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Iyi yemek diiskiinliigii, yemekten anlama, yemek bilimi, iyi yemek sanat1 gibi anlamlar
tagtyan gastronomi hareketlerine olan egilim giiniimiizde giderek artmakta ve daha da
Mutfak sefleri dikkat cekmektedir. Bu calismada, mutfak seflerinin gastronomi kavrami, egitimi,
turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler konusundaki goriislerinin
belirlenmesi amag¢lanmistir. Nitel aragtirma deseninde tasarlanan betimsel analizleri igeren
Nitel aragtirma aragtirmanin verileri, yart yapilandirilmig goriisme formu ile Konya ve Karaman’da
yasayan, goriigmeyi goniillii olarak kabul eden yaslart 25-45 arasinda 4’i kadin ve 9’u
erkek toplam 13 katilimcidan yiiz-ylize goriisme yontemiyle elde edilmistir. Arastirmada
mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi kavramini bildikleri yargisina ulasilmistir.
Genel olarak, mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi alaninda ilkdgretim ve
ortadgretim diizeyinde egitim aldiklar1 tespit edilmis olup gastronomi egitimlerinin
yetersiz diizeyde oldugu belirlenmistir. Gastronomik faaliyetlerde Tiirk mutfaginin tercih
edilmedigi, Tirk mutfaginin tamitiminda yanlisliklarin oldugu, yemeklerin orjinalligine
sadik kalinmadigr ve yeni iriin gelistirmede tekniklerin geri bulundugu sonucuna
vartlmistir.  Seflerin  gastronomi kavramini bilme ve gastronomik becerilerinin
gelistirilmesi igin ilgili tim paydasalarin isbirligi icinde olmalarinin yararli olacagi
disiiniilmektedir.
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Keywords Abstract

Tendency to practice of gastronomy which can be described as taste of cooking and
eating good food, appreciation of good food, the knowledge and art of good food has been

Gastronomy increasingly growing and has been getting more and more attention nowadays. In the
Chefs present study, it has been aimed to determine the opinions of chefs about gastronomy
Gastronomy tourism notiop, edug:ation, its ple}ce_in tourism, gast_ronomical ac_tivities anq tgndencies. Research

data including the descriptive analyses designed according to qulitative research pattern
Qualitative research has been gathered by a semi-structured interview form which was conducted on voluntary

participants consisting of 4 women and 9 men aged between 25 and 45 in Konya and
Karaman. It has been concluded that most of the chefs know the gastronomy notion. It has
also been revealed that most of the chefs have primary or secondary school education, but
they have inadequate gastronomy education. Besides it has been determined that Turkish
cuisiine culture is not preferred in gastronomical activities, that there have been some
misconceptions in terms of introducing Turkish cuisine culture, that meals are not
prepared true to original recipe and that techniques of developing new foods have become
out of date. To increase gastronomical knowledge and skills of the chefs, it is considered
to be useful that all the sharers should colloborate.
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GIRIS

Yunanca gastri (Karin) ile nomos (Kanun, yonetim) sozciiklerinden olusan “Gastronomi” kavrami, dilimize
Fransizca’dan girmis olup, “Yemegi iyi yeme meraki; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemi” anlamlarma gelir (Larousse Gastronomique 1988°den aktaran Cakir 2009; Durlu-Ozkaya
ve Can, 2012; Sarusik ve Ozbay, 2015; TDK, 2015). Yeme i¢cme sanati, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi
inceleyen bir disiplin olarak tanimlanan gastronomi; beslenme, kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik,
felsefe, psikoloji, sosyoloji ve ziraat gibi bir ¢ok alanla dogrudan ilgili disiplinler arasi bir sanat ve bilim dalidir
(Kivela ve Crotts 2006; Aslan ve Aktas, 2010). Yenilebilir tim maddelerin, hijyenik olarak azami damak ve goz
zevkine hitap ederek sofraya, yenmeye hazir hale getirilmesine kadar olan siire¢ gastronominin galigsma konusudur.
Daha genis bir tanimla gastronomi, iyi yemek veya belirli bir bolgeye ait yemek tarzi, pisirme sanati veya etkinligi:
Hazirlama, sunma ve kaliteli yemeklerin tadini ¢ikarma sanatidir (Merriam-Webster 2013; Soeroso ve Susilo
2014). Gastronominin gelismesinde ilk ©nemli adim, yiyeceklerin pisirilmesi igin atesin kullanilmaya
baslanmasidir. Eski ¢aglarda Ortadogu’da yemegin secilmesi, hazirlanmasi ve tadilmasi, ¢ok 6zenli bir tdrenle
yapilirdi. Gastronominin gelisimi daha sonra Roma ve Cin’de devam etmistir. Kullanilacak malzemelerin
seciminde tazelige 6nem verilmesi, gastronomide en temel 6gedir. Cok uygulama yaparak ve deneyim kazanilarak
Ogrenilen teknikler ve tarifler onemlidir. Birbirinden farkli 6geleri ¢ekici bir biitiinliik saglayacak bi¢cimde bir araya
getirmeyi basarma duygusu, tatlarin ayrimma varma duyarlilig, uyum ve dengeyi gerceklestirebilme becerisi,
kiigiik incelik ve ayrintilar1 fark etme, bir sofranin sundugu zevkleri artiran olgulardir (Biikriik, 2014). Iyi yemek
diskiinliigli, yemekten anlama, yemek bilimi, iyi yemek sanati gibi anlamlar tagiyan gastronomi hareketlerine olan
egilim giiniimiizde giderek artmakta ve daha da dikkat ¢ekmektedir. Mutfak seflerinin gastronomi kavrami, egitimi,
turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler konusundaki goriislerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bu
calismada, gastronomi disiplininin tanitilmasi ve gelismesinde, mevcut sorunlarin ortaya koyulmasinda dnemli bir

yeri olan geflerin goriislerinin incelenmesinin yararli olacagi disiiniilmektedir.
LITERATUR TARAMASI

