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Makale Gecmisi 0Oz

Gonderim Tarihi: 15.04.2024 Yemegin pisirilmesi ve sunumunun yani sira mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasinda aggilar
onemli bir role sahiptir. Ascilarin gurmelere yonelik algilarint incelemeyi amaglayan bu

Kabul Tarihi: 09.08.2024 calismada, turizm sektoriinde calisan ascilara yonelik goriisme teknigi tercih edilmis ve not

alma teknigi kullanilmistir. Veriler 50 katilimer ile gergeklestirilen gériismeler sonucunda

2024 yili Ocak ve Subat aylarinda elde edilmistir. Veriler diinyaca iinlii gurmeler arasinda

Gordon Ramsay’in en sik tekrarlanan isim oldugunu, Tiirkiye’de ise Vedat Milor’un 6ne

Gurme ciktigimi gostermektedir. Katilimeilarin gurme kavramina yonelik goriislerine bakildiginda
ise alanyazinda yer alan gurme tanimlari ile benzerlik tasidiklar goriilmektedir.
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Keywords Abstract

Gourmet In addition to cooking and presenting the food, cooks play an important role in keeping the

Chef culinary culture alive. In this study, which aims to examine the perceptions of cooks
towards gourmets, the interview technique was preferred for cooks working in the tourism

Culinary culture sector and the note-taking technique was used. The data were obtained as a result of
interviews with 50 participants in January and February 2024. The data show that Gordon

Makalenin Tiirii Ramsay is the most frequently repeated name among world-famous gourmets, while Vedat

' Milor stands out in Turkey. When the participants' views on the concept of gourmet are
Arastirma Makalesi examined, it is seen that they are similar to the definitions of gourmet in the literature.
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GIRIS

Glnlimiizde yemek yapmanin sanatsal boyutu vurgulanmaya baslanarak, yemegi hazirlayip sunan seflerin birer
sanatc1 olduklan belirtilmis ve estetiklestirilen yiyecek ve igecekler tiikketim metasi haline getirilmistir. Yemek, eylem

ve igerik olarak, yasamin i¢inde sanatsal bir kavram haline gelmis ve beslenme- ihtiyag iliskisinde, beslenme olayina

estetik bir deger katilmistir (Kanik, 2016).

Mutfak sanati bilimi ve yiyecek-igecek ile ilgili olan her seyin ele alindig1 gastronomide yemek iiretim ve tiikketim
boyutlarim birlikte ele alan gurmeler, gastronominin 6nemli dznelerinden biri olarak yer almaktadir (Baysal &
Kiiciikaslan 2007; Tiirkoglu, Akoglan Kozak, 2015). Yemegin hazirlanip sunulmasinda 6nemi tartisilmaz olan sefler
ile birlikte, son yillardaki sosyal medyanin yaygin kullanimi ile gurme kavrami daha da 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
kavrama iliskin tanimlamalar ve gurme olmak i¢in gereken nitelikler, gurmelerin bu unvana sahip olmalar1 i¢in
yapmalar1 gerekenler, gurmeligin dogustan edinilen bir yetenek mi yoksa egitim ile mi elde edilecegi ile diinyaca
iinlii ve Tiirkiye’de taninmig gurmelerin siralanmasi ve herkesin gurme olup olamayacagina yonelik bir¢cok goriis

bulunmaktadir.

llgili yazinda gurmelere ve gurme algisina yonelik yapilmis calismalar yer almaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda,
yemegin pisirilmesi ve sunumunun yani sira mutfak kiiltliriiniin yasatilmasinda 6nemli bir role sahip ascilarin
gurmelere yonelik algilarinin incelenmesi amaglanmaktadir. Daha 6nce ascilarin gurme kavramina iliskin algilariin

Olciilmesine yonelik herhangi bir ¢alismanin yapilmamis olmasi, ¢aligmanin 6nemini ortaya koymaktadir.
Kavramsal Cerceve

11. yiiyzyilda Kasgarli Mahmut tarafindan yazilmis olan Divan-ii Liigat’it Tiirk’te yemek kavrami genel olarak
azuk ve as kelimeleri ile ifade edilmektedir (Besirli, 2021). Ilk anlamda as ve azuk olarak ifade edilen yemegin
yapildig1 yer olan mutfak, ayn1 zamanda bir kiiltiiriin uzun siire ayakta kalan pargasidir. Toplumun bir¢ok farkli
kimliginin bir arada oldugu, giinliik yasam tarz1 ve aligkanliklarin, gelenek ve gorenekler ile milli duygularin ve dini

inaniglarin bir yansimasi olarak yer almaktadir (Sormaz, Akmese, Giines & Aras, 2016).

Kaggarli Mahmut, Tiirk mutfagi konusunda vermis oldugu bilgilerde Tiirk evlerinin bir odasinin giiniimiizdeki
gibi mutfak olarak diizenlendigi ve bu boliime, yemek pisirilen yer anlamina gelen aglik denildigini belirtmistir. Fakat
bu Tiirk¢e ismin zamanla terk edilmis olup, Arap¢a matbah kelimesinden gelen mutfak kelimesi kullanilmaktadir
(Geng, 2015). 20. yiizyilda yasam sartlarinin degismesi sonucunda kiigiik kullaniglt ve islevsel bir oda olarak
tasarlanmig olan mutfak (Akdemir, 2020), tiiketilmek {iizere besinlerin hazirlanip pisirildigi mekan; besinlerin
iiretimden sofraya gelinceye kadarki asamalari; kullanilan arag geregleri, sembolleri, adet, gelenek ve gorenekler ile
aliskanliklar1 kapsayan ekonomik, sosyal, teknolojik ve kiiltlirel yapilanma olarak da tanimlanmaktadir (Halici,

2012a).

Ulkelerin cesitli etkilesimler ve degisimler sonucu olusan mutfak kiiltiirleri ascilar ile tamitilmaktadir. Halict
(2012a) asc1y1, “yemek pisirmeyi meslek edinen kisi” olarak tanimlamistir. Halk mutfaginda ase¢ilik, “yemegi lezzetli
yapan, temizligi begenilen, elinin 6l¢iisii iyi, becerikli kisi” olarak tanimlanmaktadir. Ayrica asgilara yoresel olarak

“agganaci, yemekgi, keyveni” gibi isimler de verilmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2024).

