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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Bu calismada turizm ve gastronomi alaninda degerlendirilmeye aday bir olgu olarak sokak
Tarihi:02.02.2018 yemeklerinin tartismaya ac¢ilmasi amaglanmistir. Giinlimiizde kimi onde gelen turizm

destinasyonlarinda sokak yemeklerinin 6nemli bir ¢ekim olusturdugu ve destinasyon
pazarlanmasinda kullanildigi goriilmektedir. Ancak gastronomi turizmi yazininda
restoranlar, ciftlikler ya da festivallere odaklanilirken, sokak yemekleri iizerine kisitli
Anahtar Kelimeler sayida arastirma bulunmasi dikkat ¢ekmektedir. Bu calismada sokak yemeklerini konu

edinen farkli disiplinlerden g¢aligmalarin kapsamli bir derlemesi sunularak gastronomi

Kabul Tarihi:07.03.2018

Sokak yemekleri alaninda yapilacak ¢aligmalara zemin olusturmasit amaglanmigtir. Gida giivenligi ve sokak
Gastronomi turizmi yemeklerinin diizenlemesine yonelik 6nemli bir yazin gelistigi halde, gastronomi ve
Gastronomik iiriin turizm alanindan arastirmacilarin ancak yakin donemde konuya ilgi gostermeye basladigt

anlagilmaktadir. Bu alandaki eksiklige katki sunabilmek amaciyla sokak yemeklerinin

Gastronomik deneyim gastronomik turizm T{iriinii olarak degerlendirilmesi yoniinde bir tartisma sunularak

¢alisma sonlandirilmistir.

Keywords Abstract

This conceptual paper aims to discuss street foods as an important phenomenon in tourism
and gastronomy fields of research. Street foods are sources for tourist attraction in some of
Gastronomy tourism the prominent tourist destinations and actively used for destination marketing. Yet
Gastronomic product gastronomy studies generally concentrated on restaurants, farms or food festivals while
leaving street foods mostly overlooked. This study presents a review of literature in
various fields of research in an attempt to trigger future studies in gastronomy too. The
literature review points a substantial accumulation of studies especially in food safety and
governance of street foods, on the other hand, paucity but also a growing interest in
gastronomy and tourism studies. Street food is discussed and proposed as a gastronomic
tourism product in this paper in an attempt to contribute this paucity in the field.

Street foods

Gastronomic experience
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GIRIS

Tarihi antik doneme kadar uzanan sokak yemeklerinin modernlesmeyle birlikte restoranlar ve siipermarketlere
cekilerek sehirlerde bir donem neredeyse goriinmez hale geldigi (Franck, 2005) ancak son donemde televizyon
programlar1 ve diizenlenen biiyiik capli sokak yemegi festivallerinin de etkisiyle tekrar popiilerlik kazandigi
goriilmektedir. Sokakta satilan yiyecekler hem biiylik sehir sakinleri tarafindan siklikla tercih edilen bir alternatif
hem de arastirmacilar tarafindan akademik boyutta giderck artan sekilde ilgi gérmeye baslayan bir olgu olarak
dikkat ¢ekmektedir. Sokak yemekleri, sokak kiiltiirii ve kent kiiltiiriiniin gézlemlenebildigi bir alan ve kent
sakinlerinin kullanimina acik ortak alanlari sekillendiren 6nemli bir unsur olarak ele alinmaktadir. Dolayistyla sehir
planlama, sokak yemeklerine iliskin yasal diizenlemeler ve yerel yonetimlerin uygulamalari, gida giivenligi ve
toplum sagligi, gidaya erisim hakki, kendi isini se¢me 6zglirliigii, tiretim birimi olarak aile ve kadinin toplumdaki
konumu gibi birgok farkli konu sokak yemekleriyle birlikte glindeme gelmekte ve farkli disiplinlerden

arastirmacilarin katki sundugu bir alan olugmaktadir.