Gastronomiyle ilgili kayitlara gegen ilk resmi galisma Jean Anthelem Brillat-Savarin tarafindan yapilmistir. Bu
calisma 1825°te ‘Tadin Fizyolojisi’ adli eserde yayimlanmustir. Unlii Fransiz gastronom Brillant-Savarin
gastronomiyi ‘insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’ olarak tanimlamustir. Savarin,
gastronomiyi, yenilebilir yiyeceklerin siniflandirmasini yaptig1 igin tarihin bir pargasi, yiyecekleri kalitesine ve
niteliklerine gore ayirdigi igin fizigin bir pargasi, uygun kompozisyonu buluncaya dek farkli bilesimleri denedigi
icin kimyanin bir pargasi oldugunu ileri siirmiis, ticaretten, ekonomiye kadar ¢ok cesitli alanlarda gastronomiye
anlamlar ytiklemistir (Savarin, 2009). Henderson (2009)’a gore, turizm ile yiyecek ve igecek arasinda muhtemel
dort iliski mevcuttur. Arastirmaci birinci iligskide yiyecek ve igecekleri bir turizm iirlinii olarak degerlendirmis,
ikinci iliskide ise yiyecek ve igeceklerin turistlere pazarlanan iiriinler oldugunu ifade etmistir. Uglincii iliskide
gastronomi turizminin destinasyonun gelisiminde bir ara¢ oldugunu ve dordiincii iliskide de uygulayicilar igin
yiyecek ve igeceklerin bir¢ok yonden etkili faktorler tasidigini ifade etmistir. Birdir (2015)’in, Tiirkiye’yi ziyaret
eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri ve bu deneyimlerden hareketle Tiirk mutfagi hakkinda bazi

sonuglar elde etmek ve gastronomi turizminin gelisimi igin fikirler olusturmayir amaglayan arastirmasinda,
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Tiirkiye’nin herhangi bir yurt ici destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Uluslararasi Atatiirk Havalimanindan
iilkesine donen 293 yabanci turiste anket uygulanmistir. Sonug olarak, yabanci turistlerin, Tiirkiye’yi tercih etme
nedenleri arasinda Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmanin ii¢ilincii sirada oldugu, Tiirk yiyeceklerini ve mutfagini
begenilerinin cinsiyete, egitim diizeyine, medeni duruma, ¢ocuk sahibi olma durumuna ve meslege gore farklilik
gostermedigi ancak yasa, uyruga ve ikamet edilen iilkeye gore farklilik gosterdigi belirlenmistir. Anketi cevaplayan
yabanci turistlerin % 93.2°1 ikamet ettikleri iilkeye dondiiklerinde Tiirk gastronomisine iliskin bilgi vereceklerini
belirtmislerdir. Cakici1 ve Eser (2016) calismalarinda, yabanct mutfak seflerinin, Tiirk mutfagi hakkindaki
goriiglerini ortaya koymay1 amaglamiglardir. Veriler, Hatay ilinde 2014 yili Eyliil ayinda gerceklestirilen “Akdeniz
Mutfak Giinleri”ne katilan 11 seften gdriigme formu yaklagimi ile toplanmistir. Arastirma sonucunda, katilimcilarin
Tiirk Mutfagi hakkinda daha onceden fikir sahibi olduklari, Tiirk Mutfagini porsiyon, baharat ¢esitliligi, besin
degeri, kalite, tat ve tat-uyum agisindan ¢ok begendikleri ayrica Tiirk Mutfaginin bircok farkli ve ilging 6zellikteki
yemek cesitlerini barindirdigini diisiindiikleri sonucuna varilmistir. Fakat, hijyen, sindirim ve seker oranin fazlalig
acisindan da rahatsizliklar yarattig: belirlenmistir. Sarusik ve Ozbay (2015) calismalarinda, gastronomi turizmine
iliskin mevcut yazilar1 aragtirmiglar, son on yilda konuya iligkin arastirma sayisinin artmasi nedeniyle bu alana
gosterilen ilginin artigini tespit emislerdir. Bunun yanisira gastronomi turizminin tanimi ve kapsaminin
tartisildigini ifade etmislerdir. Yapilan arastirmalar gostermistir ki, 6zellikle kirsal alanlardaki turizm igerisinde
gastronominin etkinligi ve pazarlama agisindan 6nemi ilgi ¢ekicidir. Farkli destinasyonlarin gastronomi turizmi
acisindan karsilagtirilmast ve gastronomi ile kiltiir turizmi baglantilar1 incelenen diger konular arasindadir.
Aragtirmacilar, turizmden aldig1 pay1 arttirma amacindaki iilkeler ve bolgelerin yeni pazar olusturmak i¢in bu alana
yonelmeye bagladiklarini ifade etmis ancak gastronomi turizmi ya da bunu énemli motivasyon gerekgeleri arasinda