Cesitli mesleklere dair bilgilendirme ve agiklamalara yer verilen risalelerinden biri olan Risale-i As-fezlik’de
as¢ilik kavramina bakildiginda, Yeni Uygur Tirk¢esinde aspez sekli ile yer alan sozciik “as¢1” anlamina gelmekte
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olup, “yemek” anlamindaki Tiirkge as sozciigii ile “yapan” anlamindaki Farsca —pez ekinin bir araya getirilmesi ile
olugmustur. As-pez “as¢1” seklindeki sozciik ses degismesi sonucunda as-fez seklinde kullanilmaktadir. Risale, St.
Petersburg Institute of Oriental Manuscripts a402 numarada kayitli yazmada 3b-38b varaklari arasinda yer almakta
olup, agirlikli olarak as¢ilik mesleginin dini bir ritiiele ve belirlenmis olan ahlaki kurallara gore yerine getirilmesi
gerekliligi vurgulanmaktadir (Alper, 2017). Her meslek grubunda olabilecegi gibi ascilikta da ¢alisma ortaminin
kalitesi, yenilik¢i ve yaratici olabilme ve bunlarin yapilabilecegi ortamin sunulmasi gibi unsurlar meslegi icra eden
bireyler icin énemlidir. Kesici & Ongel (2015) yapmis olduklar1 ¢alismada ascilarin, kat1 ydnetim anlayisina sahip
isletmelerde, iiretim ve yeni bir iirlin ortaya koyma asamasinda yaraticiliklarinin engellenebilecegi ve sonug olarak
kendilerinin ifade etmede zorlanabileceklerini, 6zerk bir ¢alisma ortaminin sunulmasi sonucunda ise sorumluluk alan

ve daha yaratici bireyler haline gelebileceklerini belirtmislerdir.

Gilinlimiiz kosullarinda ascilardan el yetenegi ve lezzetli yemek yapmanin yaninda, beslenme ve gida giivenligi
bilgisi ile birlikte diinya mutfaklarina dair bilgi gibi bir¢cok alanda uzmanlik gerektiren donanima sahip olmalar1
beklenmektedir. Bununla birlikte akademik bir formasyon altinda “gastronomi ve mutfak sanatlari” bolimleri ile
birlikte as¢ilik mesleginin aktarimina baglanmistir (Gilildemir & Akarcay, 2020). Cumhuriyet doneminde mutfak
kiiltiirine yonelik devlet yemek egitimi vermeye baslamistir. Bu doneme kadarki yemek egitimi usta-girak iligskisine

dayanmakta olup, ascilik ise okulda egitim amagli bagimsiz bir dal olarak goriilmiistiir (Halic1, 2012b).

Tiim bunlarin yanmi sira mutfak kiiltiiriiniin stirdiirilebilirligi, gelisimi ve tanitilmasi konusunda aggilar kadar
gurmeler de 6nemli bir yere sahiptir. Gurme kavrami Fransizca “gourmet” kelimesinden gelmekte olup, yapiminda
kullanilan malzemeden, pisirme ve yapiligina kadar yiyecek ve igecekten anlayan, uzmanlik boyutunda bilgiye sahip
olup, tadim yapan, lezzeti degerlendiren kisi, tatbilir olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2024). Schosler &
De Boer (2018) gurmeyi, yemege yonelik ilgi duyan, bilgi sahibi ve segici davranarak oburluk boyutunda yiyici
olmayan birey olarak ifade etmektedir. Halic1 (2012a) “Ag¢iklamali Yemek ve Mutfak Terimleri So6zliigii’nde”

gurmeyi “damak tadi olan, yemek kiiltiirii ve uygulamalarina yonelik bilgisi olan kisi, lezzetgi” olarak tanimlamaistir.

Gurmeler, bir iilkenin ya da y6renin mutfagina ait yemeklerin kalite ve degerini belirleyerek, tavsiye edilme ve
tiikketilme derecesini etkileyebilecek lezzet bilesenleri ile birlikte bu bilesenlerin uyumlar1 ve tiim diizenleri dikkate
alarak degerlendirmelerini yapabilmektedirler. Literatiirde yiyeceklerin degerlendirilmesinde dikkat edilecek

hususlar asagidaki sekilde siralanmaktadir (Baysal & Kiigiikaslan, 2007; Tiirkoglu, 2014);

e  GOriinlim; yiyeceklerin renkliligi, parlak ve berrak olmasi, yumusaklik ve kuruluk durumu,

o Lezzet; yiyeceklerin aci, tatli, eksi, baharatli vb. olmasi,

e Yapi; yiyeceklerin kilgikli, taneli, gevrek, yumusak, sert, korpe, 6zId, piiriizli, lifli, akigkan vb. olmasi,

e Renk; yemegin i¢ine eklenen malzemelerin rengi, pisirme teknikleri ve hazirlama yontemlerine gore yemekte
olusan kimyasal ve fiziksel degisiklikler,

e Isi; yemegin servis edilme 1sist,

e Yemegin sekli ve kivami; pisirme ve bekletme siiresi, pisirme derecesi, kullanilan su miktar1 ve servis sekli,
kivami vermesi i¢in yemege eklenen et sular ile terbiye etme {iriinleri ile ilgili durumlar,

e Hijyen; yemekte istenmeyen maddelerin olmamasi, hijyen kurallarina uygun olarak pisirilmesi,

o Koku; yemege eklenen aroma ve baharatlar ile ilgili faktorler,
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e Besin degeri; yiyecekte, bireyin yeterli ve dengeli beslenmesi igin gerekli olan (karbonhidrat, protein,

vitamin, yag, mineraller, su) besin 6gelerine yer verilmesi.

Yukarida da belirtildigi {izere yemegin pisirilmesinden, uygun 1sida sunulmasina, ilgi uyandiracak sekilde koku,
renk ve gorliniimiine, tiikketen kisinin beslenme ihtiyacglarini saglamasina ve sunumuna kadar her bir adim hem kiiltiir

aktaricist “as¢1” hem de lezzet bilir olarak tanimlanan “gurme” i¢in 6nemli hususlar olarak yer almaktadir.

Literatiirde gurme kavramina yonelik ¢esitli tanimlar mevcut olup, Barr & Levy (1984), Brones (2011), Bourdain
(2012) tarafindan gurme tipolojileri olusturuldugu goriilmektedir. Bu tipolojilerden ilki Tablo 1. de yer alan Barr &
Levy (1984) tarafindan gelistirilmis olan siniflandirmadir.

