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Makale Ge¢misi Oz

Gonderim Tarihi: 30.01.2023 Son yiizyilda kiiresellesme olgusu pek ¢ok disiplinin ilgi odagi haline gelmistir. Halk kiiltiiriinii
kendine konu edinen halk bilimi disiplininin ilgi alanlarindan biri de kiiresellesmenin kiiltiirel

Kabul Tarihi: 13.03.2023 etkileridir. Kiiresellesmenin kiiltlir {izerindeki etkilerini analiz etmeyi amaglayan ti¢ farkl
yaklagim bulunmaktadir. Bunlar medeniyetler ¢atismasi (clash of civilization), McDonaldlagma

Anahtar Kelimeler (McDonaldization) ve melezlesme (hybridization)’dir. Bu makalede Erzurum’da faaliyet

gosteren bir su boregi isletmesi, McDonaldlagsma teorisi baglaminda incelenmistir. Makalede ele
alinan su boregi firmasinin isletme siirecinde, verimlilik, hesaplanabilirlik, 6ngor Ulebilirlik ve
Kaltar denetim ilkeleri ile uyumunun yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte
McDonaldlagmanin ilkeleri ile ayn1 dogrultuda olmayan geleneksel degerlerin 6n plana ¢iktiZ1

Kiiresellesme

McDonaldlasma
gozlemlenmistir. Calismada nitel aragtirma yontemlerinden yapilandirilmis goriisme ve gozlem

yontemi kullanilmistir. Goriisme yontemi bir konu hakkinda derinlemesine bilgi elde etmeyi
Su boregi miimkiin kilan bir yontem oldugu igin tercih edilmistir. Goézlem yardimci yontem olarak
kullanilmistir. Caligmada tek bir firma tizerine odaklanilmigtir. Bu nedenle goriisme firmanin
kurucusu ile bireysel olarak gerceklestirilmistir.

Geleneksel yemek

Keywords Abstract

Globalization In the last century, the phenomenon of globalization has become the focus of interest of many

Culture disciplines. One of the fields of interest of the folklore discipline, which focuses on folk culture,
is the cultural effects of globalization. There are three different approaches that aim to analyze

McDonaldization the effects of globalization on culture. These are clash of civilizations, McDonaldization and

Traditional food hybridization. In this article, a layered pastry business operating in Erzurum is examined in the

context of McDonaldization theory. It has been determined that the layered pastry company,
which is discussed in the article, has a high level of compliance with the principles of efficiency,
calculability, predictability and control in the operation process. However, it has been observed
that traditional values that are not in line with the principles of McDonaldization come into
Makalenin TGrl prominence. In the study, structured interview and observation method, one of the qualitative
research methods, was used. The interview method was preferred because it is a method that
makes it possible to obtain in-depth information about a subject. Observation was used as an
auxiliary method. The study focused on a single firm. For this reason, the interview was carried
out individually with the founder of the company.

Layered pastry
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GIRIS
Kavramsal ve Kuramsal Cerceve

21. yiizyil, kiiresellesme olgusu ile karsi karsiya kalan tiim diinya i¢in kiiltiirlin 6ncelikli alan haline geldigi cagdir.
Gergeklesen ekonomik gelismeler neticesinde ortaya ¢ikan hizl kentlesme siireci, niifus hareketlilikleri, savag ve afet
gibi sebeplerle yasanan dis gogler, kiiltiiriin ekonomik karsiligi olan bir olguya doniisebilme potansiyelinin
kesfedilmesi, tilkeleri kiiltlirel konularda daha fazla diisiinmeye zorlamistir. Bu dikkat, bilimsel mecrada da one ¢ikan
konular arasindadir ve sosyal bilimler ¢atis1 altindaki disiplinlerin kiiltiirel konulara daha fazla alan agmaya basladigi
goriilmektedir. Giiniimiiz toplumunun tartistigi en giincel meselelerin yerellikten ziyade tiiketim toplumu,
kiresellesme, kiiltiiriin endiistrilesmesi, siirdiiriilebilir kalkinma, kiiltiir ve yaraticilik gibi konular etrafinda
sekillendigi herkesce bilinmektedir. Bu dogrultuda yasanan gelismelerle baglantili olarak halk bilimi alaninda da

misyon farklilagmasi kendisini gostermeye baglamistir.

Halk bilimi, ortaya ¢iktig1 19. yiizyildan bu yana ge¢irdigi degisim siireci ile bakis agisin1 genisletmis ve 21.
ylizyilda ilgi alanlarini baglangicindakinden oldukga farkli konulara yoneltmistir. Alanda yapilan ¢calismalar kirsaldan
kente dogru yonelmis, kentsel alana 6zgii olgular, arastirma konular arasinda yer almaya baslamistir. “Halk biliminin
kadrolar” baghigi altinda yer verilen konular yaklagik bir asirlik siire¢ igerisinde oldukga farkli bir noktaya
evirilmistir. Bugiin Tiirk halk bilimi alan arastirmalarinda yaygin olarak kullanilan tasniflerden biri Sedat Veyis
Ornek’e aittir (2014: 5.24-27). Buna gore “Ekonomi Tiirleri”, “Halk Ekonomisi” ve “Beslenme-Mutfak-Kiler” halk
bilimin kadrolar1 arasinda yer almaktadir. “Ekonomi” basligi Hayvancilik, Tarim ve Rencgberlik, Avcilik, Aricilik;
“Halk Ekonomisi” baslig1 Uretim, Tiiketim ve Pazarlama; “Beslenme-Mutfak-Kiler” ise Besin Tiirleri, Besin Elde
Etme ve Hazirlama, Mutfak Diizeni ve Araclari, Kiler, Depo, Mahzen, Yemek Cesitleri ve Sofra Diizeni alt
basliklarindan olusmaktadir. Ancak kent folkloru iizerine bir ¢caligma yapilirken bu siniflandirmanin birgok noktada
ihtiyaca cevap vermedigi goriilmektedir. Oysa bir toplumun ekonomisinden sz edilirken ekonomi ve halk ekonomisi
farkli bagliklar olarak degerlendirilmemelidir. Alan Dundes’in “Halk Kimdir?” makalesinde sdyledigi gibi “Halk
terimi en azindan ortak bir faktorii paylasan herhangi bir insan grubunu ifade eder” (Dundes, 1998, s. 143). Bu
tanimdan hareketle halk, koylii ile birlikte kentliyi de i¢ine almaktadir. Bu durumda ekonomi baslhig1 daha genis bir
sahay1 kapsamaktadir. Iktisat biliminin literatiiriine bakildiginda tarim, sanayi ve hizmet sektdrleri, ekonominin iig
temel sacayagimi olusturmaktadir (Ozsagir & Ak, 2012: 5.312). Bugiine kadar tarim ile ilgili basliklarmn halk bilimi
konular1 i¢inde ayrintili bir sekilde islenmesine karsin sanayi ve hizmet sektorlerine dair bir dikkatin bulunmadigi
goriiliir. Ancak 6zellikle kent folkloru incelemelerine pek ¢ok agidan veri saglayacak olan sanayi ve hizmet
sektoriinlin de bu kategorizasyon icerinde yer almasi gerektigi asikardir. Ayrica yine mevcut tasnifte yer alan
beslenme ile ilgili bagliklarin agirlikli olarak ev i¢i yemek kiiltiirii tizerine odaklandig1 goriilmektedir. Kent merkezli
bir aragtirmada disarida yeme aligkanliklari/kiiltiirii ve bu imkani1 sunan sektorler de halk biliminin inceleme alanina

girmelidir (Safi, Atnur & Kiigiikyildiz, 2020).

Bu makalenin arka planini genel olarak kent folkloru, halk ekonomisi ve yemek kiiltiirii olusturmaktadir. Buradan
hareketle makalede Erzurum’da yoresel su boregi tizerine faaliyet gosteren bir firmanin McDonaldlagsma kuramina
gore incelenmesi amaglanmaktadir. Ezurum’da su boregi, icerik olarak tamamen yerel bir yiyecektir ve Tiirk Patent
ve Marka Kurumunun Erzurum Mahreg Isareti ile de tescillenmistir. Firma, ad1 gecen sehirde su boregi iiretiminde

faaliyet gosteren ilk yerel isletmedir. 2017 yilinda kurulan tiretim tesisi ile hizmete baslayan bu firma, su boregini
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hem geleneksel igerigine uygun hem de i¢ malzemesinde geleneksel olanin disinda yeni malzemeler ekleyerek
iirettigi 6zgiin ¢esitleriyle Erzurum’da hizmet vermeye baslamis ve takip eden yillarda farkli sehirlerde ve yurtdisinda
(2023 yili itibariyle Erzurum’da ve Van’da ikiser sube olmak {izere Bursa, Erzincan, Konya ve yurtdisinda Irak ile
birlikte toplam sekiz sube) da bayilere sahip olmustur. Firma, imalat yoniiyle sanayi; servis yoniiyle hizmet
sektoriinde yer almaktadir. Bu firmanin iiretim faaliyetlerinin McDonaldlasma teorisine gore incelenecek olan
yonund ise Uretim ve hizmet bigimi olusturmaktadir. Ciinkii bu isletmede tam anlamiyla yoresel bir iiriiniin, kiiresel
bir tarzda Uretimi ve servis edilmesi s6z konusudur. Bir kltirin geleneksel bir beslenme Urlintinin ekonomi ve
kiiresellesme ile baglantili bir sekilde ele alinacagi bu ¢calismanin kent folkloru, kolektif bellek, kiiltiirel hafiza, kiiltiir

ekonomisi, gastronomi turizmi gibi agilardan alana katki saglayacag diistiniilmektedir.
Yemek ve Kaltir

Abraham H. Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisine gore insanin gereksinim duydugu en temel fizyolojik ihtiyaclarin
basinda beslenme gelir (1943: s.373). Fizyolojik ihtiyaglardan sonra sirasiyla giivenlik, sevgi, saygi ve kendini
gerceklestirme ihtiyaclar1 devreye girer. Ancak “Insanoglu sadece doymak icin mi yemek yer?” sorusuna evet
yanitin1 vermek yemege haksizlik etmek olacaktir. Beslenme, yasamsal faaliyetlerin siirdiiriilmesi noktasinda insanin
hayatinin devam ettirilebilmesi i¢in elzem olmakla birlikte yemek sadece karin doyurma eyleminden ibaret degil bir

cesit “haz kaynagi” ve ayn1 zamanda “kiiltiirel bir eylem”dir (Samanci, 2021: 5.106).

