardan sonra ascilik ve gastronomi egitiminin dnemli bir ivme kazanmasinda (Santich, 2004;
Oney, 2016; Turan ve Behremen, 2023) hem 6grencilerin gastronomi alanina olan ilgisinin hem de
sektorde yetismis personel ve uzman gereksiniminin artmasi etkili olmustur. Buna paralel olarak
universitelerde ascilik ve gastronomi egitimi veren programlarin sayilari ve doluluk oranlar da hizla
yiikselmistir (Sarusik ve Ozbay, 2015, Gérkem ve Sevim, 2016; Girgin ve Demir, 2023). 2023 yili YOK
verilerine gore Turkiye’de 64 devlet Universitesi ve 26 vakif Universitesinin meslek yuksekokullari
binyesinde ascilik egitimi verilmektedir (Yuksekogretim Program Atlasi, 2024a). Gastronomi ve mutfak
sanatlar egitimi ise 43 devlet universitesi ve 27 vakif niversitesinin turizm, guzel sanatlar, sanat ve
tasanm gibi cesitli fakiltelerinde, 16 devlet universitesi ile 7 vakif Universitesine bagli yiksekokullarda
verilmektedir (YUksekogretim Program Atlasi, 2024b, YiksekOgretim Program Atlasi, 2024c).
Universitelerde verilen teorik ve uygulamali gastronomi egitimleri ile 6grencilerin mesleki anlamda
yetkinlik kazanmalari ve vyaraticiliklarinin gelistirilmesi hedeflenmektedir. Bu egitimler; yemegin
Ozelliklerinin detayli olarak kodlanmasi, dogru yontemlerle pisirilmesi, yeni yontemler gelistirilmesi ve
mutfakta kullanilan ekipmanlarin taninmasinin yaninda tabaklama ve yemek susleme gibi sanatsal
calismalari da kapsamaktadir (Sezen, 2018). Gastronomi ve mutfak sanatlarn egitiminin sanatsal
calismalarl da icermesi, 6grencilerin yenilige acik dusunme becerisinin glclenmesinde tesvik edici
niteliktedir (Carbuga vd., 2018). Bununla birlikte yenilik¢i restoranlarin sayisinin giderek artmasi, farkli
yemekler deneyimleme istegi, televizyon programlari, yarismalar ve sosyal medya sayesinde seflerin
popularitesindeki artis gastronomi egitimine duyulan ilginin nedenleri arasinda sayilmaktadir (Turan ve
Behremen, 2024). Bu artan ilgiye istinaden o&grenciler, egitimlerini daha ileri seviyeye tasimak
istemektedir.

2000 yiindan bu yana “Meslek Yiiksekokullari ve Agikogretim On Lisans Programlari Mezunlarinin Lisans
Ogrenimine Devamlarn Hakkinda Yonetmelik” kapsaminda 6n lisans mezunu olan ve mezuniyete hak
kazanmis olan 6grencilere dikey gecis sinavi ile belirli lisans programlarina gegis yapma hakki taninmistir
(OSYM, 2024b). Ascilik programi én lisans mezunlari dikey gecis sinavi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,
Beslenme ve Diyetetik, Yiyecek ve icecek isletmeciligi, Aile ve Tiiketici Bilimleri lisans programlarina gecis
yapabilmektedirler (OSYM, 2024a). Dikey gecis sinavi; daha fazla is bulma imkani, lisans diplomasina
sahip olma ve prestij kazanma istegi gibi nedenlerle tercih edilmekte ve lisans egitimine gecis i¢in bir sans
olarak gorulmektedir (Dindar ve Bigakgi, 2017).
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YONTEM

Bu calismada, ascilik 0Ogrencilerinin dikey gecis sinavi ile dort yilik lisans egitimine gecme
motivasyonlarinin belirlenmesi ve konuya yaklasimlarinin degerlendirilmesi amacglanmistir. S6z konusu
kapsamda dgrencilerin dikey ge¢is sinavina bakis agilari, sinav hakkinda ne diizeyde bilgi sahibi olduklari
ve lisans duzeyinde egitim alma istekleri aragtirnilmistir. Calismanin evrenini 2023-2024 egitim 6gretim
yiinda ascilik programlarinda 2. sinifa kayitli olup dikey gecis sinavina girmeyi hedefleyen 6grenciler
olusturmaktadir. imkan ve zaman kisitiligindan &tiiri evrenin tamamina ulasilmasinin mimkin
olmamasindan o6turd evrenin icinde bulunan ve evreni temsil eden bir 6rneklem grubu se¢me yoluna
gidilmigtir (Shenton, 2024). Bu baglamda ¢alismaicin secilen 6rneklem, 2023- 2024 egitim 6gretim yiinda
istanbul Esenyurt Universitesi Meslek Yiiksekokulu Asgilik Programi’na kayitli olan 2. sinif 6grencilerinden
gonalliluk yoluyla calismaya katiim saglayan 13 6grenciden olusmaktadir.

Calismada sosyal gercekligin ve davranislarin temel nedenlerinin ortaya konulmasi amaciyla yapilan bir
arastirma cesidi olan nitel arastirma yontemi kullanitmis (Yildinm ve Simsek, 2021), veri toplama araci
olarak konuyla ilgili detayli bilgi edinmek icin yari yapilandintmis miilakat yontemi tercih edilmistir. Ug
farkli uzman goriist alinarak hazirlanan mulakat soru formu ile katiimcilara dikey gecis sinavi hakkindaki
bilgi duzeylerini 6l¢mek, lisans tamamlama istekleri ve motivasyonlarini belirlemek amaciyla dokuz adet
acik uclu soru yoneltilmistir. Yari yapilandirilmis mulakat yonteminde sorular é6nceden hazirlanmakta,
katiimcilarin verdigi cevaplara gore farkli sorular sorularak mdulakata yon verilerek cevaplar
detaylandirilabilmektedir (Ekiz, 2003). Buradan hareketle katilimcilara yoneltilen sorulara ek olarak
sorular sorulmus, ancak cevaplara midahale edilmemistir. Milakatlar 01-10 Temmuz 2024 tarihleri
arasinda gerceklestirilmis ve 18-34 dakika araliginda surmistur. Ses kayit cihazi ile kaydedilen mulakat
verileri yazili dokiman haline getirilmis ve icerik analiz yontemiyle MAXQDA programi kullanilarak analiz
edilmistir. icerik analizinin amaci, verilerin yorumlanmasini saglayacak kavramlarin ve iliskilerin ortaya
konulmasidir (Yildinm ve Simsek, 2021). Bu cercevede calismanin temasini olusturan dikey gecis
sinavinin boyutlarini olusturan kodlar literattir arastirmasi sonucu ve sahadan gelen verilerle belirlenmistir
(Creswell, 2013). Sonrasinda katiimcilardan elde edilen veriler program aracilifiyla iliskili kodlara
aktarilmisg, sonuclar yorumlanarak sekiller ve haritalar yardimiyla gosterilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Galisma; tema, kodlar ve alt kodlar iligkisi Gzerinden yapilan icerik analizine dayanmaktadir. Bu amacla
MAXQDA icerik analizi programi kullanilmig, elde edilen veriler program tarafindan uretilen gorseller ve
haritalar yoluyla ifade edilerek yorumlanmistir.

ilk olarak katiimcilarin dikey gegis sinawviile ilgili gériislerini ifade ederken kullandiklar kelimelerin sikigini
gosteren kelime bulutu olusturulmustur. Kelime bulutunda kelime ile tekrar etme frekansi dogru orantili;
yani katiimcilar tarafindan en c¢ok tekrar eden kelime en buyuk olacak sekilde verilmistir. Kelime
bulutunda gosterilen kelimeler igin frekans degeri 5 olarak belirlenmis ve 5 defadan fazla tekrar edilen
kelimeler analize dahil edilmistir. Bu asamada ve, ama, ile, i¢in gibi tek basina bir anlam ifade etmeyen
kelimeler ¢ikarilarak analize dahil edilmemistir.
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Sekil 1: Kelime Bulutu
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Sekil 1'de verilen kelime bulutuna gore; “egitim”, “kapsaml”, “prestijli”, “yeterli” ve “is” kelimeleri,
katiimcilar tarafindan en c¢ok tekrar eden kelimelerdir. Kelime bulutunun merkezinde bulunan “egitim”
kelimesi ise frekans degeri en yuksek kelimedir. Katiimcilarin cevaplari incelendiginde; lisans egitiminin
daha genis capli, daha iyi ve daha kapsaml oldugu dislincesine yogunlasildigl ve egitim kelimesiicin bu
betimlemelerin yapildigl goriilmektedir. Calismanin temasi olan dikey gecis sinavi, katiimcilar tarafindan
en ¢ok egitimle iligkilendirilmigtir.

Katiimcilar genelitibariyle as¢ilik meslegini yapabilmek adina on lisans egitiminin yeterli oldugunu; ancak
daha kapsaml ve donaniml bir egitim almak, prestij kazanmak, daha kolay is bulmak ve daha yiksek
kazan¢ elde etmek icin dikey gecis sinavina girerek lisans egitimi almak istediklerini ifade etmislerdir.
Ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari boluminin kariyer olanaklarinin daha fazla oldugunu
belirtmislerdir. Ancak katiimcilarin higbiri bu kariyer olanaklarinin tercihleri arasinda oldugunu belirten bir
ifade kullanmamistir. “imkan”, “gayret”, “iyi”, “genis” ve “gelir” kelimeleri ise katiimcilar tarafindan daha
dusuk frekansta tekrar eden kelimeler olmustur.

Sekil 2: Kodlar Arasi iliski Tarayicisi

Kod Sistemi Kariyer | Kazang | Egitim | Prestij | s
Kariyer

» Kazang

s Egitim

o Prestij

li§

Sekil 2'de verilen kodlar arasi iliski tarayicisi, kodlarin ayni anda tekrar edilme sikligini, dolayisiyla kodlar
arasindaki iliski dizeyini gostermektedir. Katilimcilar tarafindan ayni anda tekrar edilen kodlarin sayisi ne
kadar fazla ise kodlar arasindaki iliski o kadar kuvvetli olmaktadir. Bu dogrultuda katiimcilarin ayni anda
en fazla egitim ve kazang kelimelerini bir arada kullandigi belirlenmistir. Benzer sekilde kariyer ve kazang,
kariyer ve egitim, prestij ve kazang ile prestij ve egitim arasinda guglu bir iliski oldugu; is ve kariyer
arasindaki iligskinin ise nispeten daha az oldugu gérilmektedir.

Katiimcilarin tamami lisans egitiminin kendilerine daha fazla kazan¢ saglayacagini ifade etmistir. Ayrica
lisans mezunlarinin 6n lisans mezunlarina kiyasla sektérde daha kolay is bulduguna, kariyer olanaklarinin
daha fazla olduguna ve lisans mezunu olmanin daha prestijli olduguna deginilmistir.
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Sekil 3: Kod Matris Tarayicisi

Kod Sistemii
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Sekil 3’te kodlara ait alt kodlarin dagilimini gostermek ve veri karsilastirilmasi yapmak icin olusturulan
kod matris tarayicisi verilmis olup, sekillerin boyutu kodlarin tekrar edilme sikugini gostermektedir. Kod
matris tarayicina gore; koda atanan sekil boyutu ne kadar blyukse kodlar o kadar ¢ok tekrar edilmis, ne
kadar kiclikse o kadar az tekrar edilmistir. Buradan hareketle kelime bulutunda oldugu gibi en ¢ok tekrar
eden kelimelerin egitim koduna ait oldugu belirlenmistir. Egitim koduna ait alt kodlar incelendiginde ise
lisans egitimine dair kelimelerin katilimcilar tarafindan siklikla tekrar edildigi gorilmaustir. Kodlara ait alt
kodlardan daha az tekrarlanan kelimelerin ise is imkani koduyla iliskili on lisans alt koduna ve kariyer
koduyla iliskili 6n lisans alt koduna ait oldugu saptanmigtir.

Alt kodlardaki tematik iliskilerin anlasilmasi ve alt kodlarda yogunlasan kullanici ifadelerinin
derinlemesine incelenmesi amaciyla hiyerarsik kod-alt kod iligki haritalari olusturulmustur. Haritalarda
dogrudan alinti yapilarak bazi katiimcilarin ifadelerine ve bu ifadelerin katiimcinin kaginci ciimlesinde
gectigi gosterilmis (Mulakat 1,6: Birinci katiimcinin altinci cimlesi), bazi ifadelere kisaltmalar (M1, M2,
M3.....) kullanilarak metin iginde yer verilmistir. Katiimcilara ait olumlu ifadeler, her kod icin belirlenmis
renklerde ici bos sekillerle; olumsuz ifadeler ise i¢i dolu kirmizi renkte verilmistir.

Sekil 4: Kariyer Hiyerarsik Kod-Alt Kod iliski Haritasi

Lisans mezunu olmanin daha
fazla kariyer olanagi oldugunu
diigtinmiyorum (Millakat 6, 16)

Lisans editiminden sonra 1-2 yil
iginde sefolabilirsin (Malakat 13,

Sadece ascl olmak zorunda da 8)
olmam, F&M muadiaria de
olabilirim. (Milakat 13, 10) katihmec! ifades
Lisanststa egitim ile
katiimc ifades akademisyen clunabilir. (Mulakat
katilimc ifades / 4,16)
katiimel ifades
T fad s _
&8 i i atiimel lfades katihmol ifades
Daha gok sey 6grendikleri seyc, — lise ve Uiniversitelerde 6gretmen

oldugu icin daha gesitli
alanlarda galigabilir. (Mulakat 8,
186)

olabiliyor. (Mulakat 5, 18)
Lisans (16) katilimc ifades

Cok kapasiteli ve kaliteli
restoranlarda calisabiliyorlar.
(Milakat 13, 10)

kod-alt kod

— od-alt kod
Asgcilikta sef olmak igin daha gok On Lisans (1)
calisman gerekiyor. . (Milakat Kariyer
13,8)
Kariyer kodunun lisans ve 0n lisans alt kodlariyla iliski haritasi Sekil 4’te verilmistir. Haritaya gore
katiimcilar, lisans mezunlarinin kariyer imkanlarinin daha fazla oldugu kanisindadir. Lisans mezunlarinin
daha kapsamul bir egitim aldiklari i¢in bir ¢cok alanda c¢alisabilecegini, daha kaliteli restoranlarda is
bulabilecegini, akademisyen olabilecegini ve egitmen olarak calisabilecegini ifade etmislerdir.

Katiimcilardan biri (M6), lisans mezunu olmanin daha iyi bir kariyer olanagi saglamadigi yoniinde olumsuz
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goris bildirmis; diger bir katiimciise (M13); 6n lisans mezunlarinin sef olabilmesi icin daha ¢ok calismasi
gerektigini, ancak lisans mezunlarinin birkag yilicinde sef olabilecegini belirtmistir.

Sekil 5: Kazang Hiyerarsik Kod-Alt Kod iliski Haritas!

Kazang agisindan lisans
mezunu olmanin 6nemi yok
(Miilakat 5, 22)
bence lisans mezunlaridaha
cok para kazaniyor. (Mulakat 1,
katihmc ifades 22)
katihime ifades

daha ¢ok para kazaniliyor.
(Milakat 6, 22)
katilime ifades

<atihmc! ifades

@ ———katihmci ifades————— <>

Lisans (14) ~~__ kesinlikle kazang daha yuksek
katihmci ifades (Mulakat 2, 24)

daha yuksek kazang
saglayacagimi dusiniuyorum.
(Mulakat 4, 22)

kod-alt kod
Daha yuksek kazancim olacagini
dasunuyorum (Mulakat 3, 21)
- O
@ = kod alt kod
Kazang

katilici ifades On Lisans (1)

Yerine gore 6n lisans mezunu

ascilar daha ¢ok kazanabilir.
(Milakat 5, 22)

Sekil 5’te yuksek kazan¢ kodunun 6n lisans ve lisans alt kodlariyla iligkisi gosterilmistir. Katiimcilardan
yalnizca bir tanesi lisans mezunu olmanin kazanc acisindan bir dnemi olmadigi seklinde olumsuz yonde
gorus bildirmistir. M5; 6n lisans mezunlarinin daha ¢ok kazanabilecegini dislincesine sahipken,
katiimcilarin cogu lisans mezunlarinin daha yiiksek kazang sahibi oldugu gorasindedir.

Sekil 6: Prestij Hiyerarsik Kod-Alt Kod iliski Haritasi

lisans mezunu olmak daha ¢
prestij kazandiriyor. (Miilakat 3, lisans mezunu olmak prestij
17) kazandinyor. (Mulakat 4, 18)

katiimei ifades katilimer ifades
\_\ -
.. katilimel ifades
Lisans mezunlarinin daha iyi b
egitim aldigi dustnultuyor, bu
yizden daha prestijliymis gibi
algilaniyor (Millakat 2, 26)

—— @ ___ katlimci ifades
Lisans mezunu clmak daha

prestijli (Malakat 5, 18)

Lisans (15) katiimei ifades

kod-alt kod

\
katilimer ifades
\

katimei ifades

2 yillik bir bdltim oldudu igin
mutfakta ara eleman olarak
gorultyoruz. (Milakat 2, 26)

. Toplumda 4 yillik mezun

Prestij

kod-alt kod
katilimoe ifades V 4

) . ; olmanin yeri daha baska
Bir agg1 daha gok sey bilmesine “(Miilakat 13, 18)
ragmen lisans mezununu kadar
deder gérmiyor. (Malakat 2, 26)

lisans mezunlarinin daha

prestijli oldugunu dusunayorum.
katihme! ifades On Lisans (2) (Milakat 1, 18)

Ascilik okuyanlarin daha az
yetenekli olduklar daguniliyor.
(Milakat 11, 22)

Prestij kodunun on lisans ve lisans alt kodlariyla iliskisinin gosterildigi Sekil 6 incelendiginde,
katiimcilarin tamaminin lisans mezunu olmanin daha prestijli oldugunu diisiindiigi gérilmektedir. On
lisans mezunu olmanin ise prestij kazandirmadig gorusindedirler. M2; 6n lisans mezunlarinin mutfakta
ara eleman olarak goruldigunu, M11ise 6n lisans mezunlarinin lisans mezunlarina gore daha az yetenekli
olduklarini distnalduguni belirtmistir.
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Sekil 7: Egitim Hiyerarsik Kod-Alt Kod iliski Haritasi

daha iyi bir egitim aldigimz
disunuliyor ama bence ayni

4 yillik bolumlerden mezun
olunca daha donanimli oluyor

(Mulakat2, 14) bilgi agisindan. (Mulakat 3, 11)
uygulama agisindan daha gegitli
dersler alacaktr. (Milakat 2, 22)
4 yillik siirecte daha genis bir [ gastronomi bolumuye daha
egitim aliyor. (Milakat 3, 19) !‘ donanimh olacagimi
2 yillik b8lim mezunlannin dugunuyorum. (Mulakat4, 10)
egitimi yetersiz gorilebilir. katiimet ifades katilime! ifades
(Milakat 1, 14) Kabhima: ad
4 seneye yaymis bir sekilde ablime: ifades
daha gok mutfak egitim Katilmar ifades [ A kendimi geligtirmek adina
alinabiliyor. (Milakat 5, 20) N lisansa gegmek istiyorum
ascilik okumak meslek igin (Mulakat 5. 10)
yeterli. (Milakat 7, 10) . katilime ifaded Katilimet ifades '
Asciik et - 2 ylda hidandinimis egitim \ {
cilik egitiminin sektor igin I . (Mulakat9, 12 / fades Al
tamamen yeterli oldugunu km...mc.",',ggé,‘ . ) “Katilime ifadee_> @ katilimer ifade daha kapsami egiim aldidarin
dusinmuyorum. (MilakaT 8, 10) Ayni dersleri daha detayl diginayorum. (Malakat 5, 16)
K " iliyorlar sadece bu yizden Lisans (39) katilimes ifades
atiimer ifades 2 -
katilimel ifades degigmez egitim. (Mulakat 1, 12)/
katilime! ifades Katihme! ifades .
On lisans egitiminin meslegimi ~___ ] kod-alt kod ST L daha gok geligecegime
yapmak icin yeterli oldugunu Katilime: ifadez Rulimctsadet inaniyorum mesleki olarak.
dusunuyorum. (Malakat 1, 10) —~ (MilakaT 8, 6)

- @ < 0d-alt kod mmm— a

Onli 23
/\sans{ )\

katiime: ifades

katilmo ifades
on lisans uygulama sayis Egitim
agisindan yetersiz kaliyor.
(Milakat 2, 10)

katilimei ifades
. (Milakat 10, 10)
katilimes ifades  katihime: ifades

Bence on lisans egitimi
meslekte yer almak igin yete!
degil (Malakat 2, 10)

2 yillik egitimin yeterli oldugunu Ascilik okuyanlar daha
disiniyorum (Milakat6, 10)  sikistirimis egitim aliyor.
(Milakat 6, 12)

meslek igin yeterli. (Malakat 12,
10)

Lisans daha genis egitim aliyor.
(Milakat9, 12) ‘

/lda daha cok sey 6renirsin

Sekil 7°de egitim kodunun 6n lisans ve lisans alt kodlariyla iliskisi verilmistir. Katiimcilarin gogu 6n lisans
egitiminin yetersiz oldugunu, lisans egitiminin ise daha kapsamU oldugunu ve lisans mezunlarinin daha
donanimli olarak mezun olduklarini belirtmistir. M1 ve M2 ise egitim acgisindan bir fark olmadigi
gorusundedir.

Sekil 8: is imkani Hiyerarsik Kod-Alt Kod iligki Haritasi

Lisans mezunu olunca

Lisans diplomasi seni édncelikli
yapar. (Mulakat 11, 14)
2,12)

Daha iyi ig imkanlar oluyor.

isverende daha iyi oldugumuza
yonelik bir algi olugsuyor (Mulaka

daha kolay is bulabilir. (Miilakat

,14
? ) Egitimimi 4 yilla tamamlayarak

daha iyi yerlerde
calisabilecegimi dastuntyorum.
(Mulakat 2, 6)

katilimel ifades

(MillakaT 9, 14)
katihme ifades

katilime ifades \ .
katilimci ifades .
Lisans mezunu olmanin
katiimel ifades \ / sektérde dnemli oldugunu
lisans mezunu olanlara sektérde —— \ /

i katiimel ifades disinmtyorum. (Milakat 5, 12)
oncelik veriliyor. (Mulakat 4, 12) katilimc ifades

— ]

katihmc ifades
Lisans (20)

katiimc ifades

J—
Sektor iginde her ikisi arasinda

secim yapildiginda lisans
mezunlan éncelikli olur. (Malakat
11,12)

Lisans mezunu olunca daha
kolayis bulunacagini
dusinayorum. (Milakat 2, 16) kod-alt kod

katihme ifades
katihmc ifades

Ben de birigletme agacak olsam
gastronomi mezununu ise
alirdim. {(Mulakat 13, 8)

— Ol

kod-alt kod .
Is imkani

Daha iyi is bulabilirim (Mulakat
12,14)

@"‘

On Lisans (0)

is kodunun lisans ve 6n lisans alt kodlanyla iliski haritasi Sekil 8’de gosterilmistir. Katiimcilardan highbiri
on lisans mezunlarinin is imkanlariyla ilgili gorts bildirmemistir. Katiimcilarin ¢ogu lisans mezunlarinin
daha iyi is imkanlarina sahip oldugu, daha kolay is bulabilecegi ve sektérde lisans mezunlarina 6ncelik
verildigi gorusuine sahiptir. Sadece bir katiimci (M5), lisans mezunu olmanin sektorde 6nemli olmadigini
dasunduguni ifade etmistir.
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SONUG VE ONERILER

Bu ¢calismada, Turkiye'de as¢ilik 6grenimi goren 6grencilerin, dikey gecis sinavi ile lisans egitimine ge¢me
motivasyonlariincelenmistir. Bulgular, 6grencilerin dikey gec¢is sinavina girme isteginde dahaiyi bir egitim
basta olmak Uzere; mesleki gelisim, prestij ve toplumsal stati kazanma ile yuksek ekonomik kazang gibi
etkenlerin éne ciktigini gostermektedir. Ozellikle lisans egitiminin kendilerine daha prestijli is firsatlari
sunma ve sektoérde yukselme konusunda avantaj saglayacagina olan inanglar, 08rencilerin
motivasyonlarini artirmaktadir.

Ogrenciler, lisans egitiminin ascilik mesleginde daha genis bir bilgi birikimi ve yetkinlik saglayarak
sektorde rekabet avantaji sundugunuifade etmislerdir. Aynizamanda, lisans egitiminin mezuniyet sonrasi
is bulma sdrecini kolaylastirdigina dair bir algl s6z konusudur. Lisans egitimine gecisi; mesleki bilgi
birikimlerini derinlestirmek, daha spesifik alanlarda egitim alarak kendilerini gelistirmek ve sektorde farkl
alanlara yonelebilmek icin dnemli bir firsat olarak degerlendirmislerdir. Bu baglamda; ascilik mesleginin
akademik temellerini 6grenmek, gastronomi bilimi Gzerine daha ileri dizeyde bilgi sahibi olmak ve
sektordeki yenilik¢i gelismeleri takip edebilmek 6grencilerin lisans egitimine ge¢cme motivasyonlarini
glclendiren diger onemli etkenler arasinda yer almigtir.

Ogrencilerin en temel motivasyon kaynaklarindan biri lisans egitiminin kendilerine daha iyi bir kariyer
imkani saglayacag dustncesidir. Ozellikle lisans mezunu olmanin onlara daha yiiksek pozisyonlar ve
sektorde daha genis bir hareket alani saglayacagi dusuncesindedirler. Ayrica, Tlrkiye’de yiyecek-icecek
sektorunin giderek daha profesyonel bir yapiya buariinmesi ve nitelikli is guicine olan talebin artmasi,
lisans egitimini bu alanda yukselmenin 6nemli bir adimi olarak gérmelerine neden olmustur. Sosyal statu
kazanma beklentisi de dgrenciler icin dnemli bir motivasyon faktorii olarak éne ¢ikmaktadir. Ogrenciler,
lisans mezunu olmanin kendilerini toplumsal algida daha saygin bir konuma yerlestirecegi dusuncesiyle
bu egitimi almayi talep ettiklerini belirtmislerdir. Ozellikle aile ve sosyal cevre baskisi, bu siirecin
psikososyal dinamiklerini sekillendiren 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Zira ailelerin egitim
beklentileri ve toplumsal basar algilari, 68rencilerin dikey gecis sinavina girme ve lisans egitimine gecme
isteklerini artiran faktorlerden biri olmustur.

Daha kolay is bulma ve daha yluksek kazan¢ elde etme beklentileri de 6grencilerin bu konuda
motivasyonunu giiclendiren unsurlar arasindadir. Ogrenciler, daha yiiksek egitim seviyesinin kendilerine
daha kaliteli ve istikrarli is olanaklari sunacagini ve bunun uzun vadede ekonomik refahlarini artiracagini
dusunmektedirler. Bununla birlikte, lisans diplomasinin uluslararasi dizeyde daha gecerli oldugu ve
yurtdisinda is bulma firsatini artirabilecegi dusiincesi de o6grenciler arasinda yaygin bir motivasyon
kaynagidir.

Sonug olarak, ascilik on lisans 6grencilerinin dikey gecis sinavina girme ve lisans egitimine gegcme
motivasyonlari; egitim olanaklarinin niteligi, bireysel kariyer hedefleri, mesleki ilerleme beklentileri,
sosyal statl ve ekonomik refah arayisi gibi faktérlerle sekillenmektedir. Egitim politikalarinin ve mesleki
rehberlik hizmetlerinin, o6grencilerin bu motivasyonlarini desteklemek amaciyla 6grenci odakli ve
ihtivaclara duyarli bir yaklagimla yapilandirilmasi 6nem arz etmektedir. Bu baglamda atilacak stratejik
adimlar, 6grencilerin mesleki ve akademik gelisim streclerine 6nemli katkilar saglayacaktir.

Bu calisma sonucunda ortaya cikan bulgular 1siginda, 6grencilerin dikey gecis sinavi ile lisans egitimine
gecme isteklerini tesvik etmek ve karsilastiklari zorluklar agmalarina yardimci olmak icin ¢esitli 6neriler
sunulmaktadir:

- Ogrencilerin dikey gecis sinavi siireci ve lisans egitimi hakkinda daha bilincli kararlar alabilmesi igin
kapsaml rehberlik hizmetleri sunulmalidir. Bu baglamda, sinav hazirtigi, tercih surecleri ve lisans
egitimine geciste karsilasilacak akademik ve sosyal uyum sorunlarina yonelik bilgilendirici seminerler
dlzenlenebilir ve danismanlik hizmetleri saglanabilir. Bu uygulamalar, 6grencilerin motivasyonlarini
guclendirerek onlarin sire¢ boyunca desteklenmesine yardimci olacaktir.

- Lisans egitimi sonrasi 6grencilerin is bulma sureclerini kolaylastirmak adina Universiteler ile sektor
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arasinda daha gugli is birlikleri kurulmalidir. Staj programlari ve kariyer gunleri gibi etkinlikler ile
0grencilerin sektore daha donaniml bir sekilde hazirlanmalarl saglanabilir. Ayrica, lisans mezunu
ascilarin sektordeki basari éykuleri, 6grencilerin motivasyonlarini artirmak igin etkin bir sekilde
kullanitmauldir.

- Ogrencilerin lisans egitimine gegisin énemini kavrayabilmeleri icin farkindalik artinici ¢alismalar
yapilmalidir. Bu dogrultuda, duzenlenecek seminerler, konferanslar ve paneller araciligyla
0grencilerin lisans egitiminin sundugu avantajlar hakkinda bilgilendirilmeleri saglanabilir. Ayrica lisans
egitimine gecmis mezunlarin sektordeki deneyimlerinin paylasilmasi, 6grencilerin bu sirece dair daha
somut bir algi gelistirmelerine yardimci olacaktir.

- Ascilik mezunlarinin lisans egitimine gegis surec¢lerinde mesleki bilgi ve deneyimlerinin daha etkin bir
sekilde taninmasina yonelik dizenlemeler yapilmalidir. Bu, 6grencilerin lisans egitiminde yeniden
temel dersler almak yerine, daha uzmanlasmig alanlara yonelmesine olanak taninabilir ve egitimin
verimliligi artirilabilir.
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Bu calismada, ascilik programi 6g8rencilerinin meslek secimlerinde aile ve yakin cevre faktorlerinin etkisi
incelenmistir. Nitel arastirma ydntemi kullanilarak, Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi Ascilik
Programi’na kayitl 15 6grenciyle derinlemesine gorusmeler gerceklestirilmigtir. Katiimcilarin meslek
tercihleri Gzerinde ailelerin ve yakin ¢evrelerinin etkili oldugu bulgulanmistir. Ailelerin, 6grencilerin meslek
secimlerini destekleyici ve yonlendirici bir rol Ustlendikleri, 6zellikle kic¢uk yaslardan itibaren yemek
yapma sureglerine katiimin, as¢ilik meslegine olan ilginin gelismesinde 6nemli oldugu tespit edilmigtir.
Ayrica, televizyon ve sosyal medya gibi dissal kaynaklar, as¢ilk meslegi hakkinda bilgi edinmede etkili
olmus ve 08rencilerin mesleki tercihlerine rehberlik etmistir. Mesleki rol modellerin (0rnegin aile Gyeleri
veya Unli sefler) sinirli etkisi vurgulanmistir; ancak ascilik mesleginin is olanaklari, kariyer firsatlan ve
yaraticilik icermesi, meslegi cazip hale getiren unsurlar olarak 6ne ¢ikmistir. Sonuglar, meslek secimi

literatura ile uyumlu olup, aile ve c¢evre faktorlerinin ascilik gibi yaratici mesleklerde énemli bir rol
oynadigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Ascilik Programi, Meslek Secimi, Aile, Yakin Cevre, Nitel Arastirma

GIRiS

Gunimuzde egitim-6g8retim sisteminin geregi olarak bireyler Universiteye giris sinavina katilarak
geleceklerine yonelik meslek secimini de etkileyen énemli bir adimi gerceklestirmektedir. Universite
0grenimi, bireylerin toplumdaki rollerini olusturmaya basladiklar donemdir. Toplumda bireyler genellikle
beklentilerini ve ihtiyaclarini karsilayabilecek bir meslek planlamasiicerisinde bulunmaktadir. Sonyillarda
giderek ragbet goren meslek gruplari icerisinde yer alan ascilik meslegi, lezzetin sanatla bulustugu bir
meslek olarak hem yaraticiigl hem de disiplini gerektiren bir alandir. On lisans diizeyinde egitim-6gretim
verilen Ascilik programlarinda saglanan uygulamali ve teorik egitim 6gretim faaliyetler ile bu alanda
68renim goren 0grencilerin bilgi ve beceriye sahip, mesleki agidan donaniml bireyler olarak yetismeleri
amaclanmaktadir. Blinyesinde Ascilik Programi bulunan tum universiteler incelendiginde, Yiksekogretim
Kurulu'nun (YOK) verilerine gore 2023 yili itibariyle 98’i Tiirkiye’de faaliyet gosteren devlet lniversiteleri
bunyesindeki meslek ylksekokullarinda; 95’i ise Turkiye’de ve KKTC’de faaliyet gosteren vakif
universitelerindeki meslek yliksekokullari ve diger akademik birimler bunyesinde olmak lizere toplam 193
adet 0n lisans duzeyinde dgretim veren Ascilik programinin mevcut oldugu ve aktif bir sekilde 6grenci
aliminin gerceklestigi gortlmistir (YOK Atlas, 2023). Son vyillarda gerek devlet ve gerekse vakif
universitelerinde ¢ok sayida Ascilik programinin agilmis olmasi, bu programlara olan talebin giderek
arttigina isaret etmektedir. Turkiye’nin turizm potansiyeli ve hizmet sektérinun gelisimi, Televizyon
ekranlarinda yayinlanan yemek yarismalarinin giderek populer ve ilgi ¢ekici hale gelmesi, disarida yemek
yeme kiltdrandn yayginlasmasi ve ev ortaminda mutfak sanatlarina duyulan ilginin artmasi gibi faktorler,
Ascilik programlarina olan ilgiyi arttiran faktorler arasinda sayilabilir. Ozellikle gastronomi alaninda, medya
ve populer kaltrdn de etkisi buytktur. Aldemir vd. (2020) tarafindan gerceklestirilen arastirmada,
televizyon yemek programlarinin genclerin meslek segimlerine olan etkisi incelenmis ve bu programlarin
gencleri gastronomi alanina yonlendirdigi sonucuna varilmistir. Richards (2002) tarafindan ortaya konan
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gastronomi turizmi kavrami, yerel mutfak kdltdrindn turizm faaliyetlerinde merkezi bir rol oynamasini
saglamakta, bu durum ise ascilik programlarina olan ilgiyi arttirmaktadir. Bu egilimler, asc¢ilik gibi yaratici
mesleklerin yalnizca kisisel ilgi alanlaryla degil, ayni zamanda cevresel faktorlerin de etkisiyle
sekillendigini gostermektedir.

Konuyla ilgili literatir incelendiginde, Gniversite 0grencilerinin meslek secimlerini etkileyen bir¢ok
faktorin oldugu gorilmektedir. Kampus fiziksel olanaklari, cinsiyet, Universitenin cografi konumu, egitim
kalitesi, mezuniyet sonrasi istihdam olanaklari, kariyer beklentisi, kazang, demografik dzellikler, cinsiyet
aile, yakin ¢evre ve maliyetler 6grencilerin meslek sec¢imlerini sekillendiren etmenler arasinda sayilabilir
(Yamamato, 2006; Ding, 2008; Celik ve Uzmez, 2014; Cat, istar ve Ozcan, 2016; Kurnaz, 2019; icigen ve
Gecgin, 2021). Gergeklestirilen literatur taramasi sonucunda, 6n lisans diizeyinde 6grenim goren ascilik
programi 0grencilerinin; ortadgretim duzeyinde ise Mutfak programi 6grencilerinin meslek secimlerini
etkileyen faktorler Gzerine yapilan muhtelif calismalarin oldugu goérilmektedir. Anilan calismalar genel
olarak 6grencilerin demografik 6zellikleri, kisilik 6zellikleri, aile ve cevresel faktorler ile meslek secimleri
arasindaki iliskiyi incelemektedir. Bu calismalardan bazilari soyle 6zetlenebilir: Kocabas ve Akdag (2019)
tarafindan yapilan calismada, ascilik 6grencilerinin tniversite secimini etkileyen faktorler ile demografik
ozellikleri arasindaki iliski incelenmistir. Calismada, 6grencilerin demografik 6zelliklerinin Universite
secimini kismen etkiledigi sonucuna varilmistir. Ust Can (2021), ascilik bélimii tercih nedenleri ile kisilik
arasindaki iliskiyi incelemistir. Calisma sonugclarina gore, ascilik 6grencilerinin bolim tercihini en fazla
etkileyen unsurun meslek degerleri oldugu, kisilik 6zelliklerinden deneyime acikligin yuksek oldugu ve
kisilik 6zelliklerinin demografik degiskenlere gore farklilastigl belirtilmistir. Sahin ve Arman (2014), 6n
lisans seviyesinde ascilik egitimini tercih etme nedenlerini degerlendirmistir. Calismada, 6grencilerin
ascilik meslegini turizm sektortndeki ihtiyaci karsilamak ve yuksek gelir elde etmek icin tercih ettikleri,
ayrica ascilik meslegini yapan bir tanidiklarinin olmasi da meslegi tercih etme nedenlerinden biri oldugu
belirtilmistir. Bu bulgu, aile Uyelerinin meslekleri ve sosyal ¢evrenin 6grencilerin meslek segimlerini
etkileyebilecegini gostermektedir. Isik, vd. (2017), turizm meslek lisesi 6grencilerinin meslek secimlerini
etkileyen faktorleri incelemistir. Calismada, 6grencilerin blydk bir ¢cogunlugunun turizm sektorinu ve
turizm meslek lisesini isteyerek sectigi ve yuksekogrenimine turizm ile ilgili bir bolimde devam etmek
istedigi belirlenmistir. Arastirmaya katilan 6grencilerin %37,2’lik bélum, turizm meslek lisesini tercih
etmelerinde ailelerinden etkilendiklerini belirtmislerdir. Kurnaz (2019), ¢calismasinda 6n lisans dlizeyinde
ascilik; lisans diuzeyinde ise gastronomi bolimu 6grencilerinin Gniversite tercihlerini yaparken dikkate
aldiklari faktorleri arastirmistir. Arastirmanin érneklemini Tirkiye ve Kuzey Kibris’ta ascilik ve gastronomi
boliimlerinde okuyan 1213 6grenci olusturmustur. Arastirma sonucunda 6rneklem grubunda yer alan
ogrencilerin Universite tercihinde belirledikleri faktorlerin; sayginlik, is olanaklari ve etkinlikler ile fiziksel
cevre oldugu belirlenmistir. icigen ve Gecgin (2021), Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Béliimiinde 6grenim goren on yedi 6grenci ile gorismeler gergeklestirmistir. Gergeklestirilen
goriismelerden elde edilen bulgulara gore; 6grencilerin meslegi tercih etmesindeki en etkili neden olarak
“meslegin cezbediciligi” olarak ifade edilmistir. Ayni zamanda bireylerin meslek hakkinda bilgilerinin
ylizeysel oldugu tespit edilmistir. Gergeklestirilen kapsaml literatlir taramasi neticesinde, daha énce 6n
lisans diizeyinde 6grenim goren Ascilik Programi 68rencilerinin meslek segimini etkileyen aile ve yakin
cevre faktorlerini inceleyen bir calismaya ulasilamamistir. Dolayistile bu ¢alisma, alan yazinda gorulen bu
bosluktan hareketle kaleme alinmigtir. Calismanin amaci, as¢ilik programi ogrencilerinin meslek
seciminde aile ve yakin ¢evrenin ne gibi rol oynadigini nitel bir analizle ortaya koymaktir. Nitel aragtirma
glcll veri toplama yontemlerine sahiptir ve zengin sonuglara ulasmada arastirmaciya 6nemli aracglar
saglayabilmektedir (Baskale, 2016). Derinlemesine gorusme, arastirma kapsamina uygun acik uglu
sorularin arastirmaci ile katiimcinin yuz yuze gorigme sagladigi bir tekniktir (Tekin, 2006). Calismanin
izleyen bélimleri su sekilde yapilandintmistir: ikinci bélim olan “Kavramsal Cergeve”, ascilik meslegi,
meslek se¢imi ve bu sirecte aile ile sosyal ¢evrenin rolunu teorik perspektiften ele alarak ¢calismanin
kuramsal temelini olusturmaktadir. Uciincti boliim olan “Yéntem”, calismanin nitel arastirma deseni,
katiimci profili, veri toplama sireci ve analiz yontemi hakkinda ayrintili bilgi sunmaktadir. Dérdlincu
bolim “Bulgular” basligini tasimakta olup, gérisme verilerinden elde edilen analiz sonuglar detayli bir
sekilde tartisilmakta ve katiimci ifadeleri dogrudan aktarilmaktadir. Sonug ve Oneriler bélimii ise
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calismanin temel bulgularini 6zetlemekte, okuyuculara yonetsel ve pratik cikarimlar sunmakta ve
¢alismanin sinirliiklarindan hareketle ascilik meslek secgimine yonelik gelecekteki arastirmalara ve
uygulamalara yonelik 6neriler sunmaktadir.

KAVRAMSAL GERCEVE

Meslek, kisinin kimliginin en onemli kaynagl olup onun etraftan saygl gormesine, baskalari ile iliski
kurmasina, toplumda bir yer edinmesine ve ise yaradigl duygusunu yasamasina olanak veren bir etkinlik
alanidir (Kuzgun, 2009). Meslek, sadece bir para kazanma, gecim saglama yolu degil, bunlarin daha da
ilerisinde bir anlam tasiyan kendini gerceklestirme sirecinin ve iddiasinin da en énemli aracidir. Dolayisi
ile meslek secimi, bireylerin hayatlarinda dnemli bir doniim noktasi olarak kabul edilebilir. Meslek tercihi,
ani bir karardan ziyade bireyin kiicuk yaslardan itibaren ¢evresi ile etkilesimi neticesinde meydana gelen
bir siirectir ve bireyin yasami boyunca verdigi en énemli kararlardan biridir. insan hayatinin iicte biri
mesleki etkinlikleri icermektedir (Eryetis, 2016). Bu tercih(ler) dgrencinin gelecekteki kariyeri, ekonomik
guvencesi, kisisel tatmini ve yasam dengesi Uzerinde énemli bir etkiye sahip olmaktadir. Meslek segimi
kisinin yasaminin blydk bir kismini etkileyen 6nemli dondm noktalarindan birisi olup ¢esitli sorumluluklar
beraberinde getirmektedir. Bireyin sadece calisma alanini degil ayni zamanda o kisinin hayatini ve
gelecegini de etkileyen birgcok faktorl icermektedir (Kim, 2020). Meslek secimi, bireylerin hayatlarinda
o6nemli bir karardir ve bu siirecte aile ve yakin cevre faktorleri etkili olabilmektedir. Sosyal d6grenme
teorisine gore ise bireyler, aile Gyeleri veya rol modelleri araciligiyla mesleki ilgilerini gelistirebilirler.
Bandura (1986), bireylerin gozlem yoluyla 68renme siireclerinde aile ve sosyal ¢cevrenin giicli bir etkiye
sahip oldugunu belirtmektedir. Ozellikle cocukluk doneminde aile icinde mutfak faaliyetlerinde
bulunmak, ascilik gibi uygulamali alanlara olan ilgiyi tetikleyebilir ve bireyin kendine olan givenini
artirabilir (Whiston & Keller, 2004). Aileden alinan geri bildirimler ve destek, ascilik gibi sanatsalyona gucli
mesleklerde bireyin yaraticiigini ve mesleki baglligini pekistiren faktorler arasinda yer alir. Yapilan
calismalarda, meslege yonelme ve meslek secimiyle ilgili olarak tizerinde durulan 6nemli degiskenlerden
birisinin de aile oldugu belirtilmektedir. Ozellikle meslek yiiksekokulu égrencileri, gelecekteki kariyerlerini
sekillendirme surecinde ailelerinin ve yakin ¢evrelerinin etkilerini yogun bir sekilde hissedebilmektedir
(Kuzgun, 2009). Egitimciler aileyi ilk ve en etkili egitim kurumu olarak kabul ederler. Kisiliginin temelleri
ailede atilir. Kattiirel degerler ve toplumsal kurallar ailede benimsenir. Her aile genel olarak o ulkenin
kiltiiriini tasisa da sosyo-ekonomik yonden birbirlerinden belirli ayriiklar gosterirler (Onal, 2012). Meslek
seciminde rol oynayan sosyal etkenler arasinda aile ile iliskili olarak 6zellikle ana-baba iligkisi ve ailenin
sosyo-ekonomik diizeyi 6nemli rol oynamaktadir. Aile, kariyer gelisiminin ilk asamalarinda bireyin beceri
ve yeteneklerinin farkina varmasi, belirli meslek dallarina yonelmesi konusunda onemli bir rol
oynamaktadir. Ozellikle gastronomi, mutfak sanatlar, ascilk gibi pratik ve sanatsal yoni gicli
mesleklerde aile destegi, bireyin mesleki 6zglvenini artirmakta ve meslek secim surecini dogrudan
etkilemektedir (Chae, 2017).

Ascilik gibi yaraticilik ve lezzet tutkusunu birlestiren mesleklerin segimi, bireyin kisisel 6zelliklerinin yani
sira ¢evresel faktorlerin de etkisi altindadir. Savickas (2002) tarafindan ortaya konulan kariyer insasi
teorisi, bireylerin mesleki tercih sureclerinde kisisel anlam olusturma ve sosyal destek faktorlerinin
6nemine vurgu yapmaktadir. Kariyer insasi teorisine gore bireyler, sosyal ¢evrelerinde gordukleri meslek
modelleri ve ailelerinden aldiklari yonlendirmelerle mesleklerine dair anlam olustururlar. Bu
anlamlandirma sureci, bireyin mesleki tercihlerini sekillendirmekte ve kariyer insasinda gucli bir temel
olusturmaktadir (Savickas, 2005). Benzer sekilde Mériot (2005), ascilik meslegine yonelen dgrencilerin
kimlik olusumunda aile i¢i deneyimlerin ve sosyal ¢evreyle olan etkilesimlerin etkisinin oldukga fazla
oldugunu ileri slrer. Bu etkilesimler, 68rencilerin mesleki kimliklerini olusturmalarina ve kariyer yollarini
belirlemelerine yardimci olan kritik bilesenlerden biridir. Aileden gelen geleneksel yemek yapma
aligskanliklari veya sosyal ¢cevreden edinilen mesleki bilgiler, bireyin as¢ilik alanindaki kararlarini dogrudan
etkileyebilmektedir (Mériot, 2005). Bu baglamda, bireylerin meslek secimi siirecinde yalnizca bireyselilgi
ve yetenekleri degil, ayni zamanda ¢evresel etkenlerin de rol oynadig gorilmektedir. Super (1990), bireyin
kariyer gelisimini hem bireysel hem cevresel dzelliklerin etkiledigini ifade etmektedir. Bu bireysel 6zellikler
icerisinde; bireyin mesleki degerleri, yetenek alanlar, ihtiyaclan gibi o6zellikler yer alirken cevresel
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Ozellikler icerisinde; aile beklentileri, ana-baba tutumlari, akran, medya gibi etmenler yer almaktadir. Tim
bu oOzellikler, bireyin benlik kavramini olusturarak onun kariyerine yoén vermektedir (Eryilmaz ve Mutlu,
2017). Bu faktorlerin detayli bir sekilde incelenmesi, as¢ilik egitimi ve meslek secimi sureglerinde daha
etkili politika ve programlarin gelistirilmesine olanak saglayabilir. As¢ilik programi 6grencilerinin meslek
secimleri Gzerinde aile ve yakin ¢cevrenin etkisi, kariyer gelisiminde 6nemli bir yere sahiptir. Kariyer gelisimi
teorilerine gore, bireylerin aileden ve sosyal cevreden aldigi destek, mesleki egilimlerini dogrudan
etkileyen faktorler arasinda yer almaktadir (Whibbs & Holmes, 2019). Egitim ortami, bireylerin meslek
seciminde onemli bir faktor olarak 6ne ¢ikmaktadir. Mesleki egitim veren kurumlar, 6grencilerin hem
teknik becerilerini gelistirmekte hem de kariyer hazirligl streclerinde onlara rehberlik etmektedir. Ailelerin
bu egitim surecine dahil olmasi, 6grencilerin mesleki hedeflerine ulasma konusunda motivasyonlarini
artirmaktadir (Iskin vd., 2021). Sosyoekonomik durum da 6grencilerin sahip oldugu sosyal sermayenin bir
parcasi olarak degerlendirilebilir. Bu sermaye, bireylerin mutfak becerilerini gelistirme ve farkl kulturlerle
etkilesime girme olanaklarini sekillendirmektedir (Puentes, 2017). Bireyin kariyer seciminde aile disinda
yakin arkadaslar, 6gretmenler ve rol modeller gibi diger sosyal etkenlerin de 6nemli bir rol oynadigi
bilinmektedir (Baydeniz, 2023). Ozellikle ascilik gibi kariyerler, sosyal etkilesimlerle 6grenilen ve aktarilan
deneyimlerin sonucunda secilmektedir. Bu anlamda, bireyin etrafindaki kisilerden aldigi geri bildirimler,
meslek seciminde belirleyici olabilmektedir. Bourdieu’nun sosyal sermaye teorisine gore, bireylerin sahip
oldugu kaltirel ve ekonomik sermaye, kariyer segimlerinde kritik bir rol oynamaktadir. Puentes’e (2017)
gore mutfak sanatlari, as¢ilik programi 6grencileri icin de bu durum gecerlidir. Aileden gelen ekonomik ve
kaltarel sermaye, 6grencilerin ascilik mesleginde farkl mutfak kiltirlerini tanima, yaratici becerilerini
gelistirme ve mesleki basari elde etme sanslarini artirmaktadir. Aile, bireylerin ilk sosyal ¢evresi olup,
meslek sec¢imi Uzerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Kuzgun, 2009). Ascilik programi 6grencilerinin meslek
secimlerinde aile faktorleri ¢esitli agilardan etkili olabilir. Bunlar kisaca;

e Aile Ge¢misi ve Kultiru: Bir ailenin yeme igcme kalturd, geng bir bireyin as¢ilik meslegini tercih etme
olasiligini artirabilir. Aile buyuklerinden gelen yemek yapma gelenegi ve bu alana duyulan ilgi, meslek
seciminde belirleyici olabilir.

e Ailenin Mesleki Deneyimi: Eger bir veya daha fazla aile tyesi ascilik veya gida sektoriinde calisiyorsa,
bu durum genc bir bireyin bu alana yonelmesinde tesvik edici olabilir. Ailenin mesleki basarisi veya
deneyimi, ascilig cazip kilabilecek bir faktor olabilir. Ebeveynlerin cocugunu erken yaslardan itibaren
destekleyecek sekilde kendi kararlarini almasina imkan tanimasi, bireyin cocuk yasindan itibaren
girisimcilik potansiyeline katki saglayabilmektedir (Sozbilir, 2017).

e Ailenin Tutumu ve Destekleyici Roli: Aile Uyelerinin meslek se¢imine yonelik tutumu ve verdikleri
destek, genclerin asciigl secmelerinde onemli bir motivasyon kaynagl olabilir. Aile tarafindan
saglanan maddi ve manevi destek, egitim surecini kolaylastirabilir ve meslek sevgisini pekistirebilir.

Universitelerin Ascilik programlarinda 6grenim goren égrencilerin meslek secgimlerini sekillendiren diger
onemli faktorlerden biri de yakin ¢evredir. Yakin ¢evre faktorleri su sekilde etkili olabilir:

e Arkadaslarin ve Akranlarin Etkisi: Genglerin arkadas ¢evresindeki ilgi alanlari ve meslek secimleri,
ascilik gibi spesifik bir alana yonelmelerinde 6nemli bir etkendir. Arkadaslarin asciligl tercih etmesi
veya bu meslegi olumlu bir sekilde degerlendirmesi, genclerin de bu meslegi se¢cmelerinde etkili
olabilir.

e Okul ve Egitim Kurumlanndaki Destek ve Bilgi Kaynaklari: Lise ve ortadgretim dlzeyinde otelcilik,
ascilik, mutfak vb. alanlarda 6grenim goren 6grenciler, okullarinin veya egitim kurumlarinin sundugu
bilgi ve destek kaynaklarindan biyik 6l¢tide etkilenirler. Uygulamali egitim firsatlari, staj imkanlari ve
sektorle olan baglantilar, genclerin meslek segiminde belirleyici olabilmektedir.

Arastirma konusuna ve amacina yonelik gerceklestirilen alan yazin taramasi neticesinde, daha dnce
universitelerde 6n lisans duzeyinde 0grenim goren Ascilik Programi 6grencilerinin meslek segimini
etkileyen aile ve yakin cevre faktérlerini inceleyen bir calismaya rastlanmamistir. Universitelerin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolumlerinde lisans diizeyinde 6grenim goren 6grencilere yonelik olarak
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ise bir calisma tespit edilmistir. icigen ve Gecgin (2021), Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Bolumiinde lisans diizeyinde 6grenim goren on yedi 68renci ile gorismeler gerceklestirmiglerdir.
Gergeklestirilen gérismelerden elde edilen bulgulara gore; 6grencilerin meslegi tercih etmesindeki en
etkili neden olarak “meslegin cezbediciligi” olarak ifade edilmistir. Ayni zamanda bireylerin meslek
hakkinda bilgilerinin yiizeysel oldugu tespit edilmistir. Bu ¢alismada, basta icigen ve Gecgin (2021)
tarafindan Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii (Lisans) 6grencilerine déniik
gerceklestirdikleri ¢alisma olmak Uzere; yazin taramasi ile ulasilan ilgili calismalarin incelenmesi
neticesinde olusturulan asagidaki arastirma sorularina yanitlar aranmis, elde edilen yanitlar irdelenmis;
ilgili kuram ve literatdr ile iligkilendirilerek yorumlanmistir.

1. “Ascilik programin tercih etmeden once bu program hakkinda bilginiz var miydi?”

2. “Universite secme ve yerlestirme sinav siirecinde Ascilik programini tercih etmeden énce bu
programa ilginiz var miydi?”

3. “Ascilik programini tercih etmenizde ailenizde veya yakin ¢evrenizde seciminizi etkileyecek idol olarak
gorduguniz biri/birileri var miydi1?”

4. “Ascilik programini tercihinizden 6nce, aileniz sizi bu bolumu/programi segmeye tesvik etti mi? Sizi
Ascilik programina yonlendirme davranisinda bulundu mu?”

5. “BoOlum/Program tercihiniz 6ncesinde aile disindaki yakin ¢evreniz (arkadaslar, akrabalar, komsular
vb.) sizi Ascilik programina yonlendirdi mi, sizi bu bolumd/programi secmeye tesvik etti mi? Yakin
cevreniz sizi Ascilik Programina nasil yonlendirdi?”

6. “Bubolume/programa arastirma ile mi, yonlendirme ile mi geldiniz?”
7. “Sizce Ascilik mesleginin cezbediciligi/cazip yonleri nelerdir?”

8. “Cevrenizdekilere 6grenim gordiglniz programi tavsiye eder misiniz?”
YONTEM

Bu calismada Ascilik Programi 6grencilerinin meslek tercihleri secimlerinde aile ve yakin cevre bireylerinin
etkileri arastinlmistir Calismada arastirma alanini Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi Isparta Meslek
Yuksekokulu; arastirmanin Orneklemini ise amacli drnekleme yolu ile belirlenen Ascilik Programi
Ogrencileri olusturmaktadir. 2023 yili Yuksekogretim Girdi Gostergeleri (2023 YKS) incelendiginde, genel
kontenjani 60 kisi olan Isparta MYO 1. Ogretim Ascilik programina 64 kisi yerlestigi; genel kontenjani 60
kisi olan Isparta MYO, II. Ogretim Ascilik programina ise yine 64 kisinin yerlestigi ve her iki programin da %
100’(n Uzerinde bir doluluk oranina sahip oldugu gérilmiistiir (YOK Atlas, 2023a; YOK Atlas, 2023b).
Orneklem olarak, Tiirkiye’nin farkliillerinden gelen, genel (diiz) lise mezunu ve arastirmaya goniillii katilim
saglayan 6grenciler secilmistir. Bu kapsamda yari yapilandirilmis gorusme formu yardimi ile 6grencilerle
gorusmeler gerceklestirilmistir. Yari yapilandiriimis gérismelerde arastirmaci sorularini pilot calisma ile
akici, yalin ve anlasilir bir sekilde planlayarak sorularin anlasilmadigi veya beklenmedik sorularin ortaya
ciktigl anlarda duzenlemeleri gerceklestirerek katiimciya yoneltir (Polat, 2022). Bu kapsamda farkli
sehirlerden Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Isparta Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram
Hizmetleri Bolumu, Ascilik Programinda kayitli 15 6grenci ile 10 Nisan 2024-15 Mayis 2024 tarihleri
arasinda gorismeler gerceklestirilmistir. Gerceklestirilen gorismelerden elde edilen analizler
neticesinde, Ascilik Programi 6grencilerinin meslegi tercih etmesinde etkili olan aile ve yakin gevre
faktorlerine iliskin bulgular irdelenmigtir.  Arastirmanin glvenirligini, gecerliligini ve inandiriciligini
saglamak amaciyla gorusme formu alaninda uzman dort farkli arastirmaci tarafindan elestirel bakis
acisiyla incelenmis ve geri bildirimler alinmistir. Miles & Huberman (1994)’e gére, uzman arastirmacilarin
degerlendirmeleri arasindaki uyumun yiiksek diizeyde olmasi, giivenilirligin bir gostergesidir. Arastirma
kapsaminda hazirlanan gorisme formu, katiimcilara ait demografik bilgiler ve arastirmanin amacina
yonelik cesitli sorulardan olusmaktadir. Katiimcilarla gorismelerin yapilabilmesi ve calismanin amaci
dogrultusunda Etik Kurul 24.04.2024 tarih ve 732769 sayili karar ile etik kurul onayl alinmistir. Ayrica
gorisme oncesi katiimcilardan yazili ve sozli onam alinarak gorismeler kayit altina alinmigtir.
Katiimcilara galismanin amaci ile ilgili agiklama yapilarak kigisel verilerinin gizli tutulacagl hakkinda bilgi
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verilmistir. Ornekleme kapsaminda secilen 6grenciler K1, K2, K3... olarak siralanmis ve K1 ile K15 arasinda
kodlanmustir. Goriismeler yiiz yiize gerceklesmistir. Orneklem grubunu olusturan 6n lisans égrencilerine
arastirma konusun amaci ve hazirlanmasi planlanan igerik hakkinda bilgi aktarimi yapilmistir. Daha sonra
gorusme formunda yer alan sorular gérisme yapilan 0grencilere yoneltilmis ve cevaplar gérisme
formunda yer alan cevap kismina aktarilmistir. Orneklemi olusturan égrenciler goriisme kapsaminda ses
kayit cihazina onay vermedikleriicin gorismeler sadece yazili olarak kayit altina alinmistir. Gonulla katiim
formunda calismanin herhangi bir asamasinda katiimcinin gériismeden vazgegebilecegi gibi hususlar
belirtilmistir. Katiimcilara isimlerinin anonimlestirilecegi, isimlerin dogrudan calismada yer almayacagy;
calismanin amaci ve énemi, literatlire saglayacagi katki konularinda bilgi aktarimi yapilmistir. Arastirma,
2024 6gretim yil bahar déneminde kayitli olan on bes Isparta Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram
Hizmetleri Bolumu, Ascilik Programi 6grencileri ile sinirlandintmistir. Arastirmacilarin 6rneklem olarak
Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Bolimii, Ascilk Programi égrencelerini tercih etmesindeki sebep,
arastirmacilarin yuksekogretim kurumlarinin ilgili programlarinda gérev almis olmalari ve dolayisi ile
program ve Ogrencileri konularinda deneyim sahibi olmalandir. Bununla birlikte zaman ve bltce
sinirliliklar sebebiyle diger bolgelerde faaliyet gosteren Gniversiteler arastirma kapsamina ainmamistir.
Arastirma verileri 2024 yil bahar doneminde elde edildiginden ilgili doneme yonelik fikir verebilmektedir.
Universiteler biinyesinde lisans diizeyinde 6gretim gerceklestiren Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bélimii
ogrencilerinin meslek secimlerinde etkili olan aile ve yakin gevre faktorlerinin incelenmesine yonelik bir
arastirma yapilmasina karsin 6n lisans duzeyinde egitim-6gretim gerceklestiren Ascilik programi
ogrencilerinin meslek secimlerinde etkili olan aile ve yakin gevre faktorlerinin incelenmesine yonelik
herhangi bir calismanin bulunmamasi arastirmanin 6zgun degerini olusturmaktadir. Arastirma ile as¢ilik
programi 6grencilerinin meslek sec¢imlerinde etkili olan aile ve yakin ¢evre faktorlerinin incelenmesi,
belirlenmesiile ulasilan bulgular isiginda teorik, pratik cikarimlara ulasilmasi ve nihayetinde ileriye doniik
strateji ve oOnerilerin sunulmasi sayesinde ilgili alanyazina katki saglayacagl distnulmektedir.
Gortugsmelerdeki veriler 6zgunluklerine bagli kalinarak katiimcilarin ifadeleri dogrudan aktarilmigtir.

BULGULAR

Arastirma kapsaminda orneklem kiimesini olusturan Ascilik Programi 6grencilerinden 20 ile 27 yas
araligindaki 15 kisi (8 Kadin, 7 Erkek) ile goriismeler gerceklestirilmistir. Ogrencilerden 10’u birinci sinif, 5’i
ise ikinci sinifta 6grenim gormektedir. Gorusmeye katilan Ogrencilerin “Hatay, Manisa, Mugla, Aydin,
Sakarya, izmir, Zonguldak, Antalya, Mersin, Burdur, Denizli, Afyonkarahisar, Ankara, Kocaeli, Batman”
sehirlerden geldigi tespit edilmistir. Goriisme verileri sonlandiginda elde edilen veriler incelenmesi ile en
kisa sire olarak 9 dakika 42 saniye, en uzun sure 27 dakika 12 saniye olarak islenen veriler arasindadir.
Tablo 1’de Katiimcilara yonelik demografik 6zellikler aktarilmistir.

Tablo 1. Katiimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katiimcilar Cinsiyet Memleket Yas Medeni durum
K1 Kadin Hatay 24 Bekar
K2 Kadin Manisa 22 Bekar
K3 Erkek Mugla 21 Bekar
K4 Kadin Aydin 27 Bekar
K5 Kadin Sakarya 23 Bekar
K6 Erkek izmir 20 Bekar
K7 Erkek Zonguldak 25 Bekar
K8 Erkek Antalya 24 Bekar
K9 Erkek Mersin 22 Bekar
K10 Kadin Burdur 24 Bekar
K11 Kadin Denizli 22 Bekar
K12 Kadin Ankara 26 Bekar
K13 Erkek Afyonkarahisar 27 Bekar
K14 Kadin Kocaeli 21 Bekar
K15 Erkek Batman 26 Bekar
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Tablo 1 incelendiginde, katiimcilarin 20 ile 27 yas araligindaki 15 kigiden (8 Kadin, 7 Erkek) olustugu
gorulmektedir. Katiimcilar “Hatay, Manisa, Mugla, Aydin, Sakarya, izmir, Zonguldak, Antalya, Mersin,
Burdur, Denizli, Afyonkarahisar, Ankara, Kocaeli, Batman” sehirlerinden Isparta’ya Ascilik 6grenimi gormek
icin gelmislerdir ve héalihazirda Isparta ilinde ikamet etmektedirler. Arastirma kapsaminda gorliisme
gerceklestirilen Ascilik Programi 6grencilerinin kendilerine yoneltilen sorulara verdikleri yanitlar izleyen
satirlarda sunulmus, katilimcilarin ifadeleri ilgili kuramlar ve literatur ile iliskilendirilerek yorumlanmistir.

On lisans Ascilik Programi Hakkinda Bilgi Sahibi Olmaiile ilgili Katiumci ifadeleri

Tirkiye’de lisans veya on lisans diizeyinde 6grenim gormek isteyen adaylar, merkezi Universite sinavina
katildiktan sonra aldiklari puana gore tercihlerde bulunarak Gniversiteye yerlesmektedir. Meslek
Yuksekokullari binyesinde yer alan as¢ilik n lisans programini tercih eden égrenciler, Gniversite sinavina
katilip, programa yerlesme sartlarini sagladiktan sonra kayit sansini elde etmektedir. Gériisme esnasinda
katiimcilara ilk olarak “Ascilik programini tercih etmeden once bu programla ilgili bilginiz var miydi?”
sorusu yoneltilmistir. Katiimcilardan bazilarinin yanitlar dzet biciminde asagida verilmistir;

K1 “Bir bilgim yoktu. internet (izerinden baktigim tarifler kadar bilgi sahibiydim.”
K2 bu soruya “evet bilgim vardi. Televizyon bu konuda bana ¢ok énder oldu.”

K3 ise “Cok detayli olmasa da genel olarak bilgim ve merakim vardi” diyerek cevap vermistir. K4 “Vardi ve
istiyordu. Onceligim askerlikti fakat nasip olmayinca asciliga yéneldim. Yemeklere her zaman ilgim vard..”

K7 “Az da olsa bilgim vardi. Annem as¢i oldugu igin”

K5 “Evet, vardl. Cevremden calisan bu meslekte olan insanlar vardi. Az ¢cok bilgiliydim.

K14 “Evet vardi, sosyal medya sayesinde bilgilendim.”

K11 “Evetilgi duydugum igin bazi seyler arastirmistim.”

K10 “Evet otelde baska departmanda ¢alissam bile gordigim kadari ile yizeysel bilgim vard..”

Katilimcilarin ascilik programina yonelik bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla yoneltilen soruya verdikleri
yanitlar, meslek tercihi sureclerinde aile, sosyal cevre, medya ve dijital platformlarin etkisini gozler 6niine
sermektedir. Meslek, bireyin yasaminda énemli bir kimlik kaynagi ve kendini gergeklestirme araci olarak
tanimlanir (Kuzgun, 2009). Bu baglamda, meslek seciminde etkili olan cesitli sosyal faktorlerin 6grenci
yanitlarinda acikca goruldugu soylenebilir. Ascilik gibi sanatsal ve yaraticilik gerektiren mesleklerde
oOzellikle aileden ve sosyal ¢cevreden alinan destek, bireyin mesleki 6zguvenini artirarak, meslek segiminde
pozitif bir etki olusturur (Chae, 2017). Ornegin, K7’nin annesinin as¢i olmasi, Sosyal Ogrenme Teorisi’nin
vurguladigl gibi bireylerin mesleki ilgilerini aile Uyeleri veya rol modelleri araciligiyla gelistirebileceklerini
ortaya koymaktadir (Bandura, 1986). Bu baglamda aile i¢indeki deneyimlerin, asc¢ilik gibi uygulamali
alanlarda mesleki tercihleri sekillendiren guclu bir etkisi bulunmaktadir. Aileden alinan geri bildirimler,
bireylerin sanatsal yonu olan mesleklerde yaratici potansiyellerini kesfetmelerine ve mesleklerine olan
baglliklarini pekistirmelerine katki saglar (Whiston & Keller, 2004). K5 ve K7’nin, cevrelerinde ascilik
mesleginde calisan bireylerin bulunmasi dolayisiyla meslege dair bilgi sahibi olduklarini ifade etmeleri,
Kariyer insasi Teorisi’ne gore bireylerin sosyal gevrelerinde gordiikleri meslek modelleriyle kariyerlerine
dair anlam olugturmalarina yardimci olan bir siireci yansitir (Savickas, 2005). K2 ve K14 gibi katilimcilarin
ascilik meslegine dair bilgilerini televizyon ve sosyal medya araciligiyla elde etmeleri, medya araglarinin
genclerin kariyer planlamalarindaki etkisini gostermektedir. Yetistirme Kurami (Cultivation Theory)
kapsaminda degerlendirildiginde, televizyon ve sosyal medya gibi dijital kaynaklarin meslek algisini
sekillendirme glict 6n plana ¢ikmaktadir. Bu etki, geng bireylerin ascilik gibi yaratici mesleklere yonelik
farkindaliklarini artirmakta ve kariyer tercihlerini etkilemektedir. Bu durumda medya, ascilik gibi belirli
mesleklerin cazibesini arttirarak genclerin kariyer yonelimlerinde rol oynayan dnemli bir ¢cevresel faktor
olarak islev gormektedir. Ote yandan, K1’in internet (izerinden yemek tarifleri arastirarak sinirli da olsa
ascilik hakkinda bilgi sahibi olmasi, dijital araglarin bireylerin mesleki ilgi alanlarini kesfetme sureclerinde
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giderek 6nem kazandigini gostermektedir. Savickas’in Kariyer ingasi kurami gergevesinde ele alindiginda,
bireylerin dijital platformlarda meslekle ilgili iceriklere ulasmalari, onlarin bu meslege dair ilgi ve bilgi
diizeylerini etkileyen sosyal bir siirectir (Savickas, 2005). Ozellikle ascilik gibi pratik bilgi gerektiren
alanlarda internet ve sosyal medya araciligiyla saglanan bilgi, 6grencilerin kariyerlerine yonelik
farkindaliklarini artirmakta ve mesleki kimlik olusumlarina katki saglamaktadir (Mériot, 2005).
Katiimcilarin bazilari, aileden veya sosyal cevreden gelen desteklerle ascilik programina yonelik bir ilgi
gelistirdiklerini belirtmistir. Puentes (2017), ascilik, mutfak sanatlari alaninda aileden gelen kilttrel
sermayenin, bireylerin meslege dair bilgi birikimlerini gelistirme, farkli mutfak kulturlerini tanima ve
yaratici becerilerini glclendirme olanaklarini arttirdigini vurgulamaktadir. K3 ve K11’in asciliga olan
ilgilerini cevrelerinde gozlemledikleri veya arastirdiklar bilgi kaynaklariyla sekillendirmeleri, bu baglamda
degerlendirilebilir. Aileden veya sosyal ¢cevreden gelen bilgi ve deneyimler, 6grencilerin ascilik meslegine
yonelik dzglven ve ilgi gelistirmelerine katki saglamaktadir (Whibbs & Holmes, 2019). Bu baglamda, K4
gibi kisisel ilgi ve yeteneklerinin farkinda olan 6grenciler, meslek tercihlerinde guclu bir yonelime sahip
olmaktadir. K4’ln asciliga olan ilgisi, bireyin kisisel ilgisinin ve sosyal ¢cevreden aldig| desteklerin meslek
tercihlerinde nasil bir guidilenme olusturabilecegini géstermektedir.

Ascilik Meslegine ilgiyi Anlamaya Yonelik Katiimci ifadeleri

Katiimcilara yéneltilen “Universite segme ve yerlestirme sinav siirecinde Ascilik programini tercih
etmeden once bu programa ilginiz var miydi?” sorusuna katiimcilardan bazilaninin verdigi cevaplar
asagida ozet olarak verilmistir.

K5 “ligim vardi. Mutfagi seviyorum. Evde de yemek yapiyordum. Daha da ilerletmek istiyorum.”

K9 “Evet vardi. Turizm otelcilik lisesini segme amacimda bundan dolayi.”

K10 “ligim yoktu.”

K11 “Evetvardi. Bu ilgi daha ¢cok pandemide basladi ve Televizyon da ¢egitli programlari takip ettim”
K12 “Evet ilgim kugukligimden berivardl.”

K14 “Evet asciliga ilgim vard1.”

K7 “Bu béltimd ilgim oldugu icin sectim. Clinkii kendi yaptigim yemegi yemeyi severim.”

K3 “Cocukluk hayalimdi hep kendimi en iyi hissettigim yer mutfakti.”

K2 “Evetilgim vardi. Annem mutfagi cok sevdigi icin benimle bunun tzerinde fazla ¢alisma gosterdi. Benim
de becerimin oldugunu gésterdi.”

Katilimcilarin verdikleri yanitlar, cogunlugun meslege yonelik bir ilgisinin oldugunu ve bu ilginin genellikle
cocukluk dénemine dayandigini ortaya koymaktadir. Ozellikle aile icinde yemek yapma deneyimleri ve aile
bireylerinin yonlendirmeleri, ascilik meslegine olan ilgiyi tesvik edici bir rol oynamaktadir. K2 ve K3 gibi
katiimcilarin ifadelerinde, ¢ocukluktan itibaren mutfakla i¢ ice olmanin ve aile bireylerinin desteginin,
meslekiyonelimi nasil etkiledigi gorulmektedir. K2, annesinin mutfaga olan ilgisinin kendisini de bu alanda
gelistirmesi icin cesaretlendirdigini belirtirken; K3, mutfagl “cocukluk hayali” olarak tanimlamakta ve
kendisini en rahat hissettigi yer olarak ifade etmektedir. Bu bulgular, Savickas’in (2002) kariyer insasi
(yapilandirma) kurami kapsaminda, aile rol modellerinin bireyin mesleki ilgilerinin gelismesinde dnemli
bir etken oldugunu dne suren gorusleri destekler niteliktedir. Pandemi doneminde asg¢iliga olan ilginin
artmasli, K12’in ifadesinde acgik¢a gorulmektedir. K11, bu ilginin pandemi sirasinda basladigini ve ¢esitli
televizyon programlarini takip etmeninilgisini pekistirdigini ifade etmistir. Bu durum, COVID-19 pandemisi
sirasinda bireylerin evde daha fazla vakit gecirmeleriyle birlikte yemek yapma gibi mutfak aktivitelerine
yénelme egiliminin arttigini ortaya koyan literatiir ile uyumludur. Ornegin, Celorio-Sarda & arkadaslari
(2021), COVID-19 surecinde gida bilimi 6grencileri ve profesyonellerinin beslenme aliskanliklarinda ve
mutfak faaliyetlerinde belirgin bir artis yasandigini belirtmistir. Alhusseini & Algahtani (2020) tarafindan
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Suudi Arabistan’da yuruatilen bir calismada ise bireylerin COVID-19 pandemisi stirecinde yemek yapma ve
yeme aliskanliklarindaki degisiklikler incelenmistir. Calisma bulgulari, bireylerin pandemi déneminde
evde daha fazla vakit gecirmesi ile yemek yapma aliskanliklarinin arttigini ortaya koymustur. Pandemi
doneminde artan bu ilginin as¢ilik meslegine yonelime dolayl bir katki sagladigl sdylenebilir. K5, K7, K9 ve
K12 gibi katiimcilar ise asciliga olan ilgilerini, yemek yapma surecine duyduklan kisisel ilgi ve mutfakta
bulunmaktan aldiklari haz (zerinden ifade etmektedirler. K7’nin, kendi yaptigi yemegi yemekten
hoslanmasi nedeniyle asciligl tercih ettigini belirtmesi, bireysel tatminin meslek segimi tizerindeki etkisine
isaret etmektedir. Deci & Ryan’in (1985) Oz Belirleme Kurami, bireyin icsel motivasyonlarinin meslek
tercihi Gzerinde 6nemli bir rol oynadigini vurgulamaktadir; diger bir anlatimla bireyin bir faaliyeti sadece
zevk aldigi ve tatmin sagladigi icin tercih etmesi, 0 meslekte sireklilik saglama ihtimalini artirmaktadir. Bu
durumda, ascilik gibi yaratici mesleklerin bireylerin icsel motivasyonlarini karsilamada etkili oldugu
séylenebilir. Ote yandan, K10 gibi meslege ilgisinin olmadigini belirten katiimcilar da bulunmaktadir. Bu
durum, bazi bireylerin meslek seciminde pragmatik veya farkli gudilerle karar verebilecegini
gostermektedir. Holland’in Mesleki Kisilik Kurami (1997), bireylerin meslek seciminde ilgi ve kisilik
uyumunun etkili oldugunu One slrerken, bazi durumlarda digsal faktorlerin de karar surecinde rol
oynayabilecegini ifade etmektedir. Sonug¢ olarak, katiimcilarin ifadeleri, as¢ilik meslegine olan ilginin
genellikle aile ici deneyimler, erken yaslardan itibaren mutfakta gecirilen zaman ve pandemi doneminde
gelisen yeni mutfak aligkanliklari gibi ¢esitli faktorler tarafindan sekillendigini gostermektedir. Bu bulgular,
meslek tercihlerinin aile etkisi, icsel motivasyon ve pandemi gibi ¢evresel faktorlerle nasil etkilendigini
aciklayan literatur( destekler niteliktedir.

Ascilik Meslegine Yakin Gevredeki Mesleki idollerin Etkisi ile ilgili Katiumci ifadeleri

Toplumlarda yakin cevrede mesleki idoller, 6zellikle genclerin meslek seciminde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Genellikle aile Uyeleri, 6gretmenler, akrabalar ya da komsular gibi, bireylerin hayatinda
onemli bir yere sahip olan kisilerdir. Gériismecilere yoneltilen “Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Bolimdi,
Ascilik programini se¢cmeden Oonce yakin cevredeki mesleki idollerin etkisi?” sorusuna katilimcilarin
bazilarninin yanitlan degistirilmeden 6zet olarak asagida verilmistir.

K2 “idol olarak gérdiigiim ailem, annem ve anneannem.”
K6 “Hayir, idolim yoktu”

K10 “Bir idoliim yoktu ancak is imkani olarak olanagi cok olan yerde yasadigim icin meslek olarak secmek
istedim.”

K13 “Idoliim yoktur.”

K14 “Czn Burak, gosterisli yemekler yaptigi icin ve yemek yemegi sevdigim icin idolimddir.”
K12 “Hayir idoltim yoktu ¢lnkd tnlu kadinlar erkek seflere gore daha geride.”

K11 “Hayir. Kendi fikrimle istedigim meslekti.”

Katiimcilarin sinirli bir kismi, asgilik mesleginde rol model olarak gordiikleri kisilerin (aile tyeleri, Gnlu
sefler) meslek segimlerinde etkili oldugunu belirtmistir. Literatiirde, meslek segiminde rol modellerin
bireyin kararlarini sekillendiren 6nemli bir faktor oldugu vurgulanmaktadir (Chae, 2017). Rol modeller,
bireyin kendini mesleki agidan nasil konumlandiracagini anlamasina yardimci olur ve bu kisilerle kurulan
iliskiler, mesleki tercihlere rehberlik edebilir. Ozellikle ascilik gibi beceriye dayali mesleklerde, bireyin rol
model olarak gordugu seflerin mesleki basarilari, 6grencilerin bu alana yonelmesinde énemli bir etken
olabilmektedir. idoller, kendi meslekleri hakkinda bilgi ve deneyimlerini paylasarak, genclerin meslek
seciminde bilincli kararlar vermelerine yardimci olmaktadir. K2’nin “idol olarak gordugu” kisiler arasinda
annesi ve anneannesi gibi aile Gyelerinin yer almasi, aile ve yakin ¢evrenin bireylerin kariyer secimlerinde
oynadig onemli rolii géstermektedir. Sosyal Ogrenme Teorisi’ne gére bireyler, aile yeleri gibi yakin
cevredeki rol modellerini gozlemleyerek meslek ilgilerini gelistirirler (Bandura, 1986). Ozellikle aile
uyelerinin bu tir pratik ve sanatsal yonu agir basan mesleklerde rol model islevi gérmesi, bireylerin
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meslege dair 6zglvenlerini artirabilir ve onlara meslekle ilgili pozitif bir bakis acisi kazandirabilir. Whiston
ve Keller (2004) de aile i¢gindeki mutfak faaliyetlerinin ascilik gibi uygulamall mesleklerde ilgi tetikleyici bir
faktor olarak 6ne ¢iktigini belirtmektedirler. K14’lin sosyal medya fenomeni Czn Burak’tan etkilenerek onu
idol olarak gordigina belirtmesi, dijital medyanin genclerin meslek seciminde oynadigi modern roli
gozler onune sermektedir. Bu durum, Cultivation Theory (Yetistirme Kurami) ile aciklanabilir; medya
araciligiyla sirekli goralen meslek figurleri, bireylerin bu mesleklere dair algilarini sekillendirebilir ve
genclerin kariyer hedeflerine yonelik motivasyonlarini artirabilir (Onal, 2012). Ozellikle ascilik gibi gorsel
yonu guclu bir meslekte, sosyal medya fenomenlerinin bu meslekle ilgili popller icerikler Gretmesi, geng
bireyler tzerinde etkili bir rol model islevi gorebilmektedir. K10’un “is imkani olan bir yerde yasadigl icin
meslegi sectigini” belirtmesi, meslek tercihinde pragmatik etkenlerin de belirleyici olabilecegini
gbstermektedir. Bu, Savickas’in Kariyer insasi Teorisi ile iliskilendirilebilir; bireyler, cevresel kosullara ve is
firsatlarina gore kariyerlerine dair anlam olustururlar (Savickas, 2005). Dolayisiyla, rol model eksikligi
bireyin meslek secimini olumsuz etkilememis, ancak ekonomik ve cevresel faktorler meslek tercihi
slirecine yon vermistir. K11’in meslegini “kendi fikriyle sectigini” belirtmesi de bu duruma paralel olarak
bireyin kendini kesfetme surecinin bir yansimasidir. K12’nin, kadinlarin ascilik alaninda erkek seflere gore
daha geride kaldigini ifade etmesi, gastronomi gibi geleneksel olarak erkeklerin baskin oldugu bir alanda,
kadinlarin meslek idolleri konusunda eksiklik hissetmesine yol agabilecegini gostermektedir. Kadinlarin
Ozellikle ascilik mesleginde daha az temsil edilmesi, bu alanda gugli kadin rol modellerin eksikligi ile
sonuglanabilmektedir. Bu durum, kadin 0grencilerin meslek sec¢iminde cinsiyet algisinin etkisini
hissetmelerine yol acabilir. K12’nin ifadesi, bu baglamda kariyerlerinde idol eksikligi yasamalarina neden
olabilecek bir sosyal bariyer olarak degerlendirilebilir. Genel olarak degerlendirilecek olursa, katiimcilarin
meslek tercihlerine yonelik idollere dair gorusleri, meslek se¢iminde hem sosyal ¢evre hem de medyanin
etkili oldugunu, ancak bireysel faktorlerin de belirleyici bir rol oynadigini gostermektedir. Aile ve sosyal
cevredeki rol modellerin eksikligi durumunda dahi bazi katiimcilar ekonomik faktorlere dayali kararlar
verirken, bazilarl da kendi i¢sel motivasyonlariyla meslek secimlerini gerceklestirmistir. Bu bulgular,
ascilik programi 6grencilerinin meslek tercihlerinde sosyal etkilesimin yani sira bireysel tercihlere de
bayik 6nem verdiklerini gostermektedir. Aile, sosyal ¢cevre, medya ve kisisel tercihler gibi faktorlerin bir
arada ele alinmasi, ascilik gibi uygulamall alanlarda meslek tercihini etkileyen unsurlarin daha iyi
anlasilmasina katki saglayabilir. Bu bulgular dogrultusunda, genclerin ascilik alaninda daha fazla motive
olmalan ve kariyer hedeflerine ulasmalar icin rol model cgesitliligini artiracak stratejiler gelistirilmesi
onerilebilir.

Ascilik Program Tercihinde Aile Etkisi Hakkinda Katiimci ifadeleri

Aileler, bireylerin yasamlarinin her alaninda oldugu gibi, meslek tercihinde de dneme sahiptir. Bu 6nem,
dogrudan veya dolayli yollarla gerceklesebilir. Katiimcilarin meslek se¢iminde ailelerin etkisini incelemek
amaciyla “Aileniz sizi Ascilik programina yonlendirdi mi? “Bu bolumu/programi secmeden 6nce aileniz sizi
bu bolime tesvik etti mi?” sorularina katiimcilarin bazilarinin verdikleri yanitlar 6zet olarak asagidaki
gibidir.

K1 “Evet, yonlendirdiler. Bu alanda basarili oldugumu disdnip beni tesvik ettiler.”
K3 “Hayur. Ikinci iiniversitem oldugu igin tam aksine okumama karsilardi.”
K11 “Ailem yénlendirmedi, kendim istedim. Fakat kararimi desteklediler.”

K12 “Hayir ailem yonlendirmedi aksine yapamazsin sartlarina dayanamazsin, memur ol dediler fakat daha
sonradan ben direttikce yanimda oldular.”

K9 “Hayir etmedi ama tercihime her zaman destek oldular.”
K15 “Evet ailemin bana cok destegi oldu ve inandilar.”
K10 “Hayir. Tercih ettikten sonra dgrendiler kendimi tercihimi.”

K14 “Evet, gériismede aileme artik ylik olmamak icin 6ni acik bir meslek sectigimi séyledim.”
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K5 “Kendi disiincemdi ama annem de destek oldu. Se¢mem i¢in yanimda oldu.”

Katiimcilarin "Aileniz sizi Asc¢ilik programina yonlendirdi mi?" sorusuna verdikleri yanitlar, meslek
seciminde aile destegi ve tesviginin farkli sekillerde ortaya ciktigini géstermektedir. Katiimci yanitlar
degerlendirildiginde, ailelerin bazi durumlarda aktif bir yonlendirici rol oynadiklari, bazen de 6grencinin
kendi tercihlerine pasif bir destek sunduklari gorilmektedir. Bu durum, kariyer gelisiminde ailenin roliini
ele alan akademik teoriler gercevesinde anlamlandirilabilir. K1 ve K15 gibi katiimcilarin ifadeleri, ailelerin
meslek secimi strecinde aktif bir rol oynayarak ¢ocuklarini bu alana yonlendirdiklerini ve desteklediklerini
gostermektedir. Sosyal Ogrenme Teorisi’ne gore, bireyler aile lyelerinden aldiklar geri bildirimler ve
tesviklerle mesleki egilimler gelistirebilirler (Bandura, 1986). Bu katiimcilarin ailelerinden gordukleri
destek, ascilik gibi yaratici yoni agir basan bir meslek i¢in 6zguven kazanmalarinda dnemli bir etken
olmustur. Whiston & Keller (2004), aileden alinan tesviklerin, bireylerin meslek secim silreclerinde
mesleki baglligr artirici bir faktor oldugunu belirtmektedir. Ailelerin 68renciyi bu alanda yetenekli ve
basarili gorerek yonlendirmesi, bireyin bu alanda kendini gerceklestirme motivasyonunu giclendirebilir.
K11, K9ve K5 gibi katilimcilar, as¢ilik programina yonlendirilmediklerini ancak ailelerinden pasif bir destek
aldiklarini ifade etmislerdir. Bu durumda aileler, cocuklarinin kendi tercihlerini yapmalarina izin vererek
desteklerini daha dolayli bir yolla ifade etmislerdir. Kariyer insasi Teorisi’ne gore, bireyler sosyal
cevrelerinden aldiklar destekle mesleki tercihleri konusunda anlam olustururlar; bu destek bireylerin
kariyer insa siireclerinde giiclii bir temel olusturur (Savickas, 2005). Ozellikle K11 ve K5’in ifadeleri,
ailelerinin kararlarini kabul etmekle birlikte onlari desteklemelerinin, bireylerin kariyer secimlerinde kendi
icsel motivasyonlariyla hareket etmelerini sagladigini gostermektedir. Bu destek, bireylerin kendi
yeteneklerine gliven duyarak mesleklerini segmelerine olanak saglamig olabilir. K3, K12 ve K10 gibi
katiimcilar, ailelerinin ascilik programina karsi ¢iktiklarini veya onlari bu alana yonlendirmediklerini
belirtmislerdir. K12’nin ailesinin, bu meslekte zorlanacagl gerekcesiyle ona “memur ol” tavsiyesinde
bulunmasi, Bourdieu’nun sosyal sermaye teorisi ile agiklanabilir. Ailenin sosyo-ekonomik ve kalturel
beklentileri, bireyin meslek tercihine dair gorusleri sekillendirebilir (Puentes, 2017). Bu durumda, aile
uyeleri bireyi daha geleneksel bir meslek yoluna tesvik ederken, birey kendi istegi dogrultusunda hareket
etmeyi tercih etmistir. Bu gibi durumlar, kariyer gelisiminde bireyin bagimsiz karar alma becerisini ortaya
koyar ve meslek seciminde direng gostermesini saglar. K14’Un ailesine “artik yuk olmamak i¢in onl acik
bir meslek sectigini” ifade etmesi, bireyin ekonomik kosullarin farkinda olarak ailesine yiik olmamak adina
daha iyi is imkanlarn saglayacak bir meslek tercihinde bulundugunu gostermektedir. Bourdieu’nun
ekonomik sermaye kavrami burada aciklayici bir rol oynar; ailelerin sosyo-ekonomik durumu, ¢ocuklarin
daha giivenli kariyer tercihlerine yonelmelerini etkileyebilir (Kuzgun, 2009). Ailenin ekonomik destegi veya
ekonomik bagimsizlik hedefi, 6grencinin meslek seciminde pragmatik (faydaci/yararci) bir yaklasimi
yansitmaktadir. Genel olarak degerlendirilecek olursa, katiimcilarin yanitlari, ailelerin asciik meslegi
tercihlerinde cesitli sekillerde etkili olduklarini géstermektedir. Kimi durumlarda aileler ¢ocuklarini bu
alana yonlendirmis ve desteklemistir; kimi durumlarda ise bireylerin kendi tercihlerine izin vererek pasif
bir destek saglamislardir. Bazi ailelerin meslek se¢iminde daha geleneksel yaklagimlari tercih etmeleri de
ogrencilerin kendi tercihleri dogrultusunda bagimsizlik sergilemelerine olanak tanimistir. Bu durum,
meslek segiminin aile yonlendirmesi, sosyo-ekonomik durum ve bireysel isteklerin bir arada sekillendigi
karmasik bir stire¢ oldugunu ortaya koymaktadir.

Aile Disindaki Yakin Cevrenin Program-Meslek ilgisi ve Tercihindeki Etkisine Yonelik Katiumci ifadeleri

Aile diginda, arkadaslar, is arkadaslari, ogretmenler, akrabalar gibi yakin ¢evremiz, meslek secimi
surecinde dnemli bir role sahip olabilmektedir. Bu kisilerin deneyimleri, tavsiyeleri ve beklentileri bireyin
meslek tercihlerini sekillendirebilir. Bireyin yakin g¢evresinin program ve meslek ilgisi ve tercihindeki
etkisine yonelik “Bolum/Program tercihiniz 6ncesinde aile disindaki yakin ¢evreniz (arkadaslar, akrabalar,
komsularvb.) sizi As¢ilik programina yonlendirdi mi, sizi bu bolimi/programi se¢meye tesvik etti mi? Yakin
cevreniz sizi Ascilik Programina nasil yonlendirdi?” sorularina katilimci yorumlarinin bazilari asagida 6zet
olarak ifade edilmistir.
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K1 “Evet tesvik etti. Olumlu yénde iyi bir gelecegimin olacagini dile getirdiler.”
K2 “Béliimu secerken aile yelerim elimin yatkin oldugunu séyleyip bunu segcmemi séylediler.”
K4 “Hayir kimse bana bu meslegi bana 6nermedi ama soyledigimde bana destek ¢iktilar.”

K5 “Tamamen bana biraktilar fakat bu béliimui sececegimi duyduklarinda ¢ok olumlu baktilar.”

»

K7 “Yakin cevremden biri, as¢ilik okuyacagim dedigimde zaten yemek yapmayi seviyorsun iyi olur demisti.
K8 “llahiyat mezunuyum. Bu béliimii okumak istemem ve okuyor olmam cevremde anlamsiz kabul edildi.”
K12 “Enistem alanda ydnlendirdi. Onunla hangi mutfak ¢esidine yénelmem hakkinda fikir alisverisi yaptik.”
K13 “Evet oldu, Ascilik yapan birkag¢ aile dostu bu boliime gelmem i¢in yardimci oldu.”

K15 “Yakin cevrem beni bu béliimde destekledi.”