Tablo 1. Barr ve Levy’nin Gurme Tipolojisi

Gurme Tipi Tanimi
Whole-foodier Than Thou Kendi iiriinlerini yetistirerek yalnizca organik yontemler ile birlikte yemeklerinde basit
malzemeler kullanir.
Sevdigi yiyeceklerin tariflerini ve tarihini arastirarak, geleneksel tariflere sadik kalir.

Squalor Scholar Cook Onlar1 diger gurmelerden ayiran akademik ve tarihsel yiyecek bilgisine sahip
olmalaridur.

Kiiciik restoranlarda temel yemek pisirme tekniklerini 6grenmeye baslayarak, yemek

Made in Paris tutkunlarinin merkezi olan Paris'te yemek yaparak gecimini saglamak i¢in baglantilar

sayesinde kendilerini iist siralara tagimay1 basarir.

Zamaninin ¢ogunu pahali restoranlarda gegirerek, énemli yemek dergilerine abone
olan ve 6nemli dlgiide secici olan son derece likks yemek tutkunu kisilerdir.

Etnik ve yabanci yiyeceklere merak duyan, devamli yeni seyler denemek ve yiyecekler
araciligiyla yeni kiiltiirler deneyimlemek isteyen kisilerdir.

Yiyecegi sanatsal bir {iriin olarak goriip, buzdan heykeller, 6zenilmis kekler veya
tereyagli heykeller yaratarak etkilemeyi amaglayan kisilerdir.

Yerel yiyecekleri arastiran, siirekli olarak iiriinlerini iyilestirmeye ve yeni yemekler
ortaya koymaya ¢alisan kiigiik kasaba yemek tutkunlaridir.

Kaynak: Barr & Levy, 1984, Green, 2013.

Paris C’est un Dump

Gorgeous East in Me

Foodies on Ice

All-American

Barr & Levy (1984) tarafindan gelistirilen tipoloji yedi gurme tipinden meydana gelmektedir. Squalor Scholar
Cook ve All-American tipi gurmeler yemekleri, yemeklerin tarihini ve tariflerini arastirmalari yoniinden benzerlik
gostermektedirler. Whole-foodier Than Thou gurmeler yediklerinin organik olmasina dikkat ederken, Gorgeous East
in Me gurmeler ise yeni yemekleri ve kiiltiirleri deneyimlemeyi tercih etmektedirler. Paris C’est un Dump gurmeler,
yerel yiyecekleri aragtiran All-American gurmelerin aksine, pahali restoranlarda zaman gegiren ve liiks yemek
tutkunu olan kisiler olarak tanimlanmigtir. Made in Paris gurmeler ise kii¢lik restoranlarda temel yemek pisirme
tekniklerini 6grenmeye baslayarak, yemek tutkunlarinin merkezi olan Paris'te yemek yaparak gecimini saglamak i¢in
baglantilar sayesinde kendilerini iist siralara tasimay1 amaglarken, Foodies on Ice gurmeler de yiyecegi sanatsal bir
iriin olarak goriip, buzdan heykeller, Ozenilmis kekler veya tereyagli heykeller yaratarak etkilemeyi

amaglamaktadirlar.

Asagida yer alan Tablo 2’de, 2011 yilinda internet gazetesi olarak yayinlanan Huffington Post'ta, gastronomi

yazar1 olan Brones tarafindan belirlenen gurme tipolojisine yer verilmistir.
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Tablo 2. Brones’un Gurme Tipolojisi

Gurme Tipi

Tanim

Organivore

Yerel ciftcilerden aligverig yaparak adil ticarete nem verir.

Do-It-Yourself-er

Kendi iiriiniinii kendisi yaparak bitkilerini kendisi yetistirir.

Made it Myself

Kendi iiriinlerini yapar ve yetistirir, yemeklerde etkileyici siislemeleri sever

Europhile Avrupadaki gida trendlerine karsi ilgilidir.
One Upper Essiz yemek deneyimlerini paylagmay1 sever.
Snob Liiks tatlar konusunda segicidir.
Anti-snob Liiks lezzetlere alayci yaklasarak, kiigiik restoranlarda yemek yemeyi tercih eder.
Avoider Gliiten, siit tirlinleri, et gibi igerige sahip lirlinlerden kaginarak saglik odakli bir beslenmeyi

benimser.

Blogging Food
Pornographer

Siirekli olarak pisirdikleri bir seyin veya yedikleri yemegin fotograflarini sosyal medyada
paylasir.

Bacon Lover

Kizarmis et ile ilgili takintilidir.

Kaynak: Brones, 2011; Green, 2013.

Brones’un gurme tipolojisinde Made It Myself gurmeler gosterigli yemeklerle etkileyici olmay1 amaglarken, Do-
It-Yourself-er kendi bitkilerini yetistirmektedir. Organivore, genellikle ¢ift¢i pazarlarindan aligveris yapmayi tercih
ederek, yiyeceklerin nereden geldigini bilmek istemektedir. Europhile gurmelerin Avrupa yemek trendlerine ilgisi
vardir. One-Upper, Karsilagtiklar1 farkli yemek deneyimlerini firsat buldukca paylasmay1 tercih ederken, Snob, liiks
lezzetler konusunda olduk¢a segici davranmaktadir. Anti-Snob ise liiks lezzetlerle alay ederken restoranlarda,
genellikle kiiciik lokantalarda veya yiyecek kamyonlarinda yemekleri deneyimlemeyi severler. Avoider, siit iirlinleri,
gliiten, et veya bagka bir 6zel ig¢erikten uzak durarak, saglik odakli bir beslenmeyi benimserken, Bacon Lover ise,
popiiler kizarmis et iceren her seye karsi bir takinti boyutunda meraklidir. Blogging Food Pornographer, siirekli
olarak bir restoranda yedikleri yemegin veya pisirdikleri bir seyin fotograflarin1 cekerek sosyal medyada

paylagmaktadir. (Green, 2013).

Ruth Bourdain’nin “Comfort Me with Offal” (2012) kitabinda yer alan gurme tipolojilerinden birka¢ &rnek
asagidaki Tablo 3’te yer almaktadir.