Kiiltiir, beslenme tarzinin sekillenmesinde bas rolii oynar. insanoglu, kadilarm toplayici, erkeklerin avei oldugu
ilk donemlerden beri beslenme faaliyetlerini hayatinin eksenine almis; baslangicta ¢ig olarak tiketilen besinlerin
pisirilmesi, farkli yiyeceklerin bir arada kullanimi vb. ile de beslenmede kiiltiirel bir zenginligin ortaya ¢ikmasina
zemin hazirlamistir. Yasanilan cografya, iklim, yetistirilen tiriinler, beslenen hayvanlar, sosyal yasam, insan iliskileri,
refah durumu, din ve inanis zamanla yemegi kiiltiirel bir olgu haline getirmistir. Tarihi Ipek Yolu nun kiiltiirler arasi

yiyecek tagimayi igerdigi dikkate alinirsa kiiresellesen en eski unsurun da yiyecek sektorii oldugu anlasilacaktir.

Ibn-i Haldun 1377 yilinda kaleme aldig1 Mukaddime adli eserinde yiyecek bicimlerinin yasam alanina gére nasil
sekillendigini agiklar. Buna gore yerlesim alanlarina goére topluluklar1 (1) topraklar1 verimsiz arazilerde darlik ve
yokluk i¢inde yasayan halk, (2) verimli topraklarda bolluk i¢inde yasayan halk ve (3) sehirde yasayan halk olmak
tizere temelde ti¢ kategoride siniflandirir. Bunlardan ilki daha az gidaya daha ¢ok caba ile erisirken ikincisi daha ¢ok
ve ¢esitli gidaya daha az ¢aba ile ulasir. Sehirde yasayanlar ise ikinci gruptaki topluluklar gibi olmakla birlikte elde
ettikleri gidayi ¢esitli yontemlerle terbiye ederek islenmis hale getirir (2004: 5.123-124). Gegimlerini tarimla siirdiiren
topluluklarda oncelik zaruri ihtiyaglardir. Bu ihtiyaglarin giderilmesinde bolluk ve refah diizeyine erisilirse kent
hayatinin 6zelliklerinden olan beslenmede (leziz yemekler), giyim-kusamda (saf ipekten yapilmis en kaliteli giysiler),
barinmada (yliksek binalar, konaklar) daha iyisini elde etmek i¢in ugrasirlar (2004: s.157-158). Kentlerde yasayan
topluluklar ise daha yiiksek yasam standartlarina sahiptir. Zaruri ihtiyaglarin otesine gegerek tamamlayict ve liiks
ihtiyaglara yonelmislerdir (2004: s.161). Bu durumda kent hayati, insanlara yalnizca yiyeceklerin elde edilmesine,
muhafazasina, pisirilme sekline, yemegi lezzetli hale getirecek c¢esitli malzemelerin bir araya getirilerek
kullanilmasina, yemek cesitlerinde goriilen yaraticiligin gelistirilmesine imkan saglamamis, tarimsal faaliyetlerden
uzaklasan insanlarin daha fazla zamana sahip olmasi sebebiyle hazirlanis1 zaman alan fakat lezzeti ve zevk almay1
ve ayrica estetik goriintiiyii de hedefleyen yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasmi saglamistir. Kirsal hayatta hizh

hazirlanan ve tiiketilen yiyecekler tercih edilirken yerlesik hayatin temsilcisi olan kentlilerde yemek bir kilttr haline
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gelmis ve yalnizca imalinde degil tiiketirken de uzun saatler harcanmasini gerektirmistir. Su boreginin uzun ve

zahmetli hazirlanma siireci, aslinda onun kent kiiltiirii tarafindan sekillendirildiginin bir gostergesi sayilmalidir.

Tarih boyunca yasanan gog, ticaret, savas gibi gesitli kiiltiirleri kars1 karsiya getiren sosyal olaylar mutfak
kiiltiirlerinin etkilesimini hizlandirmistir (Ongel, 2015: s.38). Kahve, tiitiin, domates, kuru fasulye gibi bircok
unsurun yayilmasi dikkate alindiginda yemegin gegirdigi degisim seriiveni de aydinlatilabilir. Bdylece yemeklerde
kullanilan malzemelerde gesitlilik, pisirme tekniklerinde zenginlesme saglamistir. Glinlimiizde ise bu etkilesim belki
de tarihin en yogun donemini yagamaktadir. Son yiizyilda yasanan tarimdan sanayi ekonomisine geg¢is gibi ekonomik
hayattaki 6nemli degisimler, ¢aligma hayatindaki yogun tempo, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin uzun vakit gerektiren emek
yogun 6zelligine kargin kent hayatindaki zaman darligi, Bat1 kiiltiiriiniin etkisi, fast-food tarzi beslenme, kiiresellesme
ve beraberinde ger¢eklesen hizli kentlesme, i¢/dis go¢ ve ciddi niifus hareketlilikleri, kadinin ¢aligma hayatina
katilimi, teknolojik alanda goriilen hizli ilerlemeler ve bununla birlikte gida endiistrisinde meydana gelen
kolaylastirici besin elde etme, hazirlama veya saklama tekniklerinin ¢esitlenmesi, radyo, TV, telefon, bilgisayar gibi
kitle iletisim araglarinin yayginlagmasi, ulasim kolayliginin getirilerinden biri olarak turizm sektdriindeki gelismeler,
Tirk yemek kiltirinde 6nemli degigsmelerin tetikleyicisi olmustur (Tuncel, 2000: 5.56-60; Tayfun & Tokmak, 2007:
5.172; Ongel, 2015: 5.38-41). Bu gelismeler, Tiirk toplumunu olusturan bireylerin farkl kiiltiirlerin yemek tariflerine
ve gida maddelerine erismesini kolaylastirmis, ev disinda yemek yeme aligkanlhigimi yayginlastirmis, “hizli yemek”
anlaminin hakkini veren fast-food tarzi beslenmeye yonelimi artirmis, yemek hazirlamada ve muhafaza etmede
kullanilan yontem ve teknikleri pratik hale getirerek geleneksel olandan uzaklastirmaya baslamistir. Yukarida sayilan
etmenler yemegin igerigi ile birlikte yiyeceklerin iiretim, tiiketim ve servis bigimlerini de dramatik hizda ve derecede
doniistiirmeye baslamistir. Yiyecekler artik cogunlukla endiistriyel tekniklerle seri iiretim bigiminde hazirlanmakta,
paketlenmekte ve satisa sunulmaktadir. Tiiketimde hazir gida ve disarda yeme aligkanliklar1 6ne ¢ikmaya; serviste
ise fast-food restoran hizmetlerinin teknikleri uyarlanmaya baglamistir. Turizm alaninda yapilan pek ¢ok ¢alismada
fast-food tarzi servisin, Tiirk mutfak tatlarmna yabancilasmayi getirecegi endisesi duyulmakta, bunun Oniine
gecebilecek onemli ve atilmasi gereken adimlar oldugu ifade edilmektedir. “Ozellikle son yillarda ¢ok sayida kisiyi
etkisi altina alan Fast-Food akimina kars1 ayak {istii yenebilen, hiz, teknoloji ve hijyen kurallarina uyularak iiretilen
Tiirk mutfagidan érnekler sunabilmek™ (Ongel, 2015: s5.41), Tiirk mutfagmin gelismesi igin énemli uygulamalardan
biri olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Burada 6nerilen uygulamaya ayni zamanda bu makalede inceleme konusu edinilen

Erzurum ilinde su boregi iizerine ticari hayata adim atan ilk firmay1 6rnek olarak vermek yerinde olacaktir.
Kiiresellesmenin Kiiltiirel Etkileri Uzerine Kuramsal Yaklasimlar ve McDonaldlasma

Kiiresellesme kavrami, konuyla ilgili kuramsal yaklagimlardan birini ortaya koyan arastirmacilardan Georg
Ritzer’in ifadesiyle “pratiklerin, iligkilerin, bilincin ve toplumsal yasamin orgiitlenisinin diinya ¢apinda yayilmas1”
olarak tanimlanabilir (2011: s.441). Kiiresellesme teriminin ilk olarak kim tarafindan kullanildigini tespit etmek
zordur. Ancak literatlir taramasi yapildiginda kiiresellesmeye ilk isaret edenin Gutemberg Galaxy (1962) adh
eserinde diinyay1 “kiiresel kdy” bigiminde tarif eden Marshall McLuhan oldugu goriilmektedir. Kiiresellesme terimi,
baslik olarak ilk kez Roland Robertson’un 1972 yilinda yayimladigi “Globalization: Social Theory and Global

Culture” isimli eserinde kullanilmistir.

Kiiresellesme, bilimsel ve popiiler mecralarda son yillarin en ¢ok tartigilan kavramlarinin baginda gelmektedir.

Iktisat, sosyoloji, halk bilimi, gastronomi, siyaset bilimi, iletisim gibi birbirinden farkl1 alanlar kendi bakis agilartyla
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kiiresellesmenin etkilerini yorumlamaya odaklanmaktadir. Halk bilimi, kiiresellesmenin kiiltiirel etkilerine odaklanir.
Jan Nederveen Pieterse’in de ifade ettigi gibi kiiresellesmenin kiiltiirel etkilerini birbirinden farkli yonlerden
cozumleyen temel U¢ paradigmadan s6z etmek mimkindur (2009: s.43-57). Bunlar medeniyetler ¢atigmasi (clash of

civilization), McDonaldlasma (McDonaldization) ve melezlesme (hybridization)’dir.