Katilimcilarin “Bolum/Program tercihiniz 6ncesinde aile disindaki yakin ¢evreniz sizi Ascilik programina
yonlendirdi mi?” sorusuna verdikleri yanitlar, meslek seciminde aile disindaki yakin ¢cevrenin (arkadaslar,
is arkadaslari, 6gretmenler, akrabalar gibi) 6nemli bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Bu kisiler,
bireylerin yeteneklerine dair geri bildirimler sunarak ya da meslek hakkinda bilgi saglayarak 6grencilerin
karar alma sureclerini etkileyebilmektedir. Literattrde, yakin ¢cevrenin meslek secimi tzerindeki etkisi
cesitli acilardan ele alinmistir ve bu bulgular bu teorik ¢cercevelerle uyumlu olarak degerlendirilebilir. K1,
K2, K7 ve K13 gibi katiumcilarin ifadeleri, yakin ¢cevrelerinin bireylerin yeteneklerini fark edip onlari bu alana
tesvik ettiklerini gostermektedir. Sosyal Destek ve Kariyer insasi Teorisi’ne goére, bireylerin yakin
cevrelerinden aldiklan destek ve tesvik, onlarin mesleki tercih sureglerinde 6zguven gelistirmelerine ve
kariyerlerine anlam kazandirmalarina yardimci olur (Savickas, 2005). Ornegin, K2’nin yakin gevresi, bireyin
el becerisinin ascilik icin uygun oldugunu dile getirerek ona bu meslekte basarili olabilecegini
vurgulamistir. Bu durum, bireylerin kariyer secimlerinde yakin ¢evreden gelen yapici geri bildirimlerin
6zguven kazandirici bir islev gorduguni ve bireylerin kendi yeteneklerini tanimalarina yardimci oldugunu
gostermektedir (Whiston & Keller, 2004). K7’nin ifadesinde de belirtildigi gibi, bireyin yakin ¢evresinden
gelen “yemek yapmay sevdigi” yonundeki tesvik, mesleki ilgi ve yeteneklerinin fark edilmesine olanak
saglamistir. Sosyal 68renme kuramina gore insanlar hayatlarinin gidisatinda aktif katitmcilardir ve sosyal
cevrelerinden gelen geri bildirimler dogrultusunda mesleki ilgi ve egilimlerini gelistirirler (Bandura, 1986;
Bayrakgi, 2013). K13’lin “ascilik yapan birkac aile dostunun bu boliime gelmesi icin yardimci oldugunu”
belirtmesi, yakin cevrede mesleki deneyimi olan kisilerin bireylerin mesleki yonelimlerinde nasil rol model
islevi gorduguni ve bu yonlendirmelerin karar siirecini etkiledigini ortaya koymaktadir. K4, K5 ve K15 gibi
katiimcilar, yakin cevrelerinin meslek tercihlerine dogrudan miidahale etmedigini ancak segimi
desteklediklerini belirtmislerdir. Bu ifadeler, bireyin bagimsiz meslek tercihi yapmasina olanak saglayan
bir sosyal destek islevini gostermektedir. Kariyer insasi Teorisi cercevesinde degerlendirildiginde, bireyler
bagimsiz karar alma slreglerinde pasif destek aldiklarinda meslek tercihleri hakkinda daha bilingli ve
ozguin kararlar alabilirler (Savickas, 2005). Ornegin, K5, yakin gevresinin tercihini destekledigini ancak
yonlendirme yapmadigini belirtmistir. Bu, bireyin mesleki tercihinde kendi istek ve yeteneklerini dikkate
alarak bagimsiz bir karar alma sureci yasadigini gostermektedir. Whibbs & Holmes (2019), aile disI yakin
cevreden gelen destegin bireyin mesleki gudulenmeyi artirabilecegini ancak bireyin kendi tercihine dayali
bir karar almasinin mesleki baglilik Gzerinde daha guglu bir etki yarattigini belirtir. K8’in ifadesi, yakin
cevresinin asc¢ilik meslegini anlaml bulmadigini ve bu tercihi onaylamadiklarini gostermektedir. K8’in
“llahiyat mezunu” olmasina ragmen ascilik meslegini tercih etmesi, sosyal cevredeki bireylerin bu alana
dair algilari ve beklentilerinin bireyin tercihiyle ortiigsmedigini ifade etmektedir. Toplumsal Normlar ve
Meslek Algisi kuramlari gercevesinde, bireyler yakin cevrelerinin beklentileri ve sosyal normlardan
etkilenebilir; ancak kendi kariyer tercihlerinde bagimsizlik gostermek, bireyin mesleki kimlik olusturma
slirecinde 6nemli bir adimdir (Kuzgun, 2009). Bu durum, bireyin sosyal ¢evresinden gelen elestiriler ve
destek eksikligine ragmen kendi i¢sel motivasyonuyla kararini surdirdaginu gostermektedir. K12’nin
enistesi ile “hangi mutfak ¢esidine yonelmesi gerektigi” konusunda fikir aligverisi yapmasi, aile disindaki
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cevrenin bireye meslek hakkinda bilgi ve yonlendirme sagladigl bir durumu temsil etmektedir. Sosyal
Destek Teorisi’ne gore, bireyler mesleki gelisim sureclerinde yakin ¢evrelerinden bilgi, fikir ve destek alarak
daha bilingli kararlar verebilirler (Whiston & Keller, 2004). K12’nin enistesiyle mutfak cesitliligi lizerine
yaptigi fikir aligverisi, bireyin meslek se¢iminde daha 6zellikli bilgi edinmesine olanak saglamis ve bu da
kariyeryolunu daha detayli planlamasina yardimci olmustur. Savickas (2002) de bireyin meslekitercihinde
uzman kisilerden alinan fikirlerin mesleki gelisim sureclerinde bilgi kazandirici bir rol oynayabilecegini
belirtir. Genel olarak, katiimcilarin ifadeleri, aile disindaki yakin ¢evrenin meslek seciminde farkl
sekillerde etkili oldugunu gostermektedir. Olumlu tesvikler, bireyin yeteneklerini tanima stirecine katkida
bulunarak mesleki 6zguveni artirirken, bazi katiimcilar pasif bir destek almis ve kendi kararlarini bagimsiz
bir sekilde alma sansina sahip olmustur. Diger yandan, bireylerin sosyal ¢evresinden aldig elestiriler ve
destek eksikligi, bireyin direnc gostermesini ve mesleki bagimsizligini kazanmasini tesvik edici bir etken
olarak degerlendirilmistir. Bu bulgular, sosyal cevreden gelen destek, tesvik ve bilgi alisverisinin meslek
secimi sireclerinde 6nemli bir rol oynadigini gostermekte ve ascilik gibi uygulamali mesleklerde bireylerin
kariyer yollarini nasil sekillendirdigine dair degerli ipuclari sunmaktadir.

Ascilik Programina Yerlesmede Arastirmanin mi, Yonlendirmenin mi etkili olduguna yoénelik Katilimci
ifadeleri

Bireylerin meslek tercihlerinde ilgi ve tercihlerde arastirmanin hem de yonlendirmenin dnemi byuktr.
Ancak hangisinin daha etkin oldugu, bireyin durumuna ve hedeflerine gore degiskenlik gosterebilmektedir.
Katilimcilara yoneltilen “Bu boliume/programa arastirma ile mi, yonlendirme ile mi geldiniz?” sorusuna
verilen ifadeler asagida o6zet olarak ifade edilmistir.

K10 “Arastirarak geldim. Boliimiin 1.5 yillik olup is yeri egitimi oldugunu 68renince sasirdim.”

K4 “Arastirarak, sosyal medyadan ve belgesellerden.”

K13 “Birilerinin yonlendirmesiyle geldim sektoriiniin éniintin kapanmamasindan bahsettiler.”

K8 “Arastirarak geldim.”

K11 “Kendim arastirdim.”

K14 “Evet, babam ve babamin arkadasi asciligi diiglinde yemek yapmak zannedip engel olmak istediler.”

K12 “Arastirarak gelmistim bu alandaki 6grenciler 6nemli bir yere gelmis ascilarin dediklerini dinledim,
okudum.”

K3 “Arastirarak geldim. Hayalim oldugu icin hep bilgim vardi. Meslegi yapan arkadaslarimdan da bilgi
aldim.”

K2 “Yénlendirmeyle geldim liseden hocalarim anlatip y6nlendirdi.”
K7 “Hem aragtirdim hem de akrabalarimdan as¢i olanlar var, onlar tavsiye ettiler”

Katiimcilarin “Bu boliume/programa arastirma ile mi, yonlendirme ile mi geldiniz?” sorusuna verdikleri
yanitlar, ascilik programina yerlesme surecinde arastirma ve yonlendirmenin birbirini tamamlayan roller
oynayabildigini ve katiimcilarin meslek segimlerine farkli bigcimlerde etki edebildigini gostermektedir.
Yanitlar, bireyselilgi ve bilgi edinme ¢abalarinin, cevresel ve sosyal etkilerle birleserek karar surecini nasil
sekillendirdigine dair onemli ipuglari sunmaktadir. Bu bulgular, kariyer teorileri kapsaminda
degerlendirildiginde, kariyer kararlarinin hem bireysel hem de sosyal 6grenme unsurlarini barindirdig
anlasilmaktadir. K10, K4, K8, K11 ve K12 gibi katiimcilar, as¢ilik programini tercih ederken bagimsiz
arastirmalar yaptiklarini ifade etmislerdir. Bu durum, bireylerin meslek sec¢imi surecinde bilgiye ulasma
cabasi icinde olduklarini ve kendi tercihlerini bilingli bir temele dayandirmak istediklerini gostermektedir.
Super’in (1990) Yasam Boyu Mesleki Gelisim Teorisi’ne gore, bireyler kariyer tercihlerini kisisel ilgi ve bilgi
birikimleri dogrultusunda olusturduklarinda mesleklerinden daha yuksek bir tatmin elde etme
egilimindedir. Ornegin, K10’un programin icerigini ve egitim siiresini arastirarak meslekle ilgili daha bilingli
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bir karara varmasi, bireyin kendi bilgi ve farkindalik dizeyini yiikselttigini gostermektedir. Bu tlr arastirmaci
biryaklasim, bireyin mesleki uyumunu artiran ve bilgi temelli bir karar streci olusturan dnemtli bir unsurdur.
K13, K2 ve K14 gibi katiimcilar ise asc¢ilik meslegine cevrelerinden gelen yoénlendirmeler sonucu
yéneldiklerini ifade etmislerdir. Bandura’nin Sosyal Ogrenme Teorisi’ne gore, bireyler sosyal cevreleriyle
etkilesim yoluyla mesleki ilgi gelistirebilirler ve cevresel yonlendirmeler, meslek seciminde etkili bir rol
oynayabilir (Bandura, 1986). K13’tin “birilerinin yonlendirmesiyle geldim, sektorin 6nu acik” ifadesi, yakin
cevreden alinan bilgilendirici yonlendirmelerin, bireylerin meslek secim surecinde guvendigi rehberler
oldugunu ortaya koymaktadir. Benzer sekilde, K2'nin lisede 6gretmenlerinin yonlendirmesiyle ascilik
programina ilgi duymasi, egitimcilerin bireylerin meslek tercihlerine olan katkisini vurgulamaktadir.
Egitimciler, bireyin yetenek ve ilgi alanlarina uygun tavsiyelerde bulunarak, genclerin gelecekteki meslek
yolculugunda kritik bir etki yaratabilmektedir. K14’lUin ifadesinde, babasinin ve babasinin arkadasinin
ascilig “diginde yemek yapmak” olarak algilayarak engel olmaya calismalari, sosyal ¢evrenin bazen
olumsuz yonlendirmeler yapabilecegini gostermektedir. Bu durum, bireyin cevresindeki sosyal normlarin
ve algilarin meslek secimini sinirlayici bir rol oynayabilecegine isaret eder. Bu tur sinirlayici sosyal
yonlendirmelere ragmen, bireylerin kendii¢sel motivasyonlari dogrultusunda karar almalari, meslek tercih
slrecinde dzerkliklerini korumalarina yardimci olabilir (Kuzgun, 2009). K7 gibi katiimcilar, meslek tercihi
slirecinde hem arastirmanin hem de ¢evresel yonlendirmenin etkili oldugunu belirtmistir. Bu, bireylerin
kariyer seciminde ¢oklu bilgi kaynaklarindan yararlandigini ve hem bagimsiz arastirma hem de guvenilir
sosyal etkenlerin karar alma surecinde onemli rol oynadigini gostermektedir. Krumboltz’un Sosyal
Ogrenme kuramina gore, bireylerin kariyer yolculuklarinda gevresel etkiler ve kendi bilgi edinme cabalari
onemli katkilar saglar ve bu iki unsur bir araya geldiginde, meslek sec¢imi daha bilingli ve dengeli hale gelir
(Krumboltz, 1979). K7’nin hem kendi arastirmalarini yaparak hem de cevresinde ascilik yapan
akrabalarindan bilgi alarak meslek tercihini gerceklestirmesi, cok yonlu bir bilgi temeli olugsturarak karar
verme surecini destekleyen bir yaklasimdir. Genel olarak bakildiginda, katiimcilarin yanitlan ascilik
programina yerlesme surecinde bireysel arastirma ve sosyal yonlendirme gibi farkli etkilerin nasil bir araya
geldigini gostermektedir. Bu bulgular, bireylerin kariyer secimlerinde kendilerini destekleyici sosyal
cevrelerden faydalandiklarini ve ayni zamanda kendi bagimsiz bilgi edinme surecleriyle kariyer yollarini
bilincli bir temele dayandirdiklarini ortaya koymaktadir. Literaturle uyumlu olarak, ascilik mesleginin tercih
edilmesinde hem bireysel arastirma hem de sosyal yonlendirme siirecinin etkilesimli bir rol oynadig
anlasilmaktadir.

Ascilik Mesleginin Cezbediciligine Yonelik Katiimci ifadeleri

Turizm sektoriinde ¢alismak ve ascilik sadece bir meslek degil, ayni zamanda bir tutku, bir sanat ve bir
yasam tarzi olarak ifade edilebilir. Her bireyin ilgi alanlari ve hedeflerinin farkliigindan kaynakli, bu yénlerin
her birey icin ayni derecede 6nemli olmayabilir. Katiimcilara yoneltilen “Sizce Ascilik mesleginin
cezbediciligi, cazip yonleri nelerdir?” sorusuna katiimcilarin verdigi yanitlar asagida verilmistir.

K1 “Tanimadigim insanlara yemek sunup begeni almak mutfakta bulunmak beni cezbediyor.”

K7 “Farkli tatlar farkl kiltiirel yemek yiyebilmek ve onlari yapabilmek.”

K5 “Ben yemek ¢ikarttigimda insanlarin bu yemegi begenmesi ¢cok giizel yorumlar yapmasi.”

K15 “Yemek yapmayi sevdigim icin.”

K14 “Maas, kariyer, yurt digt imkani ve is imkani.”

K11 “Yeni tarifler denemeyi, ézellikle yemek yemeyi seviyorum ve ilgimi ¢cekiyor. Ayrica yurt digr imkanlar..”
K4 “Kendi restoranimi agarak orada kendi isimin patronu olmayi ve insanlara yemek yapmayi istiyorum.”
K9 “Buradan 6nce sektorde calistigimdan dolayi ilerlemek istememden dolayi.”

K10 “Is imkani sagladigr icin bu meslegi bélimii sectim. Yasadigim yer bu konuda etkili oldu.”
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K8 “Bu béltimdeyim ¢lnki yemek yapmayi seviyorum.”

et 99

Katiimcilarin “Ascilik mesleginin cezbediciligi” konusuna verdikleri yanitlar, ascilik mesleginin farkl
yonleriyle nasil cazip hale geldigini ¢esitli acilardan ortaya koymaktadir. Yanitlar, meslegin kisisel tatmin,
kaltarel deneyim, yaraticilik, ekonomik giivence ve kariyer hedefleri gibi bireysel ve pratik yonlerine olan
ilgiyi yansitmaktadir. Bu bulgular, ascilik mesleginin sadece is imkanlariyla degil, ayni zamanda bireyin
kendini ifade etme ve baskalarina hizmet sunma gibi kisisel degerler lzerinden de cazip bulundugunu
gostermektedir. K1, K5 ve K15 gibi katiimcilar, bagkalarina yemek yapip onlarin begenisini kazanmanin
ascilik meslegini cazip hale getirdigini belirtmektedir. Bu, kendini gerceklestirme ve baskalarina katki
sunma ihtiyacini karsilayan bir meslek olarak asc¢iligin bireyler Gzerindeki ¢cekim guclnu gostermektedir
(Kuzgun, 2009). Ozellikle K1 ve K5, tanimadiklari insanlardan olumlu geri donus almanin, kendilerini
motive ettigini ve mutfakta bulunmayi cazip hale getirdigini ifade etmektedirler. Bu yanitlar, mesleki basar
ve tatminin, bireylerin kendilerini degerli hissetme ve sosyal etki yaratma istekleriyle baglantili oldugunu
gostermektedir. K7 ve K11’in ifadeleri, ascilik mesleginin farkli kiltirel yemekler yapabilme ve yeni tarifler
deneyebilme imkani sunmasini cezbedici bir 6zellik olarak gorduklerini ortaya koymaktadir. Savickas’in
Kariyer insasi Teorisi’ne gére bireyler, mesleklerinde anlam bulduklarinda ve yaraticiliklarini ortaya
koyabildiklerinde daha tatmin olurlar (Savickas, 2005). Bu katiimcilar icin ascilik, farkl kilttrel lezzetleri
kesfetme ve mutfakta yaratici olma firsatini sunan bir meslek olarak 6ne ¢cikmaktadir. K7’nin “farkl tatlar
ve kulturel yemekler” ifadesi, bireyin kiltlrel cesitlilige duydugu ilgi dogrultusunda ascilik mesleginde
kendine uygun bir alan buldugunu isaret etmektedir. K14, K10 ve K11 gibi katiimcilar, ascilik mesleginin
sundugu maas, kariyer ve yurtdisinda istihdam olanaklar gibi ekonomik ve mesleki firsatlar cazip
bulmaktadir. K10 ve K14’ln ifadeleri, meslegin sagladigl is bulma ve uluslararasi ¢alisma firsatlarinin,
asciligi pratik bir tercih haline getirdigini gdstermektedir. Ozellikle K14, ascilik mesleginin maas, kariyer ve
yurt disi ¢calisma olanaklari agisindan cazip oldugunu vurgulamaktadir; bu da bireylerin ekonomik ve
profesyonel glivence saglayan kariyer firsatlarina yonelimini desteklemektedir. K9, ascilik meslegini tercih
etmesinde onceki sektorel deneyiminin etkili oldugunu belirtmistir. Bu ifade, mesleki deneyim ve ascilik
sektoriindeki potansiyel ilerleme imkanlarinin, bireyleri ascilik alaninda kariyer yapmaya tesvik ettigini
gostermektedir. K9’un daha dnce sektorde ¢alismis olmasi, bireyin ascilik alaninda profesyonel ilerleme
potansiyeli gormesini saglamis olabilir. Mesleki deneyim, bireylerin kariyer hedeflerine yonelik daha
bilin¢li secimleryapmalarina olanak tanir ve sektdrde dahaileri bir pozisyona gelme motivasyonunu artirir.
Sonug olarak, katiimcilarin yanitlari, as¢ilik mesleginin bireysel ilgi alanlarini tatmin etme, yaraticiigi ve
kaltarel kesfi tesvik etme, ekonomik glivence saglama ve bagimsizlik sunma gibi genis bir cekim alanina
sahip oldugunu gostermektedir. Meslek, bireylerin hem kendilerini ifade etmelerine olanak tanimakta hem
de ekonomik glivence ve kariyer gelisimi vaat etmektedir. Bu durum, asciligin sadece teknik becerilere
dayanan bir is olmanin 6tesine gecerek, kisisel tatmin ve sosyal etki saglama yonuyle zengin bir kariyer
secenegi sundugunu ortaya koymaktadir.

Ascilik Programini Tavsiye Etmeye Yonelik Katiimci ifadeleri

Gergeklestirilen gérigmeler kapsaminda katiimci 6grencilere “Cevrenizdekilere 6grenim gordugliniz
Ascilik programini/boluminu tavsiye eder misiniz?” sorusu yoneltilmis, elde edilen yanitlarin bazilari
degistirilmeden asagida verilmistir.

K1 “Bu béliimii tavsiye ederim. Yemek yapmayi seven bir insan igin terapi kaynag..”
K11 “Evet, kendi agcimdan ¢ok keyif aldigim bir bolim ve is ayrica éni agik.”
K14 “Evet, tavsiye ederim fakat kendini bilen dizenli, tertipli, is yapacak adam olmasi lazim.”

K8 “Bu béliimiu ¢evremdekilere kesinlikle tavsiye ediyorum. Glzel sofralar aileyi sevdiklerini bir araya
getirecegini distnlyorum”

K6 “Evet, tavsiye ederim. s imkani fazla ve ayni zamanda zevkli oldugunu diisiiniyorum.”

K3 “Bu bolimdu kesinlikle tavsiye ederim.”
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K10 “Ederim ¢alisma disiplini varsa ancak yogun stres ve ¢alisma disiplini yoksa asla etmem.”
K13 “Cevremdeckilere tavsiye edecegim gelir odakl bir bélim.”
K12 “Evet tavsiye ediyorum fakat icinde ascilik meslegine karsi ates varsa.”

K2 “Evet kesinlikle ederim eger tavsiye edecegim kisi mutfakla arasi iyiyse onun da gelip 6grenmesini
isterim.”

K15 “Bu bélimdi tavsiye ederim. Yemek yapmayi seven bir insan icin terapi kaynag..”

Katiimcilarin “Cevrenizdekilere Ascilik bolumunu/programini tavsiye eder misiniz?” sorusuna verdikleri
yanitlar, ascilik mesleginin kisisel ilgi, is disiplini, calisma kosullari ve mesleki tatmin gibi farkli faktérlere
gore cazip veya sinirlayici olabilecegini gostermektedir. Yanitlar, as¢ilik meslegini tavsiye etme konusunda
Ogrencilerin genel olarak olumlu bir yaklasim sergilediklerini, ancak meslegi 6nerirken belirli kriterlerin
saglanmasi gerektigini dusundlklerini ortaya koymaktadir. K1 ve K15 gibi katiimcilar, as¢ilik programini
“yemek yapmayi seven” ve mutfakta olmaktan keyif alan kisilere tavsiye etmektedir. Asciligin sadece bir is
degil, ayni zamanda kisisel bir terapi araci olarak gérilmesi, meslegi bir yasam tarzi olarak goren bireyler
icin cazip hale getirmektedir. Bu durum, bireylerin asciugl sadece ekonomik bir ugras olarak degil, ayni
zamanda kisisel gelisim ve ruhsal rahatlama araci olarak deneyimlediklerini gostermektedir. K11 ve K6 gibi
katiimcilar, ascilik mesleginin 6nl acik ve is imkanlarinin genis olmasi nedeniyle tavsiye edilebilir
oldugunu belirtmistir. Bu tlr ifadeler, asciligin yalnizca sanatsal bir meslek olmaktan ziyade, ayni zamanda
guvenli bir kariyer saglama potansiyeli tasidigini vurgulamaktadir. Ascilik mesleginin sundugu genis is
imkanlari, bireylerin bu alani tercih etmelerini destekleyici bir faktor olarak degerlendirilmistir. Ayrica,
K13’Un “gelir odakli bir bolum” olarak tanimlamasi, meslegin maddi glivence arayan bireyler icin de cazip
bir kariyer alternatifi sundugunu gostermektedir. K14 ve K10, ascilik meslegini 6nerirken belirli kisisel
niteliklerin ve calisma disiplini gerekliliginin altini cizmektedir. K14’un “kendini bilen, diizenli ve tertipli”
bir yapiya sahip olunmasi gerektigini belirtmesi ve K10’un “calisma disiplini yoksa tavsiye etmem” ifadesi,
ascilik mesleginin yogun calisma temposuna ve disiplin gerektiren bir yapiya sahip oldugunu
vurgulamaktadir. Bu durum, ascilik mesleginin her birey icin uygun olmayabilecegini ve basanli olmakicin
belirli kisilik 6zellikleri gerektirdigini gostermektedir. Bu ifadeler, ascilik meslegini secenlerin yalnizca
teknik bilgiye degil, ayni zamanda is disiplinine ve 6z dizenlemeye sahip olmalarinin 6nemini ortaya
koymaktadir. K12’nin ascilik meslegini ancak “iginde as¢ilk meslegine karsi bir ates” varsa tavsiye
edecegini ifade etmesi, bu alanda tutku ve ozverinin gerekliligini vurgulamaktadir. Ascilik, yaratici bir
meslek oldugu kadar, bireyin surekli olarak kendini gelistirmesini ve meslegine adanmiglik gostermesini
gerektirmektedir. K12’nin bu ifadesi, as¢ilik mesleginin yalnizca beceriye degil, ayni zamanda tutkuya
dayali bir meslek oldugunu ve bu tutkunun mesleki tatmin igin kritik oldugunu gostermektedir. K8, as¢ilik
mesleginin "glzel sofralarla aileyi bir araya getirme" gibi sosyal bir yonune dikkat ¢ekmistir. Bu ifade,
asciigin bireyin ailesi ve sosyal cevresi Uzerinde de olumlu bir etki yaratan bir meslek olarak
degerlendirildigini gostermektedir. K8’in bu yorumunda, as¢ilik mesleginin sosyal baglari guglendiren bir
yonu oldugu vurgulanmakta ve yemek yapmanin bir araya getirme, kaynasma ve paylasma islevleri oldugu
ifade edilmektedir. Bu, as¢ilik mesleginin toplumsal agidan da anlamli bir alan oldugunu gostermektedir.
Genel olarak degerlendirildiginde, katiimcilarin yanitlari, ascilik programini tavsiye etme noktasinda farkli
kriterlerin 6ne ¢iktigini ortaya koymaktadir. Meslegin cazip yonleri arasinda is imkanlarinin genisligi, kisisel
tatmin, mesleki tutku ve sosyal baglar giiclendirme gibi faktorler yer almaktadir. Ancak bazi katiimcilar,
asciligi her birey icin uygun bir meslek olarak gormemekte ve dnerirken belirli 6zelliklerin (disiplin, diizen,
tutku) varligini sart kosmaktadir. Bu durum, ascilik mesleginin kisisel ilgi ve disiplini birlestiren, ayni
zamanda ekonomik ve sosyal agidan faydalar sunan ¢ok yonlii bir meslek olarak degerlendirildigini
gostermektedir. Katiimcilarin bu yorumlari, ascilik meslegini se¢mek isteyen bireylerin yalnizca kariyer
hedeflerine degil, ayni zamanda kisisel ozelliklerine de uyumlu bir sec¢im yapmalarl gerektigini
vurgulamaktadir.
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Bu calismada Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B6limii, Ascilik Programi égrencilerinin meslek tercihleri
Uzerinde aile ve yakin ¢evre faktorlerinin etkilerinin incelenmesi amaclanmistir. Calisma kapsaminda
farkli sehirlerden gelen Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Isparta Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta
ve ikram Hizmetleri B6limii, Ascilik Programinda kayitli 15 égrenci ile goriismeler gerceklestirilmistir.
Bulgular, ailenin ve yakin ¢cevrenin bireylerin meslek se¢imi tizerinde ¢ok dnemli bir rol oynadigini, dzellikle
de ¢ocukluk donemindenitibaren yemekyapma slreglerine dahil olmanin ve sosyal ¢cevreden gelen pozitif
geri bildirimlerin mesleki ilgi gelisimini tesvik ettigini gostermistir. Ozellikle aileden gelen geleneksel
yemek yapma aligkanliklari ve sosyal ¢evreden edinilen mesleki bilgiler, 68rencilerin asc¢ilik alanindaki
kararlarini dogrudan etkilemistir. Bu durum, Bandura'nin (1986) Sosyal Ogrenme Teorisi'ne uygun olarak,
bireylerin gozlem yoluyla 6grendiklerini ve aile ile cevrenin etkisini vurgulamaktadir. Ayni zamanda, medya
ve sosyal medya gibi dissal kaynaklarin da meslek secim strecine 6nemli bir sekilde katki sundugu ortaya
konmustur. Bu bulgular, kariyer gelisim teorileri ve sosyal 68renme teorisi ile uyumlu olup, ailenin ve yakin
cevrenin bireylerin gelecegine yon verme konusundaki belirleyici etkisini destekler niteliktedir.
Bourdieu’nun Sosyal Sermaye Teorisi baglaminda degerlendirildiginde, yakin cevrenin bireylerin kariyer
kararlarina rehberlik eden onemli bir etken oldugu goriulmektedir. Bu durum, ascilik gibi yaratici ve
beceriye dayali mesleklerde, mesleki idollerin ve rol modellerin de bireyler Gzerindeki etkisini
artirmaktadir. Goriisme gerceklestirilen 68renciler, genel olarak meslek seciminde ailelerinden ve sosyal
cevrelerinden destek aldiklarini belirtilmistir. Ozellikle K7'nin annesinin asci olmasi ve K2'nin annesinin
mutfaga olan ilgisinin kendisini de bu alanda gelistirmesi icin cesaretlendirmesi, sosyal 6grenme
teorisinin mesleki ilgilerin gelisimi Gzerindeki etkisini agik¢a gostermektedir. Bu bulgular, Whiston & Keller
(2004) tarafindan yapilan ¢alismalarda da desteklenmistir; aile i¢i mutfak faaliyetlerine katiimin asgilik
gibi yaratici mesleklerde mesleki ilgiyi artirdigl vurgulanmigtir. Ayrica, pandemi sirecinin de bazi
Ogrencilerin ascilk meslegine ilgisini artirdigi (6rnegin K11) gorulmektedir. Bu durum, COVID-19
pandemisi sirasinda evde daha fazla zaman gecirmenin, mutfak faaliyetlerine yonelik ilgiyi artirdigini
belirten Celorio-Sarda & arkadaslan (2021) gibi ¢calismalari destekler niteliktedir. Calismanin bir diger
6nemli bulgusu ise dgrencilerin buyuk bir kisminin meslegin cazibesini is olanaklari ve kariyer firsatlari ile
iliskilendirmesidir. Ozellikle ascilik mesleginde yaratici ydnlerin baskin olmasi, bireylerin kendilerini ifade
etmelerine ve mesleki tatmin saglamalarina olanak tanimaktadir. Ogrenciler, ascilik mesleginin sundugu
yurtdigi firsatlari ve kariyer gelisim olanaklarinin da tercih sebebi oldugunu belirtmigstir. Bu bulgular, turizm
ve gastronomi sektorlerinde nitelikli is glicline olan talebin artmasinin, bu programlara olan ilgiyi artirdigini
gostermektedir.

Bu calismanin bulgular, égretim kurumlari ve politika yapicilar i¢in ¢esitli yonetsel ve pratik ¢ikarimlar
sunmaktadir. Oncelikle, ascilik programi 6grencilerinin meslek secim siirecinde aile ve cevrenin etkisinin
oldugu goz 6nune alinarak, bu surece ailelerin daha aktif sekilde dahil edilmesi gerektigi diisinulmektedir.
Meslek okullari ve Universiteler, 6grencilerin ailelerine meslekler ve kariyer olanaklari hakkinda daha fazla
bilgi sunarak bu strecte ailelerin destekleyici roltind artirabilirler. Ayrica, meslek tanitimlarinda televizyon
ve sosyal medya gibi etkili kanallarin kullanimi artirilmalidir. Genglerin medya araciligiyla mesleklere dair
bilgi sahibi olmasi, onlarin meslek tercih stireclerinde daha bilingli kararlar vermesine katki saglamaktadir.
Bu nedenle, medya kampanyalari ile ascilik gibi yaratici mesleklerin tanitilmasi, genglerin bu meslege
yénelimlerini tesvik edebilir. Bu calismanin bulgulari, benzer sekilde yapilan Tiirkge ve ingilizce literatiirle
de uyum icindedir. Ornegin, Ust Can (2021) ascilik bélimii égrencilerinin béliim tercihini en cok meslek
degerlerinin etkiledigini belirtirken, bu ¢calismada da aile ve ¢evrenin tesvik edici rolt vurgulanmaktadir.
Bu bulgular, calismamizda gozlemlenen sosyal ¢evrenin ve aile desteginin etkisini destekler niteliktedir.

Bu arastirma da digerleri gibi bazi sinirliiklara sahiptir. ilk olarak, arastirma sadece Isparta Uygulamali
Bilimler Universitesi, Isparta MYO Ascilik Programi égrencileri ile gerceklestirilmis ve 15 6grenci ile
derinlemesine gérismeler yapilmistir. Bu durum, bulgularin genellenebilirligini sinirlamaktadir. Bir diger
sinirlilik, nitel arastirma yontemine dayall verilerin toplanmasinda, katiimcilarin kendilerini ifade etme
bicimlerine ve sorulara verdikleri yanitlarin dogruluguna olan bagimulktir. Gorismeler esnasinda
kullanilan yari yapilandintmig gorasme teknigi, katilimcilarin sorulara verdikleri cevaplarin tam anlamiyla
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acik ve dogru bir sekilde aktarilmasini saglayamayabilir. Ayrica, gériismelerin yazili olarak kaydedilmesi,
bazi énemli detaylarin kacirlmasina ya da yanls anlasilmasina yol acmis olabilir. ileriye yonelik
arastirmalarda, ¢calismanin sinirliliklarini asmak adina daha genis ve ¢esitli bir drneklem kullanilmasi
Onerilmektedir. Ayrica, daha fazla katiumci ile vyaritulecek nicel arastirmalar, sonuglarin
genellenebilirligini artirabilir. Bunun yani sira, meslek seciminde etkili olan diger faktorlerin (6rnegin kisisel
ilgi, kariyer beklentileri, is olanaklari) de detayli bir sekilde ele alinmasi, aile ve yakin ¢cevrenin bu etkenlerle
nasil bir etkilesim icerisinde oldugunu anlamak acisindan faydali olabilir. Ayrica, 6grencilerin mezun
olduktan sonraki kariyer gelisim sureclerine yonelik boylamsal calismalar yapilmasi, aile ve ¢evre etkisinin
meslek secimi sonrasi kariyer yolundaki devamulgini arastirmak icin 6nemlidir. Ek olarak, rol modellerin
meslek secimindeki etkisini daha ayrintiliincelemek Gzere ileri arastirmalar yapilmasi 6nerilmektedir. Bu,
ozellikle sosyal medya fenomenleri ve tnlu seflerin meslek tercihine olan etkilerini daha iyi anlamamiza
katki saglayabilir. Bunun yaninda, gelecekte yapilacak arastirmalarda cinsiyet faktorinin ascilik
meslegine olan etkisinin de detayli bir sekilde incelenmesi, kadin ve erkek 6grencilerin meslek secim
slreclerindeki farkliliklarin anlasilmasina katki saglayabilir. Son olarak, medya, sosyal medya ve popdler
kaltarin ascilik meslegine yonelik etkilerini inceleyen ¢alismalarin artirllmasi, 6grencilerin bu meslegi
tercih etme sureclerini daha iyi anlamamiza yardimci olabilir. Medyanin, 6zellikle geng bireylerin meslek
secimleri Uzerindeki etkisini arastirmak, kariyer rehberligi ve egitim politikalarina yeni bakis acilari
kazandirabilir.
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Aragtirmacilarin Katki Orani

Yazarlar ¢calismaya esit oranda katkida bulunmusgtur.

Cikar Gatismasi

Bu ¢calismada potansiyel bir ¢ikar gatismasi yoktur.

Etik Onay

Alan arastirmasi icin Universite Etik Kurulunun 24.04.2024 tarih ve 732769 sayili karari ile etik kurul onayi alinmistir.
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OZET

Dinya nufusunun giderek artmasi ile gida maddelerine duyulan ihtiya¢c bu duruma paralel sekilde
artmaktadir. Agiga cikan beslenme ihtiyaci ve artan gida talebine karsilik gida israfi tim dinyada acil
onlem alinmasi gereken bir sorun olmaktadir. insan tiiketimi igin Gretilen gidanin gida tedarik zinciri
boyunca birgok nedenle insan tiketiminden cikarak israfa donusmesi her gecen gun artarak dunyanin
ciddi bir problemi halini almistir. Ginimizde bu kapsamda hem ulusal hem de uluslariisti dlzeyde gida
israfini énleme faaliyetleri gerceklestirilmektedir. Ozellikle llkeler hem endiistriyel hem de hane halki
duzeyindeki mutfaklarda gida atiklarini dnleme ve dondstirme ¢abalar kapsaminda bir dizi yeni ve yan
uran olarak atiklarin degerlendirilmesi faaliyetlerini gerceklestirmektedirler. Glinlimuzde hem ulusal hem
de uluslararasi olarak gerceklestirilen gida israf ve atigini dnleme faaliyetleri giderek artmakta buna paralel
olarak toplumlar gerek endustriyel gerekse de hane halki dizeyindeki mutfaklarda gida atiklarini 6nleme
ve donusturme cabalar kapsaminda bir dizi yeni ve yan urin olarak atiklarin degerlendirilmesi
faaliyetlerini gerceklestirmektedirler. Calismada tedarik zincirinin son iki asamasi olan dagitim ve tiketim
asamasinda meydana gelen gida kaybi kavrami iizerinde durulmustur. Ozellikle calismanin alani
mutfaklardaki yiyecek akis surecinde hazirlik ve pisirme asmalarinda acgiga cikan gida atiklarini 6nleme
icin hangi uygulamalarin gerceklestirildigi ve gidalann gida atik kategorilerine girmemesi icin yapilan
proseslerde olasi gida guvenligi risklerinin degerlendirilmesidir.

Bu amagcla literatur taramasi yapilarak ulasilan deneysel atiksiz mutfak uygulamalari incelenmistir.
Buradan hareketle atiksiz mutfak uygulama kapsamindaki proseslerde olasi gida glivenligi riskleri ile enerji
israfini vurgulamak, slrdurllebilir gida sistemlerinin cevresel ve sosyal ekonomik boyutlarina katki
koymak agisindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: gida atig1, atiksiz mutfak uygulamalari, gida guvenligi, strdirilebilir gida sistemleri
GIRiS

Kiresel gida sistemleri dinya genelinde yaklasik olarak 7.6 milyar insan ve onlarin hayvanlari
beslemektedir. Sistemin her ne kadar cevre, saglik ve sosyoekonomik gida ihtiyaclarini kargilayarak
calistigl sanilsa da gunimiizde gida giivenligi ve gida glivencesi riskleri gibi zorluklarla karsi karsiya

kalinmaktadir. Mevcut gida sistemlerinin ¢gevresel ve sosyal sorunlari birbiriyle yakindan iliskili, birbirlerini
etkilemektedirler (Siinnetcioglu ve Ozkok: 2021).

insan ve cevre iliskisi ele alindiginda, insanlarin gevre (izerindeki en biiyiik etkisi gida iiretim ve tiiketim
slreclerinde ¢ikmatadir. Dinyada mevcut gida tedarik sistemleri hali hazirda enerji ve yer (stu su
kaynaklarini oldukga buyik kismini kullanmaktadirlar. Bu kapsamdan bakildiginda dogal sistemlerin
yenilenebilme imkanlarini koruyarak devamllgini saglamak artan diinya nlfusu igin gida Gretim ve
tiiketim sistemlerinin cevresel, ekonomik ve sosyal tahribatini hafifletmek énemlidir (Durlu Ozkaya ve
Uner, 2021).

2050 yilinda dlnya (zerinde insan nidfusunun 9 milyar olacaginin 6ngérilmesiyle orantili olarak, aciga
¢tkacak beslenme ihtiyaci ve gida talebine olacak artisa karsilik gida israfi diinya genelinde acil 6nlem
alinmasi gereken 6nemli bir sorundur (Karakas, 2021; Ozen ve Karaca, 2021). BM Gida ve Tarim Orguta
(FAO) Diinya lzerinde her yil Gretilen toplam gida miktarinin 1,3 milyar tonunun ekonomik karsiigi 990
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milyar dolar olan 1/3 gidanin israf edildigini bildirmektedir (FAO,2019). Bu duruma karsin kiresel olarak
795 milyon yani her 8 kiside 1 kisinin yetersiz beslendigi ve aclikla miicadele ettigi bildirilmektedir
(FAO,2023).

Gida tedarik zincirindeki bes asama, gidayi insan kullanimina uygun hale getirmektedir. Fakat bu zincirin
her asamasinda gida, retim amaci olan insan tiketiminden gesitli nedenlerle ¢ikmakta ve ginimuzde
kuresel bir sorun halini alarak gida israfini olusturmaktadir. Halbuki "Diinya Gida Guivenligi ve Beslenme
Durumu 2020" raporuna gore tum dunyada tahmini olarak %25,9 oraninda gida glivencesizligi yayginlastigi
ve yaklasik olarak 2 milyar insanin bu sorunu orta ve ciddi duzeyde yasadigl belirtilmektedir (FAO, 2020).
Gida guvensizligi yasayan hanelerin bu durumu hafifletmek ve mucadele edebilmek Uzere gida
bankalarina basvurduklar destek aldiklarini bu baglamda Amerika Birlesik Devletleri’nde hizmet veren
gida bankasi sayisinin gecmis yillara nazaran %19 artis gosterdigi ifade edilmektedir (Durna, 2020).

Galismada tedarik zincirinin son iki asamasi olan dagitim ve tuketim asamasinda meydana gelen gida
kaybi kavrami Gzerinde durulurken, 6zellikle calisma alanimiz mutfaklarda yiyecek akis siirecinde hazirlik
ve pisirme agmalarinda ac¢iga ¢ikan gida atiklarini 6nlemek icin hangi uygulamalarin gergeklestirildigi ve
gidalarin gida atik kategorilerine girmemesi icin yapilan proseslerde olasi gida guvenligi risklerinin
degerlendirilmesidir. Bununla birlikte ¢alisma, bu prosesler i¢in harcanan su ve enerjinin gelecek
nesillerde dusunulerek optimum seviyede kullanimina dikkat cekmek, diger yandan sinirsiz kullanilan bu
kaynaklarin olusturacagi olumsuz gevresel sorunlarin 6nine gecmek acisindan onem arz eder.

Bu kapsamda sirdurilebilir bir gida tedarik zincirinin olugturulmasi gida glivencesi ve gida guvenligini
saglayacak temel bir kosul olarak gorulmektedir. Gida guvencesi ve gida glivenligi beslenme ihtiyacinin
gerekli kosullar g6z 6ninde bulundurularak temin edilmesi, bununla birlikte ¢cevre sagligi icinde 6nem arz
eder (Stinnetgioglu ve Ozkok:2021).

KAVRAMSAL CERCEVE
Gida Atig

Gida atig1, insan tuketimiicin amaclanan ancak nihai olarak tiiketilmeyen gida tedarikindeki tim yenilebilir
malzemeler olarak tanimlanir. Calisma kapsaminda daha spesifik olarak; tlketicinin elinde bulunan,
baska turlu yenebilecek, bagislanabilecek veya saklanabilecekken [6rnegin, dondurularak veya konserve
olarak] bunun yerine atilan yiyeceklerdir (Block, Vallen & Auistin, 2022).

Gida atiklari, satis, tasima, depolama, hazirlama, pisirme ve servis sirecinde ortaya c¢ikan c¢ig ya da
pismis, ¢cope atilmis veya ¢ope atilmak istenen kati veya sivi fazdaki hayvansal ve bitkisel kdkenli organik
ayrisabilen maddelerdir (FMI, 2023).

Gida atig1 gida tedarik zinciri boyunca insan tiketimiicin hazirlanmis Grunin niceliksel ve niteliksel olarak
azalmasini ifade etmekle beraber hem insan tiketimine uygun hem de kaliteli gidalarin bozulmadan 6nce
veya bozulmasi sebebiyle tiketilemeden gerek ihmal gerekse de bilingli bir karar soncunda atilmasini
ifade etmektedir (Tahmaz & Aksoy, 2022).

Rusya’ da ticari gida hizmeti sektoriinde gida atigl sorununu 6lgmek ve ¢6zim onerileri getirmek amacli
yapilan bir arastirmada; gida atigi olusumunda %45 insan faktorinun rol oynadigl aciklanmaktadir. Tam
da bu dogrultuda mutfak personellerinin yetenekleri 6nem kazandigl ve personellerin gerceklestirdigi
yanlis uygulamalarin, [yiyecege zarar veren yetersiz kesim ve pisirme becerileri, tabaklama becerileri] gida
kaybina yol acabilecegi aktarilmaktadir (Flimanau & Ermolaev, 2021).

Gida tretim ve tiiketim slreclerinin ¢cevre tizerindeki dnemli olumsuz etkisinden biri olan gida kaybi ve gida
atiklari tuketici ve Greticilerin ortak sorumlulugundadir. Tiketilmeyerek israf olan her bir gida aslinda
tuketilen her bir gidanin cevre (zerinde olumsuz etkisini artirmaktadir (Guler ve Benli, 2021).
Surdarulebilir gida sistemlerinin Uretim tedarik sureglerine ek olarak nihai Grinan ttketim surecinde
konuyu gida kaybi cercevesinde ele alarak strdurulebilirlik anlayisi ile degerlendirmek onemlidir (Durlu
Ozkaya ve Uner, 2021).
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Gida atiklarini azaltmanin anahtarini tuketici davraniglarini destirerek, asagida belirtilen kategoriler
esliginde azaltilabilecek drinleri belirlemek oldugunu ifade eden The Waste and Resources Action
Programme (WRAP, 2020) Sekil 2°’de Gida Atik Kategorilerini aktarmaktadir.

Sekil 1. Gida Atik Kategorileri
A

Kaginilabilir Gida Atiklar I Muhtemelen Kaginilabilir Gida Atiklan I Kaginilmaz Gida Atiklari

4

e  Kaginilabilir Gida Atiklan: imha edilmeden 6nce herhangi bir noktada yenilebilecek olmasina
ragmen atilan yiyecek ve iceceklerin olusturdugu gida atik kategorisi olmaktadir. lyi
yonetilebilir ve yonlendirilirse insan tuketimi amaciyla kullanilabilecek gida maddeleridir.
Elma, ekmek ve etler

e Muhtemelen Kacinilabilir Gida Atiklari: insanlarin bir kisminin yemegi tercih ettigi veya yedigi,
insanlarin diger kisminin da yemedigi yiyecek ve iceceklerdir. Ornek olarak ekmek kabuklari
veya gidanin hazirlanis sekline gore yenilemez olan gida atik kategorileridir. Patates kabuklari,
nane-roka-maydanoz atiklari, marul-iceberg dis ylzeyleri buna érnek verilebilmektedir.

e Kacinilmaz Gida Atiklari: Normal durumda yenilebilir olmayan ve yenmeyen yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasinda olusan atiklarin oldugu kategoridir. Tiketim amacl olmayan gida
kisim ve parcalar 6rnegin; yumurta kabuklari, cay posetleri ananas kabugu, et kemikleri...vb.
bu kategorideki atiklardir (Principato vd, 2022; Lebersorger ve Schneider, 2011).

Gelinen nokta da AB Cevre Koruma ajansi gelistirdigi gida geri kazanim hiyerarsisi (Food Recovery
Hierarchy) ile israf edilen gidalar yénetmeyi hedeflemektedir. insan tiiketimi icin besleyici ve giivenli
gidanin geri kazanimi (food recovery) gida zincirinde tarim ve hayvancilik, balik Gretim ve tedarik
zincirlerinden ¢ig, yari islenmis ve islenmis gidalarin ainmadig takdirde atilacak veya israf olacak gidanin
Ucretli-ucretsiz olarak alinmasidir. Takiben bu gidalarin geri kazanilmasi, glivenli ve besleyici gidanin insan
thketimi icinde yeniden dagitilmasi gerekmektedir (re- distribution). Depolanmasi, guvenli bir sekilde
islenmesi ve glivenli bir sekilde gida ihtiyaci olanlara dagititmasidir.
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Sekil 2’de Gida Geri Kazanim Hiyerarsisi yer almaktadir. (EPA, 2017).

Kaynak: (Epa, 2017a )Food Recovery Hierarchy. https://www.epa.gov/sustainable-management-food/food-recovery-hierarchy.
Son Erisim Tarihi: 12.03.2023

Sekil 2’i incelediginde gida geri kazanim hiyerarsisinde en Ust kisim gida fazlasi olusumunun daha
kaynagindayken azaltilmasi asamas! olmakla beraber, diger bir ifade ile bosa harcanan yiyeceklerin
oncelikle dnlenerek daha sonra glvenli bir sekilde yonlendirilerek toplum, ¢evre ve ekonomi igin en iyi
faydayi saglayan asamanin yonetilmesidir.

Galismada gida geri kazanim hiyerarsinin ilk basamagi olan gida atigini 6nleme ve azaltma basamag gz
onune alinarak hane mutfaklari veya ticari mutfaklarda hazirlik ve pisirme slreclerinde gerceklesen gida
atiklarini 6nleme dogrultusunda ne tir uygulamalara basvurulmakta ve bu uygulama proseslerinde olasi
gida glivenligi risklerin neler olabileceginin ortaya konulmasi hedeflenmektedir.
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YONTEM

Calismada nitel arastirma yontemi benimsenmistir. Bu amacla literatlr taramasi yapilarak ulasilan
deneysel atiksiz mutfak uygulamalari incelenmistir. Ek olarak gastronomi alan uzmanlarindan gida atigini
onleme hususunda gorusleri alinmis ve s6zLi kaynak olarak derlenmistir. Calismanin amaci atiksiz mutfak
uygulama kapsamindaki proseslerde olasi gida glivenligi riskleri ve bu esnada olusan olasi enerji israfina
dikkat cekmektir. Nitel arastirma, goézlem, gorisme ve dokuman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerinin kullanildigl, olaylarin ve algilarin dogal ortaminda bituncul ve gercekci bir sekilde ortaya
konmasina yonelik nitel surecin izlendigi bir yontem olarak tanimlanabilmektedir (Yildinm ve Simsek,
2021:37). Calismanin amaci kapsaminda dokuman incelemesi yoluyla ulasilabilinen akademik tez ve
makaleler taranmistir. Oncelikle yapilan atiksiz mutfak uygulamalar ortaya konulmustur. Literatiir
taramasinda toplanan bilimsel bilgi cercevesinde uygulamalar esnasinda herhangi bir yanlis prosesin
yaratacagl olasi gida glvenligi riskleri belirtilmistir. Ek olarak atiksiz mutfak uygulamalan kaygisiyla
gerceklestirilen proseslerde olasi su, elektrik gibi enerji israfina da dikkat cekmek ¢alismanin énemini
ortaya koymaktadir.

BULGULAR
Atiksiz Mutfak uygulamalari ve Olasi Gida Giivenligi Riskleri

Tablo1. Atiksiz Mutfak Uygulama Ornekler

MUHTEMELEN KAGINILABILIR / KAGINILMAZ GIDA ATIKLARI KATEGORSI

Atik Uriin Tiirleri

Atiksiz Uygulama/ Yeniden Kullanim/ Sifir
Atik Ornekleri

Yeni Uriin

Patates Kabuklari

Patates kabuklarinin fritozde C° derin yagda

Patates Kabugu

kizartilmasi Kizartmasi
Kereviz, Havug, K. Tum atiklanin parcalayicidan gecirilmesi, split Sebze
Sogan kabuklari Uzerinde tabak i1siticida 40-45C°, 4 saat kurutulur | baharati/cegni

Kereviz sap ve
yesillikleri

Kabak-Patates-Havug
kabuklari, Kabak ici,
kok ve saplari, Havug
kokleri, Pirasa
yapraklari

Tum atiklarin parcalayicidan gecirilmesi,
yumurta-un-tuz baharatla yogrulmasi, derin yag
da 2 dk. pisirme

Sebze kok, sap,
kabuk Mucveri

Bal kabagi cekirdegi
ve kabuklar

Cekirdekler temizlenip kurutulur

Kabuklar ince sekilde kiyilir, unlanarak fritézde
derinyagda kizartilir.

Hediyelik/cerez

Kabuklardan
Corbalara garnitur

Roka sap-kok

Yikama-kaynayan suda blanche edilmesi, buzlu
suya alinmasi, islem iki kez tekrarlanir. Tekrar
yikama isleminden sonra zeytin yag ile
blenderden ¢ekilir (Limon suyu, nar ekisi, tuz
karabiber)

Hazirlanan karisimin boneli tel stizgecte
stzdurulerek ikinci Grinin ¢ikarilmasi

Uriin1: salata sosu

Uriin2: Roka yag

Hamur kesim artiklan

Eriste boyutlarinda kesim

Corbalara garnitur

Hamsi balik kilgig

Kilgiklarin unlanarak tencerede derin yagda
kizartilmasi

Balik kil¢igi cipsi

BJBNUY ‘ISNUNISUT JB)WIIg 1eASOS ‘ISaNISISAUN NOA WelAeg 19BH IBYUY ‘IZ9] BIODOQ SIWURIWIABA
‘ewsned Jig 19sAaua JleQ SUISAWULUQ UILLIBPNY BPID BPIBEAN| LIEDI] *(Z202) S "D ‘Zewye]

3y

Tablo 1’de gerceklestirilen deneysel uygulama oOrneklerinin 1s18inda 6nemli ve bir o kadar birincil
dusunulmesi gereken noktanin gida gavenligi oldugunu vurgulamak gerekmektedir.
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Gida guvenligi gidalarda olusabilecek kimyasal, fiziksel, biyolojik ve her turlt zararlinin bertaraf edilmesi
icin alinan dnlemlerin batunaddr (Artik, Sanlier ve Sezgin, 2022). Kog ve Uzmay (2015) Gida guvenligini
saglikli ve kusursuz gida Uretimi hedefinde, gidalarin Gretim, isleme, saklama ve dagitiminda gerekli
kurallara uyarak dnlemlerin alinmasi olarak ifade etmektedirler. Gida glivenligini gidalara istenmeyen ve
sagliga zararli etkenlerin bulasinin dnlenmesi, bu etkenlerin elimine edilmesi, olasi zararlilarin Ureme ve
yayilmasini durdurarak uygun bir sekilde etkisiz hale getirilmesi seklinde 4 temel prensibe dayandirir (Ko¢
ve Uzmay, 2015).

Gida maddelerinin guvenilirligini etkileyecek ve insan saglini tehdit edebilecek birgok kimyasal madde
gidanin uretim zinciri boyunca gida ile kontamine olabilmektedir. Gida hijyenin saglanmasi hazirlanacak
gida ham maddesinin satin alinmasindan baslayarak dikkat edilmesi gerekli bir strectir.

Durlu Ozkaya ve COmert (2008), gidalarda risk olusturabilecek baslica etkenleri: Bakteriler, kifler, viral
ajanlar, parazitler ve hayvanlar(kemirgen-bdcek) gibi biyolojik etkenler; kalintilar (antibiyotikler),
endustriyel kimyasallar, agir metaller ve radyoaktif izotoplar gibi kimyasal etkenler; kirlilik, metal ve cam
tozlan gibi de fiziksel etkenler olarak incelemektedirler. Bununla beraber gidalarda mikrobiyal gelisimi
etkiyen faktorler olarak da gidanin yapisi (besin icerigi- PH’I- mikrobiyal yuku); gidaya uygulanan 6n
islemler (dondurma-kurutma-nemlendirme-isilislem); gidayi isleme teknikleri (isleme - saklama- koruma
- depolama yontemleri); cevresel kosullar (sicaklik- i1sik- bagil nem) goésterilmektedir. Gidalarda risk
olusturabilecek bu etmen ve faktorler isiginda insan saglini tehdit eden gida kaynakli intoksikasyonlar ve
enfeksiyonlar yasanabilmektedir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2008; Bjelajac ve Filipovik, 2020).

Calismadaki atiksiz mutfak uygulamalari incelendiginde; meyve ve sebze kabuklarinin sebze koklerinin
yeni Grdin gelistirme dogrultusunda yaygin kullanildigl gozlemlenmektedir. Bu baglamda olasi bir pestisit
kalintisi riski de ongorulmelidir.

Pestisitler insanlar, memeliler, kuslar, baliklar, yararli bocekler ve dogal cevre icin toksik etkilere sahip,
insan ve hayvan sagligl acgisindan ¢agimizin énemli problemi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Akyuz ve
Kasap, 2017). Fungusit, herbisit ve insektisit tur( pestisitler diinya ¢apinda genis olgude kullanilirken
bunlarin arasindan S-triazin grubu ve Organofosfor (OPPs) pestisitlerinin endokrin sistem fonksiyonlarini
yikima ugratarak kanser riskini arttirdigi bilinmektedir (Akdogan vd, 2012).

Meyve ve sebze kabuklarinin islenmesinden 6nce olasi pestisit kalintilarinin yok edilmesi icin ylkama ve
ozanla yikama teknikleri uygulamalar arasindadir (Acaoglu, Omeroglu ve Gapur, 2018).

Ozellikle meyve ve sebze kabuklari ile yapilan atiksiz mutfak uygulamalarinda, olasi pestisit kalintisinin
goz onunde bulundurulmasi gida guvenligi ve insan sagligl acisindan 6nemlidir. Tum elma kullanilarak
yapilan elma sirkesine gore sadece elma kabugu kullanilarak Uretilen elma sirkelerinde olasi eksik ve
yetersiz uygulama prosesleri s0z konusu ise, pestisit kalintisinin sadece elma kabuklari ile yapilan elma
sirkesinde, bitin elmadan yapilan sirkeye oranla daha yiksek ¢ikmasini mimkan kilacaktir.

Diger sebze kabuklarindan yapilan baharat ve sos uriinlerinde de gerek yikama islemiyle pestisit
arindirmada gerekse uygulanan isil islem ve dondurma yontemi kullanilarak yapilan kurutma yontemleri
gibi 6n islem asamalarindaki olasi gozden kacan prosesler karsisinda gelisebilecek pestisit kalintisi
problemleri, mikrobiyal faktorler ve gida maddelerinde olusabilecek olasi duyusal analiz problemleri goz
onunde bulundurulmalidir.

Mikroorganizmalar denizlerin en derininden gokylzinan en (st tabakalarina kadar yayilmis
durumdadirlar. Starter, Saprofit mikroorganizmalar (gidalarda bozulmaya yol acan), patojen
mikroorganizmalar (zehirlenme ve enfeksiyonlara yol acan) ve inert (ne faydali ne faydasiz) organizmalar
olarak dért grupta incelenebilir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2008). Toprak mikroorganizmalarin yasamasi ve
gelismesiicin gerekli oksijen, su, hava, karbon, azot, mineraller icermektedir. Gidaya mikroorganizmalarin
bulagma kaynaklarindan birisi de topraktir. Karmasik ve dinamik bir biyolojik sisteme sahip olan topragin
bir graminda bulunan bakteri sayisinin 10 milyar ve tiir sayisinin binlerce olabilecegi tahmin edilmektedir
(Baskaya ve Kocabas, 2016). Toprak kaynakli mikroorganizmalar kok-toprak, bitki kokleri ve toprak
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bilesenleri ile etkilesim halindedirler (Karapire ve Ozgéren, 2013). Patates toprakla birebir temas eden
onemli bir kok bitkidir. Kabuklu patates ve patates kabuklarindan yapilan cips uygulamalarinda, patates
kabuklarinin ¢ok iyi bir sekilde temizlenip topragindan arindirnlmasi, topraktan gelebilecek
mikroorganizmalar uzaklastirmak icin birtakim islemlere ihtiya¢ duyulmaktadir ve uygulama oncesi
hassas temizlik ihtiyaci gerektirir. Tum bunlar yaparken, patates kabugundan elde edilecek cipsin
yaratacagi katma deger ile temizlerken harcanan su arasinda énemli bir denge kurmak, su israfinin 6niine
gecmek de gozden kacirilmamalidir.

Ayni sekilde havug, kereviz pancar gibi kok bitkilerin bu kapsamda kullanimi sirasinda yetersiz hijyen
uygulamalari, gidalarda toprak kaynakli mikrobiyal gelismelere neden olabilecegi 6ngorulerek boyle bir
durumda olasi gida givenligi riskleri degerlendiritmelidir.

Tablo 1’de derlenmis uygulamalara ek olarak, literatir taramalarindan ve sozlu kaynaklarda birgok farkli
atiksiz mutfak uygulamalari gozlemlenmistir. Asagida Tablo 2’de verilen 6rneklerde; olusan gida atiklarinin
¢cok yonlu sekilde renklendirici, slisleme veya yeni Urn Uretimi olarak kullanildig) gorulebilmektedir.

Tablo2. Literatlir taramalar ve s6zli kaynaklardan derlenen atiksiz mutfak uygulama ornekleri

Atik Uriin Atiksiz Uygulama/ Yeniden Kullamim/ Sifir Atik Ornekleri Yeni Uriin Aufi
Tirleri
Ekmek Firinda i1silislem uygulayarak kizartitmasi Krtir kruton
ekmek /
Galeta unu °
Et Etin sinir, yag kisimlarinin kiyma gekiminde kullaniimasi Kiyma >
Sebze kabuklari Sebze Suyu/ S &
Salata/ E f
Stok/Gorba/ >
Meze ‘E
Portakal Kabugu Meyve Suyu / 13
Marmelat
Limon Kabugu Limon kabuklari 3 kez haglanir, bal ve sekerle pisirilir. Recel

Limon kabuklari 3 kez haslanir, firnda fanl kurutma yapilir.
Portakal kabugu 3 kez haslanir, finnda fanli kurutma yapilir, sonra | Cay
cikolata ile benmari usulu kaplanir
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Elma Kabuk ve | Etilalkolbilesigiile yavas usul ev tipi tiretim. 2lt cam kavanoza 600 Elma Sirkesi
cekirdekleri gr elma kabugu, %2,5 bulgur, %2.5 Seker, %2 tuz, 100mlsirke ile ; 5
20C° etil alkol fermantasyonuna birakilmig, her giin kanstiritmistir. N
Kabuklarin dibe ¢cokmesiyle 170 ml sirke eklenerek 28C° asidik asit N °§
fermantasyonu ve sirke anasi olusumu beklenmistir. e
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Ananas Kabuklari | Ananas kabuklari, 25 °C'lik bir inktibasyon sicakliginda aerobik Sirke
kosullar altinda 7-10 guin boyunca Saccharomyces cerevisiae ile -
islenir ve enzimatik olarak sakarifiye edilip, fermente edilir. Bu alkol ‘é’
ortami, Acetobacter aceti tarafindan asetik asit fermantasyonu igin =
tohum ortami olarak kullanilir. %5 asetik asit konsantrasyonu elde s
etmek icin 32 °C'de 30 gunluk bir sure boyunca bekletilir. -:‘
2
L
Yumurta %75'lik etil alkolle sterilize edilip, -18C° de saklanir. Kiif-maya Kurabiye
Kabuklari sayimi, salmonella var/yok testleri uygulanir. Toz haline getirilir. =
@
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Yumurta Yumurta kabuklari 2 yemek kasigl sirkeli suda 2 saat bekletilir, 1lik Yumurta
Kabuklari suda bekletilmis kuru kayasi, kuru incir ve yumurta kabuklari Kabugu o
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e
Patates Kabuklar | Doldurucuda kurutulup, 6gutiicide un haline getirilir. Patates Patetes
kabugu unlari 500 um’luk elekten gegirilerek uretim agamasina Kabugu ilaveli _
kadar -4C° saklanir. 2-4-6-8-10gr/100gr bugday ununa olarak Bugday Cipsi 14
kullanitmistir. 3
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Atiksiz mutfak uygulamalari kapsaminda gerceklestirilen yaygin uygulama ekmeklerin kitir kruton veya
galeta unu olarak degerlendirilmesidir. Ekmegin icinde nem oranin yuksek olmasi pH degerinin 5’in
Uzerinde olmasi bozulmalara uygun ortam hazirlayabilmektedir. Ekmegin degerlendirilmek (izere
depolanmasi sirasinda nisasta kristalizasyonu sebebiyle var olan nem miktari dahada artabilmekte ve
Rhizopus Stolonifer isimli ekmek kufu gelisebilmektedir. Ek olarak pisirilmis ekmegin dondurulmasi ve
¢cozduralmesi esnasinda olusan buz kristalleri ekmek tarafindan emilmektedir. Bu durumda da ekmekte
maya ve bakterilerin gelisimi icin uygun su aktivitesi degerleri ortaya ¢cikmaktadir (Akdemir, 2021). Bunlara
ek olarak, bazen ekmek yapilan unun yuksek mikrobiyal yike sahip olma ihtimali ve pisirildikten sonra da
6lmemis miktarda kif sporu icerme olasiliklari risk yaratabilecektir. Firinin yetersiz hijyen kosullari veya
personelin yetersiz hijyen kosullari da gidalari bozulmaya acik hale getirebilmektedir. Dolayisi ile, sayilan
bu faktorler isiginda ekmegin derin dondurucudan cikarildiktan kisa sure icerisinde tuketilmesi ile kuf
gelisiminin dnline gecilmeli ve gida guvenligi risklerinin elimine edildiginden emin olunmalidir.

Tablo 2’ de gerceklesen farkli bir uygulamada yumurta kabuklar degerlendirmeye alinmis ve kurabiye ile
yumurta kabugu macunu Uretilmistir. Yumurta kabugu bulanabilen digki, toz, camur, altlk ve kan gibi
bakteri ve mantarlarin ¢cogaltimina neden olan materyaller barindirabilmektedir (Durmus vd, 2007;
Dogruer vd, 2015). Yumurtanin yiksek mikrobiyolojik kontaminasyon oranlarina sahip olmasi, hijyenik
kalitesinin dusuk oldugunu ifade etmekte, bu da halk sagligi ve gida givenligi acisindan tehlikeler meydan
getirebilecegini gozler oniine sermektedir (Erkan vd., 2008). insanlarda gida kokenli enfeksiyon kaynaklari
arasinda yumurta oldukca onemli yer tutmaktadir. Enfeksiyonlara neden olan etkenler arasinda
Salmonella Enteritidis basta olmak Uzere Campylobacter Jejuni ve Esherichia Coli sayilabilmektedir.
Yumurta kabugunda bu etkenlerin bulunmasi ve kontamine olmus yumurta kabugunun tiketilmesi dnemli
saglik sorunlarini beraberinde getirecektir. (Aydin vd., 2007). Atiksiz mutfaklar kapsaminda yapilan
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uygulamalarda yumurta kabuklarindan yeni Grtin gelistirme ve yumurta kabuklarinin kalsiyum etkisinden
faydalanma ¢abasi gorilmektedir. Yumurta kabuklarinin atiksiz mutfak uygulamasinda olasi eksik veya
yetersiz alkol sterilizasyonu sonucu kabuk araciligl ile gida guvenligi ve insan sagligini tehdit edebilecek
kontaminasyon veya patojen mikroorganizma risklerine karsi dikkatli olunmalidir. Sterilizasyon
slrecindeki alkol oranin ve alkol de bekletilme suresinin yumurta kabuguna bulasmis herhangi bir
Salmonella riskinin ortadan kaldinilmasi agisindan ¢ok dikkat edilmesi gerekliligi 6nemle vurgulanmalidir.
Kullanilan kabugun Tiirk Gida Kodeksi Yumurta ve Yumurta Uriinleri Mikrobiyolojik Kriterlerine uygun
dlzeyde olmasi 6nerilmektedir.

Tablo 2’ de ortaya konulan bir diger uygulama da karides kabuklarindan sos elde edilmesidir. Kabuklarin
ici misafire tabaklanirken digi sos olarak degerlendirilmek Gzere prosese tabi tutulur. Kabuklularigerisinde
karideste, yengec¢ ve istakoza oranla daha fazla mikrobiyal bozulma gerceklesmektedir. Karideslerin
avlanma sonrasinda derhal islenip dondurulmasi mikrobiyal gelisimin dnine gecmek adina hassas bir
noktadir. isleme siirecinde zamanin iyi kullanimi bozulma icin kosullarin olusumunu engeller (Akdemir,
2021). Avlandiktan uzun sare sonra isleme tabi tutulmasi ve dondurucuya gonderilmesi, sonrasinda
cikartilip islemden gecirilmesi, sosunda sagligl tehdit edecek durumlar yasanmasina neden olabilecektir

Gidalara uygulanan 6n islemler (1sil islem- kurutma- nemlendirme-dondurma) ve gidayi isleme teknikleri
(gidayi isleme yontemi-saklama ve koruma -depolama kosullarn) gidada olasi mikrobiyal gelisimler
acisindan dikkat edilmesi gereken noktalardir. Bu yontemlerin bazilari mikroorganizmalari 6ldarmeyi
hedeflerken bazilarn da ortam kosullarini uygunsuz hale getirmekte ve gelismelerine ve cogalmalarina
neden olabilmektedir. Bu slirecte yapilacak islemlerin yetersizligi olasi bir gida guivenligi riskine sebebiyet
vermemelidir.

Gida atiklarini donusturmede kullanilan arag ve gereclerin evlerde ve isletmelerde varligl atigin dnlenmesi
ve donusumi noktasinda oldukca 6nem kazanmaktadir. Vakum Makinasi ile ihtiya¢ fazlasi Urldnun
vakumlanip dondurulmasiveya Blast Chiller makinasi ile pisirilen gidanin hizli bir sekilde sogutularak daha
uzun sdreli kullanimi ve gidanin raf émri acisindan 6nemli olabilmektedir (Kaya, 2022; Principato vd,
2018). Fakat bu dogrultuda gerek vakumlayarak gerekse hizli sogutma islemi ile derin dondurucuda
ariinun saklanmasi ile ortaya cikacak enerji sarfiyati 6n goértulmelidir.

Yiyecek icecek sektorundeki isletmeler diger isletimlere gore metre kare basina nerdeyse bes kat enerji
kullandigi bildirilmektedir. Ozellikle restoran isletmelerinde enerji kullaniminin ¢ogu yiyecek hazirlama,
pisirme, bekletme, depolama da tuketilmektedir. Bu durum tasarruf ve surdurilebilirlik kapsaminda ele
alindiginda restoranlarin faturalarinda yapacagi %10-20 arasi enerji ve su tasarrufu sera gazi emisyonlarini
azaltabilmektedir (Ozata ve Akkaya, 2021).

Gida atiklarindan elde edilebilecek katma degerli toz Urlinler kapsaminda konu degerlendirildiginde
karsimiza kiymetli birgok islevsel bilesik ¢ikmaktadir.

Atik olabilecek gidalarin islenmesinden olusan yan Urlinler ayni zamanda polisakkaritler, enzimler, lezzet
bilesikleri, pigmentler, polifenoller, ugucu yaglar, besinsel lifler, antioksidan ve renklendiriciler gibi katma
degerli islevsel bilesiklerin elde edilmesinde kullanilabilmektedir. Bu baglamda gida atiklarindan degerli
toz Urunlerin elde edilmesi proseslerin de termal isleme dayanmasi ve kullanilan puskurtmeli veya
dondurarak kurutma yontemlerinde her bir gidanin 6zelligine gére tercih yapilmasi, kurutma iglemi sonrasi
iiretilen toz Griinlerin rehidrasyon ézelliginin iyilestirilmesi olduk¢a énem arz etmektedir (Ozdemir vd.,
2021). Atik gidalarda islevsel bilesiklerin elde edilmesi noktasinda Grun 6zelliklerine gore proseslerin
secimi gida guvenligi acisindan énemlidir.

Narenciye kabuklarinin yeni bir Grin olarak islenmesi esnasinda gunes ve mikro dalgada kurutma
tekniklerine tabi tutulmasi sonucu kabuklarda pektin ve antioksidan aktive degerlerinde azalma
olusabilecektir (Uysal, 2019). Meyve sebze kabuklarina isil islem uygulamalarinda flavonoid yapilarinda
degisim ve azalmalar gorulebilecektir (Capanoglu ve Boyacioglu, 2009). Bu degisimler gidalarda duyusal
analiz ve gida glvenligi acisindan da goz ontinde bulundurulmalidir.
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insanlarin gelecek nesilleri de diisiinerek beslenme ihtiyaclarini karsilayabilecek yeterli, giivenli ve
besleyici gidaya ekonomik ve fiziksel olarak erisebilmesi i¢in tim dinyanin ekolojik énlemler almasi
gerekmektedir.

Gida atiklarinin dnlenmesi ve geri dontisumu kapsaminda en 6nemli konulardan biri olan gida guvenligi ve
gida mevzuatlarina uyum, atiksiz mutfak uygulamalarn tartismalarinda arka planda kalmaktadir.
Mutfaklarda oncelikli adim guvenli gida Uretimidir. Atiksiz mutfaklar yaratiirken gerek atik gidalarin
saklanma surecinde gerekse Uretim asamasinda olasi riskler dngorulmeli, bertaraf edilmeli ve risk
olusturabilecek Uretim sonlandiritmatidir.

Gida kokenli hastalik risklerini en aza indirmek halk sagligi ve aile sagligini korumak adina asagida
tlketiciler tarafindan uygulanmasi icin Gnerilere yer verilmistir;

Tuketiciler satinalma sireclerini cok iyi yonetmeli, asiri satinalma ve istiflemeden kacinmalidir.

» Gida malzemelerini ihtiyag fazlasi alip, bekleme siiresinde onlarin yapilarinda degisimlere neden
olmak veya fazla alinan gidanin gerek vakumlama yontemi kullanilarak gerekse de dondurucuda
saklama yontemleri kullanilarak raf dmrin0 uzatma c¢abalari soncunda farkli bir israf olan enerji
israfina dusmemek dnemli olacaktir.

> Uriinlerin vakumlanip dondurulmasi raf émidirlerinin uzatilmasi agisindan faydali uygulamalardir. Bunu
yaparken satin alma siirecinin ¢ok iyi yonetilmesi, asiri satinalma ve istiflemeden kaginmak kar zarar
hesabinin dengeli yapilmasina ve enerji israfinin da online gegilmesine etken olacaktir.

Atik olarak nitelendirebilecegimiz butin driinleri yeni Grtine donustirmede secici davranilmalidir.

> Yapilan calisma kapsaminda oncelikle belirtilmesi ve dikkat cekilmesi gereken nokta; Biitiin atik
olarak kabul edilecek trlnleri farkli bir rine dondstirmeli miyiz? Olmalidir. Her atik Grinden yeni bir
uriin elde edilmeli mi? Bu dogrultuda atik gidanin yeni Grtine donustirilmesi surecindeki proseslerin
herhangi bir sebeple yetersiz kalmasi durumunda gida kaynakl olasi herhangi bir patojen
mikroorganizma riskinin her daim géz énunde bulundurulmasi gerekmektedir.

> Yine uygulamalar incelendiginde gida kabuk ve kok degerlendirmelerinin 6n planda oldugu
goriilmektedir. Ozellikle havuc patates gibi kék bitkilerin yeni tiriin haline déniistiiriilmesi asamasinda
uygulanan 6n temizleme ve derin temizleme islemlerinde kullanilan su israfinin degerlendirilmesi ve
yapilan yeni uygulamanin katma deger dengesinin iyi kurulmasi gerekmektedir. Gida israfi noktasinda
cabalarken, onemli bir diger israf ¢esidi olan su israfina yakalanmamak 6nemli olacaktir.

Satin almalarda tiim bunlar gozetilerek, satin almalarn gergeklestirmek, Uriinleri de bu dogrultuda
degerlendirip kullanmak, gida atigini 6nleme ve enerji israflar agisindan vurgulanmasi gereken bir
noktadir. Uygulanabilir bir satinalma sisteminin gida atigini énleme basamaginda ilk kosul gorilmesi
sorunun ¢ozimune butin bir sekilde katki saglayacaktir. Unutulmamalidir ki gida geri kazanim
hiyerarsisinde yer alan asamalarda gida atiklarini yakma veya oksijensiz birakarak bertaraf etme
noktasinda da dogaya 6nemli oranda karbondioksit salinimi gerceklesmektedir. Bu dogrultuda karbon
ayak izinin olumsuz etkileri de g6z dniinde bulundurulmaldir.

Beyan

Bildirinin tum yazarlarinin bildiri suresince verdigi katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur.
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OZET

Bu calismada, Michelin Rehberi’nde yer alan Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda c¢alisan
seflerin yemek hazirlarken 6nem verdikleri kriterleri degerlendirmek ve hizmet yaklasimlarina yonelik
ortak degerlerini incelemek amaclamaktadir. Arastirma kapsaminda, istanbul'daki Bib Gourmand
restoranlarinda gorev yapan dort sefle yari yapilandirilmis derinlemesine gériismeler gerceklestirilmis ve
toplanan veriler betimsel analiz teknigiyle incelenmistir. Calismanin bulgularina gore; seflerin yemek
hazirlama suarecleri ve sunduklar hizmetlere yonelik dne c¢ikan 6 ana tema; mevsimsellik, yenilikgi
yaklasim, yerel trln kullanimi, sadelik ve lezzet dengesi, operasyonel sire¢ yonetimi ve kisisellestirilmis
deneyim olarak belirlenmistir. Elde edilen sonuclar dogrultusunda; gastronomi sektériinde ¢alisan sefler,
sektor calisanlari ve akademik arastirmalar icin dneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Michelin Rehberi, Bib Gourmand, istanbul
ABSTRACT

This study aims to evaluate the criteria that chefs working in restaurants with Bib Gourmand status in the
Michelin Guide consider important while preparing food and to examine their common values regarding
service approaches. Within the scope of the research, in-depth semistructured interviews were
conducted with four chefs working in Bib Gourmand restaurants in Istanbul, and the collected data were
analyzed using descriptive analysis techniques. According to the findings of the study, six main themes
that stand out in the chefs' food preparation processes and the services they provide have been identified:
seasonality, innovative approach, use of local products, simplicity and balance of flavor, operational
process management, and personalized experience. Based on the results obtained, recommendations
have been presented for chefs working in the gastronomy sector, industry professionals, and for future
academic research.

Keywords: Gastronomy, Michelin Guide, Bib Gourmand, Istanbul

GIRIS

Gastronomi, bir toplumun yemek kalttriini sekillendiren normlar, inanglar, degerler ve sosyal kurallari
kapsayan dinamikleri incelemekte ve yiyecekleri multidisipliner bir yaklasimla ele almaktadir (Uguk,
2023). Rekabetci mutfak kaltaranin gelisimi ve restoran rehberlerinin yayginlagmasi, literatiirde mutfak
yaratim siirecine dair farkindaligin artmasina yol agmistir (Oztiirk, 2024). Menii planlamasi, yiyeceklerin

hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi ve saklanmasi sureglerinde verimliligi artirarak maksimum fayda
saglamaktadir (Rizaoglu, 1991). Mutfak, hem problem ¢ézmeye odaklanan bir ¢calisma alani hem de
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slirecin sonunda estetik, yenilik¢i ve cesitli Grdnlerin sunulmasinin beklendigi bir disiplindir (Bulut &
Zencir Ciftci, 2024). Geleneksel tarifler, seflere yenilikgi firsatlar sunarak mevcut statuleri i¢cinde yeni
amaclar ve islevler kesfetmelerine olanak tanimaktadir. Yeni malzemeler, seflerin geleneksel tarifleri
yeniden dislnmelerine ve tasarlamalarina olanak tanimakta; bu da yaratici sunumlara katkida
bulunmaktadir (Thi Kim Vu vd., 2024).

Dlnya ¢apinda etkili olan restoran derecelendirme sistemleri, isletmeler arasindaki prestij ve rekabeti
etkilemektedir (Bertan & Alkaya, 2018). Avrupa’daki seflerle yapilan bir calismada, yaratici sureclerde
acikugin yenilikcilik ve isbirligi acisindan olumlu etkiler sagladigl, ancak bunun bazen rekabetcilik ve
bireysel yaraticiligl tehdit edebilecegi belirtilmistir (Braun & Ihl, 2013). Bu sektordeki yenilikler, farkli
disiplinlerin is birligini ve 6nceden planli bir yaklasimi gerektirmektedir. Ayrica, bu kurumlar, yeniliklerin
zamanla rekabet Gstinliguni kaybettirmesi riskine karsi surekli olarak sureclerini gelistirmek zorundadir
(Fernandez-Pérez De La Lastra vd., 2020).

Ancak, degerlendirme sureci her zaman acik kriterlere dayanmadigindan, yiyecek-icecek sektorinde
kalitenin satin alma Oncesinde tespit edilmesi zor bir sirectir. Bu nedenle, degerlendirme slrecinin
uclncu taraf kuruluslar tarafindan daha genis kapsamli ele alinmasi gerekmektedir (Jost, 2023). Michelin
Rehberi, tiketiciler icin nemli bir kaynak olup, en glivenilir uguncu taraf degerlendirme kuruluslarindan
biri olarak kabul edilmektedir (ibis vd., 2022). Bu arastirmanin amaci, Michelin Rehberi’nde yer alan Bib
Gourmand derecesine sahip restoranlarda gorev yapan seflerin yemek hazirlama sireclerinde dnem
verdikleri kriterleri ve hizmet yaklasimlarindaki ortak degerleri incelemektir. Bu baglamda, seflerin mesleki
yaklasimlarinin sektOre, restoran yonetimine ve tiketici algisina olan etkilerini anlamak 6nemlidir
(Presenza & Messeni Petruzzelli, 2019).

KAVRAMSAL GERCEVE

Michelin Rehberi, diinya ¢apinda gastronomi alaninda énemli bir referans kaynagidir (Vinh Hoa & May,
2021). Michelin, 1891 yiinda kurulan bir lastik Gretim sirketi olarak, 1900 yilinda tanitilan Kirmizi Rehber
ile zengin sinifin soforlerine lastiklerini pazarlamak amaciyla bir tanitim araci gelistirmistir (Gehrels vd.,
2006). Michelin Rehberi Fransa’nin ilk baskilari, sehirler arasi seyahat, otel bulma ve arag surdculerine
arac¢ yardimi saglama konusunda rehberlik yapmistir (Olson, 2010).

Michelin Rehberi, restoranlari gesitli 6dillerle degerlendirir; bu oduller arasinda ‘Michelin Plate’, ‘Bib
Gourmand’ ve ‘Michelin Yildizlar’ bulunmaktadir. Uluslararasi dizeyde en taninmis odul, ‘Michelin
Yildizlarrdir. Her yildiz, rehberin orijinal anlamini yansitmakta; bir yildiz, restoranin ziyaret edilmeye deger
oldugunu, iki yildiz dolambagli bir yolculugun gerekliligini, ti¢ yildiz ise sunulan deneyimin yolculugun tim
asamalarini karsiladigini ifade etmektedir (Castillo-Manzano & Zarzoso, 2023). Turkiye'de, 2023-2024
itibariyle bir restoran iki Michelin Yildizi, on bir restoran ise bir Michelin Yildizi almistir; ancak, heniz ug¢
yildizli bir restoran bulunmamaktadir (Andas & Yakut Aymankuy, 2024).

Gastronomik basarilarin genis kitlelere nasil ulastigl ve bu degisimin gastronomi dlinyasinda yarattigi
etkiler incelendiginde, gastronominin daha erisilebilir hale gelmesi ve restoranlarin degerlendirilmesinde
daha cesitli kriterlerin benimsenmesi dikkat cekmektedir (Barrére, Bonnard & Chossat, 2010). Michelin
Rehberi'nin yildizlari, 1936 yilindan bu yana degismeyen belirli kriterlere gore verilmektedir; bu kriterler
arasinda kullanilan urunlerin kalitesi, lezzet ve pisirme teknikleri, sefin yaraticiligl, hizmetin ticretle orantisi
ve hizmetin istikrarli bir bicimde sunulmasi yer almaktadir (Bilge vd., 2021).

Michelin Rehberi'nde yer alan geflerle yapilan goérismeler, yeni menulerin geligtirilmesi ve
ticarilestirilmesinin onemini vurgulamaktadir. Ayrica, mutfak yenilikleri, restoranin genel basarisi icin
onemli bir belirleyici olarak 6ne ¢cikmaktadir. Ancak, Bib Gourmand derecesine sahip bir sef, yenilikleri
“subenin daha az donemli bir yoni” olarak nitelendirmistir (Braun & Ihl, 2013). Rehberde yer alan
restoranlarda servis edilen yemekler, kaliteli malzemeler ve uzun pisirme sureleri gerektiren ayrintili
slrecler ile mutfak teknikleri kullanilarak hazirlanmaktadir (Moreno-Gené vd., 2023). Michelin Rehberi,
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kaliteli restoranlar icin en etkili lezzet Ol¢itu olarak gorulmekte ve birgok nlu sef tarafindan bir otorite
olarak kabul edilmektedir (Lane, 2013).

Rehber, bagimsiz ve titiz degerlendirmeleri ile taninmaktadir. Reklam almamasi, guvenilirligini artirmis ve
rehbere saygin birimaj kazandirmistir (Marlin, 2010). Gwendal Poullennec, 2018 yiindan bu yana Michelin
Kirmizi Rehberi’nin uluslararasi gelisim ve igbirligi direktérlagund yiritmekte olup, sirketin ilerlemesine
onemli katkilarda bulunmustur. Sef Paul Bocuse'un vefatinin ardindan, isletmesinin puaninin t¢ yildizdan
iki yildiza digmesi zerine Poullennec, “Paul Bocuse kesinlikle bir simgedir; ancak Michelin yildizlari bir
tavsiyedir ve amaclan alakali, ilgili ve ddrist olmaktir. Kuruluslar egsit sartlarda degerlendirilmeli ve
Michelin yildizlarr miras alinmamali, hak edilmelidir.” seklinde bir agiklamada bulunmugstur (Romanchuk
vd., 2022).

Bircok sefin hayali, Michelin Rehberi'nde yer almak olsa da, bu basariya ulasan restoranlarin ve seflerin
ortak noktalari tam olarak bilinmemektedir. isimsiz miifettisler her yil anonim degerlendirmeler
gerceklestirmektedir. Basar kriterlerinin tanimlanmasi ve Ol¢lilmesi, olduk¢a zorlu bir siire¢ olarak
gorilmektedir (Olaru, 2023). Mifettisler genellikle, catering sektriinde ve karsilastirmalar yapmada
genis bir deneyime sahip bireylerdir. Eski sarap sorumlularinin ige alinmasi tercih edilmektedir; zira bu
kisiler, cok benzer gortinen iki Grlin arasindaki ince farklari tanimaya auskindir. Bu miufettisler, kaliteyi
tanimakla kalmayip, yemek kombinasyonlarini degerlendirme becerisine de sahiptirler (Marlin, 2010).
Michelin Yildizli restoranlarin seflerinin blyuk ¢ogunlugunun menu olusturma surecinde yoresellik,
mevsimsellik ve surdurilebilirlik ilkelerine bagl kaldigi ve kalite ile yaraticiiga 6nem verdigi
gozlemlenmektedir (Cavus & Nazik, 2022).

Bir arastirma, genel nufusun nispeten ki¢ik bir bolumuinun Michelin yildizli restoranlari deneyimleme
ayricaligina sahip olmasina ragmen, Michelin Rehberi'nin etkisinin toplumun tim katmanlarina yayildigini
ortaya koymustur. Bu restoranlar genellikle liks restoran segmentinde yer almaktadir (Kiatkawsin &
Sutherland, 2020). Michelin Rehberi'nde yer alan restoranlarin rehbere dahil edildikten sonra ziyaretgi
sayisinda ciddi artislar yasadigini gézlemlemistir; buna karsin orta duzeyde ilgi goren restoranlarin
tamamen doldugu gozlemlenmistir (Chiang & Guo, 2021). Baska bir calismada, Michelin'in 2017 yilinda
Seul'un Kore baskisini yayimlamasinin, kaliteli restoranlarda disarida yemek yiyenlerin sayisinda bir artisa
yol actigi ortaya konulmustur (Ryu, 2020).

Bib Gourmand kategorisi, 1950 yilinda Rehber'e dahil edilerek uygun fiyatlarla kaliteli yemek sunan
restoranlari ifade etmek amaciyla kullanilmaya baslanmistir (Bilge vd., 2021). Bib Gourmand 6duld, fiyat-
performans dengesi yuksek restoranlari 6dillendirmektedir (Bertan & Alkaya, 2018). Bu restoranlar icin
belirli bir standardizasyon mevcut degildir. Ancak, bu isletmelerin ortak 6zelligi, tiiketiciler tarafindan
kolaylikla tlketilebilen ve genellikle evde hazirlanabilecegi distinilen yemekler sunmasidir. Michelin
Yildizli restoranlara kiyasla daha uygun fiyatlarla hizmet veren bu isletmeler, misterilerde memnuniyet
duygusu uyandirmaktadir (ibis vd., 2022). Bu kategori, makul fiyatlarla gastronomik kalite sunan
restoranlarin artan popdalaritesini yansitarak gastronomi alaninda Kkitlesel tiketimin gelisimini
gostermektedir. Paris ve Londra'daki Michelin Rehberi'ne dahil restoranlarin 2009-2010 yillarinda bu
kategoriye olan ilgisi, genel bir egilimi isaret etmektedir.

Ayrica, bu durum Michelin'in felsefesinde bir degisimi ifade etmekte ve bazi st dizey seflerin liks
segmentten ve orta konfor segmentinden ayrilarak daha "standart" yiyecekler sunma amacini gittiginu
gostermektedir (Leone, 2020). Restoranlarin Michelin derecelerinin yikselmesi veya dusmesi
durumunda, bu degisimin fiyatlara da yansidigl bildirilmistir. Ayrica, restoranlar Michelin derecesi
almadan iki yil once bile, diger restoranlara gore fiyatlarini artirmaktadir (Bertan & Alkaya, 2018). Kore'de
gerceklestirilen bir calismada, Bib Gourmand derecesine sahip restoranlardaki yemek deneyiminde
lezzetin 6nemli bir rol oynadigl vurgulanmaktadir. Bu baglamda, yemek memnuniyetinin hijyen ve temizlik,
yemek kalitesi, sunum, hizmet profesyonelligi, menu cesitliligi, fiyat, atmosfer, porsiyon miktari ve
personelin tutumu gibi ¢esitli niteliklerle dogrudan iliskili oldugu bulunmustur (Do, 2020).
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Cin'de Michelin o6dulll restoranlarin temsilcileriyle yapilan yari yapilandiriimis gorismeler, bu
restoranlarin tanitim stratejilerini ortaya koymustur. Bu stratejiler, yerel Grunler, tarifler ve pisirme
tekniklerini kullanarak kaltirel bilgi birikimini aktarmayi ve bolgesel mutfagi ¢esitli tiketicilere tanitmak
amaciyla yerel ve kiiresel unsurlari bir araya getirmeyi icermektedir (Huang vd., 2024). ispanya’da yapilan
bir arastirma, daha az ayricaliga sahip restoranlarin (Bib Gourmand ve bir Michelin yildizina sahip olanlar)
operasyonel verimlilik konusunda en fazla endise duydugunu ortaya koymaktadir. Bu restoranlarin temel
kaygisi, verimli bir sekilde varliklarini siirdurebilmektir. Daha fazla ayricaliga sahip restoranlar ise misteri
memnuniyetine odaklanmakta ve verimliligi ikincil bir dncelik olarak gormektedir. Ancak, pazarda rekabet
edebilmek icin asgari diizeyde verimliligi koruma gerekliligi devam etmekte olup, bu restoranlarin
maliyetleri azaltmaya yoOnelik stratejilerin yani sira gelir artirma stratejilerine de o6nem verdigi
vurgulanmaktadir (Fernandez-Pérez De La Lastra vd., 2020).

Blyuk restoranlarin daha dusuk yiyecek maliyeti orani, tedarikgilerle sahip olduklari glicli pazarlik gucl
ile aciklananmaktadir. Personel maliyet oranindaki farklliklar belirgin olmasa da, blyuk restoranlar, islerin
daha iyi dagitilmasi ve calisanlarin bos saatlerini daha verimli kullanmalar sayesinde genel olarak daha
yuksek bir verimlilik sergilemektedir (Moreno-Gené vd., 2023). Bangkok'ta Bib Gourmand 6duli alan
restoranlar Uzerine yapilan bir calismada, tiiketicinin restoranla olan iliskisini en az etkileyen faktorin fiyat
oldugu; en fazla 6nem verdigi unsurun ise yemegin tadi ve kalitesi oldugu bildirilmistir. Ayrica, hizmetin
sunum seklinin, hizmete gosterilen ilgi ve uygun personel sayisinin da dikkate alinmasi gerektigi
belirtilmistir (Piansiripinyo, 2021).