Tablo 3. Bourdain’in Gurme Tipolojisi Ornekleri

Gurme Tipi Tanimi
Chefestants Asgeilik ile ilgili sovlara katilarak para 6diilii icin rakabet eden, mutfak ile ilgili yarisan kisilerdir.
Locapours Yalnizca sarap, bira ve yoresel olarak iiretilen alkolleri tiikketmeyi tercih eder.
Pizzaratti Hamuru, sosu, peyniri ve malzemeleri ile miikemmel bir pizza arayiginda olan kisidir.
Dining Digerati Sosyal medyada iletisim kuran kisidir.
Coffeegeeks Kahveye ve kahve ile ilgili olabilecek ekipmanlara kars1 ilgili kigidir.

Kaynak: Bourdain, 2012; Yilmaz & Ekincek, 2016.

Bourdain’in gurme tipolojisi Barr ve Levy ile Brones’un gurme tipolojileri ile karsilastiginda sarap, bira, yoresel
alkol ile kahveye karsi merakli ve ilgili gurmelerin yer aldig1 goriilmektedir. Locapours gurmeler yalnizca alkollii
iceceklere yonelik ilgiliyken, Pizzaratti gurmeler ise, milkemmel pizza arayasindadir. Dining Digerati gurmeler
sosyal medyada aktif olmayi tercih ederken, Chefestants gurmeler de ascilik ile ilgili yarismalarda aktif olmayi tercih

eden gurmeler olarak tanimlanmaktadir.

Yukarida yer alan tipolojiler gurmelerin yerel iiretime verdikleri dnem, yeniliklere ve essiz deneyimlere karsi
merakli, aragtirici, bilgili, sosyal medyay1 aktif olarak kullanan, yemegin sunum ve goriiniimiine 6nem veren

ozelliklerinden meydana gelmektedir.
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Barr & Levy (1984), Brones (2011), Bourdain (2012) tipolojilerine benzerlikleri ve karsitliklar1 yoniinden
bakildiginda;

Barr & Levy (1984)’nin Whole-foodier Than Thou tipolojisi ile Brones (2011)’un Do it Yourself-er ve Made it
Myself tipolojileri kendi {irlinlerini yetistirmeleri konusunda, Bourdain (2012)’nin Dining Digerati tipolojisi ile
Brones (2011)’un Blogging Food Pornographer tipolojileri sosyal medyada paylagim yaparak iletisim kurma

konusunda benzerlikler gostermektedir.

Barr & Levy (1984)’nin Squalor Scholar Cook tipolojisinin geleneksel tariflere sadik kalmasi ile Brones
(2011)’un One Upper tipolojisinin essiz yemekleri deneyimleme ve paylagma istegi, Barr & Levy (1984)’nin Paris
C’est un Dump tipolojisinin liiks tutkunu olmasi ile Brones (2011)’unAnti-snob tipolojisinin liiks lezzetlere alayci

yaklagimu ters diismektedir.
Getz, Anderson, Vujicic & Robinson (2015) yapmis olduklar1 ¢aligmalarinin sonucunda gurmeyi;

e Dinamik Yemek Meraklilari: her tiirlii yemek etkinligine katilma konusunda en yiiksek egilime sahip, yiiksek
gelire sahipler ve iyi egitimli, yemegi tatil i¢in nereye gidilecegine karar vermede 6nemli bir faktor olarak
goren,

o Aktif Yemek Meraklilari: karar vermesinde ve seyahatten memnun kalmasinda yemegin 6ncelikli bir konu
olmadig1, yemek ile ilgili etkinlilere katilim oran1 diisiik, yoresel etkinliklere ve mutfaklara ilgi duyan,

e Pasif Yemek Meraklilari: seyahatinde yemegin oncelikli bir faktoér olmadigi, disarida yemek yemek yerine

daha ¢ok ev ortamini ve uygun maliyetli yerleri tercih eden kisiler seklinde siniflandirmislardir.

Getz, Anderson, Vujicic & Robinson (2015)’un caligmalar1 sonucunda siniflandirdiklart gurmeler arasinda
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Dinamik yemek meraklilarinda yemek oOncelikli ve belirleyici olma &zelligi
tasimaktadir. Aktif yemek meraklilarinda yemege karsi ilginin yoresel mutfak ve etkinlik diizeyinde oldugu, pasif
yemek meraklilarinda ise yemegin Oncelikli bir konu olmadigi, maliyetin uygunlugunun tercih edildigi

goriilmektedir.

Karaosmanoglu (2007) tarafindan yapilan ¢alismada, Tirk mutfaginin uluslararasi alanda var olabilmesi ve
gelisebilmesi i¢in aggilarin, gurmelerin, egitim kurumlarmin ve yemek yazarlarinin ortak hareket etmeleri ile

miimkiin olabilecegi belirtilmektedir.

Tiirk mutfaginin gelisim siirecinde gurmelerin rollerinin ve sahip olduklar1 genel 6zelliklerinin tespit edilmesinin
amaglandig1 calismada, Tiirk mutfag1 alaninda uzman 20 kisi ile ylizyiize goériigmeler yapilmis ve sonug olarak
gurmeligin; merak, tecriibe, mutfak ve yemek kiiltiirii bilgisi gibi temel niteliklere sahip olmasi gerektigi, mutfagin

gelisiminde elestiri, 6neri ve yorumlariyla farkindalik yarattiklart sonucuna varilmistir (Tiirkoglu, 2014).

Celen & Tuna (2018) calismalarinda Tiirkiye’deki gurmelerin Instagram paylagimlarini incelemis olup,
gurmelerin paylasimlan ile takipgisi ve takipgisi olmayan bireyler tlizerindeki muhtemel etkileri ile gurmelerin
gastronomik trend ve tercihlerin olusturulmasindaki etkilerine dikkat ¢ekmislerdir. Caligsma kapsaminda, gurmelerin
takipci ve takip ettikleri kisilerin sayisi, paylasim icerikleri, paylagimlarda tercih edilen hashtag ve kisi etiketlemeleri
(mentionlar), paylasimlara yonelik izlenme, begeni, yorum sayilar1 ve yer bildirimleri incelenmistir. Sonug olarak,

gurmelerin gastronomi alaninda etkili olabildikleri tespit edilmistir.