degerlendiren seyahatgilerin iyi incelenmesi gerektigini 6nermiglerdir.
YONTEM

Arastirma nitel arastirma deseninde tasarlanmistir. Nitel durum ¢aligmasinin en temel 6zelligi bir ya da birkag
durumun derinligine arastirilmasidir. Nitel arastirma yontemleri besinler, beslenme ve mutfak kiiltiirii ile ilgili
olgularin biitiiniiyle anlagilmasinda ve incelenmesinde basvurulan arastirma yontemlerindendir (Yildirim ve
Simsek, 2013; Harris, Glesanon, Sheean, Boushey, Beto ve Bruemmer, 2009). Nitel arastirmalar yoluyla
geleneksel gidalarin sosyo-kiiltiirel baglamdaki anlamui, liretim yontemleri ve tiretim-tiiketim siireclerindeki degisim
ya da doniisiim durumlan incelenebilmektedir (Aktas ve Saillard, 2014). Nitel arastirmanin tercih edilmesinin
nedeni, aragtirmacinin da katilimci olmasi, konunun kendi g¢evresi tarafindan analiz edilmesi, entegre yaklasim,
algilar1 ifade etmesi ve arastirma modelinin esnek olmasidir (Yildirim ve Simsek, 2013). Betimsel analizleri igeren
bu ¢aligma Nisan-Mayis 2017 tarihinde yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin katilimcilari, Konya ve Karaman sehirlerinde
cesitli otel ve restoranlarda mutfak sefi olarak ¢alisan 25 yas ve lizeri arastirmaya katilmaya gonillii olan 4’{i kadin,
9‘u erkek toplam 13 bireyden olusmaktadir. Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan yar1 yapilandirilmig
goriisme formu arastirmaci tarafindan ilgili literatiir incelenerek ve kaynak kisi olma ozelligine sahip olan
bireylerle yapilan 6n goriismeler neticesinde hazirlanmigtir. Goriisme formunda, kaynak kisilerin demografik
Ozelikleri, gatronomi kavrami, egitimi, turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler konusundaki goriisleri,

bakis agis1 ve eylemlerini belirlemeye yonelik sorulara yer verilmistir. Gorlismeler esnasinda yeterli cevabin
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almamadig1 durumlarda ek sorulara bagvurulmustur. Katilimcilar ile ylizyiize yapilan tiim goriismeler ses kayit
cihazi ile kaydedilmistir. Goriigme siiresince verileri desteklemek amaciyla kisa notlar tutulmus, goriismeler 30 ile
60 dakika arasinda slirmiistiir. Ayrica, arastirma bulgularinin i¢ giivenirligini ve gegerligini arttirmak amaciyla
katilimeilarin goriislerinden alintilara sikc¢a yer verilmistir. Konusmalar oldugu sekliyle metne dokiilmiistiir. Coziim
metinleri olusturulduktan sonra veriler yorumlanmistir. Ses kayitlari, goriismeci ve danisman Ogretim iiyeleri
tarafindan birlikte ¢6ziimlenmis, tema analizi yontemiyle elde edilen bilgiler degerlendirilmistir. Ortaya ¢ikan ana
temalarin disinda, tek katilimci tarafindan ifade edilmis olsa bile tiim ciimleler dikkate alinmistir. Bu bilgiler
1s1ginda  gastronomi kavraminin tanitilmasi, gastronomik faaliyetlerin artirilmasi ve gastronomi turizminin
tyilestirilmesi konusunda sunulacak oneriler belirlenmistir. Katilimcilar metin iginde (Sefl), (Sef2) seklinde

kodlanarak belirtilmistir.
BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirmaya farkli sehirlerden 4°ii kadin ve 9’u da erkek olmak iizere toplam 13 mutfak sefi katilmistir. Seflerin
cogunlugu ilkogretim ve ortadgretim diizeyinde egitim almistir. Yanlizca 3 sef (Sef9, Sef6 ve Sefl2) {iniversite
egitimi almugtir. [lkokul mezunu olan sefler mesleki kurslara giderek usta dgreticilik belgesi almustir. Tablo 1°de

katilimcilara iliskin demografik 6zelliklere yer verilmistir.

Tablo.1 Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Katilimcilar Yas Cinsiyet Egitim  Sektorde
durumu deneyim yili

Sefl 34 Erkek Lise 20
Sef2 41 Erkek Ilkdgretim 30
Sef3 45 Erkek Ilkogretim 35
Sef4 42 Kadm Tlkdgretim 10
Sef5 41 Erkek Ilkogretim 20
Sef6 29 Kadin  Universite 11
Sef7 28 Erkek Ilkogretim 15
ef8 27 Erkek Ilkogretim 15
S g
Sefo 40 Erkek  Universite 18
Sef10 29 Erkek Lise 12
Sefl1 28 Erkek Ilkogretim 17
Sefl2 26 Kadimn  Universite 8
Sefl3 30 Kadin Lise 12

Arastirma bulgularina dayali olarak olusan ana temalar; Gastronomi kavramu, bilgi ve becerilerin gelistirilmesi,

gastronomi egitimi, gastronominin turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimlerdir (Tablo 2).