YONTEM

Michelin Rehberi'nin 2022 yilinda Tarkiye’ye girmesiyle birlikte, bu alanda yapilan ¢alismalar sinirli
kalmistir. Bib Gourmand derecesiyle ddullendirilen restoranlarla ilgili literatirde, yemek hazirlama
surecleri ve hizmet yaklagimlarina yonelik ortak degerlerin ele alindig! bir arastirmaya rastlanmamigtir. Bib
Gourmand restoranlarinin uygun fiyatlarla yuksek kaliteli hizmet sunmasi, bu mekanlarin tuketiciler icin
Michelin yildizli restoranlara kiyasla daha erisilebilir olmasini saglamaktadir. Bu nedenle, bu restoranlarda
sunulan hizmet yaklasimlarinin incelenmesinin 6nemli oldugu distinilmektedir.

Bu dogrultuda, tanimlayici arastirma modeli ve durum ¢alismasi deseniyle tasarlanan bu arastirmanin
amaci, Michelin Rehberi'nde Bib Gourmand derecesi ile ddillendirilen restoranlarda calisan seflerin
yemek hazirlama, pisirme ve menl planlama sureclerindeki deneyimlerini inceleyerek ortak yonlerini
ortaya koymaktir. Arastirma sorusu, “Michelin Rehberi'nde Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda
calisan sefler, yemek hazirlama sureclerinde ve restoran hizmetlerinde hangi kriterlere 6nem
vermektedir?” seklinde belirlenmistir. istanbul'un Michelin bolgesine dahil edilmesiyle birlikte,
gunimuzde 105 restoran rehbere girmis ve bunlardan 12’si Michelin yildizi almigtir.

Ayrica, 24 restoran Bib Gourmand o6duline sahipken, 69 restoran da secili restoranlar arasinda yer
almaktadir (Michelin Guide, 2024). Aragtirmanin 6rneklem gergevesini, 2024 yiinda Michelin Rehberi’nde
Bib Gourmand derecesine sahip istanbul’daki toplam 16 restoranin sefleri olusturmaktadir. Gériismelerde
amacli 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Ydrdttlen ¢alisma kapsaminda, Michelin Rehberi’nde
Tiirkiye’nin en fazla restorana sahip sehri olan istanbul’da, arastirmaya katilmayi kabul eden 4 restoranin
sefleriyle yariyapilandintmig gériigsmeler gerceklestirilmistir. Bu yontem, arastirmacinin karmasik konulari
daha derinlemesine anlamasina ve yeni bilgi Gretmesine olanak saglayacak ek sorular sormasina imkéan
tanimaktadir.

Arastirma kapsaminda yapilacak goriisme sorulari, Cavus ve arkadaslar (2022) ile Uner'in (2024)
calismalarindan esinlenerek hazirlanan bir form temel alinarak olusturulmustur. Gérisme formunun
icerik gecerliligini degerlendirmek amaciyla gastronomi alaninda uzman akademisyenler ve seflerle
yapilan 6n degerlendirme sonucunda, forma son sekli verilmigtir.

Gorusmeler, arastirmacilar tarafindan 12 Eylal - 24 Eylal 2024 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.
Gorusmelerin her biri, katiimcilarin uygunluk durumlarina gore ortalama 20 ila 40 dakika arasinda
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srmustar. Her bir sefle yapilan gorismeler, dnceden belirlenen gorisme sorularl gercevesinde
gerceklestirilmis olup, katiimcilarin deneyimlerine ve cevaplarina bagli olarak ek sorularla
derinlestirilmistir. Tim gorismelerde katiimcilardan izin alinarak ses kaydi alinmis ve daha sonra veriler
metin haline getirilmistir. Gorismelerden 6nce tum katiimcilar arastirma hakkinda bilgilendirilmis, kimlik
bilgileri gizli tutulmus ve verilerin yalnizca bu arastirma kapsaminda kullanilacagi taahhit edilmistir.

Toplamda dort restoran sefiyle yapilan gorismeler sonucunda veri toplama sureci tamamlanmistir.
Gortigmelerin ardindan, arastirmacilar tarafindan veriler metne dokilmus ve analiz i¢in hazir hale
getirilmistir. Gorasmeler yoluyla elde edilen veriler betimsel analize tabi tutulmustur. Bu analizde veriler
yoluyla elde edilen bilgilerin dizenlenerek ve yorumlanarak okuyucuya sunulmasi amag¢lanmaktadir
(Yitdinm & Simsek, 2013). Analizde 6ncelikle, gorusme metinleri birka¢ kez okunmus ve tekrar eden,
anlamli oldugu distnualen anahtar ifadeler ve kavramlar kodlanmistir. Kodlamalar sonrasinda ise benzer
ozellikler taslyan ifadelere yonelik kategoriler belirlenmis ve bu kategoriler dogrultusunda ana temalar
olusturulmustur (Gokge, 2006; Dincer & Ozdemir, 2013). Arastirmanin giivenilirligi ve gecerliligi, goriisme
sorularinin etik kurul onayindan gecirilmesi ve olusturulan temalar i¢in uzman goértusu alinmasiyla
tamamlanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda c¢alisan seflerin deneyimlerine iliskin yapilan
derinlemesine gortigsmelerin betimsel analizi sonucunda, seflerin yemek hazirlama sireglerinde 6ne
cikan alti ana tema belirlenmistir. Bu temalar, seflerin yemek pisirme, men( planlama ve hizmet sunma
yaklasimlarini yansitarak, restoranlarin basarisini sekillendiren temel faktérleri ortaya koymaktadir.
Belirlenen temalar sunlardir: mevsimsellik, seflerin taze ve yerel uriinleri mevsimsel olarak kullanma
konusundaki hassasiyetlerini; yenilikci ve yaratici yaklasim, geleneksel tarifleri modern yorumlarla
birlestirerek 6zgun yemekler yaratma cabalarini; yerel diriin kullanimi, yerel Ureticilerden temin edilen
malzemelerle gastronomi deneyimini zenginlestirme stratejilerini; sadelik ve lezzet dengesi, yemeklerin
sunumunda asirlya kagcmadan lezzet dengesinin korunmasina verilen 6nemi; operasyonel siire¢
yonetimi, mutfak icindeki verimlili§i ve organizasyonu saglamak icin uygulanan yontemleri; ve
kisisellestirilmis deneyim, misafirlere 6zgin ve 6zel bir deneyim sunma amacini tasimaktadir. Bu
temalar Gzerine olusturulan model, Sekil 1’de gosterilmektedir.

Sekil 1: Bib Gourmand Restoran Hizmetlerine iliskin Kriterler
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Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Bib Gourmand restoran sefleriyle yapilan goriismelerde, yemek hazirlama ve hizmet streclerinde en fazla
one cikan konular arasinda mevsimsel ve taze urin kullanimi, sunulan yemeklerin pisirme, hazirlik ve
sunum sureglerinde yeniliklerin takip edilmesi ve yaratici bir yaklasimla hareket edilmesi, Grtnlerin yerel
ureticilerden temin edilmesine 6zen gosterilmesi, organik ve dogal Uriin kullanimina dikkat edilmesi,
yemeklerde ve menunun hazirlanmasinda az cesit kullanarak sadelik ve lezzet dengesinin saglanmasi,
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operasyonel slreclerin yonetiminde mutfak ve servis uyumunun saglanmasi ile standart triin sunumu ve
misafirlerin kisisel beslenme tercihleri dogrultusunda kisisellestirilmis hizmet sunulmasi gibi unsurlar yer
almaktadir.

Yapilan kodlamalarin sadelestirilmesi dogrultusunda, Sekil 1°’de belirtilen ana temalar olusturulmustur.
Asagidaki Tablo 1’de, seflerin mevsimsellik, yenilik¢i ve yaratici yaklasim, yerel trtin kullanimi, sadelik ve
lezzet dengesi, operasyonel slre¢ yonetimi ile kigisellestirilmis deneyim gibi belirlenen temalar hakkinda
gorus bildirdigi, yapilan kodlamalarla sistematik bir sekilde sunulmustur.

Tablo 1: Bib Gourmand Restoran Seflerinin Goriislerine Yonelik Yapilan Kodlamalar

TEMALAR KODLAMALAR
Mevsimsellik K1, K2, K3, K4
Yenilik¢i ve Yaratici Yaklasim K1, K2, K3, K4
Yerel Uriin Kullanimi K1, K2, K3
Sadelik ve Lezzet Dengesi K1, K2, K3
Operasyonel Siire¢ Yonetimi K2, K3, K4
Kisisellestirilmis Deneyim K2, K3, K4

Seflerin yapilan gorismeler dogrultusunda katki sagladiklari temalar, Bib Gourmand restoranlarin mutfak
slreclerindeki yaklasimlarinin ve hizmet anlayisinin anlasilmasina yardimci olmaktadir. Verilerin analizi
sonucunda ortaya koyulan bilgiler, Bib Gourmand restoranlarinin hizmetlerine yonelik ortak degerleri ve
ayrica sef gorusleri dogrultusunda bireysel farkliliklari da gosterebilmektedir. Boylelikle elde edilen bilgiler
dogrultusunda restoranlarin basari kriterlerine yonelik ¢ikarimlar yapitmistir.

Mevsimsellik

Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda calisan seflerin gorlslerine goére, bu restoranlarda
hazirlanan yemeklerde mevsiminde dretilen taze malzemelerin kullanimi buyik bir 6nem tasimaktadir.
Tam katiimci sefler, mendlerini mevsimsel drtinlere gore planlamakta ve mevsimi sona eren artnleri
meniden cikararak yeniden dizenleme yapmaktadirlar. Bu dogrultuda, hem maliyetlerin kontrol altinda
tutulmasihemde uretilen yiyeceklerin taze ve lezzetli olmasini saglamak hedeflenmektedir. Restoranlarda
sunulan Grunlerle, lezzet acisindan en yuksek kaliteyi saglamak ve hem cevresel hem de ekonomik
surddrulebilirlige katkida bulunmak amacglanmaktadir. Sekil 2'de, "Mevsimsellik" ana temasive bu temaya
bagli alt temalar yer almaktadir.

Sekil 2: Mevsimsellik ile ilgili Alt Temalar
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“Mevsimsellik” temasina yonelik sef gérUgmeLeriﬁaen_;apllan uc ornek alinti asagida yer almaktadir:

“Tariflerde mevsimsel faktorleri g6z Oninde bulunduruyoruz. Cunkid mevsimsel olmayan drind
kullandiginizzaman tabaga da ¢ok yansiyor. Lezzeti degisiyor, tadi degisiyor. Kalite trtiniin kalitesi distigi
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icin hizmet ettigi yani tabaga koydugunda hizmet ettigi seyi karsilamiyor. O yiizden mevsimsellik bizim icin
onemli.” K2

“Menumdizde mevsiminde olmayan bir Urin kullanmiyoruz. Ciftlik haricinde organik pazara gidiyoruz.
Uriinleri kendimiz segerek aliyoruz. Balik igin uzun siiredir calistigimiz yer var ve bize taze balik buluyor.
Gelen driinden bu anlasiliyor. Kot uriin gobndermemesinin sebebi basta bahsettigim given iliskisinin
olmasi.” K3

“Bizim aslinda ment degisimimizin en blylk sebebi o seyin mevsiminin bitmesi. Biz mevsimsel triinler
kullandigimiz icin bir mevsim bittiginde bizim elimizden de ¢ikmak zorunda kaliyor. Karides mesela.
Orneklemek de isterim. Karides sezonu dogru diizgiin karides bulamadigimiz igin karidesli risotto ¢ikarttik
mentide. Onun yerine patlicanli domatesli risotto koyduk gibi bir sey yani. Tabii ki tamamen dedigim gibi
mevsimsel Grtnlerin ¢esitliliginin azligi ve coklugu ile alakali bir sey.” K4

Yenilikci ve Yaratici Yaklasim

Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda calisan seflerin gorlslerine gore, bu restoranlarda
hazirlanan yemeklerde mevsiminde dretilen taze malzemelerin kullanimi buyik bir 6nem tasimaktadir.
Tam katiimci sefler, mendlerini mevsimsel Urlinlere gore planlamakta ve mevsimi sona eren arunleri
menuden ¢ikararak yeniden dizenleme yapmaktadirlar.

Bu dogrultuda, hem maliyetlerin kontrol altinda tutulmasi hem de Uretilen yiyeceklerin taze ve lezzetli
olmasini saglamak hedeflenmektedir. Restoranlarda sunulan urtinlerle, lezzet acisindan en yuksek kaliteyi
saglamak ve hem g¢evresel hem de ekonomik surdurilebilirlige katkida bulunmak amaclanmaktadir. Sekil
3'te, “Yenilikci ve yaratici yaklasim” ana temasi ve bu temaya bagli alt temalar yer almaktadir.

Sekil 3: Yenilikgi ve Yaratici Yaklagim ile ilgili Alt Temalar
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“Yenilik¢i ve yaraticl yaklagim” temasina yonelik sef gérislerinden yapilan ¢ 6rnek alinti asagida yer
almaktadir:

“Yemek hazirlama surecinin yeni teknikler ve bunlar uygulama konusunda ¢ok istikrarliyiz, ¢linki belli
basli seylere, yani pisirme tekniklerine, (iretim tekniklerine bagli kalmadan strekli yeni bir seyler deneyip,
yeni teknikler deneyip mendyti o sekilde uyguluyoruz. Bunun icin de olabildigince arastiriyoruz. Cinkd her
gun mutfakta, yani gastronomik agidan her glin yeni bir teknik ydrataldyor, yeni bir sey yapiliyor.” K2

“Cok genc ve yeniliklere acik bir ekibimiz var. Karides deyince aklimiza tereyagli bir karides gelir, biz karides
tartaryapiyoruz ve hic isilislem uygulamadan asitte pisiriyoruz. Tiirk mutfaginin modernlesmesi gerektigine
inaniyorum. Cok zengin bir mutfagimiz var. Oziinden kopmadan bunu gerceklestirebiliriz. Bu anlamda
cesur bir mutfagiz.”K3

“Cok okuyoruz, cok video seyrediyoruz. Bir video grubumuz var. Herkes kendi gordgt, kendinin begendigi
ilging seyleri yapiyoruz. Ve biz séyle acgik bir mutfagiz. Yeri geldiginde birisi ben bunu denemek isterim
dediginde o maliyeti g6ze alip onu mutlaka ona denetiyoruz. Glinki hangi tariften ne ¢ikacagini bilmiyoruz.
Cok giizel bir sey de cikiyor olabilir. Dolayisiyla ona agigiz.” K4
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Yerel Uriin Kultanimi

Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda calisan seflerin goruslerine gore, restoranlarin
menilerinde sunulan yemeklerin mutfak kdltdrind yansitan geleneksel lezzetlere yer verilmesine dzen
gosterilmektedir. Hangi mutfak kdltirine yonelik hizmet veriliyorsa, o mutfaklarin 6zglin degerinin
korunmasi amaciyla malzemelerin kaliteli ve yerel olmasi tercih edilmekte, boylelikle strdurilebilirlige
katki saglanmasi hedeflenmektedir. Bu dogrultuda, gérismelere katilan seflerin ¢ogu, tedarikgi segerken
cografi isaretli Grlnleri veya orijinal organik Urdnleri bulabilecekleri yerel tedarikgilerle ¢alistiklarini
belirtmektedir. Sekil 4'te, “Yerel Grtin kullanimi” temasi ve bu temayla iliskili alt temalar yer almaktadir:

Sekil 4: Yerel Uriin Kullanimi ile ilgili Alt Temalar
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Asagida, seflerin temayla ilgili olarak dile getirdigi bazi gorlslere dair alintilar yer almaktadir:

“Alisverisimin ¢ogunu kendim ve yerel Ureticilerden ve cografi bolgelerinden almaya 6zen gosteriyorum.
Zamanindaki her seyi sunmaya calisiyorum. Orjinaline sadik kalarak pisirme yapiyorum. Girit mutfagi da
bildiginiz gibi dinya beslenme piramidinin en ustinde yer aliyor. Giritli ailenin bir ferdi olarak mutfagimi da
bu recetelere gore olusturdum.” K1

“Burada kullandigimiz iiriinlerin bir kismi italya'dan yerel (rtinler. Tedarik zinciri ile geldikleri igin ¢ogu iriin
oranin kendi gsartlarina uygun olarak ve zamaninda Uretilmis ve sezon digi da olsa aslinda miikemmel
kalitede olan urtinler. MenU degisimlerinde zaten asagi yukari meniniin sezonun diginda kalan seyleri
¢ikarip yerine o sezonda olan seyleri kullaniyoruz.” K2

“Uriinlerimizi iyi yerlerden almaya ézen gosteriyoruz. Ornek verecek olursam, baharatlarimizi Mardin’den
getirtiyoruz. Cunki Mardin'in baharatlar ¢ok iyi. Toz kimyon almiyoruz onun yerine kimyon tohumu alip
kendimiz ¢ekiyoruz. Daha gtivenilir ve lezzet olarak ¢ok daha iyi. Hatay’dan tuzlu yogurt getiriyoruz, en iyisi
orada cunku. Denizli'den yanik yogurt getirtiyoruz. Denizli’ye 6zgu bir Urlin ve meniide cografi isaretli
urunleri kullanmayr seviyoruz. Bunun gibi birgok érnek var. Tedarikgiler konusuna gelecek olursam en
dikkat ettigimiz konu guvenilirlik.”K3

Sadelik ve Lezzet Dengesi

Michelin rehberinde yer alan Bib Gourmand restoranlarindaki sefler, menulerin genellikle sade bir sekilde
planlandigini ve yemeklerin ¢ogunlukla az sayida malzemeden olustugunu belirtmektedirler. Bu
restoranlarda calisan seflerin ¢ogu, restoranlarinda lezzet agisindan yogun, sade, rafine ve tatmin edici
uranler hazirlamayl amaglamaktadir. Katiimci sefler, bu yaklasim ile mutfakta hem verimliligin artmasini
sagladiklarini hem de temelde kullanilan malzemenin lezzetini 6n plana c¢ikarabildiklerini ifade
etmektedirler. Sekil 5'te, “Sadelik ve lezzet dengesi” temastile iliskili belirlenen alt temalar yer almaktadir:
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Sekil 5: Sadelik ve Lezzet Dengesi ile ilgili Alt Temalar
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Belirlenen temaya iliskin sef goruslerinden yapilan t¢ 6rnek alinti asagida sunulmustur:

“Benim mutfagimda ve soframda agir soslu sunumlar yok. Meniimdi zaten oldukca sakin ve sade ve orjinal
tatlarr sunmak tzere tasarladim. Gereksiz detaylara yer vermeden sadece kaliteli malzemenin éne ¢iktigi
bir deneyim sunmak istedim. Her tabakta dogal lezzetlerin hissedilmesine 6zen gosteriyorum.” K1

“Bizim mentmUiz mimkin oldugunca sade, dliz ve rafine bir mend. Basitlik en miikemmeldir felsefesine
dayanarak sunum tabaklamayi ona goére yapiyoruz. Basitlestirmeye c¢alistikca o aslinda komplike olmaya
baslar.” K2

“Su an menimliziin en sade halindeyiz. Benimde en sevmedigim sey cok ¢esitli olan mendilerdir. Kii¢tk bir
mutfagimiz var ve emin olmadigimiz hi¢bir yemegi mendye dahil etmiyoruz.” K3

Operasyonel Siire¢c Yonetimi

Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda ¢alisan sefler, operasyonel siirecin dogru yonetilmesinin,
calisanlar arasindaki verimli etkilesimin ve standart triin sunumunun 6nemine deginmistir. Bib Gourmand
restoranlarinda mutfak ve serviste; malzemelerin temin edilmesi, yemeklerin hazirlanmasi, servis ve atik
yonetimine kadar gerceklesen tim sdrecler uyumlu ve planli bir sekilde organize edilmektedir.
Restoranlarda etkili iletisim ile tim calisanlarin sorumluluklarini en iyi sekilde yerine getirmesi icin
calisilmakta ve hem lezzet hem de operasyonel acidan mikemmellige odaklanilmaktadir. Bu dogrultuda,
standart Grlin sunumuna verilen 6nem ile masterilere tutarli bir deneyim yasatilmasi, memnuniyetlerinin
artirilmasi ve restoranin genel kalitesinin yukseltilmesi hedeflenmektedir. Sekil 6’da, “Operasyonel sureg
yonetimi” temasiile iliskili belirlenen alt temalar yer almaktadir:

Sekil 6: Operasyonel Siirec Yonetimi ile ilgili Alt Temalar
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Tema hakkinda seflerin ifadelerinden yapilan alintilar asagida yer almaktadir:
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“Operasyonel Asamada mutfagin genelinin icine dahil oldugu bir siire¢ basliyor. Uretimini yapip, tadimi
yapip, deneyip,ondan sonra da bunu nasil sunabilecegimizi diistindligiimdiz bir siirece dénliyor. Orada da
iste tabaklamadan sunumuna, iste Urin tedariginden lretim strecine kadar bdtin her seyi mendyd
planlarken “Nasil kolaylastirabiliriz?Nasil basitlestirebiliriz ve bunu basitlestirirken ne kadar mikemmel
sekilde sunabiliriz?” seklinde ilerliyor stire¢.” K2

“Masaya sunan garsonun tabagi cok iyi anlatmasi gerek. Misafirin sordugu her soruya yanit verebilmeli. Biz
bu ytizden yeni mentiye gecerken garsonlara yaptigimiz demo haricinde de onlari sira sira mutfaga alip
yapim asamalarini da gosteriyoruz. Hangi (riiniin nereden geldigini, nasil pisirdigimizi biliyorlar, bu stirece
hakimler.” K3

“Yemeklerimizi sunarken oncelikle butiin tabaklarin ayni kalitede ¢ikmasina 6nem veriyoruz. Biz de kalite
standardimizi yliksek tutmaya calisiyoruz. Yani iki tane tabagi yan yana koydugumuzda ayni tabak copy
paste yapmis kadar birazcik hastalikli bir tabak yapimiz var. Oncelikle tabagin temizligine, sicak olmasina,
en baslangictan sGyleyeyim soslarimizin taze olmasina bunlara dikkat ediyoruz.” K4

Kisisellestirilmis Deneyim

Bib Gourmand restoranlarin sefleri ile yapilan gorismelerde, misafirlerin beslenmeye yonelik
hassasiyetlerine 6nem verildigi ve bu dogrultuda 6zel yemek sunumlarinin hazirlandigi ifade edilmistir. Bu
baglamda, belirli gidalara alerjisi olan veya colyak gibi 6zel durumlan bulunan misafirlerin
gereksinimlerine duyarli davranildig belirtilmektedir. Ayrica, eger bir musteri 6zel bir istekte bulunuyorsa,
onun talebine uygun tabak hazirlandigina yonelik gorus bildirilmistir. Bu yaklasim sayesinde hem risk
almaktan kacinilmakta hem de misafir memnuniyeti ve sagli§i on planda tutulmaktadir. Sekil 7’de,
“Kisisellestirilmis deneyim” temasi ve bu temayla iliskili alt temalar yer almaktadir:

Sekil 7: Kisisellestirilmis Deneyim ile ilgili Alt Temalar

Ve

(" Misafirlerin A
f.’ 7 = ==t/ Ozel yemek sunumlarn |
hassasiyetlenn )] l | G
S *_”—"“0‘. J— — '\"<:: »_r’--"/
— /. T

{ Kisisellestirilmis \

Deneyim 74

T 4.__)___—*.9:;-‘5“"_‘"_;?‘/& — e
|~ N\
{ Duyarlilik ve ozen \‘ Risk yonetimi |
\ s ,~“ Y\ ¢

\‘/»: _T—____.:,_.v;:"';v \‘\ 7 =

Temayla ilgili olarak seflerin goruislerine dair alintilar asagida yer almaktaci‘lr:

“Buraya gelen her misafirin;, yemesinden, oturmasindan kalkana kadar olan sire¢cte mikemmel olarak
ayrilmasini istedigimiz icin, 6zellikle yemek deneyimi yasamak isteyenlere, eger varsa bir problemi, iste
alerji, gluten intoleransi ya da bir diyeti. Bunu masaya oturduklari anda ilk basta sorarak bunlari 6grenip
mend lzerinden onlara yardimci olmaya calisiyoruz.” K2

“Gluten hassasiyetiolan bir misafir geldigi zaman ona yonelik yemekleryapiyoruz. Bunun da derecelerivar.
Cdlyak hastasi olabilir veya gluten intoleransi olabilir. Bazi ¢Olyak hastalari ¢apraz bulasmayla dahi bazi
reaksiyonlar gésterebilir.

Dikkat gerektiren bir konu. Célyak hastasi bir misafirimiz geldigi zaman, onlara dzel yaptigimiz tereyagi ve
hicbir capraz bulasma olmayacak sekilde kizarttigimiz glutensiz ekmekleri génderiyoruz. Laktoz intoleransi
olan bir misafirimize bitkisel stitten yaptigimiz tatlimiz var ve menimduzdeki her Uriinli bu hassasiyetine
gore yorumlayabiliyoruz. Bu gibi durumlarla ¢cok fazla karsilastigimiz icin mendi planlarken bunlari da g6z
Oninde bulunduruyoruz.” K3
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“Ozellikle alerjen listesine ¢ok dikkat ediyoruz. Bizim mutlaka her menii degisiminde alerjen listesi de
yenilenir. Cunki buna ¢ok 6nem veriyoruz. Bir misafirin buradan asla bir ambulansla ¢ikmasini tercih
etmedigimiz icin 6zellikle ¢olyak hastalarini kabul etmiyoruz. Restoranimiza kendi onay vermedigi stirece.
Cunki ¢ok buytik bir risk.”K4

SONUG ve ONERILER:

Michelin Rehberi'nin tlkemize gelisiyle birlikte, mutfak sektoriine ve seflere olan ilgi artmis ve akademik
arastirmalar bu alanda hiz kazanmistir. Ancak, Michelin Rehberi'ne dair yapilan ¢alismalarin hala sinirli
sayida oldugu gozlemlenmektedir. Michelin Rehberi’nde yer alan Bib Gourmand derecesi, mufettigler
tarafindan uygun fiyatli ve kaliteli yemekler sunan restoranlara verilen bir 6dildir. Bu restoranlar, hem
maliyet agisindan daha erisilebilir olmayi hem de Michelin Rehberi’nin kalite standartlarina uygun hizmet
sunmayl basarmaktadir (ibis;. vd., 2022; Bilge vd., 2021; Bertan & Alkaya, 2018). Bu kategorideki
restoranlarin basarisini incelemek, diger restoranlara fiyat-kalite dengesini saglama noktasinda 6rnek
teskil edebilmektedir. Bu baglamda, Michelin Rehberi'nde Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda
calisan seflerin yemek pisirme, hazirlama ve menl planlama sireclerindeki deneyimlerini anlamak
amaciyla nitel bir arastirma yapilmis ve 4 sef ile derinlemesine gorusmeler gergeklestirilmigtir.

Calismadan elde edilen verilerin analizi sonucunda, Bib Gourmand derecesine sahip restoranlarda
calisan seflerin sunduklarn hizmetlere iliskin 6ne ¢ikan 6 ana tema “mevsimsellik, yenilik¢i ve yaratici
yaklasim, yerel trtin kullanimi, sadelik ve lezzet dengesi, operasyonel sure¢ yonetimi ve kisisellestirilmis
deneyim” olarak belirlenmistir. Calismanin bulgulari, Michelin Rehberi'nde yer alan Bib Gourmand
restoranlarinda ¢alisan seflerin yemek hazirlama, pisirme ve menu planlama sureclerinde benimsedikleri
ortak yaklasimlari ortaya koymaktadir. Bib Gourmand restoranlarinda, yuksek kaliteli Grtnler uygun
fiyatlarla sunulmakta ve hizmet kalitesi ile personel arasindaki etkili iletisim buyik 6nem tasimaktadir. Bu
restoranlarda, lezzet ve hijyen gibi unsurlarin secimlerde etkili oldugu (Do, 2020) ve restoranlar
tanimlanirken kaliteli hizmet ile fiyat dengesinin 6ne ciktigi onceki calismalarla benzer sekilde
vurgulanmaktadir (Piansiripinyo, 2021). Bib Gourmand restoranlarinin yemek pisirme ve hazirlama
slreclerinde uyguladiklarn yontemler, diger restoranlar icin ekonomik ve kalite dengesi acisindan degerli
bir 6rnek teskil etmektedir. Bu yaklasimlar, surduralebilir bir basarl ve misterilere unutulmaz bir yemek
deneyimi sunulmasi hedefini gitmektedir.

Arastirmanin bulgulari, Bib Gourmand restoranlarindaki seflerin yemek hazirlama ve hizmet siireglerinde
mevsimsel Urin kullanimi, yenilik¢i yaklasim ve yaraticiliga blyuk énem verdiklerini ortaya koymustur.
Bunun yani sira, dnceki calismalarda da ortisen bir sekilde yemeklerde kullanilan malzemelerin yerel
ureticilerden temin edilmesi (Huang vd., 2024), organik ve dogal urlnlerin tercih edilmesi ile
slrdirdlebilirlige katki saglanmasi (Do, 2020), ve menuideki sadelik ve lezzet dengesinin saglanmasina
dikkat edilmesi gerektigi belirtilmistir. Ayrica, operasyonel slreglerin yonetiminde mutfak ile servis
arasindaki uyum ve standart Grin sunumunun énemi vurgulanmaktadir. Bib Gourmand restoranlarinda,
misafirlerin bireyselihtiyaclarina gore hizmet sunulmasive dzel durumlara, 6zellikle beslenme alerjilerine
karsi hassasiyet gosterilmesi de dnemli bir faktordir (Parks, 2019).

Bib Gourmand restoranlarinin sefleri, kilturel degerler, ¢evresel sorumluluk ve miisteri memnuniyetini
gozeterek batiinsel bir hizmet yaklasimi benimsemektedir. Bu sayede, Bib Gourmand restoranlarina gelen
musteriler, diger Michelin restoranlarinin ¢cogunda oldugu gibi yiksek fiyatlar 6demeksizin kaliteli
yemekler ve hizmet alabilmektedir.

Arastirmanin bazi sinirliklar bulunmaktadir. Bu calismada sadece 4 restoran sefi ile yapilan
derinlemesine gérismeler ile seflerin kisisel deneyimlerine dayali veriler sunulmaktadir. Kiglk 6rneklem
buyaklaga, nitel arastirma yontemlerinin dogasi geregi daha derinlemesine bilgi elde etmek amaciyla
secilmistir. Yariyapilandirilmig soru formu ve agik uclu sorular, seflerin deneyimlerini kapsamli bir sekilde
anlatmalarini saglamistir. Ancak, nitel arastirmalarin genelleme yapma kapasitesi sinirlidir. Elde edilen
bulgular, daha genis drneklemlerle yapilan farkli arastirmalarla desteklenerek daha genel sonuclara
ulasilabilecegi dusunilmektedir. (Creswell, 2021).
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Bu baglamda, sektore ve gelecekteki akademik arastirmalara yonelik 6neriler su sekilde siralanabilir:
Uygulamaya Yonelik Cikarimlar

Restoranlar, Bib Gourmand restoranlarin hizmet sureclerini ornek alarak, hizmet verdikleri mutfak
kaltarine dair mevsimsel Urtinlere gore menilerini duzenleyebilir ve tazelik ile kaliteyi 6n plana c¢ikarabilir.
Bu yaklasim, musteri memnuniyetini saglamakla birlikte, yerel lreticilerle is birligini artirabilir ve maliyet
etkinligi saglayarak surdurulebilir mutfak uygulamalarini destekleyebilir. Bib Gourmand restoranlarinin
cogunda oldugu gibi, gereksiz slislemelerin yapildigi tabaklardan ve karmasik tariflerden kacinilmasi; hem
malzemelerin lezzetini 6n plana ¢ikartabilir hem de harcamalari azaltarak maliyetlerin dustrdlmesini
saglayabilir. Bib Gourmand restoranlarda 6nem verilen mutfak ve servis ¢alisanlar arasindaki uyum
konusunda personeli guclendirmek icgin egitimler verilebilir. Bu egitimler, operasyonel sureclerin dogru
yonetilmesini ve hizmet kalitesini etkileyerek musteri deneyiminin olumlu yonde gelismesine katki
saglayabilir. Restoranlarin, misterilere kaliteli ve lezzetli yemekler sunarken ulasilabilir fiyat politikalari
izleyerek fiyat-kalite dengesi olusturmasl, Bib Gourmand restoran kriterlerinin saglanmasi acisindan
Onerilebilir.

Akademik Arastirmalar igin Oneriler

Bib Gourmand restoranlarini deneyimleyen tuketiciler 6rneklem alinarak, nicel arastirma kapsaminda
tasarlanan bir anket calismasi ile deneyime yonelik algilarin incelendigi bir arastirma yapilabilir. Bu
calismadan elde edilecek sonuclar, literaturdeki eksikligi doldurmasina katki saglayarak genellenebilir
sonuclar ortaya koyabilir. Ayrica, Bib Gourmand restoranlari 6rnek alinarak, mevsimsel ve yerel Urlin
kullaniminin ekonomik ve sosyal etkilerini inceleyen bir arastirma yapilabilir. Bu arastirmadan elde
edilecek sonuglar, yerel ureticilerle isbirliginin nasil gelistirilebilecegi ve bunun bolgesel ekonomilere nasil
katki sagladigina dair dnemli bir katki sunabilir. Mutfak ve servis ekipleri arasindaki uyumun restoranin
hizmet kalitesi ve performansi uUzerindeki etkilerini inceleyen bir calisma yapilmasi, egitim ve gelisim
programlarinin daha verimli ve etkili hale getirilebilecegi konusunda fikir sunabilir. Ayrica, bu bagimsiz
degiskenin masteri memnuniyeti Gzerindeki iliskisi de arastinlabilir. Bib Gourmand derecesi ile
odullendirilmis restoranlar ile Michelin yildizi almis restoranlarin karsilagtinldigi calismalar da yapilabilir.

Bu calismalarda, restoranlarin hizmet kriterleri karsilastirilabilir ya da restoranlari deneyimlemis
misafirlerin gorusleri incelenebilir. Gelecek arastirmalarda, Bib Gourmand restoranlarinin fiyatlandirma
stratejilerinin diger Michelin yildizli restoranlarin fiyatlandirma stratejileri ile karsilastinldigl bir calisma
yapilabilir. Bunun yani sira, fiyat-performans dengesinin masteri algilari Uzerindeki rolu Uzerine de
calismalar yapilmasi, memnuniyetle ilgili onemli cikarimlar saglayabilir.

Yazar Notu: Bu calisma, 8. Uluslararasi Gastronomi Turizmi Arastirmalari Kongresi (UGTAK 2024)’de sézel
bildiri olarak sunulmusgtur.
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GIRiS

Yiyecek tuketmek, insan hayatinin en temel hayatta kalma aktivitesidir. Yemekler insanlarin kultarel
Ozelliklerini olusturan unsurlardan biri olarak, toplumlarin kultarel sekillenmesinde ve sosyal
etkinliklerinde rol oynamaktadir. Toplumlarin yemek etrafinda sekillenen kaltirel yapilari mutfak
kaltarlerini olusturmaktadir. Ayrica ait olunan din, yasanilan cografya, iklim 6zellikleri ve ekonomik durum
gibi faktorler de toplumlarin kiltirel yapisinda etkili olmakta ve bu durum mutfak kaltura ézelliklerinde de
rol oynamaktadir. Toplumlar bir¢ok unsurdan etkilenen mutfak kiltir 6zelliklerini toplumsalolarak anlam
ifade eden etkinlikler ve pratikler araciligiyla stirdiirmektedir (Striiciioglu ve Ozgelik, 2018; Tsai ve Wang,
2017; Ademoglu ve Durlu Ozkaya, 2021). Mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiire dair algilar ile uygulamalara verilen
6nem dunya capinda artis gostermektedir. Toplumlarin kiltirel degerlerini yansitan mutfak, en degerli

kaltarel zenginlikler arasinda yer almaktadir. Ayrica, mutfak kalttrd surddrilebilir turizmin saglanmasinda
da énemli bir rol oynamaktadir (Ademoglu ve Durlu Ozkaya, 2021).

Bir toplumda kilturel unsurlarin yagatilmasi, tore, toren, ritliel ve gelenek gibi toplumsal kurumlarin varlig
ile mimkunddr; bu kurumlar toplumsal hafizanin korunmasinda énemli bir rol oynar. Dini, milli ve tarihi
Ogelerin izlerini barindiran ritleller, ortak bir bellek olusturulmasinda ve bu toplumsal hafizanin
aktarilmasinda tekrar edilme 0Ozellikleri sayesinde sireklilik saglamaktadir (Kartal, 2023). Ritueller bir
toplumun sosyokultirel yasaminin dinamiklerini olusturan unsurlardan biridir. Turkiye’de cesitli
alanlardaki ritGieller agisindan olduk¢a zengin bir ulkedir. Rittellerin vargi Tirk toplumunda geleneksel
uygulamalarin bir parcasini olusturmaktadir. Toplumlarin ortak degerlerini bir arada tutmasindan dolayi
ritieller kolektif bir 6zellik tagimaktadir. Bu baglamda yapilan uygulamalar kapsaminda toplumlar belirli
donemlerde ritmik olarak ayni etkinlikleri tekrarlamaktadir. Bu etkinlikler sosyokulturel birikimi koruyarak
gelecege aktarmaktadir (Karaman, 2010).

Tarkiye’de insanlarin bir arada bulundugu kutlama amacgli birgok etkinlikteki yemek ritiiellerinden biri de
keskektir. Ulkemizdeki diigiinlerin vazgecilmezi olan keskek birgok ilde yapilmaktadir. Bu nedenle
insanlarin dnemli gunlerine eslik etmesi ve birgokilde dugun térenlerinin vazgecilmez yiyecegi oldugu igin
2011 yiinda “Geleneksel Téren Keskegi” adi ile UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM) Temsili
Listesine girmistir (Ozer, 2020). Bu calismada Tiirkiye’de pek cok yérede ézellikle diigin térenlerinin
vazgecilmezi olan keskegin yemek rituellerindeki yeri ve onemi arastinlmis ve ayrica yoresel
surdurulebilirlige etkisi incelenmistir.

LITERATUR TARAMASI
Tirkiye’de Yemek Ritiielleri

Ritliel kavrami kOken olarak Latince “ritus” kelimesinden gelmektedir. Bu kelime anlam olarak “toplumsal
aliskanliklar, adetler ve belirli bir degismezlikle tekrarlanan hareketleri ifade etmektedir (Akarpinar, 2006).
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Ritdeller toplumlarin toplumsallagma Ozelliklerini, birlikte hareket etme niyetlerini ve bireyler arasindaki
bagl glclendirmektedir. Bundan dolayi toplumsal dayanigmayi ve toplumsal giicli gosteren bir unsurdur
(Curkanvd. 2022).

Yemek konulu ritteller diger ritliellerde oldugu gibi toplumlarin farklilasmasinda etkili olmaktadir (Besirli,
2010). Yemekle ilgili ritGellerin tekrar edilmesi, toplumlarin unutulmaya yliz tutmus yemeklerinive pisirme
tekniklerini koruyarak, bu degerlerin gelecek nesiller tarafindan da 6grenilmesine katki saglamaktadir
(Uziilmez ve Onur, 2021).

Yemekli ritlellerde hazirlanan ve tuketilen yemekler topluluklarin somut kaltirlerinin ve kultarel
miraslarinin bir parcasi olarak kabul edilmektedir. Digln, eglence, agirlama, siinnet ve dini bayramlarda
gerceklestirilen ritUeller yemek kalttrdyle ayni dogrultuda gelisip toplumsal bir iletisim agl olusmasi
noktasinda topluma katki saglayan bir isleve sahiptir (Ongel ve Boz, 2023). Onceki yillarda yapilmis bir
calismada yemek rittelleri cesitli agilardan kategorilestirilmistir, bunlar; dini bayram ve 6zel gun
yemekleri, asama torenleriyemekleri, kutlama/ugurlama/karsilama toren yemekleri, mevsimlik bayram ve
0zel giin yemekleri ve is/yol yemekleridir (Yalgin Celik, 2010).

Tarkiye’deki yemek rittiellerinin olusumunda evlenme, dogum, 6liim, dini agidan énemli glinler, festivaller
ve 0zel gun kutlamalar etkili olmaktadir (Yildiz, 2016; Sahinbas, 2018; Akogul, 2019). Turk halki igin 6nemli
bir anlami olan digunlerde onlarca rituel yillardir alisilagelmis geleneklerin eseridir. Bu digunlerde her
toplumun kendi yemek ritiielleri uygulanmaktadir (Ozer, 2020). Ornegin, séz-nisan ritiiellerindeki
yemeklerde serbetler, pasta, ¢erez, tatl, lokum ve seker gibi Grlinler ikram edilmektedir (Turan, 1991;
Bozok, 2009; Atci vd. 1998; Kartal, 2023).

Afyon’da yapilan dugunlerde yemek ritteli kapsaminda piring veya tandir corbasi, musakka, muhallebi,
dolma, nohutlu tavuk yahni, pilav hosaf ile gilla¢ veya kaymakli baklava ikram edilir. Kina gecelerinde
hashasli lokul veya dolma, nisan térenlerinde ise serbet ikram edilmektedir (Ozer, 2020). Denizli’deki
dugunlerin yemek rituellerinin 6nemli bir Grtnd ise keskektir. Bunun yani sira duglin torenlerinde piring
corbasl, dolma, sarma, kuzu ici pilav, hosaf ve helva yapilmaktadir (Ugur Cerikan, 2019). Bursa’da digln
ritGellerinden biri de gelin hamamidir. Yine burada da lokum, sarma ve borek gibi trtnler ikram edilir.
Samsun'da keskek, dolma, su boregi, pilav ve kuzu dolmasi gibi yiyecekler sunulmaktadir. Amasya'da ise
dugun evinde keskek, pilav, et ve helva, gelin hamaminda ise bakla dolmasi, cevizli pogaca, bat ve lokma
gibi ikramUlklar yer almaktadir. Karaman'da dugunlerde sembolik bir yemek olarak balli kabak 6nemli bir
yere sahiptir. Bu yoredeki dugun yemegi herse (keskek) olup, ayrica etli nohut yahnisi ve bulgur pilavi da
yapilmaktadir (Ozer, 2020, s. 3683-3684).

SoOz-nisan toreni yemeklerde ise serbetler, pasta, cerez, tatli, lokum ve seker gibi Grunler ikram
edilmektedir. Bazen de yemekler muzik esliginde tuketilerek eglence havasinda bir ortam
olusturulmaktadir (Turan, 1991; Bozok, 2009; Atci vd. 1998; Kartal, 2023).

Yoresel Siirdiiriilebilirlik

Surdarulebilirlik kelimesinin kékeni Latince’ye dayanmakta olup, “subtenir” kelimesinden tliremektedir
(Ozmehmet, 2008). Sirdiriilebilirlik, insan yasaminda fayda saglayan hem yapay hem de dogal
kaynaklarin varlgini devam ettirmek igin yapilan koruma uygulamalarndir (Osso, 1996). Yoresel
surduralebilirlik, enerji kullaniminin ve dogal kaynaklarin verimli ve adil bir sekilde yonetildigi hem
glinimiz hem de gelecekteki nesiller i¢in fayda saglayan bir alan olarak tanimlanmistir (Tedla, 2007).
Dogal kaynaklarin yonetimi, kentsel gelisim, atik yonetimi, enerji kullanimi, kamu sagligl, sosyal hizmetler
ve egitim gibi alanlarda yerel sirdurilebilirlikle birlikte ulusal surduralebilirligin saglanmasinda yerel
yonetimler onemli bir rol oynamaktadir (Selman, 2000). Kiiresel anlamda beslenme aliskanlklarindaki
degisimler, yoresel yemek kaltartinin kaybolmaya baslamasi, bazi insanlarin bilin¢li olmayan tutum ve
davranislar kiltirel ve cevresel anlamda surdurilebilir olmanin gerekliligini acikca gostermeye
baslamistir (Kesici, 2012; Durlu Ozkaya vd. 2013). insanlar siirdiiriilebilir davranislara yonlendiren
unsurlardan biri de yoresel yiyecek kulttrinun devamulginin zarar gormeye baslamis olmasidir. Bundan
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dolayi yoresel yiyecek ve iceceklerin strdirulebilir olmasi adina yavas yemek akimi gibi kiiresel anlamda
birtakim uygulamalara gidilmistir (Durlu Ozkaya vd. 2013). Yéresel kiiltirin devamuligina katki saglayan
onemli unsurlarda biri de ritlellerdir. Ritleller araciligiyla toplumlar kendilerine 6zgl olan toplumsal
faaliyetlerini belirli donemlerde tekrarlamaktadir. Bu durum mevcut kilttrel faaliyetin strduralebilirligine
katki saglayabilmektedir. Yemek rittiellerinde de bir toplumun belirli etkinliklerinde kendilerine 6zgu
yoresel yemekler tiiketilmektedir (Ozer, 2020; Oncel ve Boz, 2023). Bu nedenle yemek ritielleri
kapsaminda korunan, belirli donemlerde veya onemli glinlerde tiiketilen yoresel yiyeceklerin yoresel
slrdarulebilirlige katki sagladigi dustunilmektedir.

YONTEM

Bu calismada Turk mutfagindaki yemek ritGelleri Grinlerinden biri olan cografi isaretli téren keskeginin dne
ctkarilmasi, sehirlere goére yapimindaki farkli 6zelliklerin belirlenmesi ve bu baglamda yoresel
surddrulebilirlikte sahip oldugu 6nemin anlatilmasi amaglanmigtir. Arastirma kapsaminda, nitel bir veri
analizi yontemi olarak dokiman analizi tercih edilmistir. Nitel arastirma; egitim, sosyal bilimler,
antropoloji, sosyoloji, psikoloji, antropoloji, egitim ve sosyal bilim alanlarindaki olaylarin degiskenleri
arasinda nedensel iligkileri laboratuvar ortami disinda ortaya c¢ikarmak igin yapilan arastirmalardan
birisidir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014) Dokiiman analizi ise, basili ya da elektronik kaynaklar dahil olmak
lzere tiim belgeleri sistemli bir sekilde inceleme imkani saglamaktadir. Dokiimanlar, uzun yillardir nitel
arastirmalarda onemli bir kaynak olmustur. Dokiman tirleri arasinda kitaplar, mektuplar, dergiler,
gunlukler, haritalar, cizelgeler, istatistikler, anayasa ve yonetmelikler, yasal metinler, gazeteler, fotograflar,
anilar, roportajlar, okul kayitlari, saglik ve kamu kayitlari, resimler, videolar, mesajlar gibi cesitlimateryaller
bulunmaktadir. Son dénemlerde, dokiiman analizi yontem biliminin (methodology) bir parcasi olarak daha
fazla ilgi gormis ve bu konuda yayinlanan arastirma raporlari ve makalelerin sayisinda artis olmustur
(Kiral, 2020). Bu calismada, keskek tizerine ¢cevrim ici veri tabanlarinda bulunan bilimsel eserler, gazete ve
dergi yazilari, kitaplar ve diger internet kaynaklari incelenmistir. Keskek ile ilgili tescil bilgileri "Cografi
isaretler Portali" web sitesinde "keskek" anahtar kelimesiyle arama yapilarak toplanmis ve ikincil veriler
elde edilmistir. Dokiiman analizi kisminda, cografi isaretli keskeklerin “Urin adi”, “cografi isaret tari”,
“tescil tarihi”, “tescil aldig il” ve “ayirt edici 6zellikleri” konularina yer verilmistir. Bu bulgular, betimsel
analiz yontemi kullanilarak incelenmis ve yorumlanmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Cografiisaretler (Ci), tiiketicilerce taninmis ve iinlenmis triinlerin kdkeni (mense) ile iiretim yéntemlerinin
guvence altina alinmasini saglayan ayirt edici resmi kalite isaretleridir. Uzunca bir sure yalnizca bir Avrupa
olgusu olarak gériilen Ci’ler, kiiresel ticaretin gelismesi ile bir "kalite garanti isareti" olmaktan cikarak,
miilkiyet haklarina konu olmustur. Giiniimiizde Ci, artik kiiresel bir olgu olup, kalitesi, (inii veya diger
karakteristik 6zellikleri belirli bir cografi kokenden kaynaklanan bir Grtinii tanimlayan bir fikri milkiyet hakki
olarak kabul edilmektedir (Tekelioglu, 2019, s.49).

Bu calismada, cografi isaret tescilli toren keskeginin Tirkiye’deki farkli sehirlerde nasil yapildigl ve bu
yemegin yerel surdurilebilirlige olan katkilari incelenmistir. Yorelere gore farklilik gosteren keskek
yapiminda, herilin kendine 6zgu ayirt edici 6zellikleri oldugu tespit edilmistir. Dokiiman analizi ydontemi ile
elde edilen veriler, cografi isaret tescili almis keskeklerin "tGran adi", "cografi isaret turi", "tescil tarihi",
"tescil edildigi il" ve "ayirt edici 6zellikler" basliklari altinda siniflandirilmis ve bu 6zellikler dogrultusunda
degerlendirilmistir. Asagidaki tablo, bu verilerin ayrintili bir 6zetini sunmakta olup, Turkiye’de keskek

yemeginin cografi isaret tesciline sahip oldugu iller ve bu yemegin yoresel farklarini gostermektedir.
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Tablo 1: Cografi isaret Tescilli Keskekler

Uriin Adi

Tescil Tarihi

Ayirt Edici Ozellik

Adapazari
Dartili Keskek

08.01.2013

Tavuk eti ile yapilmasi ve Adapazar yoresine 0zgl olarak hazirlanan “kizdirilmis
tereyaginda kirmizibiber ve karabiber ile hazirlanan darti”nin kullanilmasidir.

Aksehir Hersesi

07.04.2022

Aksehir Hersesi; et, kemik ve yarma ile hazirlanarak odun atesinde uzun sure pisirilen
yemektir. Uretimde, dana eti veya kurutulmus koyun ya da kegi kaburga eti kullanilir.
Gecgmisi eskiye dayanan Aksehir Hersesi, Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin ‘Fihi Mafih’ ve
‘Mesnevi’ eserlerinde “herise”, dénemin Konya Mevlevi dergahi yemekhanelerinde ise
“herse“olarak gecer. Aksehir mutfagl icindeki dnemli bir yere sahip olan Aksehir
Hersesinin cografi sinirile (in bagi bulunur.

Amasya Keskegi

28.07.2022

Amasya Keskegi tiretiminde kullanilan bilesenler déviilmez, comlege bitiin halde konur.
Bu sebeple pistikten sonra bilesenler ayri ayri goriliir. Amasya Keskeginin gegmisi eskiye
dayanir. Amasya ilinin mutfak kultirinde onemli bir yere sahiptir. Digun gibi 6zel
glinlerde mutlaka ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinirile tin bagi bulunur.

Carsamba
Kegkegi
(Samsun)

14.11.2023

Carsamba Keskeginin ge¢misi uzun yillara dayanir ve Carsamba ilgesinin mutfak kalttra
icinde ve geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. imece usulii ile yapilan keskek, 6zellikle
dagun merasimlerinde damatlarin  ayni  ritimde ve uzun slre keskek
doverek/glideleyerek bu yemegi yapmasi gelenek haline gelmistir. Bu sebeplerle cografi
sinirile tin bagi bulunur.

Dedebag
Keskegi /
Karacasu
Keskegi

09.03.2021

Uretimde genc erkek kegilerden (erkec) elde edilen karkas eti kullanilir. Genellikle 20 kg
agirigina ulasmis erkegler tercih edilir. Dedebag Keskegi / Karacasu Keskeginde
kesinlikle baska et kullanilmaz. Kullanilan bugday asurelik veya yarma bugday olabilir.
Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi uzun stre ve ustalik gerektiren bir usulle dovilerek
yapilir. Keskegin pistig§inde macun kivaminda ve sakiz gibi uzamasi istenir. Et ve bugday
homojen bir sekilde, sulu olmayacak sekilde 6zdeslesir. Erkec eti keskegin kendine 6zgu
lezzetini saglar. Genel olarak odun atesinde ve bakir kazanlarda yapilmasi nedeniyle
tltsulu kendine has bir lezzeti bulunur. Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi; yedi asir
onceki ayni usulle ve ayni bilesenler kullanilarak yapilir, mekanik veya elektrikli bir alet
kullanilmaz. Keskegin hazirlanmasindaki Gretim metodu (kullanilan bilesenler ve
dovulerek yapilmasi) Dedebag Keskegi / Karacasu Keskeginin en 6nemli karakteristik
ozelligidir.

iskilip Ramazan
Keskegi

23.09.2021

iskilip Ramazan Keskeginin gecmisi cok eskiye dayanir. Cografi sinirda ramazan keskegi,
mahallelerde bulunan 6zel keskek firinlarinda pisirilir. igine malzemeleri konan
comlekler, sabah erkenden firinlara birakilir. Firincilar cdmleklere su ekledikten sonra
comlekleri, mese odunuyla yanan firina koyarak 8 saat pismeye birakirlar. Keskek
comlekleri karismasin diye, silinmeyen yazi veya yanmayan malzemelerle gomleklere
isaretleme yapilir. Pisti§i zaman kirmizi-turuncu renge sahip olan iskilip Ramazan
Keskegi, sicak olarak tuketilir. Dogrudan odun atesine maruz kalmadan ¢émlek icinde
uzun surede pisirildiginden, malzemeler kendi 6z suyunu kaybetmez ve orta akiskan bir
kivamda olur, agizda dagilir. iskilip Ramazan Keskeginde ilave sos kullanilmaz.

Merzifon
Keskegi
(Amasya)

30.12.2014

Ozellikle biyiikbas hayvan eti, nohut, asurelik biitiin bugday ile tas comleklerde yaklasik
on iki saat odun atesinde (tas firnlarda) pisirilmesi ve ¢omlek icinde ahsap kasik
(comcge) yardimiyla carpilarak (dovulerek) buatun Grdnlerin ezilerek lapa haline
getirilmesi ve Uzerine tereyagl salca sos ilave edilerek sicak ikram edilmesi ayirt edici
ozellikleridir.

Kursunlu
Keskegi

05.09.2024

Kursunlu Keskeginin istenen lezzet ve kivama ulasabilmesi igin tezek ve odun atesinde
pisirilmesi gerekir. Ates, yoresel tabir ile “sine sine” (yavas yavas) yanmaldir.
Kullanilacak odunlar yérede yakacak olarak kullanilan s6gut odunu olmalidir. Bu odunlar
ve tezek yavas yavas yanar ve sicaklik degeri dusuk koz birakir. Keskegin dibinin
tutmasinin éntine bu sekilde gegilir.

Suhut Keskegi
(Afyonkarahisar)

11.12.2018

Suhut keskegi, diger keskeklerden yoresel hammadde temini, bilesenlerinin hazirligi,
pisirme ve sunum usulleri ile ayrilir. - Bugdayin kabugu soyulmus ve yikanmig hali goce
olarak adlandinur. Suhut keskegi geleneksel olarak yorede yetisen bugdaydan yapilmis
goce ve yorede yetisen nohut ile yapilir. - Suhut keskeginde de yorede yetistirilen
buytkbas hayvanlarin belirli bolimleri kullanilir.

- Suhut Keskegini diger keskeklerden ayiran baslica ézelliklerden bir digeri ise sirsiz
toprak ¢omlekte ve odun atesinde Isinan tas firinda pisirilmesidir.

- Suhut Keskegi rayihasinive lezzetini artiran diger bir unsurise tas firnda kullanilan odun
tipidir ki bunlar mese, gurgen ve kizilagagtir.

- Ayrica Suhut keskeginde Afyon Kaymagi kullanilir.

Kaynak: Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024a
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Yapilan degerlendirme sonucu; 7 sehire ait 8 mahreg isareti ile tescilli keskek oldugu ve 6 sehirden 6 adet
bagvuru sireci devam eden keskek uriinl oldugu bilgisine ulasitmigtir. Cografi isaret ile tescillenen ilk
keskek trinunun 08.01.2013 tarihinde “Adapazari Dartili Keskek” oldugu gorulmustir. Tescillenen tim
ardnlerin mahrec¢ adiyla “Yemekler ve Corbalar” kategorisinden tescillenmistir. En son tescillenen keskek
arinad ise 14.11.2023 tarihinde Mahreg isaretiyle Carsamba keskegi olmustur.

Toren Kegkegi Gelenegi, Turkiye genelinde yaygin olarak uygulanmakta olup, 6zellikle Yozgat, Corum,
Cankiri, Amasya, Sinop, Adana, Erzincan, Tokat, Tekirdag, Aydin, Mus, Mugla, Usak, Sivas, Kirsehir, izmir,
Antalya, Afyonkarahisar ve Kastamonu gibi illerde gelenege uygun sekilde duzenlenmektedir. Farkl
yorelerde Uretilen toren keskeklerin ortak noktalari olarak stinnet ve diglin térenleri, Ramazan ve Kurban
bayramlari, Muharrem ayi, hayir isleri, Hac ziyaretleri, toplu yagmur dualari, mevlitler ve Hidirellez gibi
0zel gunlerde hazirlanmasidir (Kaltar ve Turizm Bakanligi, 2024). Yurdumuzun bircok yoresinde yapilan
keskegin, Tablo 1’te Girlin adi ve ayirt edici 6zellikleri verilen cografi isaretli keskeklerin yemek ritiiellerinde
kullanimi illere gore farklilik gostermektedir. Adapazari Dartili Keskek; dugin, siinnet, bayram gibi ozel
giinlerde pisirilen ve konuklara ikram edilen yoresel yemektir (Sakarya il Kiiltir ve Turizm Mudirliga,
2024). Amasya keskegi; her bir malzeme ayr ayri kaplarda islem goriirken, Merzifon Keskeginde butin
malzemeler tek bir kapta pisirilmektedir (Amasya il Kiiltiir ve Turizm Madirliigi, 2024). Gecmisi eskiye
dayanan Aksehir Hersesi, Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin ‘Fihi Méafih’ ve ‘Mesnevi’ eserlerinde “herise”,
donemin Konya Mevlevi dergahi yemekhanelerinde ise “herse” olarak gecer. Aksehir mutfagi icindeki
onemli bir yere sahip olan Aksehir Hersesinin cografi sinir ile in bagi bulunmaktadir (Turk Patent ve Marka
Kurumu, 2024a). Carsamba Keskeginin gecmisi uzun yillara dayanir ve Carsamba ilcesinin mutfak kaltru
icinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. imece usulii ile yapilan keskek, oézellikle digin
merasimlerinde damatlarin ayni ritimde ve uzun sure keskek doverek/gideleyerek bu yemegi yapmasi
gelenek haline gelmistir (Samsun il Kiltiir ve Turizm Miidirliigt, 2024). Dedebag Keskegi / Karacasu
Keskegi Dedebag Keskegi; Dedebag’in kabrinin de bulundugu yaylada yedi asirdir yapilagelmistir. Yaylanin
resmi kayitlardaki ismi de Dedebag’dir. “Dedebag Keskek Hayri” olarak bilinen bir organizasyon seklinde
Karacasu il¢esi, Dedebag Yaylasinda her sene agustos ayinin son haftasinda yapilir. (Nazilli Ticaret Odasi,
2024). iskilip Ramazan Keskegi, Tiim ramazan ayi siiresince geleneksel olarak yenen bir yemektir (iskilip
KaymakamUgi, 2024). Suhut keskegi ise, geleneksellesmis, dogum, asker ugurlama, dugun, kutlama,
bayram, haci ugurlama, adak, hayir, bulusma gibi 6zel zamanlarda yapilan ve gunun her 6gininde
tiiketilebilen yoresel yemektir. Ayrica Suhut keskeginde Afyon Kaymagi kullanilir (Afyonkarahisar il Kiiltiir
ve Turizm Mudirligu, 2024).
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Tablo 2. Cografi isaretli Keskeklerin Gorselleri

: Merzion K

Suhut Keskegi ~ Aksehir Hersesi

S Py

Kursunlu Keskegi
Kaynak: Tlrk Patent ve Marka Kurumu, 2024a

122



Tablo 3. Cografi isareti basvuru siirecinde olan keskekler

Cografiisaretin Adi Tiirii Uriin Grubu it Basvuru Tarihi | Durumu
Alaca Keskegi Mahrec Isareti | Yemekler ve corbalar Corum 01.03.2023 Basvuru
Safranbolu Yazikoy Firin Mahrec Isareti | Yemekler ve corbalar Karabik | 12.09.2023 Basvuru
Keskegi

Soke Keskegi Mahrec Isareti | Yemekler ve corbalar Aydin 21.11.2023 Basvuru
Tekirdag Saray Mahrec Isareti | Yemekler ve corbalar Tekirdag | 04.11.2021 Basvuru

Kiclkyoncali Keskegi/
Kuglkyoncali Keskegi
Hatay Hrise Mahrec isareti | Yemekler ve corbalar Hatay 12.02.2024 Basvuru
Yemegi/Hatay Herise
Yemegi

Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024b
SONUG VE ONERILER

Ulkemiz bulundugu cografi konum ve bircok etnik kiiltiire ev sahipligi yapmasi gibi 6zelliklerinden dolayi
toplumsal anlamda sembolik 6zellik tasiyan bircok ritliel ve gastronomik Grine sahiptir (Teyin, 2020).
Gastronomik Grtinler, biryoreye 6zgUl yiyecek ve iceceklerin yani sira bunlarin hazirlanma, pisirme ve servis
edilme tekniklerini de kapsayan somut kulttrel miras unsurlarini kapsarken (Aydin ve Bayat, 2021); cografi
isaretli gastronomik Grtinler ise, gastronomik degeri olan urlnlerin ait oldugu yoreyi, bolgeyi gosteren, bu
urinlerin tatlari ve ozellikleri hakkinda bilgi veren tescilli Grtinler olarak tanimlanmaktadir. Cografi isaretli
artnler, sunulduklari bolge icin bir pazarlama araci olarak kullanilabilecek, gelir kaynaklarini artiric
Ozelliklere sahip ve bolge halkinin refah dizeylerini artiracak niteliktedir (Jaelani, IGAKR ve Karjoko, 2020).
Cografi isaret tescilli keskek, Tirkiye'nin cesitli bolgelerinde derin kéklere sahip bir yemek rituelidir ve
toplumsal dayanismayi pekistiren 6nemli bir kulturel unsurdur. Bu tescil, keskek yemeginin belirli bir
cografi bolgeye 6zgli oldugunu ve o bolgenin tarim Urunleriile pisirildigini garantileyerek, yerel ekonomilere
onemli katkilarda bulunmaktadir. Yerel giftciler, keskegin ana malzemeleri olan bugday ve etin Uretiminden
dogrudan fayda saglamakta ve bu durum kirsal kalkinmayi desteklemektedir.

Tirk gastronomisinin 6nemli bilesenlerinden biri olan keskek, etrafinda cok sayida sosyal algi ve pratigi
barindiran kaltlrel bir gostergedir. Keskek, diglin, bayram, hidirellez gibi ozel glnlerde pisirilerek
insanlarin bir araya gelmesini ve sosyal baglarin gucglenmesini saglamaktadir. Bu rituel, toplumsal
hafizanin ve geleneklerin gelecek nesillere aktariimasinda énemli bir rol oynamaktadir (Gekic ve Ozkan,
2022). Cografi isaret tescilli keskegin yemek rittellerindeki ve yoresel sirdurilebilirlikteki dnemi, sadece
bir yemegin oOtesinde, toplumsal, ekonomik ve ekolojik sirdurdlebilirlige olan katkilariyla ¢ok boyutlu
yaygin etkiye sahiptir. Bu calisma UNESCO’nun Somut Olmayan Kulturel Miras listesinde yer alan “Toren
Keskegi Gelenegi” ile sinirlandiritmigtir.

Birlik ve beraberlik icerisinde herkesin katiimiyla gerceklesen toren keskegi gelenegi, 2011 yilinda
UNESCO tarafindan somut olmayan kiltarel miras listesine alinmistir (Teyin, 2020). Geleneksel yemek
ritGelleri, sadece birer kilturel ifade araci olmanin o6tesinde, yerel kalkinma, sosyal baglarn
guclendirilmesi ve dogal kaynaklarin surdirulebilir kullanimi gibi kritik alanlarda 6nemli roller
ustlenmektedir. Bu baglamda ¢alismanin amaci, cografi isaret tescilli keskek yemeginin Turkiye'nin
kalturel mirasi, toplumsal yapisi ve yoresel sardurllebilirligi Uzerindeki ¢ok yonlu etkilerini detayli bir
sekilde incelemektir.

Keskegin belirli bir bolgeye 6zgu niteliklerini korumasi ve bu yolla yerel Ureticilerin ve ciftcilerin ekonomik
refahini artirmasi agisindan cografi isaret tescili almasi oldukga elzemdir. Yapilan degerlendirme sonucu;
8 sehire ait 9 mahreg isareti ile tescilli keskek oldugu ve 6 adet basvuru sureci devam eden keskek Grinu
oldugu bilgisine ulasilmistir. Turkiye genelinde yaygin olarak pisirilen keskek, ozellikle Yozgat, Corum,
Cankiri, Amasya, Sinop, Adana, Erzincan, Tokat, Tekirdag, Aydin, Mus, Mugla, Usak, Sivas, Kirsehir, izmir,
Antalya, Afyonkarahisar ve Kastamonu gibi illerde gelenege uygun olarak yemek rittelleri kapsaminda
thketilmektedir. Farkli yorelerde Uretilen toren keskeklerinin ortak noktalari, siinnet ve dugun toérenleri,
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Ramazan ve Kurban bayramlari, Muharrem ayi, hayir isleri, Hac ziyaretleri, toplu yagmur dualari, mevlitler
ve Hidirellez gibi 6zel gunlerde hazirlanmasidir (Kultir ve Turizm Bakanugi, 2024). Bu bilgiler
dogrultusunda; téren keskeginin cografi isaret tescili ¢ercevesinde tasidigl anlami irdeleyerek, toplum
icinde sosyal dayanismayi nasil pekistirdigi ve kaltarel mirasin nesilden nesile aktarilmasindaki roli
acikca anlasilmaktadir. Bu baglamda, keskek gibi geleneksel yemek rittiellerinin toplumlarin yoresel
slrdarulebilirligindeki etkili oldugu sonucuna varilmistir.

Bu calisma cografi isaret tescilli kegkegin yoresel sirdirilebilirlikteki Gnemini ele alarak, surdurilebilirlik
perspektifinden katkilar sunmaktadir. Bu baglamda yapilan arastirmanin hem literatlire katki sagladig
hem de kaltarel bir uygulamaya verilen 6nemle ilgili degerli bilgiler sundugu disilmektedir.
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Ozet

Aydin ili'nin Gastronomisi Ege Bolgesi'ne 6zgii yemekleri yansitacak sekilde tarihi gelisim gostermistir.
Cografi isaretleme Sistemi, yoresel Griinlerin tescil ve denetimle korumasini amaclarken ilgili yorenin
tanitim faaliyetleri ve turistik Grun c¢esitlendirmesi acisindan firsatlar sunabilir. Tlrk Patent ve Marka
Kurumu Haziran 2024 verileri kapsaminda “PIDE” ifadesini arandiginda; Tiirkiye genelindeki 27 cografi
isaret tescilli pidenin dért tanesinin Aydin ili bazinda bulundugu gorilmiistiir. Caismanin temel amaci,
Aydin’daki cografi isaret tescilli pidelerin Grin tanimi ve ayirt edici 6zelliklerinden yola ¢ikarak UGretim
metodu ve regete farkliliklarinin belirlenmesidir. Bu amag dogrultusunda nitel bir yaklasim benimsenmis
ve buna iliskin veri toplama/analiz siirecleri izlenmistir. ilgili Griinlerin gastronomik ve turistik acidan
degerlendirilmesi yapilarak tim paydaslara katki saglamasi beklenen oneriler gelistirilmistir. Eylul 2024
itibariyla, arastirma siirecinin sonunda cografi isaret tescilli pide sayisinin Aydin ili bazinda bes sayisina
ulasmasi dikkat ¢ekicidir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Gida Uriinii, Cografi isaretler, Gastronomi, Turizm, Pide.
Abstract

The Gastronomy of Aydin Province has developed historically to reflect the dishes specific to the Aegean
Region. While the Geographical Indication System aims to protect local products through registration and
audition, it can also offer opportunities both in terms of promotional activities of the relevant region and
diversification of touristic products. When the term “Pide” was searched within the scope of the Turkish
Patent and Trademark Office June 2024 data, it has been observed that four of the 27 geographically
registered pides throughout Tirkiye are located in Aydin Province. The main purpose of the study is to
determine the production method and recipe differences of geographically indicated pides in Aydin based
on product description and distinctive features. In line with this purpose, a qualitative approach was
adopted and the related data collection/analysis processes were followed. By evaluating the gastronomic
and touristic aspects of the relevant products, suggestions have been developed that are expected to
contribute to all stakeholders. It is noteworthy that as of September 2024, at the end of the research
process, the number of pides with geographical indication registration reached five in Aydin Province.

Keywords: Local Food Product, Geographical Indications, Gastronomy, Tourism, Pide.

GIRIS

Seyahat eden insanlara yonelik destinasyon tanitim ve pazarlama c¢abalari bakimindan gastronomik
unsurlarin tescillenmesine daha fazla dénem ve isletme menulerinde daha fazla yer verilmesi
gerekmektedir (Isin ve Yalgin, 2020: 2515; Sariipek ve Cevik, 2020: 4929). Yabanci ve yerli turistler

acisindan énem kazanan gastronomi turizmi kaltar turizminin bir alt basligi olarak ele alinabilmektedir
(Sormaz, 2019). Aydin ili sadece deniz-giines-kum (icliisiine dayali degil kiiltiir turizmine konu olan
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degerleriyle de turist ¢cekebilecek bir sehir konumundadir (Girciin, 2011). Bu kilturel zenginligin onemli
bir parcasi ve kaynagi olan Aydin Gastronomisi, Ege Bolgesi'ne 6zgli yemekleri yansitacak sekilde kendi
Ozelinde tarihi bir gelisim gostermis olup (Kocabalkan, 2022) mutfaginin gastronomi turizmi igindeki yeri
konusunda pidelerin degerlendirilmesi nemli gorilmektedir (Sezgin ve Tanrisevdi, 2021: 84).

_ Turkiye
Cografiiaret. frkive tndl yorest
‘*',;'T‘r:

aklanan, kaltesi tescilve denetimlekorun
)

IL BAZINDA TESCILLI COGRAFI
iSARETLERI ARAYABILIRSINiZ

PIDE
1L Seciniz v
Tir Seciniz v

Urlin Grubu v

Kaynak: (turkpatent.gov.tr. Erigim Tarihi: 15 Haziran 2024)

Tiirk Patent ve Marka Kurumu verilerine dayanarak, “PIDE” ifadesiyle il bazinda cografi isaret arandiginda
(Gorsel 1); Tiirkiye genelindeki 27 cografi isaret tescilli pidenin 4 dért tanesinin Aydin ili bazinda bulundugu
gériilmektedir. Ote yandan tarama basvuru siireci devam eden pidelere iliskin detaylandinldiginda alti
sayisina ulasmaktadir (Tablo 1).

Tablo 1: Aydin ili Bazinda Cografi isaretli Pidelerin Detayli Listesi

Cografi isaretin Adi Turd C:JrLubnu Tescil Tarihi Basvuru Yapan/Tescil Ettiren
Karacasu Pidesi x 5 17.09.2020 Karacasu Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
Nazilli Pidesi g =z 18.11.2020 Nazilli Ticaret Odasi

Soke Pidesi o} 5 ﬁ % § 31.10.2022 Soke Ticaret Borsasi

Soke Tahinli Pidesi § 2’" é ; :19 18.01.2024 Soke Ticaret Odasi

Bozdogan Pidesi g g Basvuru Nazilli Ticaret Odasi

Yenipazar Pidesi = Surecinde Aydin Biiyiiksehir Belediyesi

Kaynak: (turkpatent.gov.tr. Erigsim Tarihi: 15 Haziran 2024)

ilgili gastronomik ogelerin diger illere gore niceliksel cokluguna ragmen literatiirde cografi isaret adi
ozelinde yapilan calismalarin gorece azligl goze carpmaktadir. Kapsamu bir kaynak taramasina ek olarak
dokiman incelemesi yoluyla ilgili sinirlar i¢cindeki bu kalttrel unsurlarin gastronomik ve turistik yonlerinin
degerlendirilmesi 6nemli gorilmustir. Bu baglamda cografi isaretli trinlerin farklliklan (ayirt edici
Ozellikler) ile beraber benzerliklerinin (birbirini tekrar eden yonleri) de gézden kacginlmadan incelenmesi
gerekli bulunmustur.

Bu arastirmanin amaci, Aydin ili bazinda cografi isareti giincel olarak tescili tamamlanmis pideler
kapsaminda gastronomik ve turistik yonlerinin degerlendirilmesine yonelik Grin tanimi/ayirt edici
Ozelliklerinden yola ¢ikarak Gretim metodu/regete farkliliklarinin belirlenmesidir.
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LITERATUR VE KAVRAMSAL CERGEVE
Gastronomi Turizmi Kapsaminda Cografi isaret Kavrami ve Mahreg isareti

Gunimuz yabanci ve yerli turistlerinin bir Glke ya da bolgeyi ziyaret sebepleri arasinda ilgili sinirlar
dahilindeki mutfak kdltdrina deneyimlemek onemli bir arastirma konusu basligl haline gelmistir. Bu
baglamda genel (destekleyici) ya da 6zel (birincil) olarak gastronomik deneyimler edinme amacli ¢ikilan
seyahatler “Gastronomi Turizmi” kavrami ile ele alinabilir (Zengin vd., 2015; Sormaz, 2019).

Ozellikle sosyo-kiiltiirel ve ekonomik faydalari 6n plana ¢ikan cografi isaretli Giriinlerin, gastronomi turizmi
kapsaminda yoresel degerler olarak turistlerin varis yeri tercihi ve destinasyonun kulturel 6geleriyle
uyumlu restoranlar tasarlamak acisindan 6nemi bulunmaktadir (Isin ve Yalcin, 2020). Turizm pazarlamasi
ve yerel mutfak kiltlrd deneyimine ilgi gosteren turist sayisindaki artis bakimindan bu gastronomik
uriinlerin destinasyon markalasma cabasina katkisinin yaninda birer kiilttirel miras degeri olarak gelecek
nesillere aktariminda da cografi isaretleme sistemi 6nem tasir (Kavas ve Bucak, 2023).

Tablo 2: Cografi isaret ve ilgili Temel Tanimlar

Kanun/Yénetmelik ifadesi Tanim

Cografi isaret “Belirgin bir niteligi, inu veya diger 6zellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir
y0re, alan, bolge veya llke ile 6zdeslesmis bir uriint gosteren igaretler.”

Mense Adi “Bir arantn cografi sinirlar belirlenmis bir yore, alan, bolge veya ¢ok 6zel

durumlarda ulkeden kaynaklanmasi, tim veya esas nitelik veya 6zellikleri bu
yore, alan veya bolgeye 6zgli doga ve beseri unsurlardan kaynaklanmasi, tretimi,
islenmesi ve diger islemlerinin tiimuyle bu yore alan veya bolge sinirlariicinde
yapilmasi kosulu ile o yore, alan veya bolge ad1.”

Mahreg isareti “Bir arinln cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden

kaynaklanmasi; belirgin bir niteligi, inl veya diger 6zellikleri itibariyle bu yore,
alan veya bolge ile 6zdeslesmis olmasi; Uretimi, islenmesi ve diger islemlerinden
en az birinin belirlenmis yore, alan veya bolge sinirlari icinde yapilmasi kosulu ile
o0 yore, alan veya bolge ad1.”

Kaynak: (555 sayili KHK, 1995)

Cografiisaretile ilgili temel tamimlara bakildiginda (Tablo 2), cografi isaretli pidelerin genel olarak mahreg
isareti ile gruplandirildigi goriilmektedir. “Belirgin bir niteligi, tnl veya diger ozellikleri itibanyla belirli bir
cografi alan ile 6zdeslesmis olan; tretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi
alan icinde gerceklesmesi gereken Uriinlerin konu oldugu cografi isaretler” (TURKPATENTa, 2024) olarak
da tanimlanabilen “Mahrec isareti” ile siniflandinlan driinlerin gerekli sartlar saglanarak gelistirilmesiyle
turistik Grun seklinde kullanima kazandinlmasi daha kolaydir (Hos, 2019).

Pide ve Pidecilik

Pide sozciigl tarihsel olarak “Ramazan Pidesi” ¢agrisimi ve “istanbul” baglaminda kullanila gelse de
(Yerasimos, 2019: 72) farkli un tdrlerinden yapilan ekmek tiplerinin etli pide bigciminde hazirlanmasina
Selcuklular doneminden bu yana rastlanmaktadir (Savkay, 2000: 15). Nesnel gériinimi ve hazirlama
yontemi bakimindan “Pita” ekmegine benzerlik gosteren “Pide” Anadolu, Orta Dogu ve Guney Asya’da
yUzyillardir tiketilen geleneksel bir ekmek olmakla beraber; “hamurunun (zerine/icine konulan harca
(garnitur) gore isim alan, geleneksel olarak odun atesiyle tas firinlarda pisirilen ve kendine o&zel
lokantalarda sunulabilen bir yemek” olarak tanimlanabilir (Gérkem, 2019). Turk mutfak kiltGriinin géze
carpan imgeleri olan, Turkiye’de siklikla tiketilen ve her yorenin kendi mutfagina gore hazirlanilisi ve
sunumu sekillenen pideler 6n plana ¢cikmaktadir (Ozdemir, 2020; Badem ve Kurt, 2021). Turistlerin tatil
yeri segiminde, destinasyona 6zgi yiyecek ve iceceklerin rolline pide 6zelinde de yaklasilabilir (Canpolat
vd., 2016). Ulkemizde pide denilince Aydin ili bazindaki ilceler dncelikle akla gelmektedir (Baysal vd.,
2018). Ote yandan pide deneyimi bu cografi sinirlari ziyaret edecek potansiyel turistler acisindan oldukgca
onemli bulunmaktadir (Sezgin ve Tanrisevdi, 2021).
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Tablo 3: Arastirma Konusuyla ilgili Galisma Ornekleri

Konu/Kavram Kapsam/Yararlanilan Yonler Kaynaklar
Pide Gastronomik ve Tarihsel Bakis (Savkay, 2000; Yerasimos, 2019)
Pide ve Pideci Ansiklopedik Bilgi (Gorkem, 2019)
Aydin ili Uluslararasi ziyaretgilerin gastronomi (Sezgin ve Tanrisevdi, 2021)
davranislari ve beklentileri
Cografi Isaretler Gastronomi Turizmi kapsaminda 6nemi (Isin ve Yalgin, 2020)
Sehir Pazarlamasi kapsaminda dnemi (Sanipek ve Cevik, 2020)
Bafra Pidesi Cografi isaret adi 6zelinde yapilmis pideler (Canbolat, Keles ve Akbas, 2016)
Bozdogan Pideleri ile ilgili calismalar (Baysal, Kurnaz ve islek, 2018).
Espiye Pidesi (Ozdemir, 2020).
Eregli Pidesi (Badem ve Kurt, 2021).

Gunimuzde istenilen kivamdaki hamuruyla recetesine uygun lezzet ve gorinumade pide turina hazirlamak
ve firninda pisirmek, Anadolu’da ylzyillar boyunca usta ¢irak yontemiyle yasatilan pideci meslegi
mensuplari tarafindan gerceklestirilmektedir (MEB, 2017; Gérkem, 2019).

Turizm Kapsaminda Aydn ili

Turizm acisindan ve arastirma konusu kapsaminda Aydin ili'ne bakildiginda (Giirciin, 2011; Demir, 2021;
T.C. Aydin Valiligi, 2024) dzet ifadelerle;

e Gecmisi MO 13. yiizyila kadar uzanan bircok medeniyete ev sahipligi yapmustir.

e Cografi isareti tescillenmis pideleri bulunan Karacasu, Nazilli, Soke ile beraber toplam 17 ilgesi
bulunmaktadir.

e Ulasim bakimindan kara, demiryolu, deniz (Orn. Deniz Hudut Kapisi Didim Yat Limani), hava (Orn.
Aktarmali izmir Adnan Menderes Havaalani) olanaklari bulunmaktadir.

e Turizm, tarimdan sonraki ikinci 6nemli gelir kaynagidir.
o Tarimin destekleyici etkisiyle beraber gastronomi turizmi 6nem kazanmaktadir.

¢ 150 km sahil seridi, isletme ve yatirnm belgeli 109 tesis (33555 yatak), belediye belgeli 408 tesisi (28948
yatak) bulunmaktadir.

e Turizm acisindan en onemli ilceler Kusadasi ve Didim olarak on plana ciksa da diger ilgelerin
kaltarel/gastronomik degerleri ile 6Gnem kazanma potansiyelleri mevcuttur.

YONTEM
Amacg

Arastirmanin amaci, Aydin ili bazindaki giincel cografi isaret tescilli pidelerin Griin tanimi ve ayirt edici
Ozelliklerinden yola c¢ikarak dretim metodu ve recete farkluliklarinin belirlenmesidir. Bu amag
dogrultusunda nitel yaklasim benimsenerek buna bagli veri toplama ve analiz suregleri dinamik olarak
takip edilmistir. Devaminda ilgili Grunlerin gastronomik ve turistik yonlerinin degerlendirmesiyle elde
edilen ¢iktilarin tum paydaslar i¢in katki saglamasi umulmaktadir.

Arastirma Sorusu, Kapsami, Siire¢ ve Uygulama

Arastirma siirecinde “Aydin ili bazindaki cografi isaret tescilli pidelerin iiretim metodu ve recete farkliliklari
nelerdir ve ilgili Urdnlerin gastronomik ve turistik yonleri nasil degerlendirilebilir?” sorusuna yanit
aranmistir. Bu amac¢ dogrultusunda, literatlr 1siginda nitel veri toplama tekniklerinden dokiiman
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analizinden yararlanilmasi planlanmis ve butlncul degerlendirmeyle 6neriler gelistirilmeye caligilmistir
(Yuksel, A. ve Ylksel, F., 2004; Blyukozturk vd., 2018: 145-174; Patton, 2018).

Yaklasim ve veri toplama tekniklerinin amaca uygunlugu bakimindan, dncelikle her bir cografi isaret tescilli
dranun denetimle korunan resmi ve ilan edilen bir standart bi¢iminin olmasi arastirmacilari resmi
dokiimanlara (Orn. Cografi isaret Sicil Belgeleri) ydneltmistir. Uygulamada temel karsilastirmalara
baslamadan dnce basvuru slrecindeki pidelerin (Tablo 1) ne zaman tescillenecegi kestirilemedigi igin
slrekli/dinamik olarak (Gorsel 2, Son kontrol tarihi: 08 Eylul 2024) ilgili resmi kurum
duyurulari/agiklamalari takip edilmistir. Bu baglamda 05 Eylul 2024 tarihi ile tescili ilan edilen Yenipazar
Pidesi 'ne iliskin veriler de arastirma kapsamina dahil edilmistir. Temel dokiimanlar (TPE, 2024a; 2024b;
2024c; 2024¢; 2024d) ekseninde yapilan karsilagtirma gergevesinde elde edilen veriler, literatdr 1si8inda
desteklenen analizlerle degerlendirmeye calisiimistir.

Aydin ili bazinda, Karacasu Pidesi (TPE, 2024a), Nazilli Pidesi (TPE, 2024b), Soke Pidesi (TPE, 2024c¢), Soke
Tahinli Pidesi (TPE, 2024¢) ve Yenipazar Pidesi (TPE, 2024d) cografiisaret adlariyla kendilerine 6zel tescilli
bulunan driinler olup her bir ifade (Cografi isaret Adi) tek bir cografi isaret sicil belgesine sahiptir. Fakat
Soke Pidesi (TPE, 2024c) ve Sdke Tahinli Pidesi (TPE, 2024¢) cografi siniri olarak ilk 6nce Soke ilgesini akla
getirebilmekte olsa da ayri yore sinirlari ve tescil numaralarina sahip olabilmektedirler. Ote yandan tek bir
cografi isaret sicil belgesine sahip cografi isaret adindaki diger pideler farkli alt cesitlerde
yapilabilmektedir (Orn. Nazilli Pidesi cesidi Tahinli Pide ya da Yenipazar Pidesi cesidi Tahinli Pide). Bu
baglamda cografi isaret sicil belgesine sahip bes cografi isaret adi sayisi kapsaminda karsilastirilmistir.
Kaynakcasi yoluyla bu calismanin atifta bulundugu yerlerden pidelereiliskin gorsellere erisim kolaylig1 goz
onunde bulundurularak bunlara bulgularin icinde yer verilmeyip veri setinin 6zet karsilastirma tablolari ile
sunulmustur.

Gorsel 2: Aydin ili Bazinda Cografi isaretli “PIDE” Sayisi

aflsaretleri | 1 P

> y J
aklanan, kalitesi tescil ve denetimle korunandegerlerimizdir -~
# e

IL BAZINDA TESCILLi COGRAFi
ISARETLERI ARAYABILIRSINiZ

PID|

| Seciniz v

Tur Seciniz v

Kaynak: (turkpatent.gov.tr. Erigim Tarihi: 08 Eylul 2024)
BULGULAR VE TARTISMA
Arastirma Kapsamindaki Pideler ve Tescil Siirecleri

Tablo 4’e bakildiginda arastirma kapsamindaki pidelerin tumunin cografi isaret turl olarak “Mahreg
isareti” ile tescillenmis ve ayni iiriin grubu (Finncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatllar) icinde
yer aldiklari goriilmektedir. ilgili Griinii 6nemli goriip tescil ettirmek lizere basvuru yapan kurumlar farklilik
gosterse de basvuru ve tescil tarihleri kiyaslandiginda kronolojik olarak (2018-2024 arasi) benzer
slrelerde (1-2 yil) cografiisaret adlarinin alindigi séylenebilir.
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Tablo 4: Tescil Siirecleri ve Cesitlilik Karsilastirma Tablosu

Cografi Karacasu Nazilli Séke Soke Tahinli | Yenipazar
isaretin Adi Pidesi Pidesi Pidesi Pidesi Pidesi
Tescil No 536 594 1248 1521 1637

Tird Mahrec isareti

Uriin Grubu Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Basvuru Tarihi | 12.07.2018 4.04.2019 6.12.2021 27.03.2023 | 16.06.2023
Tescil Tarihi 17.09.2020 18.11.2020 | 31.10.2022 18.01.2024 | 05.09.2024
Basvuru Karacasu Esnaf ve Nazilli Soke Ticaret Borsas! | Soke Ticaret | Aydin
Yapan/Tescil Sanatkarlar Odasi Ticaret Odasi Buyuksehir
Ettiren Odasi Belediyesi
Varsa Alt

Cesitlerive 6 Cesit 4 Cesit Yok Yok 6 Cesit
Sayisi

ilgili tanimlarindan (555 sayili KHK, 1995; TURKPATENTa, 2024) yola ¢ikarak mahreg isaretinin, mense adi
isaretine gore daha kolay tescil surecglerinden gectigi anlasiimaktadir. Arastirma kapsamindaki pideler
geleneksel olarak bir ekmek gibi tiketilen (Savkay, 2000) formundan ziyade yine kendilerine has
hazirlanan hamurlarinin i¢cine konulan harca (ic malzemeler) gore isim alan yemeklerdir (Gorkem, 2019).
Bu baglamda icine konan malzemelerin pek cok farkli bilesenden olusmasi s6z konusudur. Ote yandan
sadece pide hamuru bile en azindan un, tuz, su, maya olmak Uzere pek cok bilesenin bir araya
getirilmesiyle hazirlanir. Bu kadar cok bilesenin her birinin Griinin cografi sinirlarinda dogal/kiltirel
kaynak olarak bulunmasinin zorlugu géz éniine alindiginda pidelerin genel olarak “Mahrec isareti” ile
siniflandirilmasi makul goriilmektedir. Ayrica bu isaretin gerekli sartlar saglandiginda turistik triin seklinde
kullanima kazandinlmasinin kolayligl (Hos, 2019) pidelerin turistik yonlerinin degerlendirilmesinde
firsatlar olusturabilir. Her bir cografi isaret adindaki pide kendi alt ¢esitlerini de dahil edince zengin bir Giriin
cesitliligi sunmaktadir.

Uretim Metodu Bakimindan Pide Hamuru Bilesen Ozellikleri ve Hazirlanisi

Arastirma kapsaminda Karacasu (alti ¢cesit), Nazilli (d6rt ¢cesit) ve Yenipazar (alti cesit) pideleriicine konan
harcin ic malzeme bilesenlerine gore alt cesitlerde adlandirilsa da genel olarak her bir cografiisaret adinin
pide hamuru kendi icinde tek bir standarda sahiptir. Bu baglamda uretim metodu bakimindan her bir
cografi isaret adinin pide hamuru bilesen 6zellikleri ve hazirlanigindaki farkliliklar Tablo 5’te sunuldugu
gibidir.

Tablo 5: Pide Hamuru Bilesen Ozellikleri ve Hazirlanisi

Cografi Karacasu Nazilli Soke Soke Tahinli Yenipazar
isaretin Adi Pidesi Pidesi Pidesi Pidesi Pidesi
Bilesen 1: 50 kg Guinlak 1kg 1.5kg 50 kg
Un Bugday uretilecek pide | Bugday Bugday Bugday
miktarina gore (15 kisilik)
Bugday
Bilesen 2: 25-30L Un miktarinin 300-350 ml 1L 30L
Su %50-60 kadari Yaz: Ortam
Yumusak Sicaklgi
Kis: 1k
Bilesen 3: 250-300 g Un miktarinin 10-15¢ 10g 210¢
Mayave/veya | Yas %0.3 kadari Yas Ekmeklik Yas
ilaveleri Saccaromyces 2 g Toz seker Saccaromyces
cerevisia ve suyla cerevisia
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Bilesen 4: 200-250 g Un miktarinin 10g 20¢g 350¢
Tuz %0.7 kadari
islem 1: 5 dk Elle kivam Kivam bulana 20 dk Kivam bulana
Yogurma Kati Kivam bulana kadar kadar kadar

10 dk

Su Ekleyerek
islem 2: 25dk 120 dk 25-30 dk 5dk 60 dk
Bekletme
islem 3: 150 g 150 g Tekrar 2-3 dk 150 g Avug ici
Ayirma Yogurarak 180- buytkligiunde

200g top seklinde

islem 4: Ahsap tezgahta | ici unlanmis Enfazla60dk | 30dk ici unlanmis
Dinlendirme (Pasa) tahta muhafaza | icerisinde Dairesel sekli pasada

Bezle ortilu kullanitmali verilmis olarak | muhafaza

Benzerlik ve farkliliklar goz 6nunde bulunduruldugunda, Soke Tahinli Pidesinin mayasinin aktif hale
gelmesi/cézanduarilmesi icin 2 g toz beyaz sekerin su ilave ederek elle ¢irpilmak tzere eklenmesi (TPE,
2024c¢) disinda bugday unu, su, maya, tuz farkli oranlarda bulunsa da tim pidelerin ortak bilesenidir. Yine
Soke Tahinli Pidesi kendi 6zelinde ekmeklik maya kullanimiyla farkllik gostermektedir. Pide hamuru
hazirlama islem basamaklar ustalik gerektiren adimlardan olusur. Ornegin Nazilli Pidesi icin bilesenlerin
orani siparis miktarina gore belirlenen bugday ununun gramaji referans alarak belirlenir. SOke Pidesiiginse
hamura eklenecek suyun sicakligl hususunda mevsimsel olarak hassas davranilir. Yaz aylarinda ortam
sicakliginda bulunan su kullanilirken kis aylarinda ise 25-30 °C’ araliginda ilik olarak ifade edilen su
kullanilir. Pide hamurunun hazirlanmasinda hamurun istenen gorinig/yapi 6zelligine kavugmasi igin
yogurma, mayalanmasi icin bekletme, kabaran hamuru uygun gramajda ayirma ve i¢ malzemelerini
ekleyip pisirmek Uzere dinlendirme her pide i¢in ayni/benzer siralamada gerceklesse de islem sureleri
farklilik gosterebilmektedir.