1643



Saatc: Savsa, G., Atalay Tohumcu, S. & Bas, Y. E. JOTAGS, 2024, 12(3)

Cayci (2019)’nin Instagram gurmelerine yonelik yapmis oldugu caligmada ise, yemek konusunda giivenilir,
uzman ve bilgi sahibi olan Instagram gurmelerinin, takipgilerinin yemek aligkanliklar1 ve tercihleri iizerinde etkili
olduklar1 ve takipgilerin etkilenme diizeylerinin; instagram kullamim siklig1 ve takipgilerin sosyo-ekonomik

diizeylerinin birbiri ile baglantili oldugu sonucuna ulagilmistir.

Yiicel Giingor & Glingor (2022), ¢alismalarinda gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin gurme kavramina

yonelik algilarinin metafor araciligl ile tespit etmeyi amaglamig olup c¢alisma sonucunda “yol gosterici

29 ¢ 199 e

degerlendirici,” “arasgtirmaci-kesfedici”, “tat alma” ve kendi i¢inde bagimsiz anlamlar barindiran “diger” kategorisi

olacak sekilde dort farkli kategori elde edilmistir.

Sonug olarak gastronomi alaninda etkisi olan, takipgilerini etkileme giiciine sahip gurmeler merak, deneyim ve
bilgileri sonucu mutfak kiiltiiriine yonelik 6neri, yorum ve gelistirici elestirileri ile birlikte farkindalik yaratirken,
mutfagin yaraticilari olan as¢ilar ile isbirligi i¢inde olmalar1 da kiiltiirel mirasin yasatilmas1 ve aktarilmasinda biiyiik

Onem tasimaktadir.
Yontem

Bu c¢alisma kapsaminda, agc¢ilarin gurme kavramina iliskin algilarinin tespit edilmesi amaglanmistir. Caligma
kapsaminda nitel aragtirma yontemlerinden birincil veri toplama teknigi olarak yapilandirilmis gériisme teknigi tercih
edilmigstir. Goriisme teknigi, arastirmacinin katilimciya sormus oldugu agik uclu sorular ile belirli bir konu
hakkindaki gdzlem veya diisiinceleri ile ilgili bilgilerin elde edilmesidir. Kullanilan bu teknikte siire¢ soru-cevap
seklinde olup, goriisme metinleri s6zel ortamda veya yazili olarak kayit altina alinmaktadir (Kozak, 2021).
Yapilandirilmis goriisme formunda yer alan sorular, belirli bir siraya gore olusturularak, goriisiilen katilimcilarin her
birine ayn sirada ve tarzda sorulmaktadir (Yildirnm & Simsek, 2021). Veri toplamak amaci ile olusturulmus olan
yapilandirilmis goriisme formu iki boliimden olusmaktadir. Tlk béliimde; katilimcilara yonelik demografik sorular,
ikinci boliimde ise katilimcilarin gurme kavramina yonelik goriis ve diisiincelerinin tespit edilmesine iligkin sorular
yer almaktadir. Calisma kapsaminda goriismeler yiiz yiize gergeklestirilmis olup, not alma teknigi kullanilmustir.
Veriler 2024 yili Ocak ve Subat aylarinda elde edilmistir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde igerik
analizinden yararlanilmistir. Calismada katilimci isimlerine yer verilmediginden dolayr kodlama yontemi tercih
edilmistir. Kodlama her bir katilimci igin “K1,...,K50” olacak sekilde olusturulmustur. Arastirma verileri,
02.01.2024-22.02.2024 tarihleri arasinda T.C. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Rektorliigii, Lisansiistii Egitim
Enstitlisii Etik Kurulu, Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi Komisyonu’nun 07.12.2023 tarih ve 15/50 sayil karar1
dogrultusunda toplanmistir. Calismaya katilacak olan katilimcilara oncelikle onam metinleri sunularak yapilan

calismanin amaci hakkinda bilgi verilmistir.
Bulgular

Calisma sonucunda elde edilmis olan demografik bulgular agagida yer almaktadir.
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Tablo 4. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Degisken Grup Say1
Cinsiyet Kadin 24
Erkek 26
18-28 32
Yas 29-39 9
40 ve iizeri 9
. Evli 17
Medeni Durum Bekar 33
0-11 y1l 36
Sektordeki Deneyim Siiresi 12-23 yil 10
24 yil ve lizeri 4
. Sl Var 33
Turizm Egitimi Yok 17
Lise 16
e Onlisans 2
Egitim Durumu Lisans 29
Devam Eden 3

Tablo 4’¢ gore; calisma 50 katilimci ile gergeklestirilmistir. Katilimcilarin 26’s1 erkek, 24’1 kadindir.
Katilimeilarin yas araligina bakildiginda 18-28 yag araliginda 32 katilimci, 29-39 yag araliginda dokuz katilimei, 40
ve lizeri yas grubunda ise dokuz katilimc1 oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin agirlikli olarak 18-28 yas araliginda

olduklar goriilmektedir.

Katilimcilarin medeni durumuna iliskin sonuglara gore 33’1 bekar, 17°si ise evlidir. Sektdrdeki deneyim
stirelerine bakildiginda, katilimeilarin 36’s1 0-11 yil, 10’u 12-23 y1l, dordii ise 24 yil ve daha uzun siiredir turizm

sektorii mutfak alaninda ¢alismakta olduklarini belirtmislerdir.

Bununla birlikte katilimcilarin turizm egitimi alip almadiklarina bakildiginda 33 kisinin turizm egitimi almis
oldugu, 17 kisinin ise turizm egitimi almamis oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda
ise, lisans mezunu olan katilimceilar 29 kisi ile ilk sirada yer almaktadir. Katilimcilarin 16’s1 lise, ikisi 6nlisans egitimi

aldiklarini belirtirken, ii¢ katilimci ise halen egitimlerine devam ettiklerini belirtmislerdir.

Calisma kapsaminda, ascilarin gurme kavramina iligkin algilarinin tespit edilmesine yonelik; gurme kavraminin
tanimlanmasi, gurme olmak icin gereken nitelikler, gurmelerin bu unvana sahip olmalari i¢in yapmalar1 gerekenler,
gurmeligin dogustan edinilen bir yetenek mi yoksa egitim ile mi elde edilecegi ile diinyaca {inlii ve Tirkiye’de
taninmis gurmelerin siralanmasit ve herkesin gurme olup olamayacagina yonelik goriislerin elde edilmesi

amaglanmustir,

Katilimeilarin goriislerine bakildiginda gurmenin uzman kisi oldugu, yiyecek ve igecek konusunda bilgili, yeni
lezzetler ve kiiltiirler konusunda arayis i¢inde olan ve iyi yemek ve igeceklerin keyfini ¢ikarabilen kisiler olarak

tanimlandiklar1 goriilmektedir.
Asagida katilimcilarin Gurme nedir? sorusuna iliskin goriislerinden bazilar1 yer almaktadir.