Medeniyetler ¢atismasi tezine gore kiiresellesme karsisinda kiiltiirel farkliliklar degismez, aksine rekabet ve
catisma yaratan olgular olarak karsimiza ¢ikar (Pieterse, 2009: s.44). Kiiresellesmenin kiiltiir tizerindeki etkilerini
analiz eden diger bakis agisi1 ise kiiltiirlerin karigimi olarak da yorumlanabilecek olan melezlesme (hybridization)
yaklasimidir. Buna gore kiiresel ile yerel i¢ ice gecerek ortaya essiz bir form ¢ikar. Ortaya ¢ikan yeni form ne tek
basina kiiresel ne de yerel olarak nitelendirilebilir (Ritzer, 2011: 5.455-456). Kiiresellesmenin kiiltiir iizerindeki
etkilerini agiklamaya ¢aligan bu yaklagimlarla organik bir bagi olan bir kavram daha bulunmaktadir: kiireyerellesme
(glocalization). Kiiresel (global) ile yerelin (lokal) birlesiminden olusan bu kavram, ilk defa Ronald Robertson
tarafindan 1995 yilinda yayimlanan “Glocalization: Space, Time and Social Theory” baslikli yaziyla literatiire
kazandirilmistir. Kiireyerellesme kavrami cogunlukla kiiresel capta faaliyet gosteren biiyiik sirketlerin iiriin
iceriklerini, lokal kiiltiirleri gbz onilinde bulundurarak yerel olan ile uyumlastirma yoniinde attig1 adimlar olarak
degerlendirilmektedir. Konuyla ilgili son yaklasim ise Ritzer tarafindan ortaya atilan “McDonaldlastirma”dir. Bu
kavram, diinya genelinde yaygin bir aga sahip fast-food restoran zinciri olan McDonald’s’n ilkelerinin tiim diinyada
egemen olmaya baslamasina aracilik eden ve verimlilik, hesaplanabilirlik, dngoriilebilirlik ve denetim olmak lzere
dort temel boyuttan olusan siire¢ olarak tanimlanabilir. Bu goriis, kiiltiirel yakinlagmay1 6ngordiigii halde yerel
kiiltiirlerin tiimiiyle Bat1 kiiltiirlinlin potasinda eriyecegi fikrini ileri siirmez. Bununla birlikte kiiresel fenomenler ile
yerel fenomenlerin yan yana var olacagini soyler (Ritzer, 2011: 5.451). Bu makalede inceleme konusu edinilen su
boregi iiretimi iizerinde ihtisaslasan firmanin isletme teknigi agisindan incelenecek en uygun degerlendirme

metodolojisinin McDonaldlagma olacagi diigiiniilmistiir.
Ydntem

Bu c¢aligmada veri elde etme yontemi olarak yapilandirilmis miilakat/goriisme ve yardimci/destekleyici yontem

olarak gozlem kullanilmistir. Goriisme yontemi, nitel arastirmalarda en ¢ok tercih edilen yontemlerden biridir.

Derinlemesine goriisme, arastirilan konunun biitiin boyutlarini kapsayan, daha ¢ok agik uglu sorularin soruldugu
ve detayli cevaplarin alinmasina imkén veren, yiiz yiize, birebir goriisiilerek bilgi toplanmasina imkan veren bir veri
toplama teknigidir. Karsidaki kisinin duygu, bilgi, tecriibe ve gézlemlerine goriisme yoluyla ulasilir (Tekin, 2006, s.
101).

Yapilandirilmis goriisme miilakat sorularinin 6nceden hazirlandigi goriisme tiirtidiir. Bu ¢aligmada kaynak kisi ile
goriigmeden Once konuyla ilgili 27 acik uglu soru hazirlanmigtir. Goriisme formu, ilgili firmanin kurucusuna
McDonaldlagma siirecini igine alan verimlilik, hesaplanabilirlik, dngoriilebilirlik, denetim igerigine sahip sorulardan
olusmaktadir. Gorlismeye baslamadan Once yapilan c¢alismanin amaci ve kapsami hakkinda kaynak Kkisi
bilgilendirilmistir. Kaynak kisinin izni ile goriisme ses kayit cihazi vasitasiyla kayit altina alinmistir. Goriisme
esnasinda bazi sorularin cevaplar1 konusma akisi icerisinde kaynak kisi tarafindan verildiyse ilgili sorular tekrar

sorulmamustir.
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Calismada incelenen firmanin se¢iminde Erzurum’da faaliyet gdsteren ilk ve kendisinden sonraki firmalarin
acilmasinda oncii konumda olmasi hususlari goz oniinde bulundurulmustur. Yapilan arastirma bir sirket 6rnegi

iizerine odaklandigi i¢in tek bir kaynak kisi ile bireysel goriisme gerceklestirilmistir.

Gorilisme yeri, ilgili sirketin {irlin satis ofisi/restoran olarak belirlenmistir. Goriisme yaklasik iki saat siirmiistiir.
Elde edilen sesli veri once desifre edilmis daha sonra McDonaldlasma kurami dogrultusunda analiz edilmistir.
Analizde, McDonaldlagsma kuraminin 6ne siirdiigii plan ¢ergevesinde verimlilik, hesaplanabilirlik, 6ngoriilebilirlik
ve denetim basliklar1 gozetilmistir. Gorlisme esnasinda 6nceden kaynak kisiden alinabilecegi tahmin edilmeyen
hususlar hakkinda bilgiler de edinilmistir. Bunun neticesinde ¢alismada McDonaldlagma kuraminin 6ngérmedigi

geleneksel bilgiye vurgu yapan uygulamalara da yer verilmesi uygun goriilmiistiir.

Caligmada gozlem yontemi yardimci yontem olarak kullanilmigtir. Goriisme ilgili firmanin iriin satigimin
yapildigi restoran kisminda gergeklestirildigi igin misteri ve servis elemanlarinin yerinde gdzlemlenmesine de imkan

tanimistir.

Bu calisma kapsaminda goriisme sorulari i¢in 25.01.2023 tarihli ve E. 88656144-000-2300029088 sayil1 Etik

Kurul Raporu onay1 Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Baskanligindan alinmistir.
McDonaldlasma Teorisine Gore Geleneksel Erzurum Su Boreginin Fast Foodlasma Siireci

Su boregi, Tiirkiye nin hemen hemen her sehrinde bilinen, pek ¢ok farkli bolgede evlerde 6zellikle de 6zel giinler
icin hazirlanip servis edilen iilkemizin geleneksel yiyeceklerinden biridir. Su boregi giiniin herhangi bir vaktinde
tilkketilebilecek bir 6zellige sahiptir. Kahvaltida, 6gleden 6nce ¢ayin yaninda, sahurda veya iftarda yenebilir, 6glen
veya aksam yemegine eklenebilir. Ayrica ziyafetler, davetler, diiglinler, cenazeler, tez savunmalarin, atamalar,
Ogretmenler giinii gibi 6zel zamanlarda tiiketilen 6zel bir geleneksel lezzettir. Literatiirde “su boregi” ismine ilk defa
1844 yilinda Mehmed Kéamil tarafindan yazilan ilk Tiirk¢e yemek kitabi olan Melceli’t- Tabbahin (Asgilarn
Sigmagi)’de rastlandigi kayit edilmistir (Kut, 2009: s.75). Kitapta su boregini soyle tarif etmektedir:

Su Boregi: Tarik-i tabhi: Matlibii’l-mikdar dakik-i has eleyip su komayarak kabul etdigi kadar yumurta ve bir
miktar tuz ile yogurup on iki yahut on dort pare edip her birini vazolunacak tepsi miktar1 agtikta ikisini terk edip
bakisini bir biiyiicek tencere igine su doldurup bir miktar tuz ile geregi gibi kaynadikta mamul yufkalar1 tek tek pisirip
delikli kevgire ¢ikarip suyu stiziildiikte tekrar temiz astar ile kurulayip usul ile burusuklarimi agalar. Badehu riigan-1
sade yakip hazir edip tepsiyi bu yag ile yagladikta mukaddem terk olunan ¢ig yufkay1 serip tizerine bir kagik yanmig
yagdan koyarak yufkanin nisfi oldukta kiyma veya peynir hangi murat ise adeta sabik borekler gibi i¢ yapip koyalar
yine tizerine baki yufkay: birer kasik yag ile déseyip tamam oldukta iizerine terk olunan ¢ig yufka esini koyup kor
iizerinde aheste pisip alt1 kizardikta usul ile cevirip taraf-1 digeri dahi kizardikta indirip bicak ile keserek tabaga istif
oluna. Pek hafif borek olur. Yufkalar sicak sudan ¢ikarildikta suyu siiziilmek i¢in delikli kevgire konuldukta kevgirin

kubbeli tarafina konulsa daha asan olur. Ciinkii toplanir ise agilmasi giicdiir. (Mehmed Ké&mil, 2015: s.88).

Kaynaklarda Osmanli’dan Cumhuriyet’e kadar saray mutfaklarinda da yerini alan 6énemli bir yiyecek oldugu
goOriilmektedir. Erzurum’da da su boregi gerek hane halkina gerekse de misafire doymak, zevk almak, onlar1 6nemli
gormek/gostermek icin genellikle kadmlar tarafindan hazirlanan yiyeceklerinden biridir. Su boregini iyi yapan
kadinlardan sitayisle bahsedilmesi, digerlerinin dedikodu konusu haline getirilmesi Erzurumlularin bu yiyecege

verdigi onemden kaynaklanmaktadir. Erzurum’da da su béreginin yapimi Mehmed Kamil’in eserindeki gibidir. Fakat
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bu sehri farkli kilan ydresel un, yag, yumurta disinda civil peynirdir. Erzurum’da yaygin sdylenen “Her kadinin
boregi yenmez” ifadesi, kullanilan malzemenin disinda su boreginin imalinde de geleneksel bilginin gerekliligine
isaret eder. Unun, yumurtanin, yagin kalitesi, hamurun 6zlestirilmesi, yufkalarin inceligi, haglanma sureleri, tepsiye
saritlis ve yaglanma sekilleri, borek harcinin miktari, boregin ocak veya firinda pisirilmesi lezzeti etkileyen
faktorlerdir. Biiylik bir hassasiyet gerektiren su boregi imalinin Erzurum’da sanayi sektoriinde gergeklestirilmesi,
fast-food tarzi bir {irtin olarak sunulusu ve begeni kazanmasi dikkat ¢ekicidir. Bu durum, Mcdonaldlagsma baglaminda
ele alinan firmanin varhigini siirdiirmesi ve ayni isi yapan yenilerinin agilmasini saglamigtir. Yerel ve geleneksel
kabulleri tartisilmaz bir {iriin {ireten firmanin kiiltiir endiistrisinin ve kiiresellesmenin etkisiyle Tiirk ve diinya

mutfaginda yer bulmasi, Mcdonaldlasma teorisine gore incelenecektir.