Bu baglamda recetesine uygun bir kivamda pide hamuru hazirlamak uzmanlk ve mesleki yeterlilik
gerektirdiginden (MEB, 2017) bu isi uygun standartlarda gerceklestirecek is goren segiminin ve
yetistirilmesinin 6nemi anlasilmaktadir.

Pide Cesitlerinin Belirlenmesinde Har¢ Malzemeleri ve Diger Ozellikler
Karacasu Pidesi (TPE, 2024a) asagidaki har¢ malzemesi listelerine gore alti cesitte yapilir.

Kiymali pide: e 60 g orta yagli dana kiymasi (kaburga eti), ® 30 g sogan, e 30 g¢ domates, o Yeteri kadar
maydanoz, tuz ve karabiber, e 150 g dinlendirilmis hamur, e istege bagli olarak yumurta ve kasar peyniri.

Kasar peynirli pide: e 90 g rendelenmis kasar peyniri, ® 150 g dinlendirilmis hamur, e istege bagli olarak
yumurta.

Kusbasili pide: » 100 g kusbasi dogranmis sinirsiz dana eti (antrikot veya bonfile), ® 30 g kusbasi seklinde
dogranmis domates, 150 g dinlendirilmis hamur,  Yeteri kadar maydanoz, tuz ve karabiber,  istege bagli
olarak yumurta.

Beyaz peynirli yumurtali pide: e 90 g rendelenmis beyaz peynir, 150 g dinlendirilmis hamur, e Maydanoz
ve iki adet yumurta.

Yuvarlak kiymali pide: e 20 g orta yagli dana kiyma, e 10 g domates, 10 g sogan, e 50 g dinlendirilmis
hamur, e Yeteri kadar maydanoz ve tuz.

Tahinli pide: e 130 g tahin, ¢ 60 g beyaz toz seker, ® 120 g dinlendirilmis hamur, e 15-20 g tereyagl.

132



Nazilli Pidesi (TPE, 2024b) asagidaki har¢ malzemesi listelerine gore dort ayri ¢esitte yapilir. Hamurunun
gramaj ayarinin (her biri yaklasik 150 g) yapilmasi disinda herhangi bir makine veya yardimci alet
kullanilmaz. Diger alt ¢esitlerden farkli olarak tahinli pide hamurunun gramaji kisi sayisina gore ayarlanir.

Kiymali pide icin 1 kg kiyma harci listesi: @ 600 g az yagli dana kiymasi (koltuk alti), e 150 g sogan, e 200 g
domates, e 50 g maydanoz, e 2 g tuz. 1(bir) pide icin bu hargtan 180 g ve 150 g hamur birlikte kullanilir.

Peynirli Pide (1808 Harg icin): 75 g rendelenmis tulum peyniri, e Yeteri kadar maydanoz, e 2 adet yumurta
ve e 150 g hamur.

Yuvarlak Kiymali Pide/Nazilli Gult (1 adet icin): 70 g hamur ve 80 g kiymali pide icin hazirlanan kiyma
harcindan kullanilir.

Tahinli Pide (Ortalama 12-13 adet i¢in): # 1 kg pide hamuru, e 1,5 kg susam tahini, e 1 kg toz seker, @ 100 g
tereyagi kullanilir.

Soke Pidesinin (TPE, 2024c) alt ¢cesidi bulunmayip bir pide 180-200 g hamur ve toplamda 200-230 g iki ayri
i¢ harctan Uretilir. Malzeme listesine gore elde edilen harclar (e 1000 g yagsiz dana kiymasi (kol, bosluk,
kaburga), e 400-600 g domates, ® 4 demet maydanoz, e 2 adet yumurta (100 g),  350-400 g ¢cOkelek) pide
iiretiminden hemen once birebir oraninda kanstirilir. itk harcin hazirlanmasinda kiyma, tepsi iginde tas
finnda 120-130°C’de 3-4 saat kavrulur, %1 oraninda tuz ilave edilir ve kavrulurken topaklanan kiyma
parcalari, piring tanesi blyukligine gelinceye kadar havanda ezilir. 2-3 mm’lik kiipler halinde dogranmis
domatesler kiyma ile kanstirilip bir kaba konur. ikinci har¢ icinse maydanozlar 2-3 mm genisliginde
dogranir, lizerine ¢cokelek eklenir ve yumurta kinlip karistirilarak bir kaba konur. istenirse pul biber ve
karabiber eklenmesi mumkundir. Gramaj olarak pide i¢ malzemesinin hamura oranla fazla oldugu
gorilmektedir.

Soke Tahinli Pidesinin de (TPE, 2024¢) alt ¢esidi bulunmayip i¢ malzemesi listesi pide hamuru
bilesenlerine (Bknz. Tablo 5) ek olarak 15 kisi icin; e 1 kg tahin, e 1 kg toz beyaz seker, e 300 g tereyagl
seklindedir. Malzemelerin bir kismi pide Uretim surecinin farkli asamalarinda tekrar eden sekilde
kullanitmaktadir. Ornek akista, agilacak hamur (izerine tahin ve toz beyaz seker iyice yayiir. Hamur el ile
kenarlarindan yuvarlanarak kendi etrafinda sarilir ve tekrar agilir. Ardindan pisirilmesi icin tzerine un
serpilmis yagli kagitlara ve/veya tepsilerin tizerine konulur. Uzerine; tereyag), tekrar tahin ve toz beyaz seker
konulur ve her yerine iyice yayilmasi saglanir. Daha sonra pigirme asamasina gegilir.

Yenipazar Pidesi (TPE, 2024d) asagidaki har¢ malzemesi listelerine gore alti gesitte yapilir.

Uzun Kiymali Pide (Tek porsiyon): e 150 g hamur, e 75 g kiyma, e 15 g sogan, e 35 g domates, e 5 g
maydanoz.

Kiymali Yumurtali Pide (Tek porsiyon): 150 g hamur, e 75 g kiyma, e 2 adet yumurta, ® 15 g sogan, ¢35 ¢
domates, ¢ 5 g maydanoz.

Yuvarlak Kiymali Pide (1 adet): @ 50 g hamur, @ 25 g kiyma, ¢ 5 g sogan, e 10 g domates, e 1 g maydanoz.
Kapali Kesikli Pide (Tek porsiyon): 150 g hamur, e 100 g ¢Okelek, ® 100 g inek peyniri, 5 g maydanoz.

Peynirli Yumurtali Pide (Tek porsiyon icin): e 150 g hamur, e 75 g ¢Okelek, o 75 g inek peyniri, e 2 adet
yumurta, ¢ 5 g maydanoz.

Tahinli Pide (Tek porsiyon): e 100 g hamur, e 150 g tahin, ¢ 100 g seker.

Arastirma kapsaminda yukaridaki veriler degerlendirildiginde, her bir cografi isaret adinin kendi 6zelinde
ayirt edici pek ¢ok 6zelligi oldugu ve kullanilan har¢ malzemelerine gore farklliklarinin detaylandig
gorulmektedir.
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Benzerlikleri acisindan, alt ¢esidi bulunmayan Soke Tahinli Pidesiyle beraber Karacasu, Nazilli, Yenipazar
pidelerinin alt cesitleri olan (i¢ tahinli pidenin (Toplam dért) pek cok ortak dzelligi géze carpmaktadir. ilk
bakista dis gériinimleriyle bu pideleri birbirinden ayirmak oldukca zor olabilir. Tahin ve seker en temel
ortak bilesenleri olan bu tahinli pidelerin ¢aplari Yenipazar Tahinli Pidesi (30 cm) disinda birbiriyle értlisen
uzunluklardadir (Soke: 20 cm; Karacasu: 20-25 cm; Nazilli: 20 cm).

Kendi 6zelinde Soke Pidesi kiyma harcinin i¢cinde ¢okelek ve yumurta bulunmasiyla degisiklik gosterirken
Karacasu, Natzilli, Yenipazar pidelerinin alt ¢esitleri olan toplam ¢ kiymall pidenin benzerligi ve yine
Karacasu, Nazilli, Yenipazar pidelerinin alt ¢cesitleri olan toplamda ¢ yuvarlak kiymali pidenin kesisen pek
cok 6zelligi (Orn. 10-15 cm araliginda pide capi) dikkat cekmektedir. Bu baglamda turist, miisteri ya da
thketici penceresinden bakilacaginda cok fazla ortak/kesisen o6zelligi olan pidelerin farklliklari
kavranamayabilir.

Pidelerin Pisirilmesi Bakimindan Firin ve Yakacak Ozellikleri

Uretimine bir asirdan fazla devam edilen érnekleri bulunan (TPE, 2024a) pidelerin tiiketene pek hos
olmasini ve kendine has kokusunu saglayan unsurlarin basinda pisirildigi firin (TPE, 2024b) gelmekte olup
pide temelde bir firincilik Granadar.

Tablo 6: Firin ve Yakacak Ozellikleri Karsilastirma Tablosu

Cografiisaretin | Karacasu Nazilli Soke Soke Tahinli Yenipazar
Adi Pidesi Pidesi Pidesi Pidesi Pidesi
Firin Ozellikleri | Kara Firin Tas Tabanli Tas Firin Tercihen Tas 1.4x1.4veya
2x2 metre Odunlu Firin Zeminli Firin 2x2 metre
Ates tuglasiile Ates
dosenmis tuglasindan
yapilmis
Ozel Bacali
Yakacak Pelit Odun Atesi Mese Odunu Odun Atesi Zeytin Odunu
Ozellikleri Mese Odunu Seftali Odunu
Palamut Odunu

Fiziksel veya kimyasal degisime ugratilmak lzere firinlanan bir madde (pide) sadece firinin sicaklig degil
baska 6zelliklerinin de etkisiyle pisirilme slirecinin sonunda farkli sekiller alabilir. Arastirma kapsamindaki
pidelerin pisirilmesi bakimindan 6ne ¢ikan firin ve yakacak 6zellikleri Tablo 6°’da sunulmustur. Lezzetli bir
pideyi meydana getirebilmek icin finn Ozellikleri disinda yakilacak odunun Ozellikleri de 6n plana
cikmaktadir. Ozellikle Karacasu, Soke ve Yenipazar pidelerinde odunlarin hangi agaclardan elde edildikleri
onemlidir.

Pidelerin Aydin ili Bazinda Cografi Sinirlarinin Kapsami

Aydin Gastronomisi geleneksel tarifleriyle gelisim gosterirken (Kocabalkan, 2022) igindeki pide
unsurlarinin turistik tiketim agisindan degerlendirilmesi ilgili paydaslar agisindan dnem tasimaktadir
(Orn. Eravcl, 2023; STB, 2023).

Tablo 7: Cografi Sinir Karsilastirma Tablosu

Cografi isaretin Adi Cografi Siniri

Karacasu Pidesi Aydin ili Karacasu ilgesi

Nazilli Pidesi Aydin ili Nazilli, Kuyucak, Karacasu, Bozdogan, Yenipazar, Sultanhisar ve Buharkent
ilceleri

Soke Pidesi Aydin ili Soke ilgesi

Soke Tahinli Pidesi Aydin ili

Yenipazar Pidesi Aydin ili
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Gezi, ziyaret ya da alisveris programlari ne olursa olsun seyahat eden/edeceklere yonelik cografi isaret adi
olan pidelerle destinasyon tanitimi ve gastronomi turizmine yonelik ¢cabalar bolgesel kalkinma agisindan
onemlidir (Canbolat vd., 2016). ilgili caismalara iliskin bélgenin cografi sinirlarinin agikga belirlenmesi
gerekli oldugundan (555 sayili KHK, 1995: Madde 5) Tablo 7’de her bir cografi isaret adinin cografi
sinirlarinin kapsami sunulmustur.

Soke Tahinli ve Yenipazar pideleri il geneli; Karacasu ve Soke pideleri kendi ilgeleri; Nazilli Pidesi ise kendi
disindaki altr ilgenin sinirlarini da kapsayacak sekilde cografi olarak sinirlandiritmistir. Bu ilgelerin iginde
cografiisaret adi bulunan pidelerin ilgeleri de bulundugu gériilmektedir. Ornegin Yenipazar ilgesini ziyaret
eden birisinin hem Yenipazar hem de Nazilli kiymali pidelerini ayni sinirlar iginde deneyimleyebilme
olanagl bulunmaktadir.

SONUGC VE ONERILER

Aydin ili bazinda arastirma sorusuna aranan yanit cercevesinde oncelikle cografi isaret adi bulunan
pidelere iliskin veriler derlenmis, bulgular kisminda tablolar yardimiyla karsilastirmalar yapilmis ve bu
boliimln akisindaki degerlendirme ciktilari ortaya konmustur.

Aydin Gastronomisi;

e Baslangiclar (Orn. Yogurtlu Citir Biber, Miicver gesitleri),

e Corbalar (Orn. Kulak, Arpacik, Hamur corbalari),

e Salatalar (Orn. Sogan, Coban, Yogurtlu Semiz Otu salatalar),

e Tursular (Orn. Enginar, Pancar, Yaz tursulari),

e Kavurma ve Kizartmalar (Orn. Kuzu Gébegi Mantari, Pazi, Déndiirme, Ebegiimeci),
o Zeytinyaglilar (Orn. Sirkeli Balkabagi, Gok Asi),

e Sarma ve Dolmalar (Orn. Zeytinyagli Yaprak Sarmasi, Kabak Cicegi Dolmasi),

e Hamur isleri (Orn. Aydin Gevregi, Genel olarak Pideler),

o Etli ve Sulu Yemekler (Orn. Kuzu Etli Enginar, Kuzu Etli Sevketi Bostan),

e Tatllar (Orn. Kabak Tatlisi, Lokma) gibi pek cok geleneksel tarifiyle tarihsel gelisim gosterirken
(Kocabalkan, 2022) iceriginde kullanilan malzemelerin (hamur/ic harg) farklligl, tretim metodu ve
ustalarinin becerileriyle giiniimiize kadar ulasan pideler ise kendine 6zel sinirlarinin semboli héaline
gelmistir. Pidelerin gecmisi eskiye dayanip Aydin Mutfak Kiltiiriinde onemli bir yer edinmislerdir. Uretimi,
ozellikle i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgl kosullar bulundurur (TPE, 2024a; 2024b;
2024c; 2024¢; 2024d). Dogal kaynaklariyla bir konumda yeseren ve kilturel birikimle bir yerde yetisen,
belirli sinirlar icinde kendine 6zgli degerleri bulunan cografi isaretli pidelerin, gastronomi turizmine konu
degerleriyle de turist cekebilecek bir sehir olan Aydin ili (Giirciin, 2011; Kocabalkan, 2022) bazinda
butiincul olarak degerlendirilmesinin ileriye doniik 6nemli katkilar saglayacagi anlasilmistir. Bu baglamda
cografi isaret adinin sinirlarina (Tablo 7) gore ilgili pidelerin tanitimi ve pazarlanmasi boélgelerin bir
destinasyon olarak bilinirli§inin artmasina ve daha sik ziyaret edilmesine katki sunabilecektir. Pide
denilince dncelikle Aydin ili bazindaki ilgelerin akla gelebilmesi (Baysal vd., 2018) ve pidelerin Aydin
Gastronomisi bakimindan 6nemi (Sezgin ve Tanrisevdi, 2021) goz 6nunde bulunduruldugunda alt
basliklardaki 6neriler gelistirilmis ve ¢ikarimlara ulasilmistir.

Kuramsal Cikarimlar ve Akademik Oneriler: Literatiire pide ve cografi isaret tescili bulunan pideler
bakimindan yaklasildiginda (Savkay, 2000; Gorkem, 2019; Yerasimos, 2019; Isin ve Yalgin, 2020; Sarlipek
ve Cevik, 2020; Sezgin ve Tanrisevdi, 2021), bu ¢alismayi 6rnek alarak ya da sonuglarindan yararlanarak
arastirma yapacaklara tavsiyeler asagida oldugu gibidir;
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e Oncelikle ilgili alan yazin incelendiginde cografi isaret tescilli/tescil siirecinde olan pidelerle ilgili gorece
az saylda (Orn. Canbolat vd., 2016; Baysal vd., 2018; Ozdemir, 2020; Badem ve Kurt, 2021) arastirma
oldugu gorulmektedir. Bu baglamda oncelikle daha fazla ve detayli arastirma yapilmasi tavsiye
edilebilir.

e Genelde bu calismalar bir cografi isaret adina odaklansa da gelecek caligmalar gastronomi turizmi
kapsaminda cografi isaretli pidelerin farkli iller veya ilgeler bazinda butincual karsilastirilmasi ile
yapilabilir.

e Turizm ve ulasim acisindan Aydin ili'ne bakildiginda (Demir, 2021; T.C. Aydin Valiligi, 2024); kara,
demiryolu, deniz, hava (Orn. Aktarmali izmir Adnan Menderes Havaalani) yolu olanaklari bakimindan
zengin bir bolgede bulunmaktadir. Bu baglamda Tablo 7’deki pide cografi sinirlari goz 6ninde
bulundurularak tur planlanmasinda yeni rota oOnerilerine yonelik ¢calismalar yapilabilir. Bulgular
kisminda Gzerinde durulan ve oldukc¢a benzer pide alt gesitlerinin cografi sinirlarinin ne sekilde
birbirini kapsadigi/disladig1 gozden kagirilmamalidir.

o Cografiisaret adi temelde ayirt edici ozellikler tzerinden Grun( tescilleme amaci tasir. Bu baglamda ayirt
edici ozelliklerinden ¢ok birbirine oldukca benzer 6zellikler gosteren cografi isaret adi/alt ¢esitlerinin
(Orn. Kiymali, Yuvarlak Kiymali, Tahinli pideler) detayli farkliiklarinin daha belirgin ortaya cikarilmasi
ve yaratici bicimde degerlendirilmesine yonelik calismalar yapilabilir.

Uygulamaya Donilkk Cikarimlar: Uygulamacilara yonelik nelerin  Onerilebilecegine iliskin
degerlendirmeler neticesinde onemli olanlar asagida oldugu gibidir;

e Turizm, gecmisinde birgcok medeniyete ev sahipligi yapan Aydin ili icin tarimdan sonraki en énemli gelir
kaynagidir. Gastronomi turizmi kapsaminda kulturel/gastronomik degerlerin Gnemi bu unsurlara iliskin
deneyim kazanmakicin c¢ikilan seyahatler acisindan artmaktadir (Gurciin, 2011; Sormaz, 2019; Demir,
2021; T.C. Aydin Valiligi, 2024). Bu baglamda ekonomik kalkinma, kalttrel varlik olarak korunmasi,
slrddrulebilirliginin saglanmasi ve destinasyon tanitimi ve imaji bakimindan (Isin ve Yalgin, 2020;
Kavas ve Bucak, 2023) cografi isaretli pideler tiim paydaslar icin 6nem tasimaktadir.

e Cografi isaretleme sisteminin 6nemi hususunda basta yerel halk olmak uzere ilgili kamu ve sektor
kuruluslarinin bilinglendirilmesi saglanip pide hamuru ve i¢ malzeme bilesenlerinin elde edilmesinde
yoresel urtin saglayanlar tesvik edilebilir.

¢ Recetesine uygun bir pideyi ortaya ¢ikarmak uzmanlik ve mesleki yeterlilik gerektirdiginden (MEB, 2017)
bu isi uygun standartlarda gerceklestirecek is goren seciminin ve yetistirilmesinin 6nemi s6z
konusudur. Ozellikle cok benzer ozellik gosteren pidelerin arasindaki farki ortaya koymak pideci
(insan) becerisi cercevesinde gelisir. Uygun pide/ic malzeme belirtilen 6zelliklere gore elde edildikten
sonra gramaj ayarlari, fiziki gorinum o6zelliklerinin saglanmasi,  pisirmenin uygun surede
gerceklesmesi ustalik gerektiren streclerdir.
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GIRIS

Teknolojinin insan yasamina kazandirdigl en blydk avantajlardan biri olan sosyal medya, teknolojik
gelismelerin hiz kazanmasiyla birlikte hizla yayilmakta ve her gegen giin daha da artan bir dneme ve etkiye
sahip olmaktadir (Gorgényi vd., 2017; Altun ve Girgen, 2022). Laudon ve Laudon (2014), Web 2.0"
"kullanici etkilesimi, anlik kullanici kontroll, sosyal katiim ve kullanicilar tarafindan Uretilen icerik" gibi
dort temel unsurla tanimlamaktadir. Sosyal medya araclarinin pek ¢ok sektorde hizli bir sekilde
yayginlastigl, yapilan cesitli arastirmalarla ortaya konulmustur. Bu sektorlerden biri de turizm sektorudr;
turizm, sosyal medyada en ¢ok konusulan ve tartisilan baslica konulardan biri olarak dikkat cekmektedir
(Erenve Kuvetli, 2017). Gunimuzde sosyal medya, tanitim ve pazarlama stratejilerinde kilit bir arac olarak
kabulgormektedir. Satin alma surecinde, bireylerin kararlarini olumlu ya da olumsuz yonde etkileyebilecek
icerikler ve yorumlar, sosyal medya platformlarinda siklikla yer almaktadir (Farag ve Cinnioglu, 2021). Bu
ozellikler ve sundugu olanaklar nedeniyle, sosyal medyanin hem isletmeler hem de turistik destinasyonlar
acisindan son derece 6nemli oldugu ve stratejik bir sekilde kullanilmasi gerektigi ifade edilebilir (Cankul
vd., 2018). Bu calismada, yiyecek ve icecek isletmelerinin turizmin énemli bir bileseni oldugu ve ozellikle
gastronomi turizmi baglaminda restoran seciminin, seyahat motivasyonunda belirleyici bir unsur olarak
one ciktigl vurgulanmaktadir. Arastirma, gastronomi turizmi ile restoranlar arasindaki dogrudan iliski
nedeniyle, 6zellikle bu tirisletmelere odaklanmistir. Bu baglamda, Turkiye'nin en 6nemli sehirlerinden biri
olan Sakarya ilinin Sapanca ilgesi érnegi iizerinden bu iliski incelenmistir. igerik analizi yontemiyle
yurutalen bu calismada, gastronomi turizmi, yiyecek ve icecek isletmelerinin tlrleri, Sakarya'daki
gastronomik Urtinlerin genel dagiimi ve Tripadvisor isimli sosyal medya platformu aracili§lyla bireylerin
yiyecek ve icecek isletmesi secimlerinde yoresel Urlinlerin etkisi degerlendirilmistir.

LITERATUR

Yapilan bu ¢alismada 6rnek olarak, Turkiye'nin 6nemli sehirlerinden biri olan Sakarya'nin Sapanca ilgesi
ele ainmistir. Daha once yapilmis benzer calismalar incelendiginde, Ganzaroli vd. (2017)’de yapmis
olduklar ¢alismada TripAdvisor'in Venedik'in kaltarel mirasi olarak restoranlarin kalitesi Uzerindeki
etkisinin analizinde ko6t yorumlarin etkisine bakilmistir. Bu ¢alismada, TripAdvisor'in turistlerin bilingli
kararlar almasina ve daha yuksek Kkaliteli restoranlarin popllaritesinin artmasina yardimci olma
verimliligini arastirmaktadir. TripAdvisor'in algoritmasinin kaliteyi odillendirecek sekilde tasarlanmig
olmasinaragmen,

bu hedeflere yeterince ulasmadigini gostermektedir. Lei ve Low, (2015)’te TripAdvisor Yorumlarinin icerik
Analizi: Macau'daki Restoranlar Uzerine Bir Vaka Calismasi gerceklestirmistir. Yapilan calismada
Macau'daki pahall restoranlar, daha az pahali restoranlara kiyasla daha yiksek oranda olumsuz yorum
aldigi ortaya ¢ikmistir. Jakopavic (2016)’da TripAdvisor’daki "ortalama" restoranlarin gevrimigi imajini
tespit etmek amaci ile bir calisma gerceklestirilmistir. Giinamdzde, bir Griind satin almayi veya belirli bir
hizmeti kullanmayi dustinen birgok kararsiz kiginin, Griin veya hizmetle ilgili deneyimi olan kullanicilarin
biraktig! bilgilere glivendigi dikkat cekmektedir. Gabrichidze (2020)’de "Restoran Misteri Memnuniyeti:
TripAdvisor Degerlendirmelerinin Analizi" calismasinda incelenen fast food restoranlarinda en ¢ok
bahsedilen konularin yemek kalitesi ve hizmet kalitesi oldugunu gostermistir. Mlsteriler, iceriklerin tazelik
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ve ev yapimi 6zelligini, restoranin atmosferi ve konumundan daha fazla deger vermektedir. Mlsteri
memnuniyetini saglayamamak, restoranin degerlendirmelerini olumsuz etkileyebilir ve musteri sadakatini
azaltabilir. Stnnetgioglu ve Yildinm, (2020)’de Tiketicilerin etnik restoranlarda yeme deneyimleri:
istanbul'daki Japon restoranlari igin TripAdvisor incelemelerinin analizin yapildigl calismada bu amagla,
istanbul'daki en iyi 10 Japon mutfagl hakkinda Tuirk tiiketicilerin TripAdvisor'da yaptiklari yorumlar icerik
analizi ile incelenmistir. Cikan sonuclardan tiiketicilerin cogunlugunun yorumlarinin "Yiyecek-icecek"
faktoriine odaklandigl ve tiketicilerin en ¢ok distndugu faktor oldugu anlasildi. Yiyeceklerin lezzeti,
tazeligi, sunumu ve cesitliligi tuketicilerin aklindaki baslica faktorler oldugu anlasilmistir.

ZIYCassar vd., (2020)’de sarap ve fine dining restoranlarindaki memnuniyet dlgimunde TripAdvisor
kullanici tarafindan olusturulan igerikten turist deneyimlerinin analizi yapiltmistir. Tripadvisor diger
musterilerin karar sureclerini etkileyebilecek 6nemli bir elektronik agizdan agiza iletisim bicimini temsil
eder. Zivadinovié, (2022)’de yapmis oldugu benzer bir calismada arastirmalarin, yorumlarin restoranlarin
karliigini artirdigini gostermistir. Aydin (2016), Tripadvisor yorumlarinin istanbul'daki bir restoranin imajini
nasil etkiledigini incelemistir. Bulgularina gore, restoranin imajini olumlu yonde en ¢ok etkileyen faktorler
temizlik, konum ve yemek bekleme siresidir. Eren ve Kuvvetli (2017)’de Turkiye restoranlarinin Tripadvisor
yorumlarinin icerik analizi yapilmistir. Yapilan calismada incelenen yorumlarin neredeyse yarisinda bir
yemek veya icecek adi bulunmadigi sonucuna varilmistir.

YONTEM

Bu arastirma, ikincil verilerin kullanimi ve igerik analizi metodolojisiyle gerceklestirilmistir. Arastirmada,
Ozellikle TripAdvisor.com'dan elde edilen verilere dayanarak Sakarya ilinin Sapanca ilgesindeki restoranlar
incelenmig, bu restoranlara iliskin tlketici yorumlari ve menuler detayli sekilde analiz edilmigtir.
TripAdvisor, glinUmuzde birgok kisi icin seyahat planlamasinda birinci tercih haline gelmistir. Google
aramalarinda 6nemli bir konuma sahip olmasi sayesinde, her ay yaklasik 24 milyon ziyaretg¢i, dinya
genelinde nerede konaklayacaklarini, nerede yemek yiyeceklerini ve hangi aktiviteleri yapacaklarini diger
kullanicilarin yorumlarini inceleyerek belirlemektedir (Keates, 2007). Bu baglamda, calisma kapsaminda
gastronomi turizmi perspektifinden yiyecek ve icecek isletmelerinin cesitliligi, Sakarya’daki gastronomik
urinlerin yayginligi ve TripAdvisor platformu UGzerinden kullanicilarin yoresel Urinlerin restoran
secimlerine olan etkisi incelenmistir. Gastronomi turizmi, son yillarda giderek daha popiler hale gelmis
ve turistlerin seyahat rotalarini belirlemede 6nemli bir rol oynamaya baslamistir. TripAdvisor, turizm
sektoriinde otel, restoran ve turizm aktivitelerini analiz etmeyi kolaylastiran, tliketicilerin ¢esitli tartisma
forumlari araciligiyla bir araya gelmelerine olanak saglayan onemli bir sosyal ag veya sanal topluluk olarak
degerlendirilmektedir (Buhalis ve Law, 2008).

Gevrimici  platformlar, genis bir kitleye ulasmayl amacglayan énemli iletisim, bilgi ve eglence araclari
olarak kabul edilmektedir ve bu hedef kitleyi ¢cekebilmek icin lyelerine degerli ve nitelikli icerikler
sunmaktadir. Seyahat incelemelerinin ¢evrimi¢i platformlarda yayginlasmasi, gezginlerin zaman ve
maliyet acgisindan daha fazla dusunsel yuk tagsimalarina neden olmakta ve bu nedenle, bilgi siirecinde
maliyetleri disurmek i¢in gevrimici incelemelerin kalitesini degerlendirmek adina cesitli dis ipuglarina
basvurmalarini gerektirmektedir (Lee vd., 2011). Calismada, Sapanca il¢esi, TripAdvisor Uzerinde
odaklanilan ana konum olarak belirlenmis ve gezgin puani 4 ve Uzeri olan toplam 63 restoran detayli olarak
degerlendirilmistir. Bu restoranlar arasindan en yuksek puana sahip olan ilk 15 restoran, ¢alismanin
orneklemini olusturacak sekilde secilmis ve derinlemesine analiz edilmistir. Arastirma, bu 15 restoranin
kiime ornekleme yontemiyle belirlenmesine odaklanmig ve TripAdvisor platformu Uzerinden toplanan
ziyaretci yorumlari zerinde yogunlagmistir. Her bir yorum, yorum yapan kullanicinin adi, bulundugu
konum, kullanici profili (seviyesi, siteye katilma tarihi gibi detaylar), restoran derecesi, yorum baslgi,
yorumun goriintiilenme tarihi ve deneyim tarihi gibi bilgileri icermektedir (Zivadinovi¢, 2022). Calisma,
belirtilen ilcedeki tim restoranlarin detayli olarak listelenmesiyle baslamis ve ardindan gezginlerden en
yuksek puani almis (4 ve Uzeri) restoranlarin belirlenmesiyle devam etmistir. Yorumlar, 15 Mayis 2024
tarihinde toplanmis ve belirli kategoriler altinda siniflandiriimis olup, bu sirecte TripAdvisor’daki kullanici
yorumlari kapsamli bir sekilde analiz edilmisgtir.
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BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmanin bulgular bolimiinde, en ylksek gezgin puanina sahip olan ilk 15 restoranin menileri detayl
bir sekilde incelenmigstir. Bu menulerde Sakarya yoresine ait Urlinler tespit edilmis ve analiz edilmigtir.
Calismanin genelinde ise, yoresel Urinlerin yiyecek ve icecek isletmelerinin tercih edilmesinde ne kadar
etkili oldugu Sapanca 6rnegi Uzerinden detayli bir sekilde analiz edilmistir. Yapilan analizlerin sonuglarina
gore, musteri yorumlarinin cogunun isletmeler hakkinda yapilan olumsuz yorumlar tGzerinde yogunlastig
gorulmuistur. Bu olumsuz yorumlar genellikle ylksek fiyatlar ve hizmet kalitesi elestirilerine odaklanmigtir.
Calismanin ana amaci, yiyecekve icecekisletmelerinin gastronomi turizmi agisindan énemini vurgulamak
ve Sapanca il¢esi drneginde yoresel drunlerin restoran segimindeki etkilerini incelemektir. Sakarya'nin
zengin mutfak kaltdrinin ve cografi isaretli Griinlerinin tanititmasi, turizmde ve yerel ekonomide olumlu
etkiler yaratabilir. Yerel Grunlerin turistler tarafindan tercih edilmesi, yoredeki isletmelerin gelirini
artirabilir. Calisma, yoresel Urlnlerin turizmde pazarlanmasinin 6nemini vurgulamakta ve bu artnlerin
taniiminin destinasyon seciminde kritik bir faktor olabilecegini gostermektedir. Yoresel mutfak kaltard,
turistlerin destinasyon tercihlerinde belirleyici olabilir. Arastirma, Sakarya'da Uretilen cografi isaretli
urdnlerin tanitimi ve satisi icin yerel Ureticilere tesvik destegi saglanmasinin gerekliligini ortaya
koymaktadir. Bu destegin saglanmasi, bolgede tarimsal uretimi ve yerel ekonomiyi destekleyebilir.
Calisma, sadece Sapanca ilcesindeki TripAdvisor verilerine dayanmaktadir. Bu nedenle 6rneklem
sinirliliginda, genel bir sonuc cikarmak icin Sakarya genelinde daha kapsamul bir calisma gereklidir.
Sakarya, Ankara ve Istanbul gibi iki biiyiik metropole yakin konumu nedeniyle is seyahatleri, giiniibirlik
geziler ve hafta sonu kacamaklariicin sikca tercih edilmektedir (Baran ve Batman, 2022). Zengin bir mutfak
kaltarine sahip olan Sakarya, Anadolu-Tlrk mutfaginin yani sira Manav, Kafkas, Balkan ve Karadeniz
mutfak kultirlerinin etkilerini de tasir. Go¢ hareketlerinin merkezi olan bu bolge, tarih boyunca verimli
topraklariyla gesitli tahillar, sebzeler ve meyvelerin bolca yetistirildigi bir yer olmustur. Sakarya'da patates,
sekerpancari, kabak, ayva, bugday gibi pek cok tarim Gruni yetistirilmektedir (Sengul ve Turkay, 2018;
Erbil, 2019; ilban ve Yildiz, 2020; Yilmaz, 2019). Sakarya mutfaginda karalahana corbasi ve dible gibi
yemekler sik¢a yapilir; dible, karalahana ve bulgurun kendi suyunda pisirilmesiyle hazirlanir. Glrcu
mutfagindan gelen karalahana sarmasi da populerdir. Pirgiman, diken basi kavurmasi, papara, patlican
tepside ve bal kabak tatlisi gibi diger yoresel yemekler de 6ne ¢ikar (Erbil ve Yilmaz, 2019). Ayrica, Sakarya
ili 16’s1 gida kategorisinde olmak tzere toplam 19 cografi isaretli Grine sahiptir; bu Grinlerden 5’i mense,
17’i ise mahreg isareti almistir. 3 gida draniindn basvuru slreci ise devam etmektedir. Sakarya mutfagina
ait 19 cografi isaretli Griin bulunmaktadir, bunlardan 16'si gida kékenlidir. Bu trtnlerin 5'i mense adi
tasimaktadir: Adapazari Beyaz Kestane Kabagi, Geyve Ayvasi, Pamukova Kavunu, Kocaali Camdagi
Kestane Bali ve Tarakli Enginari. Sakarya'nin ilk cografi isaretli Grtinleri Adapazan Islama Koftesi ve
Adapazan Dartil Keskek olup, 2013 yilinda mahrec isareti ile tescillenmistir. Diger 6nemli tescilli Granler
arasinda Tarakli Ugut Tatlisi, Sakarya Abhaz Peyniri, Kocaali Hurma Kurusu ve Sakarya Abaza Acikasi yer
almaktadir. Bagvuru sdrecinde olup heniz tescillenmemis iki Grin, 2022 yilinda basvurusu yapilan
Pamukova Yayla Cilegi ve Sakarya (Alikoka) Bozasr’dir. Arastirmanin bulgular béliminde 6ncelikle,
Sapanca’da bulunan yiyecek ve icecek isletmelerine ait TripAdvisor verileri analiz edilerek grafikler
olusturulmustur. Bu veriler kullanici yorumlarini ve siralamada yer alan restoranlarin mendlerinin
degerlendirilmesi Site degerlendirmesinde, Miikemmel, Cok iyi, Ortalama, Kotl ve Berbat olmak lzere 5
kategori olarak siniflandirmistir. Bu bolumde arastirmanin yapilacagi ilge Sakarya ilinin Sapanca ilgesi
olarak belirlenmistir. Tripadvisor sitesinde yer alan gezgin puani 4 ve (izeri olan 63 restoran isletmesinin ilk
15 restorani incelenmisgtir.

Tablo 1’de yer alan birinci siradaki ilk restoran Eker Lokantasidir. Restoranin mendsua genel olarak Tirk
mutfagina 6zgu urinlerden olusmaktadir. Bu isletmede Sakarya Mutfagina ait islama kofte ve kabak tatlisi
yer almaktadir. ikinci sirada yer alan Titiz Izgara Sapanca adli isletmede ise sadece islama kofte vardir. 3.
ve 4.sirada yer alan isletmelerin menileri incelendiginde herhangi bir yoresel Urline rastlanmadigl
sonucuna varilmistir. Cafe’de Pizza adl restoranin ise Kotl ve Berbat kategorisinde hicbir yoruma
rastlanamamistir.
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Tablo 1: ilk 5 Restoranin Genel Bilgileri

Restoran ismi Restoranin  |Meniilerinde Yer Alan  [Tripadvisor Puan  |Kétii-Berbat Yorum Kategorileri
Meniisii Yoresel Uriinler Durumu
Turk Mutfagi

1-Eker Lokantasi Islama Kofte, Kabak 4,5 Fiyat-Lezzet-Personel Davranisi

Tatlisi

2-Titiz Izgara Turk Mutfagl [slama Kofte 4,0 Fiyat- Lezzet

Sapanca

3-Cafe’de Pizza italyan, Pizza, |- 4,5 -
Fast Food

4-SapancalLezzet |Akdeniz, Turk 4,5 isletmecilik— Fiyat

Bahcesi

5-Meghur Uzun CarsiTurk Islama Kofte 4,5 Lezzet- Fiyat

Islama Koftecisi

Toplam Kag Farkl
Yoresel Uriin

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)

Tablo 2’de yer alan en ¢ok yorum yapilan restoran Eker Lokantasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Cafe’de
Pizza adli restoranin ise Kotl ve Berbat kategorisinde higbir yoruma rastlanamamigtir

Tablo 2: Tripadvisor Gezgin Puan Durumuna Gére Siralanmis ilk 5 Restoran

450 408
400
350
300
250
200
150 )
100 65 4
24 4 14 14414 22 36 18
50 4 l 4 9200 4313 2101
0 - [ -] = . R — T
Titiz Izgara Sapanca Lezzet Meshur Uzun
Eker Lokantasi Y Cafe'de Pizza P . Cars1 Islama
Sapanca Bahgesi e
Koftecisi
® Miikemmel 408 65 22 36 18
m Cok lyi 90 44 9 4 12
= Ortalama 24 14 2 3 1
mKoti 4 4 0 1 0
m Berbat 14 14 0 3 1
® Miikemmel ®Coklyi ®™Ortalama ®WKoti mBerbat

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)

Tablo 3’te yer alan restoranlar sirasiyla incelendiginde, menilerinde Sakarya iline ait herhangi bir iriine
rastlanmadigl gortilmustir. Tirk Mutfagl olarak tanimlanan isletmelerin ise (Gliven Mangalbasi, Ciftlik
Restaurant, Alacati Snack House) menulerinde genellikle sadece mangal ve meze ¢esitlerine yer verildigi

saptanmistir.
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Tablo 3: 6-10. Siradaki Restoranlarin Genel Bilgileri

Restoran ismi Restoranin MeniisiiMeniilerinde Yer [Tripadvisor Puan Kétii-Berbat Yorum
/Alan Yoresel Durumu Kategorileri
Uriinler
6-Bianca Shisha Lounger Meksika, Belgika, - 5,0 -
IAkdeniz, Avrupa,
Tark
7-Beta Home Anopa Restaurant  |Akdeniz - 4,5 -
8-Guven Mangalbasi Turk - 4,0 Restoran Ortami
9-Ciftlik Restaurant Tark - 4,0 Servis, Hijyen, Lezzet,
isletmecilik
10-Alacati Snack House Fast Food, Akdeniz, - 4,5 Fiyat
Turk, Amerikan Yerli

Toplam Kag Farkl Yéresel Uriin -

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)

Tablo 4’te Ciftlik Restoran en ok yorum alan restoran olarak karsimiza ¢gikmaktadir. Bianca Shisha Lounger
adliisletmenin degerlendirmeleri ise sadece miukemmelve ¢ok iyi kategorisindedir.

Tablo 4: Tripadvisor Gezgin Puan Durumuna Goére Siralanmis 6.- 10. Siradaki Restoranlar

60

50

40

30

20 14 12

10

o Moo Mool Honla II-I

Bianca Shisha Bern;rl)(;me Giiven Citflik Alagatl Snack

|
] Lounger Restaurant Mangalbasi Restaurant House
= 14 12 27 57 15
EMikemmel
"Coklyi 2 1 4 24 2
Ortalama 0. 0. .4 ™ 9 ™ 1
Kota 0 0 2 5 0
Berbat 0 1 4 22 1

Mikemmel Coklyi Ortalama  Koti  Berbat

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)
Tablo 5’te yer alan restoranlarin menuleri incelendiginde tum restoranlann Tark mendsu calistig

gorilmektedir. Buna ragmen listede 12.sirada yer alan Sahin Islama Kofte isletmesi diginda diger
restoranlarda Sakarya iline ait herhangi yoresel bir Urline rastlanamamistir.
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Tablo 5: 11.-15. Siradaki Restoranlarin Genel Bilgileri

Restoran ismi Restoranin MeniisiiMeniilerinde Yer  [Tripadvisor Kotii-Berbat Yorum
Alan Yoresel Puan Durumu  |Kategorileri
Uriinler

11-Burnaz Bungalov Restaurant Tark - 4,5 Hijyen

12-Sahin Islama Kofte Tirk Islama Kofte 4,0 Servis, Lezzet, Hiz

13-The Garden Sapanca Tlrk - 4,0 Hiz, Fiyat

14-Reis’in Teknesi Tark - 4,0 Porsiyon, Hiz, Lezzet

15-Ehlikeyf Cafe Canlibalik Turk - 4,5 Fiyat
Toplam Kag Farkli Yéresel Uriin 1

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)

Tablo 6’da yer alan isletmelerin gezgin puan durumuna goére siralamasinda, 11. ve 15. siradaki restoranlar
dikkat cekmektedir. Bu restoranlarin kotl ve berbat kategorisindeki yorumlari oldukga dasuktur. En fazla
olumsuz yorumu alan isletmenin ise Reis’in Teknesi adli restoran oldugu gorilmektedir.

Tablo 6: Tripadvisor Gezgin Puan Durumuna Gore Siralanmis 11.- 15. Siradaki Restoranlar

25 22

20 17

12
10 8 2
4 4 4 5 >
, Al°°. Hla. n’l Hmm. mee’

Burmaz Sahin Islama The Garden - . Ehlikeyf Cafe
Bungalov . Reis'in Teknesi
Restaur: Kofte Sapanca Canlibalik
estaurant
B Milkemmel 8 17 12 22 5
mCok  lyi 4 4 5 2 3
B Ortalama 0 2 2 2 0
| Koti 0 1 0 | 0
m Berbat 1 4 3 9 0

®Miikemmel ®Coklyi ®Ortalama ®KG&tii mBerbat
Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)
SONUC VE ONERILER

Bu calisma, TripAdvisor platformu Gzerinden Sapanca bolgesindeki restoranlarda sunulan yerel trlinlerin
degerlendirilmesini ve musteri yorumlarinin detayli analizini amaclamistir. Arastirma, TripAdvisor'da
gezgin puani 4 ve Uzerinde olan restoranlarda yemek yiyen musterilerin, Sapanca mutfagina ait yerel
uranler hakkindaki deneyimleri incelenmistir. Bu baglamda, restoranlarin menulerinde bulunan yoresel
uranlerin varlig titizlikle degerlendirilmis ve ayni zamanda olumsuz yorumlarin icerikleri detayli bir sekilde
analiz edilmistir.

Arastirma kapsaminda, mayis ayinda iki hafta sliresince toplanan musteri geri bildirimleri, nitel ve nicel
olarak derinlemesine incelenmistir. Elde edilen bulgular, s6z konusu restoranlarda sadece Islama kofte ve
Kabak tatlisi gibi oldukca sinirli sayida yoresel Griinin mevcut oldugunu ortaya koymustur. Ayrica, bu
restoranlarin, musteriler tarafindan en fazla olumsuz elestiriyi servis kalitesi, lezzet, fiyatlandirma ve
hizmet hizi gibi alanlarda aldiklari tespit edilmistir. Bu bulgular, restoranlarin sundugu yoresel Urlnlerin
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cesitliligi agisindan dar bir yelpazeye sahip olduklarini ve hizmet kalitesi ile ilgili olarak belirli kategorilerde
ciddi musteri memnuniyetsizligi yasadiklarini gostermektedir.

Kuramsal Cikarimlar

Arastirma bulgulari, Sapanca’daki restoranlarda yoresel Grun ¢esitliliginin sinirli oldugunu ve bu durumun
literatirde belirtilen egilimlerle uyumlu oldugunu gostermektedir (Gretzel vd., 2007; Ates ve Yumuk
Mercan, 2024). Ayrica, restoranlarin olumsuz yorumlar acisindan en fazla elestiriyi hizmet kalitesi, lezzet,
fiyat ve hiz gibi unsurlarda aldigl, mevcut literatlrde vurgulanan musteri memnuniyetsizligi ve hizmet
kalitesi ile ilgili bulgularla tutarlidir (Browning vd., 2013; Kim vd., 2007; Ryu vd., 2012). Verilerin yalnizca
mayis ayinda toplanmis olmasi, sezonluk degisimlerin ve yilin farkli donemlerinin etkilerini hesaba
katmayan bir degerlendirme riskini tasimaktadir. Literatlirde, sezonluk degisimlerin migsteri memnuniyeti
lizerindeki etkilerine dair bulgular bulunmaktadir (Browning vd., 2013). Onceki arastirmalarda oldugu gibi
bu arastirma da mdusterilerin restoran deneyiminin onemli bir pargasi oldugunu goéstermektedir
(Ogretmenoglu vd., 2023). Yemeklerin tadi, sunumu, tazeligi ve yaraticilig, lilks mutfak isletmelerinde gida
kalitesinin algilanisini etkileyen belirleyiciler arasindadir. Bir yiyecegin algilanan lezzeti kisiden kisiye
farklilik gosterebildiginden, mutfakta yenilikcilige ve lezzet ile sunumda standart bir kalite seviyesine
ulasilmasi gerekmektedir (Egeli vd., 2024). Bu ¢alismada, restoranlarda yalnizca iki yoresel Urdnun
(Islama kofte ve Kabak tatlisi) yer aldigl tespit edilmigtir. Literaturde, yoresel mutfaklarin daha genis bir
yelpazede sunuldugu belirtilmistir (Alcazar vd., 2014). Bu farklilk, Sapanca bolgesindeki restoranlarin
yerel Urlin cesitliligi acisindan daha sinirli bir yaklasim sergiledigini ve bu durumun bolgesel 6zelliklere
veya restoran yonetim stratejilerine bagli olabilecegini gostermektedir.

Akademik Oneriler ve Aragstirmanin Sinirlamalari

Gelecek arastirmalar, Sapanca’daki restoranlarda sunulan yerel Urlnlerin gesitliligini ve kapsamini daha
genis bir sekilde incelemeyi hedefleyebilir. Bu baglamda, restoranlarda sunulan yoresel Grtinlerin detayli
bir envanterinin olusturulmasi, yerel gastronominin zenginligini daha iyi yansitacak ve kapsamli sonuclar
elde edilmesine olanak taniyacaktir. Ozellikle, bu tiir bir envanter calismasi, mevcut restoran meniilerinin
sadece birkag yoresel urlnle sinirli kalmaktan Oteye gecerek, genis bir yerel Urln yelpazesi sunup
sunmadigini degerlendirmek acisindan dnemlidir. Ayrica, restoranlarin olumsuz yorumlarinin sebeplerini
daha derinlemesine anlamak icin kullanici deneyimlerine, restoran yonetim uygulamalarina ve misteri
beklentilerine dair ayrnintili milakatlar gerceklestirilebilir. Bu tir mulakatlar, olumsuz yorumlarin
arkasindaki gercek nedenleri ortaya koymak ve restoranlarin hizmet kalitesini iyilestirmek icin gerekli
verileri saglamak acisindan faydali olabilir. Ornegin, miisteri memnuniyetsizliginin hizmet kalitesi, servis
hizi, fiyatlandirma ve lezzet gibi belirli alanlardan mi kaynaklandigini anlamak icin detayli analizler
yapilabilir. Mevcut ¢calismanin yalnizca belirli bir ayda topladigi veriler, sezonluk degisimlerin ve yilin farkl
dénemlerinin musteri memnuniyeti Gzerindeki etkilerini tam olarak yansitamayabilir. Bu nedenle, verilerin
yil boyunca farkli donemlerde toplanmasi, sezonluk degisimlerin ve donemsel varyasyonlarin etkilerini
daha kapsamli bir sekilde anlamak igin faydali olabilir. Ornegin, yaz ve kis dénemlerinde yapilan
degerlendirmeler, mevsimsel farkliliklarin restoran performansi lizerindeki etkilerini daha iyi yansitabilir.

Calismanin yalnizca TripAdvisor yorumlarina odaklanmig olmasi, bu platformun tek basina musteri
deneyimlerini ve gorislerini tam anlamiyla yansitmayabilecegini gostermektedir. Diger sosyal medya
platformlari ve ¢cevrim i¢i inceleme siteleri de dahil edilerek veri setinin genisletilmesi, daha kapsamli ve
cesitli verilerin elde edilmesini saglayabilir. Bu durum, restoranlar hakkinda daha genis bir perspektif
sunarak, daha gecerli ve guvenilir sonuclarin elde edilmesine olanak taniyabilir.

Sonug olarak, sirekli guncellenen bir veri seti olusturulmasi, arastirmalarin gecerliligini ve glvenilirligini
artirabilir. Cevrim ici yorumlarin zaman icinde degisebilecegi ve glincellenmis yorumlarin daha dogru
veriler saglayabilecegi goz dntinde bulundurularak, diizenli olarak veri toplama ve analiz yapma stratejileri
benimsenmelidir. Bu 6neriler, mevcut bulgularin daha genis bir baglamda degerlendirilmesi ve gelecekteki
arastirmalar icin kapsaml veri toplama stratejilerinin gelistirilmesi agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu
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sekilde, yerel restoranlarin hizmet kalitesini ve migsteri memnuniyetini daha etkili bir sekilde
degerlendirmek mimkun olacaktir.
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ABSTRACT

The obstacles and problems in food access and food security, which are the two basic elements of survival
after disasters, have serious effects on disaster victims. Therefore, the main purpose of this research is to
thoroughly examine the problems of food access and food security faced by the earthquake victims after
the February 6, 2023 Kahramanmaras earthquakes, as well as their coping strategies, by preparing open-
ended questions and ensuring the content validity of these questions. In line with this purpose, a literature
review was conducted on the problems related to food access and food security after the earthquake, and
open-ended interview questions were developed. The Lawshe Technique was used to ensure the content
validity of these questions, and the opinions of 10 experts were sought. Based on the feedback from the
experts, nine interview questions regarding the food access and food security issues of the earthquake
victims were prepared. These questions focus on topics such as food access, food storage and distribution
conditions, and food insufficiency. Additionally, nine supplementary questions containing demographic
information are included in the interview form. The research aims to provide a comprehensive tool for
understanding the problems of food access and food security after the earthquake. It is anticipated that
the findings on how earthquake victims cope with these issues could be used in the development of
disaster management and food security policies.

Keywords: Food access, food security, Kahramanmaras earthquakes, Lawshe technique.
INTRODUCTION

Sensitivity to healthy nutrition, special dietary types, ethical consumption, sustainability, and local and
organic products—in short, food security—has increased the need for cooperation between gastronomy
science and the food and beverage industry (King et al., 2017). Additionally, the growing frequency of
natural and human-made disasters highlights the importance of keeping food security on the agenda. One
of the most striking examples of this is the impact of quarantine periods during the COVID-19 pandemic,
which negatively affected access to food, a key dimension of food security. During that time, the
significance of assessing the suitability of local food systems through ecological and gastronomic
knowledge was underscored to mitigate the effects of COVID-19 and ensure the sustainability of safe food
chains (Séukand et al., 2021).

The starting point of this study is the deep impact that natural and human-made disasters have on various
aspects of life, particularly food access and food security. This qualitative research aims to prepare open-
ended questions and ensure the contentvalidity of these questions to thoroughly examine the food access
and food security problems faced by earthquake victims after the Kahramanmaras earthquakes on
February 6, 2023, and their coping strategies for these problems. The Lawshe Technique was used to
ensure the content validity of the open-ended questions identified through a literature review. According
to this technique, the content validity of the questions was established by obtaining the opinions of 10
experts, and the questions were subsequently finalized. Nine open-ended questions and nine
demographic questions were determined to examine in depth the food access and food security problems
faced by earthquake victims and their strategies for coping with these problems.

LITERATURE

Drawing from economist Thomas Robert Malthus’s work “An Essay on the Principle of Population” (1798),
where he stated that the problem of food insufficiency would arise because populations tend to increase
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geometrically while the means of subsistence increase arithmetically (Rosegrant & Cline, 2003), it has
been concluded that food security is one of the main concerns of many countries, including Turkey.
According to the Food and Agriculture Organization (FAO), food security, a function of poverty and
deprivation (FAO, 2011), was evaluated at the “World Food Summit” held in 1996. It was determined that
countries should take precautions to ensure that everyone has physical and economic access to sufficient
and safe food at all times, and to ensure sustainable agricultural production. Creating a peaceful, stable,
and effective political, social, and economic environment; eliminating poverty; and ensuring the equal
participation of men and women in development were emphasized as fundamental elements in achieving
universalfood security (Varol, 2002).

The concept of food security, which means that all people should always have access to adequate, safe,
and nutritious food that meets their dietary needs and preferences physically, socially, and economically,
in order to lead an active and healthy life, includes the availability of food, the ability to access food, the
ability to utilize food, and stability (FAO, 2001).

> Availability of food refers to the existence of a food source that can meet the daily nutritional needs of
a household. This situation is achieved and maintained through domestic production, imports, and
donations.

» The ability to access food requires that households have both physical and economic access to the
food sources they need (Jones et al., 2013).

> The ability to utilize food refers to the consumption of a diet that meets the body’s energy and nutrient
needs. Adequate nutritional intake depends on appropriate food consumption patterns.

> Inadditiontothe above three dimensions, to ensure and maintain food security, there must be stability
in the availability, accessibility, and utilization of food (FAO, 1996; FAQ, 2008).

Although it is generally accepted that individuals have the right to access sufficient food to live a healthy
life, the problem of food security has long been a major concern around the world. Wars, injustices in
resource distribution, overpopulation, climate change, environmental degradation, rising food prices,
agricultural instability, and unequal social and economic policies are causes of global food insecurity
(Buhi, 2013). Additionally, natural disasters also cause food insecurity, especially affecting the poor in
meeting their basic needs more deeply (Hidalgo & Baez, 2019).

Food insecurity is a situation where people do not have reliable access to sufficient, safe, and nutritious
food, and it is @ major concern following natural disasters. Although three years had passed since the
earthquake in Japan in 2011, it was determined that 31.6% of individuals affected by the earthquake
experienced malnutrition (Goryoda et al., 2019). After the earthquake in Haiti in 2010, 17.2% of families
reported that their children went hungry, 22.5% stated that they skipped a meal, and 22.6% reduced the
daily amount of food they consumed (Hutson et al., 2014). Additionally, the most important reason for
rural-urban migration in Haiti is food insecurity (Heckert et al., 2015). In a study conducted after the 7.8
magnitude earthquake in Ecuador, it was determined that 33.3% of families experienced severe food
insecurity, and 51.9% experienced mild food insecurity (Herrera-Fontana et al., 2020).

Studies in the literature prove that natural disasters have negative consequences on food security. In this
qualitatively designed research, the aim was to ensure the content validity of the interview questions
prepared to determine the food access and food security problems experienced by the earthquake victims
after the Kahramanmarag-centered earthquakes that occurred on February 6, 2023, and how they coped
with these problems using the Lawshe Technique. It is thought that the interview form, whose content
validity will be ensured, will contribute to obtaining in-depth information in future research on safe food.

METHOD

This research aims to contribute to the development of new policies and strategies regarding ensuring
food access and food security after disasters. It is also thought that the research will create a scientific
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and practical basis for disaster management and food policies by contributing to the literature on food
access and food security after natural disasters.

For the interview form to be prepared in line with the purpose of the research, a relevant literature review
was first carried out. The keywords used during this review were “food security,” “food supply,” “food
insecurity,” “nutrition security,” “nutrition insecurity,” “disaster,” “natural disaster,” and “earthquake.”
Studies identified with these keywords were examined, and relevant studies were used in preparing the
interview questions (Hutson et al., 2014, Desiere et al., 2015; Bor, 2018; Goryoda et al., 2019; Otekunrin
etal., 2021 etc.).

Eight open-ended questions and six demographic questions regarding food access and food security were
presented to experts for their opinion to ensure content validity and to finalize the open-ended
questionnaire. Afterwards, the content validity technique developed by Lawshe in 1975 was used. Content
validity is one of the techniques frequently used in the literature. This technique requires at least 5 and at
most 40 expert opinions. Experts recommend that scale expressions be understandable, suitable for the
target audience, use correct terms, select appropriate words, ensure clarity of meaning, and avoid words
that may have more than one meaning (Sencan, 2005). They evaluate the expressions to see whether they
are necessary, useful, and sufficient (Alpar, 2010).

The open-ended questionnaire was transformed into a form that experts could interpret and express their
opinions on in terms of content validity. The prepared expert opinion form was submitted to 10 experts.
The expert group consisted of food engineers, gastronomy experts, and academicians. Expert opinions
were obtained via e-mail. The results regarding expert opinions are discussed under the title of findings.

FINDINGS

In line with the purpose of the research, experts evaluated open-ended questions as “essential”, “useful
but not essential, why?” or “not necessary, why?”. They also provided written feedback on the issues they
deemed necessary to be added. After the evaluations of the experts, the content validity ratios (CVR) of
the questions were examined. CVR is obtained by subtracting “1” from the ratio of the number of experts
expressing a “essential” opinion regarding any question to the total number of experts expressing an
opinion regarding the question. Its formula is as follows:

CVR =[N/ (N/2)]-1"

According to Equation 1, when half of the experts expressed their opinion as “essential” regarding the
question, CVR = 0; if more than half of the experts expressed their opinion as “essential”, then CVR > 0;
and if fewer than half of the experts expressed their opinion as “essential” then CVR < 0. If CVR values are
negative or contain “0” values, the questions are eliminated in the first place. For questions with positive
CVR values, their significance was tested using statistical criteria. For this purpose, the minimum values
of CVR were determined using Table 1 created by Veneziano and Hooper in 1997 at the statistically
significant level of “a = 0.05” (Yurdagul, 2005).

1 CVR: Content Validity Ratios
Ne: Number of experts who say the question is “essential”
N: Total number of experts
N/2: Half of the total number of experts
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Table 1. Minimum Values For CVR at A=0.05 Significance Level

Number of Experts Min. Value Number of Experts Min. Value
5 0.99 13 0.54
6 0.99 14 0.51
7 0.99 15 0.49
8 0.78 20 0.42
9 0.75 25 0.37
10 0.62 30 0.33
11 0.59 35 0.31
12 0.56 40+ 0.29

Reference: (Yurdagiil, 2005)

Since the number of experts consulted is 10, the CVR value of each question must be 0.62 or above for the
questions to be valid, according to Table 1. As a result of the CVR obtained from expert opinions, it was
decided to remove the statement 6th, and include the other statements in the interview form. The CVR of
the statements are shown in Table 2.

Table 2. CVR of the statements

Statements* Ne CVR Accept/Reject
D1 10 1 Accept
D2 10 1 Accept
D3 10 1 Accept
D4 10 1 Accept
D5 10 1 Accept
D6 10 1 Accept
S1 10 1 Accept
S2 10 1 Accept
S3 10 1 Accept
S4 10 1 Accept
S5 10 1 Accept
S6 4 0,2 Reject
S7 10 1 Accept
S8 10 1 Accept

*The “D” code represents demographic statements, and the “S” code represents statements regarding food access and food
security issues.

In addition to the statement 6th (S6), which was deemed appropriate to be deleted, some corrections
and/or additions were made to some statements. For example, experts suggested that the time period in
the question “Did you worry about not having enough food right after the earthquakes?” should be more
specific, changingitto “Did you worry about not having enough food in the 30 days after the earthquakes?”.
Anotherexample is the addition of the phrases “What measures did you take to ensure food security within
30 days after the earthquakes? How effective were these measures?” and “Did you cook your own food or
did you get it from soup kitchens in the 30 days after the earthquakes?”. After the suggestions, nine
questions about food access and food security were included in the interview form. The final version of the
interview questions is as follows:
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Table 3. Final version of open-ended interview questions

STATEMENTS
1. | Did you worry about not having enough food in the 30 days after the earthquakes?
2. | Didyou have difficulty accessing food in the 30 days after the earthquakes? If yes, could you please
explain the difficulties you experienced?
3. | Were you or someone close to you unable to consume the kind of food you wanted because there
was not enough food within 30 days after the earthquakes? If yes, how did you try to solve this
problem?
4. | Did you or someone close to you have to buy less food than you needed because there was not
enough food in the 30 days after the earthquakes? If yes, how did you try to solve this problem?
5. | Didyou oranyone close to you have to sleep hungry because there wasn’t enough food in the 30 days
after the earthquakes? If yes, how did you try to solve this problem?
6. | Do you think that food was delivered to those in need within 30 days after the earthquakes, in
accordance with transportation, storage, and distribution conditions? Do you have any information
about whether any precautions were taken regarding this? If yes, what were these precautions?
7. | Do you think that every individual affected by the earthquakes had equal access to food? Do you
have any information about whether any measures were taken to achieve this? If yes, what were
these measures?
8. | What measures did you take to ensure food security within 30 days after the earthquakes? How
effective were these measures?”
9. | Did you cook your own food or did you get it from soup kitchens in the 30 days after the
earthquakes?”.

The demographic statements in the interview form were “age”, “gender”, “marital status”, “number of
children”, “educational status”, “occupation” before expert opinions were taken, while in line with expert
opinions, “average monthly income”, “time spent in the region after the earthquake” and “post-
earthquake accommodation” were also added.

CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS

This research aims to shed light on the significant challenges faced by earthquake victims regarding food
access and food security following the devastating earthquakes in Kahramanmaras on February 6, 2023.
The aftermath of such disasters often leaves communities grappling with disrupted supply chains, loss of
resources, and a heightened vulnerability to food insecurity. To better understand these issues, a series of
open-ended interview questions were meticulously prepared, informed by a comprehensive literature
review. These questions are designed to explore various dimensions of food access, the proper storage of
food, and the post-disaster distribution processes that can greatly impact the well-being of affected
individuals and families.

To ensure the reliability and validity of the interview questions, they were presented to a panel of experts
in the field. Using the Lawshe Technique, the experts assessed the questions for their necessity, clarity,
and appropriateness for the target audience. This process not only affirmed the relevance of the questions
but also highlighted critical areas of focus. The experts particularly emphasized the inclusion of key topics,
such as the various barriers to food access, the importance of safe food storage practices in disaster
scenarios, and the effectiveness of distribution mechanisms employed in the aftermath of such crises.

The overarching goal of this research is to establish a robust methodological foundation for future field
studies that will be conducted after disasters. By developing a comprehensive set of questions that have
been vetted for content validity, this research aims to facilitate the collection of valuable data that can
inform policies and practices aimed at improving food security in crisis situations. One of the most
significant outcomes of this endeavor is the expert endorsement of the interview questions, which affirms
their potential to yield meaningful insights when applied in future interviews with earthquake victims.

These questions, specifically tailored for use in food security management post-disaster, are deemed
critical for comprehensively understanding the fundamental challenges communities face during such
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crises. By engaging directly with the experiences of earthquake victims, researchers will be better
equipped to identify the specific barriers to food access and the underlying factors contributing to food
insecurity.

Looking ahead, future research could leverage these interview questions in face-to-face interviews with
disaster-affected individuals, allowing for a deeper exploration of food access and food security issues.
The findings obtained from these interviews will be instrumental in the development of targeted food
access and food security policies that can effectively address the unique needs of communities in the
wake of disasters. Moreover, the versatility of these questions allows for their adaptation and application
not only in the context of earthquakes but also in the aftermath of other disaster types, such as floods,
wildfires, and hurricanes. This adaptability will enable a broader understanding of the multidimensional
nature of food access and food security challenges faced by communities following various disaster
events.

In conclusion, it is strongly recommended that the data gathered from this research be expanded to
include a larger sample group, which would enhance the validity and reliability of the findings. Additionally,
integrating quantitative methods alongside qualitative interviews could yield a more comprehensive
perspective on food access and food security issues. Such a mixed-methods approach would allow for a
triangulation of data, providing richer insights into the complexities of food security in disaster contexts.
By combining both qualitative and quantitative methodologies, future studies could develop a holistic
understanding of the challenges and opportunities that arise in food security management post-disaster,
ultimately contributing to more effective interventions and policies that better serve vulnerable
populations in times of crisis.
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OZET

Turizmde sektorinde istihdam edilecek kisilerin teknolojiye uyumlu ve mesleki becerilere sahip olmalari
oldukca onemlidir. Bu nedenle son yillarda egitimde, 68rencilerin mesleki bilgilerinin ve becerilerinin
gelistirilmesi ve tecribe kazanmalar amaci ile, isletmede mesleki egitim kavrami ortaya cikmistir.
isletmede Mesleki Egitimin amaci; is diinyasinda ihtiyac duyulan niteliklere sahip is gérenleri, giinimiiz
teknolojisini kullanabilen, gerekli bilgi ve beceriye sahip olarak, is dinyasi icin yetistirmektir. Bu
arastirmanin amaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bélimii lisans 6grencilerinin isletmede Mesleki
Egitim (IME) dersindeki uygulamali egitimleri sirasindaki deneyimlerini nasil algiladiklarinin
belirlenmesidir. Bu baglamda, arastirmada ilk asamada bolum 6grencileri ile konu hakkinda mulakat
gerceklestirilmis IME dersinin SWOT analizi yapilmistir. ikinci asamada ise anket teknigi uygulanmistir.
Arastirma sonucunda IME dersinin 6grenciler icin sektérde deneyim elde edebilmek, mutfak pratiginde hiz
kazanmak gibi glcli yanlarinin; isile ilgili cevre edinebilmek, sektori yakindan tanimak adina firsatlarinin;
¢cok yogun calismak, az maas elde etmek gibi zayif yanlarinin ve itiraz halinde is yeri tarafindan sikinti
yasatilacagl gibi tehditlerinin oldugu ifade edilmistir. Arastirmanin bir diger 6nemli sonucu IME yapan
ogrencilerin, IME dersi memnuniyetini etkileyen faktorler arasinda dncellikle bireysel dzellikler (IME’yi
ogrenme firsati olarak gérmek, IME’ye olumlu bir tutumla yaklasmak ve calistigl isletmeyi benimsemek,
proaktif yapida olmak) oldugu, buna ilaveten isin Ozellikleri (beceri cesitliligi, 6zerklik, bagimsizlik,
performansi hakkinda geri doniis almak) boyutlari da IME dersi memnuniyeti (izerinde etkili oldugu tespit
edilmistir. Genel olarak dgrencilerin IME dersinden fayda sagladiklari, olumlu bulduklari ve miifredatta yer
almasi gerektigi gortisu de onem arz etmektedir.

ABSTRACT

In the tourism sector, it is very important for the individuals employed to have a good command of
technology and professional skills. Therefore, in recent years, the concept of vocational education in the
field of communication has emerged with the aim of developing students' professional knowledge and
skills and gaining experience. The purpose of vocational education in communication is to train individuals
with the qualifications needed in the business world, who can use modern technology and possess the
necessary knowledge and skills for the business world. This research aims to determine the experiences
of undergraduate students in the Department of Gastronomy and Culinary Arts during their practical
training in vocational education in business. The study involved interviews with students and a SWOT
analysis of the vocational education in business course. Additionally, a survey was conducted. The
research findings indicate that the vocational education in business course provides students with
opportunities to gain industry experience, improve their speed in kitchen practice, and gain insightinto the
sector, while also highlighting weaknesses such as low wages and potential workplace difficulties.
Another significant finding is that individual characteristics (viewing vocational education as a learning
opportunity, approaching it with a positive attitude, embracing the lower hierarchy, being proactive) are
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the primary factors influencing student satisfaction with the course, along with job characteristics (skill
variety, autonomy, independence, receiving performance feedback). Overall, students benefit from and
perceive vocational education in business positively, indicating its importance in the curriculum.

GIRiS

Yirmi birinci ylzyilda teknolojik ve ekonomik gelismeler, hizla artan kentlesme ve demografik
donusumlerle bir araya geldiginde, is gucl piyasasinin ve toplumun ihtiyaclarinin oldukga hizli bir sekilde
degismesine neden olmustur. Cok sayida isletme, devam eden klresellesme sureci ve pazarlarin
uluslararasilagmasiyla, artan beceri talepleri, maliyet ve inovasyon baskilariyla karsi karsiya kalmislardir.
S0z konusu bu durum, nitelikli is gorene ve ilerleyen teknolojiye olan ihtiyacl beraberinde getirmistir
(Belaya 2018). Turizm sektori de diger isletmeler gibi nitelikli personele ihtiya¢ duymaktadir. Sektérin bir
hizmet alt sektori olmasi, emek yogun bir sektor oldugu igin algilanan hizmet kalitesinde personelin
oldukca fazla etkiye sahip olmasi turizm isletmelerinin nitelikli personel ihtiyacinin 6nemini daha da
arttirmigtir. Yerli ve yabanci turistlere saglikli ve kaliteli bir hizmet sunulabilmesi ancak bu sektorde
istihdam edilecek olan personelin teknik ve mesleki ag¢idan egitim seviyelerinin yuksek olmasiyla mimkin
olabilir. Nitelikli is giicunun yetistirilebilmesi de kalitesi ylksek bir turizm egitimiyle saglanabilmektedir
(Olali 1983; Christou 1998). Turistlerin memnuniyet dizeyleri sunulan hizmetlerin kaliteleriyle dogru
orantili bir sekilde olusmaktadir (Unlii Onen, 2000: 218; Ayikoru vd., 2009: 191).

Son 40 yil icinde egitim paydaslar, 6grencilere sunduklarinin ayrilmaz bir parcasi olarak cesitli staj
cercevelerini mufredatlarina dahil etmislerdir (Zopiatis vd., 2021). Geng ve oldukga iyi egitimli calisanlar
turizm sektorunde isletmelerin basarilarn ve gelecekteki konumlari igin 6nem arz etmektedirler. Geng
neslin sektore ilgisini olmaz ise ya da sektorde iyi ve yeterli bir egitim almaz iseler sektérde olusacak
nitelikli is giicii eksikligi oldukca biiyiik olumsuz sonuclara neden olacaktir. insan giicii eksikligi cok daha
ciddi bir hal alacak ve sonug olarak tim sektor tizerinde olumsuz etkiler yaratacaktir. Aslinda, otellericin
staj programi dizenlemenin amaci, 6grencilere bir egitim firsati sunulmasi yoluyla kurumsal sosyal
sorumluluklarini yerine getirmektir. Bununla birlikte, sektérlin gelecekteki gelisimi icin potansiyel
calisanlari tesvik etmek gibi daha dnemli bir amaci da vardir (Siu vd., 2012). Zopiatis (2007), turizm
sektoruniin is basinda mentorlar saglamasi ve staj slresince sistematik bir calisma ortami sunmasi
gerektigini belirtmistir. Seyitoglu (2019)’nun ¢calisma bulgular gastronomi 6grencilerinin staj deneyiminin
U¢ ana boyuttan olustugunu ortaya koymustur: faydalar (konaklama endustrisi ve mutfak ortami hakkinda
bilgi edinme, mesleki katki ve kisisel gelisim), zorluklar (calisanlar, calisma kosullari ve maas ile ilgili
sorunlar ve uyum sorunlari, zor musteriler, is kazalari ve hatalari ve teorik bilgilerin sektorle uyumsuzlugu
gibi diger konular) ve kariyer algisi (olumsuz ve kétiimser, olumsuz ama iyimser ve olumlu).

isletmede Mesleki Egitim (IME) dersi hem lisans siirecinde edinilmis olan teorik bilgilerin uygulamayla
pekistirilmesi hem de mesleki deneyime sahip c¢alisanlarla birlikte ¢alisma olanagi sunmasi agisindan
onem arz etmektedir. Gastronomi alaninda isletmede Mesleki Egitim, 6grencilerin sektdre egitimi
bitmeden, siireg igerisinde uyum saglamalarina yardimci olmaktadir. Bu ders ile 6grenciler sektor ile ilgili
kariyer beklentilerine yon verebilme, bilgi ve becerilerini gelistirerek mesleki is birlikleri yapabilme gibi
firsatlar bulabilmektedir. Bu ¢alisma, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimu lisans 6grencilerinin
isletmede Mesleki Egitim (IME) dersindeki uygulamali egitimleri sirasindaki deneyimlerini nasil
algiladiklarini arastirmayi amagclamaktadir. Arastirmanin alt amacglari: (1) IME deneyimini 6grencinin bakis
acisindan anlamak; (2) 6grenci memnuniyeti ve memnuniyetsizligi yaratan faktorleri arastirmak ve (3)
ogrencilerin IME’den beklentilerini arastirmaya odaklanmaktadir.

LITERATUR

Geleneksel olarak, universite egitimi teorik bilgi 68retmeyi vurgular, ancak endustri pratik beceriler ve
uygulama talep etmektedir. Staj, 6grencilerin gercek is dinyasina dahil olduklar ve kariyer gelisim
hedeflerini olusturmalarina olanak saglayan bir stre¢ olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Stajlar teoride
Ogrenilenleri pratikle desteklemesine imkan sunmasi ve boylelikle endustrinin taleplerinin daha hizli ve
etkin bir sekilde yanitlanmasinaimkan vermesinden 6tiri akademide 6nemli bir faktor haline gelmislerdir.
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Ogrencilerin ders galismalarini ve pratik becerilerini denetimli bir ortamda biitiinlestirmesi de gok gesitli
faaliyetlere katilmalari igin firsat saglayan stajlar (Sullivan & Conoley, 2008) tim bu nedenlerden 6turu
mafredatta 6nemli bir faktor haline gelmis ve akademinin teorik dinyasi ile endustrinin pratik dinyasi
arasinda kopru kurmak icin uygulanabilir bir prosedur olarak aktif bir sekilde takip edilmistir. Gryski vd.,
(1987) gore, staj programlari oldukca yogun olarak uygulandiginda ve acgikca tanindiginda basarili olma
olasiigi daha ylksek olmaktadir. Basarili bir staj programi icin, Universite gozetmenlerinin saha
sorumlulari ile diizenli ziyaretlerinin yani sira staj gozetmenleri ile stajyerler arasinda sik sik istisarelerde
bulunulmasi ¢ok onemlidir. Bununla birlikte, Downey ve DeVeau (1987), basarili stajlar icin gerekli
koordinasyon icin yonetimin ¢cogu egitimci icin bir zorluk oldugunu, ¢unku birincil rollerinin idari degil
egitimsel oldugunu savunmustur. Universite destegi, tiniversite denetgilerinin acil durumlar veya stajla
ilgili sorunlar ortaya ciktiginda danisman olarak ¢alistiklari bir unsurdur (Fagan & Wise, 2007).

Modern turizm stajinin kokenleri, 6grencilerin gercek "is dunyasini" deneyimlemelerinin degerine inanan
Amerikan otelciliginin babasi E.M. Statler'a (1863-1928) kadar uzanmaktadir. Bu inan¢ dogrultusunda,
Otel, Restoran ve Kurumsal Egitim Konseyi (CHRIE), ABD'deki konaklama egitimi programlari icin
akreditasyon standartlarinda staj gereklilikleri getirmistir (Zopiatis vd., 2021). Turizm sektord 6nemli bir
istihdam kaynagidir ve rekabetci agirlama piyasasinda basarili olabilmek igin iyi egitimli ve iyi yetismis
isguicline ihtiyac duyar (Richardson, 2008). Gastronomi egitimi ozellikle yiyecek ve icecek sektorinin
ihtiyac duydugu nitelikli personelin yetistirilmesi acisindan 6nemli bir konudur. Gastronomi egitimi,
mutfak uygulamasi ve bilimsel yaklasimi bir araya getirerek buttinlestirmeyi hedeflemektedir. Bu tur egitim
programlari 6zel ve kamusal bircok kurumda bulunmaktadir (Yazicioglu & Ozata, 2017). Gastronomi
alaninda egitim ihtiyacini 6zellikle yiyecek-icecek alaninda olusan talep karsisinda is gucunun kalifiyeli
elemanlarla karsilanabilmesi amaciyla dnem kazanmistir. Alaninda gerekli beceriye sahip, nitelikli
personeli yetistirerek sektorin ihtiyaglarina karsilik verebilme hususu mesleki egitim sisteminin amacini
olusturmaktadir (Oztiirk & Gérkem, 2011). Gastronomi egitiminde Ulusal Ascilik Enstitiisii (1882, Londra),
I'Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires (1883, Paris) ve Le Cordon Bleu (1895,
Paris) onde gelen kurumlar olarak bilinmektedir. Ayrica, Fransa'da 1990 yilinda lisans duzeyinde mutfak
sanatlari diplomasi verilmeye baslanmistir. Turkiye’de ise yiyecek ve icecek egitimi Ankara Otelcilik Okulu
bunyesinde ascilik egitimi ile baslamigtir (Gorkem & Sevim, 2004). Turkiye’de gastronomi egitimi lise,
onlisans, lisans ve lisanslstu programlarinda yer almaktadir. Ayrica 6zel veya resmi kurslar nitelikli
personeltalebiigin gastronomi egitimleri dizenlemektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolumu lisans
programi ilk olarak 2003 yilinda Yeditepe Universitesi'nde baslamis ve sonraki yillarda vakif
universitelerinde acilmaya devam etmistir. Devlet Universitelerinde ise bu program ilk olarak 2010 yilinda
Gazi Universitesi’'nde acilmistir (Akdemir & Goksun, 2023). YOK Atlas 2023-2024 verilerine gore
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans bolima 75 Fakiilte, 28 Yiiksekokulda ayrica iki fakiltede de Yiyecek
Icecek

isletmeciligi lisans bélimii olarak yer almaktadir. Bu baglamda IME dersinin 6grenci acisindan verimlilik
ve etkinliginin ol¢ilmesi programdaki iyilestirme veya degisiklik yapilabilmesine olanak saglamasi
acisindan énem arz etmektedir. Arastirmanin uygulamasina konu olan égrencilerin IME dersi siirecinde
deneyimledikleri hususlarin ortaya gikarilmasi, sorumlu 6gretim elemanlarinin ve iIME komisyonun veriler
Isiginda 6nlem alabilmesi, proaktif bir anlayis sergilemesine ve 6grenci ile isletmeler arasindaki iliskide
daha etkin olabilmesini saglayacaktir.

YONTEM

Arastirmanin amaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar béliimii lisans égrencilerinin isletmede Mesleki
Egitim (IME) dersindeki uygulamali egitimleri sirasindaki deneyimlerini nasil algiladiklarinin
belirlenmesidir. Arastirmada nitel ve nicel yontemlerden yararlanilmistir. Bu baglamda, arastirmada ilk
asamada bolim égrencileri ile konu hakkinda miilakat gerceklestirilmis IME dersinin SWOT analizi
yapilmistir. ikinci asamada ise anket teknigi uygulanmistir. Bu arastirmanin evrenini Kocaeli Universitesi
Turizm Fakiiltesi’nde 2023-2024 Egitim-Ogretim yili 4. sinif Gastronomi ve Mutfak Sanatlar bélimi
ogrencileri olusturmaktadir. Bu ddnemde 50 6grenci isletmede Mesleki Egitim (IME) dersi icin uygulamaya
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gitmistir. Arastirmanin saha calismasi, 6grenciler isletmede Mesleki Egitim (IME) dersini tamamladiklari
donemde Google Forms araciligiyla anket iletilerek 27-30 Mayis 2024 tarihleri arasinda veriler
toplanmistir. Arastirmada tam sayim yapilmasi hedeflenerek bilgi alinmaya ¢alisitmig ancak gonulluluk
esasl temelinde anket formunu dolduran 47 6grenciye uygulanmis ve elde edilen veriler analize tabi
tutulmustur.

Hussien & La Lopa’nin (2018) arastirmalarinda kullandiklar 6lgekten yararlanilmigtir. Buna gore olgekte,
1-10 arasindaki sorular 6grencilerinin bireysel 6zelliklerini, 11-12 ve 51-59 arasindaki sorular Universite
destegini, 13-27 arasindaki sorular is 6zellikleri, 28-39 arasindaki sorular orgutsel ¢cevre, 40-46 arasindaki
sorular durumsal faktérleri ve 47-50 arasindaki sorular ogrencilerin isletmede Mesleki Egitim (IME)
dersinden elde ettigi memnuniyet diizeyini 6lcimlemektedir. Olgekte yer alan ifadelere verilen cevaplar,
5’li likert olgceginde dlizenlenmistir. Arastirmada, 6g8rencilerin yukarida belirtilen boyutlara yonelik genel
dusunceleri belirlenmeye calisilmistir. Bu baglamda bireysel 6zellikler boyutu kapsaminda, akademik
hazirlik diizeyi, IME ‘ye yonelik olumlu tutum ve inisiyatif alabilmeyi icerirken; iniversite destegi boyutunun
altinda, danisman 6gretim Uyesi, fakiilte ve IME Komitesinin destegi ve ders gerekliliklerinin yeterliligi
tanimlanmistir. is karakteristikleri boyutu ise, beceri cesitliligi, gérevin kimligi, gérevin 6nemi, 6zerklik ve
geri bildirim alt boyutlarini icermektedir. Orgiitsel cevre boyutunun altinda, 6grenme firsatlari, is yeri
arkadaslari, calistigi isletmeden tatmin, mesleki yeterlilik dlizeyi yer alirken durumsal faktorlerin altinda
ise Ucret, calisma saati, isletmenin yeri ve ulasim kolayligi bulunmaktadir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda degiskenler arasindaki iliskileri gosteren arastirma modeli Sekil.1’de gosterilmistir.

Bwreysel ozellikler
Unwversite destefw s:
IME dersiMemnunwyety

s 6zelliklerw I

Orgutsel cevre /

Durumsal faktorler /

Sekil.1. Arastirma Modeli

Hussien & La Lopa’nin (2018) calismalarindaki arastirma modelinde bireysel ozellikler, Gniversite destegi,
is Ozellikleri, orgutsel ¢cevre ve durumsal faktorler staj memnuniyetinde etkili oldugu belirtilmektedir.
Arastirmamizda staj memnuniyeti degiskeni yerine IME dersi memnuniyeti degisken olarak ifade edilmistir.
Buradan hareketle,

H1: Ogrencilerin bireysel 6zellikleri IME dersi memnuniyeti (izerinde etkilidir. H2: Universite destegi
égrencilerin IME dersi memnuniyeti lizerinde etkilidir. H3: Is ézellikleri 6grencilerin IME dersi memnuniyeti
tzerinde etkilidir.

H4: Orgitsel cevre 6grencilerin IME dersi memnuniyeti lizerinde etkilidlir.
H5: Durumsal faktérler 6grencilerin IME dersi memnuniyeti iizerinde etkilidir.
hipotezleri belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Ogrencilerin milakatta IME dersinin giiclii, zayif, firsatlar ve tehditler ile genel olarak (miifredatta yer
almali mi?, dénem/sure yeterli mi? gibi) sorularina verdikleri cevaplar dogrultusunda asagidaki SWOT
analizi yapilmistir.

158



Tablo 1. IME Dersinin Degerlendirilmesinin SWOT Analizi

Giiclii Yanlan

Deneyim elde etmek.

Alan ile ilgili gelisim gostermek.

iletisim becerisi edinmek.

Grup calismasina ve koordinasyon saglayabilmeye alismak.
Mutfak pratiginde hiz kazanmak.

Turizmde uygulama sansi elde etmek.

C6zum odakli yaklasim sahibi olmak.

Calisma hayatini 6grenmek ve disiplin elde etmek.
Alan ile ilgili yeteneklerini kesfetmek.

Guven kazanmak.

is akisini gérmek.

Firsatlar

is ile ilgili cevre edinmek. Unlii seflerle tanismak.
Sektorl yakindan tanimak.
is firsatlar yakalamak.

Zayif Yanlari

Cok yogun calismak.

Az maas elde etmek.

Stajyer vasfindan 6turi s6z hakkinin olmamasi.

Tehditler

yasanmasi.

itiraz halinde IME dersinin is yeri tarafindan
sonlandirilmasi sdylemi.
IME de calismak icin isletme bulurken sikinti

Ogrenciler IME dersini genel olarak degerlendirdiginde; dersin mifredatta kesinlikle yer almasi gerektigi
ile kendilerinin yeterli ve yetersiz yanlarini kesfetmelerini sagladigini belirtmislerdir. Dersin 8.yariyilda yer
almasi cogu 6grenci tarafindan uygun bulduklari tespit edilmistir.

Tablo 2. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Degiskenler Frekans Yuzde
Cinsiyet Kadin 16 34
Erkek 31 66
Toplam a7 100
Yas 20-30 44 93.6
30 ve Ustu 3 6.3
Toplam a7 100
iME dersini almadan énce turizm sektériinde  [Calisan 35 74.5
calistiginiz mi?
Calismayan 12 25.5
Toplam a7 100
iME dersi kapsaminda hangi béliimde gorev Mutfak 29 61.7
yaptiniz?
Pastane 5 10.6
Sicak Mutfak 3 6.4
Soguk Mutfak 2 4.3
Barista 1 2.1
Izgara 5 10.6
Servis 1 2.1
Satis 1 2.1
Toplam 47 100
iME dersi  Fakiilte miifredatindan Evet 4 8.5
kaldiritmali mi?
Hayir 34 72.3
Kararsiz 9 19.1
Toplam 47 100
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iME dersinin siiresi (bir yariyil) yeterli midir? Evet 36 76.6
Hayir 7 14.9
Kararsiz 4 8.5
Toplam 47 100
Mezun olduktan sonra turizm sektoriinde Evet 34 72.3
calismayi planliyor musunuz?
Hayir 7 14.9
Kararsiz 6 12.8
Toplam 47 100
Turizm sektériinde calisma hayatina devam Yiyecek- icecek 42 89.4
ederseniz hangi alanda calismak isletmeleri
istersiniz?
Seyahat 2 4.3
isletmeleri
Kararsiz 3 6.4
Toplam 47 100

Tablo 2’de, IME dersini alan 6grencilerin %34’ kadin ve %66’si erkek oldugu, yas araliklarinin cogunlukla
20-30 oldugu gériilmektedir. Ogrencilerin %74.5’unun IME dersini almadan énce turizm sektériinde
calistigini belirtmistir. IME dersi boyunca cogunlugunun mutfakta (soguk, sicak, pastane, izgara) sadece 3
ogrencinin barista, servis ve satis departmanlarinda calistigl tespit edilmistir. Ogrencilerin IME dersini
aldiktan sonraki diisincelerinin bu dersin mufredatta yer almasini ¢cogunlugun (%72.3) istedigi ve ders
slresinin ayni sekilde 1 yanyil kalmasini uygun bulduklarn (%76.6) gorulmustar. Yine 6grencilerin
cogunlugunun (%72.3) mezun olduktan sonra turizm sektoriinde calismayi planlarina dahil ettigi tespit
edilmistir. IME dersinde sektérde is basi egitim goren dgrencilerimizi cogunlugu (%89.4) mezun olduktan
sonra da yiyecek-icecek isletmelerin de calismay istedikleri gorilmektedir. sadece 3 6grenci (%6.4)
sektorde calismaya kararsiz olduklarini ve 2 6g8renci de aseyahat isletmelerinde calismaya devam etmek
istedigini belirtmistir.

Tablo 3. IME Dersi Memnuniyetini Etkileyen Faktorlerin Tanimlayici Analizi

No ifadeler Mean SD.

1. Simdiye kadar aldigim dersler, IME programinda iyi performans 3,9362 1,009
gostermem icin gereken becerileri kazandirdi.

2, iME programina gercek isimmis gibi davrandim. 4,4681 1,1392

3. IME calismasini bir 6grenme firsati olarak degerlendirdim. 4,5319 ,85595

4. IME igin ise alindigimda, olumlu yénlerinin farkindaydim 4,3617 ,89505

5. iIME icinise alindigimda, olumsuz yénlerinin farkindaydim. 4,1064 ,89038

6. IME calismasi is konusunda kisisel bagimsizugimi artird. 4,3830 ,82233

7. Mimkiin oldugunca ¢cok sey 68renmek icin is arkadaslarima soru 4,5745 ,68349
sormaktan cekinmedim

8. isyerindeki diger calisanlarla tanismak igin inisiyatif aldim (ilk adimi 4,2979 ,77781
atmaktan ¢ekinmedim).

9. IME calismasi sirasinda performansim hakkinda proaktif olarak geri 4,2553 , 96612
bildirim istedim

10.  IME ¢alismasi kisisel sorumluluk duygumu gelistirdi. 4,4043 ,92453

11.  IME dersiicin yapilan faaliyetler adildi (6rn. rapor yazma, sunum yapma). 4,2766 1,0152

12.  Disiindigiimde, IME icin ders gereklilikleri tamamlamam (6rn. rapor 4,1489 1,0831
yazma, sunum) 6grenme deneyim kalitemi artirdi

13. iIME uygulamasi sirasinda, gesitli beceri ve yeteneklerimi kullanarak 4,3617 ,96517
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bircok farkli sey yapmam gerekti.