K1= “Yiyecek ya da icecegin, masaya gelene kadar yasadigi seriiveni, tadim yaparak tahlil edebilen uzman
kisidir.”

’

K29= “....... Yemeklerin tadin ve keyfini ¢tkarmasini iyi bilirler.’
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K39= “Gurme, yiiksek kaliteli yiyecek ve icecekleri takdir eden ve arayan kisidir. Gurmeler genellikle yeni
lezzetler denemekten ve farkl kiiltiirlerin mutfaklarini deneyimlemekten hoslamrlar.”

K50= “Gurme, yemek kiiltiirii konusunda kendini gelistirerek uzmanlasmis, gelismis damag ile yemekleri ve

’

icindeki tatlari aywrabilen kisidir.”

Gurmenin sahip olmas1 gereken niteliklere yonelik soruya iliskin katilimcilarin goriiglerine bakildiginda; gelismis
damak tadina sahip olunmasi, elestirel bakis a¢is1 ve deneyimleri paylasabilme yetenegi ile mutfak kiiltiirii ve sektor

hakkinda bilgi sahibi olunmasi seklindeki nitelikler yer almaktadir.
Asagida katilimeilarin gurmenin sahip olmasi gereken niteliklere iligskin goriislerinden bazilar1 yer almaktadir.
K9= “Iyi tat ve koku alma konusunda kendini gelistirmis olmali.”
K31= “Gurme, farkli tatlar: denemeyi sevmeli, iyi ve kitii lezzetleri birbirinden ayirt edebilmelidir.”

K33= “...... Yemek se¢memeli, herseyin tadina bakabilmeli, diinya mutfaklar: konusunda da bilgi sahibi olmasi

sart.”

K34= “Tat, koku ve doku ayrimi yapabilen bir gurme, sektor hakkinda da bilgi sahibi olmali ayrica yiyecek ve

icecegin sosyolojik ve kiiltiirel durumlarini, tarihgesini bilmelidir.”

K41l= “Genis bir gastronomik bilgi ve deneyim, elestirel yetenek, deneyimlerini paylasabilme yetenegi
gereklidir.”

K47= “Genis dlgiide yemek ve mutfak kiiltiirii bilgisi, ince damak zevki, yemek hazirlama yetenegi ve yenilikgi

’

bakis acisi.’

Gurmelerin bu {invana sahip olmalar1 i¢in yapmalari1 gerekenlerin neler olduguna iligkin gorislere bakildiginda,
katilimeilarin gurmelerin kisa siirede degil sabirla emek vererek zaman iginde, kendilerini gelistirmeleri, bilgi

birikimlerini arttirmalar1 gerektigi konularinda ortak goriiste olduklarina yonelik bazi goriisleri soyledir;
K3= “Gelismeleri takip ederek bilgi birikimini hatiri sayulr derecede arttirmali.”
K13= “Yiullarim bu ise vermesi gerekir.”

’

K16= “Bolca gezmeli, bolca yeni tatlar: deneyimlemeli.’
K25= “Kendini bu ise adayarak kendini gelistirmeli ve kendini yiyecek icecek sektoriine kabul ettirmelidir.”

K35= “Gurmelik, resmi bir mesleki unvan degildir, bu nedenle belirli bir kurumdan elde edilemez. Gurme olmatk,

bireysel ¢aba, deneyim ve lezzet bilgisi ile geligsen bir kigisel niteliktir.”

Gurmeligin dogustan gelen mi yoksa egitim ile elde edilebilir bir yetenek mi? olduguna yonelik goriislere
bakildiginda katilimcilarin 17’si egitim ile elde edilebilecegini, besi dogustan gelen bir yetenek oldugunu belirtirken,
katilimcilarm 28’1 ise gurmeligin dogustan gelen bir yetenek olup egitim ile gelistirilebilecegini savunmaktadir. Bu

soruya yonelik katilimci goriislerinden bazilar asagida yer almaktadir.
K22= “Gurmelik dogustan gelen bir yetenek olmaktan ¢ok egitim ile elde edilen bir tinvandir.”

K28= “Gurmelik icin egitim ¢ok onemlidir ama bana gére dogustan gelen yetenek olmadan sadece egitim ile iyi

bir gurme olunmaz.”
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K29= “Iyi tat alma yetenegi dogustan gelen bir yetenektir ama egitim ile bu yetenek daha da gelistirilebilir.”

K48= “Acik¢ast net bir cevabi yok, kisilerin gurme olabilmesi i¢in ve gurme olarak adlandrilabilmesi igin uzun

>

seneler bu ise emek verip egitim almasi onemlidir.’

Calisma kapsaminda katilimcilardan diinyaca iinlii ve Tiirkiye’de taninmis gurmelerden ornekler vermeleri
istenmistir. Elde edilen verilerde diinyaca iinlii gurme drneklerinde Gordon Ramsay (r=29) en sik tekrarlanan 6rnek
olarak yer almaktadir. Katilimcilarin diinyaca iinlii gurmelere yonelik vermis olduklar1 6rneklere bakildiginda
tekrarlanma sikligia gore sirasi ile; Jamie Oliver (r=15), Wolfgang Puck (=15), Gale Gand r=14), Daniel Humm
(r=10), Anthony Bourdain (r=7), Julia Child (r=5), Ferran Adria (r=4), Jiro Ono (r=2), Massimo Bottura (r=2), Heston
Blumenthal (r=1), Jean Luc Colin (r=1), Kenji Yamamato (r=1), Nobu Matsuhisa (r=1), Thomas Keller (r=1) ve
Yotam Ottolenghi (r=1) yer almaktadir.