“McDonaldlasma”, Georg Ritzer tarafindan 1993 yilinda yayimlanan “The McDonaldization of Society” isimli
kitabi ile literatiire kazandirilmis bir kavramdir. Bu teori, McDonald’s restoranlarindaki gesitli ilkelerin, basta
restoranlar olmak tizere hukuk, ekonomi, iletisim, egitim, kiiltlir, glindelik yasam gibi pek c¢ok farkli alanda

uygulanabilirligi diisiincesi izerinde bigimlenir.

1940 yilinda Kaliforniya San Bernadino’da arabaya servis ile hizmete baslayan McDonald’s, giinlimiizde
34.000’den fazla subesi ile diinyanin en biiyilik fast-food restoranlarinin ikincisidir. McDonald’s’in bu basarisinin
altinda yatan ¢ok 6nemli bir faktér bulunmaktadir: takip ettigi is modeli. Bu modelin benimsedigi ilkeler sadece
yiyecek alaninda faaliyet gosteren sektorlerle smirli kalmamig giyimden egitime, spordan teknolojiye, sanattan
edebiyata, mobilya magazalarindan medyaya kadar ¢ok alanin isleyisini de bigimlendirmistir. Giinlimiizde her tiirden
zincir bayilik sistemine sahip olan sektdrde McDonaldlagmanin izlerini takip edebilmek miimkiindiir. McDonald’s’m
takip ettigi is modelinin en belirgin etkisi yiyecek sektoriinde goriilmektedir. Kavrami ortaya atan isim George Ritzer,
bu tesiri bayilik zincirinin olusmasi, sahip olunan bayilerin ulus Gtesi pazarlara agilmasi, baska iilkelerin de
McDonald’s’a benzer zincir markalarini gelistirmesi ve McDonaldlasmis kurumlarimi ABD’ye ihra¢ ederek
McDonaldlasmay1 bir dongiiye kavusturmasi, McDonald’s’1n takip ettigi is modelinin ilkelerinin hem diisiik fiyath
hem de liiks ve yiiksek fiyatli her tiirlii zincir restoranlar ve hazir yiyecek isletmelerinde uygulanabilmesi, yiyecek
sektorii disinda kalan diger sektorlerde de bu is modelinin uyarlanabilmesi ve bu firmalarin kiiresel ¢apta basari elde
etmesi, geniglemenin mekansal oldugu kadar zamansal da gerceklesmesi ve ¢agin ¢esitli gilincel olgularinin da
dogrudan veya dolayli olarak bu sisteme entegre olmasi yonleriyle agiklamaktadir (2019, ss. 18-28). Peki bu etki
nasil bu kadar yiiksek bir boyuta tagmabilmistir? Ritzer bunu McDonaldlagsmanin basarisinin merkezinde yatan dort
boyut ile izah etmektedir: Verimlilik, Hesaplanabilirlik, Ongoriilebilirlik ve Denetim. Bunlara bir de sistemin
elestirisi olarak ileri siirdiigii McDonaldlagmis olgularin olumsuz yonii olarak rasyonelligin irrasyonelligini de ortaya

koyar (Ritzer, 2019: 5.43-49).

Bu makalenin amaglari ¢er¢evesinde su boregi iiretimi ve satigini yapan firmanin kurucusu ile yapilan gériismede,
yerel bir yiyecek ¢esidi olan su boreginin kiiresellesmenin 6ngordiigii adimlarla ilerleyisi McDonaldlagsma teorisinin

dort boyutuna gore analiz edilecektir.
Verimlilik

“McDonald’s’mn basarisinin altinda yatan en dnemli unsurlardan biri verimliliktir; yani bir noktadan otekine
gitmenin en optimum yontemidir” der Georg Ritzer (2019: 5.43). S0z konusu teoriye gore verimlilik hem tiiketiciler
hem iireticiler hem de isgiler i¢in arzu edilen bir konumdadir. Yiyecek sektorii diigiiniildiigiinde tiiketici ag olma
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halinden tok olma haline gegiste en elverisli (hizli ve zahmetsiz) durumu tercih eder. Isciler de tiiketiciye benzer
sekilde islerini hizli ve kolay bir sekilde gerceklestirdiginde verimlilik artar. Daha kisa siirede daha fazla is yapilarak
daha fazla miisteriye hizmet verilebildigi i¢in tireticiler de bu verimlilikten kar elde ederler (Ritzer, 2019:5.113-114).
Ritzer, verimliligi ii¢ temel asamada degerlendirilmesi gerektigini belirtir: Siirecin modernlestirilmesi, iriiniin

basitlestirilmesi ve miisterinin ¢aligtiriimasi.

“Siirecin modernlestirilmesi”, isletmede isleyisi hizlandiracak modernlestirmeler, tezgahla kasa arasindaki
mesafenin kisalig1, yemegin alinmasindan sonra masaya birkag adimda ulasma, tabaklarin plastik veya kagit olmasi,

kredi kart1 veya banka kart1 kullanimi, vakitten tasarruf etme konularimi kapsamaktadir.

Incelenen firma, isletmede isleyisi hizlandiracak modernlestirmeleri uygulamaya koymustur. Imalathane
kisminda isin bir kismimni makinalarin yapmasi iiretimde verimliligi yiikselten bir uygulama olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu konuda firmanin kurucusunun igleyisle ilgili su ifadeleri 6nemlidir: “%30 makine %70 el emegi.
Tabi ki teknolojiden faydalaniyoruz. Mesela hamurun yogurulmasi. Sadece kadin giicli yeterli olmaz. Mesela
haslama. Haslamay1 ¢alisanin dikkatine teslim olarak yapamazsiniz. Dijital bir gosterge yapmisiz, profesyonel bir
kazanimiz var. O 100 derece oldugunda, -su fokurdasa da yetemez 100 dereceyi gérmemiz lazim- yufka igine
atilacak. Yirliyen bir bant yaptirmisiz, suyun i¢inden gecen bir bant. Yufka o bantta ilerliyor. Paletin (izerindeki
yufkanin suyun i¢ine dalip ¢ikmasinin bir saniyesi var. 100 derece kaynar suyun i¢inde bu ka¢ dakika kalacak ve
¢ikacak. Yani yufkay1 suyun icine at ve bekle degil. Oyle olsa yine ortaya baska baska iiriinler ¢ikar. Ayse teyze 10
dakika haslad1 Fatma teyze 10,5 dakika hasladi, o bile fark edecek. Teknolojiyi bu anlamda tabi ki kullaniyoruz.
Kullanmasak standart bir {iriin elde edemeyiz. Ama 1srarla ‘El emegi su boregi’ sloganimiz 1srarla buna da dikkat
ediyoruz. Makinalar hamuru yoguruyor, kadinlar elde agiyorlar merdaneliyorlar, haslamaya giriyor, sonra sok
havuzumuz var soguk suya giriyor. Profesyonelce bunlar dizayn edilmis, standart bir iiriin giksin diye.” Isletme
sahibinin sozlerinden de anlasildig1 gibi isleyisin bir kismi teknolojinin elindedir. Bilyiik bir kism1 yine el emegi
gerektirmektedir. Yani siirecin modernlestirilmesi bagliginda kismi bir uygunluk s6z konusudur. Ancak buna ragmen
giinliik tiretimde evde yapilmasi miimkiin olmayacak kadar ¢ok sayida borek hazirlanmaktadir. Firma sahibinin ifade

ettigine gore giinde 600-1000 tepsi borek tiretimi gerceklesmektedir. Bu say1 bayramlarda 6-7 tona ulagsmaktadir.

Imalat kisminda durum bdyle iken satis kisminda hizin verimliligi artirdigini rahatlikla sdylemek miimkiindiir.
Satisin yapildig1 mekanda pisirme ocaklar1 ve soguk hava odalar1 bulunmaktadir. imalathaneden gelen borekler
soguk hava odalarinda muhafaza edilmektedir. Sirkiilasyon fazla oldugu icin ihtiya¢ olduk¢a bu odadan borekler
¢ikarilip hemen pisirilmeye baglanmaktadir. Bu isleyis, bayilik alan subelerde de bu sekildedir. Bayiler, firmanin

prosediirlerine uymak zorundadirlar.