Tablo.2 Arastirmada Ortaya Cikan Ana Temalar

1. Gastronomi kavramu, bilgi ve becerilerin gelistirilmesi,
2. Gastronomi egitimi,

3. Gastronominin turizmdeki yeri

4. Gastronomik etkinlikler

5. Mutfaktaki giincel egilimler
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Mutfak seflerine gastronomi nedir? Gastronomi kavramini daha énce duydunuz mu? Diger bilim dallar ile
iliskisi var midir? Sorular: yoneltilmistir. Seflerin biiylik ¢ogunlugu gastronomi kavramini duyduklarmi (Sefl,
Sef3-6, Sef9, Sefl0, Sefl3) belirtmislerdir. Gastronomi kavramimi Sefl: “Mutfagin daha iist segmantasyona
tasinmasidir. Minimal tiriinlerle sik sunumlar yapmaktwr, gastronomide gorsellik onemlidir”. Sef3: “Gastronomi
mutfak sanatndir”. Sefd:. “lyi yemek yapma ve sunma sanatidir”. Diger katilmcilardan Sef6: “Gastronomi yemek
bilimi demektir. Kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceler”. Sef7: “Gastronomi mutfak ve gidalardir. SefS:
“Gastronomi yeryiiziindeki biitiin toplumlarin yiyecek ve icecek konusundaki deneyimler birikiminden olusan bir
kiiltiir ve bilgiler sentezidir’. Sef9: “Gastronomi beslenmeyi etkileyen bilgilerin hepsidir kisaca yemek bilimi
demektir. Kiiltiir ile yemegin birlikte ifade edilmesini ve icra edilmesini saglayan bir alandwr. Sef10: “Gastronomi,
iyi yemek diiskiinliigii, yemekten anlama, yemek bilimi, iyi yemek sanati anlamina gelmektedir”. Sefl2: “Renk,
koku, tat ve saglikli, yani kaliteli beslenme, lezzet ve gériiniim gibi faktorlerin tecriibe edilmesi ve sunulmasi olarak
ifade edebilirim”. Seklinde tanimlamislardir. Nitekim, Bu bilgilere paralel olarak Hatipoglu, Batman ve Sarusik
(2009), Aslan ve Aktas (2010), Merriam-Webster (2013), Soeroso ve Susilo (2014) da gastronomiyi, iyi yemek
yeme, pisirme sanati ve hijyenik, yemek diizeni ve sistemi olarak tamimlamiglardir. Tim bu ifadelerden
katilimcilarin ¢gogunlugunun gastronomi kavramini bildikleri yargisina ulasilabilir. Katilimeilar, gastronomiyi diger
bilim dallar ile ilgili bulmuslar, 6zellikle tarih (Sef3-5; Sef9-10) ve kimya (Sefl, Sef6, Sef9-10) bilimleri ile
iliskilendirmislerdir. Hijyen bilimi (Sef2 ve Sef9), beslenme bilimi (Sef2 ve Sefl2), gida bilimi ve tip bilimi
(Sef13) ile iligkisi oldugunu diistinenler de vardir. Katilimeilarin distincelerine benzer olarak Savarin (2009) de
gastronomiyi, yenilebilir yiyeceklerin siniflandirmasini yaptigi igin tarihin bir pargasi, yiyecekleri kalitesine ve
niteliklerine gore ayirdigi igin fizigin bir parcasi, uygun kompozisyonu buluncaya dek farkli bilesimleri denedigi
i¢in kimyanin bir pargasi olarak gérmiis, ticaretten, ekonomiye kadar ¢ok cesitli alanlarda gastronomiye anlamlar
yiiklemigtir. Bu goriislere paralel olarak Shenoy (2005) ve Kivela & Crotts (2006) da gastronominin iginde
beslenme; tat alma hissi ve fizyolojisi, gida, hijyen, tarim, kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik, felsefe,
psikoloji, sosyoloji ve tip bilimleri gibi pek ¢ok bilim dalinin barindigini ifade etmislerdir. Bu goriislerin aksine

yalmizca Sef7: “Yemek olayr oldugu icin diger bilim dallariyla fazla ilgisi yoktur” seklinde goriis bildirmistir.

Mutfak seflerine gastronomi ile ilgili bilgi ve becerilerini nereden edindikleri sorulmustur. Bu soruya bazi
sefler: “Usta dgreticilik kurslari, seminer ve derneklerden, ¢alistigim tesislerdeki ustalardan ve sektordeki ¢calisma
hayatimdan elde ettim, bireysel arastirmalarimdan edindim” (Sefl-2, Sef4-5, Sef7, Sefl10-11, Sef13). Seklinde
cevap vermislerdir. Sef8: “Turizm meslek lisesindeki egitimim siiresince staj yaptigim yerlerden edindim”. Sef3:
“Yazili ve gorsel basindan, internetten, sosyal medyadan edindim”. Seklinde cevap vermislerdir. Sef9, Sefl2 ve
Sef6 ise lisans egitimleri boyunca ve sonrasinda asgilik egitiminden edindiklerini bildirmislerdir. Genel olarak,
mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi alaninda ilkégretim ve ortadgretim diizeyinde egitim aldiklari tespit
edilmis, bilgilerini bireysel ¢abalar1 neticesinde yalnizca usta ogreticilik kurslarindan ve galisilan tesislerdeki diger

ustalardan edindikleri sefler tarafindan tekrarlanan goriis olmustur.

Mutfak seflerine gastronomi alaminda cahsabilmek icin herhangi bir egitime gerek var mi? Meslek
calisanlarinin gastronomi konusunda egitim almalarimin gastronominin gelecegine katki saglayacagim

diisiiniiyor musunuz? Bir kurum tarafindan izin, belge vb. Sahip olunmasi gerekiyor mu? Sorulari

186



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 182-193
yoneltilmistir. Seflerin ¢ogunlugu kendini gelistirmek adina gastronomi egitiminin sart oldugunu (Sef2, Sef4-6,
Sef8-13), gastronomi alanmin yogun bilgi ve deneyim gerektiren bir ¢aligma alami oldugunu, gastronomi
calisanlarinin egitimli olmasi durumunda var olan gastronomik degerlerin korunmasi ve yeni degerlerin
olusumunun kolaylasacagini ifade etmistir. Bu goriislerin aksine, usta 6greticilik egitiminin yeterli oldugunu,
mutlaka bir usta yaninda yetismek gerektigini ve bol pratik yapmanin alanda ¢ok 6nemli oldugunu (Sef3, Sef7,
Sefl0) savunan sefler de olmustur. Seflerin ¢ogunlugu gereken izin belgelerinin alinmasi gerektigi; Sefl2:
“Gastronomi alaninda ¢alisabilmek igcin maalesef Tiirkiye sartlarinda herhangi bir egitim sarti olmaksizin
calisabiliyorsunuz fakat diinya capindaki mutfaklar ve gseflerle rekabet icinde olmak igin bilimsel olarak da
konunun 6grenilmesi gerekmektedir. Sef8: “Gastronomi alaninda bir ¢ok kisi izinsiz belgesiz ¢calismaktadir”. Sef9:
“Calisanlar arasinda sadece ekonomik kaygilar nedeniyle ise devam edenler var”. Seklinde goriis bildirmislerdir.
Gastronomi alaninda hem izinsiz ve belgesiz calisan hem de sadece ekonomik kaygilar nedeniyle ise devam eden
seflerinin varligin1 bilmek gastronominin gelisimi a¢isindan diisiindiiriiciidiir. Dolayisiyla bu isi severek yapan
yemegin kiiltiirle iliskisini bilen hijyen kurallarina hakim bireylerin sektore kazandirilmas: gerekmektedir. Mutfak
seflerinden bazilar1 (Sef3, Sef7, Sefll) gastronomi alaninda ¢irakliktan yetismenin mi iyi oldugu yoksa bu isin
okullarindan egitim alip gelenlerin mi daha iyi olduklar1 konusunda kararsiz kaldiklarimi dile getirmislerdir. Mutfak
seflerinin gastronomi egitiminin yetersiz diizeyde oldugu tespit edilmistir. Gastronomi egitiminin gelistirilmesi ile
ilgili olarak yapilan bir arastirmada, Tiirk okullarinda temel ve ileri egitim miifredatinda gastronomi bilgisine yer
verilmedigi, yine gastronomi egitimine karst Tirk aile yapisinin g¢ocuklarini desteklemedigi belirlenmistir
(Sarioglan, 2014). Aslan ve Aktas (2011)’in yaptiklar1 ¢aligmada, Ogrencilerin, gastronomi turizmine yonelik
tutumlarn ile beslenme dersi alma, gastronomi igerikli dersleri uygulamali alma ve gastronomi igerikli kitaplara
sahip olma durumu arasinda anlamli bir iliski oldugu saptanmistir (p<<0.05). Arastirmada, 6grencilerin gastronomi
turizmine iliskin tutum ve davraniglarinin gelistirilmesi, turizm egitimi verilen programlarda gastronomi igerikli