Katilimcilarin Tiirkiye’de taninmig olan gurmelere yonelik verdikleri 6rneklerde Vedat Milor (r= 40) agirlikli
olarak ilk sirada ve en sik tekrarlanan 6rnek olarak yer almaktadir. Katilimeilarin vermis olduklar1 diger isimlere
bakildiginda sirasi ile; Mehmet Yasin (r=25), Sevim Gokyildiz (r=12), Ayhan Sicimoglu (r=8), Mehmet Giirs (r=06),
Aylin Yazicioglu (r=3), Arda Tiirkmen (r=2), Omiir Akkor (r=2), Salih Se¢kin Seving (r=2), Tan Morgiil (r=2), Civan
Er (r=2), Arman Kirim (r=1), Burkay Adalig (r=1), Can Oba (r=1), Cemre Narin (r=1), Ebru Erke (r=1), Eyiip Kemal
Seving (r=1), Gékhan Ozdemir (r=1), Levon Bagis (r=1), Mehmet Yaliginkaya (r=1), Musa Dagdeviren (r=1), Ogul

Tiirkan (r=1), Semsa Denizel (r=1) ve Ulus Atayurt (r=1) yer almaktadir.

Katilimeilarin herkes gurme olabilir mi? sorusuna yonelik goriisleri incelendiginde, 22 katilimc1 herkesin gurme

olabilecegini savunurken, 28 katilimc1 ise herkesin gurme olamayacagini belirtmistir.
Sonug, Degerlendirme ve Oneriler

Calisma kapsaminda, ag¢ilarin gurme kavramina iliskin algilarinin tespit edilmesi amaglanmigtir. Katilimcilarin,
agirlikli olarak 18-28 yas araliginda olduklari, turizm egitimi alip almadiklarina bakildiginda 33 kiginin turizm
egitimi almis oldugu, egitim durumlarina bakildiginda ise, lisans mezunu olan katilimcilar 29 kisi ile ilk sirada yer
almaktadir. Sektordeki deneyim siirelerine bakildiginda, katilimcilarin yaslari ile de dogru orantili siireler oldugu

goriilmektedir.

Calismada katilime1 olarak yer alan ascilarin gurme kavramina yonelik goriislerine bakildiginda, alanyazinda yer
alan gurme tanimlar1 ile benzerlik tasidiklar1 goriilmektedir (Baysal & Kiiciikaslan 2007, Halici, 2012a, Tiirkoglu,
2014, Tirkoglu, Akoglan Kozak, 2015). Bu benzerlik durumunda katilimcilarin turizm egitimi almis olmalarinin

etkisi oldugu disiiniilmektedir.

Gurme kavramina iliskin elde edilen veriler alan yazinda olusturulmus olan gurme tipolojileri ile

13

degerlendirildiginde; Barr & Levy (1984)’nin Gorgeous East in Me “...yeni seyler denemek ve yiyecekler
aracilifiyla yeni kiiltlirler deneyimlemek isteyen kisilerdir” seklindeki tipoloji tanmimi ile K39’un®...Gurmeler
genellikle yeni lezzetler denemekten ve farkli kiiltiirlerin mutfaklarii deneyimlemekten hoslanirlar” seklindeki

goriisii benzerlik gostermektedir.

Alanyazinda yer alan tipolojilerin bu g¢alisma verileri ile benzerligine ek olarak Tirkoglu’nun (2014) Tirk

mutfaginin gelisiminde gurmelerin rolii {izerine Tiirk mutfag: alaninda uzman 20 kisi ile ylizyiize goriigmeler sonunca
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gurmenin; merak, tecriibe, mutfak ve yemek kiiltiirii bilgisi gibi temel niteliklere sahip olmas1 gerektigi goriisleri, bu

calismada gurmenin sahip olmasi gereken niteliklere yonelik elde edilmis olan goriisler ile benzerlik gostermektedir.

Brones (2011) ‘un Avoider “ Gluten, siit iiriinleri, et gibi igerige sahip iirlinlerden kaginarak saglik odakli bir
beslenmeyi benimser”, Bacon Lover “ Kizarmis et ile ilgili takintilidir” seklindeki bazi besinlerden kaginan ve bazi
riinlere takinti derecesinde merakli olan tipolojileri ile ¢alisma kapsaminda gurmenin sahip olmasi gereken
niteliklere yonelik, K31’in “Gurme, farkli tatlar1 denemeyi sevmeli, iyi ve kotii lezzetleri birbirinden ayirt
edebilmelidir” goriisii ile K33 “in “...... Yemek segmemeli, herseyin tadina bakabilmeli.....” seklindeki goriisleri

arasinda farkliliklar oldugu goriilmektedir.

Alanyazinda ve katilimci goriislerinde de belirtildigi {lizere, gurmelik yeme i¢gme alaninda uzmanlik
gerektirmektedir. Bu uzmanligin elde edilmesinde bilgiye, deneyim ve zamana ihtiya¢ duyuldugu unutulmamalidir.
Katilime goriislerinden yola ¢ikarak, dogustan gelen bir yetenek olsa da konusunda uzmanlik gerektirdiginden dolay1
gurmeligin egitim ile mutlaka desteklenmesi gerektigi diistiniilmektedir. Bu konuda Tiirkiye’de son yillarda 6n plana
cikan gastronomi boliimiinde egitim alan dgrencilere mutfak kiiltiirii agisindan ascili§in yeri ve 6nemi ile birlikte
gurmelik kavrami ve gurmelerin mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi, yasatilmasi ve aktarilmasi iizerindeki Onemi
vurgulanmalidir. Bununla birlikte isinde uzman bir ag¢inin ayni zamanda iyi bir gurme olabilecegi de goz oniinde

bulundurulmalidir.

Ayrica teknolojik gelismeler ve teknolojinin insan hayatindaki yeri gz oniinde bulunduruldugunda, ilerleyen
zamanlarda yapilacak galigmalar ile bu ¢alisma kapsaminda elde edilen verilere, gurmenin sahip olmasi gereken

nitelikler olarak yeni ve gilincellenen veriler eklenecegi tahmin edilmektedir.

Son olarak, ¢alisma kapsaminda elde edilen veriler zaman kisitindan dolay1 ve galismaya katilmay1 kabul etmis
olan 50 katilimer ile simirhidir. Konu ile ilgili yapilacak diger ¢alismalarda, ¢aligma grubunun genisletilmesi ve daha
genis bir zaman araliginin saglanmasi ile daha fazla veri elde edilebilecek olup daha genis ve karsilagtirmali analizler
yapilabilecektir.

Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Arastirma verileri, 02.01.2024-22.02.2024 tarihleri arasinda T.C. Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Rektorliigii, Lisansiistii Egitim Enstitiisi Etik Kurulu, Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi

Komisyonu’nun 07.12.2023 tarih ve 15/50 sayili karar1 dogrultusunda toplanmistir.
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Extended Summary

The kitchen, which is the place where the food, which is first expressed as as and azuk, is made, is also a part of
a culture that has survived for a long time. It is a place where many different identities of the society are together, as
a reflection of daily lifestyle and habits, traditions and customs, national feelings and religious beliefs (Sormaz,
Akmese, Glines, & Aras, 2016).

In the 20th century, the kitchen, which was designed as a small, useful and functional room as a result of the
change in living conditions (Akdemir, 2020), is also defined as the place where food is prepared and cooked for
consumption; the stages of food from production to the table, the tools used, symbols, customs, traditions, traditions

and habits, and the economic, social, technological and cultural structuring (Halic1, 2012a).

Culinary cultures of countries, which are formed because of various interactions and changes, are introduced
through cooks. Halic1 (2012a) defines a cook as "a person who takes cooking as a profession". In folk cuisine, cook
is defined as "a person who makes the food delicious, whose cleanliness is admired, who has a good hand size and
is skillful". In addition, cooks are locally called "asganaci, yemekei, keyveni" (Ministry of Culture and Tourism,

2024).

In addition to all these, gourmets have an important place in the sustainability, development and promotion of
culinary culture as much as cooks. The concept of gourmet comes from the French word "gourmet” and is defined as
a person who understands food and beverage from the material used in its production to cooking and making, who

has expert knowledge, who tastes, who evaluates the taste (Turkish Language Association, 2024).

Gourmets can determine the quality and value of the cuisine of a country or region and make their evaluations by
considering the flavor components that may affect the degree of recommendation and consumption, the harmony of

these components and all the arrangements (Baysal & Kiigiikaslan, 2007; Tiirkoglu, 2014).

Within the scope of this study, it is aimed to determine the perceptions of cooks about the concept of gourmet. In
the relevant literature, there are studies on gourmets and gourmet perception, but the fact that no study has been

conducted to measure the perceptions of cooks about the concept of gourmet reveals the importance of the study.

Within the scope of the study, structured interview technique was preferred as the primary data collection
technique from qualitative research methods. Within the scope of the study, interviews were conducted face-to-face

and note-taking technique was used. The data were obtained in January and February 2024. Content analysis was
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used in the evaluation of the data obtained. Since the names of the participants were not included in the study, coding

method was preferred. The coding was created as "K1,...,K50" for each participant.

Within the scope of the study, in addition to demographic questions about gender, age, marital status, duration of
experience in the sector, whether they have received tourism education or not, in order to determine the perceptions
of the cooks about the concept of gourmet; In order to determine the perceptions of cooks about the concept of
gourmet, it was aimed to define the concept of gourmet, the qualifications required to be a gourmet, what gourmets
need to do to have this title, whether gourmet is a talent acquired from birth or whether it can be obtained through
education, and to list the world-famous and well-known gourmets in Turkey and to obtain opinions on whether

everyone can be a gourmet.

According to the data obtained, 26 of the participants were male and 24 were female. When the age range of the
participants is analyzed, it is seen that there are 32 participants in the 18-28 age range, nine participants in the 29-39

age range, and nine participants in the 40 and over age group.

According to the results regarding the marital status of the participants, 33 were single and 17 were married.
Regarding the duration of experience in the sector, 36 of the participants stated that they have been working in the

kitchen area of the tourism sector for 0-11 years, 10 for 12-23 years, and four for 24 years or more.

In addition, it was determined that 33 of the participants had tourism education and 17 of the participants did not
have tourism education. When we look at the educational status of the participants, the participants with bachelor's
degree are in the first place with 29 people. While 16 of the participants stated that they received high school
education, two of them received associate degree education, and three participants stated that they are still continuing

their education.

When the views of the cooks who participated in the study on the concept of gourmet are examined, it is seen that
gourmet is defined as a person who is an expert, knowledgeable about food and beverages, who is in search of new
tastes and cultures, and who can enjoy good food and beverages, and the views obtained are similar to the definitions
of gourmet in the literature (Baysal and Kiigiikaslan 2007, Halic1, 2012a, Tiirkoglu, 2014, Tirkoglu, Akoglan Kozak,
2015).

When we look at the views of the participants regarding the question about the qualities that a gourmet should
have; having a developed palate, critical perspective and the ability to share experiences, and having knowledge

about culinary culture and the sector.

Looking at the opinions on what gourmets need to do in order to have this title , it was concluded that the
participants agreed that gourmets should improve themselves and increase their knowledge, not in a short time, but

over time by patiently laboring.

Regarding the opinions on whether gourmetism is an innate talent or a talent that can be acquired through
education, 17 of the participants stated that it can be acquired through education, five of them stated that it is an
innate talent, while 28 of the participants argued that gourmetism is an innate talent and can be developed through

education.
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When we look at the examples given by the participants to world-famous and well-known gourmets in Turkey
within the scope of the study; Gordon Ramsay is the most frequently repeated example of world-famous gourmets,

while Vedat Milor is the first and most frequently repeated example of well-known gourmets in Turkey.

When the opinions of the participants on the question Can everyone be a gourmet? are analyzed, 22 participants
argued that everyone can be a gourmet, while 28 participants stated that not everyone can be a gourmet.

Based on the views of the participants, it is thought that gourmetism should be supported by education since it
requires expertise, even though it is an innate talent. In this regard, the place and importance of cooking in terms of
culinary culture, the concept of gourmetism and the importance of gourmets on the promaotion, survival and transfer
of culinary culture should be emphasized to students studying in the gastronomy department, which has come to the

fore in recent years in Turkey.

In addition, considering the technological developments and the place of technology in human life, it is estimated
that new and updated data will be added to the data obtained within the scope of this study as the qualifications that

the gourmet should have.

Finally, the data obtained within the scope of the study is limited to 50 participants who agreed to participate in
the study due to time constraints. In other studies to be conducted on the subject, more data can be obtained by
expanding the study group and providing a wider time period, and more comprehensive and comparative analyses

can be made.
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