S6z konusu isletmede tezgéh ile kasa arasindaki mesafe birka¢g adimdir. Sayet miisteri restoranda yemeyi tercih
etmisse self servis ve plastik tabak kullanimi s6z konusu degildir. Isletmenin bu konuda ¢evreci yaklasiminin soz
konusu oldugu sdylenmelidir. Miisteriler uygun bir masaya oturduktan sonra hizlica garsona siparisini vermektedir.
Boregin gelmesi, miisterinin tilketmesi ve masadan kalkmasi genellikle 10 dakika kadar siirmektedir. Bu bakimdan
miisterinin karnin1 doyurmak konusunda vaktini verimli kullandig1 rahatlikla sdylenebilir. Isletme sahibi, “Miisteriler
(boregi burada tiiketmek isteyenler ve boregi paket yaptirmak isteyenler) restoranda ortalama ne kadar siire kalir?”
sorusuna su yaniti vermistir: “Burada yemek isteyen miisteri 10 dakika kadar zaman gegirir en fazla. Bir hiz durumu

s0z konusu. Miithis bir hiz var burada. Kibirli bir ciimle olabilir ama Tiirkiye’deki restoranlarin en hizlisiyiz
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diyebiliriz. Kasadaki miisteri ise kredi kartin1 uzatip temassizla slipini alana kadar bérek onun 6niinde oluyor. Orada
tezgahtar arkadasimiz karton tepsiye koymus oluyor. Geliyor kasanin kenarinda elinde bekliyor. O sirada miisteri
slipin ¢ikmasini bekliyor. Yani o kadar bile bekletmiyoruz. Bir de arefe burayi hi¢ gordiiniiz mii bilmiyorum. Tiirk
insaninin muhakkak ki bayram aligverislerinden biri bayram ¢ikolatasi, arafalii, bir de bérek. Burada kuyruk olur ta
Yoncalik’in bagma kadar. O kuyrugun sebebi bizim bekletmemiz degil. iceri giren alir ¢ikar. Sadece slipin ya da para
iistiiniin verilme mesafesi o kuyrugun sebebi. Arefe giinleri topyekin ¢alisiyoruz. Herkes birden ¢aligir. O giin bizim
kuryelerimiz pisirici olur, araglar o giin ¢alismaz biitiin giin arag soforleri bize pisirici olur.” Bu ifadelerden de
anlasilacagi gibi miisteriler gerek restoranda yemek yemesi gerekse borek siparisini alip gitmesi durumunda mekéanda
oldukga kisa siireli vakit gecirmektedir. Restoranda miisteriyi oyalayacak seylerin olmamasi, yemek sonrasi tath
segenegi gibi alternatiflere yer verilmemesi ve yemegin kolay tiiketilmesi nedeniyle miisteriler genelde yiyeceklerini
hizlica bitirip kalkmaktadirlar. Bunun yaninda miisterinin su bdregine ulagabilmesi i¢in restorana gelmesine bile
gerek duyulmayan telefon veya internet siparisleri de verimliligi artirmaktadir. Sehir i¢inde kurye ile sehir disinda
kargo vasitasiyla borek teslimati yapmaktadirlar. Isletme sahibi bu konuda teknolojinin sundugu imkanlardan
yararlandiklarini ifade etmistir: “Bir telefon agiyorlar 25 dakikaya kapi teslimi yapiyoruz ve sicak sicak. Yeni ¢ikmis
firidan borek. Bu tavuk donerin bile hazirlanmasindan daha kisa. Tavuk donerci 25 dakikaya teslim edemez. Biz bir
tepsisi 3,5 saate yapilan bir boregi ve tutmasi tutmamasi zor olan bir boregi 25 dakikaya kapilara teslim ediyoruz.”

Bu durum tiiketici tarafindaki verimlilige giizel bir 6rnektir.

“Uriiniin basitlestirilmesi”, sunulan yemegin zor bir tarife ihtiyag duymamasi, sinirli menii ve iiriin igeriginde
degisimin miimkiin kilinmamas1 bi¢iminde Ozetlenebilir. Su boregi, tarihi yazili kaynaklarla 19. yiizyila kadar
gotiiriilebilen ve Tiirk mutfaginda yapilmasi en zor tarife sahip yiyeceklerinden biridir. McDonaldlagma teorisi ise
bunun aksinin olmasi gerektigini iddia eder: “...sofistike tariflerle yapilan karmasik yemekler belli ki hazir yiyecek
restoranlarinin normu degildir. Sektoriin temel unsuru, gorece az malzeme gerektiren ve hazirlanmasi, servis
edilmesi, yemesi kolay yemeklerdir” (Ritzer, 2019: s.131). Incelenen firma, Tiirk mutfaginin en zor tariflerinden ve
gii¢c begenilen yiyeceklerinden birini seri liretime gecirmistir, hem de kaliteye vurgu yaparak: “Tiirk mutfaginin en
zor yemegi su boregidir. En zorlarindan biri degil en zorudur. En hamarat kadin bir tepsi boregi 3,5-4 saate yapar. O

mutfagin temizlenmesi en az bir saat, 5 saate eder...” Bu noktada firmanin zoru basardigimni s6ylemek miimkiindiir.

Uriiniin basitlestirilmesi hususunda yapilan vurgulardan biri de iiriin igeriginde kisisellestirmenin miimkiin

3

olmamasidir. “...hazir yiyecek restoranlarinda &zel ricalari olan miisteriler ¢ok talihsizdir. Bu restoranlarin
verimliligi neredeyse her seyi tek bicimle (kendi tarzlartyla) yapmalarindan geldigi i¢in, yapmak isteyecekleri son
sey sizin tarzinizla yemekleri hazirlamaktir” (Ritzer, 2019: s.132) Incelenen isletme bu husus ile tam bir uyum
ierisinde hareket etmektedir. “Ozel istek {izerine iiriinlerin igeriginde degisiklik yapilabilir mi?” sorusuna firmanin
sahibi s0yle yanit vermistir: “Hayir bdyle bir uygulamamiz yok. Hatta bazen bizden karton tepsilerimizi isteyenler
oluyor. Diyelim kendisi evde yapmis ama iicreti karsiliginda tasimak icin karton tepsi almak istiyor. Onu bile
satmiyoruz. Senin esin benim béregimden iyi de yapsa kotii de yapsa bana kétii reklam. Insanlar1 kandirmis oluruz
bu sekilde. Ya da miisteri geliyor aradaki farki 6demek suretiyle i¢ malzemesini ¢ok yogun istiyor. Mesela 2 kg

peynir. Olmaz, boyle bir seyi asla kabul etmeyiz. Biz defalarca denedik, ne kadar i¢ malzemesi borege yakisiyorsa,

ne kadar1 uygunsa ona gore bir standart belirlemisiz. Prensiplerimizin digina ¢ikmayiz.”

336



Dagtan, N. & Atnur, G. JOTAGS, 2023, 11(1)

Smirli menii segenegi de iiriiniin basitlestirilmesinin parcalarmdan birini olusturmaktadir. {lgili firma, bu konuda
kat1 bir prensibe sahiptir. Mentiide su boregi haricinde sadece manti yer almaktadir. Yani restorana gelen miisteri ya
borek ya da manti tercih edecektir. Az sayidaki secenek miisterinin hizl karar vermesini kolaylagtirmakta, firmanmn
uzmanlik alam1 disina ¢ikmamasini saglamakta ve firmanin kalite vurgusunu kuvvetlendirmektedir. Bu konuda
isletme sahibinin sdzleri dnemlidir: “Sadece manti yapiyoruz borek haricinde. Bunun disinda ingallah olmayacak.
Ben ihtisaslasmadan yanayim. Burada misterimiz bazen yemekten sonra soruyor neden tatli yok? Sirf bunu
sorduklari i¢in tatl yerine komposto ikram etmeye bagladik. Bu ikramimizdir, {icret de almiyoruz kompostodan.
Kompostomuz organiktir, yogurdumuzu kendimiz mayalariz, hayatta buradan igeri hazir yogurt girmez.” Komposto
ve yogurdun organik olmasina yapilan vurgu, ayn: zamanda boregin de ev yapimi oldugunu, sanayi ve hizmet
sektoriiniin gelenekselle birlestirilmeye calisildigini desteklemektedir. Firmanin internet sitesinde annelerin yaptigi
gibi evde kullanilan malzemelerin aynisini kullanildigi, {irtinlerin higbirinin koruyucu madde icermedigi, bakanlik
onayli laboratuvarlarda test edilmis saf tereyagi ve organik yumurta tercih edildigi bilgisi ile temiz igerik vurgusu

yapilmaktadir.

Verimliligin {i¢iincii basamagimi “miisterileri ¢alistirma” olusturur: “McDonaldlasmis bir diinyada verimliligi
artirmanin nihai mekanizmasi, miisterileri ¢alistirmaktir” (Ritzer, 2019: s.134). McDonaldlagsmis bir restoranda
miisteriler self servis, ¢oplerin miisteriler tarafindan atilmasi, siparis i¢in kuyrukta bekleme gibi isleri yapar. Bu
calismada incelenen igletmenin miisterileri, buradaki islerin hic¢birini yapmamaktadir. Sadece bayram gibi 6zel
giinlerde siparis yogunlugu dolayistyla kuyruk olugmakta ancak rutin donemlerde sira bekleme durumunun s6z

konusu olmadig1 vurgulanmaktadir.
Hesaplanabilirlik
McDonaldlagma siirecinin ikinci temel ilkesi hesaplanabilirliktir. Georg Ritzer hesaplanabilirligi sdyle agiklar:

McDonaldlasma hesaplanabilirligi de icerir: Yani bir¢ok farkli seyin hesaplanmasi, sayilmasi ve
sayisallastirilmasi s6z konusudur. Nicelik niteligin yerini alma egilimindedir... Bu hesaplanabilirligin bir¢ok olumlu
sonucu vardir ve bunlardan en 6nemlisi, bir seyden az siirede ¢ok tiretebilme veya elde edebilme becerisidir... Ancak

nicelige yapilan vurgu, egilim olarak hem siirecin hem de sonucun niteligi iizerinde olumsuz etkiye sahiptir. (Ritzer,

2019: 5.140)

Incelenen isletme en yogun iiretim zamam olan bayramlarda dahi kaliteden taviz vermediklerini 6zellikle

vurgulamaktadir. Yani isletmede nicelik niteligin 6niine gegmemektedir.