14.  isimin sonuclarinin diger insanlarin yasamlarini ve refahini dnemli élgiide 4,1277 ,96947
etkileyebilir
15. s arkadaslarimin veya tstlerimin saglayabilecegi “geri bildirim” disinda, 4,1489 1,0421
isi yapmanin sonucu elde ettigim Grln is performansim hakkinda bilgi
edinmemi sagliyordu.
16.  Benimisim, tamamlanmis bitirilmis olan toplam isin sadece kugk bir 3,7660 1,0260
parcasiydi
17.  IME uygulamasi bana isi nasil yapacagim konusunda énemli bir 4,1489 1,0210
bagimsizlik firsati veriyor
18.  IME calismasi bana basladigim isleri tamamen bitirme sansi verdi. 4,3404 ,96181
19.  Yaptigimis buisi ne kadar iyi yaptigimi anlamam igin bana bircok firsat 4,1489 1,1029
sundu
20. Yaptigimisin iyi olmasi, bircok insani etkiler. 4,1915 1,0137
21.  IME calismasi sirasinda, isimi nasil yapacagima kendi basima karar 4,2553 1,0522
veriyordum
22.  isin kendisi iyi performans gosterip géstermedigime dair ipuglar verirdi. 3,7447 1,1319
23.  IME galigmasi sirasinda yaptigim isin tamamini, bastan sona kadar 3,0213 1,6083
tamamlama firsatim olmadi.
24.  IME calismasinda bir dizi karmasik, iist diizey beceriyi kullanmam gerekti 3,7234 1,1740
25.  IME calismam oldukca basit ve tekrarlayiciydi 3,0851 1,3646
26. Yaptigimis cok da 6nemli degildi. 2,5532 1,5716
97, iIME (;allismasu isin yaratilmesinde kisisel inisiyatiflerimi kullanma sansini bana 27872 1,4882
vermedi.
28. Benden sorumlu olan yoneticim benim icin iyi bir profesyonel modeldi 3,8723 1,2444
29. Benden sorumlu olan yoneticim, sorunlarima alternatif bir bakis acisi kazandirmak
icin ki§iseldeneyimler3i/ni paylasti P 41277 1,1538
30. is arkadaslarim sorunlari ¢ézmek igin benimle birlikte caligtilar 4,0213 1,1323
31. IME calismasi sirasinda birlikte calistigim insanlarla anlasamadim. 2,6809 1,5479
32.  IME calismasi bana okulda asla 6grenemeyecegim pek cok sey dgretti. 3,7872 1,2324
33.  Yapmam gereken isler hakkinda bana net bir plan verildi. 3,5319 1,3808
34. Cesitli islerimi nasil yapacagim konusunda bana net bir talimat verildi. 3,8511 1,2507
35.  IME calismasinin bir sonucu olarak turizm sektérii hakkinda gok sey égrendim. 3,6596 1,2559
36. iIME uygulamasi sayesinde, is diinyasina girmeye daha hazi hale geldim 4,1489 , 97755
37. istersem, benden sorumlu yéneticim benim hakkinda olumlu referans verir. 4,3191 ,93498
38. IME yaptigim isletmede calismayi gercekten cok sevdim. 3,8723 1,1725
39. Kariyerime IME yaptigim isletmede baslamak beni mutlu eder. 3,5532 1,3801
40. iME bana piyasa diizeyinde rekabet edecek iyi bir maas sagladi. 2,8936 1,6183
41.  IME sirasindayaptigim is icin iyi bir iicret aldim. 2,9149 1,6789
42. IME calismasinin gerekliliklerini yerine getirmek igin yeterli saat ¢calistim. 4,0426 1,2676
43.  IME sirasinda kendi ¢calisma saatlerimi belirleme esnekligine sahiptim. 2,8298 1,6059
44, Sirketim bizleri uygun bir calisma ortamina yerlestirdi 3,7660 1,1649
45. Sirketim bizlere belirlenmis bir calisma alani sagladi. 3,8298 1,1096
46. IME calismasi yaptigim yere gidip gelmek sorunsuzdu. 3,7872 1,2843
47. Danismam hocam kritik zamanlarda yanimdaydi. 3,6809 1,3205
48. Danismam hocam ihtiyacim oldugunda dogrudan ve aninda geri bildirim sagladi. 3,8723 1,1348
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49. Danismam hocam kurumsal (isletmelerin) politika ve proseddrler hakkinda bilgiliydi. 4,0638 1,1307

50. Danismam hocam aramizda acik ve givenilir bir iliski kurulmasini sagladi. 4,0851 1,1000
51. Danigsmam hocam isime deger verdi. 3,9362 1,2230
52. Danismam hocam kisisel fedakarliklarimi ve durumumu takdir etti. 3,8936 1,2723

53. Fakiiltem, IME calismami en uygun isletmede yapabilmem igin birgok firmaile

protokol anlasmasi yapti. 3,5319 1,4272

54, Fakiiltem IME uygulamasi icin etkili bir oryantasyon sagladi. 3,6170 1,3441

55. IME komitesi tyeleri, IME'nin yiiriitiilmesinde (d6nem basindan- dénem sonuna

kadar) zamaninda ve organize sekilde hareket ettiler. 3,6383 1,3582

56. Sik sik IME calismasini birakmay diisiindiim. 3,2979 1,4129

57. IME calismasi sirasinda yaptigim isten genel olarak memnunum. 4,0000 1,1420

58. Eger sinif arkadaslarimdan herhangi biri benimle ayni IME ¢alismasini yapacak

olsaydi, bu calismayi anlaml bulurlardi. 4,0000 1,0215

59. Genel olarak, IME calismasindan cok memnun kaldim. 3,9149 1,0597

Tablo 3'de dgrencilerin IME yapan égrencileri en cok memnun eden faktérlerden biri bireysel dzelliklerdir.
S0z konusu faktor arasinda “Mimkiin oldugunca ¢cok sey 6grenmek icin is arkadaslarima soru sormaktan
cekinmedim” (M=4.57) “IME calismasi kisisel sorumluluk duygumu gelistirdi” (M=4.40), “IME programina
gercek isimmis gibi davrandim” (M=4.47), “IME calismasini bir 6grenme firsati olarak degerlendirdim”
(M=4.53). Buna ragmen IME yapan 6grencilerin en az memnuniyet duyduklari faktérlerden biri durumsal
faktorlerdir. S6z konusu faktérler arasinda “IME sirasinda kendi calisma saatlerimi belirleme
esnekligine sahiptim” (M=2.83), “IME bana piyasa diizeyinde rekabet edecek iyi bir maas sagladi”
(M=2.90), “IME sirasinda yaptigim is icin iyi bir Gicret aldim” (M=2.91) ifadeleri bulunmaktadir.

Tablo 4. Degiskenlere Ait Tanimlayici istatistikler ve Degiskenler Arasi Korelasyon Degerleri

Degisken Bireysel isin Orgiitsel Universite Durumsal iIMEDersi Mean  SD.
Ozellikler Ozellikleri Cevre Destegi Faktorler Memnuniyeti

Bireysel Ozellikler 1 ,635**  673** ,319* ,559** ,611** 4,33 ,655
isin Ozellikleri ,635** 1 ,601** ,464** ,637** ,292* 3,83 ,508
Orgiitsel Cevre ,673** ,601** 1 ,406** ,807** ,602** 3,79 ,918
Universite Destegi ,319* ,A464**  406** 1 ,340* ,182 3,81 1,05
Durumsal Faktarler ,559** ,637**  ,807** ,340* 1 ,541** 3,44 1,05
iME Dersi ,611** ,292* ,602** ,182 ,541** 1 3,80 ,826
Memnuniyeti

N=47 *p<.05, **p<01,

Arastirmanin modelinde ele alinan degiskenlerin, birbirleri ile arasindaki iliskiyi gostermek i¢in Pearson
korelasyon analizden yararlanilmistir. Korelasyon analizinin sonuglari Tablo 4“de verilmistir. Bireysel
ozellikler, orgiitsel cevre, durumsal faktorler ile IME dersi memnuniyeti arasinda pozitif, orta diizeyde
istatiksel olarak anlaml bir iliski bulunmaktadir. isin ézellikleri IME dersi memnuniyeti arasinda ise pozitif,
dusiik diizeyde istatiksel olarak anlamli bir iliski saptanmistir. Buna ragmen iniversite destegi ile IME dersi
memnuniyeti arasinda anlaml bir iliski tespit edilmemistir.

Calismada ortaya konulan hipotezlerin test edilmesinde, ¢oklu regresyon analizinden yararlanitmistir.
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Tablo 5. Coklu Regresyon Analizi Sonuclari

Degiskenler B S.H. B
Bireysel Ozellikler .656 .203 .522*
isin Ozellikleri .394 179 .363*
Orgiitsel Cevre .216 .190 .240
Universite Destegi .010 .099 -.012
Durumsal Faktorler .230 .155 .292
N=47 AR*=.453 * p<.05

Ogrencilerin bireysel 6zellikleri, isin ozellikleri, érgiitsel cevre, tiniversite destegi ve durumsal faktorler
bagimsiz degisken, IME dersi memnuniyet diizeyi ise bagimli degisken olarak analize sokuldugu regresyon
analizinde modelin istatistiki olarak anlamul ciktigi gortilmektedir. Tablo 5’de bu analizin sonuglari
gosterilmistir. Buna goére IME dersi memnuniyetindeki %45’lik degisiminin bagimsiz degiskenlere bagli
oldugu soylenebilir. Ancak tablodaki beta katsayilari incelendiginde, IME dersi memnuniyeti aciklamada
sadece bireysel ozellikler (B=.52 p<.05) ve isin Ozelliklerinin (B=.36 p<.05) anlamu katkisI bulundugu
saptanmustir. Orgiitsel cevre (B=.24 p>.05), liniversite destegi (B=-.01 p>.05) ve durumsal faktérlerin
(B=.29 p>.05) anlamli bir katkisi yoktur.

SONUG VE ONERILER

Egitim paydaslari deneyimsel bir 68renme metodu olan mesleki egitim dersi kapsaminda, 6grencilerine,
teorik olarak aktaramayacaklari bilgi, beceriyi is basinda yaparak 06grenebilme firsati tanimaktadirlar
(Zopiatis & Theocharous, 2013). Buguniin stajyerleri yarinin uygulayicilan olacagindan; 6grencilerin
turizm sektorinin gelisimi icin Gnemini yadsinamaz. Ayrica arastirmalar, konaklama ve turizm okullarinin
kapsamli mdufredatinin bir parcasi olarak kapsaml bir staj programinin 6grenci alimina fayda
saglayabilecegini ortaya koymustur. Bu nedenle, 6grenci staji, kurumlarin ve sektériin gelisimi icin turizm
programlarindaki lisans 6grencileri icin zorunlu bir gereklilik haline gelmistir (Lamvd., 2024). Konuile ilgili
uluslararasi literaturde yapilan ¢calismalarin gogunlukla staj ile ilgili olduklari tespit edilmistir. Son yillarda
lisans diizeyinde turizm fakiilteleri ve yiiksekokullarinda staj yerine IME dersinin miifredatlar da yer almaya
baslamasi ve etkilerinin neler oldugunun arastirlmasi degerli olup calismanin 6zgiin degerini
olusturmaktadir. Ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki 6grencilerin staj deneyimleri ile ilgili
yapilan calismalar cok az sayidadir. IME dersinin ise Tiirkiye’deki Universitelerde son zamanlarda
mufredatlar da yer almasi sebebiyle daha cok 3+1 (0n lisans) programlarda yapilan calismalara rastlanmis
ve bu ¢alismanin lisans programlarinda bu dersin etkilerinin dl¢ilmesinde dncu olacagi distnulmektedir.

Arastirma sonucunda IME dersini alan 6grencilerin bu dersten dnce turizm sektériinde calistigini, ders
boyunca ¢ogunlugunun mutfakta (soguk, sicak, pastane, 1zgara) calistigi tespit edilmistir. Ogrencilerin IME
dersini aldiktan sonraki dusuncelerinin bu dersin mufredatta yer almasini ve ders siresinin ayni sekilde 1
yaryil kalmasini uygun bulduklar goriilmistir. IME dersinde sektérde is basi egitim goren ogrencilerimizi
cogunlugu mezun olduktan sonra da turizm sektoriinden devam edip, yiyecek-icecek isletmelerin de
calismayi planladiklarini belirtmistir. Bu baglamda Fakiltede egitimi tamamlayan ogrencilerin sektorde
kendi egitim aldiklar alanda ilerlemeyi dusundikleri sonucuna ulagilmistir.

Yapilan ¢alisma sonucu IME yapan ogrencilerin, IME dersi memnuniyetini etkileyen faktorler arasinda
oncellikle bireysel ozellikler gelmektedir. S6z konusu ozellikler; IME’yi 68renme firsati olarak gormek,
IME’ye olumlu bir tutumla yaklasmak ve calistigl isletmeyi benimsemek, proaktif yapida olmak olarak
siralanabilir. Ayrica isin ozellikleri olarak siralanan, beceri ¢esitliligi, 6zerklik, bagimsizlik, performansi
hakkinda geri doniis almak boyutlar da ime dersi memnuniyeti Gzerinde etkili oldugu tespit edilmistir.

Bu arastirmanin énemli sinirliiklarindan biri Kocaeli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar béliimii 6grencilerinden veri toplanmis olmasidir. Orneklemin kiiciik olmasi, analiz edilen
verilerden genelleme yapmanin zor oldugu anlamina gelen bir zayifuktir. Bu baglamda gelecek
arastirmalarda farkli Gniversitelerdeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolumua 6grencilerinden veri
toplanmasi béliim icin IME dersinin verimli ve etkin olup olmadig! hususunda yol gsterici olabilecektir.
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ABSTRACT

The COVID-19 pandemic impacted negatively every aspect of tourism industry. As a niche segment of the
tourism industry, gastronomy tourism also faced a drastic downturn during the COVID-19 outbreak. This
study aims to provide a comprehensive understanding of the challenges faced by gastronomy tourism
stakeholders during the pandemic, the strategies developed to overcome these challenges, and how the
crisis has introduced new trends, concepts, and innovations in the post-pandemic period by
systematically examining the relevant literature from the pandemic and post-pandemic periods. With this
aim, content analysis was conducted to explore academic studies related to pandemic’s affects on
gastronomy tourism published in academic databases during and after the pandemic. The studies were
chosen for data collection using keywords such as "COVID-19," "pandemic," and "gastronomy tourism."
Additionally, relevant literature that cited these selected studies was included. In this framework a
thematic analysis was conducted based on a total of 49 academic articles. Key findings indicate a rapid
shift towards digital and virtual technologies, which became essential for maintaining consumer
engagement during travel restrictions. Virtual cooking classes and online food-related experiences
emerged as popular alternatives, enriching the consumer experience while fostering social connections.
Furthermore, the pandemic led to notable changes in consumer preferences, with an increased focus on
hygiene, sustainability, and local options, alongside a growing demand for e-commerce and acceptance
for QR code menus. The study also has explored the responses of gastronomy tourism stakeholders,
emphasizing their adaptive strategies, including the adoption of delivery services and digital platforms, to
survive economically. Increasing consumer interest towards sustainability, the growing demand for e-
commerce, and the adaptation to virtual applications and as well as QR code menus were highlighted as
key trends emerged in the aftermath of the pandemic.

Key words: Gastronomy Tourism, Covid-19, Post Covid-19, Pandemic, Post Pandemic
INTRODUCTION

The tourism industry is acknowledged as a significant economic driver worldwide. The COVID-19
pandemic that spread via travel, deeply affected negatively the global economy, social life, and especially
the tourism industry. The pandemic harmed almost every aspect of the tourism value chain worldwide.
Tourism activities nearly came to a halt due to travel restrictions and health concerns, leading to
significant economic losses for many tourist destinations and tourism businesses. The COVID-19
pandemic had a significant negative impact on the entire tourism industry, including gastronomy tourism.
A niche segment of the tourism industry; gastronomy tourism was hit by the pandemic and suffered a very
drastic recession during the pandemic. Since the onset of the COVID-19 pandemic, the gastronomy
industry faced the most significant revenue and job losses compared to other industries, with businesses
being forced to close their doors due to government-mandated lockdowns. It also resulted in shifts in the
preferences and needs of gastronomy tourists, compelling industry stakeholders to adapt their business
strategies by adopting new operational and technological methods to survive and cater to the changing
demands of travelers. Therewithal, during the later phases of the pandemic and in its aftermath, the
gastronomy tourism-initiated recovery and adaptation efforts to adjust to the new normal. In this regard,
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this study aims to provide an analysis of academic research conducted during and after the COVID-19
pandemic that explored the impacts of the pandemic on gastronomy tourism and the subsequent
changes. With this aim, this study investigates pandemic's affects on gastronomy tourism, how
gastronomy tourism stakeholders adapted to this process and the trends, new concepts and innovations
that have emerged in the post-pandemic period.

LITERATURE REVIEW

The current literature emphasizes the relationship between food and tourism using various terms; ‘food
tourism’ (Hall and Sharples, 2003), ‘culinary tourism’ (Ignatov and Smith, 2006), ‘gastronomy tourism’
(Wolf, 2006) and ‘tasting tourism’ (Boniface, 2003). Gastronomy tourism is a swiftly growing alternative
type of tourism (Du Rand et al., 2003; Selwood, 2003; Hall and Mitchell, 2005). Today, many destinations
use gastronomy as a unique tourist offering, drawing an increasing number of visitors who specifically
seek culinary experiences (Hall, 2020). It not only boosts economies but also plays a crucial role in
preserving cultural heritage and acts as a significant attraction for destinations (Kivela and Crotts, 2006;
Smith & Costello, 2009). Gastronomic experiences not only fulfill tourists' culinary desires but also
contribute to sustainable destination development by fostering environmental awareness, preserving and
enhancing regional identity, and increasing consciousness about sustainability (Rinaldi, 2017). The
COVID-19 pandemic negatively impacted the entire tourism industry, including gastronomy tourism.
While prior pandemics like Ebola, SARS, and MERS had a limited restriction on travel yet only to the
specific regions, COVID-19 had a global impact, limiting travel to everywhere had a greater impact than
any prior outbreak or crisis. During the COVID-19 pandemic, gastronomy tourism suffered significantly,
leading many restaurants, cafes, and other food-related businesses to close their doors (Géssling et al.,
2020). Also, the restrictions and health concerns brought about by the pandemic caused notable changes
in consumer behavior and concepts within gastronomy tourism. In response to these shifts, recent
literature examined various early-stage affects of COVID-19 on gastronomy tourism, including consumer
perceptions of digital food-related experiences (Cenni et al., 2020), preferences for private dining
facilities (Kim and Lee, 2020), behavior in online food ordering (Brewer and Sebby, 2021), and restaurant
managers' attitudes towards food delivery platforms (Turkes et al., 2021). Post-pandemic literature
examining the affects of the pandemic on gastronomy tourism covers studies such as the impact of
COVID-19 on gastronomy tourist consumer behavior (Durmaz et al., 2022), a conceptual examination of
the pandemic's affects on gastronomy tourism (Ostrowska-Tryzno & Pawlikowska-Piechotka, 2022),
restaurateurs' views on evolving customer needs after COVID-19 (Bonfanti et al., 2023), factors
influencing gastronomy tourist satisfaction levels post COVID-19 (Thanasegaran & Chandrashekar, 2023)
and the dining-out preferences of gastronomy tourists following the COVID-19 pandemic (Lebrun &
Bouchet, 2024). This study discusses the pandemic’s impacts and future strategies in gastronomy
tourism by offering a holistic examination of academic research conducted during and in the post
pandemic.

METHODOLOGY

This study is aimed to explore and analyze COVID-19 pandemic’s influence on gastronomy tourism and
emerging trends, concepts, and innovations in the post-pandemic era in gastronomy tourism through a
holistic examination of academic literature published during and after the pandemic. In this context, the
research questions are designed as;

* How has COVID-19 influenced gastronomy tourism?
* How have gastronomy tourism stakeholders responded to these changes?
* What new trends have emerged in gastronomy tourism in the post-pandemic era?

To answer these research questions, content analysis, a qualitative research method, was employed to
examine academic studies regarding pandemic’s affects on gastronomy tourism published in academic
databases during and after the pandemic. The studies were selected for data collection using keywords
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such as "COVID-19," "pandemic," and "gastronomy tourism." Additionally, relevant literature citing these
selected studies was included. In this context, a thematic analysis was conducted based on a total of 49
academic articles.

The findings were categorized into thematic categories, providing a structured understanding of how
gastronomy tourism has evolved in response to the pandemic. This approach allows a comprehensive
comparison of the observed affects of the pandemic on gastronomy tourism during the pandemic and
post-pandemic periods. By systematically analyzing the literature, this study aims to offer a
comprehensive overview of how gastronomy stakeholders overcome the challenges posed by the
pandemic, the key strategies employed by stakeholders to mitigate the impact of the pandemic and a
deeper understanding of the resilience and adaptability of the gastronomy tourism industry in the face of
unprecedented challenges. This study also seeks to highlight new trends, innovations and advancements
that have emerged in the post-pandemic era, thereby offering a comprehensive overview and valuable
insights into the future direction of gastronomy tourism.

The COVID-19 pandemic has profoundly impacted the gastronomy tourism, prompting significant shifts
in consumer behavior, stakeholder strategies, and industry practices. The thematic analysis conducted
in this study builds upon the findings from the reviewed literature to address the key research questions.
By organizing the studies into thematic categories, the analysis highlights the significant ways in which the
COVID-19 pandemic has influenced gastronomy tourism, the responses and strategies adopted by
stakeholders, and the innovations that have emerged in the post-pandemic landscape. These themes
offer a structured understanding of the ongoing transformation within the gastronomy tourism industry,
providing valuable insights into both the challenges and opportunities brought about by the pandemic.

FINDINGS AND DISCUSSION
Exploring Impact of Covid-19 on Gastronomy Tourism

The first research question seeks to explore how COVID-19 pandemic influenced gastronomy tourism.
Through this analysis, key themes that emerged during the pandemic are highlighted, including the rapid
shift toward digital and virtual experiences, the significant changes in gastronomy tourists’ behavior and
preferences, and the overall impact of social distancing measures on traditional dining and travel
experiences.

Theme 1: The Widespread of Digital and Virtual Technologies

The COVID-19 pandemic resulted in shifts and adaptations towards digital and virtual technologies in
gastronomy tourism. The United Nations World Tourism Organization (UNWTO, 2020a) noted that one of
the most notable effects of the pandemic was the rapid acceleration of digitalization. In response to the
challenges posed by the pandemic, virtual cooking classes, online food-related experiences (OEs), and
virtual Airbnb travel products became essential for maintaining consumer engagement during periods of
travel restrictions. These virtual experiences not only provided entertainment and education but also
fostered social connections (Cenni and Vasquez, 2020). Furthermore, online cooking classes offered
participants multifaceted experiences that combined learning, social interaction, and
entertainment, enriching their lives during the pandemic (Seyitoglu and Atsiz, 2022). Cenni and Vasquez
(2022), examined early adopters' reactions to online food-related experiences (Oes) during COVID-19,
revealing that consumers appreciated both the entertainment and educational aspects. Reviewers noted
that OEs had the potential to become lasting tourism products, highlighting their value beyond pandemic
needs such as virtual escape and social interaction. Moreover, e-commerce played a critical role during
the pandemic by acting as a powerful catalyst for restructuring in the restaurant industry. This
environment forced restaurateurs to develop and enhance analytics systems for managing large volumes
of online data, integrate e-commerce solutions, and implement corresponding business strategies
(Fainshtein et al., 2023). Online food ordering became more popular during the pandemic, with factors
like convenience, menu informativeness, and risk perception influencing purchase decisions during the
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pandemic (Brewer and Sebby, 2021). As a result of heightened hygiene and safety concerns, the COVID-
19 pandemic significantly accelerated the adoption of QR code menus in restaurants. This adaptation
aligned with changing consumer behaviors, as people sought safer dining options. Consequently, the
pandemic increased technological acceptance, leading more consumers to become open to digital
menus (Aymankul and Demir, 2024).

Theme 2: Shifts in Consumer Preferences and Behaviors

Preferences of gastronomy tourists changed significantly during the pandemic, a broader trend of
prioritizing hygiene and minimal physical contact (Kim and Lee, 2020) and leading to a notable shift
towards private dining facilities as people sought safer, more controlled environments. Heightened health
and safety concerns prompted consumers to favor establishments with strict hygiene protocols, which in
turn influenced their dining choices (Mungantiwar et al., 2022). Consequently, consumer interest in
traditional gastronomy tourism decreased (Durmaz et al., 2022). Gastronomy tourists’ preference shifted
toward local, organic, sustainable, and environmentally friendly gastronomic options during the
pandemic (Vergamini et al.,, 2021; Ostrowska-Tryzno and Pawlikowska-Piechotka, 2022). With
international travel limited, there was a marked shift towards domestic tourism. As residents explored
their own culinary offerings, local gastronomy experiences gained popularity in the post-COVID-19 period
(Thanasegaran & Chandrashekar, 2023). Additionally, fear of COVID-19 strengthened the connection
between customer attitudes and their intention to use food applications; higher fear levels drove
customers to opt for online food delivery to reduce virus exposure, appreciating its safety and
convenience during the pandemic (Hasan, 2023). In their research, Francioni et al., (2022) identified key
factors influencing customers' continued use of online food delivery services during the COVID-19
pandemic, focusing on gender differences. They found that male consumers prioritized perceived
healthiness, quarantine procedures, and hygiene, while female consumers emphasized healthiness and
overall attitude. Similarly, Kucharska and Malinowska (2024) note that the pandemic significantly
increased the adoption of food delivery services in Poland, with consumers continuing to prefer these
convenient options post-pandemic, reflecting a lasting shift towards technology-driven solutions in the
industry. Throughout the pandemic, customers prioritized high food quality, attentive service, cleanliness,
and a pleasant dining environment, including the availability of necessary amenities; this emphasis has
persisted post-pandemic, with customers continuing to prioritize not only food and service quality but
also safety measures, cleanliness, and outdoor seating options (Thanasegaran & Chandrashekar, 2023;
Hamid et al., 2024). Since people increasingly sought safer dining options, the pandemic significantly
accelerated the adoption of QR code menus in restaurants, as these menus minimize physical contact
and reduce virus transmission risks. The pandemic also increased technological acceptance, with more
consumers becoming open to digital menus for hygiene and convenience (Aymankuy and Demir, 2024).
In the context of post-pandemic dining trends, safety, sociability, and innovation have emerged as key
priorities. Gastronomy tourists now seek reassurance in health measures, value social dining
experiences, and favor unique culinary offerings. Furthermore, experiential home services, such as meal
kits and gourmet deliveries, have gained popularity in terms of their preferences (Bonfanti et al., 2023). In
the study on Australian domestic wine tourism conducted after the onset of COVID-19, Gaetjens et al.
(2023) highlight that tourists are driven by both wine-related and non-wine-related motivations, such as
enjoying food, culture, and social interactions. Push factors like relaxation and escape, along with pull
factors such as regional attractions, significantly influence destination choices. In their exploratory
research (Lebrun & Bouchet, 2024) examining the dining-out preferences of domestic tourists at a
gastronomic destination following the COVID-19 pandemic, revealed that dining-out preferences are
primarily oriented toward local dining and are influenced by neophilia for Generations X, Y, and Z;
neolocalism for Generations X and Y; and gastronomy knowledge and sensory appeal for Generation Z. In
the post pandemic, tourists now prioritize gastronomy experiences that offer control and convenience,
with preferences for virtual vineyard visits, safety communication, customizable itineraries, and flexible
scheduling. The psychological effects of COVID-19, such as anxiety and fear, have notably reshaped travel
decisionsin gastronomy tourism (Food, 2024). Moreover, the adoption of self-service technologies (SSTs)
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in the fast-food industry has surged in the aftermath of the pandemic due to consumers' desire to reduce
human contact and prioritize safety. Key factors influencing SSTs adoption include hygiene concerns,
perceived ease of use, usefulness, service trust, and efficiency (Mohamed et al., 2024).

Exploring Gastronomy Tourism Stakeholders’ Response to Pandemic

Through this analysis, it is explored the adaptive strategies and innovative practices employed by
gastronomy tourism stakeholders in response to the challenges brought about by the COVID-19
pandemic.

Theme 3: Stakeholder Adaptation and Innovations

The COVID-19 pandemic caused significant revenue losses in the gastronomy industry. Gastronomy
tourism stakeholders had to innovate adapt quickly in order to survive economically. In response to these
pandemic challenges, the restaurant industry adapted by switching to take-out and delivery services,
which allowed some establishments to continue operating despite lockdowns (Gdssling et al., 2020).
Restaurant managers in Romania adopted food delivery platforms and leveraged technological
innovations to cope with the pandemic. Innovations in business strategy, technology, and finance played
a key role in adapting to pandemic challenges and helped them remain resilient (Ttrkes et al., 2021). The
pandemic changed purchasing behaviors, driving consumers toward online shopping and e-commerce,
which forced food and beverage industry to quickly adopt digital transformation to meet this demand
(Kocaman et al., 2021). Additionally, the restaurant businesses responded to the changing consumer
behaviors and preferences by simplifying menus, developing new products prioritizing consumer insights,
introducing delivery-friendly items, and implementing hygiene measures, and adoption of technology for
ordering and payment (Mungantiwar et al., 2022). Meanwhile, high-profile restaurants in Finland
increased their use of Instagram and other social media to engage with customers, demonstrating agility
in shifting to digital platforms during lockdowns (Tuomi et al., 2021). Moreover, restaurant patrons,
anxious about dining out, increasingly favored contactless options like takeout and delivery. As a result,
restaurants needed to implement adaptive measures such as flexible ordering methods, social distancing
protocols, and innovative spatial designs. The pandemic also accelerated changes in restaurant design
and service, including the introduction of outdoor dining, flexible seating arrangements, and technology-
driven ordering systems (AlSarrag, 2022). At the same time, many food businesses introduced virtual
experiences, such as cooking classes, allowing them to maintain customer engagement despite the
physical distancing measures. This pivot towards digital innovation have transformed how gastronomy
tourism is experienced (Thanasegaran & Chandrashekar, 2023). Similarly, wineries also adopted virtual
strategies, hosting online wine tastings via Zoom. This innovation expanded their customer base beyond
geographical limitations and marked a significant digital transformation of traditional wine tourism
(Paluch & Wittkop, 2021). However, despite these innovations, the pandemic still negatively impacted
wine tourists’ intentions, particularly due to financial and time constraints brought on by economic
hardships (Baydeniz et al., 2024). To counter these effects, wineries introduced outdoor tastings and
reservation systems, which helped maintain some interest in wine tourism during the restrictions
(Gastaldello et al., 2023). On the other hand, pandemic also created opportunities to promote
sustainability, health, and traditional cooking skills. As consumer interest shifted toward local and
sustainable options, many restaurants made these priorities central to their operations (Ostrowska-
Tryzno and Pawlikowska-Piechotka, 2022).

Exploring Post Pandemic Trends

The third research question seeks to explore new trends that emerged in gastronomy tourism in the post-
pandemic era. This analysis highlights key trends that surfaced in the aftermath of the pandemic,
including the increased focus on sustainability, the growing demand for e- commerce, and the adaptation
tovirtual applications such as virtual wine tastings and immersive dining experiences, as well as QR code
menus.
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Theme 4: Sustainability

Sustainability has emerged as a key priority in the post-pandemic period. According to the United Nations
World Tourism Organization (UNWTO, 2020b), sustainability is now considered the standard approach in
the recovery and rebuilding of tourism after COVID-19. Deliyannis et al. (2022) presented the design of
the "BRENDA: Digital Tours" application, which is aimed at promoting gastronomy and cultural tourism by
enhancing visitor engagement with local culture through gamification. The application is presented as an
exemplary environment for multisensory visitor involvement in experiential tourism, resulting in an
enhanced and personalized tourism experience that supports sustainable tourism and provides
economic and social benefits to local communities. In the post-pandemic context, gastronomy tourists
are increasingly favoring nature-based, easy-accessibility, and sustainable wine tourism options,
prioritizing opportunities to learn about the region's history and culture (Santorinaios et al., 2023). This
shift reflects a broader trend among gastronomy tourists seeking more meaningful and responsible travel
experiences. Additionally, QR code menus align with broader sustainability initiatives for a more
sustainable future while enhancing operational efficiency. Specifically, these menus support several
United Nations Sustainable Development Goals (SDGs) by promoting responsible consumption and
production (SDG 12) through reduced paper waste and digital solutions. Furthermore, they contribute to
climate action (SDG

13) by lowering the carbon footprint of restaurants and foster partnerships for the goals (SDG

17) by encouraging collaboration between restaurants and technology providers (Ozturkcan and Kitapci,
2023). Moreover, gastronomy tourism has recently expanded to include virtual experiences, offering
immersive culinary adventures that enhance cultural understanding and promote sustainable tourism
(Babolia and Jaszus, 2024). This evolution underscores the adaptability of gastronomy tourism
stakeholders in responding to changing consumer preferences and the ongoing challenges posed by the
pandemic. Recently gastronomy tourism has expanded to include virtual experiences, offering immersive
culinary adventures that enhance cultural understanding and promote sustainable tourism. (Jorge et al.,
2023; Babolia and Jaszus, 2024). Ultimately, the solutions developed to address the emerging pandemic
challenges not only help overcome the obstacles within the industry but also contribute to sustainability
goals, reinforcing the environmental and social responsibilities of gastronomy tourism.

Theme 5: Preference for E-commerce

The pandemic forced consumers to turn to online sales due to restrictions and fears related to the virus.
During the COVID-19 pandemic, there was a notable increase in online sales demands for food and
beverage products. Lockdowns and closures pushed consumers to shop online, leading to a digital
transformation that significantly affected food and beverage supply chains. This shift adapted consumers
to online shopping (Cicek and Muzaffer, 2021; Kocaman et al., 2021). COVID-19 has notably accelerated
the significance of e-commerce in the wine sector, especially among millennials and Generation Z
(Mastroberardino et al., 2022). Post- pandemic, Generation Z consumers are increasingly drawn to online
food delivery services, largely due to their perceived usefulness. They prioritize practicality and trust,
placing emphasis on reliable and transparent communication, as well as time-saving benefits.
Interestingly, factors such as ease of use, food safety risk perception, COVID-19 severity, vulnerability,
and price-saving benefits have been found to have an insignificantimpact on their intentions (Pramezwary
etal., 2023). Additionally, Teo et al. (2024) highlight gender differences in the factors influencing purchase
intentions for local food via online food delivery (OFD) services. Male consumers tend to prioritize price
value as the most important factor, while female consumers focus more on service quality. Despite the
perceived ease of use being a less significant factor overall, both genders remain sensitive to the value
they receive for the price paid. In conclusion, e-commerce remains an ongoing and rising trend in the
gastronomy industry post-pandemic, characterized by its convenience, transparency, and perceived
usefulness, as consumers increasingly rely on online platforms for food and beverage products,
prioritizing practicality and service quality while valuing the cost-to-benefit ratio.
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Theme 6: QR Code Menus

For restaurants, QR code menus improved operational efficiency by allowing quick updates without the
need for reprinting. These changes have lasting effects, as many consumers appreciate the convenience
and speed of QR code menus, suggesting their continued use even as restrictions ease. Additionally, Y
and Z demographics are particularly open to the QR code menu experience, with an overall positive
perception (Aymankuy and Demir, 2024). Moreover, several factors influence consumers' intentions to
use QR code menus in the post-COVID-19 era. These include performance expectancy (enhancing
convenience and efficiency), effort expectancy (ease of use), social influence (observing others using QR
codes), established habits of QR code usage, and concerns about privacy protection (Koay and Ang,
2024). However, despite the benefits, customer acceptance of QR code menus is not without concerns.
While restaurant patrons appreciate advantages such as hygiene and ease of ordering, they have raised
accessibility issues, particularly for older individuals and those without smartphones, indicating the need
to retain physical menus as an option (Kilic et al., 2023). Overall, QR code menus significantly enhance
the customer experience in the gastronomy industry by offering convenience, improved hygiene, dynamic
and up-to-date information, and additional features like images and nutritional details. Furthermore, they
enable streamlined, contactless ordering and payment, making them a valuable tool for modern dining
(Ozturkcan and Kitapci, 2023).

Theme 7: Virtual Experiences

The adoption of technology-driven or technology-enhanced tourism experiences began prior to the
COVID-19 pandemic. Neuhofer et al. (2014) observed a growing interest in these types of experiences,
predicting that technology would inevitably become integral to fully engaging in tourism. The pandemic
and quarantine led individuals to engage in virtual tourism, allowing them to adapt to and become more
accustomed to the opportunities offered by virtual tourism (Sigala, 2020). While the tourism and
hospitality industries have traditionally prioritized face- to-face interactions (Lu et al., 2022), rapid
technological advancements have substantially reshaped the industry. For instance, the use ofimmersive
technologies like augmented reality (AR) allows restauranteurs to create interactive dining experiences.
Guests can take virtual tours of the restaurant and view digital menus before making reservations
(Ozdemir et al., 2023). Moreover, virtual tourism has remained relevant even post-pandemic, offering
sustainable travel options by reducing the need for physical transportation and improving accessibility for
individuals with mobility issues (Lu et al., 2022). VR can serve as an alternative to real travel during
restricted mobility periods, such as during the COVID-19 pandemic (Jorge et al., 2023). Recently,
gastronomy tourism has expanded to include virtual experiences, making it more accessible to a broader
audience (Wintergerst, 2023). For instance, Virtual Wine Experiences (VWEs), which gained popularity
during the pandemic, have continued to thrive as a long-term alternative to in-person tastings. Gastaldello
et al. (2024a) found that VWEs offer a sustainable, scalable solution for wineries, with strong wine
involvement, convenience, digital familiarity, and aversion to travel-related risks driving interest in these
experiences (Gastaldello et al., 2024b). Babolian and Jaszus (2024) indentified the key motivating factors
influence virtual food tourism adoption are the convenience, cost-effectiveness, cultural enrichment, and
the satisfaction of psychological needs such as autonomy, competence, and relatedness. As consumers
increasingly recognize its convenience, cost-effectiveness, and cultural enrichment, their intention to
adopt virtual tourism technologies is expected to rise. However, the cost and accessibility of virtual
tourism present challenges to its widespread adoption by consumers. (Ozdemir, 2021). The metaverse
has the potential to contribute to sustainability in the food industry by enhancing consumer awareness
and engagement through immersive virtual experiences. These experiences can drive demand for eco-
friendly options, with many, particularly millennials, willing to pay more for sustainable products.
Furthermore, the metaverse promotes inclusivity by making sustainable practices accessible to a wider
audience, including individuals with physical limitations or those in remote locations. Nevertheless, the
metaverse has shown potential to contribute to sustainability in the food industry by enhancing consumer
awareness and engagement through immersive virtual experiences. These experiences can drive demand
for eco-friendly options, with many, particularly millennials, willing to pay more for sustainable products.
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Moreover, the metaverse promotes inclusivity by making sustainable practices accessible to a wider
audience, including individuals with physical limitations or those in remote locations (Kulova et al., 2024).

At the same time, scholars have provided academic research to clarify when and how specific digital
technologies might be the right experiential tools in the context of gastronomy experience design. The
excessive use of technology in wine tourism can diminish the experience from the visitor’s point of view
as tourists particularly appreciate the human interaction and multisensory aspects of wine-related
artifacts. In their view, technology cannot completely replace the social contact and natural wine
environment that contribute to arich and valuable experience (Kirova, 2020). On the other hand, Vo-Thanh
et al. (2022) suggests that digitalization in restaurants enhances efficiency, profitability, and customer
experience by enabling faster service and simplifying processes while highlighting managers’ concerns
about costs such as equipment and staff training. Particularly in fine dining, there is the challenge of losing
valued human interaction, which is essential to haute cuisine. Nevertheless, when integrated
thoughtfully, digitalization can enhance a restaurant's competitive edge without compromising the dining
experience.

CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS

This research was aimed to provide a thematic analysis that explores how the COVID-19 pandemic has
influenced gastronomy tourism, how stakeholders have responded to these changes, and the new trends
and innovations that have emerged in the post-pandemic era. It was sought to enhance the understanding
of the long-term effects of the pandemic on gastronomy tourism by offering critical insights derived from
secondary data that could aid gastronomy stakeholders in developing informed strategies. By highlighting
best practices and innovative adaptations, the research also aimed to provide practical
recommendations for enhancing the preparedness of gastronomy stakeholders against similar global
crises in the future. Additionally, by exploring shifts in the preferences and behaviors of gastronomy
tourists, the study aimed to assist in formulating effective marketing strategies. Furthermore, by
examining emerging trends and concepts, the study sought to develop practical strategies and provide
recommendations that can guide gastronomy stakeholders. This research highlighted the shifts in
gastronomy tourism brought about by the COVID-19 pandemic, which catalyzed the rapid adoption of
digital technologies and reshaped consumer behaviors. The findings reveal several emerging trends,
including the growing importance of sustainability, the increased demand for e-commerce, and the
integration of virtual applications such as virtual wine tastings and QR code menus. Furthermore,
gastronomy tourism stakeholders responded to the pandemic with adaptive strategies, such as
transitioning to digital platforms, enhancing operational efficiency, and embracing innovations like
contactless service. These changes not only helped the industry survive the immediate challenges but
also set the foundation for a more sustainable and technology-driven future in gastronomy tourism.

Building on these findings, our practical recommendations for future strategies in the gastronomy tourism
industry are as follows. In response to the increasing consumer demand for sustainability, gastronomy
businesses are recommended to adopt sustainable tourism practices such as local sourcing, organic
ingredients, and eco-friendly practices, embedding sustainability into their core identity while remaining
aware of environmentalissues. Restaurants can highlight their eco-friendly practices in marketing efforts,
and wineries can find growth opportunities by focusing on organic and terroir-driven wines. With the
growing interest in e- commerce, gastronomy businesses are advised to enhance their digital capabilities
to improve online ordering and customer engagement. Our study also highlighted demographic
differences in technology acceptance among restaurant patrons and emphasized the role of generations
in technological adaptation. To improve customer acceptance of QR-coded menus, itis recommended to
enhance their perceived benefits while ensuring they remain user-friendly and accessible. Additionally,
addressing access issues, device compatibility, and improving less appealing visual designs can further
facilitate the acceptance of QR menus. Furthermore, gastronomy tourism suppliers are advised to
prioritize online platforms and social media for interacting with customers, showcasing their offerings,
and building community engagement, rather than relying on traditional brochures and mass media for
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information. Although technology is becoming increasingly important, stakeholders should continue to
emphasize the value of human interaction in the dining experience, since gastronomy tourists still prefer
in- person experiences over digital ones. Online and virtual gastronomic experiences can complement
physical travel when itis not available. Additionally, virtual reality (VR) is important with its ability to serve
as an alternative means for gastronomy tourism to generate revenue by attracting customers during low
seasons or periods of travel restrictions, while also providing experiences for individuals with mobility
limitations. To increase the prevalence of virtual experiences and enhance customer adaptation, it is
essential to communicate their benefits, emphasizing convenience, safety, and ease of access.
Furthermore, regularly gathering customer feedback on these virtual experiences will help identify areas
forimprovement. Finally, It is recommended for stakeholders to effectively implement new technologies
and develop training programs to enhance staff skills in managing digital tools. This approach can also
help to improve their adaptability and resilience to future uncertainties. Finally, it is recommended for
stakeholders to effectively implement new technologies and develop training programs to enhance staff
skills in managing digital tools.

This research aimed to contribute to the academic literature from both theoretical and practical
perspectives by providing a comprehensive analysis of the changes brought about by the COVID-19
pandemic in gastronomy tourism. The originality of this study lies in its comprehensive approach to
evaluating the pandemic's enduring effects, and providing a nuanced understanding of how the industry
has adapted and evolved. Ultimately, the study's findings can be instrumental in guiding future research
and contributing to developing gastronomy tourism industry. Yet, the research’s findings are limited to the
specific time period covered, meaning that implications for potential future crises cannot be fully
highlighted. Regional differences in how gastronomy tourism has responded to the pandemic may also
impact the broader applicability of the findings and practical recommendations.
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Ozet

Melengliccegi, cografi isaretli geleneksel bir tatli olup, ¢calismada tatlinin glitensiz diyetlere uygun hale
getirilmesi hedeflenmektedir. Calisma, cografi isaretli geleneksel tatllarin glinumuizdeki beslenme
trendlerine uygun hale getirilmesi ve glutensiz diyetlerin yayginlagsmasi acgisindan énemli bir arastirma
konusunu ele almaktadir. Melengliccegi tatlisi Uretiminde gliiten icermeyen un ve nohut unu kullanilarak
cografi isaret sisteminde yer alan tarife uygun bir recete gelistirilmistir. Elde edilen un karigimi ile
hazirlanan tatli, ¢olyak teshisi konulmus bireylerden olusan bir panelist grubu tarafindan gériinim, koku,
doku, lezzet gibi duyusal ozellikler acisindan degerlendirilmistir. Calismada tanimlayici duyusal analiz
teknigi olan Lezzet Profil Analiz Yontemi (LPA) kullanilarak, tatlida beklenen veya beklenmeyen gértiniim,
koku, doku, lezzet olcutleri analiz edilmis ve yorumlanmistir. Panelistlerin degerlendirdikleri tatlinin
duyusal analiz parametresinde yer alan tim Olcutlerin ortalamasi 5’in Uzerindedir. Panelistlerin
ifadelerinde, colyak tanisindan once tatliyr tukettiklerini, tanidan sonra ise glitensiz Melenglccegi
tatlisinin orijinaline yakin bir tat sundugunu ve glitensiz diyetlerde tercih edilebilecegini belirtmislerdir.
Glutensiz un karisiminin kullanilmasiyla, tlketicilerin bu geleneksel tatliya ulasimlarina secenek
sunulmustur. Bu tiir arastirmalar, sadece geleneksel tatlilarin kiltirel mirasinin korunmasi amaciyla degil,
ayni zamanda glutensiz diyetteki bireylere alternatifler sunma potansiyeli bakimindan da biyuk 6neme
sahiptir. Gelecek ¢aligmalarda, farkli glitensiz un turlerinin ve kombinasyonlarinin Melenglccegi tatlisinin
duyusal ve besinsel dzelliklerine etkilerinin daha ayrintili olarak incelenmesi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Cografi isaret, Duyusal Analiz, Melengiiccegi, Gliten.

SENSORY EVALUATION OF THE GEOGRAPHICALLY LABELED MELENGUCCEGI DESSERT PREPARED
WITH GLUTEN-FREE FLOUR AND CHICKPEA FLOUR

Abstract

Melengliccegi is a traditional dessert with geographical indication and the study aims to make the dessert
suitable for gluten-free diets. The study addresses an important research topic in terms of making
traditional desserts with geographical indication suitable for today's nutritional trends and the spread of
gluten-free diets. In the production of Melengliccegi dessert, a recipe suitable for the recipe in the
geographical indication system was developed using gluten-free flour and chickpea flour. The dessert
prepared with the resulting flour mixture was evaluated by a panelist group consisting of individuals
diagnosed with celiac disease in terms of sensory characteristics such as appearance, smell, texture and
flavor. Using the Flavor Profile Analysis Method (LPA), a descriptive sensory analysis technique, the
expected or unexpected appearance, smell, texture and flavor criteria were analyzed and interpreted. The
average of all criteria in the sensory analysis parameter of the dessert evaluated by the panelists is above
5. Panelists stated that they consumed the dessert before the diagnosis of celiac disease and after the
diagnosis, they stated that the gluten-free Melengliccegi dessert offered a taste close to the original and
could be preferred in gluten-free diets. The use of a gluten-free flour blend provided consumers with an
option to access this traditional dessert. This type of research is of great importance not only for the
preservation of the cultural heritage of traditional desserts, but also for the potential to offer alternatives
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to individuals on gluten-free diets. In future studies, it is recommended to investigate the effects of
different gluten-free flour types and combinations on the sensory and nutritional properties of
Melengliccegi dessert in more detail.

Keywords: Gastronomy, Geographical Indication, Sensory Analysis, Melenglccegi, Gluten.

GIRIS

Tahillar, Gramineae ailesinin yenilebilen tohumlari ya da taneleri olarak bilinir. Birgok tahil tiru, uygarligin
baslangicindan beri insanlarin temel gidasi olmustur. Mevcut gida cesitliligine ragmen, tahillar hala diinya
nufusunun en 6nemli enerji, protein, diyet lifi, vitamin, mineral ve fitokimyasal kaynaklaridir. Tahillardaki
protein orani genellikle %8 ila %15 arasinda degisir. Bugday, cavdar ve arpa gibi tahillarda proteiniceriginin
bayuk kismini (%80'e kadar) gliiten proteini olusturur. Gluten, hamura esneklik kazandiran viskoelastik bir

yapi saglar. Bu ozellik sayesinde hamur mayalanirken olusan karbondioksit gazi hamurun icinde tutulur,
bu da hamurun kabarmasina ve goézenekli bir yapinin olusmasina olanak tanir (Delcour vd., 2012).

Gliten, tahillarin isleme ozellikleri Gzerinde 6nemli bir etkiye sahip olmasina ragmen, bazi kisilerin
sagligini olumsuz yonde etkileyebilir. Gluten iceren gidalar tiketildiginde, bazi kisiler ciddi saglik sorunlari
yasayabilirler. Dinya genelinde giderek artan sayida rapor edilen glutenle iliskili bozukluklar arasinda
colyak hastaligi, gluten alerjisi ve ¢olyak olmayan gliiten duyarliigl bulunmaktadir. Gluten tuketimiyle
ortaya ¢ikan gida alerjisi, nafusun %0,2-0,5'ini etkileyen ancak guclu klinik belirtiler gosteren bir durumdur
(Zuidmeer vd., 2008). Melenguccegi tatlisi, gluten icerigi nedeniyle bu tir rahatsizliklara yol
acabilmektedir.

Melenglccegi tatlisi, hem tarihsel hem de kultirel 6neme sahip olup, bolgenin benzersiz tat profillerini
yansitan dnemli bir gastronomik Grtinddr. Bu ¢calismanin amaci, gliten icermeyen un ve nohut unu
kullanilarak yapilan melengliccegi tatlisinin duyusal degerlendirilmesini yapmaktir. Tatinin duyusal
degerlendirilmesi, kalitesinin ve tiiketici begenisinin objektif ve sistematik bir sekilde 6l¢iilmesine olanak
tanir. Duyusal analizler, tatlinin bilesenlerinin ve hazirlama yontemlerinin tat ve doku tzerindeki etkilerini
inceleyerek, uranun iyilestirilmesine firsat sunar ve tuketici tercihleri hakkinda bilgi saglar (Duman ve
Erdogan, 2022). Gluten icermeyen unlar, bu tirtatlilarin yapiminda, 6zellikle gluten intoleransi veya ¢olyak
hastaligi gibi saglik sorunlari yasayan bireyler icin alternatif bir secenek sunar (Kaya ve Yavuz, 2021).

Nohut unu, tatlinin besin degerini ve organoleptik ozelliklerini artiran 6nemli bir bilesendir. Geleneksel
melenguccegi tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler, tatliya 6zgin aroma, doku ve tat profilleri
kazandirr. Bu malzemelerin tatli Gzerindeki etkilerini inceleyen calismalar, tatlinin genel kabull ve tlketici
begenisi uzerindeki rolini ortaya koymaktadir (Kara ve Celik, 2022). Bu arastirmanin amaci,
melenglccegi tatlisinin duyusal 6zelliklerini degerlendirerek, gliiten icermeyen un ve nohut ununun
tatlinin kalite ve kabul edilebilirligine olan etkilerini incelemektir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Glutensiz diyet, gluten tuketmemesi gereken bireylerin yasamlari boyunca sadik kalmalar gereken bir
beslenme seklidir. Ancak son yillarda, glutensiz beslenmenin saglik Gzerindeki olumlu etkilerine dair
yapilan arastirmalarin da etkisiyle, birgok saglkl birey de bu diyeti gonulli olarak benimsemektedir
(Makovicky vd., 2020). Bu nedenle, glitensiz Urlnlere olan artan talepleri karsilamak amaciyla, gliitensiz
uranlerin gesitliligi her gegcen glin artmaktadir.

Glutensiz Urunlerde yapiskanlik, elastikiyet ve pisirme kalitesi eksik oldugundan, glitensiz hamurun
islenmesi zor olabilir. Genel olarak, glutensiz Grunler yiksek nisasta icerigi, dusuk lif icerigi, kisa raf dmru
veya artan ekmek kirintisi sertligi gibi doku sorunlariyla tanimlanir. Bu nedenle, bugday iceren urlnlere
benzeyen urlnler elde edebilmek icin farkli glutensiz unlar ve bilesenlerle uygun formulasyonlar bulmak
amaciyla gesitli arastirmalar yapilmaktadir (Culetu vd., 2021).

Glitensiz unlar, bugday unu yerine kullanilan alternatif malzemeler arasinda bulunur. Bu unlar genellikle
piring, misir, patates, arpa ve nohut gibi ¢esitli tahil ve baklagillerden elde edilir (Celik ve Demir, 2019). Her
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bir gliitensiz un tiirli, kendine 6zgl besin profilleri ve isleme 6zellikleri sunar. Ornegin, piring unu hafif ve
notr bir tat profili saglarken, misir unu tatlilik ve belirgin bir doku kazandirir. Nohut unu ise, yiksek protein
ve lif icerigiyle 6ne ¢ikar ve bu 6zellikleri sayesinde hem besin degeri yiksek hem de fonksiyonel olarak
zengin bir alternatiftir (Ozdemir ve Caliskan, 2020).

Gluten icermeyen unlarin kullanimi, glitenin bugday ununa sagladigi yapisal katkilari taklit etmekigin 6zel
formalasyonlar ve karigimlar gerektirebilir. Bu unlarin tek basina kullanimi genellikle doku ve yapi
acisindan sinirlamalar olusturur (Arslan ve Celik, 2018). Bu nedenle, gliitensiz unlar siklikla gesitli
baglayicilar ve kivam artiricilarla karistirilir, bu da Grtnlerin kalitesini ve tiketici kabuliini etkiler.

YONTEM

Bu calismada, ¢olyak hastalarina yonelik olarak gluten icermeyen un ve nohut unu kullanilarak hazirlanan
cografi isaretli Melenguccegi tatlisinin duyusal 6zellikleri kapsamli bir sekilde incelenmistir. Bu dogrultuda
yoresel ve cografi isaretli bir lezzet olan Melengliccegi tatlisinin hem evde yapilabilecek hem de ticari
amacli Uretilebilecek sekilde standart recetesi hazirlanmistir. Arastirma kapsaminda oncelikle tatlinin
hazirlanmasinda hazirlanan hamurun iceriginde bulunan malzemelerin markalar i¢in Duzce Colyak
Dernegi'nden bilgi alinmis ve kullanilan malzemelerin kalitesi dikkatle secilmis ve geleneksel
Melenglccegi tarifine uygun olarak, gliten icermeyen un ile nohut unu kombinasyonu belirlenmistir. Bu
kombinasyon, tatlinin geleneksel dzelliklerini koruyacak ve ¢Olyak hastalarinin beslenme ihtiyaclarini
karsilayacak sekilde optimize edilmistir. Tatlinin retim sireci, hijyen standartlarina uygun olarak kontrolli
bir ortamda gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirme grubunu, ¢olyak hastalarindan olusan panelistler
olusturmaktadir.

Panelistlere, tatli ile ilgili degerlendirme kriterleri ve prosedurleri hakkinda kapsamli bir egitim verilmistir.
Her bir panelist, tatinin gérinum, koku, doku, lezzet gibi kriterleri lizerinden degerlendirme yapmig
boylelikle degerlendirme slrecinde tutarlilik ve objektiflik saglanmigstir. Tatlilar, tatma seanslari sirasinda
belirli bir sira ve kosullar altinda sunulmus, bu sayede tatma deneyiminin standartlastirilmasi
hedeflenmistir. Degerlendirme sonuglari, lezzet profil analizi (LPA) ile test edilmistir. Lezzet profili
analizinin en buylk avantaji ve ayni zamanda dnemli bir kisitlamasi, yalnizca dort ile sekiz panelist
kullanitmasidir. Panel gérusunun dst dizey bir Gyenin veya baskin bir kisiligin gorlisi tarafindan domine
edilebilmesi ve diger panel Uyelerinden esit girdinin her zaman elde edilememesi riski vardir (Stone,
Bleibaum ve Thomas, 2020). Yuvarlak veya altigen bir masada oturan panelistler, hem aroma hem de
lezzet icin her seferinde bir numuneyi ayri ayri olmak Gzere duyusal niteliklerinden bir veya birkagini ayri
ayri degerlendirirler (Kemp, Hort ve Hollowood, 2018). LPA, tatlinin ¢esitli duyusal 6zelliklerinin sistematik
bir sekilde olcilmesini saglayarak tat ve doku gibi 6zelliklerin niceliksel degerlendirilmesine olanak
tanmimaktadir. Tatinin duyusal profili ile ¢olyak hastalar tarafindan nasil algilandigl kapsaml bir sekilde
degerlendirilmistir. Bu metodoloji, glitensiz tatllarin ¢élyak hastalar igin duyusal uygunlugunu ve
beslenme ihtiyaglarina nasil yanit verebilecegini detayli bir sekilde incelemeyi amaclamaktadir. Elde
edilen bulgular, tatinin genel kabul edilebilirligi ve duyusal 6zellikleri hakkinda derinlemesine bilgi
sunarak, gelecekteki Grtin gelistirme slreclerine nasil cevap verebilecegini degerlendirmeyi
amaclamaktadir Geleneksel tatlilarin modern beslenme gereksinimlerine uyum saglayarak, ¢olyak
hastalarinin beslenme ihtiyaglarina uygunlugunu artirmak bu ¢alismanin énemli ana hedeflerinden biridir.

Duyusal Analiz Degerlendirmesi

Galismada 1 (rtn uretilmistir ve duyusal analiz gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda hazirlanan ve
panelistlerden doldurmalar istenen duyusal analiz Olceginde panelistler, Grinin cesitli duyusal
Ozelliklerini 1 ile 10 arasinda degisen bir 6lgek uzerinden degerlendirmistir; burada 1 en dustk, 10 ise en
yuksek kalitedir. Ol(;ekte drdnlerle ilgili goéranum, koku, doku, lezzet olarak dort bolim yer almaktadir.
Gorunumle ilgili olarak parlaklik, catlaklik ve kizarmig géruniim kriterleri, dokuyla ilgili sertlik, kirilganlik ve
yapiskanlik kriterleri kokuyla ilgili koku begenisi ve belirgin koku olup olmadigl, lezzetle ilgili genel lezzeti,
agizda dagilma, tatlilik ve belirgin tat olup olmamasina yonelik parametreler yer almaktadir.
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Recetelerin Olusturulmasi

Arastirma kapsaminda dretilen Uriin ¢Olyak hastalarinin glitensiz dran tukettikleri géz o6nunde
bulundurularak recetede bugday unu yerine glutensiz un ve nohut unu karisimi kullanitmistir. Uretilen tiriin
gramaijlarina ve iceriklerine iliskin bilgiler Tablo 1’de gosterilmektedir. Uygulanan recete 12 kisiliktir.

Tablo 1: Calismada Uretilen Uriinlere Ait Kodlar ve Kullanilan Malzemeler

Malzeme Miktar BiRIM
GlutensizUn 400 Gr
NohutUnu 60 Gr
Sit 150 ML
Siviyag 50 ML
Sirke 5 ML
Tuz 5 Gr
Findik ici 100 Gr
Tereyagl 100 Gr
Kaymak 60 Gr
Seker 400 Gr
Su 400 ML
Kabartma tozu 10 Gr
Yumurta 1 Adet

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Uriin gelistirme regetesi orijinal receteden yola ¢ikilarak gelistirilmistir. Tim riinler ¢olyak diyeti olan
bireylerin beslenmelerine uygun olarak secilmistir.

Serbet ve i¢c Malzeme Hazirligi Yontemleri
Serbetin Hazirlanmasi

Serbetin hazirlanmasi icin, belirlenen miktarda su ve seker bir tencereye koyulup kaynatilir. Kaynama
islemi basladiktan sonra, karisim 10-15 dakika boyunca sabit kaynama sicakliginda tutulur. Bu sureg
sonunda, serbetin icine belirli bir miktarda limon suyu eklenir ve 2-3 dakika daha kaynatilir. Elde edilen
serbet, koyu kivamli olacak sekilde hazirlanir ve sonrasinda sogumaya birakilir.

Darti i¢ Malzemenin Hazirlanmasi

"Dart1" adi verilen i¢ malzemenin hazirlanmasi icin manda veya inek sttt kaymagi, derin bir tencereye
alinarak agir ateste surekli karistirilarak pisirilir. Kaymaklarin tortu haline gelmesi saglandiktan sonra
ocaktan alinir ve kivaminin asiri derecede koyulagmamasi igin dikkat edilir. Hazirlanan darti, soumaya
birakilir.

Sekil 1: Darti i¢ Malzemenin Hazirlanmasi

Hamur Haziruig

Hamurun hazirlanmasi igin, un, kabartma tozu ve tuz bir kapta karistiritir. Bu karisima yumurta, sut, sirke
ve siviyag eklenir ve homojen bir kivam elde edene kadar yogrulur. Hamur, kulak memesi kivamina
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ulasmalidir. Hamurdan 80-100 gram buyuklugunde bezeler hazirlanir ve lzeri temiz bir bezle ortulerek 45
dakika ile 1 saat arasinda dinlendirilir. Dinlendirilmis hamur, oklava ve un kullanilarak 60-70 cm c¢apinda
ince bir hamur haline getirilir.

Sekil 2: Hamur Hazirlig
ic Malzemenin Uygulanmasi

Sogutulmus darti, acilan hamurun (izerine 2-3 kepce dokulir ve hamurun her tarafina homojen bir sekilde
yayilir. Bu asamada tatli sade olarak hazirlanabilecegi gibi, ince 6gutilmus findik veya ceviz ici de
eklenerek icli olarak hazirlanabilir.

ulanmasi

Sekil 3: ic Malzemenin Uyg

Sekil Verme ve Kizartma

Hazirlanan hamur, rulo seklinde sarilir ve 6-7 cm uzunlugunda parcalar halinde kesilir. Kesilen parcalarin
her iki ucu buzustdrilerek birlestirilir ve yuvarlak bezeler haline getirilir. Bu bezeler elle bastirilarak 7-8 cm
¢apindave 1-1,5 cm kaliniginda homojen yuvarlak bir sekil verilerek sekillendirilir. Kizartma iglemi icin, bir
tencereye yeterli miktarda yag konulur ve yag isitilir. Sekil verilmis yuvarlak hamurlar, yagin icine atilir ve
her iki ylizeyi altin rengini alana kadar kizartilir. Kizaran hamurlar, kevgirle alinarak fazla yaginin stiziilmesi
icin 10 dakika dinlendirilir.

Sekil 4: Sekil Verme
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Serbetleme ve Servis

Dinlendirilen hamurlar, 6nceden hazirlanmis ve sogutulmus serbetin igine 5-6 dakika streyle batirilir ve
karstirilarak serbeti cekmesi saglanir. Serbetten cikarilan tatular, tzerine ¢ekilmis findik veya ceviz
serpilerek sicak olarak servis edilir.

.......

.........

Sekil 5: Serbetleme ve Servis
Geligtirilen Grinde glutensiz un ile nohut unu birlikte kullanilmigtir. Bunun nedeni ise (riine elastikiyet
kazandirmak ve hamurun ag¢ilmasi ve kizartilmasi esnasinda bittnluginu korumaktir.

BULGULAR

Bilimsel calismalarda uygulanan duyusal analizlerde genel itibariyle gelistirilen ve tasarlanan Urtnlerin
begenilirliklerini degerlendirmek amaclanmaktadir. Bu amac kapsaminda panelistlere duyusal analiz
yapilmistir. Duyusal analiz ¢calismasina 8 gliiten hassasiyetine sahip birey katilmistir. Katiimcilar her yas
grubundan belirlenmistir. Duyusal analiz ¢calismasi oncesi bireylere gerekli bilgilendirme yapilmistir.
Analiz ¢alismasina katilmak noktasinda herhangi bir saglik sorunlarn bulunmamaktadir. Arastirma
kapsaminda duyusal analize katilan panelistlerin Uretilen tatli ile ilgili algilann ve begenileri
degerlendirilmistir. Arastirmada panelistlere trlnlerle ilgili duyusal 6zellikler sorulmus ve panelistlerin
yanitlari Tablo 2’de ortalama olarak verilmistir.

Tablo 2: Panelistlerin Duyusal Analiz Bulgulari

Panelistlerin Ortalamalari

Duyusal 6zellikler Ortalama

e Parlaklik (mat- parlak) 6,8

g Catlaklik (¢atlak-duz) 7,2

8 Kizarmig gérinum ( yok- var) 8,0
Sertlik ( yumsak-sert ) 6,7

Zz Kinlganlik(yok- var) 6,3
Yapigkanlik( yok- var) 5,9

S Koku (kotd - iyi) 7,8

3

x Belirgin koku( yok- var) 6,7

- Agizda dagilma (yok- var) 6,5

E) Tatlilik (sekersiz- sekerli) 5,9
Belirgin tat ( yok- var) 7,1

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 2’de goruldigu uzere glutensiz Melengliccegi tatlisinin duyusal dzelliklerinin panelistler tarafindan
yapilan degerlendirmelerinin ortalama puanlarini 6zetlenmektedir. Analiz, tatlnin doért ana duyusal
boyutunu incelemektedir: Gériinim, Doku, Koku ve Lezzet. Her bir duyusal 6zellik igin verilen puanlar,
tatlinin gesitli niteliklerinin algisal profili hakkinda kapsamli bilgiler sunmaktadir.

Tatularin gesitli nitelikleri, tiketici algisi ve memnuniyeti Gzerinde dnemli etkiler yaratmaktadir. Gérunum
acisindan tatunin parlaklik puani ortalama 6,8 ile degerlendirilmis olup, bu veri tatlinin gorsel gekiciliginin
ortalama bir etki sagladigini gostermektedir; parlaklk, estetik alglyl etkileyerek tlketici tercihlerinde
pozitif yonde bir rol oynayabilir. Catlaklik ortalamasi 7,2 ile tatunin genellikle duz bir ylzeye sahip
oldugunu ancak pisirme surecinde bazi kiiguk ¢atlaklarin olustugunu isaret etmektedir; bu 6zellik, tatlinin
pismislik kalitesini ve sunum prezantasyonunu etkileyebilir. Kizarmis goranum ise 8,0 gibi yuksek bir puan
almis olup, tatlnin tatmin edici bir sekilde kizarmis oldugunu ve panelistler tarafindan olumlu
degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Bu yuksek puan, pisirme yontemlerinin etkinligini ve estetik acidan
tatmin edici oldugunu yansitir. Doku degerlendirmelerinde ise, tatlinin sertlik puani ortalama 6,7 ile
dengeli bir doku profili sunarken, kirilganlik ortalamasi 6,3 ile tatinin hafif kirilgan oldugunu ancak bu
ozelligin belirgin olmadigini géstermektedir; bu durum tatlinin yapisal batinluguni ve tasinabilirligini
etkileyebilir. Yapiskanlk ortalamasinin 5,9 olmasi ise tatlinin minimal bir yapiskanlik sergiledigini ve
thketici deneyimini buyik olctde etkilemedigini gostermektedir. Koku profili, ortalama 7,8 puan alarak
tatinin hos ve cazip bir kokuya sahip oldugunu ve bu kokunun panelistler tarafindan olumlu
degerlendirildigini ortaya koymaktadir; koku, tatlinin algilanan kalitesini ve tercih edilebilirligini nemli
olclde etkiler. Belirgin koku ortalamasi 6,7 olarak degerlendirilmis olup, tatlinin kokusunun belirgin
oldugunu ancak asiri yogun olmadigini géstermektedir. Lezzet acisindan, agizda dagilma puani 6,5 olan
sonug tatlinin agizda hafif¢ce dagilan bir yapiya sahip oldugunu ancak bu 6zelligin belirgin olmadigini
ortaya koymaktadir; bu ozellik, tatlinin dokusal deneyimini etkiler ve genellikle olumlu degerlendirilir.
Tatllik ortalamasi 5,9 olarak belirlenmis olup, tatlinin ortalama bir tatliik seviyesine sahip oldugunu ve
asiri olmadigini gosterir; tatulik, Grindn genel lezzet profilini olumlu yonde etkiler. Son olarak, belirgin tat
ortalamas! 7,1 ile tatunin tat agisindan belirgin ve algilanabilir bir profile sahip oldugunu ve tatlarin
panelistler tarafindan net bir sekilde algilandigini gosterir; bu durum, tatlnin tat profili ve tuketici
memnuniyeti Gzerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.

SONUG

Son yillarda glitensiz beslenme trendinin artisi, yalnizca c¢olyak hastalarn icin degil, saglikli bireyler
arasinda da glutensiz Grtnlere olan talebi dnemli dlcude artirmistir. Kaya ve Yavuz (2021), glutensiz diyetin
sindirim sagligini destekleyici ve alerjik reaksiyonlar onleyici etkilerini vurgulamakta, bu durumun bu
beslenme tarzinin yayginlasmasina katki sagladigini belirtmektedir. Glutensiz gidalarin, icerdikleri besin
ogeleri agisindan zengin ve saglikli bir alternatif sundugu konusunda pek ¢ok calisma mevcuttur. Oztiirk
ve arkadaslan (2022) bu konuda, glutensiz Urunlerin dusuk glisemik indeksleri ile kan sekerini
dengelemeye yardimci oldugunu ve bu nedenle kilo kontrolli saglayan bireyler arasinda popller hale
geldigini ifade etmektedir.

Bu baglamda, glutensiz Melengliccegi tatlisinin, besin degerini artirmak ve lezzet profilini zenginlestirmek
amaciyla nohut unu ile harmanlanmasi, beslenme bilimi agisindan dnemli bir gelismedir. Nohut ununun
ylksek protein ve lif igerigi, tatumin besin degerini artinrken, saglkl bir alternatif sundugunu
gostermektedir (Akgil, 2024). Nohut, 6zellikle bitkisel protein kaynagi olarak dikkate alindiginda, vegan ve
vejetaryen beslenme diyetleri i¢in de dnemli bir gida maddesi olarak 6ne ¢gikmaktadir (Kara, 2023).

Duyusal analiz sonuglari, Melengliccegi tatlisinin gorsel, koku, doku ve lezzet agisindan olumlu bir algi
olusturdugunu ortaya koymaktadir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda tatlinin gérinim puani
ortalama 6,8, koku puani 7,8 ve lezzet puani 7,1 olarak belirlenmistir. Tatlinin kizarmis gériinim puani 8,0
ile pisirme sdrecinin etkinligini ve Grdndn tatmin edici gorunimind vurgulamaktadir. Doku
degerlendirmelerinde ise, tatlnin sertlik puani 6,7 ile dengeli bir yapisal ozellik sergiledigi
gozlemlenmisgtir.
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Nohut unu ve gliten icermeyen un kombinasyonunun, tatlinin hem besin degerini artirdigl hem de yapisal
butunliguni sagladigl gorulmektedir (Akgil, 2024). Bu durum, tatlinin tuketici memnuniyetini artirma
potansiyelini de beraberinde getirmektedir. Lezzet agisindan, tatulik ortalamasi 5,9 ile tatlinin dengeli bir
tat profiline sahip oldugunu ve asir tatliliktan kagindigini goéstermektedir. Panelistler, tatlinin agizda
dagilma ozelligini (6,5) ve belirgin tat (7,1) puanlarini degerlendirirken, Grtinlin tat acgisindan algilana
bilirligini de vurgulamislardir Bu bulgular, Melengliccegi tatlisinin 6zgun lezzetini ve tat dengesini 6n plana
cikarmaktadir.

Bu ¢alisma, cografi isaretli gliitensiz Melengliccegi tatusinin duyusal 6zelliklerini degerlendirerek, yoresel
ardnlerin modern beslenme gereksinimlerine nasil uyum saglayabilecegini gostermektedir. Ayrica,
geleneksel tatlarin korunmasi ve gastronomik ¢esitliligin artirilmasi acisindan bu tar calismalarin dnemi
buyuktur Glitensiz Grunlerin pazardaki varlgini guc¢lendirmek ve kiltirel mirasin sirekliligini saglamak
adina, Melenglccegi tatlsi gibi yerel lezzetlerin desteklenmesi ve yayginlastirilmasi kritik bir rol
oynamaktadir

Gelecekteki arastirmalar, bu tdar drinlerin duyusal Ozelliklerini daha da gelistirmek ve tuketici
memnuniyetini artirmak icin yeni stratejilerin gelistirilmesine katkida bulunabilir. Ozellikle, gliitensiz gida
alternatiflerinin saglik Uzerindeki etkileri GUzerine daha fazla bilimsel ¢alisma yapilmasi, bu alandaki bilgi
birikimini artiracaktir (Kara, 2023). Yerel ve geleneksel tariflerin modern beslenme gereksinimleriyle nasil
harmanlanabilecegi, gastronomi alaninda 6nemli bir arastirma konusu olmaya devam etmektedir. Bu
calismalar, sadece saglikli beslenme degil, ayni zamanda yerel kilturlerin yasatilmasi acisindan da kritik
bir 6neme sahiptir. Ayrica, glitensiz gidalarin, 6zellikle genc nesiller arasinda popdlaritesinin artmasi,
gida uretiminde yenilikci yontemlerin ve alternatif malzemelerin kullanilmasini tesvik etmektedir. Nohut
ununun yani sira, badem, kinoa ve amarant gibi diger gliten icermeyen unlarnn da kullanimi, bu Griinlerin
cesitlendirilmesine olanak tanimaktadir (Yildiz, 2023). Boylece, hem besin degeri hem de lezzet acisindan
zengin bir Griin yelpazesi olusturmak mumkuan olacaktir.

Sonug olarak, glutensiz Melenglccegi tatlisi, geleneksel tatlarin modern beslenme talepleriyle bulustugu
bir drnek teskil etmektedir. Bu calisma, sadece gida bilimi agisindan degil, aynizamanda sosyal ve kiiltiirel
boyutlanyla da 6nem tasimaktadir. Gelecek arastirmalar, bu tir Grtnlerin duyusal ve besin degerlerini
daha daiyilestirerek, hem yerel hem de uluslararasi pazarda taninirigini artirabilir.
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Ozet

Bu calismanin amaci, Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kaltir Kurumu (UNESCO) Gastronomi Yaraticl
Sehirler Ag'na (UCCN) kabulii gerceklesen iran’in Kirmansah ve Rest illeri ile Tiirkiye’nin Afyonkarahisar,
Gaziantep ve Hatay illerinin mutfaginin gastronomi degerleri, 6zellikleri, yemek cesitleri ve pisirme
uygulamalarini farkli agilardan karsilastirarak benzerlik ve farklliklarin ortaya ¢ikarilmasidir. Bu amag
dogrultusunda ilk olarak iki mutfak kulturane iliskin literatlr taramasi yapilmis ve ardindan elde edilen
veriler UNESCO kriterleri dogrultusunda degerlendirilmigtir. Degerlendirme sonucunda pigirme teknikleri,
baharat kullanimi, piring, bulgur ve ekmek tiiketimi basta olmak Gzere dnemli benzerlikler oldugu tespit
edilmistir. isimleri ve hammadde tercihlerinde farkliliklar olsa da yapilislar, goriiniimleri birbirine
benzeyen dnemli sayida yemek oldugu dikkat cekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, iran Mutfag), Yaratici Sehir, Gastronomi.

GIRIS

Gastronomi turizmi kapsaminda, sarap ve zeytinya8l gibi Grtinlerin Gretim yerlerinin ziyaret edilmesi,
seflerin ozel olarak hazirladigl yemek tadimlan ve gastronomi festivalleri gibi bircok etkinlige yer
verilmektedir. Gastronomi turizmi ile Glkeler, taminirligini arttirmak, ekonomik yarar saglamak, gelir
kaynaklarini cesitlendirmek ve kirsal surdirulebilirligi saglamak, gastronomi turizm potansiyelini artirmak
veya cesitlendirmek amaciyla bu tar etkinliklerden yararlanmaktadir. S6z konusu bu yararlarin
saglanmasinda ve gastronomi turizminin etkinliginin olusmasinda onemli katkilar saglayan UNESCO
yaraticl sehirler agi, 2014 yiinda UNESCO tarafindan olusturulan ve sehirlerin surdarilebilir
kalkinmalarini saglamayi hedefleyen bir programdir. UNESCO Yaratici Sehirler agi 2014 yilinda kurulan ve
sehirleri gesitleri kriterlere gore farkli tema gruplar altinda segen bir olusumdur. Yaratici sehirler aginda
sehirler; film, edebiyat, muzik, gastronomi, zanaat ve halk sanatlari, tasarim ve medya olmak Uzere 7 tema
basugindan birine secilebilmektedir. UNESCO yaratici sehirler agi kapsaminda “Gastronomi Sehri” olarak
secilmek sehre, hem uluslararasi diizeyde taninirlik kazandirmakta hem de sehrin gastronomi turizmine
onemli katkilar saglamaktadir. UNESCO Yaratici Sehirler AgI'na gastronomi alaninda Tarkiye’den
Gaziantep 2015’te, Hatay 2017’de ve Afyonkarahisar 2019’da katilmistir. Bu Ug¢ sehrin ortak 6zelliginin
tarihsel slrecte ev sahipligi yaptiklari medeniyetlerin ¢esitliligi ile yasanan kuilturel etkilesimler ve
Anadolu topraklarinin sundugu riin zenginligi oldugu dikkat cekmektedir. Dolayisiyla bu sehirler, zengin
ve kokli mutfak kulttrlerine sahip olmalariile bilinmektedirler. Farkli bolgelerden aga katilan bu sehirlerin
ortak 6zellikleri zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmalarnidir (Sahin ve Unliiénen, 2021: 1205).

UNESCO vyaratici sehirler agl kapsaminda “Gastronomi Sehri” olarak Turkiye’den Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar, iran’ dan ise Kirmansah ve Rest illeri secilmistir. Calisma kapsaminda iran’ in Kirmansah
ve Rest illeri ile Turkiye’ nin Afyonkarahisar, Gaziantep ve Hatay illerinin mutfaginin gastronomi degerleri,
Ozellikleri, yemek cesitleri ve ritlellerdeki uygulamalan literatir taramasi yapilarak, farkli acilardan
karsilastirilmis benzerlik ve farklliklari ortaya ¢ikariimistir.
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1. LITERATUR ARASTIRMASI TURK MUTFAGI

Turk Mutfak kdltdrd incelendiginde, Tarklerin 10. ve 11. y.y’a dayanan Orta Asya’ dan gunimuze degin
sliren tarihsel bir sdreci gorebilmekteyiz. Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu drlnlerin
cesitliligi, tarinsel sire¢ boyunca diger kultirlerle yasanan etkilesim, Sel¢uklu ve Osmanl saraylarinda
yeni gelisen tatlarin varligl, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varligi gibi etkenler Tlrk
mutfaginin renkliligini ve gesit zenginligini saglayan unsurlardir. Gogebe kiltiriinden, Anadolu, Selguklu
ve Osmanli gecmigine dayanan Tirk Mutfak kadlturd, ginumiize kadar ¢ok gelismis ve olgunlasmis
durumdadir. Kokleri ¢cok eskilere dayanan, zenginlik kaynaklarini genis bir cografyaya yayilmasindan alan
ve gesitzenginligi olan Turk Mutfak kalturd dinyanin en bilyik mutfaklari arasinda yer almaktadir. Gogebe
kdlturianden, Anadolu, Selguklu ve Osmanli gegmisine uzanan Tirk Mutfak kdlturd, zaman iginde blyuk
bir gelisme ve olgunlasma gostermistir. Kokli ve ¢cok yonlu bir yapisi bulunan Tirk yerel mutfaklarinda
geleneksel olarak sofralarda sunulan yemekler arasinda ¢orba, etli yemekler, zeytinyagli sebzeler, salata
ve tatlilar bulunmaktadir. Sofrada hizli yemek yemek, ayni tabaktan birlikte yemek, yemege baslamadan
once besmele ¢cekmek ve yemek bitiminde sofra duasi yapmak gibi aliskanliklar gecmisten glinimuze
kadar gelmistir. Bugln bile bu geleneksel uygulamalarn strdigli gozlemlenmektedir (Giler, 2010: 24-
25).

Orta Asya’nin et ve mayalanmis sut Urtnleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze ve
meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir yemek kiiltiir(i olusturmustur. islam dini ile
birlikte Turk mutfaginda domuz, esek, kurbaga gibi hayvanlarin eti haram kiinmistir. Gintiimiizde Turkiye
genelinde tahil ve tahil Grlnlerinin tlketimi birinci siradayken, sebze tiiketimi ise ikinci sirayr almaktadir.
Marmara, Ege ve Akdeniz bolgelerinde zeytinyagi tiketme aliskanligl yaygindir. En yiksek meyve tiketimi
Ege bolgesinde, en ylksek balik tiiketimi Karadeniz bolgesinde, en yuksek kola tuketimi ise Akdeniz
bolgesindedir. Giineydogu Anadolu bélgesinde yogurt tiiketimi siit tiiketiminden yiiksek, ic Anadolu’da
kiimes hayvanlarinin etlerinin tiiketimi ile balik tiketimi esittir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 117).

Turk mutfagi denildiginde Tirkiye’de yasayan insanlarin beslenmelerini saglayan yiyecekler-icecekler, bu
mutfak kaltartine ait yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve korunmasi; bu sirecler icin kullanilan arac-
gerec ve teknikler ile yemek aliskanliklar, mutfak cevresinde gelisen tim uygulamalar ve inanislar
anlasilmalidir (Baydeniz, 2024). Genel olarak tahil, et, farkli sebze ve biraz et ile sulu kivamda hazirlanan
yemek cesitleri, corbalar, zeytinyaglilar, hamur isleri, icecekler, tatlilar ve otlarla hazirlanan yemek
tarlerinden olusan Turk mutfagi; pekmez, yogurt, tarhana, bulgur gibi kendine has saglikli yiyecek tarlerini
de ortaya cikarmistir. Yoreden yoreye degisen lezzetleri barindiran yemek yeme ve icme kulturleri, 6zel
gun, kutlama ve torenlerle de ayri bir anlam hatta kutsallik tasimaktadir. Tirk mutfagl, cesitlilik ve damak
zevkine uygunluk bakimindan oldugu kadar bircok yemek ve yiyecek tiri ile saglkli ve dengeli
beslenmeye, vejetaryen mutfagina kaynaklik edebilecek érnekleri icermektedir (Suriictioglu ve Ozgelik,
2008: 1291-1292).

Turk mutfaginin genel 6zellikleri genis bir yelpazeye sahiptir. Ana basliklara bakildi§inda kisaca asagidaki
ozelliklerin 6ne ciktig gériilmektedir (Sirticiioglu ve Ozgelik, 2008 akt. Solmaz ve Altiner, 2018: 110):

e Turk beslenmesinde temel besin ayni zamanda kutsal olarak kabul edilen ekmektir.

e Kebaplar, sulu yahni seklide et yemekleri ve hamur isleri cogunluktadir.

e Sebzelerin etile birlikte soganl, salgali pisirilmesi yaygindir.

e Zeytinyagi genellikle Bati Anadolu’da yapilan yemeklerde kullanilmaktadir.

e Corba, sebze yemekleri ve koftelerde siklikla kullanilan Bulgur, Anadolu’ya 6zgu bir tahildir.

e Turk mutfaginda yemekler meyve ve meyve kurusuyla tatlandirilir.
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o Yemeklerde baharatlarin sikga kullanimi yaygindir, bunlarin arasinda en ¢ok tercih edilen kirmizibiber
ve tuzdur.

e Tark sofralarinin vazgecilmezi olan yogurt, yemeklerin ¢ogu Uzerine sarimsakll veya sade yogurt
eklenerek tiiketilmektedir.

o Sekerle birlikte pekmez de tatlilarda tatlandirici olarak kullanilmaktadir.

e Sofrada yemeklere sonradan sos eklenmez ayrica yemeklerde ve tabaklarda siisleme yapilmaktadir.
IRAN MUTFAGI

iran, Orta Dogu'da yer almakta olup, kuzeydeki daglar tarafindan gevrili yiiksek ve kuru bir plato olusturan,
Hazar Denizi ve Basra Korfezi ile sinir komsusu olan bir Glkedir. Bu bolgelerde kis aylari genellikle soguk,
yaz aylari ise oldukc¢a sicak gegmektedir. Topraklari verimli niteliktedir ve su, daglardan tarim arazilerine
ve meyve bahcelerine yeralti kanallari araciligiyla iletilmektedir. Binlerce yildir devam eden bagciligin
beraberinde giineyde hurma ve portakal agaclari yetismektedir. iran mutfagi, uzun bir tarihi siirec boyunca
bicimlenen, Bati tarzina ve kuresel beslenme bigimlerine karsi direng gosteren ancak gesitli mutfak
kltiirleri ile etkilesim icinde olan bir mutfaktir. iran mutfaginin temel bilesenleri kuzu eti, baharatlar,
piring ve bulgurdur; kebaplar, et yemekleri ve hamurlu tatlilar ise temel yemek turlerindendir. Geleneksel
mutfaklarda, iran mutfagi icin dnemli olan ekmek genellikle yemegin altinda bir tabak gibi sunulmaktadir.
iran mutfaginda onemli bir yer tutan bugday, arpa ve pirincin yaninda safran, tarcin ve kisnis en fazla tercih
edilen baharatlardir, her 6glinde ise tursu ve lavas servis edilmektedir (Pulluk, 2022: 16).

iklimin cesitligi sebebiyle zengin bitki ortiisiine sahip olan iran Basra Kérfezi boyunca asir sicaklar
sebebiyle hurma agaci yetistirmeye musaittir ve Hazar Denizi kiyilarinin aldigi yagis miktar dolayisiyla da
sebzeler diyari olarak tanimlanmaktadir. iran da bugday, pirinc, hurma, cay, zeytin, seftali, kayisi, nar,
uzim, Antep Fistigl, ceviz, yumurta ve sut Gretimi ile tavuk, koyun ve keci yetistiriciligi on plana
cikmaktadir. Ayrica Diinyaca (inlii giillerinden giil suyu elde edilen iran ispanaginda koken topraklaridir.
Misliman Ortadogu mutfaklariyla benzerlik gosteren bugday, kuzu eti, kiimes hayvanlari, yogurt,
patlican, doldurulmus sebzeler ve tatli hamur isleri, piring ile yapilan yemekler ve yemeklerde meyve
kullanimi ile 6ne cikan iran mutfagl bircok kiltir(i etkilemistir (Pulluk, 2022: 16; Kozleme, 2012: 16;
Lahsaeizadeh, 2001:

131).

Yiizyillar boyunca ¢ok az degisiklige ugrayan iran yemeklerinin, Ortadogu’da yayilamamasinin sebebi,
Perslilerden gelen ve iran mutfagina 6zgiinliik katan tatli ve eksi unsurlarin bir arada kullanilma
aliskanugidir. Ispanakl kuzu yahnisinin kuru erikle, koyunun nar suyu ve balli piringle, sigir etinin iIspanak
ve sirkeyle, 6rdegin visne ya da nar sosuyla pisirilerek yogurt ve ceviz ezmesi esliginde servisi bu mutfaga
kimlik veren en énemli yanlarindandir (Roger’ dan akt. Kézleme, 2012: 16). iran mutfaginin diger 6zelligi
ise maydanoz, dereotu, nane ve tere gibi tazze bitkilerin yemeklerde bol miktarda kullanilmasidir. Piring,
en uzunundan en lezzetlisine farkli pek ¢ok turintn degisik sekillerde kullanimiyla bir

iran damgasi tasimaktadir. Orta cagin sonlarina dogru ilkede bugdayin yerini alan piring, Dogu ve Giiney
Asya kokenli olsa da onu biitiin yénleriile kullanip gelistiren iranlilar olmustur. iran’in piring yeme geleneg;
diger hicbir medeniyetinkine benzememektedir. Ulkede biiyiik sayginligi olan pirincin yerine, bulgur veya
dari gibi, baska bir Grtin kullanilmaz. Eger pirin¢ yoksa baska biryemek yapilmaktadir (K6zleme, 2012: 16).

Ortak bir tarih ve kiiltiir birligimiz olan dogu komsumuz iran yemek kiiltiirii, gelenekleri Tiirk kiiltiiriine
benzer yonleri cok fazladir. Ozellikle bu benzerlik Tiirkiye’nin ic Anadolu ve dogu kesiminde daha da
belirgindir (Cakiroglu, 2007: 41).
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YARATICI SEHIRLER AGI / GASTRONOMi SEHIRLERI AFYONKARAHISAR

Hititlerden Friglere ve Romalilara, Bizans'tan Osmanllara kadar birgok uygarliga ev sahipligi yapan
Afyonkarahisar (Afyonkarahisar Valiligi, 2023), tarihi ve kiltlrel degerlerin izlerini tagiyan bir cografyada
yer almaktadir. Afyonkarahisar ekonomisinin tarim ve hayvanciliga dayall olmasi yemek kiltirinin
olusmasinda temel belirleyicidir. Karayollarinin kesistigi noktada mermer enddustrisi ve zengin termal
kaynaklariyla taninan genellikle digln, dini torenler gibi dnemli etkinliklerin odak noktasi olan gastronomi
Afyonkarahisar’ da gunlik yasamin dnemli bir pargasidir. Afyonkarahisar yoresi yemekleri incelendiginde,
¢orbalar, et yemekleri, sebze yemekleri, pilavlar, hamur isleri ve tatli ¢esitleriyle oldukg¢a zengin bir
mutfaga sahiptir. Hamur isleri ve bolgede yetisen bazi Urlnlerin yore yemeklerinde yaygin olarak
kullanilmasi, gesit zenginligi olusturmaktadir. Ayrica Afyonkarahisar’in Kaymak, sucuk, lokum, hashas,
kaymakl ekmek kadayifi, et ve et Urunleri, sekerleme urlnleri gibi markalasmis Grlunleri de oldukca

fazladir (Afyon il K{ltiir ve Turizm Miidurligii, 2023; Unesco-d, 2023).

1 Ekim 2019’ da UNESCO Yaratici Sehirleri Ag’na dahil olan Afyonkarahisar’in cografi isaret listesinde yer
alan Afyon Kaymagi, Afyon Pastirmasi, Afyon Sucugu, Kaymakl Ekmek Kadayifi, Afyonkarahisar Patatesli
Ev Ekmegi, Cay ilcesi Visnesi ve Suhut Keskegi benzerlerinden farklligi ile katma degeri yuksek olan

aranleridir.
Tablo 1: Afyonkarahisar Yoresel Yemekleri
Corbalar Salata ve Tursular 'Yemekler Hamur isleri ’Tat“ ve
Kompostolar

Sakala Carpan IAfyon Salatasi Butim Et Katikli Pide Kaymak
Miyane Corbasi Dugl Salatasi Suhut Kegkegi Patatesli Ev Ekmegi Kaymak Baklavasi
GOce Tarhanasi IAfiyan Salatasi IAfyon Kebabi Ogme Ayva Tatlis
[Toyga Corbasi glaalgfaas\l(ogurtlu Kis Paca (Pagik) Katmer Ezﬁr:ya::“ Ekmek
IArabasi Corbasi IArmut Tursusu ilibada Dolmasi Haghasli Lokul Biskevit (Kurabiye)
[Tutmag Corbasi IAyva Tursusu Emirdag Guveci Halka Pisi Hosmerim
Bamya Corbasi Patlican Tursusu Sirt Dolmasi IYalim Pidesi IAyva Kompostosu
Dugiin Cobasi Dolma Tursusu Patlican Sirt Dolmasi Hashasl Pide Elma Kompostosu
Dumbul Corbasi Domates Tursusu Kavurmali Patlican Kebabi Lokma Pisi Firma Baklavasi
iskembe Corbasi IAci Biber Tursusu Patlican Cop Kebabi Duz Pisi Gullag
Kiymal Tarhana Salca Suyu ile Su imambayildi Patlican Boregi Kaymakli Elma
Corbasi Tursusu
[Tandir Corbasi Elma Tursusu Etli Patlican Yahnisi Zurbiye Elmasiye
Ogmac Corbasi Fasulye Tursusu Patlicanli Pilav lArabasi Hashasl Sepit
Pirin¢ Gorbasi Salatalik Turgusu Ozbek Pilavi Agziacik \Visne Hosafi
[Topalak Corbasi Musmula Tursusu Hashasli Bulgur Pilavi Bukme Asure

Patlican Tursusu Duvakl Hindi Ak Pide Erik Hosafl

Acur Tursusu Patlican Koftesi Hashasli Borek Hashas Helvasi

Su Tursusu Cullama Koéfte Kedikulumbe Hashas Tatlisi

Bahce Salatasi Sulu Kofte ikiz Borek incir Tatlisi

Goce Koftesi Ocak Biiklemesi irmik Helvasi

Patlican Ezmesi Cucl Kalbura Basti

Kiymali Taze Fasulye Sepit Kayisi Hosafi

Patlican Pilakisi Nohut Coregi Kaymakli — Kabak
Tatlisi

Pilav Ustii Kavurma Dugiin Coregi Kirma Helva

Etli Patlican Sarmasi Cizdirma Kusburnu Hosafi

Dugull Lahana Sarma Dolama Lokum

Dugili Yaprak Dolmasi Peksimet Nisan Kurabiyesi

Etli Yaprak Sarma Eriste Palize
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Dolgulu Kofte Hamursuz Su Muhallebisi

Kabak Musakka Hamir Asl Sitli Incir Tatls

Maydanoz Musakka Manti Un Helvasi

Pirasa Musakka

Patlican Musakka

Mercimekli Bulgur Pilavi

Patlican Boregi

ITas Kebabi

Uzun Kabak Yemegi

Sucuk

Kaynak: Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Mdurliigi, 2023; Afyonkarahisar Valiligi, 2023; Zengin ve Giirkan, 2019: 231;
GastroAfyon, 2023.