derslerin artirilmasi gerektigi sonucuna varilmustir.

Mutfak seflerine gastronominin turizmindeki yeri ve pazarlama unsuru olabilirligi konusunda ne
diisiindiikleri sorulmustur. Bu sorulara Sefl: “Turizmde yoresel yemekleri 6n plana ¢ikarip yabancilara
lezzetlerimizi tanitmamiz gerekiyor. Yalniz yemeklerin orjinalligine sadik kalmaliyiz. Yabanci iilkede regeteler hi¢
degistirilmeden nesilden nesile aktarilyyor. Her yerde ve her ¢agda degismeden orijinal haliyle receteler korunmusg
oluyor ornegin, Susi. Diinyanin neresine giderseniz gidin aym tat ile karsilasirsimiz. Maalesef Tiirkiye 'de durum
béyle degil. Ornegin manti yemegimizi Ravioli ismi ile sunuyoruz. Ciinkii mantiy1 yabancilar pek bilmiyor ilk kez
yiyenler de manti yemeginin oniinde Ravioli yazdigi icin tercih ediyor bu yanlisi satis ugruna bizler yapiyoruz. Bu
da Tiirk mutfagina zarar veriyor”. Seklinde cevap vermistir. Sef2-5, Sef9, Sefll-13’de Tirk mutfaginin
tanitiminda yanligliklarin oldugu ve yemeklerin orjinalligine sadik kalinmadigi kanaatindedirler. Bu 6nemli ve
diisiindiiriicii bir bulgudur. Benzer sekilde, Sanlier (2005) ve Durlu-Ozkaya ve Can (2012)’ da Tiirk mutfagmin
tanitiminda yanligliklarin oldugunu, yeterli tanitilmadigini ifade etmislerdir. Gastronomide hem tiretimin hem de
satisin oldugu, reklam unsurunun da satiglar1 artirabilecegi kanaatindeler. Sen ve Aktas (2017) tiiketicilerin
seyahatleri sirasinda besin se¢iminde fiyat, {iriiniin helal olmasi, giivenli ve lezzetli olmasi gibi 6lgiitlere de dikkat
ettklerini bildirmislerdir. Sef7. “Gastronomi sayesinde iilkemize bircok iilkeden turist geliyor. Restoranlar ve

oteller gastronomi konusunda bagarui olurlarsa daha kolay miisteri bulabilirler”. Sef8: “Gastronomi igerisinde
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diinya ¢apinda turist hareketleri olusturabilecek potansiyele sahip destinasyonlar bulunmaktadir. Sef9: “Yiyecek
icecek olmadan turizm olmaz. Kilometrelerce mesafeden bir yemegi tatmaya gelenlere sahit oluyoruz. Eger bir
yvemegi tarihine kiiltiiriine dogal ozelliklerine uygun olarak hazirlayip pisirip ve giizel bir sunumu bagarabilirsek,
triinii pazarlayabiliriz boylece miisteri potansiyeli daha fazla olacaktir”. Seklinde goriis bildirmislerdir. Bu
goriigleri destekleyici nitelikte Henderson (2009) yiyecek ve iceceklerin turistlere pazarlanan iriinler oldugunu
gastronomi turizminin destinasyonun gelisiminde bir ara¢ oldugunu ifade etmistir. Sarnsik ve Ozbay (2015)’da
Turizmden aldig1 pay1 arttirma amacinda olan tilkelerin yeni pazar olusturmak icin gastronomi alanina yonelmeye
basladigini, ozellikle kirsal alanlardaki turizm igerisinde gastronominin etkinliginin ve pazarlama ag¢isindan
Oneminin ilgi ¢ekici oldugunu bildirmistir. Genel olarak katilimcilar gastronominin pazarlama unsuru olabilirligi
konusunda hemfikirdirler. Tarihi ve kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilarak orjinallige sadik kalmanin yemeklerin
bilinirliligini artirmada en 6nemli unsur oldugu kanaatinde olduklar1 belirlenmistir. Iyi bir pazarlama ve tanitim ile

gastronomi turizminde ¢ok basarili sonuglar alinabilir.