Hesaplanabilirlikte satin alinan {iriiniin maliyeti ile zamanin hesaplanabilirligi 6nem arz eder. Tiiketici agicindan
fiyatlandirma ve zaman ©Onemli kriterlerdir. insanlar McDonald’s’a arabayla gitmenin, yemegin kendisine
gelmesinin, yemenin ve eve donmenin alacagi zaman ile evde yemek hazirlamanin alacagi zamani kiyaslamaktadir.
Hazir yiyecek restoraninda bu zamanin daha az olacagi kanisina varirlar. Eve siparisin zamandan tasarrufu da ayni
sekildedir. S6z konusu isletmede bir porsiyon borek 3 dilimden olusur. Bunun fiyat1 Ocak 2023 itibariyle 30 TL dir.
Bir tepsi borek ise 290 TL’dir. Isletme sahibi evde bir tepsi borek yapmanin maliyetinin emek hari¢ 150-200 TL
arasinda degisecegini belirtmektedir. Ayrica bir tepsi borek igin ortalama ihtiya¢ duyulan siire 5 saattir. Yani emek
de hesaplamanm i¢ine katildiginda satin almanin tiiketici i¢in optimum fayda saglayacagini vurgulamaktadir. Firma

sahibinin konuyla ilgili su s6zleri 6nemlidir: “Miisteriler zamandan ve paradan tasarruf ediyor. Hesaplamada ‘yarim
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kilo un, 9 tane yumurta alacagim hop bitti su béregi bu kadar’... Eger bdyle hesap edilirse evet evde yaparsam daha
avantajli. Ama ciddi bir hesap yapilirsa, esnaf hesab1 yapilirsa ki o evde dogalgaz yanacak, o evdeki elektrik yanacak,
firin ¢alisacak, temizlik yapilacak, deterjan kullanilacak ve en dnemlisi bizim gibi yerlerin en biiyiik gideri is¢iliktir,
emektir. Bunlarm hepsini kalem kalem yazarlarsa kesinlikle acik ara farkla burasi daha uygun. Ustelik stresi yok,
mahcup oldum-olmadim yok. Ayrica bir tepsi borekle 15 kisi doyuyor. Tepsi fiyatini boldiigiintizde kisi bagina 19-
20 lira tekabiil eder. Tavuk doéner 35 lira. Fiyata bakilirsa bir tepsiden 19 liraya doyuyorsunuz, hem de annenizin
yilda bir defa zor bela yaptig1 bir {iriin sicak sicak kapiniza gelmis. Fiyata bakilirsa bu fakir igi. Diger taraftan
gosterisli de bir tirlin. Karton tepsiden kocaman bir borek. G6z de dolduruyor. Havasina, kutusuna, ambalajina,
sicakligina, teslim siiresine baktiginizda bu bir sosyete isi. Bu nedenle her kesime hitap eden bir iiriin. Fiyat olarak
da kesinlikle avantajliy1z. Zaman olarak da kesinlikle avantajliy1z. Sadece bir telefon agilmasi yeterli, artik onda da
yormuyoruz, arayanin adresini telefonunu istemekle bitiyor. Bir tepsi borek istiyorum deyip kapatiyor. Kapisina

teslim ediyoruz.”

Calisanlarin yaptigi is de hesaplanabilirlik cercevesinde degerlendirilebilir. Teoriye gore yapilan igin niteliksel
yanlarindan ziyade niceliksel yanmna vurgu yapilir. Isin kalitesinin degiskenlik gdstermesine izin verilmez. Isgiler,
gorevlerini en ¢abuk nasil tamamlayabilecegine odaklanir. Iscilerden az zamanda cok is yapmalar: beklenir. Séz
konusu igletmenin ¢aliganlarin performansinda hizin 6nemi ile ilgili sorulan soruya isletme sahibi su cevab1 vermistir:
“Cok 6nemlidir. Uretimde zamani1 soruyorsaniz biraz énce bahsettigim sekilde yufka haslama bandmin i¢inden
gelecek, mekanizma onu sicak su havuzundan ¢ikaracak, ondan sonra sok havuzuna daldiracak. Oradan sonra
hamurun ucu disarida kaliyor. O sirada calisan eger donmiis obiir isini yapamamigsa buradaki hamur yere diismeye
baslayacak. Makine isini bitirmis, yufkay1 atiyor disari. Dolayisiyla salisesi bile belli bu islemlerin. Caligan isini
hemen halletmezse burada bu yufkay1 alamayacak haliyle. Bu nedenle hizli ve dikkatli olmasi gerekir.” Uretim
kismindaki hiz ile ilgili dikkatler bu sekilde iken satig kisminda da hizin 6nemli bir etmen oldugunu séyleyebiliriz.
Borek satisi yapildik¢a ocaklarin iizerine yeni boreklerin konulmasi gerekmektedir. Bunun i¢in de borek tepsilerinin
miimkiin olan en kisa siirede ulasilabilir bir yerde bulunmalidir. Bu durum diger tiim subelerden de beklenen
prosediirler arasinda yer alan énemli bir husus olarak ifade edilmistir. Isletme sahibinin bu konudaki ifadeleri su
sekildedir: “Bayilerden de buradaki standardi yakalamasimi bekliyoruz. Ayni ocaklardan yapilacak, soguk hava
deposu olacak, biz getirdigimizde sizin soguk hava deponuza koyacagiz. Sizin en fazla 30 saniyede ona ulasmaniz
lazim. Dolabimizi agtiginizda ona ulasabilmelisiniz. Ornek veriyorum bilmem hangi mahallede oda tutmussun, baska
bir yerde soguk depo kiralamissin. Bunlara miisaade etmiyoruz, standartlarin disina ¢ikamazsin. Bizim alt katta soguk
hava odamiz var. Fabrikada yapilir o odadan iceriye girer, ondan sonra pisirici arkadasim her dakika ocagin {izerini

oradan besler. Boylece bayilerin hizmet siiresini de biz ayarlamis oluyoruz.”

Anlasildig1 gibi s6z konusu igletme, tiiketici ve galisan agisindan hesaplanabilirlik ilkesini saglamaktadir. Ancak
Ritzer, 6zellikle calisanlar tarafinda hesaplanabilirligin kalite lizerinde olumsuz bir etkisinin oldugunu ifade eder.
Clnk0 hesaplanabilirlik zaman ayarh ¢alisanlarin iizerinde hiza vurgu yapar. Bu hiz da igin niteligini olumsuz bir
sekilde etkiler. Bunun nedeni “hazirlamak icin bir hayli zaman gerektirecek yiiksek nitelikli yiyecek hizmetinin
miisterilere verilmemesi demektir.” (Ritzer, 2011: s.452). Ancak inceleme konusu isletmede tam aksine hizin kaliteyi
etkilemedigi ve zor bir receteye sahip ozellikli bir yiyecegin olabildigince hizli bir sekilde ve kaliteden &diin

vermeden hedef kitleye ulastirilmasinin amag edinildigi goriilmektedir.
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Ongorilebilirlik

Ongoriilebilirlik bir anlamda standartlasmayi anlatir diyebiliriz. Ritzer’e gore dngiiriilebilirlik ilkesine sahip bir
isletmenin her zaman ayni standartlarda hizmet verecegi garantidir (2019: s.45). “Rasyonellesmis bir toplumda,
tiketiciler bir¢ok ortamda ve anda neyle karsilasacaklarini bilmeyi tercih ederler. Siirprizleri ne severler ne de

beklerler... Ongériilebilir olmasi igin rasyonellesmis bir toplum, disiplini, diizeni, sistematikligi, resmiligi, rutinleri,

tutarlilig1 ve metodik faaliyetleri vurgular” (Ritzer, 2019: 5.150).

Ritzer, ongoriilebilirligin hem c¢alisanlart hem miisteri davranisini hem de iriinleri kapsadigii ifade eder.
Calisanlar “midiirlerinin emirleriyle sirket kurallarini takip etmektedirler. Bircok durumda yaptiklari, hatta

sOyledikleri bile 6ngoriilebilirdir” (Ritzer, 2019: 5.45).

Calisanlarin islerini 6ngoriilebilir bir tarzda yapmalar1 beklenir ve miisterilerin benzer bir sekilde 6ngoriilebilir
davranisa tepki gostermeleri beklenir. Bu nedenle misteriler igeri girdiklerinde, ¢alisanlar, komut dizisini izleyerek
onlarin ne siparis etmek istediklerini sorarlar. Miisterilerin ne istediklerini veya istediklerini bulmak i¢in bakilacak
yeri bilmeleri beklenir ve siparis etmeleri, 6deme yapmalar1 ve hizlica ayrilmalar1 beklenir. Calisanlarin (baska bir
komut dizisini izleyerek), miisteriler ayrilirken onlara tesekkiir etmeleri beklenir. Fast food restoraninda oldukca
ongoriilebilir bir ritliel bagtan sona tamamlanir -bir zamandan digerine veya bir mekandan digerine ¢ok az degisme

gosteren, oldukca ongdrilebilir yiyecekleri kapsayan bir ritiel. (Ritzer, 2011: s.452)

Yiyecekler konusunda ise basit yemeklerden olusan kisa bir menii ve iirlinlerin tek tip tarzda hazirlanip servis
edilmesi durumu s6z konusudur. Yani tek tip hammaddeler, hazirlik ve pisirme asamalarinda ayni teknolojilerin
kullanilmasi, servisteki benzerlikler, birbirinin aynis1 paketler ongoriilebilirligi saglar. Incelenen isletmenin de
ongoriilebilirlik ilkesine sahip oldugu soylenebilir. Boregin recetesi, i¢ malzemesi, tim malzemelerin orani,
hazirlanma, muhafaza ve pisirme usulii, kullanilan paketler, satis ve servis bigimleri, ¢alisganlardan ve miisteri
davranisindan beklentiler tiim subelerde aymi standartlara sahiptir. Uriinlerin imalat asamasinda ayn1 hammaddeler
ve ayni tekniklerle hazirlanmasi ve serviste de benzer standartlarin uygulanmasi, isletmenin {iriin konusundaki
Ongoriilebilirlik standartlarin1 yakaladigin1 gostermektedir. Calisanlardan beklenenler hiz, hijyen ve dikkattir.
Miisteriler ise gerek iiriinii restoranda tiikketmesi gerekse paket siparisi almas1 noktasinda ongoriilebilir davranislar