Afyonkarahisar Mutfagl geleneksel lezzetleriyle zengin bir gesitlilige sahiptir. Ozellikle hamur islerinde
haghas ve haghas yagi kullanimi yaygindir, yemeklerde ise etin dzel bir yeri vardir. Nohut ve bugdaydan
elde edilen goce ve dugu (ince cekilmis bulgur) yemeklerde cokca kullanilmaktadir. Afyonkarahisar
Mutfaginda 20’den fazla cesitte yemegi yapilan patlicanin 6zel bir 6nemi vardir. “Patlican boregi” ise
Afyonkarahisar’a o6zgudur. Afyonkarahisar’da goriulen yemekli toplantilar ve davetler arasinda “dogum
davetleri, 6lim yemekleri, sinnet digtina ve daveti, haci daveti, zinardi daveti, oglan kinasi daveti, guveyi
koyma daveti, el 6Gpme ve ceyiz indirme daveti, gezek yemekleridir. Bu davetlerde, davetin 6zelligine gore,
gelen misafirlere farkli yemek sunumlari yapilmaktadir. Afyonkarahisar’da 6zel giinlerde kurulan meydan
sofralarinda toplu yemek yenir ve bu yemege “sira yemegi” adi verilmektedir. Sira yemeginde yemek
cesidi, verilen davetin 6zelligine gore 10-15 cesit yemekten 40 cesit yemege kadar ¢ikabilmektedir. Sira
yemeginin sonunda, sindirimi kolaylastirmasi icin “bamya” verilmesi de Afyonkarahisar’a o6zgudur.
Afyonkarahisar’a 6zgl yemeklerden, goce tarhanasi; et yemeklerinden bitim et, Afyon kebabi, pacik,
duvakll hindi; sebze yemeklerinden patlican boregi, ilibada dolmasi, patlican-pirasa-maydanoz-kabak
musakkalari, dugull yaprak dolmasi ve eksili bamya tadilmasi gereken lezzetlerdir. Hamur islerinde de
arabasl, agz acik, borek, hasgesli (hashasli) bikme, ocak blikmesi, katmer, cizdirma ve 6gmenin ayri bir
yerivardir (Gastroafyon).

GAZIANTEP

Tarihi zenginligi ve cografi konumuyla 6nemli yerlesim merkezlerinden biri olan Gaziantep, yemeklerinin
cesitliligi ile Turk Mutfak Gelenegini renklendiren 6zgun bir kiltirel yapi ortaya koymaktadir. Tarih boyunca
havasini, suyunu ve topragini sevip, burayi yurt edinen insanlar farkl diller, dinler ve etnik kokenlere sahip
olsalar da ortak bir damak tadinda bulusmus ve gliniimizlin zengin Gaziantep Mutfak Kaltlrd’ nin ortaya
cikmasinda pay sahibi olmuslardir. Gaziantep’in ipek Yolu ve mevcut yasamis kiiltiirlerin disinda diger
adiyla Baharat Yolu diye tanimlanan ve onemli bir kervan yolu Gzerinde bulunmasi Gaziantep mutfaginin
bu kadar zenginlesmesine sebep olmustur. Clnka bu tarih dokusu icerisinde yer almis olan hanlar,
hamamlar, imarethaneler kervanlarin konaklama vyerleridir. Bu vesileyle gelen insanlarin tasidiklari
kltiirel etkiler gastronomi adina énemli kaynak olarak kalici hale gelmistir. Ozellikle iran’a, Hindistan ve
Cin’e kadar uzanan bu kervan yolu Uzerindeki ve sehrin glineyinde yasayan Arap kultlrine 6zgu yemek
kalturine ait her tarld bilgi ve deneyimler Gaziantep mutfagina ilham kaynagl olmustur (Gaziantep
Gastronomy, 2023; Gaziantep il Kaltar ve Turizm Maddarlaga -a, 2023).
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Tablo 2: Gaziantep Yoresel Yemekleri

Corbalar Salata ve Tursular lYemekler Hamur isleri Tatl ve Kompostolar

Bulgur Corbasi /Antep Salatasi Beyran Zeytinli Borek Baklava (fistikli, cevizli,
kaymakl) - 16 cesit

IYogurtlu Dovme Corbasi  [Domates Salatasi Sogan Kebabi Puf Boregi Kunefe (fistikl, cevizli,

(peynirli, piringli,
kiymali)

kaymakli, agizli, peynirli
e burma)

Lebeniye Coban Salatasi Kara Kavurma Baklava Boregi ITas kadayifi
Malhuta Corbasi Soguk Tursu Ali Nazik Kabak Boregi Lokma
Mas Corbasi /At Elmasi Tursusu ALt Ezmeli Kiyma Lahmacun Mlsebbek  ve
fukara
kunefesi
Keme Corbasi Biber (kirmizi ve yesil) IAlti Ezmeli Tike Kebabi Suboregi Katmer
Tursusu (krymali (fistikli
, peynirli) , kaymakli)
lAlaca Corbasl Celem Tursusu IAltr Ezmeli Tavuk Sis Sis Borek Hag Helvasi
Domates Tursusu IAdana Kebabi [Tarhinli Peynirli Borek irmik Helvasi
Fasulye Tursusu IAyvall Kebap Lor Boregi Memiye Helvasi
Havuc Tursusu Beyti Kebap Sekerli-Peynirli Un Helvasi (sade, peynirli,
Karniyarik kaymakli, pekmezli)
Salatalik Turgusu Cartlak Kebabi Pekmezli Nisasta Helvasi
Hita (acur) Tursusu Doner Kuymak
Kelek Tursusu Keme Kebabi Mamul
Kirmizi Pancar Tursusu Kiyma Kebabi Tahin Helvasi (Pekmezli)
Lahana Turgusu Kiyma Kebabi Zerde
Marul Tursusu Domatesli Kug Basl Fistik Ezmesi
Patlican Tursusu Ciger Yahni Sekerli Kahke

Sarimsak Tursusu

Et Kizartmasi

Cevizli-Fistikl-Leblebili-
Kinculd-Unlu Helva

Koruk Tursusu Simit Kebabi Ag1zl Kadayif

Kekik Salatasi Et Pacgasi Sam Tatlisi

IAsotu Cacigi Kabaklama Fakibeyni

Hiyar Cacig Kazan Kebabi Kabak Receli

Havug Cacigi Keme Tavasi Ham Ceviz Receli

Ispanak Cacigi Kenger Tavasi Korpe Patlican Regeli

Haslanmis Keme Cacigl  |Sarimsak Kebabi Haylan Kabag Receli

Marul Cacigi Cartlak Kebabi Meyan Serbeti

Maydanoz Cacigl Keme Kebabi Tah Serbeti

K.Pancar Cacig Sogan Kebabi Urmu dut Serbeti

Semizotu Cacigl \Vali Kebabi Gul Surubu

Turp Cacigl \Visneli Kebap Pekmez Serbeti

'Yarpuz Cacig Kilis Kebabi Koruk Serbeti

Babagannus IYeni Diinya Kebabi Karsanbag

Humus IYogurtlu Kebap Haytall

Muhammara IYarim Tava Pekmezli Asure
Soglrme Bastik
Ciger Kebabi [Tarhana Eritmesi
Yirek Sis Kusbe Akitmasi
Darakli tavasi Sirinli

[Topac Eritmesi

Pekmezli Kuymak
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Erik tava

Nefse Emi

Elma Kebabi

Muni

Beyin Haslama

Tahinli Pekmez
izerinde)

(ates

Ko¢ yumurtasi

Ag1zll Pekmez

Kllbasti

Kellepaca

Borglu Pilav

Mukasserli Pilav

Malhitali Pilav

Patlicanli Pilav

Pirpirimli Pilav

Simit Asl

Mercimekli Piring- Bulgur
Pilavi

Lolazli Pilav

Kapamali Pilav

Firikli Pilav

Firikli Simitagi

Havuclu Pilav

Lolaz Asi

Cagla Asi

Cigdem Asi

Sarimsak Asl

Siveydiz

Ebe GUmeci

Bakla Tavasi

Bamya Tavasi

Borani

Dograma

Patlican Musakka

Patlican Oturtmasi

Sogan Yahni

Lahana Sarmasi

Marul Sarmasi

Pancar Sarmasi

IYaprak Sarmasi

Lolaz Piyazi

Mas Piyazi

Zeytin Piyazi

IYuvarlama

IAhitmali Kofte

[Taraklik Tavasi

IYumurta Piyazi

icli Kofte

lYapma

Sini Koftesi

Firikli Acur Dolma

Mumbar Dolmasi
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Incik Pilavi

Occe (Okge)

IAkitmali Kofte

IAnall Kizl

Maydanoz Piyazi

Pirpirim Piyazi

IAyvali Ufak Kofte

Haveydi Koftesi

Malhitali Kofte

Misviyye

Mihsi

Kaynak: Gaziantep il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023; Giritlioglu vd. 2016: 134.

Nineden toruna bir miras titizligi ile 6gretilen yemeklerin ve tatlilarin yapiminda kullanilan malzemelerin
secimindeki titizlik, hazirlama ve pisirmede gosterilen beceri, yemeklerin yapiminda kullanilan ve
yemeklerde degisik tat ve lezzet veren baharatlar, salcalar, soslar ve kansimlar, Gaziantep yemeklerinin
ve tatlilarinin sdhrete kavusmasina ve aranilan tat olmasina neden olmustur. 400’ (in Uzerinde yemek
cesidine sahip Gaziantep yemeklerinde, haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere yemegi, firin
yemeklerinin icinde bulundugu tum pisirme teknikleri kullanilmistir. UNESCO Yaratici Sehirler A8l
Listesine 2015 tarihinde katilarak Gastronomi Sehri unvanini alan Gaziantep, Avrupall Seckin
Destinasyonlar Projesi’ nin (EDEN) 2015 yili Ulusal Destinasyonu “ Yerel Gastronomi ve Turizm” temasi
odalana almistir (Gaziantep Gastronomy, 2023).

HATAY

Baharat Yolu ve ipek Yolu iizerinde bulunan Mezopotamya ve Ortadogu’ya acilan kapi Hatay; mutfak
kaltura, yazyillardir kullandigl mutfak arag gerecleri ve yoresel tariflerin korunarak nesilden nesle aktarimi
acisindan oldukca zengin bir kenttir. Konumundan miras kalan cok kalturla kimlige sahip olan Hatay
mutfagl Ortadogu, Anadolu ve Akdeniz mutfaklarindan olusan 13 diinya medeniyetinin gastronomi
kimliginden etkilenip sekillenmistir. Hatay mutfagi taze sebzelerin, zeytinyaginin, baklagillerin ve tahillarin
kullanildigi tipik bir Akdeniz Mutfagl’ dir (Kultur Portali, 2023; Unesco-c, 2023).

Tablo 3: Hatay Yoresel Yemekleri

Corbalar Salata ve Tursular Yemekler Hamur isleri Tatl ve
Kompostolar

Zahter Salatasi Sihilmihse Patatesli Kofte Ag1zl Kadayif
Patlican Salatasi( [Etli Asur Zahter Halilli [Burma Kunefe
IAbuganniic) Ekmek
Cokelek Salatasi Seyh Mualla Katikli Ekmek Kabak Ezmesi
Humus Sakiz Murcu Kaytaz Boregi Kaymakli Kiinefe
Bakla Ezmesi Arap Kebabi Biberli Ekmek Peynirli Kiinefe
Tuzlu Yogurt Cevirme Bayram Semirsegi Hurmali Kurabiye

Tepsi (Sini) Kebap (Sembuisek)
Patlicanli Kabak Boranisi Eksi Asl Kete
IYogurtlama
[Turplu Tarator Yaprak Sarmasi Oruk Kombe
Cevizli Biber Biberli Kimyonlu Kulge

Bulgur Pilavi
Yumurta Occesi Mercimekli Bulgur Mamul

Pilavi

Firikli As

Kuru Dolma

Tuzlu Yogurtlu

Kabak Dolmasi

Kaynak: Hatay Valiligi, 2023.
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Hatay’da yetisen tahillar, baklagiller, sebzeler, meyveler, yoreye has otlar ve baharatlar Hatay Mutfaginin
kendine 6zgu 650’den fazla yemeginin olusmasina sebep olmustur. Hatay’da sebzelerin, meyvelerin,
tahillanin, bakliyatlarin haslama, kizartma gibi ¢ok ¢esitli pisirme teknikleri bulunmaktadir. Kurutularak,
konserve yapilarak da saklanmaktadirlar. Bu tarimsal malzemeler etle, tavukla, balikla birlikte terbiye
edilerek, haslanarak, sotelenerek, kizartilarak veya 1zgara yapilarak pisirilmektedir. Meyveler ise taze
olarak tuketilmelerinin yani sira serbet, hosaf, recel, likor, sarap, raki yapilarak ya da kurutularak tatlilarda
ve hamur islerinde kullanilmaktadir. Akdeniz ikliminin yasandigl ve Akdeniz bitki ortlisiine sahip olan
Hatay’da bulunan Amanos Daglarinda 300 cesit Endemik Bitki mevcuttur. Ozellikle ilkbaharda daglardan
toplanan her derde deva gortulen, karisik otlardan meydana gelen, yumurtali ve sade as olarak tuketilen
“Komec” bu bitkilere bir 6rnektir. Bir diger 6rnek de daglarda yabani olarak yetisen Zahter (Kekik)’dir. Taze
olarak salatalarda, demleyerek caylarda, kurutulup baharat olarak sofralarda yerini alir. Zeytinyaginda
salamura edilip kisin tuketilmek Gizere de saklanir. Hatay’1 diger mutfaklardan ayiran baska bir 6zelligi de
“Baharat Yolu” tzerinde bulunmasi sebebiyle kullandigl baharat ¢esidi ve bunlarin kullanimidir. Hatay ili
2017 Haziran ayinda “UNESCO Gastronomi Kenti” olmak icin UNESCO Yaratici Sehirler A8’ nin
Gastronomi ayagina bagvurularak 1 Kasim 2017 tarihinde Gastronomi Kenti olmaya hak kazanilmistir
(Kultar Portali, 2023; Unesco-c, 2023).

KiRMANSAH

Kirmansah (giinimiz Farsca’sinda Kermansah) iran'in batisindaki ayni adli Kirmanlah eyaletinin
baskentidir. Sehir, Qareh St Nehri'nin verimli vadisinde, Akdeniz ile Orta Asya arasindaki antik kervan yolu
uzerinde yer almaktadir. Kirmansah Zagros siradaglarinin kuzeybatisinda deniz seviyesinden 1320 m.
yukseklikte kurulmustur. Sehir adini Sasani devrindeki vali IV. Behram’ in unvani olan Kirman Sah’ dan
almistir, 640 yiinda Araplarin eline gecen kente Kirmasin (Qirmashin) adi verilmistir. Kirmansah 11.
yuzyilda Selcuklu yonetimi altinda Kordestan' in baskenti olmustur. 1915 yiinda 1. Dlinya Savasi sirasinda
Tark ordusu tarafindan isgal edilen kent daha sonrasinda bosaltilmistir. 1950’li yillardan itibaren
Kirmansah idari, ticari ve sinai bir merkez olarak (petrol rafinerisi, tarim ve gida sanayii) hizla gelismistir.
Kirmansah' daki ana endustriler arasinda tekstil imalati, gida isleme, petrol rafinerisi, hall yapimi, seker
rafinerisi, elektrikli ekipman ve aletlerin (iretimi yer almaktadir. islAm devriminden sonra ismi Bahteran
olarak degistirilen sehre 1992’de yeniden Kirmansah adi verilmistir (Britannica,2023; islam Ansiklopedisi,
2023).

Iuman bir iklime sahip olan Kirmansah halkinin konustugu diller Kurtce ve Farscadir. Sehirde ve cevredeki
kasabalarda pek ¢cok dogal ve tarihi gezi yerleri bulunmaktadir. Glzel dogasl, lehcgeleri, manevi ve dini
degerleriili bolgede 6nemli 6lcide benzersiz kilmaktadir. Kirmansah, halkinin tarih boyunca sahip oldugu
degerleri gosteren tarihi bircok anita, zengin bir kiltire ve medeniyet tarihine sahiptir (Kermanshah
University of Medical Sciences, 2023). iran'n mevcut niifusu, yillk %0,736 biiyiime oraniyla
89.427.607'dir. iran, diinya niifusunun

%1,109' Une sahiptir (Population Today, 2023), Kirmansah’ in ise 2023 nifusu su anda 1.084.623 olarak
tahmin edilmektedir. 1950 yiinda 97.027 olan Kirmansah' in niifusu, gegtigimiz yildan giinimuze ise
%1,71'lik bir nufus degisimi yagsamistir (World Population, 2023).

UNESCO yaratici sehir agina katilarak 2021 yiinda gastronomi sehri unvanini alan onlarca farkli yemek
cesidine ev sahipligi yapan Kirmansah icinde bulundugu bélgenin kultiirel topografyasindan etkin bir
sekilde yararlanmaktadir. Bolgede her biri kendine has 0Ozelliklere sahip yuzlerce farkl tirdeki bahar
bitkisinin bol oldugu yerel bitki 6rtisu ve bolgenin etnik gesitliligi, 6zellikle yerel gastronomide kullanilan
cesitli koku, renk ve yontemlerin olugsmasini saglamistir. Bolgede Uretilen her tirli ekmegin yani sira
geleneksel olarak pepegah, teptepi veya Saji ekmegi pisiren Kermansah kadinlarinin sanati ve bilgi
birikimiyle de bodlge O6ne c¢ikmaktadir. Yerel yaraticilk, bolgenin tarihine, geleneklerine dayanan,
Kermanshahi Ash (kivaml corbalar), Kermanshahi Khalal (Badem Yahnisi), Terebinth vyahnisi,
Kermanshahi Bamya yahnisi gibi ondan fazla tirde Khoresh (guiveg) ve elma pilavi, Kermanshahi Walak
pilavi gibi bir¢cok pilav tiranun yapilmasina da yol agcmistir. Son yillarda sehirde nufusun farkl kesimlerini
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egitmek ve motive etmek amaciyla gastronomi, girisimcilik, yaratici turizm ve gida endustrisi alaninda bir
dizi egitim programi ile ilgili 45' in Uzerinde etkinlik diizenlemigstir (Unesco-a).

Kirmansah, yiiksek gida cesitliligi nedeniyle iran' in yemek acisindan turistik destinasyonlarindan biri
haline geleniillerinden biridir. Dande kebabi, Ash Abbas Ali, Ash-e Tarkhineh, Khoresht-e Halal, Jarg o Boz,
Kookooye Paghare, Sib Polo, Valak Polo, Boz Ghormeh, Dolmeh, Kalaneh Kaak, Naan Khormaei, Nan
Berenji ve Nan Shekari, Naan Roghani farkl tarzlarda pisirilen Kirmansah’ in yoresel Grtinleri arasindadir
(Kermanshah University of Medical Sciences, 2023; Travelopersia, 2023; TakRecipe, 2023; TapPersia,
2023;Tastelran, 2023).

Dande Kebab: Kurt gocebelerine ait Kirmansah’ in en dnemli ve en lezzetli kebaplarindan biri olan kuzu
kaburga kebabidir. Dande Kebab’ ini dzel kilan, limon suyu, tuz ve karabiberle tatlandirilmis salca ve tabii
ki bol miktarda ciceklenmis safrandan yapilan olaganisti sosudur. Et, pisirme ve hazirlama sirecinde
defalarca bu muhtesem sosla islatilmaktadir. Bu enfes kebap, hem taze bazlama hem de pilav ile servis
edilmektedir.

Ash-e Abbas Ali: Ulusal Geleneksel Yemekler Festivali' nde en iyi geleneksel yemek secilen ve Kirmansah'
In en populer en lezzetli kis yemeklerinden biri olan Ash-e Abbas Ali kalin kivamli bir ¢corbadir. Kis lapasi
olarak da adlandirlan genellikle ramazan gibi 6zel glinlerde servis edilen Ash-e Abbas Ali, farkli fasulye,
bugday, piring ve kirmizi et tiirlerinden olustugu i¢in olduk¢a doyurucudur.

Ash-e Tarkhineh: Sebze kansimiyla yapilan bir tar lapadir.

Khoresht-e Halal: Kirmansah’ in tim restoranlarinda servis edilen, téren ve kutlamalarin 6zel geleneksel
yemeklerinden biridir ve glivecte pisirilen yemegin malzemeleriise kiyilmis kuzu eti, badem dilimleri, siyah
barberry (diken Gzimu veya kizamik), safran, yag, sogan, tuz, omani limonu vb.” dir ve pilavla servis
edilmektedir.

Jarg o Boz: Koyun cigerinden yapilan bu geleneksel yemegin sadece Kirmansah da Uretimi yapilmaktadir.
Kallerin altinda atesde pisen Jarg o Boz pistikten sonra tuz, karabiber ve zerdecalla karistinlarak
temizlenmis koyun bagirsagina koyulup tekrar pisirilmektedir.

Kookooye Paghare: Paghare, Kirmansah ‘in daglarinda yetisen hos kokusunun yaninda tibbi 6zellikleri de
bulunan populer sebzelerden biridir. Vejetaryenlere de hitap eden Kookooye Paghare yumurta, un, sebze,
zerdecal, yag, sogan ve sarimsakla pisirilmektedir.

Sib Polo: Yemek adini igindeki Sibzamini (patates) miktarinin fazla olmasindan almaktadir. Patates
pirincten sonra yemegin ana maddesidir. Yari haslanmis pirin¢ ve patates dolgusuyla yapilan yemege
balik, koyun eti, kiyma veya tavuk da eklenebilmektedir. Sib Polo’ nun diger malzemeleri arasinda ise kuru
uzam, safran, hurma ve tereyagl bulunmaktadir, basit ancak istah acgici bir yemektir.

Valak Polo: ilkbaharda yetisen Valak veya Kool adi verilen bir baska dag sebzesini kullanarak pisirilen
yemegin diger malzemeleri arasinda dana dili, yerel yag, piring, tuz, safran ve biber bulunmaktadir. Valak
Polo’ ya tavuk, balik veya koyun eti ile de ilave edilebilmektedir. Boz Ghormeh, Kirmansah’ in 6zgin
yemeklerinden olan Boz Ghormabh icerigindeki nohut, peynir alti suyu ve et nedeniyle protein agisindan
zengindir. Boz Ghormeh, ana yemek olarak pilavla servis edilebildigi gibi, ekmek ve yesilliklerle birlikte
meze olarak da servis edilebilir. Yemegin ismi icerigindeki Boz (kec¢i) ve Ghormeh (etle pisirilen yemek)
kelimelerinden turemistir. Yemek, kegi eti, nohut, peynir alti suyu, ezilmis sarimsak, safran, dogranmig
sogan, tuz, karabiber ve zerdecaldan olusmaktadir.

Dolmeh: Piring, sari bezelye, otlar ve etten olusan lezzetli bir dolguyla hazirlanan yemektir. Dolme
kelimesi dolmalik biber, patlican, kabak vb. gibii¢leri doldurulan her tirll sebzeyi ifade etmektedir ancak
Dolmeh Barg-e Mo, Farsca’ da uzim yapragl dolmasi anlamina gelen bu lezzetli yemegin en popller
taradar.
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Kalaneh: Bir cesit gozleme turudir. Kirmansah’ta Kalaneh yabani bahar bitkisiyle doldurulur, diger
mevsimlerde ise geleneksel olarak gozleme yesil soganla doldurulur ve agik ateste bulyuk, digblkey bir
tava olan saj iizerinde pisirilir. Kalaneh, iran yogurtlu icecegi olan taze doogh esliginde servis edilir.

Kaak: Cubuk seklinde olan bir ¢esit kurabiye.
Naan Khormaei: Hurma, ceviz karisimindan yapilan bir tir kurabiyedir.

Nan Berenji ve Nan Shekari: Kirmansah' ta uzun yillardan beri yapilan ve yolcularin hatira olarak satin
aldigi 6zel kurabiyelerdir.

Naan Roghani: Seker ve geleneksel yagdan yapilan bir tur tatli ekmektir.

Roghan Kermanshahi: inek, koyun ve keci sutiinden elde edilen, 6zel tadi ve aromasi olan bir tur yerel
gelenekselyagdir.

REST

Rest, iran’ in Hazar Denizi’ nin giineyindeki en biiyiik kiyi olan ve turistlerin ugrak yeri olan Gilan eyaletinin
baskentidir. Rest ili yaklasik 680.000 kisilik bir nifusa sahiptir ve eyaletin Gilaki dili konusulan en buyuk
ve en kalabalik sehridir. Iliman bir iklime sahip olan Rest yluksek yagis almasi nedeniyle ‘gimis yagmurlari
sehri’ olarak anilmaktadir. Sehir ayni zamanda ilklerin sehri olarak da anilmaktadir. iran’ in ilk 7/24 acik
eczanesi, ilk engelli ve yasli bakim evi, ilk otobus, ilk ulusal hastane, ilk milli kitiphane ve daha bir¢ok ilk
kiiltiir, sanat ve edebiyat merkezi Rest’ te kurulmustur. iran'in piring tiretiminin ana bolgelerinden biri olan
il tarim, turizm ve hatta celik endustrisinin merkezlerinden biridir. Sefid-Rud Nehri’ nin verimli deltasiyla
cevrili olan sehir basta cesitli balik tirleri ve mevsimlik trlnler olmak tizere zengin cesitlilikteki dogal ve
yerel kaynaklari ile UNESCO yaratici sehir agina katilmis olan Rest ili 2015 yilinda gastronomi sehri
unvanini almigtir. Nesiller boyunca, Rest mutfagl yalnizca eski tarifleri degil, ayni zamanda benzersiz
pisirme araclarini ve yontemlerini de gunumize tasimistir (Unesco-b, 2023; Rasht, 2023).

ilde 2014 yiindan bu yana Kirsal Miras Miizesi’ nde diizenlenen Sabzeh Festivali ile Gamaj toprak kaplarda
tipik pisirme yontemi de dahil olmak Uzere el sanatlari, halk sanati ve gastronomi gibi geleneksel kultirel
degerlerin desteklenmesine odaklanmaktadir. Sehirde gastronomi topluluk duygusunu, kiltlrlerarasi ve
nesiller arasi diyalogu tesvik ederken, ayni zamanda sirdurulebilir kentsel-kirsal baglanti ve ekonomik
refah icin de 6nemli bir itici glic gérevi gormektedir; dyle ki sehir, ciftcileri desteklemek icin uzun vadeli
krediler vermektedir. Ayrica Rest, saglikli gidanin surddrdlebilir Uretim ve tuketimine vurgu yaparak
gastronomi ve tarimsal gida alanlarinda ¢ok cesitli atolye calismalari ve mesleki egitim olanaklari
sunmaktadir (Unesco-b, 2023).

Gilan bolgesinde 220’ ye yakin yemek c¢esidi yapilmaktadir. Gilan'in yoresel yemeklerinin cogunun ortak
ozelligi ve ana temeli patlican, zerdecal, sarimsak, ceviz, nar suyu, Khalawash ve Chochag gibi yerel
sebzelerdir (TapPersia-a, 2023). Rest Mutfaginin yéresel yemekleri (TapPersia-a, 2023; Rasht, 2023);

Kabab Torsh: Kuzu ya da dana etinin sogan, ceviz, nar ezmesi ve aromatik sebzelerle (6zellikle "Chochaq"
adi verilen yerel sebze, maydanoz, kisnig, nane, tarhun vb.) marine edilmesinin ardindan geleneksel
olarak (etin daha sulu ve yumusak olmasini saglayan) oyulmus taze incir dallarini kullanarak yapilan
kebap gunimuzde celik sislere takilarak mangal kdmurtinde pisirilmesidir. Diger bir segcenek ise eti su ve
yag ile bir tencerede kisik ateste pisirmektir. Kabab Torsh genellikle ekmek, piring, yogurt ve basta
feslegen olmak Uzere taze sebzelerin yaninda servis edilir.

Fesenjan (Yahni): Fesenjan yahnisi, Gilan’ in duglnlerde ve resmi davetlerde hazirlanan meshur
guveclerinden biridir. Bu yemegi pisirmek icin genellikle tavuk veya drdek kullanilir. Bu guveci hazirlamak
icin dovalmus cevizler nar ezmesiyle kaynatilir, pisene ve guveg iyice oturuncaya kadar beklenir ardindan
tavuk veya ordek eklenir. Yahninin ¢Okebilmesi ve cevizlerin yaglarini salmasi i¢in yeterli stre taninir,
bazen bunun igin bir par¢a buz ya da biraz balkabag kullanilir.
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Gamaj Kabab: Yemegin adl, yerel dilde Gamaj olarak bilinen yerel kil kazandan gelmektedir. Gamaj kebabi
genellikle kirmizi etle pisirilir ancak tavuk, hindi gibi beyaz etler de kullanilabilir. Bu yemek tavukla
yapildiginda yerel dilde Tala-Kooleh-Ghoorabe guveci olarak bilinmektedir. Bu glvec c¢ok lezzetli
olmasinin yani sira igcinde kullanilan besleyici otlar sayesinde vicut i¢in de ¢ok faydalidir. Kebabin diger
malzemeleri ise sogan, nar suyu ve nar taneleri, ceviz, sebzeler (kizil nane, kisnis, nane, maydanoz),
karabiber, tuz ve zerdecaldir.

Torshi Tareh: Otlar ve yumurtayla yapilan geleneksel iran yemeklerinden biridir. Bu keskin ve baharatli
yiyecek, Tareh (pirasa) ve yerel sebzelerden kuru nane, dereotu, maydanoz, kisnis, sarimsak, frenk sogani,
zerdecal, portakal suyu ve yumurta ile yapilir. Glvecte piser ancak igeriginde et yerine yumurta vardir.
Genellikle pilav, ekmek, fime veya tuzlanmis balik, beyaz turp, sarimsak ve bakla gibi garniturlerle birlikte
servis edilir.

Baghali Ghatogh: Baghali Ghatogh yani fasulye glveci, Gilan mutfaginin en eski yerel yemeklerinden
biridir. Az ve basit malzemelerle pisirilen lezzetli ve doyurucu olan guveci Ramazan ayinda iftarda veya
sahurdan dnce tiketilmesinin, yiksek miktardaki lif ve protein icermesi sebebiyle daha uzun sure tok ve
enerjik tutacagi inanci yaygindir. Yemegin ana malzemeleri, lima fasulyesi (bakla), dereotu, sarimsak,
zerdecal, yumurtadir.

Kateh Kabab: Kateh Kebabi veya Rashti Polo Kebabi Gilan ilinin populer ve Unli yemeklerinden biridir.
Dana eti kullanilan yemegin eti daha lezzetli olmasi i¢in, 1zgara yapmadan 6nce yaklasik 24 saat yogurt,
zeytinyagl ve sogan suyunda dinlendirilmektedir. Yemek c¢ig bakla, yerel salatalik, Ashpal (tuzlu balik
yumurtasi) ve geleneksel olarak pisirilmis pilav gibi garniturlerle servis edilmektedir.

Gilani Morgh-e Torsh (Eksi Tavuk Yahnisi): Bircok iran giivecinde baklagiller kullaniirken bu yemekte
tavuk, bezelye, sogan, aromatik sebzeler (pirasa, maydanoz, kisnis, nane vb.), sarimsak, yumurta ve biraz
portakal suyu bulunur. Guveg pistikten sonra Gzerine ¢irpilmis yumurta eklenir ve 10 dakika sonra pismis
pilavin yaninda servis edilir.

Reshteh Khoshkar: Gilan’ in bircok geleneksel tatlisindan biri olan Reshteh Khoshkar 6zellikle Ramazan
ayinda oruc¢ acarken tiketilmektedir. Sicak bakir 1izgaraya damlalikli stizgec yardimiyla ¢ok sayida ince
hamur seridinin damlatilarak pisirilmesiyle yapilan Reshteh Khoshkar' in ana malzemeleri arasinda piring
unu, ceviz, kakule, zencefil ve targin bulunmaktadir Kurabiye servis edilmeden 6nce lzerine su, seker,
tarcin ve kakuleden olusan yoresel serbet dokullir. Kizarmis olarak serbetsiz de satilan ve tuketimi
gerceklesen yuksek kalorili Reshteh Khoshkar genellikle cay ile servis edilir.

Aloo Mosamma: Tavuk ya da Ordek (Gilan’ da daha ¢ok tavuk kullanilir) kullanilan givecde patlican,
domates, kuru erik, kara erik, salca, seker ve baharatlar yemegin yapiminda kullanilan diger
malzemelerdir. Bazen stuslemek i¢cin kizarmis patlican ve domates kullanilir.

Mirza Ghasemi (Sarimsakli Patlican ve Domates Ezmesi): Izgarada kozlenmis patlican dogranarak yag ve
zerdecalla pisirilir. Daha sonra soyulmus domatesler karisima eklenir ve kiyilmis sarimsak, yag, zerdegal
ile kanstirilarak kizarmig yumurtaya eklenir. Son olarak karistirilarak hem pilav hem de ekmekle servis
edilmektedir.

Kuii Tareh: Mirza Ghasemi’ ye benzeyen bu yemek patlican yerine kabak ile yapilir. Balkabagi, sarimsak,
cekilmis ceviz, seker, nar salcasi, domates, baharat, 6zellikle iran yaban otu (Golpar) bu yemegin
yapiminda kullanilan malzemelerdir.

Anar Bij (Narli Cevizli Kofte Yahnisi): Bu ¢cok lezzetli guiveg, top haline getirilmis etler, pirasa, maydanoz,
kisnis, ceviz, nar ezmesi ve nar taneleri gibi aromatik sebzelerle hazirlanmaktadir. Bu glivecin gorinumi
Fesenjan’ la benzerlik tasimaktadir ve yapisinin olduk¢a kalin, oturmus olmasi gerekmektedir ve Gilan
pirincinin ile servis edilmektedir.

Zeytoon Parvardeh (Marine edilmis zeytin): Yerli zeytinlerin ceviz, nane, nar ¢ekirdegi, nar suyu ve nar
ezmesi, sarimsak, biber ve iran yaban otlariyla marine edilerek servis edilmesidir.
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ARASTIRMANIN METODOLO)JiSI
Arastirmanin Amaci ve Amaca Uygun Yontem

Calismanin amaci, Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kaltir Kurumu (UNESCO) Gastronomi Yaraticl
Sehirler Agrna (UCCN) 2021 yili itibari ile kabulii gerceklesen iran’in Rest ve Kirmansah illerinin mutfag
ile Afyonkarahisar, Gaziantep ve Hatay illerinin gastronomi degerleri, 6zellikleri, yemek cesitleri ve pisirme
uygulamalarini karsilastirarak benzerlik ve farklliklarin ortaya cikarilmasidir. Arastirmada, calismanin
amacina bagli olarak ilk olarak ilgili yerli ve yabanci literatir taranarak kavramlarin aciklamasi
gerceklestirilmis ardindan iki mutfak kaltarine iligkin literatir taramasi yapilmis ve elde edilen veriler
UNESCO Yaratici Sehirler Agl tarafindan belirlenen sekiz kriteri detaylandirarak alt boyutlara ayiran
Xiaomin, C. (2017) calismasindaki kriterlere gore degerlendirilmistir.

Tablo 4: UNESCO Yaratici Sehirler Agi Kriterlerinden Calisma Kapsaminda Yararlanilan Kriterler

Kriter Olgiim Nicel Gostergeler
1 Geleneksel mutfakta kullanilan ig [Yerel kaynakli malzemeler ve 6zel Yoreye 6zgl malzemeler
kaynakli malzeme bolgesel gidalar Ozel yerel yemekler

Yenilik¢i gida konseptleri ve tarifleri
Yerel tatlardaki egsiz lezzetler

Benzersiz pisirme malzemeleri
Pisirmede kullanilan yerel baharat

icerikleri
2 Endistriyel/teknolojik gelismeler |Geleneksel yemek pisirme becerilerinin  [Yerel cesitlilik ve geleneksel atistirmalik

karsisinda ayakta kalabilmis mirasi ve korunmasi Sayisi

yerel bilgi, geleneksel mutfak Farkl yerel pigirme teknikleri

uygulamalari ve metotlari Restorq}n s}andartlan ve gida isleme

Geleneksel gida marketleri ve prosedurleri

seleneksel gida endiistrisi erel kaynakli malzemeler Kentsel ¢iftci pazarlarinin sayisi
IYemeklerde kullanilan yerel malzemelerin
orani

Yerel olarak uretilen malzemelerin
geleneksel pisirme teknikleri ile kullanim

Geleneksel Gida Endustrisi El yapimi gida ve endustriyel gida
isletmeleri

Standart gida isleme tekniklerinin
geleneksel yerel gidalarda kullanimi

Kaynak: Xiaomin, C. (2017).

Calisma kapsaminda amaci analiz etmesi dustnulen, Xiaomin, C. (2017) calismasinda kullanilan 8 kriter,
22 boyut ve 66 niceliksel gostergeden ¢alisma kapsaminda Tablo. 4 deki kriter, boyut ve gostergelerden
yararlanitmistir.

Amaca Uygun Bulgu, Amaca Uygun Yorum/Tartisma, Amaca Uygun Sonuc ve Oneri

Orta Asya' dan Anadolu’ ya go¢ eden Tuarkler bircok kaltariinde etkisi altinda kalmistir. Tark yemekleri
Bizans, Balkan, Arap, iran ve Akdeniz yemeklerinden etkilenmistir ve kendi dogalligini kaybetmeden diger
mutfaklar ile bitinlesmistir. Otlar (dereotu, feslegen, tere, nane, turp vb.), iran mutfaginda hem
yemeklerde hem de yemek yaninda yaygin olarak tiiketilmektedir. Azeri Tiirklerinin iran cografyasinda
yasam sirdiirmeleri, iran yerlileri tarafindan karniyarik ve dolma gibi yemek tiirlerinin bilinirligini artirarak
yaygin olarak tliketilmesine neden olmustur (Cakiroglu, 2007: 42).

Tablo 5’ de sehirlere ait “yoreye 6zgl malzemeler” farklilik gostermekte olup, “6zel yerel yemekler” isim
olarak farkliik gosterse de icerik olarak birka¢c malzemenin farkli olmasi sebebiyle yoresel kimlik
kazanmistir. Yenilik¢i gida konseptleri ve tariflerde ise yoresel riin kullanimi ve geleneksel tarifler
yaygindir. Ornegin, Gaziantep Mutfaginda Baklava Antep Fistigi ile serbetli yapilmakta iken iran
Mutfaginda Baklava tarifi faklidir ve serbetsiz, daha kuru yapidadir. Dolma ve kebap tarifleri tablo da
belirtilen tim sehirlerde mevcut olmakla beraber icerisine katilan malzemelerde degisikliklere
rastlanmaktadir. Ornegin, kuzu ya da dana etinin kullanildigl Kabab Torsh’ un icerisindeki malzemeler
sogan, ceviz, nar ezmesi, aromatik sebzelerdir ve ekmek, pilav, yogurt veya feslegenle servis edilmektedir.
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Gaziantep yoresine 0zel simit kebabinda ise dana eti bittn degil kiyma halindedir ve igeriginde bulgur,
sarimsak ve baharatlar mevcuttur, pide, pilav, sogan veya yogurtla beraber servis edilmektedir. Her iki
kebap cesidi de sise takilarak kdmur Gzerinde pisirilmektedir.

Tablo 5: Belirlenen Kriterler Kapsaminda Unesco Yaratici Sehirler Agr’ na Uye Sehirlerin

Karsilastiritmasi

3 3 4
Olciim 'Yerel kaynakli malzemeler ve 6zel bolgesel gidalar Benzersiz pigirme malzemeleri Gelenek§gl
lyemek pisirme
becerilerinin
mirasi ve
korunmasi
Nicel Yoreye ozgii Ozelyerel yemekler Yerel tatlardaki Farkl yerel
Gostergeler [malzemeler Yenilikci gida essiz lezzetler Pisirmede pisirme teknikleri
konseptleri kullanilan
ve tarifleri iyerel baharat
icerikleri
IAfyonkarahisar [Goce, Patlican Boregi, Hashasl Et, Manda Yenibahar, kus  [Gliveg, Blylk Yerel
Dug Zirbiye, Patatesli  (Sepit, stitli- yogurdu, izimi, targin,  [Firntar, Sag
Hashas, Ev Ekmegi, Bukme, [Hashasl Kaymak, limon tuzu
Kaymak Agziacik, Ak Pide, Baklava Hashas, Kiraz,
Musakka Cesitleri, Patates,
Goce Koftesi, Nisan Sucuk,
Kurabiyesi, Afyon Bamya Corbasi
Kebabi, Batim Et,
Kavurma, Tandir
Gaziantep Firik, Dovme, Baklava, Katmer Baklava, Sogan Kekik, Guveg, Kurutma
Patlican Muhammara, tatlisi Kebabi, Kekik Biberiye, Teknigi
Kurusu, Antep Humus, (fistikl, Salatasil, Sumak,
Fistigi, Kuru Babagannus, igli kaymakli), Cartlak Kebabi, Kimyon,
Cokelek, Antep  [Kofte, Firik Pilavi, Sekerli- Occe, IYenibahar,
Tarhanasi, Antep Lahmacun,  |Peynirli Misviyye, Mihsi IToz kirmizi
IAntep Koy Nohut Durimda, Karniyarik, 'Yarpuz Cacigi biber, Pul
Kahkesi, Simit Kebabi, Ali biber,
Nazik, Yuvalama, Yarpuz
Beyran
Corbasi
Hatay Seyh Mualla, Seyh Mualla, Kete, |Hurmali Yumurta Rezene, Guveg, Kurutma
Zahter Kémbe, Kurabiye, Occesi, Zahter, Kakule, [Teknigi
Sthilmihse, Zahter  Burma Kiinefe, [Zahter Halilli Sumak,
Salatasl, Sini Turplu Tarator  [Ekmek, Kimyon,
Kebab, Sembusek, Mamul Mahlep,
Eksi Asi Keciboynuzu
ITozu, Reyhan,
Kirmizi Pul
Biber
Kirmansah Omani IAsh-e Tarkhineh, Naan Roghani  [Kaak Boz Ghormeh [Safran, Zerdecal, |Guveg, Sa¢
Limonu, IAsh-e Abbas Ali, Karabiber,
siyah Khoresht-e Halal, Kimyon, Kekik,
barberry, arg o Boz, Sumak, Targin
Roghan Kookooye
Kermanshah Paghare, Sib ve
i, Kookooye \Valak Polo, Kalaneh
Paghare
Rest Patlican, Kabab Torsh, IAloo Mosamma [Zeytoon Parvardeh (Safran, Zerdecal, |Giiveg,
Sarimsak, Fesenjan, Torshi Karabiber, Sicak bakir
Ceviz, Nar Tareh, Baghali Kimyon, Kekik, |izgarada
Suyu, Ghatogh, Kateh Sumak, Tarcin ~ [damlalikl
Khalawash, Kabab, Reshteh stizgegile
Chochag, kisnis, |[Khoshkar pisirme,
kizil nane, nane, Sac

tarhun, lima
fasulyesi.
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Tiirk ve Iran kiltirlerinde iskembe gorbasi da ortak yiyeceklerden biridir. Sosis, salam ve et kizartma her
iki Glkede de tiketilmektedir. Yesil fasulye, yumurta, yogurt veya misir ekmegi her iki mutfaginda ortak bir
0gesidir (Oktay ve Sadikoglu, 2018: 13).

“Farkli yerel pisirme teknikleri” nde ise bilinen tiim pisirme tekniklerinin yaninda giive¢ ve sa¢ kullanimi
yaygindir. iran mutfaginda, sicak bakir izgarada damlalikli siizgec ile pisirme yéntemi farklilik
gostermektedir. Baharat, sarimsak ve taze-kuru ot kullanimi ise her iki mutfak kaltariinde de oldukc¢a
yaygindir. Ancak aromatik otlarin ve baharatlarin siklikla kullanimi iran mutfaginda daha yaygindir.

Tiirk mutfaginda Osmanli lezzetlerinden miras kalan ancak iran mutfaginda yogun olarak kullanilan eksi-
tatli (6zellikle nar salcasi, nar suyu, nar ezmesi kullanimi) unsurlarin yemeklerde kullanilmasi, iran
mutfagini Turk mutfagindan ayiran 6nemli 6zelliklerinden bir tanesidir. Tavuk ya da érdekle yapilan Aloo
Mosamma guvecinin malzemelerinin icerisinde kuru erik, kara erik ve seker kullaniminin dikkat cekmesi,
Kuii Tareh tarifinde ayni sekilde nar salgasi ve sekerin kullanilmasi, Sib Polo tarifindeki kuru dzam ve
hurma kullanimi 6rnek olarak gosterilebilir.

Déner, Tiirk kebabi olarak iran’ da yaygindir ve sikca yapilmaktadir. Tiirk mutfaginda yer alan bircok lezzet
as, dolma, kofte, kebap, keskek, helva, pismaniye lokum, zerde ve bazi sitli tatlilar (muhallebi, sitlag
keskiil), ekmek gesitleri, tursu, serbet gibi ortak lezzetler Tiirk ve iran mutfaginin benzer tirinleridir. Her iki
toplumun da beslenme sekli tahila dayalidir. Yéresel iran beslenmesinde piring, bugdaydan sonra en gok
tiiketilen Griin, tam bugday unundan yapilan mayasiz ekmektir. iran pismaniye, tulumba tatlisi, lokum ve
un helvasi Tark mutfagina 6zgu benzer tatlara gore daha kuru ve farkli yapida yapilip tuketilmektedir.
Kabak tatlisi, muhallebi, sutlag, zerde ve keskdl gibi sutlu tatllar ise Tirk tatllarina benzerlik
gostermektedir. Recel ve marmelat cesitliligi oldukca fazla olmakla beraber 6zellikle serbetler hararet
alici ve sakinlestirici 6zelliginin yaninda tedavi edici amaclarla da tuketilmektedir. Tursu ve sur (eksi ve
tuzlu) bakimindan da iran mutfagi oldukga zengindir. Sarimsaktan hurmaya olgunlasmamis karpuza kadar
her cesit Grtiniin tursusu yapilmaktadir (Cakiroglu, 2007: 42).

Tiirk mutfagiyla benzer ozellikler tasiyan iran mutfagi cok zengin ve lezzetli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Bu nedenle, hafif yemekler iran mutfaginda yaygin degildir. Bir tilkenin gastronomisini inceledigimizde,
ulkenin yemeklerini ve tarihsel boyutlarini incelemek gereklidir. Bir tlkenin gastronomik kalturd, ayni
zamanda tarihsel kilturel 6zellikleri de icermektedir. Her toplum, birlikte yasadigi diger topluluktan bir
yemek kulturd almis ve ayni zamanda Uzerinde hudkim slren antik medeniyetlerin kalturlerinden
etkilenmistir. Bu érneklerden biri, Tiirk ve iran Glkelerinin mutfak kiiltiirlerinde goriilmektedir. Bu iilkelerin
toplumlari, kendi mutfak kiiltiirlerine antik medeniyetlerinden ortak yiyecekleri aktarmislardir. incelenen
iki Ulkenin mutfak kiltirlerinde, ortak yiyecek cesitlerinin uzun tarihi baglantilarla iliskili oldugu
gériilmektedir. Tatlilar, kebaplar ve ¢orbalar bu ortak kiiltiirii yansitmaktadir. Ornegin, yapilan kebaplar,
eski Mogol medeniyetinde yasadiklar donemden gelmektedir. Pilav, Cin ve Hindistan'dan gelmis ve
ardindan iran'a, Tirk mutfak kaltiiriine tanitilmistir. Tiirk ve iran topluluklari, bir arada yasayarak veya
komsu olarak birgok yil boyunca "Kulturel Etkilesim" kavraminin en iyi bir érnegidir (Oktay ve Sadikoglu,
2018:10-13).
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OZET

Karesellesme en genis anlamiyla olay ve Grunlerin birgcok bolgeye veya dunyaya yayilmasi olarak
tanimlanabilir. Yerellesme ise; diinya icinde, bazen ulusal sinirlar icinde, bazen de bunlarin disinda,
mekansal ve kiiltiirel olarak tamimlanmis kimliklerin ortaya ¢cikmasi ve yayilmasidir.

insan saglig1 ve beslenmesine iliskin her tiirlii bilgiyi ifade eden gastronomi kavrami, kékeni Antik Yunan'a
kadar uzanmakta olup, bir bolgeye 6zgu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi
ve tuketilmesi olarak tanimlanmaktadir.

Turizm “daimi ikamete gecis yapmadikca ve gelir getirici faaliyette bulunmamak sartiyla, bir bireyin gegici
olarak konaklamasindan kaynaklanan tim olay ve iliskiler” anlamina gelir.

Gastronomi turizmi, bir bolgenin gastronomi kiltirind tanima, 68renme, yeme ve tadina varma
kavramina dayanmaktadir. Dolayisiyla bir destinasyonun mutfak kimliginin detaylarini belirlemeden
gastronomisinden s6z edemeyiz. Clinku bolgenin dogal yapisi, yasam tarzi, urlnleri, isleme teknikleri,
mutfagl, gastronomi ve ziyaretcilere sunulan turist deneyimi, gastronomi turizminin temelini
olusturmaktadir.

Gastronomi ve turizmin dokusunu sekillendiren kiiresellesme ve yerellesme strecleri ilk bakista celiskili
gibi goriinse de gercekte birbirini tamamlayan veya pekistiren strecler oldugu soylenebilir. Turizmin
kuresellesmesi ve turist hareketlerinin artan olcegi ve cografi kapsami kitle turizmini etkilemektedir.

Bu calismada; Turizmin tanimiyla birlikte anlam bulan “Kiresellesme” ve “Yerellesme” kavramlari ele
alinip; kiresellesme ve yerellesmenin “Gastronomi Turizmi” ne olan yolculugu ele alindi.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi, Kuresellesme, Yerellesme, Gastronomi Turizmi
THE IMPACT OF GASTRONOMY AND TOURISM ON THE AXIS OF GLOBALIZATION AND LOCALIZATION
Abstract

Globalization can be defined in its broadest sense as the spread of events and products to many regions
or the world. Localization is; It is the emergence and spread of spatially and culturally defined identities
within the world, sometimes within national borders and sometimes outside them.

The concept of gastronomy, which expresses all kinds of information regarding human health and
nutrition, dates back to Ancient Greece and is defined as the preparation, cooking, serving and
consumption of foods and beverages specific to a region.

Tourism “means all events and relationships resulting from the temporary accommodation of an
individual, unless he or she transitions to permanent residence and is not engaged in income-generating
activity.”
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Gastronomy tourism is based on the concept of recognizing, learning, eating and tasting the gastronomy
culture of a region. Therefore, we cannot talk about the gastronomy of a destination without determining
the details of its culinary identity. Because the natural structure of the region, lifestyle, products,
processing techniques, cuisine, gastronomy and the tourist experience offered to visitors constitute the
basis of gastronomy tourism.

Although the globalization and localization processes that shape the texture of gastronomy and tourism
may seem contradictory at first glance, it can be said that they are actually processes that complement
or reinforce each other. The globalization of tourism and the increasing scale and geographical scope of
tourist movements are affecting mass tourism.

In this study; The concepts of "Globalization" and "Localization", which find meaning with the definition of
tourism, are discussed; The journey of globalization and localization to "Gastronomy Tourism" was
discussed.

Key Words: Tourism, Gastronomy, Globalization, Localization, Gastronomy Tourism
GIRIS:

Genel olarak “Kuresellesme” ve “Yerellesme” kelimelerinin anlamlari birbirleriyle karistinlip, zaman
zaman birbirlerinin yerine kullanilmaktadir. Cogu kez, bir anlam karmasasi yasanmaktadir. Bu calismaile
kavramlarin daha anlasilir olmasina olanak saglanmis olacaktir.

Turizm ¢ok yonlu yapisiyla; kualturel, ekonomik, siyasal, teknolojik, ¢cevresel gibi alanlarda etkilesim ve
degisimin 6nemli bir parcasidir. Turizmin bu ¢ok yonli yapisi, uluslararasi platformlarda, turizmin
surduarilebilirlik noktasinda kiiresellesme ve yerellesme kavramlariniiginde barindirir. Bu bakimdan gerek
turizmin ve gerekse kiiresellesme ve yerellesmenin birden ¢ok tanimi bulunmaktadir. Kiresel suregler,
birbirine uzak olan kdltdrleri birbirine baglarken, ayni zamanda yerel kulturler arasinda da, karsilikli olarak
bir iletisim agi olusturur. Boylece kiiresellesme ekseninde, yerellesme kavrami da olugsmaya baslar. Bu
tanimlar cercevesinde; farkli cografyalarda, farkl kultiirlerde yasayan kisiler yeme icme eylemlerini
gerceklestirmek Uzere, yasadiklarl yerlerin disina cikarak, gastronomi turizminin olusmasina 6nayak
olurlar. “Turizmin Kiresellesmesi ve Yerellesmesi” tanimina yeni bir tanim daha eklenir; “Gastronomin
Klresellesmesive Yerellesmesi”

Bu calismadaki amag; sosyal ve ekonomik hayatta degisimler baslatilarak, dénusum sireci ve turizm-
gastronomi iliskisi, kiiresellesme ve yerellesme perspektifinden ele alinacaktir.

KAVRAMSAL CERCEVE:

Turizmin genel tanimi icerisinde gastronomi turizminin yeri ve dnemi, kiresellesme ve yerellesme
kavramlari gergevesinde ele alindl.

Turizm

"Turizm", bireylerin daimi ikamet etmedigi ve gelir getirici faaliyetlerde bulunmadig sarti ile, gegici olarak
konaklamalarindan dogan, olay ve iliskiler bitiiniidir. Diinya Turizm Orgiitii Tanimina gére; insanlarin
gecici konaklamalarindan dogan olay ve iliskilerin ifadesidir ve bir azinlik grubundan ziyade kitlelere atifta
bulunmaktadir. Bu nedenle turizm, 20. ytzyilin ikinci yarisindan itibaren yukselise gecen bir olgu olarak
gorilmeye baslanmistir (Kaya S. , 2021).

Buglne kadar turizm faaliyetleri deniz, kumsal ve glines konsepti altinda sadece toplu turizm faaliyetinden
olusmustur. Sonraki donemde alternatif turizm adi verilen yeni bir turizm Grinindn (saglik, kultur, spor ve
inanc turizmi) daha da onem kazandig gozlenmistir. Ozellikle son dénemde gastronomi ve turizmin
alternatif turizm tarleri arasinda yer almasi dikkat cekicidir. Dinya genelinde turizm gelirlerinin dnemli bir
kisminin yemek turizminden geldigi bilinmektedir (Comert & Ozkaya, 2014),
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insanlarin turizme olan bakis acilari, turizme yénelik algl ve isteklerindeki hizli degisimler, turizm
ardnlerinin ¢esitlendirilmesi ihtiyacini artirmistir. Turizm drinlerinin ¢esitlendiritmesi, kaltirel, ekonomik
ve cevresel degerlerin korunmasi ve deger katmasi, turizm faaliyetlerinin Glkenin tim bolgesine ve dort
mevsime yayilmasi, deniz kumu ve giines tekelinden kurtarilmasi amacglanmaktadir (Kesici, 2012).

Gastronomi

Gastronomi kelimesi ilk olarak Fransa'da Jacques Bertheux'un (1804) yiinda yayimladigl bir siirin baslig
olarak ortaya ¢ikmistir. O zamandan bu yana kullanimi giderek artmis ve insanlarin zihinlerinde yer etmeye
baslamigtir. Britannica Ansiklopedisi gastronomiyi "lezzetli yiyecekleri se¢me, hazirlama, servis etme ve
tadini ¢ikarma sanati" olarak tanimuyor. Klasik tanimi “iyi yeme ve igcme arastirmasi” olarak kabul
edilmektedir (Kesici, 2012).

Gastronomi, yeme ve icme bilimi ve sanatidir. Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinden
gelir. Gastronomi'nin toplumdaki yeri incelenirken, gastronomi ve gastronomi kiltirandn gelismesinde
geleneksel tatlarin nemli bir yer tuttugu soylenebilir (Baydeniz & Sandikcl, 2024). Gastronomi kiltirintn
yayilmasi cogunlukla yuksek gelirli ve yuksek egitimli gruplardan kaynaklanmaktadir. Yeni lezzetleri
kesfetmek icin sosyal bir aktivite olarak farkli tlkelere seyahat eden bu gruplardan "gastro turizm" ve
"gastro turist" kavramlari ortaya ¢ikti (Hatipoglu, 2010).

Yiyecek ve icecek yasamin vazgecilmezidir ve hicbir seyle degistirilemez. insanlar yasamlarinin bir kismini
yiyecek ve icecek tuketerek gecirirler. Gastronomi sanatinin ana temasi bu zamani en iyi faydayla
gecirmektir. Ayrica sosyal bir aktivite olarak yemek pisirme de seyahat etme nedenlerinden biri. insanlar
farkli lezzetleri tatmanin yani sira bu lezzetlerin nasil yapilacagini da 6grenmek istiyor. Bu nedenle de
pisirme tekniklerini 6grenmek seyahat etme nedenlerinden biridir. Gastronomi, her yonlyle turizm
faaliyetlerinin gekicilik unsurlaridir (Kesici, 2012).

Kiiresellesme

Karesellesme en genel anlamiyla bir olayin veya urliniin bircok bolgeye veya dinyaya yayilmasi olarak
tanimlanabilir. “Teknik acidan kiresellesme, sermayenin, mallarin, insanlarin ve fikirlerin ulus-devletler
arasindaki hareketliliginin hem olcek hem de hiz acisindan artmasi, boylece zamansal ve mekansal
farkliliklarin etkisinin ortadan kaldirilmasi olarak tanimlanabilir” (Okmen, 2010).

Gencg’e gore; turizm sektord, kuresellesmenin yon verdigi bir sektdrlerden biridir. Dunyanin farkl
bolgesinden ¢ok sayida turist ¢esitli nedenlerle bir noktadan digerine seyahat ediyor ve dunyanin her
yerinde hizmet veren otel ve restoranlardan yararlaniyor. Turizm sektérinG ve turizm sektoriyle baglantili
diger sektorleri de etkileyen kuresellesme, derinlemesine incelenmesi gereken bir kavram olarak
kargimiza ¢ikmaktadir (Kilighan, 2016).

Yerellesme

“Yerellesme”; dunyada, bazen bir devletin sinirlari icerisinde, bazen ise bu sinirlarin disinda, yerelliklerin,
kalturel olarak tanimlanmig kimliklerin ortaya ¢ikisi ve yayilmasidir (Gelekgi).

Glnumuizde dinya kuresellesme dalgalariyla sarsilirken yerellesme egiliminin arttigl, kiresellesme
slrecinde yerellesmenin 6neminin giderek arttigl da aciktir. Yerellesme, yerel demokrasiyi gligclendirmek
icin cok 6nem tasimaktadir. Yerel 6zerklik icin yerel yonetimlerin merkezi yonetimin boyundurugundan
kurtulmasi gerekmektedir. Ayrica yerellestirmenin tamamen bagimsiz ve tek basina yeterli oldugunun
dusunilmesi yanlstir. Merkezi yonetim ile yerel yonetimler arasinda koordinasyon ve is birligi gibi
faaliyetlerin ortak yuritulmesi gerekmektedir (Okur & Cakici, 2007)
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KURESELLESME VE YERELLESME EKSENINDE GASTRONOMIi VE TURIZMiN ETKiSi
Turizmde Kiiresellesme ve Yerellesme

Milletler arasindaki cografi sinirlarin ortadan kalkmasi ve siyasi, sosyal, ekonomik, hukuki ve kultirel
anlamda yakinlasmasi giiniimiizde kiiresellesme kavramiyla ifade edilmektedir (Buluk & Ozkék, 2016)

1960'l yillarda ortaya ¢ikan ve 1980'li yillardan itibaren yaygin olarak kullanilan kiresellesme kavraminin,
1980'li yillarda sermaye akimlarinin oncelikle sanayilesmis ve ekonomik birlik kurmus ulkelere
yénelmesiyle ivme kazandig ortaya ¢cikmaktadir (Buluk & Ozkék, 2016).

Gok uluslu sirketlerdeki ydnetim uygulamalarinin, yalnizca kiresel veya ¢ok uluslu sirketlerdeki 6rgutsel
rasyonalitelerin dayatilmasinin sonucu olmayip, farkli rasyonalitelerin devreye girip, diyalojik surec¢lerden
etkilenmektedir (Geppert, Williams, & Matten, 2003).

Klresellesme olarak ifade edilen surdirulebilir ekonomik kalkinma, yasam standartlarinin sdrekli
iyilestirilmesi, teknoloji ve bilissel alanlardaki hizli ilerlemeler nedeniyle, her ulkenin kuresellesme
stirecini hizlandiran temel faktérdiir (Buluk & Ozkok, 2016).

Son yillarda yasanan sorunlara ragmen turizmin ginumizin en ¢ok tartisilan sosyo-ekonomik konusu
olan “kiresellesmeyi” tesvik eden bir faaliyet oldugu giderek daha fazla kabul gormektedir. Turizm, bir
yandan dlnya Gzerindeki insanlarin, hatta uzaya giden ilk "turistlerin”, tim dinyanin bu olayi ekranlardan
izlemesi hareketi, diger yandan ise kiresellesen konaklama tesislerine yapilan yabanci yatirimlarla, Ug¢
boyutta (sosyo-mekansal ekonomi) kiiresellesmeye katkida bulundugu biliniyor (Ozgiic, 2017).

Kuresellesme sireci tim sektorleri acikga etkilemekle birlikte turizm sektoriini de dogrudan veya dolayli
olarak etkilemektedir. Turizm, uluslararasi ticarette geleneksel hizmet faaliyetlerinden biridir. 21. yuzyilda
kiresellesme surecinin etkisiyle, uluslararasindaki cografi sinirlarin ortadan kalkmasi, uluslararasi
yatirimlarin yayginlagmasi, farkl kalttrlere sahip uluslarin taninmasi ve dinya ¢capinda gecerli ortak bir
dilin kullanilmasi, ulasimin serbestlestirilmesi, uluslararasi turizmin hizla gelismesinin itici gucu oldu.
1980 yilindan bu yana kiresellesmenin ivme kazanmasiyla birlikte hem uluslararasi turist sayisi hem de
uluslararasi turizm gelirleri hizla artmustir. Yillar itibariyla uluslararasi turist sayisi ve turizm gelirlerindeki
egilimlere baktigimizda, uluslararasi turizmin gelisimi ile dinya giindeminde yer alan kiresellesme fikri
arasinda ¢ok yakin bir iliski oldugunu gorebiliriz (Ceken, Dalgin, & Karadag, 2009)

Karesellesmenin kapsami, uluslararasi siyasi, sosyal ve ekonomik iliskilerin gelismesini, farkli toplum ve
kdlturlerin inang ve beklentilerinin daha iyi taninmasini ve uluslararasi iligkilerin guglenmesini
icermektedir; bunlarin hepsi birbirinden farkli gibi gériinse de birbiriyle baglantili konular icermektedir.
Baska bir deyisle kuresellesme, dlnya Uzerindeki ulkelerin maddi ve manevi degerlerinin sinirlarinin
Otesine yayilmasi, battnluk ve uyum farkliliklarinin ortadan kalkmasidir. S6z konusu degerler sadece
ekonomik degil ayni zamanda politik, sosyal ve kilturel, piyasalar arasindaki iliski, benimsenmesi gereken
siyasal sistem, demokrasi, insan haklari, din ve ¢evre duyarliigl gibi fikirlerin evrensellesmesi de bu
cercevede degerlendirilmektedir. Bu acidan bakildiginda kuresellesme; dinya siyaseti, ekonomi, kiltir,
bilisim, hukuk, insan haklari, egitim, saglik, cevre vb. genis alanlari kapsar (Akgonul & Masca).

Kuresellesmeile uluslar arasindaki sinirlar ortadan kalkarken, cografi olarak bitisik veya yakin olan tlkeler
ekonomik entegrasyona ulasabilirler. Turizm ile kuresellesme surecleri arasinda onemli paralellikler ve
etkilesimler bulunmaktadir. Turizm kuresellesmeyi hizlandiran 6nemli bir faktér olmakla birlikte,
kiresellesme de turizmi cesitli diizeylerde etkilemektedir. Ote yandan turizm sektériinde
kiiresellesmenin tersine bir "yerellesme" egilimi ortaya ¢ikiyor (Emekli, ibrahimov, & Soykan, Turizimde
Kursellesmeye Cografi Yaklasimlar ve Turkiye, 2006).

Kuresellesmeyle birlikte yerellesme, bolgesellesmeye bir tepki olarak ortaya cikiyor. Yerellesme,
milletlerin milli kultarlerini yasatmalarinin bir araci iken ayni zamanda etnik mikro milliyetgi hareketlerin
ortaya ¢cikmasina neden olmakta ve ulus-devlet anlayisini tehdit etmektedir (Okur & Cakici, 2007).
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Turizmin kiresellesmesinin yerini turizmin yerellesmesi aldi. Yeni turizm trendleri ve yerel kiltird ve
dogayl kesfetme, bilinmeyene yolculuk yapma ve egzotik ortamlarda tatil yapma isteginin artmasi,
turizmde yerelligin 6nemini giindeme getirmistir. Kitle turizmi veya klasik turizmden farkli olan ekoturizm,
kaltar turizmi, kirsal turizm, ihtisas turizmi, tanm turizmi, dag turizmi, gastronomi turizmi vb. turizmin
gunimuzde cok popiler olmasinin nedeni bu egilimlerdir. Buna karsilik, ulasimda yerel ve kiresel
firsatlarini kolaylastirmak icin kiresel iletisim teknolojileri kullaniiyor (Emekli, ibrahimov, & Soykan,
2006).

Diger turizm uranleri gibi kirsal turizmin de turizm destek drlnleri dogru sekilde olusturulup
yonetilmedikge tam c¢ekiciligine ulasamayacagi aciktir. Bu tranlerden en 6nemlisi hi¢ stiphesiz inanilmaz
bir ¢esitlilige ve tarihe sahip olan yerel yeme-igme kulturadar (Kesici, 2012).

Yerellesme kavrami ayni zamanda topluma ve bakis agisina gore farkli anlamlara da sahiptir. Bauman'in
isaret ettigi gibi, bazilarina gore kiiresellesme olarak kabul gorulen sey, bazilarina gore yerellesme olarak
kabuledilebilir. Bu nedenle kiiresellesme kimileri tarafindan zararli, ayrimci ve parcalayici bir siire¢ olarak
gorulirken kimileri tarafindan yararli, kapsayici ve olumlu bir strec olarak gorulmektedir. Bu durumda
kiresellesme surecinde konusuna yaklastikca lokasyona bagli olarak klresellesmenin ya da
yerellesmenin daha da dnem kazandigini goriyoruz. Ancak yerellesme klresellesmeyle celisiyor gibi
gorunse de, bunlarin birbirini tamamlayan siregler oldugu yaygin olarak kabul edilmektedir (Gelekgi).

Yiyecek ve icecek harcamalari dunya turizm gelirinin %30'luk kismidir. Gastronomi turizmi ile ilgili
faaliyetlerin basinda yemek etkinliklerinin geldigi, diinya ¢apinda bu alanda faaliyet gosteren kuruluslarin
neredeyse %80'i, yemekli etkinlikler i¢in Urlnler Grettikleri ve diinya ¢apindaki turistlerin %88,2'sinin
destinasyon secerken yemegin ¢cok onemli oldugunu ifade etmektedirler (TURSAB, 2019).

Turizm sektorQ; bir yandan Glkeler icin 6nemli bir gelir kaynagi haline gelirken, diger yandan uluslararasi
ticaretin gelismesi ve seyahat egiliminin artmasiyla, insanlarin yasam standartlarinin yukselmesine
paralel olarak 6nemli ilerlemeler kaydetmistir (Ceken, Dalgin, & Karadag, 2009).

Turizm sektori sadece en kolay ve en hizli blylyen sektor degil, ayni zamanda bircok farkli sektoriin
gelismesine de katki sagliyor. Bu gercek goz onlne alindiginda destinasyonlar turizmden arzu edilen
sonuglarin elde edilmesi ve surdurilebilir hale getirilmesi icin yogun caba gostermektedir.
Destinasyonlar, bu amag¢ dogrultusunda klasik turizm anlayisinin disina gikarak, alternatif turizm tarleri
gelistirmeyi hedeflemektedirler. Gastronomi turizmi bunlardan sadece bir tanesidir. Cunka hayatin temel
ihtiyaclarini temsil eden gastronomi ve gastronomik Grtinler, destinasyonun tarihi, kalturd ve ekonomisi
duruma gore halk tarafindan belirlenir. Bu zenginlik, destinasyona gelen ziyaretgileri zenginlestirmekte,
bolgeye, yerel halka ve kiltlrel mirasa dnemli katki saglamaktadir (Akgoz, 2019).

Tim bu tanimlara dayanarak genel bir tanim olarak karesellesme, Uretim faktorlerinin
uluslararasilasmasi, uluslar arasindaki cografi sinirlarin ortadan kalkmasi, teknolojinin etkisiyle
uluslararasi bilginin ve sermaye akislarinin hizlanmasi, demokrasi ve insan haklarinin yayginlasmasi gibi,
gelismelerin etkisi altinda kulturlerarasi aligverisin gerceklestigi dinamik bir suregtir. Kuresellesmenin
sonucu olarak kabul edilen strdirulebilir ekonomik kalkinma, iyilesen yasam standartlari, teknolojik ve
bilisselilerleme, Ulkelerin kiiresellesme siirecine kayitsiz kalmamasini ve hizlandirmasini temel aliyor. Bu
da benzersiz bir dinamik yaratiyor (Ceken, Dalgin, & Karadag, 2009).

Turizmde Kiiresellesmenin Nedenleri

Son yillarda yasanan sorunlara ragmen turizmin ginumuziin en ¢ok tartisilan sosyo-ekonomik konusu
olan “kuresellesmeyi” tesvik eden bir faaliyet oldugu giderek daha fazla kabul gormektedir. Sanayilesmis
ve ekonomik acidan gelismis Ulkelerden gelen turist ve turistler, sanayilesme, tarimsal makinelesme,
modernlesme gibi olgularin olmadigi yerlere rahatlikla girebilmektedir. Aslinda guiniimaz turizm olgusu ve
modern turistler 6zellikle bu tiir yerleri ariyor (Ozgiic, 2017).
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Turizm sektortnin karesellesmesi, kiyilarin turistler tarafindan kullanimini arttirmakta, kiyi turizminin
kitlelere ulagsmasini saglamakta ve esasen yabanci tlkelerden tamamen farkl turistik ¢cekiciliklerin ortaya
cikmasina neden olmaktadir. Ote yan dan turizm adina sunulan hizmetler arazi kullanimina yeni bakis
acilari getirmektedir. Turizmin etkisiyle kaltariin yayilmasi, kiresel aglarin, uluslararasi kuruluslarin vb.
mekanlar arasindaki farklliklari ortadan kaldinr ve tim yerlerin birbirine benzedigi “mekansal
bitiinlesmeye” yol acar (Emekli, ibrahimov, & Soykan, Turizimde Kiirsellesmeye Cografi Yaklasimlar ve
Tarkiye, 2006).

21.ylizyilda turizm enddistrisi diinyanin en biiyiik endiistrisi olmaya adaydir. Ozellikle bélgesel biitiinlesme
hareketiyle pekisen kuresellesme olgusu, tim sektorlerde oldugu gibi turizm sektériine de yeni
yaklasimlar ve degisimler getirmistir. Turizmde kiresellesme, ulusal sinirin giderek ortadan kalkmasi,
uluslararasi yatirnmlarin artmasi, kaltar arasindaki alisverisin artmasi gibi sonuclar dogurmaktadir (Ceken
& Atesoglu, 2008).

Karesellesme sireciyle birlikte diinyada birgok degisim ve donltstmler yasaniyor. Bu baglamda ulkeler
arasindaki iligkiler ve aligverigler giderek yogunlagsmaktadir. Bu dogrultuda kaltdr, hukuk, egitim, siyaset
ve teknoloji alanlarinda sinir 6tesi alisveris siiregleri daha da énem kazandi. Ozellikle son zamanlarda
kuresellesme kavramiyla birlikte teknoloji, iletisim, turizm, sermaye gibi kavramlar kiresel dlgekte ifade
edilmeye baslanmistir. Bu anlamda turizm sektori de diger birgok sektor gibi kiresellesme sireciyle
birlikte tim dunyada hizli bir gelisme gostermektedir (Ceken & Atesoglu, 2008)

Artan kiresellesme ve bolgesellesme hareketi sonucunda milletler arasindaki cografi sinirlar ortadan
kalkiyor, farkll kilttire sahip milletler birbirini taniyor, farkli kiltire sahip milletler kaynasiyor, dinya
capinda ortak dil kullaniliyor ve kalturel etkilesime giriyorlar. Tum bunlar kiltdr turizm endustrisinin
gelismesine yol agmistir. Ayrica teknolojik gelismeler ayni zamanda ulagim araclarinin hizini, konforunu,
kapasitesini, maliyet faktorlerini artirdi, dinya seyahatini demokratiklestirdi, iletisim olanaklarini arttirdi,
guvenlik sorunlarini azaltti, uluslararasi barisi tesvik etti, seyahat formalitelerini en aza indirdi. Kiresel
turizm ivme kazanmistir (Ceken & Atesoglu, 2008)

Turizm ve cografya iliskisinde kuresellesme séz konusu oldugunda cografi mekanlarda meydana
gelebilecek her turlu degisim ve etkilesim akla gelmektedir. Aslinda kiresellesme ve yerellesme oncelikle
cografyaya dayali iki kavramdir. Kiiresellesmeden anlasilan “dunya olgegi”, yerellesmeden anlasilan
“verel dlcek” tir (Emekli, ibrahimov, & Soykan, Turizimde Kiirsellesmeye Cografi Yaklasimlar ve Tiirkiye,
2006).

Kuresellesmenin ve kuresellesen turizmin etkilerinden biri, cogu insanin yasadigl cevreye, kendi evlerine
veya yasadigl sehrine olan baglulginin zayiflamasidir. Kiresellesmenin yerelden uzaklasmasi, yerel
topluluklar ve onlarin dogal yasam alanlari Uzerinde olumsuz etkiler yaratmaktadir. Turizmin
kiresellesmesi, yerelden uzaklasmaya ve destinasyonun kapasitesinin ¢ok tzerinde turist kabultine yol
acarak, buylik olcekli cevre kirliligine ve biyolojik c¢esitlili§in yok olmasina yol agarak hem turist
memnuniyetsizlig§ine hem de yerel halkin memnuniyetsizligine ve sosyal krizlere yol agmaktadir. Yerele
donis, yerel halkin inanglarini, iliskilerini ve faaliyetlerini degistirmek ve benzer sonuglari 6nlemek ve
hafifletmek icin 6nemli bir etkendir (Kaya & Alpturker, 2023).

Turizmde Yerellesmenin Nedenleri

Turizm faaliyetlerine katilan insanlar yasamlari boyunca dogal cevrede yasamakta ve farkli cografi
bolgelerde farkl kaltdrel ihtiyaclarini gecici olarak karsilayabilmektedir. Turizm kaynaklarini olusturan
dogal varliklarin yani sira, ge¢cmisten ginumuize toplumlarin Urettigi c¢esitli medeniyet ve sanat
harikalarinin da Dlinya Uzerinde ortaya ¢cikmasini ve yayilmasini saglayan faktorler turizm, cografya ve
kaltaran birlesimidir. Dolayisiyla cografya, kultur ve turizm arasindaki iliski cok eskilere dayanmaktadir
(Emekli, 2006)

Gunimuz dunyasinininsanlari, hem eski uygarliklarin ve kiltdrlerin izlerini strdyor, hem de kendi bolgeleri
disindaki yerel bolgelerin kulturlerine ilgi duyuyor. Kiltir turizminin gelismesi, turizmin doga sartlarina
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bagli kalmadan tim yila yayilmasi, turizme dinamizm kazandirilmasi, tlke kultrintn, ge¢cmisinin ve
yasaminin yerli ve yabancilara tanitilmasi, korunmasi ve gelecegin korunmasi agisindan énemtli bir role
sahiptir (Emekli, 2006)

Yerellesme; yerel kaltarin izlerini tagiyan, yore insaninin inang, gelenek, gorenek ve deger yargilaryla
sekillenmektedir (Akgoz, 2019).

Yerellesmek kavrami, yerel topluluklara odaklaniyor ve onlari glclendiriyor, yerel donuasum firsatlarini
artinyor ve turizmdeki guc dengesizliklerini ve esitsizliklerini ele almak icin 6nceliklendirmeyi
yonlendiriyor. Zorluklarla dolu bir gelecekle karsi karsiya oldugumuz g6z 6ntine alindiginda yerellesme ¢ok
onemli bir kavram gibi gériintyor (Kaya & Alpturker, 2023).

Gunumuzde destinasyonlarin kendi turizmini gelistirebilmeleri icin somut ve somut olmayan kultdrel
miras, tarihi eserler ve dogal cekicilikler gibi kendilerine 6zgl yerel kaynaklara odaklanmalari gerektigi
acikca ortaya cikmaktadir (Maulet, 2006).

Yerel turizm sistemlerinin gelisiminde, turistik destinasyonlarinin kapsayici bir sekilde degerlendirilmesi
icin; turizm paydaslarinin ortak bir proje yuriterek, is gelistirmeleriyle mumkdndur. Yerellestirilmis bir
sistem kurmak icin sunlar yapilmalidir: Sistematik yerel turizm uygulamalarinin tesvik edilmesi, projelerin
mekansal acidan degerlendirilip, entegre edilmesi ve kapsayici, bittnlesik bir bakis acisiyla hareket
etmek gereklidir (Maulet, 2006).

“Yerel” kelimesi anlam itibariyle “bir yerle ilgili” ve “yerel baglilik veya belirli bir yer veya llkeye olan
bagllik” olarak ifade edilmektedir. Yerel topluluk tanimiyla anlatilmak istenen; bir yere bagli belirli insan
gruplarinin oOtesinde, yerel donusiimden bahsedilir. Bunun yerine, yerel topluluklari, orda yasayan
insanlari, yerel ekosistemleri (sadece canli hava, kara ve su manzaralari vb.) degil, daha genis anlamda o
bdlgenin tim gelecek nesillerini de icerir. Yerelin bu genis temsilinden yararlanmak, turizm bicimlerinin
yeniden canlandirilmasiigin, olasiliklarin dniint acgiyor (Higgins-Desbiolles & Bigby, 2022).

Gastronomi ve Turizm iliskisi

Toplumun yeme icme aliskanliklari. Kalturel degerlerinden ve yasam tarzindan beslenir. Farkl kaltlrlere
sahip ya da farkl kultiirlerden etkilenen toplumlarin yasam tarzlar, kilturel degerleri, sosyal kosullari ve
mutfaklari etkilesim icinde olmakta ve giderek zenginlesmektedir. Turizm, milletler arasindaki ekonomik,
sosyal ve politik isbirliginin dnemli aracilarindan biri olup, toplumlarin sosyal ve kiltirel degerleri ile
birbirlerini daha iyi tanimalarini saglayan ekonomik bir faaliyettir. Gastronomi turizmi, baska bir yemek
kaltarinde yemegin hazirlanmasi ve sunumunun yani sira yemek sistemleri ve yeme tarzlarini kesfetmeyi
amaclayan bir turizm sekli olarak tanimlanabilir. Dlinya genelinde turizm gelirlerinin dnemli bir kisminin
gastronomi turizminden geldigi bilinmektedir (Kadam, Kazkondu, & Salli, 2015).

Bir baska deyisle gastronomi, tat ve istah gibi zevk amaciyla edindigimiz tatlar dogrultusunda deneme
yanilma, tarihi bilgi, kultir, gelenek, yetenek, ¢alisma ve 6zenin uyumlu birlesimidir. Yiyecek hazirlama,
servis etme ve yeme sanati ve bilimidir. Belirli bolge ve ulkelerin yemek gelenek ve goreneklerini kapsayan,
lezzetli yemek ve yeme bilimi ve sanatidir (Hatipoglu, 2010).

Gastronomi sadece yeme-icme sanati degil, yeme-icmeye iliskin tim unsurlarin bilim, sanat ve kalturle
etkilesiminden olusur. Bu ydniiyle gastronomi cok genis bir alani kapsamaktadir. Ozellikle turistik
destinasyonda turistlerin yerel mutfaga olan ilgisinin artmasi, restoran yonetimine yonelik aragtirmalarin
artmasi ve lUlkede beslenme aliskanliklari ile gida bilimi ve glvenliginin 6nemi nedeniyle gastronomi ile
turizm siki bir iligki icindedir (Caliskan, 2013).

Dinya capinda bircok destinasyonda gastronomi basli basina bir turizm Urinu haline gelmis, turizm
arinanu tamamlayici ve destinasyonun imajini olusturmada ¢ok 6nemli bir rol oynamistir (Kesici, 2012).

Gastronominin toplumdaki yeri distnuldigunde. Gastronomi ve gastronomi kiltirinun gelismesinde
geleneksel tatlarin onemli bir yer tuttugu sdylenebilir. Yemek kulturanin yayilmasi ¢ogunlukla yiksek
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gelirli, yuksek egitimli gruplardan kaynaklanmaktadir. Ausitmadik yiyecekleri kesfetmek i¢in sosyal bir
aktivite olarak farkl llkelere seyahat eden bu gruplardan "gastro turizm" ve "gastro turist" kavramlari
ortaya ciktl (Hatipoglu, 2010).

Gunimuzde yiyecek ve icecekler insanin temel fizyolojik ihtiyaclarini karsilamaktan ¢ok daha fazlasini
yapmaktadir. Prestijin, stattiniin, sosyaliliskilerin ve turist deneyiminin dnemli bir par¢asi haline gelmistir.
Turistlerin destinasyon tercihlerindeki temel motivasyonlardan biri olan gastronomi, destinasyon
pazarlamasinin 6nemli bir unsuru ve turistik c¢ekicilik unsurudur. Bu baglamda gastronomik
destinasyonlar, 6nemli bir pazarlama araci ve Griin ¢esitlendirmesidir. Ayrica, gastronomi turizminin yilin
her mevsiminde uygulanmasi ve yerel Urlnlerin kullanilmasi yoluyla Ozellikle kirsal alanlarda
destinasyonlarin surdarilebilirligine ve gelismesine katki saglayan dnemli bir kaynaktir. Turistlere; bir
destinasyondakiyerel Grtinleri ve mutfagi, otantik, geleneksel ve dogal yiyecek ve icecekleri deneyimleme,
bunlarin nasilyapildigini gozlemleme ve destinasyonun yemek kaltari hakkinda bilgi edinme firsati saglar
(Sar1 Gok, 2020).

Yerel mutfagin kimligini ortaya ¢ikarma cabasi yerel gastronomi igin en buyuk yeniliktir. Ctnkd yerel
mutfaklar da yerel kiyafetler gibi bir bolgenin tarihini, yasam tarzini ve diinya gértistint yansitabiliyor. Yerel
mutfak, uluslararasi bir lezzetin olusmasini saglar. Yani kilturlerarasi temasin insanlari, uluslararasi
duzeyde zenginlestirdigi sOylenebilir. Bu durum turistlerin seyahat motivasyonlari acisindan ¢ekici bir
faktor olabilmektedir (Caliskan, 2013).

Kaltardn en 6nemli unsurlarindan biri yemektir ve gastronomik ¢esitliligin konusudur. Yerel ve bolgesel
mutfak, bir bolgenin tanitimina katkida bulunan bir faktor olabilir. Son yillarda "yasamak i¢in yemek"ten
"vemek icin yasamak"a gecisle birlikte yemek anlayisi da degisti ve insanlar ev disinda yemek yemeye
alisti. Dolayisiyla yemegin fizyolojik bir ihtiya¢ degil, toplumsal amaci olan bir istek oldugunu
soyleyebiliriz. Turizm hareketlerinin kirsal alanlarda gergeklestirilmesi, buralarda tiiketilen gastronomik
artnler birbirini tamamlayabilmektedir. Bazi turistler tarafindan, yeni ve farkli yerel tatlarin tadina
bakmak, bolgeye iliskin farkindaligi arttirmakta ve turistin bolgeye iliskin algisi ve deneyimi, bolge veya
yorenin seciminde 6nemli rol oynamaktadir (Deveci, Turkmen, & Avcikurt, 2013).

Gastronomi turizmi giniumuzde dinyada gelisen turizm turlerinden biridir. Ancak kirsal turizm son yillarda
en ¢ok arastirilan ve (zerinde dikkatle ¢alisilan alanlardan biridir. Bu dogrultuda yapilan arastirmalar
sonucunda yerel Urlinler 6n plana c¢ikarilabilir, gorunarligu arttirilabilir ve gelistirildigi bolgenin diger
uranlerine gore daha unlu hale gelebilir. Kulturel unsurlardan biri olan gastronomik gesitlilik, turistlerin
ilgisini ceken bir unsur olup, bolgenin mutfaginin ve yeme aliskanliklarinin korunmasina ve gelistirilmesine
olanak saglamaktadir (Deveci, Turkmen, & Avcikurt, 2013).

Bir destinasyonun gastronomik kimligi, farklilagsma noktalarl yaratarak rekabet gucunt artirmak icin
kullanilabilir. Tamamen dogal ve yerel malzeme kullanilarak hazirlanip servis edilen yoresel mutfak,
turistlerin destinasyonu benzersiz algilamasina katkida bulunuyor gastronomik kimliginin benzersizligi,
surduarilebilir bir rekabet avantaji elde etmenize olanak tanir. Bir destinasyonun gastronomik kimligini
etkileyen faktori ve bu faktorlerin etkisini belirleyebilirsiniz. Ayrica destinasyonun gastronomik Grtintin,
thketicisini ve Greticisini koruyan uygulamasini da hayata gecirebilirsiniz (Caliskan, 2013).

"Bacasiz endustri" olarak da bilinen turizm sektord, Ulke ekonomisine ve reklama onemli katkilar
saglamaktadir. Gunimuzde endustride artan rekabet kosullari ve degisen tuketici talep ve ihtiyaclari
nedeniyle ¢esitli alternatif turizm tlrleri ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda insanlari kirsal alanlara getiren
ve burada cesitli aktivitelere katilmalarina olanak saglayan alternatif turizm tirlerinden biri olan "kirsal
turizm" olgusu giderek 6nem kazanmaktadir (Torun, 2015).

Kirsal alanlarin turizme acilmasi ve nafusun bir kisminin hem turizmde hem de tarimda istihdam edilmesi
kalkinma politikalarinin icinde yer almasi gereken hedefler arasindadir. Kirsal turizm, insanlarin daimi
ikametgahlar disindaki kirsal alanlari ziyaret etmesi, tarimsal Ureticilerin dogal kosullar altinda Urettikleri
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mal ve hizmetleri talep ederek ve gittikleri ydrede para arttirma isteklerini en aza indirerek, gecici olarak
konaklamasi sonucu ortaya ¢ikan bir dizi olay ve iligki olarak anlasilmaktadir (Kesici, 2012).

Gastronomide Kiiresellesme ve Yerellesme

Gastronomi sektorinun kuresellesmesi ve yerellesmesi konusunu ele almadan 6nce yemegin kisisel ve
toplumsal yasamdaki yerini degerlendirmek gerekmektedir (Tas Gursoy, 2016).

Gastronomi turizmi, bir bolgenin gastronomi kulturind tanima, 6grenme, yeme ve tadina varma
kavramina dayanmaktadir. Dolayisiyla herhangi bir destinasyonunun mutfak kimliginin detaylarini
belirlemeden gastronomisinden bahsedemeyiz. Cunku bolgenin dogal yapisi, yasam tarzi, Grunleri, Grtin
isleme teknikleri, yemekleri, ziyaretcilere sunulan yemek ve turizm deneyimleri gastronomi turizminin
temelini olusturmaktadir. Bu nedenle dinya capindaki destinasyonlar kendi mutfak kimliklerini
gelistirecek stratejiler gelistiriyor. Uluslararasi turizm faaliyetine katilanlari kendi destinasyonlarina
cekebilmek icin 6zgun-otantik gastronomik 6zelliklerini kullanmaktadirlar (Akgoz, 2019).

Gastronomi turizmi politikalari, gastronomik turistleri yerel gastronomi arayisina motive eden sosyal,
kaltarel, fiziksel, stati ve prestij motiflerinin belirlenmesiyle gelistirilebilir. Turistlerin yerel yemek
kaltarana deneyimlemelerine yardimci olmak i¢in sarap tadimi ve organik yemek turlari gibi etkinlikler
duzenlemek. Yiyecek ve icecegin turist deneyiminde 6nemli bir rol oynadigi destinasyonlar, varoluscu ve
deneyselci turistleri ¢cekme firsatlari sunabilir. Destinasyonda yemek festivalleri gibi etkinlikler
dizenlenerek, turistlerin deneyimi; destekleyici bir deneyimden, daha yiksek bir deneyime
donustirulebilir (GCaliskan, 2013).

Yerel gastronomiyi kesfetmek, yeni ve farkli yiyecek ve icecek deneyimleri arayan turistler icin 6nemlidir.
Ancak turistlerin yerel gastronomiye yonelik tutumlarini etkileyebilecek pek ¢ok faktoriin bulunabilecegi
de unutulmamalidir. Turistlerin destinasyona iliskin algilan da, yemek deneyimine iliskin
degerlendirmelerini etkileyebilir. Bu baglamda destinasyonda sunulacak hizmetin kalite dizeyi ile ilgili
beklenti ve destinasyonun gastronomik kimligi onemli olabilmektedir. Hizmet durumlarinda yolcular
yemek sirasinda servis calisanlanyla iletisim kurarak hizmet alirlar. Hizmeti saglayan calisanlar,
kendisinden beklenen is tanimini en iyi sekilde karsilayacaklardir. Bdylece turistler de aldiklari hizmetten
memnuniyet duyacaklardir. Ozellikle paket tur kapsaminda seyahat eden turistlerin, tur rehberlerinden
yerel yiyecek ve iceceklere iliskin beklentileri de olabilmektedir. Rehberin yerel yemek kultura hakkinda
bilgi vermesi, yerel mutfagi 6nermesi ve yemeklerin uygun sekilde sunulmasini saglayarak, turistlerin
olumlu degerlendirmelerine olanak saglayacaktir (Caliskan, 2013).

Gastronominin Kiiresellesmesi ve Yerellesmesinde Turizmin Etkisi

Turizm, yerel 6zelliklerden beslenen kiresel bir olgudur. Turizm sadece hareketlilik ve akisi degil, ayni
zamanda belirli bir yere ait olmayi ve benzersiz olmay! da icerir. Turizm bu yonleriyle, yerellesme ve
kiresellesme dinamiklerini bir araya getirmektedir. Turizm kaynakli kiresel hareketlilik (kisilerin, mallarin,
sermayenin, hizmetlerin, bilginin hareketliligi) giderek artmaktadir. Kiiresellesmenin kilttrel 6zellikleri,
gastronomiye etki etmektedir. Turizmin cografi kapsaminin ve hacminin blyiimesiile kitle turizmi 6n plana
ctkmaktadir. Kiiresel dlgekte hizmet veren turizm isletmeleri, yiyecek-icecek sunumlarindaki kaliteyi,
farkli bolgelerde tutarli bir sekilde strdurebilmek icin standartlagsmaya yonelmektedirler. Turizmin,
gastronominin kuresellesmesi Uzerindeki etkisi ayni zamanda, gastronomik ¢esitliligin, kiiresel olarak
taninmasi ve kabul edilmesi seklinde de ortaya ¢ikabilmektedir (Tas Gursoy, 2016).

Gastronomi ve turizmin yapisini sekillendiren kiiresellesme ve yerellesme sureclerinin, goriinste celiskili
gorlinse de aslinda birbirini tamamlayan veya birbirini glclendiren siirecler oldugu soylenebilir.
Kiresellesmeyle birlikte insanlarin, Grinlerin ve fikirlerin diinya ¢capinda hareket alani genisledi ve giderek
daha fazla insan diinya ¢apinda farkli kaltarlerin farkina varmakta ve bu kaltarleri tanimak istemektedir.
Diger yandan yerel olan da kuresellesmektedir. Turizmin klresellesmesi ve turist hareketlerinin artan
Olcegi ve cografi kapsaminin, kitle turizmi Uzerinde etkileri vardir. Kitle turizmi, turistik hizmetlerin benzer
paketler halinde sunulmasini icerirken, ayni zamanda yiyecek ve icecek sunumunda da tek tek tip
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tiplesmeyi tegvik etmistir. Bu, farkllastinlmis turizm driinlerinin tasarimini vurgulamaktadir. Ornegin
gastronomi turizmi, turizmde farkll yemek kilttrlerine olan ilgiyi yansitmaktadir (Tas Glrsoy, 2016).