Mutfak seflerine gastro turist olarak baska sehirler ve iilkelerde yemek festivallerini, fuarlari, restoranlari
vb. alanlan ziyaret ettiniz mi, 6zel bir yemegin yapihsini izlediniz mi? Sorular1 yoneltilmistir. Bu sorulara
mutfak seflerinden Sefl: “Evet katildim, Kibris, Italya, Suriye’de yemek festivallerine katildim, Kibris mutfagindan
Kalakas yemeginin yapilisint izledim ve regetesini kendim de aynen uyguladim”. Sefa: “Tiirkiye 'de gittim, Antalya,
Mersin, Istanbul, Edirne, Canakkale, Hatay in restoranlarini yemek miizelerini gezdim. Istanbul’da Medeniyetler
Sofrasi 'na gittim, tinlii bir restorandir”. Sef6: “Kahramanmaras yoresine 6zgii firik ve ekmek ast yapimin izleyip
tatma firsatt buldum.” Sef9: “Katlldigim bir ¢ok etkinlik oldu. Ekmeklerden tutun da biitiin yiyeceklerin
hazirlaniimast ve o an tadina bakilmasi daha anlaml oluyor. Ciinkii zorlugunu inceliklerini gérdiigiiniizde o yemek
daha baska goriiniiyor. Icindeki bir aromamn nerden geldigini nerede hangi asamada degistigini daha iyi
kavryorsunuz”. Sefl0: “Kariyer giinii etkinliklerinde Tiirkiye 'nin ¢ok onemli sefleri ile tanismistim onlarin ozel
vemeklerinin tiretimini gordiim ve tattim. Mehmet Giirs ahtopot yemegi tabagimi gordiim ve ¢ok ilgimi ¢ekmigti.
Nusret Markasinin ustalariyla birebir ¢alisma firsatim oldu onlarin etleri pisirme tekniklerine sahit oldum”.
Seflerden bazilari; Imkansizlik nedeniyle Tiirkiye disina hi¢ ¢ikmadiklarini ama bilmedikleri yemegi yerinde
ogrenmek, alandaki eksiklerini gidermek istediklerini bildirmislerdir (Sef3, Sef5-6, Sefl3). Kivela ve Crotts
(2005), gastronominin destinasyonlar igin turist ¢ekebilme imkani saglayan bir 6zellik oldugunu ifade etmistir.
Denizer (2008)’de insanlarin bir iilkenin ya da bir bdlgenin yiyecek ve iceceklerini tadabilmek, gida iireticilerini
ziyaret, yiyecek ve igecek festivallerine ve fuarlarina katilmak, belirli lokantalari, yiyecek igecekle ilgili 6zgiin
mekanlar ziyaret etmek amaciyla, kilometrelerce yol gittiklerini belirtmistir. Turizm faaliyetlerinin bu boyutu
gastronomi turizminin dogmasina neden olmustur. Her nekeder seflerin bazilar1 imkansizlik nedeniyle yurt digina
cikamasalar da genel olarak mutfak seflerinin gastronomik faaliyetlere katildiklar1 ve kendilerini gelistirmeye

hevesli olduklar1 gériilmiistiir.

Mutfak seflerine mutfaktaki giincel egilimlerden: Molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak uygulamalari ve
kavramlarim biliyor musunuz, daha énce duydunuz mu? kullanilan yontem ve teknikler hakkinda bilginiz
var m1? Sorulan yoneltilmistir. Katilimcilardan Sefl: “Fiizyon mutfak uygulamalari, bazi mutfaklarin sentezidir.

Ornegin Asya ve Avrupa mutfaklarini bir araya getirerek farkli lezzetleri yakaliyoruz. Ornegin kabak tathsinin icne
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kaymak, fistik vb. ilave edilerek farkli lezzetler elde edilebilir. Uzak dogunun soslarindan da sentez yapariz”.
Seflerin bazilari; (Sef2, Sef3, Sefd, Sef5 ve Sef7) fiizyon mutfag, degisik garnitiirler kullanilarak yemek tabaginin
siislenmesi ve sunulmasidir seklinde ifade etmislerdir. Sef8: “Fiizyon mutfak farkli yemekleri aymi tabakta
birlestirebilmektir”. Sef9: Fiizyon mutfak farkli uluslara ait mutfak teknikleri ile malzemeleri tek bir tabakta
birlestirmek, ama buna ragmen tabakta tek bir ulusal ozelligin one c¢itkmamast olarak tanimlanabilir”
gortigiindedirler. Katilimcilarin goriislerini destekleyici sekilde Sarioglan (2014) fiizyon mutfagi, cesitli tilkelerin
pisirme teknikleri ve malzemelerini karistirarak ayni tabakta sunma anlamina geldigini ifade etmistir. Baz1 seflerin
yorumlarindan (Sef2-5) molekiiler mutfagin duyuldugu ama uygulanmadigi anlasilmistir. Sef9, Sefll, Sefl2,
Sef13’nin molekiiler mutfak hakkindaki yaygin goriisleri ise, molekiiler mutfagin normal bir yeme i¢me ve karin
doyurma aktivitesi olmadigi, isin i¢inde bilim, farkli teknikler, farkli malzemelerin kullanildigi bir¢ok unsurun da
bulundugu yemeklerin ortaya c¢iktigi bir akim olarak diisiiniilmesi gerektigi seklindedir. Seflerin goriiglerini
destekleyici sekilde Burke vd. (2016), This (2013), Yilmaz ve Bilici (2013) molekiiler gastronomiyi, mutfakta
gidalarm doniisiimii sirasinda olusan olgular1 arastiran bilimsel disiplin olarak tanimlamuslardir. Ifadelerden
anlasildig1 gibi Konya ve Karaman sehirlerinde ¢aligmakta olan mutfak seflerinin ¢ogunlugu tarafindan fiizyon
mutfak uygulamalar1 bilinmekte ve uygulanmaktadir. Seflerin molekiiler gastronomi hakkinda bilgilerinin oldugu
fakat uygulamadiklar tespit edilmistir. Molekiiler gastronomi akiminin yeni olmasi, yeterince anlagilamamasinin

uygulamayi zorlastirdigi diistiniilmektedir.