sergilemektedir.
Denetim

Denetim ilkesi iiretimi, ¢alisan1 ve tiiketiciyi denetleme iizerine kurgulanmistir. Ritzer (2019) denetim ilkesini
“...gayri insani teknolojilerin kullanilmasiyla insanlar iizerindeki denetimin artmasidir” (2019, s. 166) bi¢iminde
Ozetler. Caligsanlar tizerindeki denetim ¢ogunlukla teknolojiktir. Hatta ¢ogu zaman teknoloji, gittikge ¢alisanlarin
yerini almaya baglamaktadir. Ornegin patatesler kizardiginda sesli uyar1 sistemiyle ¢aligan1 uyarir ve makinalar
tarafindan otomatik olarak yagin igerisinden ¢ikarilir. Bu da daha iyi kizarmis isteyen miisterinin istegini kargilamay1
olanaksiz héale getirir (Ritzer, 2011: s.452). Boylece aslinda iirlinler de teknoloji vasitasiyla denetlenmis olur.
Miisterilerin denetlenmesi ise kuyruga girme, siparisi verme, 6demeyi yapma, sinirli secenekte menii, rahatsiz
sandalyeler gibi etkenlerle saglanir. Bu unsurlar miisterinin siparis ettigi yemegi hizlica tiiketip gitmesi {izerine

kurgulanmistir (Ritzer, 2019: 5.46).
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McDonaldlasma teorisine gore inceleme konusu edinilen isletmede de denetim ilkesinin uygulandigini sdylemek
miimkiindiir. Calisanlar {izerinde siki bir denetim mekanizmasi s6z konusudur. Bu denetim zaman zaman teknoloji
araciliftyla, zaman zaman da insani yollarla yapilir. Calisanlar en ¢ok hijyen konusunda denetim altindadir. Isletme
sahibi bu siireci su sekilde izah etmektedir: “Imalathanemizde bir giyinme odas1 var, kiyafetlerimiz tepeden tirnaga
tamamen bembeyazdir. Bu kiyafetlerin iizerinde leke bile olmamalidir. Yedek kiyafetlerimiz var yikanmuis,
hazirlanmistir. Hijyen ¢ok dnemlidir. Imalathaneye giriste bir turnike var, bu kisimda ellerinizi ytkamazsanz turnike
acilmiyor. Bir taraftan da firga terliklerinizin altin1 temizler. Bundan sonra ancak iceriye girilebilir. Bu projeyi
kendimiz cizdik. Imalathanede bir tane giris bir tane ¢ikis var sadece. Buradan giden yagl tepsiler imalathaneye
girmez. Ya da {rlinler bazinda sdyleyecek olursak mal kabulii kismi da imalathaneden tamamen ayrnistirilmistir.
Patates, mantar, maydanoz gelir gelmez imalathaneye giremez. Mal kabuliiniin yapildig1 yerden sonra bir mutfak
bulunur. Uriinler mutfakta ayiklanir, temizlenir buradan sonra iiretim kismina girebilir. Mutfak kisminda ayakkabili
calisanin imalat kismma gegmesi miimkiin degil. Binanin fiziki hali buna mecbur birakir. Bunlar1 calisanlarin
dikkatine, Ozenine birakmamisiz. Bu bir mecburiyettir. Igeri girer girmez yukar1 c¢ikacaklar, kiyafetleri
degistirecekler, terlikler giyilecek, eldivenler takilacak, buradan bir koridordan ge¢mek zorundalar, buradan sonra
tek bir kap1 var. O tek kapida da turnike var, eller ve ayaklarm dezenfekte edildigi kisim.” Bunun yam sira
imalathanede usta bas1 tiim siireci denetlemeye devam etmektedir. Uriinlerin denetimi ise daha ¢ok teknoloji yoluyla
yapilmaktadir. Maydanozun dogranmasindan peynirin didiklenmesine ve hamurun kaynar sudan soguk suya gecisine
kadar teknoloji kullanilmaktadir. Ayrica kullanilan malzemelerin kalitesinden emin olmak i¢in resmi kurumlar
tarafindan verilen onaylarin da 6nemli oldugu goriilmiistiir. Tiiketicinin denetimi ise restorana girdikten sonra smirl
menil segeneginden bir {iriin secip ddemesini yapip ¢ikmasi bigiminde gerceklesir. Sayet miisteri iiriinii restoranda
tiikketmek isterse masasina oturduktan sonra siparisini verir. Uriin hizlica tiiketilecek bir yiyecek oldugu ve sonrasinda
tatli vb. bir servis bulunmadig: i¢in tabagini hizlica tiikketip 6demesini yapar ve restorandan g¢ikar. S6z konusu su
boregi isletmesi denetim ilkesine sadece rahatsiz sandalyeler ve restoranda uzun siire kalmay1 engellemek {izere
tasarlanmig dekorasyon renkleri bakimindan uygun degildir. Ciinkii mekandaki sandalyeler konforlu, masalar ve

renkler dekorasyon ile uyum igerisindedir.
McDonaldlasma ve Gelenege Saygi

Bu ¢alismada ele alinan su boregi iireticisi firma ile yapilan goériisme neticesinde McDonaldlagsma teorisinin
ongordiigii ilkeler ile gatistigini sdyleyebilecegimiz kaliteye ve gelenege bagliliga yapilan vurgu iizerinde durmak
yerinde olacaktir. incelenen isletmenin hassasiyet gosterdigi bazi geleneksel hususlar mevcuttur. Bunlardan biri
calisana deger vermedir. Isletme sahibi calisanlarmin tiim haklarim gozettigini ve bu konuda titiz davrandigin birgok
defa yinelemistir. Basarinin altinda yatan zincirin bir halkasinin burada bulundugunu su sézleriyle ifade etmektedir:
“Biz bu konuda ¢alisanlarimizin hakkini1 gozetiriz. Kasamizin yaninda imza foyiimiiz var. Calisanlarimiz giinde 7,5
saat calisir. 7,5 saat galisma, 1,5 saat dinlenme, 1,5 saatin iginde 15’er dakika 2 ¢ay molast (kagit tizerinde bdyle
olmasina ragmen daha fazla ¢ay molas1 veririz). Haftada bir giin haftalik izni, yillik izinleri her sey kurumsallardan
daha dikkatliyiz. Pazar giinleri imalathane ¢alismaz. Giinliik mesaide oldu ya 7 saat 31 dakika calisti, imza foyiinde
gorilen o bir dakikayi isaretlerim, bunu da maagma yansitirim. Mesaisi bu kadar, maagi bu kadar diye yazarim.
Sigortasiz ig¢i ¢alistirmam, hepsinin sigortast yapiliyor. Asgari iicretin altinda ¢alisganimiz yok. Ayrica ayda biitiin
calisanlarimin bir tepsi borek bir kg manti alma hakki vardir. Bu nedenle ¢alisanlarimizin ise basladigimiz giinden

itibaren bizimle olmasi tesadiif degil. Mesela diin bir arkadasimizi (arkadaki apartmanin bina gorevlisiydi, o
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apartmanin ¢oplerini toplarken bizimkileri de alirdi, biz de ona bedelini verirdik) kaybettik. Gruptan bakiyorum
Yasinler okunuyor, Mevlitler geliyor, dualar geliyor, taziyeye kosturanlar, evine esine yardima kosanlar. Sunu
gordiim diin, bir aile olmusuz biz ya. Basarimizin sirrinin bir kisminin da buralarda bir yerde sakli oldugunu

sOyleyebilirim.”

Isletme iiretimden servise kadar standartlasmaya 6énem vermektedir. Bununla birlikte standartlasmanin kalitenin
oniine gegmesine miisaade etmeyecegini acikca belirtmektedir. Isletmede olmazsa olmaz dikkatlerin basinda hijyen

gelmektedir.

Geleneksel tada, lezzete ve gida giivenligine verilen deger de isletme sahibi tarafindan sik¢a dile getirilmistir.
Uretmeye devam edilen boregin tarifi, evde yapilan bir borekten farkli olmayacak sekilde belirlenmistir. Isletmenin
kurucusu bu geleneksel tad: nasil yakaladiklarini su sekilde ifade etmektedir: “Oturduk. Oniime bir bérek geldi.
Oniime gelen boregi yedim bu degil, bu degil, bu degil bu dedik. Ondan sonra bunun regetesi neyse bunu saklaymn.
Recete bu, taa ananemin annesinden, ananemden, annemden tattigim boérekler. Bu bérek bu! Bunun i¢ine konulan
tereyagi, ¢ivil peynir, analiz ettirilecek. Buna el siiren kadinlar tertemiz olacak. Bunun yapildig: is yeri de piril piril
olacak.” Gida giivenligi konusunda hammaddeleri titizlikle segtikleri, tirlinlerin satin alinmadan 6nce mutlaka
bakanlik onayli testlerden gegirildigi, imalathaneden gelen boreklerin dondurularak degil her giin taze iiretildigi diger

onemli hususlar arasinda yer almaktadir.

Miisteri ile iletisim Mcdonaldlasmis sistemlerde sinirli ve 6ngoriilebilirdir. Yani herhangi bir fast-food restoranina
gelen bir miisteri ile ¢calisanin arasindaki diyalog mekaniklesmis tarzdadir ve mesul miidiir ile miisteri kars1 karsiya
gelmez. Oysa incelenen firmada miisteri ile calisan/igyeri sahibi arasinda Tiirk esnaflik geleneginin kabullerini
yansitan bir iletisim s6z konusudur. Bu isletmede isyeri sahibi hem calisanlar1 ve bayileri koordine etmekte hem de

miisteriyle dogrudan diyaloga gecmektedir.
Sonug

Kiltiiriin ortaya ¢ikmasinda bir¢ok etken s6z konusudur. Beslenme, din, inanig, cografya, iklim, sosyo-iktisadi
hayat, bilimsel ve teknolojik gelismeler gibi ¢cok yonlii yapisiyla kiiltiire dair her seyden faydalanir. Kiiltiir, yalniz
pisirilen yemegin malzemesine degil hangi yemegin yenip hangisinin yenmeyecegine, pisirenin kimligine, yemegin
hane halkina veya misafire pisirilmesine, pisirilen yemegin hazirlanigina, sofranin kurulmasma, sofrada oturus

diizenine ve sekline, sofrada bulunma siiresine ve yemek yeme vakitlerine kadar sirayet eder.