Gastronomi destinasyon secgiminde 6nemli bir faktordlr. Destinasyona yeni turistlerin ¢ekilmesini
saglayabilir. Yerel kdltiri deneyimlemenin bir aracidir. Turist deneyimine deger katar. Turist
harcamalarini artirir. Konaklama sulresi ve sezonu uzatir. Turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret
etmelerinde etkili faktorlerden biridir. Yerel tarim ve hayvancilik sektdrunin gelismesine katki saglar
(Galigkan, 2013).

YONTEM:

Bu calisma literatlir taramasi oldugu icin, ampirik gozlemlere dayanan deneysel bir calisma
yapilmamistir. Ayrica arastirma, literatur arastirma seklinde kurgulandigl icin, kisilerin; “turizm,
kiresellesme, yerellesme ve gastronomi” konularl Gzerinde goruslerini iceren bir anket calismasi
planlanmamistir.

“Kiresellesme ve Yerellesme Ekseninde Gastronomi ve Turizmin Etkisi” konulu calismayi, kavramsal bir
cerceve icinde degerlendirmek icin, asagidaki calismalar yapildi:

1. Galismada kullanilacak veri toplama teknigi olarak; literatiir taramasinda dokumanlarin etkin
incelenmesi, nitel arastirma metodu kullanilarak yapildi.

2. Literatur taramasi kapsaminda akademik ¢alismalardan; tezler, makaleler, kitaplar, bildiriler, bilimsel
dergiler incelendi.

3.Sektor ile ilgili bilgiler; internet arama motorlari, sektérel dergiler, yazili basindan yararlanildi.
4.Genel tanimlamalarla baslanarak devaminda kavramsal ¢erceve olusturulmustur.

5.“Kuresellesme ve Yerellesme” ekseninde “Gastronomi ve Turizm” konularinin, birbirleriyle olan iliskisi
anlatitmistir.

ARASTIRMANIN YAYGIN ETKIiSi VE SINIRLILIKLARI:

Turizm, kuresellesme ve yerellesme ekseninde kendine yer bulan, bacasiz bir endustridir. Turizm
destinasyonlari icinde yer alan gastronomi turizminin tanitilmasinda, bulundugu boélge ve ait oldugu yerel
kaltirler, yerinde ziyaret edilmelidir. Kaybolmaya ylz tutmus yéresel yemeklerin yeniden ele alinmasi,
ekolojik dengenin korunmasi, hem (Ureticileri-hem de tiketicileri desteklemek icin, uygun fiyatlarin
belirlenmesi gibi, bircok iyilestirme c¢alismalari yapilmalidir. Yerel mutfaklarin gérilmesi, yerel halk ile
iletisime gecilmesi, gastronomi turizminin gelisiminin amaclari arasinda yer alir.

Bu calisma literatlr taramasi oldugu icin, ampirik gozlemlere dayanan deneysel bir c¢alisma
yapilmamistir. Ayrica arastirma, literatlir arastirma seklinde kurgulandigl igin, kisilerin; “turizm,
kiuresellesme, yerellesme ve gastronomi” konularl Uzerinde goruslerini iceren bir anket calismasi
planlanmamistir. Calisma, kaynak taramasi Uzerinden gerceklestirilmistir. Derinlemesine literatur
taramasi yapilip, konu ile ilgili olarak , guiniimuze kadar yazilan makale, kitap, tezler Gzerinden okumalar
yapildi. Kaynaklar lizerinden elde edilen bilgiler, harmanlanip, birbirini destekler nitelikte, nitel bir calisma
sunuldu.

Arastirma konusu kapsaminda ele alinan, gastronomi turizminin kiireselve yerel capta ¢cok nemlifirsatlar
sundugu belirlenmistir. Ancak, slre kisittamasi bakimindan ulusal ve uluslararasi mutfaklar ziyaret
edilememistir.

ARASTIRMANIN OZGUN DEGERI:

“Kuresellesme”, turizm kapsami icinde daha cok on plana c¢ikmakla birlikte, icinde “Yerellesme”
kavramini da barindirmaktadir. Yerellesme, kuresellesmenin disinda tutulamaz. Bu iki kavram, birbirini
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tamamlar niteliktedir. Gastronomi turizmi ile birlesen yerellesme, farkll kulturlerin dunyaya acilip
kuresellesmesinde ve tanitilmasinda, turizm sektériinde 6nemli yer bulmaktadir.

Gastronomi turizmi, gerek kiiresel gerek yerel anlamda farkl kiltirlerin tanitilmasi ve taninmasit ile birlikte
ardnlerin ¢esitlenmesi; yore halkinin ekonomik olarak kalkinmasi ile destinasyon kimliginin olusturulup;
tarihi ve kulturel mirasin korunmasi amaciyla dinyaya acilan bir penceredir. Kiiresel turizm faaliyetlerini
sirdurdlebilir kitmak igin, yerel kaynaklara yer verilmesi gerekmektedir. Yerel drtnler turizm ariinG olarak
kullanitmalidir. Gastronomi turizmi cesitliliginin gelistirilmesiyle; yerel Urlinlerin tanitimi saglanmig
olacaktir. Boylece yerel ve yerinde yapilan Uretim desteklenerek, bulundugu cografyanin disina gikarak,
kiresellesme saglanacak ve turizm destinasyonlari iginde yer alan gastronomi turizmini canlandirarak,
ulke ekonomisinin gelismesine katki sunacaktir.

Bundan sonra, “turizm, kiresellesme, yerellesme, gastronomi turizmi” konulu yapilacak bilimsel
arastirmalarda kullanilmak uzere, yapilan bu ¢alismanin kaynak olarak kullanilip, literature katki sunmasi
amaclanmaktadir.

SONUG VE ONERILER
Sonug

"Bacasiz endustri" olarak da bilinen turizm sektorl, hizla gelisen bir sektordur ve her gecen gun
blylimektedir. Kiresellesme surecinde diinyada birgok degisim ve donustiim meydana gelmekte, kiresel
degerlere yerel degerler eklenmekte, yerel degerlere kiiresel degerler kazandirilmaktadir. Turizmde artan
rekabet, kosullari beraberinde, alternatif turizm turlerini ortaya ¢cikarmistir. Alternatif bir turizm ¢esidiolan
gastronomi ve gastronomik Granler, yasamin temel ihtiyaclarini karsilamaktadir. Kiresel ve yerel olarak
desteklenmelidir.

Oneriler

"Gastronomi Turizmi" farkl kutttrlerin taninmasi ve tanititmast i¢in dinyaya acilan bir penceredir. Kiresel
turizm faaliyetlerini strduralebilir kilmak icin, yerel kaynaklara yer verilmesi gerekmektedir. Yerel Urtnler
turizm Urand olarak kullanitmalidir.

Gastronomi turizmi ¢esitliliginin gelistirilmesiyle; tarimsal trlnlerin ¢cesitlenmesi, yore halkinin ekonomik
olarak kalkinmasi ile birlikte, destinasyon kimligi olusturulup, tarihi ve kiiltiirel mirasin korunmasi da
saglanmis olacaktir.

Yerel yemek kiiltiiriiniin desteklenmesiicin:

Bolgelerde gastronomi festivallerinin yapilmasi, kadin kooperatifi sayilarinin arttirlmasinin tesvik
edilmesi, okullarda yerli mali haftasi etkinliklerinin devam ettirilmesi, kaybolmaya yuz tutmus yoresel
yemeklerin yeniden ele alinmasl, ekolojik dengenin korunmasi, hem (Ureticileri-hem de tlketicileri
desteklemek icin uygun fiyatlarin belirlenmesi gibi, bircok iyilestirme ¢alismalari yapitmalidir.

Turizm faaliyetlerinde; kamu-ozel sektér, sivil toplum orgutleri arasinda is birliklerinin saglanmasi,
Kirsal-tarim-gastronomi turizmlerini destekleyici politikalarin gelistirilmesi,

Yenilik¢i bir anlayis cergevesinde hareket edip, kiresel degisimlere ayak uydurabilecek stratejiler
gelistirmek.
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Abstract

Since the emergence of the concept of gastronomy, the practice of cooking has undergone continuous
development. With advancements in science and technology, gastronomy has become a scientific
discipline, collaborating with various fields such as health and nutrition. In today's world, rapid access to
information has enabled consumers to critically evaluate the food they consume, leading to an increased
emphasis on the healthiness of their meals. This shift in expectations and complaints has revealed the
necessity for chefs in restaurants to be well-equipped. The aim of the Gastronomy and Culinary Arts
education offered at associate and bachelor's degree levels in universities is to prepare future chefs for
their profession both practically and theoretically. In this study, questions were posed to students in the
Gastronomy and Culinary Arts department at izmir Katip Celebi University to assess their level of
nutritional knowledge. The questions were prepared using the Nutrition Knowledge Level Scale for Adults
(YETBID). The responses provided by the students were analyzed using the SPSS 26.0 Statistical Package
Program, and the findings indicated that the students' nutritional knowledge levels were determined to be
between moderate and good.

INTRODUCTION

Food is an important element that reflects the local culture of a society (Lin, Guia Julye and Cui, 2018).
Localfoods are defined as foods produced in a specific region or that have a unique identity to that region.
Local foods of different ethnic groups in the world have contributed to the formation of their own unique
nutritional culture and habits (Chang, Kivela, and Mak, 2010). Each society has many unique nutritional
habits. These habits are affected by various factors such as geographical conditions, economic factors,
and socio-cultural situations. As a result of these factors, interest in traditional foods, namely local dishes,
is increasing (Arslan, 1994; Kocatepe and Tiril, 2015; Kim and Choe, 2019).

Gastronomy is a branch of science that involves the detailed understanding, application, and
development of all the characteristics of food and beverages starting from the historical evolution process
in accordance with today's conditions (Aksoy and Sezgi, 2015). The main purpose of gastronomy is to
ensure that people are protected with the best nutrition methods and to support them to enjoy life. In this
context, gastronomy's fields of study include preparing edible foods in a hygienic environment, focusing
on taste and visual aesthetics and making them ready to be served on the table (Senguland Turkay, 2016).
The constantly changing demands of consumers and the innovations developed by restaurants to meet
these demands are progressing day by day and leading to the emergence of new gastronomic trends.
When these gastronomic trends are examined, it is observed that eating and drinking behaviors are
gradually becoming natural and consumers' desire for healthy nutrition is coming to the fore. This situation
shows that food selection and consumption preferences have an important position (Yilmaz and Erden,
2017).

Gastronomic education began to become professional with the cooking schools opened in Europe in the
19th century and in America in the 20th century (Brown, 2013; Danaher, 2012; Hertzman, 2007). Over the
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years, the demand for culinary education has increased, and courses have begun to be offered as
associate and undergraduate degrees at universities. The program called Gastronomy and Culinary Arts
at the undergraduate level aims to give education to students in many areas such as nutrition, hygiene,
and cost analysis, in addition to cooking education.

In this study, the knowledge levels of students receiving Gastronomy and Culinary Arts at the
undergraduate level were measured about nutrition and it was revealed in what way the education they
received affected their nutritional knowledge levels.

LITERATURE REVIEW

Gastronomy is a difficult concept to define and explain. Although there is a general consensus on the
meanings of gastronomic character of a country or region, gastronomic specialties and gastronomic
tourism, the concept of gastronomy itself remains unclear (Santich, 2004). It is seen that gastronomy is
not limited to food and beverages; it is related to various fields such as chemistry, sociology, medicine,
anthropology, agriculture, economics and modern technologies (Akbaba and Kendirci, 2016; Gulen,
2017). Drawing on the fields of science and social sciences, gastronomy is one of the important elements
that form culture (Gillespie and Cousins, 2001).

Nutrition has been defined in many different ways over the years. According to the definition made in the
National Food and Nutrition Strategy Working Group Report (2001), nutrition refers to the consumption of
food for the purposes of growth and development, sustaining life, protecting and improving health.
Nutrition is not just about filling the stomach, suppressing hunger or satisfying momentary desires. The
concept of ideal nutrition means "the highest level of healthy life and the lowest level of disease risk", in
other words, the highest level of well-being is aimed (Tayfur et al., 2015).

A healthy life means that people can continue their lives happily for many years, away from serious and
difficult-to-treat diseases, in a strong physical, emotional and spiritual state. Healthy living should be
aimed by individuals. Eating habits are one of the most important factors that start form from an early age
and affect the health of individuals (Kavas, 2003). Healthy nutrition is a form of nutrition that is important
for human growth, development, protecting and improving health. It is also applied to reduce the risk of
chronic diseases and helps people live productively for a long time (Kéksal, 2001; Baysal, 1998).

Cakici and Yildiz (2015) examined the effect of health awareness on the healthy eating behaviors of
restaurant customers and classified health awareness into two categories: positive and negative health
awareness. Positive health awareness includes consumers' tendency to consume healthy food and
question what they eat, while negative health awareness refers to consumers' failure to question whether
food is healthy or not. Cakiciand Yildiz's study concluded that consumers' health awareness is increasing.
This result is also supported by the study conducted by Royne et al. (2014), where it was determined that
health awareness plays an important role in consumers' perception of the benefits of products and their
tendency to use useful products.

Gastronomy education is a discipline that requires aesthetic knowledge and skills, covering food science,
food preparation, nutrition and cooking techniques (Horng and Lee, 2009). Three basic components are
required to prepare a delicious, nutritious and healthy meal. First, sufficient and high-quality ingredients
are needed. Then, a well-equipped kitchen is very important. Finally, kitchen staff with high professional
knowledge and experience are also indispensable. These elements have complementary qualities
(Gorkem and Sevim, 2016).

METHODOLOGY

This study was conducted with the students from the Gastronomy and Culinary Arts Department of lzmir
Katip Celebi University. A valid and reliable scale is needed for the reliable measurement of nutritional
knowledge (Venter, 2008). In studies conducted on nutrition in Turkey, various measurement tools
(questionnaires, multiple choice tests, scales, etc.) are used to evaluate nutritional knowledge and eating
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behaviors. These measurement tools are either developed by researchers as originals or adapted from
previous studies. However, when surveys prepared for the same purpose are examined, it is observed that
the question contents are different from each other. As a natural result of this situation, it is thought that
integrity cannot be achieved among the studies (Ozdogan, 2013). For this reason, in order to obtain the
most appropriate responses from the participants, it was determined that the YETBID (Nutrition
Knowledge Level for Adults) Scale was suitable for the study by utilizing literature.

The survey method, which is one of the quantitative research methods, was used in the study. Surveys are
conducted to collect verbal or written information from individuals. The requested information may
include various quantitative and qualitative data about individuals, their environment or institutions
(Anikan, 2018). It is known that the survey method is widely used in academic research, business, politics,
education and applied fields such as health. There is a large literature on the survey method worldwide.
The rapid development of information technologies has made it possible to conduct large-scale surveys
and mega-analyses (Bakir, 2013; Karadag, 2010).

In the study, participants from every group from 1st to 4th grade were contacted, and a total of 105 people
were reached. At least 25 participants were deemed appropriate for each grade group. 23 survey questions
were asked to the participants using the existing 5-point Likert scale. The answer options were; 1 “strongly
agree”, 2 “agree”, 3 “neither agree nor disagree”, 4 “disagree” and 5 “strongly disagree”. As a result of the
feedback received from the participants, 2 questions were removed from the survey form due to not being
clear enough, and the number of questions was reduced to 21. All of the survey questions were arranged
to be multiple choice and sent to the participants via a form created online, and it was stated to the
participants that their personal data would not be used. The first part of the survey included socio-
demographic questions about the gender of the students and the grades they were studying. The rest of
the survey asked questions aimed at measuring the participants' nutritional knowledge levels. The
questions focused on the nutrients found in foods. The questions included topics related to
carbohydrates, proteins, fats, vitamins, minerals, and salt. 44.8% of the participants were female (47
people), and 55.2% were male (58 people). The survey included a question on whether the students
participating in the survey had received nutrition education in the past, other than the courses they took
at university. Accordingly, 62.9% of the participants (66 people) stated that they had not received any
nutrition education before.

The research was conducted in June, July, and August 2024. Due to the end of the 2023-2024 Academic
Year Spring Semester in the institution where the research was conducted, it was not possible to reach the
students with a written survey form. The data obtained as a result of the research was analyzed using the
SPSS Statistical Package Program. ANOVA Test was used in the evaluation.

RESULTS AND DISCUSSION

Nutrition course is given to the first-grade student of the Gastronomy and Culinary Arts Department of
izmir Katip Celebi University in the first semester. Since the research was conducted in the summer of
2024, it was assumed that all students participating in the research have received nutrition education.

105 students participated the survey. As a result of the distribution of the participants according to their
grades, it was determined that there were 29 first-year students (13 female, 16 male), 25 second-year
students (13 female, 12 male), 26 third-year students (9 female, 17 male), and 25 fourth-year students
(12 female, 13 male).

21 questions were asked to the participants. 2 of them were demographic questions, and the remaining
19 were aimed at measuring the nutritional knowledge levels of the students.

A normality testwas performed for each questions, and the skewness and kurtosis values of all statements
were found to be in the range of -1.5 +1.5. According to Tabachnick and Fidell (2013), a value range of -1.5
+1.5indicates thata statementis normally distributed. Since the data are normally distributed, parametric
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tests were suitable for statistical evaluations. Thus, analysis of variance (ANOVA) and Tukey Post Hoc Test
were used for statistical evaluations.

It was revealed that there was no significant difference between the classes in the 17 statements directed
to the participants. (p > 0.05)

Only in statements number 11 and number 16, “Calcium mineral found in milk and dairy products is
important for bone and dental health.” and “Red meat is effective in preventing dysmnesia because it
contains vitamin B12” a difference emerged between the classes and the subject will be discussed in
detail in the analysis of the relevant statement.

Table 1.:Percentage values of responses to statements between 1 and 19 on a 5-point likert scale

Percentages (%)

1 2 3 4 5
Natural, freshly squeezed fruit juices do not 5.7 114 21.0 30.5 314
contain sugar.
Carrots are a good source of vitamin A. 28.6 42.9 21.9 5.7 1.0
Vitamins and minerals provide energy. 21.9 314 21.9 18.1 6.7
Carbohydrates are the primary source of 35.2 39.0 15.2 8.6 1.9
energy.
The nutritional value of frozen products is lower 24.8 31.4 24.8 114 7.6
than fresh foods.
Fruits have high protein content. 7.6 13.3 30.5 28.6 20.0
Eggs and red meat are similar in terms of the 114 37.1 29.5 15.2 6.7
amount of protein they contain.
Consuming olive oil increases cholesterol. 4.8 15.2 26.7 324 21.0
Dried bean salad has a high fiber content. 21.0 49.5 21.0 7.6 1.0
The fats found in processed meat products 42.9 40.0 114 4.8 1.0
such as salami and sausages are harmful to
health.
Calcium mineral found in milk and dairy 51.4 31.4 14.3 2.9 0.0
products is important for bone and teeth
health.
The best source of vitamin D, which is 36.2 41.0 18.1 2.9 1.9
necessary to protect against osteoporosis, is
the sun.
Vitamin E is a very effective vitamin for vision. 13.3 34.3 314 16.2 4.8
Consuming whole grain (brown) bread is 171 41.0 37.1 3.8 1.0
beneficial for the nervous system due to the
vitamins it contains.
Excessive consumption of salt does not affect 3.8 8.6 16.2 29.5 41.9
blood pressure.
Red meat is effective in preventing 27.6 39.0 25.7 5.7 1.9
forgetfulness because it contains vitamin B12.
Red and purple colored vegetables and fruits 14.3 34.3 38.1 12.4 1.0
are protective against cancer.
Fish is higher in saturated fat than red meat. 10.5 28.6 38.1 19.0 3.8
Fats contain less energy than proteins and 9.5 30.5 16.2 24.8 19.0
carbohydrates.

(1: strongly agree, 2: agree, 3: neither agree nor disagree, 4: disagree, 5: strongly disagree).
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Statement 1: Natural, freshly squeezed fruit juices do not contain sugar.

Fructose is a natural sugar found in many fruits and is frequently consumed in Western diets. It has a
sweeter taste when used in the same amount as glucose or sucrose and is generally preferred in sugary
foods and drinks (Rizkalla, 2010).

Based on the information above, it has been seen that fruits contain natural sugar and that natural, freshly
squeezed fruit juices produced from these fruits also contain sugar.

In response to the statement "Natural, freshly squeezed fruit juices do not contain sugar", students
marked the option " strongly disagree" or "disagree" with a rate of 61.9%. According to the information
obtained from the literature, the answers given by the students are mostly correct.

Statement 2: Carrots are a good source of vitamin A.

Vitamin Ais necessary for vision, growth, reproduction, embryo development, blood production, immune
system and tissue cell differentiation. It is found mostly in yellow and orange vegetables, dark green leafy
vegetables and yellow and orange fruits (Samur, 2012).

According to the information given above, carrots are determined to be a source of vitamin A.

In the responses given to the statement “Carrots are a good source of vitamin A.”, 71.5% of the students
marked the option of “strongly agree” or “agree”. In the light of the information obtained from the literature,
it was observed that the students mostly answered the statement correctly.

Statement 3: Vitamins and minerals provide energy.

Although vitamins and minerals, known as micronutrients, do not provide energy directly, they play an
important role in regulating many mechanisms related to energy production (Com, 2012).

Based on the information given above, it has been seen that vitamins and minerals are not sources of
energy.

In the responses given by the participants regarding the statement "Vitamins and minerals provide
energy", it was seen that 53.3% of the participants marked the option of "strongly agree" or "agree", while
21.9% of the participants marked the option of "neither agree nor disagree". According to the information
obtained from the literature, a difference emerged between the responses given by the participants and
scientific information, and it was determined that approximately half of the participants had incomplete
information on this statement.

Statement 4: Carbohydrates are the primary source of energy.

One of the nutrients that provide energy to the body is carbohydrates. 55-60% of the energy intake of an
adult on a normal diet is provided by carbohydrates (Cinar et al., 2004).

In light of the information given above, it has been determined that carbohydrates are very important
energy sources.

In the responses given to the statement, the participants answered 74.2% as strongly agree or agree.
According to the information obtained based on the literature, it was seen that the majority of the students
answered the proposition correctly.

Statement 5: The nutritional value of frozen products is lower than fresh foods.

Methods used to store foods for a long time include drying, pickling with salt, canning, increasing acid and
sugar concentrations, and freezing. Among these methods, the least nutritional value loss during the
process is seen in the freezing process. Nutritional value losses can be kept at approximately 1-3% levels
in the freezing storage method (Karabagli and Alpkent, 1998).
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According to the information above, although the freezing process of foods seems healthier than other
storage methods, it has been observed that the nutritional value of the products cannot be fully preserved.

56.2% of the students' responses to the statement "The nutritional value of frozen products is lower than
fresh foods." were "strongly agree" or "agree", while 24.6% were "neither agree nor disagree". According to
the information obtained from the literature, almost half of the students' responses were correct.

Statement 6: Fruits have high protein content.

Fruits are considered to be quite poorin terms of protein. The amount of protein in 100 grams of fruit varies
between 0.2-2.6 (Yamankaradeniz, 1981).

According to the information above, it has been observed that the protein content of fruits is low.

As a result of the responses given to the statement “Fruits have high protein content”, 48.6% of the
students answered this statement as “strongly disagree” or “disagree”, and 30.5% as “neither agree nor
disagree”. According to the information obtained from the literature, although the answers given by almost
half of the students are correct, the number of students who are undecided is also quite high.

Statement 7: Eggs and red meat are similar in terms of the amount of protein they contain.

The basic building material of the cells that make up the body is protein. Proteins are formed by the
combination of amino acids (Aksit, 1991). Protein is found in all animal and plant foods (Cakircali, 1998).
Generally, the amino acids of animal proteins are suitable for the human body (Aksit, 1991).

Amino acids that cannot be synthesized in sufficient amounts by the body and must be taken with the diet
are called essential amino acids. An adult needs eight essential amino acids: isoleucine, leucine, lysine,
methionine, phenylalanine, threonine, tryptophan and valine. Histidine and arginine are also essential
amino acids needed by growing children (Roday, 2007).

It has been observed that meat, chicken and fish, which are the foods containing the most protein, contain
15-22 grams of protein, while eggs contain 12-13 grams of protein (Unsal, 2019).

Biological Value (BV) is a quantitative measure of the nutritional value of a protein food. A protein with a
high BV retains more nitrogen than a protein with a low BV. Eggs have a BV of 100, while meat has a BV of
75 (Roday, 2007).

According to the information above, eggs and red meat are similar in terms of protein.

Participants who responded to the statement responded as 48.5% "strongly agree" or "agree". 29.5% of
the students responded as "neither agree nor disagree". According to the information obtained from the
literature, although the answers given by almost half of the students are correct, the number of students
who stated that they were undecided in answering the statement is also quite high.

Statement 8: Consuming olive oilincreases cholesterol.

Olive oilis a rich source of oleic acid, a monounsaturated fatty acid. Oleic acid reduces bad low-density
cholesterol (LDL cholesterol), which causes atherosclerosis, while increasing the level of good high-
density cholesterol (HDL cholesterol). In addition to its positive effects on cholesterol metabolism, it is
also known to have a protective effect against negativities associated with aging (Demirci and Bolikbasi,
2003; Cakmakgi and Kahyaoglu, 2012; Kendirci 2024).

According to the information above, olive oil does not increase cholesterol, but itis also a very beneficial
oil for health.

Among the responses given to the statement “Olive oil consumption increases cholesterol.”, 53.4% of the
participants responded as “strongly disagree” or “disagree.” 26.7% of the students responded as “neither
agree nor disagree.” According to literature-based information, while the responses given by
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approximately half of the students are correct, as seen in many statements, a significant portion of the
students are undecided.

Statement 9: Dried bean salad has a high fiber content.

Studies examining the content of various components in beans have revealed that different types of beans
contain significant amounts of dietary fiber. The total fiber content in processed bean varieties varies
between 10.97% and 48.1% of the total weight of the bean (Kadouh and Zhou, 2012).

According to the information above, itis seen that dry beans contain significant amounts of fiber.

In the responses given to the statement "Dried bean salad has high fiber content”, it was seen that 70.5%
of the students answered the statement as "strongly agree" or "agree". According to the information
obtained from the literature, dried bean salad has high fiber content and the answers given by the majority
of the students are correct.

Statement 10: The fats found in processed meat products such as salami and sausages are harmful to
health.

Animal fats are abundant in foods such as butter, cream, clotted cream, salami, sausage, sucuk, doner,
kebab, lamb and mutton, and cheese. These fats are solid and difficult to digest because they consist of
saturated fatty acids. They also contain high amounts of cholesterol. They are considered unhealthy
because they are difficult to digest and rich in cholesterol, so their excessive consumption should be
avoided. People with high cholesterol, cardiovascular diseases, or other risk factors should not consume
foods containing animal fat (Alpman, 2005).

Increased cholesterol levels in the blood can also cause vascular occlusion. The most abundant sources
of cholesterol are egg yolk, brain, kidney, tongue, heart, and animal fat (Aksit, 1991).

According to the information given above, animal fats in products such as salami and sausages are
considered harmful because they are difficult to digest and have high cholesterol levels.

When the responses given to the statement were examined, it was seen that 82.9% of the students
answered the statement as "strongly agree" or "agree". According to the information obtained from the
literature, it was determined that a very large portion of the students answered the statement correctly.

Statement 11: Calcium mineral found in milk and dairy products is important for bone and teeth
health.

Milk and dairy products are the best sources of calcium. The absorption of calcium found in these
products is high. 99% of the calcium in the body is in the bones and teeth, and the remaining 1% is in body
fluids and cells (Samur, 2012).

According to the information above, it has been determined that calcium mineralis found in high amounts
in milk and dairy products and is very important for bone and dental health.

In the responses given to the statement “Calcium mineral found in milk and dairy products is important
for bone and tooth health”, it was observed that 82.8% of the students responded to the statement as
“strongly agree” or “agree”. According to the information obtained from the literature, the responses given
by the majority of the students are correct. As a result of the Tukey analysis, it was determined that the
majority of the first, second and third grade students responded to the statement as “agree”, while the
fourth-grade students were more indecisive in their responses to this statement and concentrated on the
option of “neither agree nor disagree”.
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Statement 12: The best source of vitamin D, which is necessary to protect against osteoporosis, is the
sun.

Vitamin D is a fat-soluble vitamin. Its main function is to control and regulate calcium metabolism. It
supports the transport and settling of calcium into the bones. Vitamin D deficiency may occur in
individuals who do not receive enough sunlight, in children in a rapid growth period, and in countries where
sunlight is low (Samur, 2012).

In light of the information provided above, it has been concluded that sunlight is an important source of
vitamin D intake and that vitamin D is beneficial to bone health.

"The best source of vitamin D, which is necessary to protect against osteoporosis, is the sun." 77.2% of
the participants marked the options "strongly agree" or "agree". In light of the information obtained from
the literature, the answers given by the majority of the students are consistent with the scientific
information. In addition, as a result of the Tukey analysis, it was determined that the average answers of
all classes found the statement correct (3rd grade 1.85, 4th grade 1.92, 2nd grade 1.96, 1st grade 2.00).

Statement 13: Vitamin E is a very effective vitamin for vision.

Vitamin Ais a vitamin necessary for vision, growth, reproduction, embryo development, blood production,
immune system and tissue cell differentiation (Samur, 2012).

Based on the information above, it was determined that the vitamin that is effective for the sense of vision
is vitamin A, not vitamin E.

While 47.6% of the students responded to the information in the statement as "strongly agree" or "agree",
31.4% of the students responded to the statement as "neither agree nor disagree". According to the
information obtained from the literature, the vitamin that is effective for the sense of sightis vitamin A. For
this reason, the statement that almost half of the students evaluated as correct does not coincide with the
scientific data.

Statement 14: Consuming whole grain (brown) bread is beneficial for the nervous system due to the
vitamins it contains.

Whole grain wheat flour contains more fiber, vitamins and minerals than white flour. Whole grain bread is
arich source of B vitamins. Since the initiation of a program to fortify wheat flour with thiamine and niacin
in 1938, it has been observed that the incidence of pellagra and beriberi has decreased, and with the
addition of folic acid in 1998, the incidence of neural tube defects has decreased significantly (Adams,
2013). Beriberi occurs in thiamine (B1) deficiency and causes loss of appetite, weakness and nervous
system disorders. Pellagra is caused by niacin (B3) deficiency.

Considering the above information, it has been revealed that whole grain wheat flour contains B vitamins
and that nervous system disorders are also caused by B vitamin deficiency.

When the responses of the participants to the statement "Consuming whole grain (brown) bread is
beneficial for the nervous system due to the vitamins it contains" were examined, it was determined that
58.1% of the participants responded to the statement as "strongly agree" or "agree", while 37.1%
expressed their opinions as "neither agree nor disagree". As a result of the literature review, it was
determined that the statementwas correct. On the other hand, itwas seen that the percentage of students
who did not have information on this subject was quite high.

Statement 15: Excessive consumption of salt does not affect blood pressure.

Excessive salt consumption is one of the factors that leads to hypertension. High amounts of salt intake
causes excess fluid accumulation in the body, putting extra strain on the heart (ilerigelen, 2002). It is
known that hypertension is less common in societies where total calorie and salt consumption are low
due to geographical characteristics (Bilir, 1992).
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Based on the information given above, it is seen that excessive salt consumption causes hypertension.

When the students' responses to the statement "Excessive salt consumption does not affect blood
pressure" were examined, it was determined that 71.4% of the students responded to the statement as
"strongly disagree" or "disagree". As a result of the literature review, it was seen that the statement was not
correctand that the majority of the students' knowledge level on the subject was consistent with scientific
data. As a result of the Tukey analysis conducted by taking into account the responses given by the
students, it was determined that the means of the students' responses were similar (1st grade 3.72, 2nd
grade 4.00, 4th grade 4.08, 3rd grade 4.12).

Statement 16: Red meat is effective in preventing dysmnesia because it contains vitamin B12.

Vitamin B12 (VB12) is the name of a group of compounds called cobalamins. VB12 is found in animal
foods, especially red meat, but is found in very small amounts in plant foods (Green and Miller, 2007).
Vitamin B12 deficiency can cause hematological disorders, neurological disorders (forgetfulness), and
psychiatric symptoms in the elderly (Carmel, 2008).

According to the information above, it has been observed that vitamin B12 is found in red meat and that
its deficiency can cause dysmnesia.

When the participants' responses to the statement were examined, it was seen that 66.6% of the
participants answered the statement as "strongly agree" or "agree", while 25.7% chose the option of
"neither agree nor disagree". According to the literature, red meat contains vitamin B12 and is effective in
preventing dysmnesia. Accordingly, the responses given by the majority of the participants coincide with
the scientific data.

As a result of the Tukey analysis, when the averages of the responses given by the students who answered
the statement are considered in classes, it was determined that 1st and 2nd grade students agreed with
the statement at a high rate, while 3rd and 4th grade students agreed with the statement at a lower rate
(2nd grade 1.96, 1st grade 2.00, 3rd grade 2.27, 4th grade 2.40).

Statement 17: Red and purple colored vegetables and fruits are protective against cancer.

Among the nutrients that can be effective in preventing cancer formation and stopping the progression of
existing cancer are antioxidants, anthocyanins and phenolic compounds that reduce the effect of free
radicals. In order for these elements to be included in our daily diet, it is important to consume foods
containing these compounds. The use of foods containing red and purple pigments in particular as
anticarcinogenic is supported by recent studies (Dyshlovoy and Honecker, 2020).

According to the information given above, it has been determined that foods containing red and purple
pigments play a role in protecting against cancer.

When the responses of the students to the statement "Red and purple vegetables and fruits protect
against cancer" were examined, it was determined that 48.6% of the participants answered the statement
as "strongly agree" or "agree", while a large portion of 38.1% answered the statement as "neither agree nor
disagree". According to the information obtained from the literature, it was determined that red and purple
pigments have a protective effect against cancer, and the response given by approximately half of the
students to the statement was correct.

Statement 18: Fish is higher in saturated fat than red meat.

Fish are classified as lean fish with less than 2% fat and oily fish with more than 5% fat (Pigott and Tucker,
1990). Fish rich in unsaturated fatty acids, especially those living in cold waters such as mackerel, tuna
and salmon, contain large amounts of unsaturated fat. Saturated fatty acids are found in large amounts in
animal-based foods such as red meat, chicken, butter, tail fat and whole milk, and in plant-based foods
such as palm oil and coconut oil (Ayaz, 2012).
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According to the information given above, it was determined that fish are richer in unsaturated fat and have
much less saturated fat than red meat.

As aresult of the responses given to the statement “Fish is richer in saturated fat than red meat”, 39.1% of
the students answered “strongly agree” or “agree” to this statement, while 38.1% answered “neither agree
nor disagree”. According to the information obtained from the literature, the answers given by the students
are not correct, and the number of undecided students is also quite high.

Statement 19: Fats contain less energy than proteins and carbohydrates.

Carbohydrates, fats and proteins are defined as macronutrients and their main purpose is to provide
energy to the body (Arikan and Percginci, 2021). While fats contain 9 kcal/g of energy, proteins and
carbohydrates have 4 kcal/g of energy (Baysal, 2011).

According to the information given above, the energy content of fats is higher than proteins and
carbohydrates.

In response to the statement "Fats contain less energy than proteins and carbohydrates”, 43.8% of the
students chose "strongly disagree" or "disagree" and 40% chose "strongly agree" or "agree". The
percentages obtained show that there is a significant level of misinformation about the relevant
statement. According to the information obtained from the literature, fats contain more energy than
proteins and carbohydrates.

As a result of the analysis, it was determined that the first-year students agreed with the statement at a
low rate, the second-year and fourth-year students were undecided, and the third-year students disagreed
with the statement at a low rate.

CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS

In this study conducted to measure the Nutrition Knowledge Levels of Gastronomy and Culinary Arts
students currently studying at Izmir Katip Celebi University in the 2023-2024 Academic Year, previously
prepared survey forms were sent to 105 students. No personal information was requested from the
participants and the students were asked to answer the questions objectively. The students' responses to
the survey questions were evaluated with the SPSS 26.0 Statistical Package Program.

The subject contents of the statements directed to the participants were 2 questions on carbohydrates, 2
questions on proteins, 4 questions on fats, 1 question on fiber, 1 question on salt, and 9 questions on
vitamins and minerals. When the answers given by the students were examined by considering these
subject contents, it was determined that most of the students had correct information about many
questions. The Nutrition Principles course is given in the 1st year at lzmir Katip Celebi University.
Considering this information, it was assumed that the nutrition knowledge levels of the first-year students
were fresher than the other classes and the result supported this assumption. It was determined that the
knowledge levels of the students about the information in “Statement 3, Statement 5, Statement 6,
Statement 7, Statement 8, Statement 13, Statement 14, Statement 16, Statement 18” were insufficient
and the percentage values of the students who marked the “neither agree nor disagree” option were high
enough to be considered.

As a result, in the study titled Measuring the Nutrition Knowledge Levels of the Students Studying
Gastronomy and Culinary Arts at izmir Katip Celebi University, it was seen that the students' nutrition
knowledge levels were at a moderate and good level. Today, consumers' expectations towards restaurants
and cooks/chefs have increased and consumers have started to question the food they eat. For this
reason, a moderate or good level is not enough for a student studying Gastronomy and Culinary Arts at the
undergraduate level.

The reasons for this situation, which seems insufficient, may include students using recipes written by
others in their daily lives or at their workplaces, not questioning the foods and products they use, not
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examining the labels of the products, and mostly obtaining ready-made products. In addition, it is thought
that the biggest reason why students choose the Gastronomy and Culinary Arts department is their
interest and curiosity in cooking delicious food. Although this situation seems like a logical reason when
viewed superficially, the concept of gastronomy is not just about cooking delicious food. The gastronomy
education provided at universities aims to transform students into competent people in the science of
gastronomy by educating them in many different fields such as economics, business, mathematics,
nutrition, food safety, statistics, marketing, and food science. This situation may change the expectations
of some students to learn how to cook delicious food, which is the main factor in their preference for the
department, positively or negatively. On the other hand, the fact that employees cannot use their own
creativity in line with the demands and expectations of the businesses or do not have enough time to use
their creativity and are forced to use standard recipes also prevents people from having detailed
information about the contents of foods.

Considering the inferences made from the findings, it is necessary to conduct both in-school and out-of-
school studies to increase the nutritional knowledge levels of students. It is foreseen that the nutrition
education given at the university should be spread over years and the knowledge of the students should
be kept fresh, students should be educated with conferences, events and activities that can be held, and
students should read and examine to improve themselves. From the employers' perspective, it is
important and recommended that they send their employees to courses and trainings, encourage or even
oblige them to participate in certificate programs, and work with well-equipped individuals who keep up
with the developing world, at least for the continuity of their own businesses. This research was prepared
in order to provide ideas about nutrition education to universities that provide or will provide Gastronomy
and Culinary Arts education and to be an example for researchers in the future regarding the research that
can be conducted on nutritional knowledge levels in gastronomy education in different schools.
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OZET

Gida enddstrisi tarafindan her gin buyuk miktarlarda gida Gretilmekte, islenmekte, tasinmakta ve
tuketilmektedir. Mevcut gida sistemi diinyanin dogal kaynaklari Gizerinde baski yaratmaya baslamistir ve
bu nedenle surdarulebilir gida Gretim sistemlerine ihtiya¢c duyulmaktadir. Sifir atik yonetimi sistemi
uygulayarak gida israfinin oniine gecmek ve olusabilecek atiklarinda siniflandirilarak dogru yontemlerle
degerlendirilmesi acisindan 6nem tasimaktadir. Gida israfi ve gida kaybini onlemek icin 6nce tespit etmek
onemlidir. Bu arastirmada ‘6rnek olay incelemesi’ modeli kullanilarak Ankara’da bir isletmede atiklarin
tartimi yapitmistir. Veriler 01.01.2023 - 12.02.2023 tarihleri arasinda 6 hafta suresince toplanmistir ve bu
slrecte olusan kemik atiklarinin, yesillik atiklarinin ve kizartmalik yag atiklarinin tartimi yapilarak kayit
altina alinmig ve sonuglar degerlendirilmigtir. Elde edilen verilere gore Uretim asamasinda en ¢ok
yenilebilir atik miktar; sebzelerde (%10,06), yesilliklerde (%21,29), sarkuteri cesitleri (%24,16) ve
kizartmalk yagda (%5,57) oldugu, tiketim asamasinda ise en ¢ok yenilebilir atik miktar; yemek
cesitlerinde (%17,10), salatalarda (%2,25) ve ekmek ¢esitleri (%1,21) oldugu tespit edilmistir. Bu calisma
ile atiklarin olusum sebepleri ortaya ¢ikartilmig, atiklarin degerlendirilmesi i¢in 6nlemler alinmig ve atik
miktarlarinin minimale dusudrilmesine yoénelik bir calisma potansiyel musteri sayisi, mendde yer alan
yemeklerin begenilme begenilmeme durumlari da dikkate alinarak yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sifir atik, surdurilebilirlik, Gretim planlama, mend yonetimi
ABSTRACT

The food industry produces, processes, transports, and consumes large amounts of food every day. The
current food system has begun to put pressure on the world's natural resources, and therefore sustainable
food production systems are needed. Implementing a zero-waste management system is important in
preventing food waste and classifying any waste that may occur for proper evaluation. To prevent food
waste and loss, it is important to first identify it. In this study, food waste was measured at a business in
Ankara using the 'case study' model. Data was collected for 6 weeks between 01.01.2023 - 12.02.2023,
and the weights of bone waste, vegetable waste, and frying oil waste etc. were recorded and evaluated.
According to the data obtained, the highest amount of edible waste during the production stage is found
in vegetables (10.06%), greens (21.29%), processed meats (24,16%), and fried foods (5.57%). During the
consumption stage, the highest amount of edible waste is found in hot meals (17,10%), salads (2,25%),
and breads (1.21%). This study has identified the causes of waste generation in this business, taken
measures to evaluate waste, and aimed to minimize waste generation. The study was conducted with
consideration of the potential customer base, as well as the popularity of menu items.

Keywords: Zero Waste, Sustainability, Production Planning, Food Waste, Menu Management
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GIRIS

Gecmisten giinimiuze olusan buylyen ekonomi, kentlesme, hizli niifus artigi ve bunlarla birlikte degisen
thketim aligskanliklar ile atik Gretimi artmakta olup zorluklari da beraberinde getirmektedir. Tiketimin
artmasi ve dogal kaynaklarin kontrolstzce tiiketilerek azaltilmasi sebebiyle var olan kaynaklarin kontrolli
thketimi, atiklarin degisim ve degerlendirilmesi i¢in yeni yonetim sistemlerinin uygulanmasi zorunlu hale
gelmektedir (Omiirbek, V., Erk, C. ve Herek, S., 2019). Yasanan bu zorluklar surdirulebilir atik yonetim
sisteminin uygulanmasini gerekli kilmaktadir (Ulasli, 2018). Strduralebilir atik yonetim sistemi ile atiklarin

minimale indirilmesi, degerlendirilmesi, ikincil Griine dénustirilmesi ve yok edilen miktarin azalmasinda
buylk olgcude katki saglamaktadir (Misir, A. ve Arikan, O.A., 2022).

Atik yonetim sistemini gelismis ulkeler etkin bir sekilde yonetirken gelismekte olan tlkelerde sistem etkin
olmadig icin sorun olmaya devam etmektedir. Turkiye’ de c¢evre ile ilgili calismalar sonucu Cevre ve
Sehircilik Bakanligi tarafindan Sifir Atik Projesi yiiriitiilmektedir (Omiirbek, V ve ark., 2019).

Atik yonetiminin yaklasimi olan sifir atik uygulamasi her glin daha da etkin sekilde uygulanmaktadir (Er,
2012). Sifir atik uygulamasi 1980°li yillarin basindan itibaren 6nem kazanmistir (Zaman, 2015).

Gecmiste ortaya cikan atiklarin sanayilesme oncesinde atiklarin varligi insanlar icin endise kaynagi
olmamistir. Endise kaynagi olmamasindaki neden uretim ve tiiketimin orantili sekilde olmasidir. Gecmis
tarihlerde yemek atiklari farkli yemeklere dénismekte, evcil hayvanlari beslemekte, organik gibre gibi
kullanimlari, kemikleri sabun Gretiminde kullanarak dongu olusmustur (Mauch, 2016).

2.KURAMSAL CERCEVE
Gida israfi,

“Uretim asamasinda yanlis teknikler sebebiyle alternatif kullaniminin olmamasi veya tiiketilirken gidalarin
israf edilmesi olarak tanimlanir. Herhangi bir gidanin bozulma, ¢iriime veya israf nedeniyle kaybolmasini
ifade eder. Dolayisiyla “atik” terimi hem gida kaybini hem de gida israfini kapsayan daha genis bir
kavramdir” (FAO, 2021).

Gida Kayhi,

“Perakendeciler, yemek hizmeti saglayicilari ve tiiketiciler hari¢ olmak tizere zincirdeki gida tedarikgilerinin
kararlari ve eylemlerinden kaynaklanan gida miktarinda veya kalitesinde azalmadir” (FAO, 2019).

Gida kaybi ve israfi “niteliksel” ve “niceliksel” olmak (zere iki sekilde siniflandinlabilir. Niceliksel gida
kaybiyla birlikte atik, fiziksel gida kaybi ve israfi olarak da anilir. Gida tedarik zincirinden ayrilan, insan
tiketimine ydnelik gida kitlesindeki fiziksel azalmayi ifade eder. Niteliksel gida kaybi ve israfi, gidanin
kullanim amaci acgisindan kalitesinin azalmasini ifade eder. Kalite standartlarina uyulmamasi, gidanin
besin degerinin (6rnegin ¢lrtyen meyvelerdeki C vitamini miktarinin azalmasi) ve ekonomik degerinin
azalmasina neden olur. Kalitenin azalmasi, glivensiz gidaya neden olabilir ve tiiketici sagligi agisindan risk
olusturabilir (FAO, 2019).

Menu planlama,

“biryeme icme igsletmesinin hangi yiyecek ve icecekleri Uretip pazarlayacagini saglamaya yonelik eylemleri
iceren bir sdregtir”

insanlarin beslenme kosullarina uygun sekilde iiriin tiiketimi iin firsat sunan yemek hizmetleri meniileri
hammadde teminini saglamakta 6nemli bir araci olarak kullanmaktadir. Yemek hizmetleri, etkin meni
planlamasiile insanlara saglikli Gran alternatifi sunabilmektedirler (Yilmaz, 2022).

Gida Atiklari,

Tedarikgiler tarafindan istenilmeyen ve tuketici tutumlari ilgili olarak gida Gretim zincirinin perakende ve
nihai tiketimi sonucu olusan gida kayiplari olarak tanimlanmaktadir (Ciriscioglu ve Akoglu, 2021).
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Turkiye’de atik kelimesiilk 1983 yilinda ve 2872 sayili Cevre kanunu’ nda “ herhangi bir faaliyet sonucunda
cevreye atilan ya da birakilan zararli maddeler” olarak ifade edilmistir. Bunun disinda atik Gretim
proseslerinden, insanlarin tiketimleri sonucunda ortaya ¢ikan, tiketilmeyecek ve yok edilecek her tirli
madde olarak da tanimlanabilir. Atik Yonetimi Yonetmeligi’'nde Atk ise; “Ureticisi veya fiilen elinde
bulunduran gercek veya tuzel kisi tarafindan ¢evreye atilan veya birakilan ya da atilmasi zorunlu olan
herhangi bir madde veya materyaller” olarak tanimlanmistir (Ulasl,2018).

Atiklarin Uretim proseslerinde minimale indirgemek, tiketilirken olusan atik miktarini azaltmak igin
atiklarin dogru yontemlerle sirduralebilir bir sistem olusturulmasi gerekmektedir.

Sarduardlebilirlik sisteminin islerliginin saglanacagl alanlardan biri kati atik yonetimidir. Gida Uretimi
yapilirken ve tuketilirken olusan atiklarin degerlendirilmesi, dondsimu veya atiklarin yok edilmesi icin
olusan dongu surddrulebilir atik ydnetim sisteminin olusmasinda ana kaynaktir. Clnku atiklarin ekonomik
ve cevreselolarak birbirlerine donusimau ve degerlendirilmeleri ile saglanan kazanimlar surdurdlebilirligin
o6nemli maddeleri arasindadir. Atik yonetimi ile saglanan surdurulebilirligi etkin olarak uygulandig
takdirde dretim maliyetlerinde kazanimlar saglanacak olup surduarilebilirlikle Gretim kaynaklarinin etkin
ve dogru kullanimi saglanacaktir (Akdogan ve Guleg, 2007).

Dlinya capinda en dogru kaynak kullanimi icin atiklarin ydnteminde yol gosterici atik ydnetim
hiyerarsisidir. En ¢ok kullanilan ve dogru olan dnleme, azaltma, yeniden kullanim, donisim, enetji geri
kazanim ve bertaraf gibi atik yonetim uygulama sirasi belirlenmektedir. Atik yonetimi hiyerarsisi Sifir Atik’in
ilkeleri 1siginda ortaya ¢ikmaktadir (Bilgin, 2020).

ONLEME
AZALTMA
YENIDEN KULLANTM

GERI DONTSTM

ENERJI
GERI
KAZANIMI

BERTARAF

Sekil 1. Atik Hiyerarsisi (Misir, A. Ve Arikan, O. A., 2022)

Sifir Atik terimi ilk kez, Kimyager Paul Palmer tarafindan 1970 yilinin ortalarinda kullanitmistir. Amerika’da
sifir atik sistemleri Gzerine kurulan firma adinda kullanilmigtir. Bu firma elektronik endistrisinde olusan
atiklarin tekrar kullanimini saglayarak satisini yapmistir. Tekrar kullanimla degerlendirilerek yar fiyatla
satis yapilmasi ile ekonomik kazang saglamislardir (Er, 2012).

Sifir atik terimi 2004’te Sifir Atik Uluslararasi Birligi ( Zero Waste International Alliance ) “Sifir Atik; etik
kurallara ve ekonomik yapiya uygun, verimli ve dogal yasam donglsunu degistirmeye yonelik ayni
zamanda degersiz malzemelerin diger Urlinler igin kaynak olarak kullanabilmesini saglayacak sekilde
olmasiniistemektedir” seklinde ifade edilmektedir (Bilgin, 2020).

Cevre, Sehircilik ve iklim Bakanligi Sifir atik ydnetmeliginde Sifir Atik Yénetim Sistemi “Atik olusumunun
onlenmesinden baslayarak, atiklarin azaltilmasi, kaynaginda ayn biriktirilmesi, gecici depolanmasi, ayri
toplanmasi, tasinmasi ve islenmesi sureclerinin hepsini icine alan, fayda ve maliyet unsurlar goz 6ninde
bulundurularak olusturulan yonetim sistemi” olarak tanimlanmistir (CSB, 2019).
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Cevre ve Sehircilik Bakanlgl 2017 yiinda atik yonetimi kapsaminda sifir atik projesi baslatmistir. Bu
baslatilan proje ile hammaddenin verimli kullanimi, atiklarin azaltilmasi ve 6nlenmesi hedeflenmektedir.
Proje 6n uygulamalari yapilarak tahmini 2023 yilinda dlke genelinde uygulanmasi planlanmaktadir
(Omiirbek, V. ve ark., 2019).

1987 yilinda yapilan uluslararasi gérismeler sonucu surdurilebilirlik kavramini iceren ve 6nem veren
Bruntdland Raporu yayinlanmistir. Birlegsmis Milletler Dunya Cevre ve Kalkinma Komisyonu, bu raporda
var olan kaynaklari bosa harcamadan nesilden nesile aktarilmasini sirdurdlebilirlik olarak tanimlamigtir
(Apak ve Glrblz, 2022).

Sardurilebilir gida tretimi, tretim prosesinin tim agsamasinda atik yonetiminin tim gerekliliklerini yerine
getirilmesi ile saglanir (Ozkan, G. Subasi, Kamiloglu ve Capanoglu, 2022).

YONTEM

Bu arastirmada ‘6rnek olay incelemesi’ modeli kullanilarak Ankara’da bir isletmede atiklarin tartimi
yapilmistir. Veriler 01.01.2023 - 12.02.2023 tarihleri arasinda 6 hafta suresince toplanmistir. Gida atik
miktarlari Gretim prosesinde hazirlik asamasi ve tiketim sonrasinda gida atik miktarlari olarak
ayristirilarak incelenmistir. Bu surecte olusan yemek atiklarinin, ekmek atiklarinin, kemik atiklarinin,
yesillik atiklarinin ve sivi yag (kizartmalik yag) atiklarinin hazirlik ve tiiketim sonrasindaki tartimlar
yapilarak kayit altina ainmistir.

BULGULAR

Bu arastirmada Ankara’ da yer alan gida isletmesinde Uretim recete sistemi ve prosesinin kayit altina
alindig stok takip yazilim sistemi kullanilmaktadir. Bu sistemle gida atiklari da dahil olmak Gzere tlim
uretim prosesi kayit altina alinmaktadir. 01.01.2023- 12.02.2023 tarihleri arasinda 6 haftalik silire
icerisindeki verilerin analizi yapilmistir. Uretim prosesinde hazirlik asamasi ve tiiketim sonrasi gida atik
miktarlari olarak ayristiritmigtir.

Hazirlk asamasinda olusan sebze grubunda atik miktarlari Tablo.1’ de belirtilmistir. Glnluk recetedeki
porsiyon miktarlarina gore belirlenmis sebze miktarlari islem gorduginde olusan atik miktarlari ayr ayri
uran bazinda kayit altina ainmistir. Glnluk hazirik asamasinda sebze grubundan ¢ikan atik miktari
ortalama orani % 10,06 olarak hesaplanmistir.

Tablo 1. Hazirllk Asamasinda Sebze Grubunda Fire Oranlari

URUN ADI URETIME CIKIS (KG) FiRE MIKTARI (KG) | YUZDE ORANI (%)
Patlican 286,41 12,20 4,26
Kabak 642,16 12,3 1,91
Pirasa 351,48 26 7,4
Karnabahar 34,9 7 20,06
Balkabagi 62 11 11,02
Taze kereviz 55,35 25 45,17
Patates 2792 400 14,33
Havug 1402,3 150 10,7
Beyaz lahana 509 30 5,89
Ispanak 465,15 25 5,37
Biber carliston 458,59 3 0,65
Kapya biber 227,3 6 2,64
Domates 851,65 27,9 3,27
Salatalik 134,38 11 8,18
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Tablo.2’ de uUretime giren sarkuteri grubunun kemik atik miktari ve kuyruk yagl ve dana cigerinin
kullanilamayacak kisimlarinin ayrigtirilmasi ile ortaya ¢ikan atik miktarlari belirtilmistir. Gunlak sarkateri
grubundan cikan atik miktari ortalama orani %24,16 olarak hesaplanmistir.

Tablo 2.Haziruk Asamasinda Sarkiiteri Grubunda Fire Oranlari

URUN ADI URETIME CIKIS (KG) | FIiRE MIKTARI(KG) | YUZDE ORANI (%)
Dana Eti(Kemik Firesi) 1994,76 322,15 16
Kuyruk Yagi 14,725 2 13,58
Dana Ciger 7,6 3,25 42,76

Yemek yapiminda kullanilan sivi yaglar kizartma islemi tamamlandiktan sonra polarimetre ile olcim
yapilmistir. Tespit edilen polar madde miktar sonucu ‘Kizartmada Kullanilmakta Olan Kati ve Sivi Yaglar
icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi’ polar madde miktari ( < 25) ile kiyas yapilir. Cikan sonug <25 ten
disuk ise tekrar kullanim yag olarak stzilerek ayrilir. Eger dlgum degeri yonetmelikteki polar madde
miktarindan yuksek cikarsa yag, atik yag olarak adlandirilir ve tartimi yapilir. Tablo.3’ te dretime ¢ikan
siviyagin kullanim sonrasinda olusan kizartmalik atik yag miktan belirtilmigtir. Gunluk sivi yag ortalama
atik orani %5,57 olarak tespit edilmistir.

Tablo 3. Hazirik Asamasinda Sivi Yag Fire Oranlari

URUN ADI URETIME CIKIS (KG) FIRE MIKTARI (KG) | YUZDE ORANI (%)
Sivi Yag 2095,45 116,70 5,57

Tablo.4’te mendlerde yer alan salata Uretimiicin kivirciklarin atik miktarlar belirtilmistir. Hazirlik sirasinda
kivirciklarin ezik, carik, solmus ve kullanilamayan kisimlari atik olarak ayristirilarak tartimi yapildiktan
sonra kayit altina alinir. Glnluk yesillik grubunda ortalama atik orani %21,29 olarak hesaplanmustir.

Tablo 4. Haziruk Asamasinda Yesillik Grubunda Fire Oranlari

URON ADI URETIME CIKIS (KG) | FIiRE MIKTARI(KG) | YUZDE ORANI (%)
Kivircik 441,59 94 21,29

Uretim prosesinde hazirlik asamasi tamamlandiktan sonra hazir olan driinler tiiketiciye sunulmaktadir.
Tuketim sonrasinda tabakta kalan ya da tahmini porsiyon sayisindan fazlalilk olarak kalipta
degerlendirilemeyen miktar tuketim sonrasi atik miktarlari olarak kayit altina alinmigtir. Yemek cesitleri,
salata geri donenleri ve tiketilmeyen ekmek miktarlari Tablo.5’ belirtilmigtir. Bu atik ¢esitlerinin gunluk
ortalama oranlari sirasiyla %17,10; %2,25 ve %1,21 olarak hesaplanmistir.

Tablo 5. Tiiketim Sonrasinda Atik Miktar Oranlari

URUN ADI PORSIYON MiKTARI(KG) ATIK MIKTARI (KG) YUZDE ORANI (%)
Yemek Cesitleri 8802 1505.4 17,10
Salata Cesitleri 1104,2 24.85 2,25
Ekmek 3276,35 (kg) 39.73 1,21

SONUC VE ONERILER

Gida endiistrisinde giinliik binlerce porsiyon yemek tiretimi yapilmaktadir. Uretimde uygulanan proses
dogrultusunda sifir atik yonetimi kosullar saglanarak gida atiklarini 6nleyici ve azaltici tutum sergilenmis
olunacaktir.

Haziruk asamasinda kayit altina alinan sebze grubunda atik ortalama orani %10,06 olarak tespit edilmigtir.
Bu oranin azaltilmasi igin dnlemler alinmalidir. Bu dnlemler 6ncelikle hammadde kalitesinin yiksek
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olmasi gerekmektedir. Tahmini porsiyon sayisina gére malzeme alimi yapilmalidir ki gereginden fazla trdn
depoya stoklanmamalidir. Meni planlamasi yapilirken Grinidn islemden kalan kisimlarinin
degerlendirilebilecegi triinleri uygun siirelerde sirali olarak yazilmalidir. Uretimde Grini islerken israf
etmeyecek, islem basamaklarini iyi bilen personeller ¢calistirilmalidir. Sarkiteri grubunda ise atik orani
ortalama %24,16 olarak tespit edilmistir. Karkas halinde gelen eti kemikten ayirmak igin kalifiye, teknik
bilgisi iyi olan kasaplarla calisilmaldir. Kuyruk yagi ve ciger on haziri§inda urin isciligini iyi yapilarak atik
orani azaltilabilir. Hazirlik asamasinda yemek yapiminda kullanilan sivi yag kizartma islemi sonrasinda
polarimetre ile polar madde miktari 6lciimi sonucu yagin atik olup olmamasina karar verilerek guinluk atik
yag ortalama orani %5,57’ dir. Bu atik yag miktarinin azaltilmasi icin dogru menu planlama ile tekrar
kullanim olarak ayrilan yagi atik olma durumunda olan kizartmalarda kullanilabilir. Eger tran prosesi
uygunsa kizartma yerine az yag ile firrnlama yontemi kullanilabilir. Salata yapimiicin kullanilan kivirciklarin
kullanilmayacak kisimlari atik miktari gunlik ortalama orani %21,29 olarak tespit edilmistir. Bu noktada
porsiyon miktarina gére hammadde alimi gerceklestirilerek trinin depoda bozulmasi engellenmis olunur
ve atik orani azaltilir.

Tiketim sonrasi olusan atik miktarlarinin azaltilmasi icin dncelikle isletme tarafindan musterilerin begeni
orani yuksek yemek cesitlerini meni planlamasina dahil edilmelidir. Planlanan mendlere gore potansiyel
misteri sayisi éngoriilerek porsiyon sayisi ayarlanmalidir. Uretilen yemeklerin én hazirligi yapilirken
soslama islemi yapilmadan uygun sogutma islemi yapilarak sogutulur, gerekirse dondurulur. Boylelikle
atik olma ihtimali azaltilir. Geri donen yemekler personel yemegi gibi farkli birimlerde tiiketime sunulur,
atik olmasi engellenerek degerlendirilmelidir.

Geri donasumu, degerlendirilmesi mimkun olmayan hazirlk asamasinda ve tiiketim sonrasinda ¢ikan
atiklar ciftlik hayvanlarina gonderilerek yem olarak kullanilir. Atik yaglar Cevre, Sehircilik ve iklim
degisikligi Bakanligi yonetmeligine uygun sekilde toplatilir.

Atik yaglarin yasal diizenlemesi disinda olusan gida atiklari icin yasal dizenleme yoktur. Herhangi bir
denetlemenin olmamasi gida atiklari azaltmak i¢in alinacak tedbirleri kisitlamaktadir.

Surduarilebilir gida yonetimi kapsaminda gida atiklarini azaltmak ve oOnlemek igin yiyecek igecek
isletmelerinde ¢alisanlar igin atik yonetiminde farkindaligini iceren egitimler verilmelidir.

Yiyecek icecek isletmelerinin gida atiklarini azaltmak ve Onlemek igin faaliyetler yapmalarini ve bu
faaliyetlerin denetimlerle kontrollerinin saglanacagi yasal diizenlemeler olusturulmauldir.

Tuketim sonrasindaki gida atiklarinin azaltilmasi i¢in musterilerin atiklar konusunda bilgilendirilmeli,
porsiyon kontrollerinin saglanmasticin bilinclendirilmeli ve dikkat ¢ekici afis gibi gorsellerle dikkat cekerek
algi olusturutmalidir.
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OZET

Bu arastirmanin amaci, rol ¢atismasi, sessiz istifa ve orgutsel sinizmin duygusal, davranigsal ve bilissel
olmak lzere tum boyutlan arasindaki iligkiyi arastirmaktir. Bu amaca uygun olarak arastirma evreni
restoran ¢alisanlari olarak belirlenmis ve yargisal rneklem yontemi ile 312 restoran ¢alisanindan veriler
elde edilmistir. Arastirmada yer alan degiskenler arasindaki iligkiler, SPSS 20.0 ve Process Makro eklentisi
ve AMOS programindan vyararlanilarak, guvenilirlik testi ile faktor ve regresyon analizlerine tabi
tutulmustur. Arastirma sonucuna gore, sessiz istifa davranisi lizerinde calisanlarin yasadigi rol catismasi
onemli rol oynamaktadir. Sessiz istifa davranisi da orgltsel sinizmin duygusal, davranigsal ve bilissel
olmak iizere tiim boyutlar (zerinde pozitif ydnde etkiye sahiptir. ilgili érneklem Uzerinde calisanlarin
yasadigi rol catismasi, bilissel sinizme dogrudan etki ederken, duygusal ve davranissal sinizme dogrudan
etki etmemektedir. Son olarak sessiz istifa davranisi, rol catismasi ve orgltsel sinizmin tim boyutlar
arasinda kurulan iliskide araci role sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Rol ¢catismasi, sessiz istifa, orgitsel sinizm, restoran ¢alisanlari

THE ROLE OF QUIET QUITTING IN THE RELATIONSHIP BETWEEN ROLE CONFLICT AND
ORGANIZATIONAL CYNICISM: A RESEARCH ON RESTAURANT EMPLOYEES

ABSTRACT

The aim of this study is to investigate the relationship between role conflict, quiet quitting, and all
dimensions of organizational cynicism—emotional, behavioral, and cognitive. In line with this purpose,
the research population was determined as restaurant employees, and data were obtained from 312
restaurant employees using the judgmental sampling method. The relationships between the variables in
the study were subjected to reliability tests, as well as factor and regression analyses, using SPSS 20.0,
the Process Macro extension, and the AMOS program. According to the results of the research, the role
conflict experienced by employees plays a significant role in quiet quitting behavior. Quiet quitting
behavior also has a positive effect on all dimensions of organizational cynicism—emotional, behavioral,
and cognitive. While the role conflict experienced by employees has a direct effect on cognitive cynicism,
it does not have a direct effect on emotional and behavioral cynicism. Finally, quiet quitting behavior plays
a mediating role in the relationship between role conflict and all dimensions of organizational cynicism.

Keywords: Role conflict, quiet quitting, organizational cynicism, restaurant employees
GIRIS:

Restoran isletmelerinin ¢esitlenmesi, faaliyet alanlarinin genislemesi ve rekabetin artmasi nedeniyle
isletmelerin belirledikleri hedeflere ulasmalarl i¢in hayata gecirdikleri uygulamalar her gecen giin
farklilasmaktadir (Turhan, 2020). Bu cercevede restoran isletmelerinin yapisi geregi emek yogun olmasi
baska bir ifade ile hizmetin Gretiminin insana dayali olarak yapilmasi, insan kaynagini 6n plana
ctkarmaktadir (Tarcan Igigen, 2016). Restoran c¢alisanlarinin entelektiel, fiziksel ve duygusal emek
sergilemeleri beklenmektedir. Dolayisiyla ¢calisanlarin kendilerinden beklenen iyi bir calisma performansi
ortaya koyabilmelerinde pek ¢ok faktor etkilidir. Bununla birlikte calisanlari olumsuz etkileyebilecek bazi
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durumlarin tespiti de deger ifade etmektedir. Bu baglamda isyerinde cesitli taraflarin talep ve
beklentilerinde tutarsizlik veya uyumsuzlukla karsilasan ve kisisel standartlarini veya degerlerini ihlaleden
is gorevlerini yerine getirmek zorunda kalan c¢alisanlarin yasadiklari rol ¢atismasi beraberinde pek ¢ok
olumsuz faktorin ortaya ¢ikmasina sebep olabilir. Buna karsilik ¢calisanlar kendilerinden beklenen iyi bir
calisma performansi ortaya koyamayabilir hatta is yerine karsi olumsuz bir tutum icine girebilir. Yasadig
rol catismasi nedeniyle sessiz istifa tutumu sergileyen calisan iste kalmaya devam edebilir ancak
performans dusukligu yasayip ise olan ilgisi azalabilir. Bu durum, is yerindeki diger calisanlar tzerinde de
olumsuz bir etki yaratabilir. Rol ¢atismasi yasayan ve sessiz istifa davranisinda bulunan ¢alisan zamanla
isletmeye karsi negatif tutum gelistirebilir ve is yerinin durustlikten yoksun olduguna dair inang, negatif
duygu ve buinanclarve duygularla tutarli olarak, isletmeye yonelik asagilayici ve elestirel davranma egilimi
gosterebilir. Yazinda orgutsel sinizmin nedenlerini arastiran calismalarin varligina ragmen, “rol
catismasinin” direkt olarak “orgutsel sinizm” kavramiyla incelenmis oldugu ve “rol catismasinin” “orgltsel
sinizme” etkisinde “sessiz istifa’nin araci rolinin sorgulandigl bir modele rastlanmamis olmasi
calismanin énemini olusturmaktadir.

Calismanin amaci, restoran ¢alisanlarinin rol ¢atismasi ile orgutsel sinizm algilan arasindaki iliskide
sessiz istifa davranisinin araci bir rol oynayip oynamadiginin ortaya konulmasidir. Bu amaca ulasmak igin
oncelikle literatir taramasi yapilmis ve sonrasinda arastirma modeli ve hipotezleri gelistirilmistir. Bu
calismanin, yogun rekabet kosullar altinda faaliyet gosteren restoran isletmelerine yol gosterici olma
acisindan degerli katkilar saglayacagi ongorilmektedir.

LITERATUR
Rol Gatismasi

Tark Dil Kurumu (TDK, 2024) rol kavramini “bir igte bir kimse veya seyin Ustine dugsen gérev” seklinde
tanimlarken Koroglu ve arkadaslarl (2012) “belirli bir konumda yer alan ya da belirli bir fonksiyonla
gorevlendirilen kisiden beklenen davranis” olarak ifade etmiglerdir. Rol ¢atismasi ise, bir orgltte veya
isyerinde ¢alisanlarin rolintn gerekliliklerindeki uyum-uyumsuzluk boyutlari agisindan tanimlanir; burada
uyum veya uyumsuzluk, rol performansini etkileyen bir dizi standart veya kosula gére degerlendirilir (Rizzo
vd., 1970). Diger bir ifade ile rol gatismasi, ¢alisanlar igerisindeki ¢eliskili bir tutumu ve ¢alisanlar icin
psikolojik baski yaratan organizasyon ve is taleplerini yansitmakla (Mbata, 2022) birlikte, genellikle
calisanlarin ayni anda iki veya daha fazla rol gonderiminden birine uymasi ve digerine uymasinin gug¢
oldugu durumlarda ortaya ¢ikmaktadir (Katz ve Kahn 1977). Bu ¢atisma, belirsiz veya birbiri ile ¢elisen rol
mesajlari nedeniyle ortaya cikabilmekte ve 6zellikle sinirlari asan rollere sahip restoran isletmeleri gibi
hizmet sektori calisanlarinda rol belirsizligine ve rol stresine yol acabilmektedir (O’Brien ve Cooper,
2022). Radwan (2013) tarafindan, fast-food restoran calisanlar tzerinde gerceklestirilen ¢calismada, rol
catismasinin is stresi Gzerinde 6nemli bir etkisi oldugu ifade edilmistir. Restoran galisanlari, dzelikle 6n
hizmetlerde calisan servis elemanlari rol gatigmasini, igsverenlerinin beklentileriile migterilerinin talepleri
arasinda bir uyumsuzluk sonucu ortaya ¢ikan stresli bir durumda, hem musterilerinin hem igverenlerinin
beklentilerini ayni anda karsilamak zorunda kaldiklarinda yasamaktadirlar (Hight ve Park, 2019).

Bir is yerinde rol catismasinin éniine gecilememesi ise ¢alisanlarin dusuk is tatminine, psikolojik strese,
tukenmislik yasanmasina, is performansinin diismesine, ¢calisanlarin yuksek devamsizlik gostermesine,
isten ayrilma oranlarinin ve isteginin yiksekligine neden olabilmektedir (Mbata, 2022). Rol ¢atismasi
ayrica is yerlerinde bazi ¢calisanlarin sessiz istifa davranisinda bulunmasinin nedeni de olabilmektedir
(Gun, 2024). Prentice ve arkadaslarinin (2024) otel isletmelerinde 6n hizmetlerde calisanlar Gzerinde
yaptiklari ¢alismada, rol ¢atismasinin ¢alisanlarin sessiz istifa davranisi gostermeleri Gzerinde etkili
oldugu sonucuna ulagmislardir.

Sessiz istifa

Sessiz istifa kisaca c¢alisanlarin gorevlerinin gerektirdiginden daha fazlasini yapmamasi, pasif kalmasi,
geride durma davranisi olarak tanimlanmaktadir (Girer vd., 2024) Sessiz istifa, ¢alisan ile isveren
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arasindaki psikolojik sdzlesmenin bozulmasi nedeniyle ortaya ¢ikma olasiligl yiksek olup (Karrani vd.
2023), ozellikle is yerinde mutlu olmayan ¢alisanlar sessiz istifa davranigi sergilemektedir (Yilmaz ve Akay,
2022). Turizm sektorinde ise diguk tcret politikasi, uzun galisma saatleri, yari zamanli isler ve dusik is
glvenligi gibi nedenler de calisanlarda sessiz istifaya yol acabilmektedir (Prentice vd., 2013). Ayrica,
calisanlarin sessiz istifa davranisi sergilemelerinin altinda yatan nedenler olarak; isverenlerin
calisanlarina deger gostermedeki basarisizliklar, kariyer gelisimlerine destek olmamalari, dzerkliklerini
saglamamalari, iletisim kopuklugu ve calisanlarin isyerlerine karsi hissettikleri givenin azalmasi
gosterilmektedir (Mahand ve Caldwell, 2023).

Sessiz istifanin 6nine ge¢mek igin isletmelerin insan sermayesine yatinm yapmalari ve g¢aliganlarinin
gelisimini ve memnuniyetini arttirici inan kaynaklar stratejileri gelistirmeleri gerekmektedir (Khan vd.,
2022). Ayrica maaslarin iyilestirilmesi, calisanlarin kendilerini degerli hissetmelerine olanak taniyan bir
calisma ortami olusturulmasi, personel sayisinin artirilarak is yukunun hafifletilmesi ve basarilarin takdir
edilmesi isletmelerde sessiz istifanin yasanmasinin éniine gecilmesini saglayacaktir (Ozcan ve luiman,
2024). isletmelerde sessiz istifaya neden olan faktérlerin ortadan kaldirilmasi ile birlikte, calisanlarin
memnuniyetleri artacak ve bu da dogal olarak isletmenin belirlemis oldugu hedeflerine ulasmasina katki
saglayacaktir.

Turizm sektorunde faaliyet gosteren isletmelerde sessiz istifanin potansiyel nedenlerinden biri olan kotu
yonetim ve liderlik sorunlarini ele alarak bundan kazanc saglayabilirler (Yu vd., 2020). Clnku guniimuizde
sessiz istifa davranisi turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerde 6zellikle COVID-19 pandemisi
sonrasi is yerlerindeki koklu degisiklikler nedeniyle genc calisanlarla daha c¢ok karsilasilmaktadir. Sessiz
istifa sadece "kurallara uygun calisma" ve "hak ettigi maasi almak icin calisma" gibi yaklasimlara benzese
de ayni zamanda psikolojik boyutu da vardir ve érgutsel sinizm ile iliskilidir (Hamouche vd., 2023).

Orgiitsel Sinizm

Calisanlarin cesitli nedenlerden dolayl orgltlerine karsi sahip olduklari 6fke, kizginuk, hayal kirikugi,
iimitsizlik gibi negatif duygular sinizm olarak adlandintmaktadir (Ozler vd., 2010). Dean ve arkadaslari
(1998) orgutsel sinizmi ise en kisa haliyle “bireyin istihdam edildigi 6rgtite karsi olumsuz tutumu” seklinde
tanimlamiglar ve ‘bilissel’, ‘duygusal’ ve ‘davranigsal’ olmak Uzere U¢ boyutta kavramlastirmiglardir.
Orgiitsel sinizmin bilissel boyutu, calisanlann orgiitteki uygulamalarin adalet, diiriistliik ve samimiyet
ilkelerine uygun olmadigina dair gelistirdigi inanclar kapsarken, duygusal boyutu, sinizmin sadece
duasunsel bir kavram degil, ayni zamanda hissedilen bir durum oldugunu ortaya koyar. Sinizm, drglte karsi
gucli duygusal tepkileri de barindirabilir. Bu olumsuz duygulara ise farkli 6rnekler verilebilir; sinik bireyler,
orgutlerine karsi saygisizlik ve 6fke hissedebilir. Son olarak davranigsal boyutu ise, 6rglte karsi elestirel ve
asagilayici davranislar sergileme egilimini ifade eder. Bu boyut, sinik bireylerin olumsuz tutumlarini
davranigsal diizeyde gostermesi ve ¢cogunlukla orgutl kotlileme yonundeki eylemleri kapsar (Karacaoglu
ve Kuglkkoyld, 2015).

Glnumiuzde ise rekabetin gun gectikce arttigl ve musteri memnuniyetinin onem kazandigl restoran
isletmelerinde sinik bir tutum sergileyen ¢alisan, masteri memnuniyetine olumsuz yonde etki edebilmekte
ve isletmeye 6nemli derecede zarar verebilmektedir (Altinéz vd., 2011). Bu baglamda arastirmanin amaci
kapsaminda yapilan literatlr incelemesi sonucu, restoran ¢alisanlarinda rol gatigmasi ve orgutsel sinizm
iliskisinde sessiz istifanin rollint belirlemek bu ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Literatur taramasi
sonucu gelistirilen arastirma modeli ve ilgili hipotezler asagida verilmistir.
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Sekil 2: Arastirmanin Modeli ve Hipotezleri

Duygusal
Sinizm

Davranigsal
Sinizm

Rol
Catismast

Bilissel
Sinizm

Hi: Rol catismasinin sessiz istifa egilimi Gzerinde pozitif yonde etkisi vardir.

H..: Sessiz istifanin duygusal sinizm Uzerinde pozitif yonde etkisi vardir.

Hay: Sessiz istifanin davranigsal sinizm Uzerinde pozitif ydonde etkisi vardir.

Hac: Sessiz istifanin bilissel sinizm lzerinde pozitif yonde etkisi vardir.

Hs.: Rol catismasinin duygusal sinizm Uzerinde pozitif ydnde etkisi vardir.

Hsy: Rol catismasinin davranigsal sinizm (zerinde pozitif yonde etkisi vardir.

Hac: Rol catismasinin bilissel sinizm tzerinde pozitif yonde etkisi vardir.

Ha.: Rol catismasinin duygusal sinizm Gizerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin aracilik etkisi vardir.
H.s: Rol catismasinin davranissal sinizm Gzerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin aracilik etkisi vardir.

H.c: Rol catismasinin bilissel sinizm Gzerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin aracilik etkisi vardir

YONTEM:

Arastirmanin evrenini Batman ilinde restoran sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin ¢alisanlar
olusturmaktadir. Bu amagla, Batman’da merkez ilcede faaliyet gosteren restoran isletme yoneticileri ile
gorisulmus ve gcalismaya katilmaya gonullii 14 isletmenin ¢alisanlarindan yargisal drnekleme yontemiile
yaklasik esit oranda veri toplanmistir. 312 kisiden yuz ylze anket yoluyla toplanan veriler Subat 2024 ile
Nisan 2024 tarihleri arasinda elde edilmigtir. Arastirma hipotezlerini test etmek igin kesitsel veriler
uzerinde nicel bir metodoloji kullanilmigtir. Arastirmada, verilerin analizi SPSS 20.0 Process Makro
Uygulamasi ve AMOS 24.0 paket programlari ile yapitmistir. Calismanin bagimsiz degiskeni olarak 8 ifadeli
rol catismasi Olgegini 6lgmek icin Rizzo vd. (1970) tarafindan gelistirilen, Chen vd. (2011) tarafindan
uyarlanan o6lgek kullanilmigtir. Calismanin bagiml degiskeni olarak modellenen 3 boyutlu 13 ifadeli
(duygusal, davranissal, bilissel) orgltsel sinizm olgegini 6lgmek icin ise Brandes vd. (1999) tarafindan
gelistirilen Karacaoglu ve ince (2012) tarafindan uyarlanan élgek kullanilmistir. Calismanin araci degiskeni
olan sessiz istifa olgegi ise Karrani vd., (2023)’ten uyarlanmistir. Katiimcilar, ifadelerin uygunlugunu 5’li
Likert 6lceginde diizenlenmis skala (zerinden degerlendirmistir. Olcek maddeleri 1: Kesinlikle
Katilmiyorum, 2: Katitmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum
secenekleriyle verilmistir. Arastirma iki asamall yaklagima gore tasarlanmistir (Anderson ve Gerbing,
1988). iki asamali bir arastirma tasarimi, tim model katsayilarinin anlamuliginin test edilmesine olanak
tanir ve yapisal uygunluktan once élgciim modelinin uygunlugunu kontrol eder. ilk olarak, gelistirilen
arastirma modelinde normallik, coklu baglanti ve ortak yontem yanllgl kontrol edilmis ve modelin uyum
iyiligi degerlerine bakilmistir. Daha sonra modelin ayirt edici ve yakinsak gecerliligi dogrulanmustir,
bununla birlikte bitunlesik glvenilirlik degerlendirmeleri ile i¢ tutarlilik ortaya konulmustur. Daha sonra
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hipotez sonuglarini belirlemek icin arastirma modeli process makro uygulamasi kullanilarak analiz
edilmigtir.

BULGULAR
Katiimcilara iliskin Tamimlayici istatistikler

Yapilan analiz sonuclarina gore, orneklem grubunun 246°si erkek (%78,8) ve 66’sl kadin (%21,2)
seklindedir. Medeni durumlari acisindan 197 katiimci bekar (%63,1) ve 115 katiimci ise evlidir (36,9). Yas
durumuna goére 157 katiimci 18-29 (%50,3) ve 94 katiimci ise 30-39 yas araligindadir. Orneklem
grubunun buylk cogunlugu (113) dnlisans egitimine sahiptir (%36,2). Mevcut is yerinde calisma sureleri
ise blyuk cogunlugunun (118) 1-3 yil arasinda degismektedir (%37,8).

Giivenilirlik ve Gegerlilik

Galismada kullanilan tum 6lgeklerin Cronbach alfa degerleri 0,766 ile 0,923 arasinda degismekte olup,
Olceklerin iyi glvenilirlikleri Tablo 1’de gosterilmektedir (Nunnally ve Bernstein, 1994). Tim ¢alisma
yapilarinin ortalamalari ve standart sapmalari da raporlanmistir. (Tablo 1). Regresyon analizi sonuglarinin
gecerliligini ve guvenilirligini saglamak icin 6n kosul olarak, verilerin normal dagiim gostermesi
gerekmektedir. Bu arastirmada Normallik testi Skewness (Carpiklik) ve Kurtosis (Basiklik) degerleri
incelenerek gerceklestirilmistir. Elde edilen degerler +1,5 ve -1,5 araliginda tespit edildiginden verilerin
normal dagilima sahip oldugu ortaya konulmustur (Tablo 1) (Tabashnick vd., 2013).

Modelde ¢oklu baglanti sorunun olup olmadigl, SPSS'deki tolerans ve varyans enflasyon faktora (VIF)
degeri kontrol edilerek dogrulanmistir. Yapilan analizler dogrultusunda Tolerans degerlerinin >0,2 ve her
bir yapinin VIF degerinin <2 oldugu tespit edilmis, boylece calismada c¢oklu baglanti sorununun
bulunmadigl ortaya konmustur (Gurbiz ve Sahin, 2016; Smith vd., 2020). Calismada ortak ydontem
yanligini (OYY) tespit etmek amaciyla Harman'in tek faktor testi yapilmistir. Bu yontem OYY analizinde en
yaygin kullanilan tekniklerden biridir (Song ve Kim, 2022; Yadav ve Dhar, 2022). Tek bir faktordeki toplam
varyansin %50 esiginin altinda bulunmasi OYY'nin ciddi olmadiginin degerlendirilebilecegini
gostermektedir (Gui-Feng vd., 2009).

Olciim modeli uyum iyiligi degerleri ((x2/df = 1.959 (p <0,000), Normlastiritmis Uyum indeksi (NFl)= 0,885,
lyilik Uyum indeksi (GF1)=0,865, Karsilastirmali Uyum indeksi (CFI)= 0,940, Artirmali Uyum indeksi (IFl)=
0,940, Diizeltilmis lyilik Uyum indeksi (AGF1)=0,837 Yaklasik Hatalarin Ortalama Karekdkii (RMSEA)=
0,056) modelin kabul edilebilir uyum iyiligine sahip oldugunu gostermektedir (Hair vd., 2006).

Tablo 1:Tanimlayici istatistikler, Giivenilirlik, Normallik

Cronbach Mean SD Skewness Kurtosis
alpha (a)
Rol Gatismasi 0,919 4.12 0.80 -1.015 0.617
Sessiz istifa 0,923 4.26 0.73 -1.300 1.364
Duygusal Sinizm 0,766 4.19 0.66 -,762 0.344
Davranigsal Sinizm 0,857 3.98 0.88 -1,128 1.059
Biligsel Sinizm 0,808 3.91 0.82 -,647 -,407

Regresyon analizinden Once, faktorlerin gecerliligi yakinsak ve ayirt edici gecerlilik ile ortaya
konmustur. i¢ tutarliik giivenirligi olarak da bilinen biitiinlesik giivenirligin CR = 0,70 degerini asmasl,
ortalama aciklanan varyans (AVE) degerinin ise 0,50’nin Uzerinde olmasi gerekmektedir (Fornell ve
Larcker, 1981; Hair vd., 2014). Tablo 2'de gosterildigi gibi, tim CR ve AVE degerleri 6nerilen esigi
asmaktadir.
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Tablo 2. Gegerlilik ve Giivenilirlik

Olcekler ve ifadeler | FaktorYiki | AVE | CR | Cronbach’sAlpha
Rol Catismasi (RG)
Birbirinden farkli sekillerde yapilmasi gereken 0,776
isleri yapmak zorunda kaliyorum
Bireysel olarak Ustesinden gelemeyecegim is 0,676
yukine sahibim
Ne kadar yetkiye sahip oldugumu bilmiyorum 0,811 0.564 0.911 0,919
Birbirinden farkli islevleri olan ikiya da daha ¢ok 0,823
faaliyet alaninda ¢alisiyorum
iki ya da daha fazla kisiden farkli emirler 0,717
alabiliyorum
Bir kisi tarafindan kabul gorirken, digerleri 0,738
tarafindan kabul gormeyecek isler yaptigim
oluyor
Gorevi yerine getirmek icin yeterli kaynak ve 0,685
malzeme olmadan bir gérev aliyorum
Gereksiz iglerle ugrasiyorum 0,772
Sessiz istifa (Si)
Yalnizca benden bekleneni yapiyorum, fazlasini 0,757
yapmiyorum
isimi tamamlarim ama ekstra caba veya zaman 0,721
harcamam
Ek sorumluluklar icin gonilli degilim 0,824 0.598 0.922 0,923
Sirecleri veya prosedurleri iyilestirmek icin 0,749
yeni fikir veya 6neri sunmuyorum
isyerinde inisiyatif almaktan veya liderlik 0,775
rollerinden kaginirim
Yalnizca gerektiginde iletisim kurarim 0,771
is arkadaslarimla veya amirimle isle ilgili 0,797
konusmalara aktif olarak katilmiyorum
Aktif olarak geri bildirim aramiyorum veya 0,788
becerilerimi gelistirmeye ¢alismiyorum
Duygusal Sinizm (DUS)
Calistigim isletmeyi dusundikge  gerilim 0,748
yasarim.
Calistigim isletmeyi dustindikge hiddetlenirim. 0,689
Calistigim isletmeyi diistindiikge sinirlenirim 0,741 0.526 0.816 0,766
Calistigim isletmeyi dusundikge icimi  bir 0,723
endise kaplar.
Davranigsal Sinizm (DAS)
Baskalariyla, calistigim isletmedeki islerin nasil 0,753
yurataldigia hakkinda konusurum.
Baskalariyla, calistigim isletmedeki 0,839
uygulamalari ve politikalari elestiririm. 0,610 0,861 0,857
Calistigim isletmeden ve c¢alisanlarindan 0,842
bahsedildiginde, birlikte c¢alistigim kisilerle
anlaml bir sekilde bakisiriz.
Calistigim isletme digindaki arkadaslarima, iste 0,681
olup bitenler konusunda yakinirim.
Bilissel Sinizm (BIS)
Calistigim isletmenin politika, amac¢ ve 0,641

uygulamalari arasinda ¢ok az ortak yon vardir
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Calistigim  isletmede, bir  uygulamanin 0,798

yapilacagl soyleniyorsa, bunun gerceklesip 0,509 0,837 0,808
gerceklesmeyecegi konusunda kusku duyarim.

Calistigim isletmede, sOylenenler ile 0,684

yapilanlarin farkli olduguna inaniyorum.

Calistigim isletmede, calisanlardan bir sey 0,739

yapmalari beklenir, ancak bagka bir davranig
odullendirilir

CalistiZim isletmede, yapilacagl soOylenen 0,698
seyler ile gerceklesenler arasinda ¢ok az
benzerlik gortiyorum.

Ayrica Tablo 3'te gosterildigi gibi, AVE karekoki degerlerinin ilgili degiskenlerin korelasyon degerlerinden
ylksek olmasi 6lgim modelinin ayirt edici gecerliligini dogrulamaktadir (Fornell ve Larcker, 1981; Hair vd.,
2014).

Tablo 3. Ayrisma Gegerliligi

Yapi RC Si DUS DAS BiS
RC 0,750

Si 0,664 0,773

DUS 0,120 0,180 0,725

DAS 0,421 0,625 0,015 0,781

BiS 0,602 0,489 0,013 0,480 0,713

RG: Rol Gatismasi Si: Sessiz istifa, DUS: Duygusal Sinizm, DAS Davranissal Sinizm, BiS: Bilissel Sinizm

Hipotez Testleri

Arastirma hipotezlerini test etmek icin Hayes (2017) tarafindan SPSS’e eklenti olarak gelistirilen
“Process Macro” yaziimi kullanitmistir.  Bu ydntem uygulama kolaylginin yani sira guglu istatiksel
sonuclar vermesi bakimindan tercih edilmektedir. Bu yontemde uygulanan yeniden ornekleme
yaklasiminda, Tip 1 hata oranlari dngorulenden daha dusuk olarak degerlendirildiginden daha dogru guven
araliklari saglayabilen bir yontem olarak kabul edilmektedir (Suricu vd., 2023). Process Macro
yonteminde bootstrap teknigi ile 5000 yeniden 6rneklem secenegi tercih edilmigtir. Regresyon sonuglari
Tablo 4’te verilmistir.

Dogrudan Etki Analizleri

“Rol ¢catismasinin sessiz istifa egilimi Uzerinde pozitif ydnde etkisi vardir” olarak belirlenen ¢alismanin
birinci hipotezini analiz etmek Uzere elde edilen bulgular Tablo 4’te gosterilmistir. Buna gore rol
catismasinin sessiz istifa egilimi Gizerinde pozitif yonde anlaml bir etkisi (= 0.602, %95 CI[0.526, 0.677],
p <0,000) oldugu tespit edilmistir. Bu kapsamda c¢alisanlarin rol ¢atismasi algisi arttikca sessiz istifa
egilimlerinin de arttigi sdylenebilir. Elde edilen s6z konusu bulgular i1siginda arastirmanin birinci hipotezi
(H1) desteklenmistir.