Mutfak seflerine Tiirkiyede gastronomi turizmi acisindan 6ne ¢ikan sehirler hakkinda bilginiz var mi?
sorusu yoneltilmistir. Seflerin (Sefl1-10, Sefl12-13) yaygin goriislerinde gastronomi turizmi agisindan 6ne g¢ikan
sehirlerin arasinda Gaziantep’in birinci sirada yer aldigidir. Bunun nedeni olarak sefler, Gaziantep’in yemek
cesitliligi ve zenginliginin en iyi olmasi degil, gastronomik ag¢idan tanmitiminin ¢ok iyi yapiliyor olmasi
diisiincesinde birlesmislerdir. Bunu sirasiyla; Adana (Sef3-4, Sef8-9 ve Sefl3), Antakya (Sef3-4, Sef6, SefS,
Sef10), Sanlurfa (Sefd, Sef9, Sefl12-13) sehirleri takip etmistir. Seflerin sehirlerin gastronomik degerlerinin iyi

tanitilamadig1 kanisinda olduklari belirlenmistir.

Mutfak seflerine Diinyamin taminmis mutfaklan ile ilgili bilginiz var m? Diinya mutfaklarindan yoresel
yemek ve farkh lezzetlerdeki iiriinleri yapar misimz? Siralama yapsaniz Tiirk mutfag: kacincl sirada yer
alir? Sorulan yéneltilmistir. Mutfak seflerinden bazilar1 (Sef2-5, Sef9) Tiirk mutfagi’ni ilk siraya koymus genel
olarak da farkli cografik 6zelliklere sahip olmamizdan dolay1 ¢esitin bol olmasi seklinde nedenlerini siralamiglardir.
Sefl3: “Gerek lezzet gerekse doyuruculuk bakimindan mutfagimiz iistiin bir mutfaktir, tartisilmaz”. Sef6: “Sanirim
Fansiz mutfag ile birlikte Tiirk mutfagin ilk siraya koyardim”, seklinde goriis bildirirken bunu aksini diisiinen
seflerin oldugu da gorillmiistiir. Sefl: “Tiirk mutfagi doyurucu bir mutfak fakat gérsellik, tekniklerimiz geri, bu
nedenle ilk 5’e girer”. Sefl. “Tiirk Mutfag1 5. Swrada gelir, tekniklerimiz geri”, Sef8: “Uluslararast mutfaklaria
ilgili bilgim vardir. Fransiz ve Italyan mutfaginda c¢alistm. Malesef Tiirk mutfagini bu sirlamada basa
koyamiyorum. Teknilerimiz geri, iirtinlerimizi ve yemeklerimizi gelistirmemiz yeterli degildir”, seklinde ifade
etmislerdir. Katilimcilarin ¢ogunlugu Tiirk mutfaginin ilk sirada yer almasi gerektigini belirtmisler, bunun aksi
disiincelerin olmasi Tiirk mutfaginin kendine has 6zelliklerine de sadik kalinarak tekrar modernize edilmesinin ne

kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Diinyanin taninmis mutfak siralamasinda seflerin ortak goriisii ¢ok
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koklii mutfak oldugu i¢in Fransiz mutfaginin (Sefl-2) ikinci sirada yer almasi gerektigi seklinde olmustur. Bunu
liciincii sirada Italyan mutfag: takip etmistir (Sef2-3, Sef5, Sefl3). Sefler diinya mutfagindan yaptiklar1 rnekleri
soyle siralamislardir; Sef2: “Meksika Steak ve Italyan mutfagindan Pizza ve makarna yemekleri ve Risotto yu ¢ok
yaparim, Fransiz balik yemegi Buyabez de yaparim”. Sef3. “Meksika yemekleri yaparim. Fransiz Cordon bleu
yaparim, yabancilar ¢ok tiiketiyor Alacarte meniide yer alir. Bolonez Napoliten soslu makarnalar yaparim, Tirk
mutfagimin yoresel yemeklerini de yapmay tercih ederim, Keskek cok ilgi goriiyor”. Sefd: “Italyan yemeklerini
cok yaparim. Pizza, soslu makarnalar. Yalniz turistlik otellerdeki gézlemlerim hi¢ iyi degil, sicak ya da taze olmasi
gereken yemekler turist nasil olsa bilmiyor boyle de yer diistincesiyle sunuluyor. Bu aldatmacadir”. Sef5: “Hint ve
Arap mutfagindan yaparim bize yakin yemekleri var, sogan, sakatat, salca ve yag yogundur, Tiirk mutfagindan
yemekler yaparim”. Sef6: “Italyan mutfagindan Risotto’yu severek yaptigim yoresel yemeklerdendir”. Sef7:
“Ispanyol mutfagindan; feslegen ve kuru mantarli tapaslar” SefS: “Giiney Amerika mutfagindan Quesedilla,
Guacamole ya da uzak dogu mutfagina ait soya ve mirinli Pekin drdegi”. Sef9: “Fransiz baltk (Buyabez) ve sogan
corbasimi, Minestrone Italyan ¢orbasini, pilav olarak Risotto 'yu ¢ok yaparim”. Sef13: “Tadi hosuma giderse her
yemegi yaparim. Italyan mutfagindan Italyan omleti yaparim. Meksika mutfagindan acili yemekler yaparim”.
Seklinde cevap vermislerdir. Diinya mutfaklarindan uygulamalarda Pizza, soslu makarna ve Risotto ile Italyan
mutfagi (Sef3-4, Sef6-7, Sef9, Sefl3)’nin ¢ok tercih edildigi belirlenmistir. Fransiz ve Meksika yemekleri de
uygulamada tercih edilmektedir. Fakli tat ve lezzetlerinden dolayr Arap ve Hint mutfaklari ise pek tercih
edilmemektedir. Bununla ilgili olarak Sef3: “Genellikle Tirk mutfaginin yoresel yemeklerini yapmay1 tercih
ettigini, Ozellikle Keskek yemeginin sevildigini ifade etmistir. Turistik tesislerde sicak ya da taze sunulmasi
gereken yemeklerin turist nasil olsa bilmiyor diisiincesinde sunulmasiin Tiirk mutfag ile ilgili lezzetlerin yanlig
taninmasina neden olmasi (Sef4) gboze carpan 6nemli bir bulgudur. ifadelerden seflerin degisik iilkelerin
yemeklerini takip edip uyguladiklari buna karsin diinya mutfak uygulamalarinda Tiirk mutfaginin tercih etmedikleri

ve turistlere kendi kiiltiirlerine ait yemeklerin sunuldugu belirlenmistir.
SONUC VE ONERILER