Cok eski ve ¢cok katmanli fiizyon bir nitelige sahip olan Tiirk mutfaginin en zor ve zahmet gerektiren tariflerinden
biri su boregidir. Erzurum, su boreginin geleneksel yapimina karsi siki1 kurallar olan illerimizden biridir. Yaganilan
teknolojik gelismeler ve yemek sektoriindeki hizli yiikselis Erzurum’da su boreginin fast-foodlastirma siirecini
baslatmistir. 2017°de kurulan su boregi imalat isletmesi, yukarida da ele alindigi iizere boregin standartlagsmasini ve
McDonaldlagsma yaklagimi baglaminda yeni usullerle hazirlanmasini ve miisteri tarafindan hizli ulasilabilen bir

yiyecek olarak benimsenmesini saglamistir.

McDonaldlagsmanin gerektirdigi teknik ilkeler, firma tarafindan ¢ogunlukla basarili bir sekilde uygulanmasina
ragmen firmanin bazi konularda bu ilkelerle ayn1 dogrultuda olmayan bir yaklagimi s6z konusu oldugu tespit
edilmistir. Firma, kiiltiirel kokenleri tlizerine insa ettigi hizmet, iletisim, kaliteden taviz vermeme, hijyen, gida

giivenligi gibi ilkelerinden taviz vermemektedir. Firmanin bu uygulamasi, her kiiltiiriin kendi McDonaldlagsma
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siirecini yaratabilecegine ¢ok 6nemli bir 6rnek olugturmaktadir. McDonaldlasmanin ileri siirdiigii yerel ile kiireselin

yan yana bulunabilecegi kanaati bu 6rnek ile somutlagmistir.

Tgili firma, su béregi yapiminda ve sunumunda miisteri, calisan/isyeri sahibi, ¢alisan-isveren iliskilerinde yoniinii
gelenege cevirmistir. Tiirk esnaflik gelenegindeki miisterinin velinimet kabulii, isveren ve calisanlarm bir ailenin
parcasi olarak birbirlerini benimsemis olmalart, ilgili isletmede karsimiza ¢ikmaktadir. Bu durum, yapilan igin sadece
isveren tarafindan degil ¢alisanin da sahiplenilmesini saglamis ve boylece kalite standartlarinda devamlilik tesis

edilmistir.

Su boregi, tarim toplumu olan Tiirklerin yemek sektoriinde gelistirdikleri en 6zel yiyeceklerinden biridir. Kent
hayati, boregin bir yiyecek olmasinin yaninda islevselligini artirmis ve lezzet bakimidan gelismesini saglamistir.
Tiirkiye cografyasinin tamaminda su boregi 6zel bir iiriindiir. Boyle genis kabul gérmiis bir {irlinlin ayak istii
yenebilecek bir form kazanmasi mutfagimiz agisindan miihim bir gelismedir. Tirk mutfagina ait geleneksel
lezzetlerin kiiresel ¢capta basari elde etmesi, ancak oyunun kurallarina gére oynanarak kiiresellesmenin olumsuz
etkilerinden korunmak ve kiiltiir endiistrisinde kendine yer edinmekle miimkiin olabilir. Uretici firmanin su béregi
gibi geleneksel smirlar1 ¢ok kati bir iiriinle kendini 6nce Erzurum ve sonra Tirkiye sahasina kabul ettirmesi
onemlidir. Lezzet ve iiretim sartlarinda gelenege baglilik vurgusu ile hazirlama, pisirme ve sunumdaki ilkeler,
yerellikle kiireseli birlestirme ¢abasinin bir tirlinlidiir. Tiirk mutfaginin gecirecegi degisim ve doniisiim hayatidir. Su
boregi ile baslayan bu tarz siireclerin devamliligi saglanmali, mutfagimizin diger yiyeceklerinde de kiiresel ve

geleneksel tecriibelerden istifade edilerek yeni 6rnekleri olusturulmalidir.

Diinyada mutfak kiiltiiriiniin tamtilmas: iilkeler acisindan rekabet ve prestij sebebidir. Ulkelerin bu konudaki
faaliyetleri ¢esitli ulusal veya uluslararasi1 kuruluslar tarafindan desteklenmektedir. Kiiresellesme karsisinda Tiirk
yemek kiiltiirliniin zafiyete ugramamasi i¢in devlet politikalari ile giivence altina alinmasi gerekir. Burada sorumluluk
sadece yemegin McDonaldlasmasinda etkisi olan teknoloji ve doga bilimlerine veya yemegin saglik sektoriiyle
iliskisine yiiklenmemelidir. Sanayi ve teknoloji mekanik; iireten ve tiiketen insandir. Insanoglunun tutum ve
davranislarini hige sayan bir iiriiniin benimsenmesi kolay degildir. Bu sebeple yemek politikalar1 belirlenirken halk

bilimi, ekonomi, iletisim, sosyoloji, tarih, cografya vb. sosyal bilimlerin tecriibesinden faydalanilmalidir.
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¢ikar ¢atigsmasi yoktur. Bu g¢aligma kapsaminda goériisme sorulari igin 25.01.2023 tarihli ve E. 88656144-000-
2300029088 sayili Etik Kurul Raporu onayir Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu

Baskanligindan alinmistir.
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Extended Summary

Globalization has emerged as a current phenomenon that has been undertaken by the lens of social sciences for
nearly a century. Globalization has a multidimensional impact area, primarily economic, social and cultural.
Globalization has a domain that permeates every part of daily life. Many different scientific disciplines have started
to interpret the effects of globalization within their own interests. The discipline of folklore, which focuses on folk
culture, focuses on the cultural effects of globalization. There are three different approaches that aim to analyze the
effects of globalization on culture. These are clash of civilizations, McDonaldization and hybridization. In this article,
it is aimed to examine the fast-foodization process of layered pastry, which is a local product, with the
McDonaldization approach, which analyzes the effects of globalization on the cultural dimension. This theoretical
approach examines the application of the principles of the world-famous McDonald's in law, education, media, ready-
made clothing, restaurants and many more. It does this with a process analysis consisting of efficiency, calculability,
predictability and control principles. McDonaldization predicts cultural convergence with the effect of globalization.
However, it does not claim that this cultural convergence means completely melting into the crucible of Western
culture. On the contrary, it argues that global and local phenomena can exist side by side. In this direction, a layered
pastry company, which has started its commercial activities in Erzurum since 2017, is discussed in this article. This
food, which has an important place in both palace and public cuisine from Ottoman period to the present, along with
a difficult and laborious preparation process, has become easily accessible with the establishment of the company in
question. In addition, the company's dealerships in various cities of Turkey and abroad are considered as important
initiatives in taking a step towards global success. Food is one of the important components of culture. For people,
food is often more than just filling the stomach. Food also carries the characteristics of a source of pleasure and
cultural phenomenon. At this point, climate, geography, religion, belief and urban life stand out as important
impressive factors. It has been determined that the layered pastry company, which is discussed in the article, has a
high level of compliance with the principles of efficiency, calculability, predictability and control in the operation
process. However, it has been observed that traditional values that are not in line with the principles of
McDonaldization come into prominence. Communication with the customer, caring about quality before quantity in

service, hygiene, food safety, and compliance with traditionally original recipe and raw materials are among them.

According to McDonaldization theory, it has been determined that the relevant firm largely complies with the
principles of efficiency, calculability, predictability and control. Under the main heading of efficiency,
modernizations that will accelerate the operation of the company, mechanization, the obligation of the dealers to
comply with the determined procedures, the short distance between the counter and the cash register, the short time
the customer spends in the restaurant, the consumer saves time and money, limited menu options, fast service,

phone/internet ordering, packaging /cargo, the principles of non-personalization in product content are fully

344



Dagtan, N. & Atnur, G. JOTAGS, 2023, 11(1)

implemented. However, there are no cases such as self-service, the use of plastic or paper service products and

operating the customer.

It can be said that compliance with the principles of computability is partially realized in the operation of the
relevant company. While the company has the principle of calculability in terms of realizing a lot of production in a
short time, speed of the employees and saving the time of the consumer, the mass production of the food product,

which has a recipe that takes time to prepare and cannot overtake the quantity quality, has been in question.

The studied firm has the principle of high predictability. The standardization of the expected behavior of the
product, employee and customer has been realized to a large extent. The principles of the company prevent the
customer from encountering an unexpected surprise at any dealer. The product is distributed from a single center,

reflecting the same packaging and the same forms of storage and service.

It is possible to say that there is complete harmony in the subject of audit principle. There are both technology
and human supervision over employees. The product is controlled through technology. Customer behavior is also

under control due to limited menu options and the fact that layered pastry is an easy-to-consume product.

It has been observed that traditional values that are not in line with the principles of McDonaldization come into
prominence. Communication with the customer, caring about quality before quantity in service, hygiene, food safety,

and compliance with traditionally original recipe and raw materials are among them.

Layered pastry is one of the most special foods developed by the Turks, who are an agricultural society, in the
food sector. Urban life, besides being a food, increased the functionality of the pastry and enabled it to develop in
terms of taste. Layered pastry is a special product in all of Turkey's geography. It is an important development for
our kitchen that such a widely accepted product gains a form that can be eaten fast. The global success of the
traditional flavors of Turkish cuisine can only be possible by playing according to the rules of the game, being
protected from the negative effects of globalization and gaining a place in the culture industry. It is important for the
manufacturer to establish itself first in Erzurum and then in Turkey with a product with very strict traditional
boundaries, such as layered pastry. The principles of preparation, cooking and presentation, with an emphasis on
adherence to tradition in taste and production conditions, are the products of an effort to combine the local with the
global. The change and transformation of Turkish cuisine is vital. The continuity of such processes, which started
with layered pastry, should be ensured, and new examples should be created in other foods of our cuisine by making

use of global and traditional experiences.

The introduction of culinary culture in the world is a reason for competition and prestige for countries. The
activities of the countries on this subject are supported by various national or international organizations. In order
not to weaken the Turkish food culture in the face of globalization, it should be secured by state policies. Here, the
responsibility should not be placed solely on the technology and natural sciences that have an impact on the
McDonaldization of food, or on the relationship of food to the health sector. Industry and technology are mechanics;
it is the person who produces and consumes. It is not easy to adopt a product that disregards the attitudes and
behaviors of human beings. For this reason, the experience of social sciences such as folklore, economy,

communication, sociology, history and geography should be used while determining food policies.
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