“Sessiz istifanin duygusal sinizm Gzerinde pozitif yonde etkisi vardir” olarak belirlenen ¢alismanin H2a
hipotezi analizi sonucu elde edilen bulgular (B= 0.162, %95 CI [0.029, 0.295], p <0,017) pozitif ydnde ve
anlamudir. Bu kapsamda calisanlarin sessiz istifa davranisi arttikga duygusal sinizim egilimlerinin de
arttigi soylenebilir. Elde edilen s6z konusu bulgular isiginda ilgili hipotez (H2a) desteklenmistir. (Tablo4)

“Sessiz istifanin davranissal sinizm Uzerinde pozitif yonde etkisi vardir” olarak belirlenen ¢alismanin
H2b hipotezi analizi sonucu elde edilen bulgular (= 0.743, %95 CI[0.603, 0.884], p <0,000) pozitif yonde
ve anlamldir. Bu kapsamda ¢alisanlarin sessiz istifa davranisi arttikga davranigsal sinizim egilimlerinin de
arttig séylenebilir. Elde edilen s6z konusu bulgular 1siginda ilgili hipotez (H2b) desteklenmistir. (Tablo4)
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“Sessiz istifanin biligsel sinizm Gzerinde pozitif yonde etkisi vardir” olarak belirlenen ¢alismanin H2c
hipotezi analizi sonucu elde edilen bulgular (= 0.180, %95 CI [0.046, 0.314], p <0,008) pozitif yonde ve
anlamudir. Bu kapsamda calisanlarin sessiz istifa davranisi arttikga bilissel sinizm egilimlerinin de arttig
sOylenebilir. Elde edilen s6z konusu bulgular isiginda ilgili hipotez (H2c) desteklenmistir. (Tablo4)

“Rol ¢atismasinin duygusal sinizm Uzerinde pozitif ydnde etkisi vardir” olarak belirlenen ¢aligmanin
H3a hipotezi analizi sonucu elde edilen bulgular ( %95 CI [-0.012, 0.121], p >0,000) anlamsiz
sonuglanmistir. Elde edilen s6z konusu bulgular 1si8inda ilgili hipotez (H3a) reddedilmistir. (Tablo4)

“Rol ¢atigmasinin davranigsal sinizm tzerinde pozitif ydnde etkisi vardir” olarak belirlenen ¢alismanin
H3b hipotezi analizi sonucu elde edilen bulgular ( %95 CI [-0.116, 0.138], p >0,000) anlamsiz
sonuglanmistir. Elde edilen s6z konusu bulgular 1si8inda ilgili hipotez (H3b) reddedilmistir. (Tablo4)

“Rol ¢catismasinin bilissel sinizm tGzerinde pozitif yonde etkisi vardir” olarak belirlenen ¢calismanin H3c
hipotezi analizi sonucu elde edilen bulgular (= 0.509, %95 CI [0.388, 0.631], p <0,000) pozitif yonde ve
anlamlidir. Bu kapsamda calisanlarin rol catismasi arttikca bilissel sinizm egilimlerinin de arttig
sOylenebilir. Elde edilen s6z konusu bulgular isiginda ilgili hipotez (H3c) desteklenmistir. (Tablo4)

Tablo 4: Dogrudan Etki Analizleri

Model Ozeti B S.H. t p LLCI ULCI Sonug

RC — Si 0,6021 | .0385 15.6323 .0000 0.5262 0.6779 H1 Desteklendi
Si — DUS 0,1623 | .0677 2.3996 .0170 0.0292 0.2955 H2a Desteklendi
Si — DAS 0,7436 | .0714 10.4081 .0000 0.6030 0.8842 H2b Desteklendi
Si — BiS 0.1808 | .0681 2.6538 .0084 0.0468 0.3149 H2c Desteklendi
RC — DUS - - - .9946 -0.1203 | 0.1211 H3a Red

RC — DAS - - - .8637 -0.1164 | 0.1386 H3b Red

RC — BIS 0.5099 | .0618 8.2515 .0000 0.3883 0.6315 H3c Desteklendi

Not: S.H.: Standart Hata; LLCI: %95 gliven araliginda alt sinir; ULCI: %95 guven araliginda st sinir
Sessiz istifanin Aracilik Etkisi

Aracilik analizinde arastinlacak ilk konu, bagimsiz degiskenin (X) denklemdeki bagiml degisken (Y)
uzerinde anlaml bir etkiye sahip olup olmadigidir (Baron ve Kenny, 1986). Fakat, aracilik kurmak icin X'in
Y Gzerinde anlaml bir etkisi (yol c) olmasi gerekmez. Ancak bu durumda, dogrudan etki denklemde anlaml
degilse (yol c), yalnizca dolayli araciiga bakilabilir (Zhao vd., 2010). Bu nedenle, Bootstrap teknigi ile rol
catismasinin orgltsel sinizmin duygusal, davranigsal ve biligsel boyutlarina etkisinde sessiz istifanin
aracilik etki analizi icin Hayes (2017)’in 6nerdigi Model 4 kapsaminda Process Makro uygulamasi
kullanitmistir. Yapilan analiz sonucu elde edilen sonuglar Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5: Sessiz istifanin Aracilik Etkisi

Model Ozeti Dolayli BootSE LLCI ULCI Sonug¢

Etki
RC — Si — DUS 0.0978 0.0406 0.0187 0.1794 H4a Desteklendi
RGC — Si — DAS 0.4478 0.0578 0.3360 0.5620 H4b Desteklendi
RC — Si > BIS 0,1089 0.0448 0.0263 0.2018 H4c Desteklendi.

Rol ¢atismasinin duygusal sinizm Uzerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin araci rolunun olup
olmadigina dair karar, direk ve dolayli etkinin sonuclarina gore verilmistir. Buna gore dogrudan etkinin
anlamsiz olmasi, dolayli etkinin B=0.0978 (Indirect effect) olmasi ve guven araliginin sifirn (0)
kapsamamas! (BootLLCI=0.0187, BootULCI=0.1794), rol c¢atismasinin duygusal sinizm (zerindeki
etkisinde sessiz istifa davranisinin tam araci rolli oldugunu géstermektedir. Preacher ve Kelley (2011),
aracl degiskenin etki blyudkligu konusunda; tam standardize etki degerinin 0.25’¢ yakin olmasi
durumunda yuksek etki, 0.9’a yakin olmasi durumunda orta etki ve 0.1’e yakin olmasi durumunda ise
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disuk etki oldugunu belirtmektedir. Buna gore tespit edilen aracilik etkisi diisuk etki degerine yakindir
(R?=0.1192). Bu bulgular 1siginda “Rol ¢atismasinin duygusal sinizm lzerindeki etkisinde sessiz istifa
davranisinin aracilik etkisi vardir” olarak belirlenen H4a hipotezi desteklenmisgtir.

Dolayli etkinin B=0.4478 (Indirect effect) olmasi ve given araliginin sifin (0) kapsamamasi
(BootLLCI=0.3360, BootULCI=0.5620) ve dogrudan etkinin anlamsiz olmasi, rol gatismasinin davranigsal
sinizm Uzerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin tam araci roli oldugunu géstermektedir. Aracilik
etkisi orta etki degerine yakindir (R?=0.4104). Bu bulgular 1s1ginda “Rol ¢atismasinin davranigsal sinizm
Uzerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin aracilik etkisi vardir” olarak belirlenen H4b hipotezi
desteklenmistir.

Calismanin son hipotezi olan rol catismasinin bilissel sinizm izerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin
aracilik etkisine bakildiginda; a x b ve ¢ yolunun anlaml olmasi, axbxc’nin pozitif deger vermesi yani dolayli
etki ve dogrudan etkinin her ikisinin de anlaml ve katsayilarinin ¢carpiminin pozitif olmasi tamamlayici
(kismi) araciliga isaret etmektedir. Dolayli etkinin f=0.1089 (Indirect effect) olmasi ve guven araliginin sifiri
(0) kapsamamasi (BootLLCI=0.0263, BootULCI=0.2018) ve direk etkinin anlaml olmasi, rol ¢atismasinin
bilissel sinizm Uzerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin tamamlayici (kismi) araci rold oldugunu
gostermektedir. Aracilik etkisi diislik etki degerine yakindir (R?=0.1059). Bu bulgular isiginda “Rol
catismasinin, bilissel sinizm (izerindeki etkisinde sessiz istifa davranisinin aracilik etkisi vardir” olarak
belirlenen H4c hipotezi desteklenmistir.

SONUC VE ONERILER

Restoran sektori Batman ekonomisine onemli bir katki saglamaktadir ve son yillarda Batman’a gelen
seyahat turlan (paket turlar) ya da gastronomi turlarinin artisi hizmet sunan isletmelerin, dzellikle de
restoran isletmelerinin Gzerinde durmasi gereken en O6nemli konulardan biri olan calisan hizmet
davranislarina dikkat c¢ekmektedir. Calisan memnuniyetinin - misteri memnuniyetinin  temelini
olusturdugu gerceginde, ¢alisanlarin hizmet davranislarini olumsuz yonde etkileyecek faktorlerin tespiti
o6nemlidir. Bu ¢calismada restoran isletmeleri kapsaminda rol ¢atismasi, orgltsel sinizm ve sessiz istifa
degiskenlerini anlamak, hem literatire hem de yonetimsel uygulamalara buyuk katkilar saglayabilir.
Literatlirde yeni bir kavram olarak beliren sessiz istifa davraniginin belirleyicisi olarak rol ¢atismasina atifta
bulunmak ve bu iki degiskenin 6rgutsel sinizme nasil yol actigini tespit etmek gerek ¢alisma evreni
acisindan gerek de ilgili literatire katkisi agisindan bu arastirmanin modeli 6zelinde o6zgin katkilar
sunabilir.

Arastirma bulgular neticesinde Batman’da restoran isletmelerinde gorev yapmakta olan ¢alisanlarin rol
catismasina yonelik ifadelere katildiklari gozlemlenmistir. Bu anlamda c¢alisanlarin rollerini yerine
getirirken ¢atisma yasadiklari belirtilebilir. Sessiz istifa davranisina yonelik ifadelere katiim derecelerinin
ylksek olmasi, ¢calisanlarin islerine karsi ilgi ve motivasyonlarini kaybettiginden, disuk bir is performansi
sergileyerek ekstra bir caba harcamadan, isin asgari gerekliliklerini yerine getirerek, gerekenden dahafazla
emek ve efor gostermedikleri seklinde yorumlanabilir. Aragtirmaya katilan restoran ¢alisanlarinin orgutsel
sinizmin alt boyutlarindan, bilissel, duygusal ve davranissal sinizme iliskin ifadelere katilim diizeylerinden
ise, calisanlarin isletmelerine karsi sinik tutum ve davranis gelistirdiklerinden bahsedilebilir.

Arastirma modeli kapsaminda degiskenler arasi iliskilere bakildiginda, sessiz istifa davranisi Uzerinde
calisanlarin yasadigl rol catismasi onemli rol oynamaktadir. Sessiz istifa davranisi da orgltsel sinizmin
duygusal, davranigsal ve bilissel olmak iizere tiim boyutlar (izerinde pozitif yénde etkiye sahiptir. ilgili
orneklem lzerinde ¢calisanlarin yasadigl rol catismasi, bilissel sinizme dogrudan etki ederken, duygusalve
davranigsal sinizme dogrudan etki etmemektedir. Bununla birlikte sessiz istifa davranisi, rol catismasi ve
orgutsel sinizmin tum boyutlar arasinda kurulan iliskide araci role sahiptir.

Bu calismada rol catismasinin sessiz istifa ve orgutsel sinizm Uzerindeki etkisi incelenmeye calisilmis ve
uygulama alani olarak restoran isletmeleri secilmistir. Bu baglamda elde edilen sonuclara gore restoran
isletmeleri, performans ve verimliligi distren, kaliteli hizmet sunumunu engelleyen ¢alisanin sessiz istifa

245



davranisinda bulunmasinive isletmeye karsi sinik tutum icerisine girmesini engellemekigin, ¢calisanin bilgi
ve deneyimi ile ortisecek, onun kendini gerceklestirmesine yetki ve sorumluluk verecek, ilgili surecte
dogru bir alt Gst iliskini konumlayacak bir ¢caligma ortami olusturmalidir. Boylece c¢alisanlar ¢alisma
slreclerinde gorevlerini yerine getirirken sorumluluklarina dair batiinsel anlamda herhangi bir ¢catisma
yasamayacak, gorevlerini asgari diizeyde ¢aba sergileyerek degil de kendilerini orgute ait hissederek tam
bir performans ortaya koyabileceklerdir. Rol catismasi yasayan calisanlarin dogrudan ya da dolayli olarak
slrec icerisinde ortaya koyacaklarn tutum ve davraniglar telafisi mumkin olmayan olaylarin ortaya
cikmasina vesile olabilir. Bu perspektifle:

e Gastronomik kimlik unsurlarindan restoranlarin, miisteri memnuniyetinden o&nce c¢alisan
memnuniyetine odaklanmalari stratejik agidan énemlidir.

e (Calisanlarda ¢atisma dogurabilecek roller belirlenmeli ve her bir ¢alisanin gorev ve sorumluluklarina
dair gerek yazili gerek sozlu olarak da ilgili bildirim yapilmaudir.

e Esnek olunmasi gereken yogun donemler 6zelinde ¢alisanlar ile acik ve seffaf bir sekilde konusulup
ortak kararlar alinmali, gelisiglizel ve plansiz bir calisma ortaminin ortaya ¢cikmasindan sakinilimaudir.

e Kink cam teorisi 1si8inda, restoran calisanlarn gozlemlenmeli ve ortaya ¢ikan istenmeyen durumlar,
Otelenip ya da lzeri ortilup ¢ozimsuz birakilmamalidir, ilgili durumlarin ortaya ¢iktigi an tespiti ve
yonetisim odakli ¢ozimler Gretilmesi gerekmektedir.

e Sosyal degisim teorisi kapsaminda, ¢alisanin isyerinden sagladigl olumlu girdiler ne kadar ¢oksa, o
derece de isletmeye olumlu bir sekilde don(t saglayabilecegi unutulmamaldir.

Bu arastirma Guneydogu Anadolu bolgesinde yer alan bir il ve bu ilin merkez ilge bolgesinde faaliyet
gosteren restoranlarin her kademesinde ¢alisan 312 katiimci ile gerceklestirilmistir. Mevcut ¢calismanin
ornekleminin  kicik olmasi nedeniyle sonuglar Tirkiye’deki tim restoran c¢alisanlar igin
genellenememektedir. Bununla birlikte bu ¢alismada bagimsiz degisken, bagiml degisken ve araci
degisken arasindaki nedensellik c¢ikarimlarini sinirlayan yatay kesit verileri kullanilmistir. Gelecek
arastirmalar icin boylamsal bir yaklasim nedensel ifadelerde bulunma yetenegini gelistirebilir. Ayrica
arastirma modeli kapsaminda araci ve bagimul degiskenin belirleyicisi olarak farkli bagimsiz degiskenler
ile model sinanabilir.
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GIRIS

Yemek, tarih boyunca uretimden hazirlama, pazarlama ve tiketime kadar olan surecte, haz alinan, kulturel
degerler olusturan bir olgudur ve tarihi, insanlik kadar eskidir. Teknolojinin gelismesi, yemek yeme
eyleminin ev disinda gerceklesme oraninin artmasi, yiyecek olgusunun insanoglunun var oldugu sirece
devam eden hareketli bir yapr olmasi, yemegin bircok fonksiyonunun bulunmasi, yiyecek icecek
isletmelerinin sayisini arttirmaktadir (Kanik,2016). Guntimuzde yiyecek ve icecek sektord, artan isletme
sayisl ile paralel olarak gelisim gostermekte ve bu durum, sektérde rekabetin olusmasina yol agmaktadir.
Yiyecek icecek sektorl, giderek artan bir gelisim gostererek isletmelerin sayisinin artmasina sebep
olmaktadir. Artan isletme sayisl, rekabeti olusturmaktadir. Olusan rekabetle birlikte isletmeler,
populariteyi ve karlligi artirmak, pazarlama stratejilerini yenilemek ve potansiyel misteri katilimini
artirmak amaciyla sosyal medyayi etkin bir sekilde kullanmaktadir (Saritas ve Sormaz, 2020). Bir Grtintin
pazarlanmasinda teknolojiye dayali stratejilerin kullanimi 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu baglamda,
sosyal medya pazarlamasi, bir markanin sosyal medya platformlar araciligiyla farkindalik yaratma,

taninirlik saglama, hatirlatma yapma ve eylem olusturma amaci guden bir pazarlama faaliyeti olarak
tanimlanabilir (Isman vd., 2020).

Son zamanlarda, insanlarin hayatlarinda genisce bir yer edinen sosyal medya, gida da dahil olmak zere
bircok noktada 6nde gelen bilgi kaynagi haline gelmektedir (Garcia-Ledn ve Teichert, 2024). Glinlumuzde
sosyal medya hesaplari, gesitli tatli, yemek, icecek, mekan fotograflari veya videolari ile yogunluktadir. Bu
iceriklerin paylasilmasi birgok kisiye gelir saglamakla birlikte bir meslek haline de gelmistir. Bu durum bir
taraftan tlketicilerin sosyal medya araglarindaki bilgilere gliven sorununu ve kafa karisikigini meydana
getirebilmektedir (Simeone ve Scarpato, 2020). Diger bir taraftan da isletmelerin gelecegi ve taninabilirligi
adina sefler veya isletme sahipleri, bu Kkisiler ile iletisime gecerek isletmelerinin blyumesini katki
saglamak icin bazi anlasmalar yapmaktadirlar (Cevher,2020). Ayni sekilde, yapilan anlasmalarin etkin
olabilmesi adina menilerinde musgterilerinin dikkatini cekebilecek etkileyici, sov i¢erikli sunum tabaklari
hazirlamaya gayret etmektedirler. Sosyal medyada paylasilan bu videolarin her isletme turd i¢in ayni tir
etkiye sahip olup olmamasi veya menu revizelerinde nasil bir etkiye sahip oldugu tam olarak
bilinmemektedir. Bu durum da arastirmanin problemini olusturmaktadir. Bu dogrultuda, literatlr taranmig
ve bu calisma ile sosyal medyadaki tatli videolarinin isletmeye yansimalarinin incelemek
amaclanmaktadir. Literatura tararken Google Scholar, Web of Science , Science Direct gibi veri
tabanlarindan faydalanilmistir.

LITERATUR (KAVRAMSAL / KURAMSAL GERGEVE)

Yemek ve sosyal medya, popdler kaltirin 6nemli unsurlarindandir ve bu kaltdr icindeki inanclar, pratikler
ve trendlerinsanlarin yeme aliskanligini ve tercihlerini etkiler. Sosyal medya, tiketicilerin basta gida olmak
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Uzere bilgi edinme, iletisim kurma, eglence ve daha fazla birgok aktiviteyi icinde barindirdigl gunlik
yasamin vazgecilmez bir pargasi haline gelmigtir. Sosyal medyanin ylkselisi ve kullanicilarin paylastiklari
yemekler ile mekanlari deneyimlemeleri, toplumun beslenme aligskanliklarinda degisimlere neden
olmaktadir (Rini ve vd., 2023). Sosyal medya teknolojilerinin gelismesiyle birlikte, tuketiciler yeni
mekanlari aramak, gida urunlerini karsilastirmak ve bir restorani degerlendirmek gibi gidayla ilgili
amaclara yonelik daha fazla bilgi edinmektedir. Bu sureg, tercih etme ve satin alma gibi karar verme
stireclerini de etkilemektedir (iflazoglu ve Unliidnen, 2020). Sosyal medya, dijital cagin hizli ilerlemesiyle
birlikte, isletmelerin pazarlama uygulamalarinda degerli bir arac haline gelmistir. Ozellikle sosyal medya
platformlarinda yayimlanan videolar, tuketici davranislarini ve isletmelerin performansini etkileme
potansiyeline sahip guclu bir etki arasi olarak dikkat cekmektedir (Pop vd., 2020). Bu durum, sosyal medya
ile tuketici davranisl arasinda iliskiyi koyan calismalari artmasina sebep olmustur. Literatlirde yapilan
bircok arastirma, sosyal medyaya maruz kalma ile asiri ve yiiksek kalorili yemek yeme istegi arasinda bir
iliski oldugunu gostermektedir (Flippone vd.,2022; Quettina vd. ,2022). Ayni zamanda sosyal medyanin
saglikli beslenme davranislarini (meyve ve sebze alimi) da etkiledigi belirtilmistir (Chung vd.,2021).
Bununla birlikte, isletmelerin sosyal medyadaki gorsellerinin, tlketiciler tarafindan isletmelerin imaj
algisina etki ettigi gosterilmistir (Lehtonen,2020;Godey vd.,2016). Ayni zamanda bir¢ok ¢alisma sosyal
medya iceriklerinin tuketicilerin satin alma kararlarini etkiledigini gostermektedir (Secer ve Boga, 2017;
Pop vd., 2020). Yapilan bazi calismalarda bu etkilemenin olumlu anlamda oldugu gorllirken bazi
calismalarda sosyal medyanin bir meslek haline dénusmesinden dolayi bir glvensizlik durumu meydana
gelerek olumsuz etkilenmenin oldugu gérilmektedir.

Bu arastirmanin 6nemi, sosyal medya platformlarinda yayimlanan tatl videolarinin tatliyla 6ne ¢ikan
isletmelerin mendlerine nasilyansimalarini oldugunu belirlemekle sinirli kalmayip, ayni zamanda isletme
bazinda tlketici tercihleri Gzerindeki yansimalarini da kapsamaktadir. Sosyal medyanin geleneksel ve
modern tatli isletmelerine olan farkli veya ayni yansimalarini saptamak, belirli olmayan bu ikileme bir ¢ikt
olusturmak, isletmelerin pazarlama stratejilerini daha etkili bir gekilde olusturabilmeleri ve
surddralebilirliklerini saglamalari agisindan buyik 6nem tasimaktadir. Bu baglamda, arastirmanin
bulgulari, sosyal medyanin yiyecek icecek sektoriindeki rollinii ve menu olusumundaki etkisini daha iyi
anlamaya yonelik dnemli katkilar sunacagi dustnulmektedir.

YONTEM

Bu calismada, sosyal medyada paylasilan tatl videolarinin isletmelere olan yansimalarini belirlemek
amaciyla nitel arastirma yontemi benimsenmis ve 6rnek olay calismasi kullanilmistir. Bu yontem, belirli
bir baglamda derinlemesine bilgi toplama ve analiz etme olanagl saglayarak, sosyal medya ve isletme
iliskisini anlamaya yonelik uygun bir yaklasim sunmaktadir (Yin, 2003). Ornek olay calismasinin temel
avantaji, karmasik sosyal olgularin gercek diinya baglaminda incelenmesine olanak tanimasidir. Bu 6rnek
calismasi icin Tirkiye’nin yiyecek icecek isletmeleri olarak en énemli sehirlerinden biri olan istanbul
secilmigtir.

Bu baglamda, calismada istanbul’da faaliyet gosteren bir geleneksel tatli isletmesi ile bir modern tatli
isletmesi incelenmistir. Her iki isletmenin de sosyal medya hesaplarl mevcut olup, paylasim yapma
sikliklari ve temalari degismektedir.

Arastirmanin drneklemi, amacli 6rnekleme yontemiyle secilmistir. Bu Ornekleme tdrd, olgularin ve
olaylarin kesfedilmesinde, aciklanmasinda kullanilmaktadir ve ¢aligmanin amacina en uygun orneklerin
secilmesini saglar (Yildinm ve Simsek, 2018). Geleneksel tatli isletmesi, uzun yillardir faaliyet gosteren,
koklil bir gecmise sahip, istanbul’'un merkezi bir semtinde yer alan bir isletmedir. Modern tatli isletmesi ise
geleneksel tatll isletmesine gore nispeten yeni kurulmus, yenilikgi tatl sunumlari ve sosyal medya
paylasimlariyla bilinen bir markadir. Her iki isletmenin sosyal medya hesaplari incelenmigtir. Bu iki farkli
isletme tdrindn sosyal medya kullanimlari, sosyal medya paylasimlari, ge¢cmisten gunimuize meni
olusum sirecleri, sosyal medya araciligiyla musterilerle etkilesim kurma bicimlerive bunun is sonuclarina
yansimalari, 6rnek olay yontemiyle derinlemesine ele alinmistir.
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Veri toplama sureci, iki asamada gerceklestirilmistir: Birinci asamada, isletmelerin sosyal medya
hesaplarindaki paylasimlar incelenmistir. Bu inceleme, isletmelerin ne tar tatli videolari veya fotograflari
paylastiklari, bu videolarin/ fotograflarin ne siklikta yayimlandigi, génderi, begeni ve yorum sayilari gibi
etkilesim géstergeleri lizerinden yapilmistir. ikinci asamada, her iki isletmeden birer temsilci ile yari
yapilandirilmis derinlemesine gorusmeler yapilmistir. Goriismelerde, sosyal medya paylasilan videolarin
isletme stratejilerine etkisi, sosyal medyadan yararlanma bicimleri, menu olusum veya degisim surecinde
sosyal medyanin katkisi, tatlilarin sunum seklinin degisim surecleri, musteri geri bildirimleri ve satislara
olan dogrudan ya da dolayli etkiler sorgulanmistir.

Birden fazla veri kaynagi kullanilarak (sosyal medya verileri ve gorisme verileri) veri ¢esitliligi saglanmistir.
Ayrica, herikiisletme temsilcisiile yapilan gériigsmeler ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve sonrasinda yaziya
dokulmustur. Bu arastirmada kullanilan veriler 2024 yili Eylul ayinda elde edilmistir.

Son olarak, bu calismada etik ilkelere tam uyum gésterilmistir. isletme sahiplerinden ve gériisme
katiimcilarindan arastirma oOncesinde onay alinmugtir. Katiimcilarin isimleri ve isletme adlar gizli
tutulmus, yalnizca genel bilgiler paylasitmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmada oncelikli olarak istanbul’da bulunan muhallebi, kazandibi gibi geleneksel tatllar satan bir
yiyecek icecek isletmesiyle, cikolata, kruvasan ve cikolata bazli modern tatlilar satan bir yiyecek icecek
isletmesinin aktif kullandiklari instagram hesaplari incelenmis ve her iki isletmeden birer temsilci ile yari
yapilandirilmis derinlemesine goriismeler yapilmistir.

Onceki boliimlerde sunulan baglam goz éniine alindiginda arastirma sorularimiz genel olarak sunlardir:
e Daha once sosyal medyada populer olan urtinleri, isletmeniz menisine eklediniz mi?

isletmeniz adina genel olarak sosyal medyadan nasil yararlaniyorsunuz?

e Mendlerinizi olustururken/degistirirken hangi parametreleri g6z 6niine aliyorsunuz ?

e Geleneksel/modern bir tatli isletmesi olarak zaman iginde Urun gesitliliginizin degistigini disuniyor
musunuz ? Eger distintyorsaniz bunun sebepleri nelerdir?

e Geleneksel/Modern bir tatlici olarak zaman iginde rtin sunumlarinizin degistigini duginiyor musunuz
? Eger dusunuyorsaniz bunun sebepleri nelerdir?

e Sosyal medya olmasaydi meniinizin veya isletmenizin ayni kalacagini disuntyor musunuz ?

e Sosyal medyadakivideolarinizlenme ve etkilesim oranlarinin menilerinize etkisi oldugunu diistintiyor
musunuz ? Eger dustinliyorsaniz ne gibi bir etkisi oldugunu distniyorsunuz?

inceleme sonucunda geleneksel tatli isletmesinin 38.200 takipgiye sahip oldugu, modern tatl
isletmesinin 61.000 takipgi sayisina sahip oldugu gorulmektedir. Geleneksel tatliisletmesinin 161 fotograf
ve video paylastiklar goruliirken modern tatl isletmesinin 299 fotograf ve video paylastiklar
gorilmektedir.

Calismanin bulgular, istanbul’daki bir geleneksel tatli isletmesi ve bir modern tatl isletmesi Gizerinden
sosyal medya paylasimlarinin isletmelere olan etkilerini ortaya koymaktadir. Her iki isletme de sosyal
medyayl aktif olarak kullanmaktadir, ancak sosyal medya stratejileri ve yaklasimlan farklilik
gostermektedir.

Geleneksel isletme, sosyal medya paylasimlarini daha kontrolld ve sinirli bir sekilde yapmaktadir. Genel
olarak duzenli araliklarla paylasim yapilmamaktadir. Sosyal medya kullanimi i¢in herhangi bir kurumdan
destek almayip isletme yoneticisi tarafindan yapilmaktadir. isletme, Instagram hesabi araciligiyla aralikli
paylasimlar yaparak merak uyandirmayi tercih etmektedir. Ozellikle estetik, hareketli ve sov icerikli
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paylasimlar, tiketicilerin daha fazla ilgisini ¢cekmektedir. Tavuk gogsu tatlisinin kesilme ani gibi gorsel
acidan dikkat ¢ekici icerikler, daha fazla etkilesim saglamaktadir. Bununla birlikte, isletme sosyal medya
uzerinden dogrudan bir satis stratejisi uygulamamaktadir. Ancak, musteri taleplerine dayall olarak
meniiye eklenen veya cikarilan iriinler, sosyal medyada popiiler olan iriinlerle 6rtiisebilir. Ornegin,
isletme musteri talebi dogrultusunda sosyal medyada popiler hale gelen lotusu, muhallebi mentstine
lotuslu muhallebi olarak eklemistir ve geng nesil tarafindan talep gormektedir.

Geleneksel igletme, sosyal medyanin etkisine karsi ilk basta temkinli yaklasmis olsa da son dénemde
sosyal medyanin giiciinii fark etmis ve bu platformda daha aktif hale gelmistir. Ozellikle @inli kisilerin
isletmeyi sosyal medya Uzerinden tanitmasi, isletmeye olan ilgiyi ve satislari dnemli dlgude artirmistir.
Ayrica, sosyal medyanin isletmenin Griin taleplerini artirdigi ve isletmenin daha genis bir kitleye ulasmasini
sagladig gozlemlenmistir. isletme, sosyal medya olmadan bu kadar fazla taninamayacagini ifade
etmektedir.

Modern isletme, sosyal medyayl daha proaktif bir sekilde kullanarak &zellikle instagram Uzerinde
yogunlasmaktadir. isletme, sov icerikli videolarin hedef kitlesi (zerinde biyiik etki yarattigini
vurgulamaktadir. Ornegin, gikolatanin akiskan bir sekilde sunumu ve gésterisli videolar, sosyal medya
stratejisinin temelini olusturmaktadir. Z kusaginin hizli bilgiye erisimini ve bu kitlenin sov iceriklerine
duydugu ilgiyi dikkate alarak sosyal medya paylasimlarini ydnlendirmektedir.

Modern isletme, sosyal medya araciligiyla yalnizca tatli sunumlarini tanitmakla kalmayip, ayni zamanda
duygusal bir bag kurmayi hedeflemektedir. Bu strateji, tuketicilerin sadece tatlilari degil, ayni zamanda
markanin sundugu deneyimi de satin almasini saglamaktadir. Sosyal medya, Ozellikle yeni subelerin
acilmasi ve markanin farkli lokasyonlara yayilmasi acisindan kritik bir rol oynamustir. isletme, sosyal
medya olmadan bu kadar hizli blylyemeyecegini ifade etmektedir.

Literatirde yapilan calismalarda , | Nyoman Tri Sutaguna ve arkadaslarinin (2023) yaptigi Bandung
sehrindeki Hanan Catering icin Instagram'daki promosyonlarin, fiyatlarin ve menu ¢esitliliginin satin alma
kararlari Gzerindeki etkisini analiz etmeyi amacladigl calismada instagramdaki promosyonlarin, fiyatlarin
ve men cesitliliginin hem birlikte hem de kismen satin alma kararlari Gzerinde olumlu ve anlamli bir etkisi
oldugunu, sosyal medyanin etkili ve uygun bir sekilde kullanilmasinin, tiketicilerin géziinde olumlu bir
imaj sagladigl belirtilmektedir. Venny Mellandhia Shandy ve arkadaslarinin (2022) sosyal medyanin
zenginliginin yiyecek icecek isletmeleri performansi tzerindeki etkisini inceledikleri calismada, sosyal
medya zenginliginin, bilgi paylasim faaliyetlerini kolaylastirarak isletme performansini olumlu yonde
etkiledigi ve nihayetinde isletme performansini iyilestirdigi goriilmustir. Randall ve digerlerinin (2021)
‘sadece tatl’ restoranlarini kullanimi hakkinda daha zengin bir anlayis elde etmek amaciyla yaptiklari
calismada, katiimcilarin sadece tatli satan restoranlarin populer oldugunu distinmelerinin temel
nedeninin sosyal medya oldugu gorilmustur. Dharta ve digerlerinin (2023) instagram'in tanitim araci
olarak kullanimini arastirmayi amacladiklari ve arastirma nesnesi olarak Jakarta'daki Cafe XYZ sectikleri
calismada, cafenin sahipleri, musterileri, calisanlan ve takipcileri de dahil olmak Gzere cesitli
katiimcilardan alinan gorusmeler, gozlemler ve dokiimantasyon sonucunda, isletmenin instagram'a sik
sik fotograf yiikleyerek tanitim faaliyetlerinin etkinligini arttirdig1, instagramdaki yorumlarin kafe tarafindan
yeniden paylasildiginda, musteriler kendilerini degerli ve takdir edilmis hissedildiginden mdusteri
iliskilerinde fayda sagladigi gorulmdastar. Literatlrdeki bu ¢alismalar, yaptigimiz calismalari destekler
niteliktedir.

SONUC VE ONERILER

Teknolojinin hizla gelismesiyle birlikte tuketiciler, bilgiye geleneksel yontemler yerine internet araciligiyla
ulagmaktadir (Ertop¢u,2019). Gelisen teknolojiyle sosyal medya hayatimizin her alaninda goriinur ve etkin
olmustur ve bu sayede tiiketiciler daha 6nce hi¢ olmadigl kadar Griin ve hizmetler hakkinda bilgi sahibi
olmaktadir (Eryilmaz ve Zengin,2014). Kullanici sayisi gunden gine artan sosyal medya, insanlarin
gorulme, begenilme, 6grenme ve taninma gibi insani ihtiyaclarini karsilayarak daha genis Kkitlelere
ulasmasina olanak tanimaktadir (Atabey,2023). Bu durum, isletmeler hakkinda daha kolay bilgi
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edinebilmeyi saglamaktadir. isletmeler agisindan ise daha kolay hedef kitleye ulasabilmek, daha az
maliyetle reklam ¢alismalarini yiritebilmek ve daha hizli reaksiyon alabilmek, isletmelerin sosyal medya
uzerinden pazarlama faaliyetleri yaritmesine zemin hazirlamaktadir. Bu baglamda, bircokisletme musteri
talebini karsilamak, memnuniyetini saglamak, talebi arttirmak ve gelirlerini ylkseltmek amaciyla
teknolojiyi aktif olarak kullanmaktadir (Glingor vd., 2016). Bu ¢calismada, son donemde sosyal medyada
oldukca populer olan tatli isletmeleri odaga alinmistir. Literatlirde karsilastirmali olarak geleneksel ve
modern isletmelerin sosyal medya kullanimlari, menilerine yansimalari ile ilgili yeterli veri olmamasindan
dolayi, literatlre katki saglayacagi dusunulmektedir.

Bu calisma, istanbul'daki geleneksel ve modern tatli isletmelerinin sosyal medya kullanimlarini ve bu
platformlarin isletmelere olan yansimalari incelemektedir. Aragtirma bulgulari her iki isletmeninde sosyal
medyada azimsanmayacak kitlesinin oldugunu gostermektedir. Her iki isletme de Instagram'i aktif bir
sekilde kullanmakta, ancak sosyal medya stratejileri ve yaklasimlart onemli olcide farkllik
gostermektedir.

Bu baglamda, sosyal medyanin restoran ve kafe sektoriindeki dnemi bir kez daha vurgulanmaktadir.
Arastirmalar hem geleneksel hem de modern isletmelerde sosyal medyanin tanitim ve masteri iliskileri
acisindan kritik bir rol oynadigini gostermektedir. Instagram gibi platformlar, isletmelerin musteri
taleplerini daha etkin bir sekilde yonetmelerine ve genis bir kitleye ulagmalarina yardimci olmaktadir.
Ayrica, sosyal medyanin sagladigi zengin icerik ve etkilesim, isletmelerin marka imajlarini
guclendirmektedir.

Sonug olarak, geleneksel ve modern tatli isletmeleri, sosyal medyayi etkin bir sekilde kullanarak musteri
iliskilerini gelistirebilir ve pazar paylarini artirabilir. Gelenekselisletmeler, sosyal medya stratejilerini daha
kapsamli hale getirerek, musteri yorumlarini ve geri bildirimlerini aktif bir sekilde degerlendirebilir, modern
isletmeler ise, duygusal bag kurma ¢abalarini artirarak, mugterilerin yalnizca urdnleri degil, ayni zamanda
deneyimlerini de satin almalarini tesvik edebilirler.

Sosyal medya, yalnizca bir tanitim araci degil, ayni zamanda musteri ile etkilesimi artiran ve markaya
duyulan glveni pekistiren bir mecra olarak kullanilmaktadir. Dolayisiyla, sosyal medya stratejilerinin
gelistirilmesi, uzun vadede isletmelerin surdurdlebilir blyimesi icin kritik bir 6neme sahiptir.

Her calismada oldugu gibi bu arastirmanin da bazi sinirliliklar bulunmaktadir. Oncelikle bu galismada
kullanilan veriler sadece istanbul’da bulunan bir geleneksel ve bir modern tatli isletmesi (izerinden
yapilmistir ve bu isletmeler sosyal medya araglarindan instagrami aktif olarak kullanmaktadirlar.
Arastirmanin sadece 2 isletme ile yapilmis olmasi ve instagram igeriklerinin sirekli gincelleniyor olmasi
onemli bir kisitulik olarak dusunulebilir. Ayni sehirdeki farkli isletmelerle, farkl sehirlerdeki isletmelerle
veya farkli sosyal medya araclarini aktif olarak kullanan isletmelerle yapilan ¢calismalardan alinan verilerin
de eklenmesi gelecekte yapilacak olan ¢alismalarin genellemesine katki saglayacaktir. Bir diger husus ise,
nitel arastirma yontemlerinden arastirmada sadece isletmelerin paylasmis olduklar cevaplar ve sosyal
medya hesaplarindaki veriler kullanilmigtir. Daha farkli 6zelliklerdeki isletmelerle ve farkli donemlerde
yapilacak calismalar da yiyecek icecek isletmelerinin sosyal medya kullanimina iliskin hususlarin
bilinmesine katki saglayacaktir. Gelecek arastirmalarin, arastirmanin gecerliligini artirmak ve sosyal
medyanin meniilere ve isletmelere yansimalarini daha derinlemesine incelemek amaciyla farkli konseptli
isletmeler, katiimcilar ve yontemlerle benzer caligmalar gerceklestirilebilir.
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GIRIS

Gastronomi, insanlik tarihi boyunca kiltiirel ve sosyal bir olgu olarak gelismis ve tanmin sagladig
hammaddelerle sekillenmistir. Etimolojik olarak Yunanca "gaster" (mide) ve "nomos" (kural veya yasa)
kelimelerinden tureyen bu kavram, yemek hazirlama ve yeme sanati ile ilgili kurallari ifade eder.
Gastronominin kokeni 1801 yilinda Fransiz yazar Joseph Berchoux tarafindan tanimlanmis olsa da,

gunimizde gastronomi, sadece lezzet ve sunum sanatindan ibaret degildir. Ayni zamanda, malzeme
temini, surdurulebilirlik, inovasyon ve cevresel etki gibi unsurlarla derinlemesine iliskilidir.

Gastronomi ve tarim, yazyillardir birbirine bagiml alanlar olarak gelismistir. Geleneksel tarim, gastronomi
dunyasina gerekli hammaddeleri saglarken, gastronomi de bu hammaddelerin islenmesi, pisirilmesi ve
yaratici sekillerde sunulmasini saglar. Ancak, 21. ytzyilin ekolojik zorluklar, iklim degisikligi ve niifus artisi
gibi sorunlar, hem tarim hem de gastronomide yeni yontemlerin ve kaynaklarin kesfini zorunlu kilmaktadir.
Bu noktada, topraksiz tarim (6zellikle hidroponik, aeroponik ve akuaponik sistemler) gibi modern tarim
yontemleri, bu iki alanin kesisiminde yeni firsatlar sunmaktadir.

Topraksiz tarim, geleneksel tarima kiyasla daha az su kullanimi, yaksek verimlilik ve sarduralebilir Gretim
kosullari gibi avantajlariyla 6ne ¢cikmaktadir. Ozellikle hidroponik sistemlerde, su kaynaklari verimli sekilde
kullanilirken, bitkiler dogrudan besin ¢ozeltisiyle beslendigi icin optimum buylime kosullarina erisirler. Bu
yontem, geleneksel tarimin ihtiyac duydugu genis toprak alanlarina olan bagimulig azaltmakta ve kentsel
alanlarda gida Uretiminin artirilmasina olanak tanimaktadir. Bu ¢calismada topraksiz tarim drtnlerinin
gastronomide kullanimini incelerken; istanbul ilinde yer alan, topraksiz tarim (riinlerini kullanan
isletmeler veya profesyoneller ile derinlemesine gorismeler yaparak bu drunlerin kullaniminin
uygulanabilirligi, avantajlari ve dezavantajlari incelenmistir.

Ayrica, bu calismada topraksiz tarimin sehir ici tanim, gida guivenligi, kaynak verimliligi ve ¢evresel etkiler
gibi konulardaki potansiyel katkilari degerlendirilerek, gelecekte gastronomide daha genis bir kullanim
alani bulup bulamayacagi da analiz edilecektir.

LITERATUR (KAVRAMSAL / KURAMSAL GERGEVE):

"Topraksiz tanm" terimi, bitkilerin toprak yerine alternatif blyume ortamlarinda yetistirildigi tarim
yontemlerini ifade eder. Bu yontemlerin kokeni, Ozellikle 19. yUzyiin sonlarinda hidroponik tarim
arastirmalariyla baslar. "Hidroponik" kelimesi Yunanca "su" anlamina gelen "hydro" ve "galismak"
anlamina gelen "ponos" kelimelerinden turemistir. Bu, bitkilerin besin maddelerini toprak yerine su
icindeki ¢cozeltilerden aldigl anlamina gelir.

Topraksiz tarim, zamanla geliserek su kaltird (hidroponik), kum kattara, perlit, kaya yunu, hindistan cevizi
lifi ve diger inorganik ya da organik ortamlarin kullanildigi bircok farkli yontemi kapsar hale gelmistir. Bu
yontemler, 6zellikle yogun nufuslu bolgelerde sinirli alanlarda verimli tarim yapilmasina olanak saglar ve
modern sehir tarimi, srdirulebilir tarim gibi alanlarda dnemli bir yere sahiptir.
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a. Topraksiz tarim tarihsel gelisimi ve yontemleri

Topraksiz tarim, dzellikle hidroponik, aeroponik ve akuaponik sistemler gibi ¢esitli yontemlerle tarimsal
dretim yapmayl mamkin kilar. Bu yontemlerin kdkenleri 1930'lara kadar uzanmaktadir ve geleneksel
tanimin karsilastigr su kitugl, toprak verimsizligi ve iklim degisikligi gibi sorunlara bir ¢ézim olarak
gelistirilmistir (Resh, 2013). Ozellikle hidroponik sistemler, suyun daha verimli kullanildigi ve bitkilerin
dogrudan besin ¢ozeltileri ile beslendigi bir tarim yontemi olarak dikkat ¢ceker (Jones, 2016). Bu sistemler,
geleneksel tarima kiyasla daha ylksek verim saglama ve daha az alan gerektirme avantajlarina sahiptir.
Topraksiz tarim, dzellikle sehirlerde yer alan dikey tarim projeleri ve kapali alan giftliklerinde siklikla tercih
edilmektedir (Despommier, 2010). Ancak, bu ydntemlerin yuksek kurulum maliyeti ve sirekli bakim
gerektirmesi gibi dezavantajlari da tartisilmaktadir.

@® Hidroponik Sistemler

Hidroponik sistemler, bitkilerin toprak kullanmadan, suya eklenmis besin cozeltileri araciliiyla
buyutuldaga bir yontemdir. Bu sistemde bitkiler, koklerini dogrudan besin ¢ozeltisine daldirarak gerekli
olan tim mineralleri alirlar. Hidroponik sistemler genellikle sera gibi kontrolli ortamlarda kullanilir ve
suyun yeniden kullanimi sayesinde geleneksel tarima gore daha az su tiketir (Jones, 2016). Farkl
hidroponik sistem tilrleri arasinda Nutrient Film Technique (NFT), Deep Water Culture (DWC) ve Ebb and
Flow gibi yaklagimlar bulunmaktadir. Bu yontem, sehir i¢i tarim uygulamalari ve dikey ciftlikler icin uygun
bir secenektir, ctinkl kiiclk alanlarda dahi yuksek verim saglar.

@® Aeroponik Sistemler

Aeroponik sistemler, bitkilerin koklerinin havada asili oldugu ve bu koklere besin ¢ozeltilerinin ince bir sis
halinde puskurtildugu bir topraksiz tarim yontemidir. Bu sistem, bitkilerin oksijen seviyelerinin optimize
edilmesine olanak tanidigl icin daha hizli buylimelerini saglar. Aeroponik sistemlerde kullanilan su ve
besin miktari minimuma indirildigi icin bu yontem, geleneksel tarima kiyasla daha verimli bir su kullanimi
sunar (Weathers & Zobel, 2012). Bununla birlikte, aeroponik sistemler kurulum ve bakim acisindan daha
karmasik ve maliyetlidir.

@® Akuaponik Sistemler

Akuaponik sistemler, hidroponik tarim ile balik yetistiriciligini birlestiren bir yontemdir. Baliklarin atiklari,
bitkilerin baylmesi icin gerekli besin maddelerini saglar, bitkiler ise bu atiklari filtreleyerek suyu temizler.
Bu dongusel sistem, hem bitki hem de balik Gretimini bir arada yaparak surdurilebilir bir tarim modeli
sunar (Love et al., 2015). Akuaponik sistemler, 6zellikle surdurllebilir tarim yontemlerine yonelik artan ilgi
dogrultusunda son yillarda populerlik kazanmistir. Ancak, akuaponik sistemler, balik ve bitkilerin birlikte
dengede tutulmasi gerektigi icin yonetimi oldukga zordur.

b. Siirdirilebilir Tarim ve Cevresel Etkiler

Topraksiz tarim, geleneksel tarim yontemlerine kiyasla cevresel surdurilebilirlik agisindan onemli
avantajlar sunar. Ozellikle su tiiketiminin azalmasi, toprak erozyonu riskinin ortadan kalkmasi ve daha az
kimyasal kullaniminin mumkan olmasi, ¢evreye daha duyarli bir tarim yontemi olarak gordlmesini
saglamaktadir. (Yavuz, Toks6z, & Berber, 2023).Bunun yani sira, sehir i¢i tarim uygulamalariyla birlikte gida
uretiminin sehir merkezlerine tasinmasi, karbon ayak izini azaltmakta ve taze gidaya erigimi
kolaylastirmaktadir (Despommier, 2011). Bu durum, gida tedarik zincirinde daha strdarilebilir bir model
yaratilmasina olanak tanimaktadir. Topraksiz tarimin iklim degisikligiyle miicadelede rol oynayabilecegi ve
tarimsal Uretimin daha esnek bir yapiya buriinebilecegi ifade edilmektedir (Van Oorschot et al., 2015).

c. Besin Degeri ve Uriin Kalitesi

Bitkilerin besin degeri, yetistirme yontemiyle dogrudan iliskilidir. Geleneksel tarim yontemleri, bitkilerin
topraktan dogal olarak besin almasini saglarken, topraksiz tarimda bitkilere sunulan besinler daha
kontrolli ve optimize edilebilir. Crocantela marulu Gzerine yapilan ¢alismalar, hidroponik sistemlerde
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yetisen bitkilerin genellikle daha yuksek mineral i¢erdigini ve daha hizli biyadadgini ortaya koymustur
(Parente et al., 2023). Bu, hidroponik Urnlerin besin degerleri acisindan avantajli olabilecegini
gostermektedir. Benzer sekilde, Rubinela marulu Uzerinde yapilan arastirmalar da hidroponik sistemlerin
bitkilerdeki makro ve mikro besin elementlerini optimize ettigini géstermektedir (Rafiee et al., 2023).

® Hidroponik Sistemlerde Yetistirilen Bitkilerin Besin Degeri

Hidroponik tarim sistemlerinde yetistirilen bitkilerin besin degerlerinin, geleneksel tarimla yetistirilen
bitkilere kiyasla daha yuksek oldugu bircok calisma ile desteklenmistir. Marul 6érneklerinde, hidroponik
sistemde yetigen bitkilerde daha fazla azot ve kalsiyum bulunmustur (Santos et al., 2022). Bununyani sira,
hidroponik domateslerin fenolik bilesik ve antioksidan icerigi, geleneksel yontemlerle yetistirilen
domateslere kiyasla daha yuksektir (Schouten et al., 2022). Bu durum, hidroponik sistemlerin bitkilerdeki
besin maddelerini artirma potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir.

@ Pestisit ve Kimyasal Madde Kullanimi

Hidroponik sistemlerin en buyuk avantajlarindan biri, kimyasal madde ve pestisit kullanimini en aza
indirebilmesidir. Geleneksel tarim yontemlerinde toprak ve ¢evre kosullarl nedeniyle daha fazla pestisit
kullanimina ihtiyac duyulurken, hidroponik sistemlerde kontrolli ortamlarda bitkiler yetistirildigi icin
zararlilarin kontroli daha kolaydir. Bu, gida guvenligi ve saglik acisindan da buydk bir avantaj sunar.
Calismalar, hidroponik Grtinlerde pestisit kullaniminin ciddi 6lcide azaldigini gostermektedir, bu da bu
sistemlerin surdirulebilirligini artirmaktadir (Rafiee et al., 2023). Ayrica, pestisit kalintilarinin azalmasi,
tuketiciler arasinda saglikli ve organik trinlere olan talebi artirmaktadir (Jones, 2016).

® Lezzetve Aroma Uzerindeki Etkileri

Hidroponik sistemlerde yetistirilen Urtnlerin lezzet ve aromalari, geleneksel tarim rtinlerine gore farklilik
gosterebilir. Domates orneklerinde, hidroponik sistemle yetistirilen Grlinlerin daha zengin bir aromatik
profile sahip oldugu ve antioksidan bilesenler acgisindan zengin oldugu belirtilmistir (Schouten et al.,
2022). Bununla birlikte, lezzet (izerinde bazi tiiketiciler icin olumsuz farklliklar da olabilir. Ornegin,
Rubinela marulu ¢calismasinda hidroponik sistemlerde yetisen bitkilerin doku ve lezzet agisindan bazi
farkliliklar gosterdigi belirtilmistir (Rafiee et al., 2023).

d. Topraksiz Tarim Uriinlerinin Verimi ve Su Kullanimi

Topraksiz tarim, dzellikle hidroponik, akuaponik ve aeroponik gibi modern yontemlerle, tarimsal Uretimde
verimliligi artirmayi ve su kullanimini optimize etmeyi amaclar. Bu yontemler, geleneksel tarima kiyasla
daha az su kullanarak daha fazla iiriin elde etmeyi saglar. Ornegin, hidroponik sistemlerde suyun %90'a
varan kismi geri donusturulerek yeniden kullanilir, bu da su tasarrufu agisindan oldukga avantajudir (Resh,
2013). Bitkiler, dogrudan besin cozeltileri ile beslendigi icin, toprak tabakasindaki kayiplar ve su
buharlagmasi minimum seviyeye indirilmektedir (Savvas & Gruda, 2018).

Ayrica, topraksiz tarim sistemlerinde bitkilerin buyime hizi, geleneksel yontemlerle yetistirilen bitkilere
gore daha yuksek olabilir. Bunun temel sebebi, bitkilerin ihtiya¢ duydugu besin maddelerinin kontrollli bir
sekilde verilmesi ve optimal buyume kosullarinin saglanmasidir (Jones, 2016). Verimlilik artisinin bir diger
avantajl, ayni alanda daha fazla Urun yetistirilebilmesi ve hasat surelerinin kisalmasidir. Bu durum,
Ozellikle dikey tarim projelerinde ve sehir i¢i tanim alanlarinda oldukga onemli bir katki saglar
(Despommier, 2010).

Ancak, bu sistemlerin verimliligi, kurulum ve isletme maliyetlerinin yiiksekligi ile dengelenmelidir. ilk
yatinm maliyetleri, 6zellikle kic¢uk olcekli isletmeler icin 6nemli bir engel olusturabilir. Buna ragmen, su
kaynaklarinin sinirli oldugu bolgelerde ve tanm alanlarinin daraldigl sehirlerde, topraksiz tarim
yontemlerinin su tasarrufu ve verimlilik acisindan sundugu avantajlar, gelecekte bu sistemlerin daha
yaygin kullanilmasini tesvik etmektedir.
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Bu baglamda, gastronomide topraksiz tarim trtinlerinin kullanimi, hem sirdurdlebilirligi destekler hem de
mutfaklarda daha kaliteli ve besin degeri ylksek Grlinler sunma imkani yaratir.

e. Tiiketici Algisi ve Pazarlama Stratejileri

Topraksiz tarim Urtnlerinin tuketici algisindaki yeri, 6zellikle kentsel alanlarda 6nemli bir konu olarak 6ne
cikmaktadir. Barselona'da yapilan bir calismada, cati seralarinda Gretilen topraksiz tarim urlnlerine
yonelik algilann, cevresel surdurllebilirlik ve yerel uretimle iliskilendirildigi belirtilmistir. Tuketiciler, bu
urnlerin sehir icinde taze Uretilebilmesini olumlu bir 6zellik olarak gormektedir (Sanyé-Mengual et al.,
2015). Benzer sekilde, kontrolllu ¢evre tarimi Uzerine yapilan bir bagka arastirma, yerel gida tliketicilerinin
yiksek teknolojili Gretim ydntemlerine yonelik algilarinin olumlu oldugunu ve bu Grunleri 'iyi gida'
kategorisinde degerlendirdiklerini géstermektedir (Specht et al., 2019). Bu c¢alismalar, pazarlama
stratejilerinde bu tir dzelliklerin 6n plana ¢ikarilmasi gerektigini vurgulamaktadir.

f. Topraksiz tarim iiriinlerin restoranlarda kullanimi

Restoranlarda topraksiz tarim urlnlerinin kullanimi giderek popdulerlesen bir trenddir. Topraksiz tarim,
Ozellikle kentsel alanlarda sirdurilebilir tarim yapma ihtiyacini karsilamasi, restoranlara taze ve yerel
malzemeler sunmasl acisindan avantajldir. Ancak, bu ydntemin restoranlarda kullanimi bazi
dezavantajlarla da birlikte gelir.

e Topraksiz Tarim Uriinlerinin Restoranlarda Kullaniminin Avantajlar:

1. Tazelik ve Yerel Uretim: Restoranlar, topraksiz tarim driinlerini tedarik ederken genellikle yerel
ureticilerle calisabilirler. Bu sayede daha taze, besleyici ve lezzetli Granlere ulasabilirler. Bazi
restoranlar, kendi bunyelerinde de topraksiz tarim sistemleri kurarak gunlik hasat yapabilmektedir.

2. GCevresel Siirdiriilebilirlik: Topraksiz tarim, daha az su ve daha az tarim ilaci kullanimi gerektirir. Bu
da cevresel etkileri azaltir ve restoranlarin surdlrulebilirlik hedeflerine katkida bulunur.

3. Mevsim Bagimsizugi: Topraksiz tarim, Urlnlerin yil boyunca yetistirilmesini saglar. Bu sayede
restoranlar, menulerinde belirli mevsimlere bagl kalmadan istedikleri GrUnleri sirekli olarak
sunabilirler.

4. AlanTasarrufu: Kentselalanlarda yer bulmanin zor oldugu durumlarda topraksiz tarim, dikey tarim gibi
yontemlerle daha az alanda daha fazla drun yetistirilmesine olanak tanir.

° Topraksiz Tarim Uriinlerinin Restoranlarda Kullaniminin Dezavantajlan:

1. Yiiksek Maliyet: Topraksiz tarim sistemleri genellikle baslangicta yiiksek maliyetli olabilir. Ozellikle
restoranlar kendi Uretim sistemlerini kurmayi tercih ederse, bu teknoloji ve altyapi masraflar oldukga
yuksektir. Ayrica, yetistirilen Grtnlerin bazilarinin fiyati, geleneksel tarim Urdnlerine gére daha pahali
olabilir.

2. Tatve Lezzet Farkliliklari: Bazi sefler, topraksiz tarim drlnlerinin toprakta yetisen Grunlerle ayni tat ve
lezzet profilini saglamadigini belirtebilirler. Topragin, urlnlere karakteristik bir tat kazandirdig
dusuncesi, bazi restoranlar icin 6nemli olabilir.

3. Uriin Gesitliliginin Sinirli Olmasi: Topraksiz tarimda her (iriin basariyla yetistirilemeyebilir. Ornegin,
kok sebzeler gibi topraga bagli olan bazi bitkilerin bu yontemle yetistirilmesi zordur. Bu da restoranlarin
mendlerini sinirlayabilir.

4. Enerji ihtiyaci: Topraksiz tarim genellikle kapali sistemlerde gerceklestigi icin yapay isik, 1sitma ve
havalandirma gibi enerji gereksinimleri yuksektir. Bu durum, enerji maliyetlerini artirabilir ve
sirddrdlebilirlik hedeflerine ters disebilir.
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5. Teknik Bilgi Gereksinimi: Topraksiz tarim, 6zel bir bilgi ve teknik uzmanlk gerektirir. Restoranlar, bu
sistemleri basariyla isletmek icin bu alanda deneyimli personel bulundurmak zorundadir. Aksi
takdirde Griin kayiplari yasanabilir.

Sonug olarak, restoranlar topraksiz tarim drtnlerini kullanarak menalerini taze, strddrulebilir ve yenilikgi
hale getirebilirler. Ancak, bu yontemin getirdigi maliyetler, enerji ihtiyaci ve Urun gesitliligi sinirlamalari gibi
faktorler dikkate ainmalidir. Restoranlarin bu yontemi kullanma kararlari, maliyet-fayda analizine ve
isletme hedeflerine bagli olarak degisiklik gosterebilir.

YONTEM

Bu arastirmada, topraksiz tarim Grdnlerinin gastronomide kullanimini incelemek amaciyla nitel arastirma
yontemi tercih edilmistir. Nitel arastirmalar, bir olgunun derinlemesine incelenmesi ve ilgili kisilerin
deneyimlerine dayanarak konu hakkinda ayrintili bilgi elde edilmesi amaciyla kullanilir. Arastirma
kapsaminda, topraksiz tarim kavrami, gastronomi diinyasindaki etkileri ve surdurilebilirlik cercevesinde
gastronomik uygulamalara olan katkilari tizerine durulmustur.

Arastirmanin temel kavramlari arasinda topraksiz tarim, strddrdlebilir tarim ve gastronomi yer almaktadir.
Topraksiz tarim, tarim Grlinlerinin toprak yerine su veya diger mineral ¢ozeltileri kullanilarak yetistirilmesini
ifade ederken, sirdurilebilir tarim, tarim faaliyetlerinin ¢cevreye zarar vermeden, gelecek kusaklar icin
surdurdlebilir bir sekilde yapilmasidir. Gastronomi ise yeme icme kultird ve mutfak sanati anlamina
gelmektedir. Arastirmanin degiskenleri, topraksiz tanm uranlerinin mutfakta kullanimi, bu Grinlerin
gastronomik degeri ve ekonomik katkilari ile cevreye sagladiklari yararlar olarak belirlenmistir.

Arastirmanin evrenini, istanbul’daki isletme yéneticileri, sefler ve tarim uzmanlari olusturmaktadir. Bu
calisma, Turkiye'nin gastronomi ve tarim alanindaki dnculerinden gorus alinarak gerceklestirilmistir.
Calisma evreni ise Mart ve Nisan 2024 tarihlerinde istanbul'da bu kisilerle gerceklestirilen gériismelerle
sinirlidir. Bu donem, 6zellikle topraksiz tarim Grtinlerinin kullaniminin yayginlastigi ve dikkat cektigi bir
zamana denk gelmesi acisindan énem tasimaktadir.

Arastirmada amacli ornekleme teknigi kullanilmistir. Amacli 6rnekleme, arastirmanin konusu hakkinda
bilgi sahibi olan kisilerin 6zellikle secildigi bir yontemdir. Bu teknikle, gastronomi sektoriinde aktif rol
oynayan, topraksiz tarim ve surdurulebilir mutfak uygulamalarina hakim kisiler arasindan belirli kriterler
cercevesinde secilmis katiimcilarla calisitmistir. Orneklem grubu istanbul’da faaliyet gésteren topraksiz
tarim Uranlerini kullanan ve bu Granlerle ¢alisan profesyonellerin bilgi ve deneyimlerine basvurulmustur.

Veri toplama araci olarak yar yapilandiritmis gérisme formu tercih edilmistir. Bu gérisme formu,
arastirmacilar tarafindan hazirlanan ve belirli sorularin bulundugu, ancak katiimcinin 6zgtirce yanitlar
verebildigi esnek bir yapi sunmaktadir. Goérlisme sorulari, topraksiz tarim Uriinlerinin mutfakta nasil
kullanildigl, bu Grinlerin gastronomik degerleri, lezzetleri ve restoran meniilerine kattiklar farkliliklar
tzerine odaklanmistir. Ayrica, bu uriinlerin ekonomik agidan restoran sahiplerine ve seflere sagladigi
katkilar ve surdirulebilirlik agisindan mutfak uygulamalarindaki rolii hakkinda da sorular yoneltilmistir.

Veri toplama siireci, Mart ve Nisan 2024 tarihleri arasinda, istanbul’da yiiz yiize goriismeler araciligiyla
gerceklestirilmistir. Gorusmeler, restoranlarda, tarim merkezlerinde ve ilgili profesyonellerin ¢alisma
ortamlarinda yapilmistir. Gérismelerin her biri yaklasik 30-45 dakika stirmus ve gorismeler sirasinda ses
kaydi alinmistir. Katiimcilarin rizasi alinarak kayitlar tutulmus, sonrasinda bu ses kayitlari yaziya dokilerek
tematik analizyontemi ile analiz edilmigtir. Veri toplama sirecinin bagindan sonuna kadar etik kurallar goz
ontnde bulundurulmus ve katilimcilarin kimlik bilgilerinin gizliligi korunmustur.

Toplanan veriler, nitel analiz yontemlerinden tematik analiz ile incelenmistir. Bu analiz yontemi, veriler
icerisindeki ana temalari ve alt temalar belirlemeyi amaclamaktadir. Goriismelerde, ozellikle topraksiz
tarim drlnlerinin gastronomi diinyasina kattigl yenilikler, bu Griinlerin menu planlamasi Gzerindeki etkileri
ve surdirulebilirlik agisindan sagladiklari faydalar gibi konular Gzerine odaklanilmistir. Analiz strecinde
veriler kodlanmisg, belirgin temalar ortaya ¢ikarilmis ve bu temalar Gzerinden degerlendirmeler yapilmistir.
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Bu yontemle elde edilen veriler, topraksiz tarim ardinlerinin gastronomi alanindaki kullanimina dair
derinlemesine bir anlayis kazandirmayr amaglamaktadir. Ozellikle sirdirilebilirlik ve vyenilikgilik
kavramlari ¢ercevesinde yapilan bu arastirma, gastronomi alaninda yeni tarim tekniklerinin 6nemini
vurgulamaktadir.

BULGULAR

Bu arastirmada elde edilen bulgular, gastronomi sektoriinde topraksiz tarim Grtnlerinin kullaniminin
slrdarulebilirlik, maliyet etkinligi ve kalite gibi alanlarda 6nemli avantajlar sundugunu, ancak bu yenilikgi
yontemin benimsenmesinde bazi zorluklarin da bulundugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 1: Demografik bilgiler

o A o Gastronomi

Yas araligi Cinsiyet Egitim Meslek sektériinde deneyim Meslek tanimi

35-44 Kadin Viksek Lisans | 2raatyuksek 1 ¢ 14 Tarim Uzmani
muhendisi

35-44 Erkek Yilksek Lisans | 08retim 10+ Sef
gorevlisi

25-34 Kadin Universite Sef 6-10 Sef

45-54 Erkek Universite Asci 10+ Sef

25-34 Erkek Yiiksek Lisans | Sef 10+ Sef

35-44 Kadin Yiiksek Lisans | Sef 10+ Sef

25-34 Erkek Universite isletme miidiri | 6-10 Isletme muiddirii

25-34 Kadin Yiiksek Lisans | Pastaci 3-5 Sef

25-34 Erkek Universite Asci 10+ Sef

35-44 Erkek Universite Ascibasi 10+ Sef

Kaynak : (Yazar(lar) tarafindan olugturulmustur)

Tablo 1 ‘de goriildiigi gibi demografik analizde katiimcilarin yas araliklarinin 25 ile 54 arasinda degistigi
gortlmektedir. Cogunluk 25-34 yas (5 katilimci) ve 35-44 yas (4 katilimci) araliginda yer alirken, yalnizca
bir katilimci 45-54 yas grubundadir. Cinsiyet dagiliminda 4 kadin ve 6 erkek katilimci bulunmaktadir, bu da
erkeklerin hafif bir cogunluga sahip oldugunu géstermektedir. Egitim durumu agisindan incelendiginde,
katiimcilarin biytik bir kisminin yliksek lisans (6 katilimci) ve Universite (4 katilimci) mezunu oldugu tespit
edilmistir, bu da gastronomi sektértinde yliksek 6grenimin 6nemini vurgulamaktadir.

Mesleki olarak katiimcilar c¢ogunlukla sef (4 katihmci) ve as¢r (3 katiimci) gibi gastronomi
profesyonellerinden olusmaktadir. Ayrica birer pastaci, ziraat yiksek mihendisi, 6gretim gorevlisi ve
isletme muddru de katiimcilar arasinda yer almaktadir. Katiimcilarin sektérdeki deneyimleri genellikle
uzun yillara dayanmaktadir; 6-10 yil (3 katilimci) ve 10 yildan fazla (6 katiimci) deneyime sahip kisiler
agirliktadir. Bu durum, gastronomi sektorinde profesyonel deneyimin 6nemini ortaya koymaktadir. Sonug
olarak, bu grup gastronomi sektoriinde yliksek egitimli, deneyimli ve mesleki agidan ¢egitlilige sahip
bireylerden olusmaktadir, ancak ¢ogunluk seflik ve as¢ilik mesleklerinde yer almaktadir.

1. Tema: Topraksiz Tarim Uriinlerine iliskin kodlar
Kodlar
@ Artantalep

@® Mevsim bagimsizlik
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@® Restoran trendleri
® Yenilikgci menu olanaklar

Aciklama: Restoran sahipleri ve sefler, topraksiz tarim Urlnlerine olan talebin son yillarda artigini
belirtmistir. Topraksiz tarim, Grdnlerin yilboyunca temin edilebilmesi sayesinde restoranlar icin cazip hale
gelmistir. Katiimcilar, 6zellikle musterilerin bu Urtnlere olan ilgisinin artmasini, restoranlarin daha
yenilikci ve slrdirulebilir menuler olusturmasina firsat verdigi icin 6nemsemektedirler.

2. Tema: Lezzet ve Kalite

Kodlar:

® Lezzetacgisindan olumlu geri bildirim
® Uriin tazeligi

® Kalite standardi

Aciklama: Katiimcilar, topraksiz tarim dranlerinin lezzet acisindan geleneksel yontemlerle yetistirilen
urinlerden genellikle fark yaratmadigini, ancak bazi durumlarda daha aromatik ve taze oldugunu ifade
etmislerdir. Ozellikle yesil yaprakli sebzeler, mikro yesillikler ve otlar gibi Griinlerin kalitesinin oldukca
ylksek oldugu dile getirilmistir. Bu Grtinlerin daha uzun sure taze kalabildigi, sefler tarafindan sikca
vurgulanan bir avantaj olmustur.

3. Tema: Siirdiiriilebilirlik
Kodlar:

@® Sutasarrufu

® Cevre dostu Uretim

@® Karbon ayak izini azaltma
@® Musteri bilinglenmesi

Aciklama: Katiimcilar, topraksiz tarimin ¢evresel stirdurdlebilirlik agisindan blyuk bir avantaj sundugunu
ifade etmistir. Ozellikle tarim uzmanlari, topraksiz tarimin su tasarrufu ve daha az alan kullanimi gibi cevre
dostu ozelliklerine dikkat cekmistir. Restoran sahipleri ve sefler, musterilerin surdurilebilir tanm
uriinlerine yonelik ilgisinin artigini ve bu urlnleri kullanmanin isletmeleri icin de prestijli bir avantaj
sagladigini belirtmislerdir. Karbon ayak izinin azalmasi, bu yéntemin en biyuk faydalarindan biri olarak
goralmektedir.

4. Tema: Ekonomik Faydalar

Kodlar:

@® Maliyet stabilizasyonu

@® Mevsimsel dalgalanmalardan etkilenmeme
@ Uriin fiyat istikrari

® Mendlerde fiyat yonetimi

Aciklama: Topraksiz tarim Grtinlerinin ekonomik faydalari aragtirmada 6ne ¢ikan bir diger 6nemli temadir.
Restoran sahipleri, bu Grdnlerin mevsimsel dalgalanmalardan etkilenmemesi sayesinde fiyat istikrari
sundugunu belirtmistir. Bu durum, restoranlarin menu planlamasinda daha rahat hareket edebilmesine ve
maliyetlerini daha iyi yénetebilmesine olanak tanimistir. Uriin fiyatlarinin sabit kalmasi, restoran sahipleri
icin bir avantaj olarak degerlendirilmektedir.
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5. Tema: Menii Cesitlendirme ve Yaraticilik
Kodlar:

@® Yenilikci mendler

® Dahafazla gesitlilik

@ Uriinlerin mutfakta esnek kullanimi

® Uzun sure tazelik

Aciklama: Sefler, topraksiz tanim Grdnlerini kullanarak mutfaklarinda daha yaratici ve cesitli menaler
olusturduklarinivurgulamislardir. Bu Grtinlerin mutfaklarda esnek bir sekilde kullanilabilmesive uzun stire
taze kalabilmesi, seflerin menulerde daha genis bir yelpazeye yer vermesine imkan tanimaktadir. Bu
cesitlilik, restoranlarin daha genis bir musteri kitlesine hitap etmesine yardimci olmaktadir.

6. Tema: Tedarik Zinciri ve Lojistik
Kodlar:

@ Sehiricitarim projeleri

® Kisatedarik zinciri

@® Lojistik maliyet avantaji

® Guvenilir tedarik

Aciklama: Katiimcilar, topraksiz tanim trlinlerinin sehir ici tarim projeleri kapsaminda uretildigini ve bu
sayede tedarik zincirinin daha kisa oldugunu belirtmistir. Sehir icinde yetistirilen Grtnlerin tedarik
slirecinin daha guvenilir oldugu ve lojistik maliyetlerin diistugu ifade edilmistir. Bu durum, 6zellikle blyuk
sehirlerdeki restoranlar icin onemli bir avantaj olarak degerlendirilmektedir.

7. Tema: Lezzet ve Tat Profili

Kodlar:

@® Lezzetagisindan olumlu geri bildirim
® Uriin tazeligi

® Yogun tat profili

Aciklama: Katiimcilar, topraksiz tarim Urunlerinin lezzet ve tat profilleri hakkinda genel olarak olumlu geri
bildirimlerde bulunmuslardir. Ozellikle, bu Griinlerin tazelikleri ve yogun tat profilleri dikkat cekmektedir.
Bu urinlerin lezzetlerinin daha "duru" oldugunu ve kalite agisindan Ustin oldugunu belirten katiimcilar
bulunmaktadir. Ozellikle, yesil yaprakli sebzeler ve otlar gibi triinlerin kalitesinin ve tazeliginin yiiksek
oldugu vurgulanmigtir. Bu tazelik ve yogun tat profili, sefler tarafindan sikga dile getirilen dnemli bir avantaj
olarak gérulmektedir.

Arastirmalar, topraksiz tarim Grtnlerinin lezzet ve tat profilleri (izerinde ¢esitli etkiler yarattigini ortaya
koymaktadir. Topraksiz tarimda yetistirilen Grlnler, 6zellikle stres faktorlerine daha az maruz kaldiklariigin,
toprakta yetisen bitkilerle kiyaslandiginda bazi biyokimyasal bilesenlerde farklilik gosterebilirler. Ornegin,
Ohio State Universitesi'nde yapilan bir calismada, topraksiz sistemlerde yetistirilen marullarin fenolik
bilesikler gibi cevresel toleransi artiran metabolitleri daha az Urettigi ve bu durumun tat profiline de etki
ettigi belirtilmektedir. Bitkilerin su kaybinin daha az olmasi nedeniyle tat bilesenlerinde farklar
gozlemlenmistir (Ohio State University, 2019).
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Baska bir ¢calismada, hidroponik sistemlerdeki hafif tuz stresi gibi ¢cevresel faktérlerin, Allium tarlerinde
(6rnegin Cin sogani) aroma ve tat bilesiklerinin Gretimini artirdigi gosterilmistir. Bu tlr bitkilerde, tuzluluk
seviyesinin lezzet degerlerini arttirdigl ve sulflir metabolizmasini dizenleyen genlerin aktive oldugu
bulunmustur (Liu et al, 2022). Ozellikle bu calismalar, hidroponik tarimda cevresel kosullarin
kontroluintin, bitkilerin biyokimyasal ve lezzet profilleri Gzerinde onemli etkiler yaratabilecegini
gostermektedir.

Bu tematik analiz, topraksiz tarim drdnlerinin gastronomide kullanimiyla ilgili ¢cesitli egilimleri ve etkileri
ortaya koymaktadir. Restoran sahipleri ve sefler acisindan bakildiginda, topraksiz tarim Urdnlerinin
sundugu avantajlar arasinda sudrduarilebilirlik, ekonomik faydalar ve menu c¢esitliligi dne ¢ikmaktadir.
Ayrica, musterilerin bu Urlnlere olan ilgisinin artmasi, restoranlarin daha yenilikci ve ¢evre dostu menler
olusturmasina imkan tanimistir.

Sonug olarak, bu tematik analiz, topraksiz tarim Urlinlerinin gastronomi diinyasinda hizla yayginlastigini ve
restoran isletmelerine cesitli faydalar sagladigini gostermektedir. Bu Urlinlerin kullanimi, hem c¢evresel
slrddrulebilirlik agisindan dnemli bir katki sunmakta hem de restoranlarin ekonomik ve yaraticl anlamda
blyimesine olanak tanimaktadir.

SONUC VE ONERILER

Bu calisma, topraksiz tarim Granlerinin gastronomide kullanimi tGzerine yapilan nitel bir arastirma olarak,
slrdarulebilirtanim uygulamalarinin ve cevre dostu yontemlerin restoran meniilerinde nasilyer buldugunu
incelemektedir. Bulgular, literaturde siklikla tartisilan surdarilebilirlik, besin degeri ve tazelik gibi
faktorlerin restoran sahipleri ve seflericin de oncelikli kriterler oldugunu gostermektedir. Topraksiz tarimin
su ve enerji tasarrufu saglama potansiyeli ve cevre dostu Uretim slregleri, bu ¢alismanin bulgulari
ustanluklerini vurgulamistir. Literatlrde yer alan diger ¢calismalarla uyumlu olarak, bu arastirma da
topraksiz tarimin gida guvenligi ve surdirulebilirlik agisindan onemli bir alternatif oldugunu
gostermektedir.

Calismanin bir diger dnemli sonucu, topraksiz tarim urlnlerinin karbon ayak izini azaltma potansiyelidir.
Literatlrde de vurgulanan bu konu, calismada yer alan restoran sahipleri tarafindan énemli bir kriter olarak
belirtilmistir. Ozellikle sehir ici tarim projelerinin yayginlasmasi, tedarik zincirlerinin kisalmasina ve lojistik
maliyetlerin digmesine katki saglamaktadir. Bu durum, hem c¢evreye olan olumsuz etkilerin azaltilmasina
hem de restoranlarin maliyet yonetimine olumlu katki saglamaktadir. Literatirde siklukla vurgulanan
karbon ayak izinin azaltilmasi konusundaki bulgular, bu arastirma ile dogrulanmistir.

Bu baglamda, calisma bulgulari mevcut kuramsal bilgileri desteklerken, topraksiz tanim Urinlerinin
gastronomide daha fazla yer bulacaginin isaretlerini vermektedir. Literattrde, topraksiz tarim Grtnlerinin
gastronomi sektorindeki yerinin blyuyecegi 6ngorulmekte ve bu ¢alismanin bulgularl da bu egilimi
destekler niteliktedir.

Bu arastirmada, nitel veri toplama yontemi kullanilmis ve yari yapilandinlmis gortismeler araciligiyla
restoran sahipleri, sefler ve tarim uzmanlari ile birebir géristilmastir. Bu yéntem, katiimcilarin konuya
dair derinlemesine bilgi paylasmasini saglamis ve topraksiz tarim Grlnlerine yonelik algilarinin daha iyi
anlasilmasina olanak tanimistir. Ozellikle tazelik, besin degeri ve siirdiiriilebilirlik gibi kriterlerin restoran
sahipleri ve sefler icin ne denli 6nemli oldugu, bu goriismeler sayesinde net bir sekilde ortaya
konulmustur.

Yontemsel olarak, bu arastirma, nitel yaklasimin gastronomi ve tarim konularinda derinlemesine bilgi
saglama konusunda etkili bir ara¢ oldugunu géstermistir. Nicel arastirmalarda genellikle bu tarz detayl
kisisel deneyimler ve algilar gbz ardi edilebilirken, nitel yontemler sayesinde katiimcilarin duygu ve
dusunceleri daha net bir sekilde anlasilabilmektedir. Bu baglamda, gelecekte yapilacak aragtirmalarda da
nitel yontemlerin, 6zellikle tedarik zincirleri, menl planlamasi ve surdurulebilir tarim uygulamalar gibi
konularda tercih edilmesi 6nerilebilir.
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Bununla birlikte, arastirma yontemi olarak kullanilan yari yapilandiritmis gorismeler, restoran sahipleri ve
seflerin bireysel goruslerini ortaya cikarirken, daha genis kitlelere hitap edebilecek sonugclarin elde
edilmesi agisindan sinirli kalabilir. Gelecek arastirmalarda, hem nitel hem de nicel yaklagimlarin bir arada
kullanilmasi, daha kapsamli sonugclar elde edilmesini saglayabilir.

Calismanin bulgular, gastronomi sektérindeki uygulamacilar icin ¢esitli ¢ikarimlar sunmaktadir.
Oncelikle, topraksiz tanm driinlerinin restoran meniilerinde daha fazla yer bulacag éngériilmektedir.
Sefler ve restoran sahipleri, bu drlinlerin sundugu tazelik, lezzet ve besin degeri gibi avantajlari nedeniyle,
topraksiz tarim driinlerini meniilerinde kullanmay tercih etmektedirler. Ozellikle taze hasat driinleri,
musterilere daha kaliteli ve besleyici yemekler sunma konusunda dnemli bir avantaj saglamaktadir.

Restoran sahipleri icin diger dnemli bir bulgu, topraksiz tarim Urlnlerinin fiyat-performans dengesidir.
Mevsimsel dalgalanmalara daha az bagli olan bu Urlinler, restoranlarin maliyet yonetiminde istikrar
saglamaktadir. Tedarik zincirlerinin kisalmasi ve lojistik maliyetlerin dismesi, restoranlarin topraksiz tarim
dranlerini tercih etmelerini tegvik eden diger 6nemli unsurlardir. Cevre dostu bu urdnler, restoranlarin
surddrilebilirlik stratejileri ile de ortusmektedir.

Gastronomi sektorinde sarddrulebilirlik uygulamalarina yonelik artan talep de goéz 0Onlnde
bulunduruldugunda, restoranlarin topraksiz tarim Urunlerine yonelmesi, ¢cevresel agidan olumlu bir katki
sunacaktir. Restoran sahipleri ve sefler, karbon ayak izini azaltan Grtnleri kullanarak hem ¢evreye duyarli
birimaj olusturabilirler hem de masterilerinin beklentilerini kargilayabilirler. Bu baglamda, topraksiz tarim
dranlerinin gelecekte restoran mendlerinde daha fazla yer bulacagl 6ngorulmektedir.

Bu calisma, topraksiz tarim Grdnlerinin gastronomideki kullanimi (zerine yapilan sinirli sayidaki
arastirmalardan biridir. Ancak, arastirmanin sinirlamalan da bulunmaktadir. Oncelikle, arastirmanin
sadece Istanbul'da gerceklestirilmis olmasi ve katiimcilarin belirli bir bolgeden secilmis olmasi,
sonugclarin genellestirilebilirligini sinirlamaktadir. Gelecek arastirmalarda, farkli sehirlerdeki restoranlarve
seflerle yapilacak ¢alismalar, topraksiz tarim Grlnlerinin kullanimina dair daha genis bir bakis agisi
saglayabilir.

Ayrica, bu arastirmada nitel yontemler kullanilmis olup, nicel yontemlerle yapilacak ¢alismalar topraksiz
tanim Griinlerinin ekonomik faydalar ve performanslarina dair daha somut veriler sunabilir. Ozellikle
maliyet analizi, tedarik zincirlerinin etkinligi ve karbon ayak izinin azaltilmasi gibi konularda nicel verilerle
desteklenmis ¢calismalar, sektordeki isletmeler icin daha uygulanabilir sonuclar saglayabilir.

Bu baglamda, akademik arastirmacilar, topraksiz tarim urdnlerinin gastronomi diunyasindaki yerini ve
etkilerini daha derinlemesine incelemeye devam etmelidir. Arastirma sonuclari, topraksiz tarim
uranlerinin gelecekte daha genis ¢apli bir kullanima sahip olacagini gostermektedir. Gelecekte yapilacak
calismalar, bu alandaki degisimleri ve sektordeki yenilikleri takip etmek acgisindan biylk 6nem
tasimaktadir.

Sonug olarak, bu calisma topraksiz tarim Grunlerinin gastronomideki yerini daha iyi anlamak ve bu
uranlerin gelecekteki potansiyelini degerlendirmek adina 6nemli bir katki sunmaktadir. Arastirma,
literatlirdeki mevcut bulgular desteklerken, sektérdeki uygulamalara yonelik yeni agiimlarla da uyumlu
olarak ortaya ¢ikmistir.

Topraksiz tarim, cevreye duyarli Uretim yontemleri arasinda literatlirde siklikla Onerilen bir modeldir.
Calisma bulgular da bu modeli desteklemekte ve 6zellikle sefler ve restoran sahiplerinin buydonteme olan
ilgisinin arttigini ortaya koymaktadir. Bu bulgu, literatiirde yer alan topraksiz tarim drtnlerinin gevreye
katkilari konusundaki calismalari destekler niteliktedir. Arastirma katiimcilarinin buylk ¢ogunlugu,
topraksiz tarim Urdnlerinin tazelik, lezzet ve besin degerini koruma konusundaki ellikle olumlu yorumlar
yapmislardir. Bu durum, bu ydntemin restoranlar ve gida hizmeti sektérinde giderek daha fazla
benimsenmesine yol agabilir. Ayrica, bu Grtnlerin uzun raf 6mri ve yliksek besin degeri, seflerin ve mutfak
profesyonellerinin mendlerinde daha surdurulebilir ve saglikli segenekler sunmalarini kolaylastirmaktadir.
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Bu nedenle, topraksiz tarim tekniklerinin kullanimi, gastronomi sektdriinde yenilik¢i uygulamalarin ve
¢evre dostu ¢ozdmlerin 6nuni agmaktadir.
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GIRIS

Yemek ve sinif arasindaki iliski, tarih boyunca kulturel, ekonomik, dini ve sosyal etkenlerle sekillenmis ve
degismistir. insanlarin beslenme ihtiyaclari biyolojik olarak éncelik tasisada yemek yeme faaliyeti
toplumsal bir olgu olarak da blyuk bir dneme sahiptir. Bu calismada, yemek ve sinif iliskisinin sinemada
nasilyansitildigl Mark Mylod’un 2022 yapimi "The Menu" filmi tizerinden incelenmistir. Yemek, sosyal stati
ve sinifsal farkuliklarin simgesi olarak kullanilir ve bu durum filmler araciligiyla da siklikla islenir. Bu
baglamda, filmin ana temasi olan yemek ve sinif iliskisi, Roland Barthes’in gdstergebilim analiz yontemi
kullanilarak analiz edilmistir. Yemek, insanlar i¢in sadece bir besin kaynagi olmaktan cok daha fazlasidir;
ayni zamanda kaltarel ve sosyal anlamlar tasir. Tarih boyunca, farkl kultirler ve topluluklar yemek
araciligiyla sosyal statiilerini ve sinifsal farkliliklarini ifade etmislerdir. Ornegin, belirli yiyecekler Gst sinif
ile 6zdeslesirken, digerleri alt sinif ile iliskilendirilmistir. Bu calisma, yemek ve sinif arasindaki bu karmasik
iliskiyi, ozellikle filmler araciiiyla nasil ifade edildigini incelemektedir. Literatiirde, sosyal statu ve sinif
kavramlari Gzerine pek cok calisma bulunmaktadir; ancak yemek ve sinema tizerinden yapilan calismalar
sinirlidir. Bu nedenle, bu calismanin literatiire onemli bir katki saglayacagl disinulmektedir. Bu
calismada, yemekve sinif arasindakiiliskiyi incelemek icin Ronald Barthes’in gostergebilim analiz yontemi
kullanilmistir. Calismanin evrenini, Mark Mylod’'un 2022 yilinda yonetmis oldugu "The Menu" filmi
olusturmaktadir. Filmde yer alan yemek sahneleri, sosyal sinif ve statl gostergeleri olarak analiz edilmigtir.
Barthes’in gostergebilim yontemi, dil ve gosterge dizgelerinin igleyisini inceleyerek, filmdeki sembolik
Ogelerin anlamini ¢6zimlenmesi amaclanmistir. Analiz surecinde, filmin sahneleri diiz anlam ve yan
anlam baglaminda degerlendirilmistir. Arastirmanin yaygin etkisi, yemek ve sinif iliskisi Uzerine yapilan
calismalara yeni bir perspektif kazandirmasidir. Sinema, toplumsal ve kalturel yapilarin anlasilmasinda
guclu bir aractir ve bu galisma, filmler araciligiyla sinif farkindaligini artirmayi hedeflemektedir. Ancak,
arastirmanin siniriiklari da bulunmaktadir. Filmin belirli bir kiltirel ve ekonomik baglamda geciyor
olmasi, elde edilen bulgularin genellestirilebilirligini sinirlayabilir. Ayrica, gostergebilim analizinin subjektif
dogasl, analizlerin yoruma ac¢ik olmasina neden olabilir. Bu arastirma, yemek ve sinif iligkisini sinematik
bir perspektiften ele alarak literatiirdeki boslugu doldurmayr amaglamaktadir. Ozellikle "The Menu" filmi
Uzerinden yapilan analiz, yemeklerin toplumsal siniflari nasil temsil ettigini ve bu temsilin izleyici
Uzerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Calismanin 6zgun katkilarindan biri, yemek ve sinif iligkisini filmler
araciligiyla inceleyerek, bu alandaki sinirli literatlire yeni bir bakis agisi kazandirmasi ve Barthes’in
gostergebilim yonteminin kullanilmasi, yemegin kiltirel ve sosyal anlamlarinin derinlemesine
anlasilmasini saglamaktadir.

LITERATUR (KAVRAMSAL / KURAMSAL CERCEVE):
Yemek ve Sinif

Yemek hazirlama ve tiketme eylemi biz insalar igin sadece bir besin alma amaci tasimamaktadir. Yagsam
icin 6nemli bir yeri olan yemek faaliyetinin besini tiketen kisinin ekonomik durumunu, dinini, inanclarini
ve sosyokulturel statiisiintin diger yanlarini gozler dntine suiren bir arag hizmeti de gorir (Vroom, 2018:82).
Boylelikle yemek toplumdaki bireyler cesitli sembol ve kodlar tasiyan bir yapiya donisur. Ornegin yemek
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slreci bireylerin toplumsal hiyerarsideki yerinin belirlenmesi ve gésterilmesi ac¢isindan insanlik tarihi
boyunca aktif bir rol oynamaktadir. Nitekim bazi yiyecekler Gist sinif ve yuksek stati ile dzdeslesmekte iken
bazi yiyecekler ise bunun tam tersi alt sinif ve alt statu ile iligkilendirilmektedir (Besirli, 2017: 28).

Beslenme bicimleri bireyler ve toplumlar arasinda bir iletisim dili haline gelmektedir. Bireyler dogandan
cig olarak elde ettikleri besinleri mutfaklar araciigiyla pisirir, sofraya getirir ve cesitli etik kurallar
olusturarak servis ederler. Besinlerin yemek haline geldigi bu islem basamaklari toplum icerisindeki
hiyerarsik yapi, statt ve grup kimliklerinin belirlenmesinde rol oynar (Goode, 2005:176).

Tiketilen yemekler bireyin kim oldugunu vurgularken onu sinifsal olarak bir konuma yerlestirir. Tiketilen
yemekler kisinin etnik kimligine de vurgu yapmakla birlikte bu durum sinifsallikla oldukga sik karistirilir
ancak yemek bir gosterge olarak sinifsal anlamda pek ¢ok anlam tretir (Kanik, 2018:59). Gunumiizde bu
sinifsalligi ureten durumun gelir durumuyla iligkili oldugu séylenebilir. Gelir durumu daha alt seviyede olan
bir insanin beslenme adina ylikledigi anlamlar ve harcayacagl miktar daha planli olacaktir (Kanik, 2018:
60).

Ust ve orta siniflar, yemegin irettigi sembolleri toplum icerisinde kendi statiilerini belirginlestirmek icin
siklikla kullanirlar. Bu dogrultuda (st ve orta siniflar yeme icme pratiklerini is¢i sinifindan farklilagtirmak
adina cesitli gorgu kurallari, yemek servis bicimleri ve sofra dizenleri gibi rettikleri sembolik araclarla
kendilerini toplumun alt sinifindan ayristirirlar (Germov, Williams, 2017: 190).

Yeme icme pratiklerinin olusturdugu hiyerarsik yapi siyasal ve ideolojik alana da niifuz etmistir. Oyle ki baz
yiyecekler evrensel anlamda gucli metaforlara dontismaustir. Bu metafor haline gelen yiyeceklere
verilebilecek en bas drneklerden biri ekmektir. Ekmek, tarim devrimi ile insanlik icin ana besin
kaynaklarindan biri haline gelmistir ve zaman igerinde genellikle toplumlarin en alt siniflari icin hem
simgesel hem de beslenme acgisindan 6nde gelen bir besin kaynagi olmustur (Firat,2015:136).

Bu bilgeler 1sigindan bakildiginda yemegin insanlik adina beslenme amacinin olmasinin yani sira zaman
icerisinde kaltlrler arasi yolculugunda cesitli anlam ve sembollere hizmet eden ¢cok amacli bir yapiya
donustigu ve hala donismekte oldugu gozlemlenmektedir.

Toplu Yemek Kiiltiirii ve Restoranlarin Dogusu

Beslenme, insanlar icin biyolojik bir ihtiyaci gidermenin yani sira tarih boyunca sosyokaultirel ihtiyaglara
da hizmet eden bir olgudur. Bu ihtiya¢c yeme igme pratiklerini bireysel olarak yapmaktan ¢ikarip toplu
olarak yapilan bir eyleme donusturar. Toplu olarak yeme icme pratikleri glinUmuzde oldugu gibi tarihin pek
cok déneminde gériilmektedir. isvigre Golleri civarinda bulunan kayitlar M.O. 5000’li yillarda toplu
yemekler yenildigi konusunda bizlere fikir vermektedir. Eski Misir’da bulunan tapinak ve mezarlarinda yer
alan figirlerin incelenmesi sonucunda da o donemlerde yasayan insanlarin toplu yemek hazirlama ve
sunmay! bildiklerini kanitlar. Bunun yani sira tarih boyunca pek ¢ok imparatorluklar ve kralliklarda
ordularin beslenmesi ve sehir halkina moral verilmesi toplu yemeklerin araciligiyla oldugu
gozlemlenmektedir (Korkmaz, 2010:121). Nitekim toplu yemek kaltiri ayni zamanda bir metafor
olusturmakta ve bir toplumun siyasi, dini, bireyler arasi iligkilerini anlamak ya da anlatmak lzere ¢esitli
gostergelerle biriletisim aracina donismektedir (Firat, 2014:132).

Gunimuzdeki anlamiyla disarida yemek yeme faaliyetlerinin baslamasi hususundaki ilk adim Boulanger
adindaki Parisli bir as¢inin 1765 yiinda diikkaninda ¢orba servisi yapmasi ve bu diikkana restoran ismini
vermesiyle baslamistir (Gisslen, 2019: 2).

ilk olarak Fransa’da acilan ve giinimiizdeki anlamiyla yemek yenen yer olarak bilenen restoran kelimesi
sifall et suyu anlamindadir. On sekizinci yuzyilda, yemek (zerine yazilmis pek ¢ok Fransizc