Mutfak seflerinin, gastoronomi kavrami, egitimi, turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler
konusundaki goriiglerini ortaya koymak amaciyla yiiriitillen bu ¢alismadan elde edilen bulgulara gore, mutfak
seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi kavramim bildikleri yargisina ulasilmistir. gastronomi kavramini tiim
katilimcilar dogru bir sekilde agiklayabilmislerdir. Katilimcilar, gastronomiyi diger bilim dallar1 ile ilgili bulmuslar,
ozellikle tarih ve kimya bilimleri ile iligskilendirmislerdir. Genel olarak, mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi
alaninda ilkdgretim ve ortadgretim diizeyinde egitim aldiklar tespit edilmis, bilgilerini bireysel ¢abalar neticesinde
yalnizca usta Ogreticilik kurslarindan ve g¢aligilan tesislerdeki diger ustalardan edindikleri ve gastronomi
egitimlerinin yetersiz diizeyde oldugu tespit edilmistir. Mutfak seflerinin gastronomi alaninda ¢irakliktan
yetismenin mi iyi oldugu yoksa bu isin okullarindan egitim alip gelenlerin mi daha iyi olduklari konusunda
tereddiitlerinin oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin gastronomiyi bir pazarlama unsuru olarak gordiikleri tarihi ve
kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilarak orjinallige sadik kalmanin yemeklerin bilinirliligini ve siirdiiriilebilirligini artirmada
onemli unsur oldugu goriisii 6n plana c¢ikmistir. Mutfak seflerinin gastronomik faaliyetlere katildiklart ve

kendilerini gelistirmeye hevesli olduklar1 goriilmistir. Mutfaktaki giincel egilimlerden flizyon mutfak
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uygulamalariin mutfak seflerinin ¢ogu tarafindan bilindigi ve uygulandigi belirlenmistir. Katilimeilarin 6z
degerlendirmelerine gore molekiiler gastronomi hakkinda bilgilerinin oldugu fakat uygulamadiklar belirlenmistir.
Katilimeilarin belirttigine gore, gastronomi turizmi agisindan 6ne ¢ikan sehirler sirasiyla Gaziantep, Adana ve
Antakya olmustur. Seflerin yaygin goriisii, sehirlerin gastronomik degerlerinin iyi tanitilamadigidir. Katilimeilarin,
diinyaca taninmis mutfaklar ile ilgili siralamada Tirk mutfagini ilk siraya yerlestirdikleri tespit edilmis, bunu
Fransiz mutfagi ve Italyan mutfagi takip etmistir. Katilimcilarin degisik iilkelerin yemeklerini takip edip
uyguladiklari, hatta diinyaca taninmis mutfaklar ile ilgili siralamada Tiirk mutfagini ilk siraya koymalarina ragmen
calistiklar1 yerlerde Tiirk mutfagini tercih etmedikleri ve turistlere kendi kiiltiirlerine ait yemeklerin sunuldugu,
Tirk mutfaginin tanittiminda yanhshklarin oldugu, yemeklerin orjinalligine sadik kalinmadigi ve yeni {iriin
gelistirmede tekniklerin geri oldugunun disiiniildiigii sonucuna varilmistir. Gastronomi, yogun bilgi ve deneyim
gerektiren baslica bir ¢alisma alanidir. Gastronomik degerlerin korunmasi ve yeni degerlerin olusumu bakimindan
gastronomi ¢aliganlarinin egitim seviyelerinin yiikseltilmesi, dogru tanitim ve iyi bir pazarlama ile gastronomi
turizminin gelistirilmesi 6nem arz etmektedir. Bu baglamda, su Oneriler sunulabilir: Gastronomi kavraminin
tanitilmas1 ve gastronomi turiziminin gelistirilebilmesi i¢in; meslek c¢alisanlarinin gastronomi alaninda egitim
almalart ve kendilerini gelistirebilmeleri, gastronominin gelecegine katki saglamasi diisiincesiyle ilgili turizm
kuruluslart tarafindan diinyadaki giincel mutfak egilimleri hakkinda egitim seminerleri diizenlenip, uygulama
yaptirilarak deneyim imkanlarinin artirilmasi, turizm kapsaminda gastronomiyi pazarlama ve tanitma amaglh yemek
pisirme kurslar turistlere uygulamali deneyim firsati sunma gibi gastronomi odakli olarak diizenlenen ulusal ve
uluslararast etkinliklerin artirilmasi, 6zellikle yabanci turistlere hitap eden restoran, otel vb. turistik yerlerde
orjinalliginden 06diin vermeyerek Tirk mutfaginin yoresel yemeklerine daha ¢ok yer verilmesi, kiiltiirel
zenginliklerin siirdiiriilmesi ve son olarak da Tiirk mutfaginin kendine has ozelliklerine sadik kalinarak tekrar
modernize edilmesi &nerilmektedir. Ilerideki arastirmalarda 6rneklem sayisinin artirilmasinin konuya iliskin olarak

genelleme yapabilmek bakimindan ilgili paydaslara faydali olacag diistiniilmektedir.
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