Birgok calismada sokak yemeklerinin gelismekte olan iilkelerde gorece dar gelirli gruplar tarafindan ucuz ve
kolay ulasilabilir olmas1 nedeniyle tiiketildigi yoniinde ifadeler bulunmasi, bu yonde bir 6n kabule isaret eder
niteliktedir. Yazina bakildiginda bu diisiincenin ge¢misten gelen kokleri oldugu ancak giinlimiizde doniisiime
ugradigi anlagilmaktadir. Ana akim ekonomide sokak yemekleri tehlikeli, hastaliga neden olan, yasadisi ve marjinal
yiyecekler olarak goriilmektedir (Calloni, 2013). Ozellikle sanayi devriminden sonraki dénemde, burjuva
restoranlarda ya da kendi evlerinde yemek yerken, sokak yemekleri isgiler tarafindan ¢ogunlukla tiiketilmesi ve
diisiik gelirliler tarafindan tercih edilmesiyle birlikte fakirlerin yiyecegi olarak marjinallestirilmistir (Calloni, 2013,
s. 3407). Ayrica bu algmin sokak yemegi saticilarina iligkin kimi inanislardan da beslendigi anlagilmaktadir.
Azinlik etnik gruplarin diisiik baslangic maliyeti gibi nedenlerle bu ise yonelmeleri (Hondagneu-Stelo, 2011),
cocuklarin sokak saticisi olarak emeklerinin somiiriilmesi (Calloni, 2013) gibi sokak yemeklerine iligkin gegmisten
gelen toplumsal damgalamalar s6z konusudur. Oysa Calloni (2013) 6nyargilarin aksine sokak yemeklerinde ciftci,
pazardaki satici, yemegin {ireticisi ve saticisi, tiikketici, yerel otorite ve gilivenlik birimleri arasinda karsilikli giivene
ve birbirine bagli sorumluluklara dayanan bir zincire dikkat ¢cekmektedir. Privitera ve Nesci (2015) de gilinlimiizde
sokak yemeklerinin bu tartigmalarin 6tesine gecerek Amerika Birlesik Devletleri gibi gelismis iilkelerde bir moda
ve trend haline geldigine dikkat cekmistir. Ozellikle ABD’de son yillarda baslayan “food truck” hareketi gibi
girisimler sokak yemeklerinin kent sakinlerinin beslenmesinde dnemli bir secenek haline geldigini gostermektedir.
Avrupa kentlerinde de benzer hareketin izleri goriilmekte, dolayisiyla sokak yemekleri modern kentlerin giincel

gercegi haline gelmektedir.

Mevcut ¢alismayla gittikce dnemi artmakta olan sokak yemekleri yazin1 kapsamli bir sekilde ele alinmaktadir.
Farkli disiplinlerin sokak yemeklerine yaklagimi incelenmis, olusan c¢ok disiplinli yazindan hareketle sokak
yemekleri, gastronomik turizm {irlinii olarak tartigilmistir. Bdylece gastronomi ve turizm alaninda caligsan
arastirmacilarin ilgisini sokak yemeklerine ¢ekmek ve bu konuda yiiriitiilecek aragtirmalar i¢in 6nciil bir tartigma

ortaya koymak amaglanmistir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Yazinda sokak yemekleri olduk¢a genis kapsamli olarak tanimlanmaktadir. Calloni (2013, s. 3046) sokak
yemeklerini “sokak saticist tarafindan hazirlanan ve tezgah ya da el arabasi gibi araglarda satilan tiim yiyecek
icecekler” olarak ele almaktadir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) de benzer sekilde “sokaklar ve
benzeri kamusal alanlarda bir noktada sabit olan ya da seyyar saticilar tarafindan hazirlanarak satilan tiikketime hazir
yiyecek ve icecekler” olarak tanimlamistir (FAO, 2009). Diinya Saglik Orgiitiiniin taniminda ise sokaklar ve benzer
kamusal alanlarda 6nceden hazirlanmis ya da satici tarafindan satis yerinde hazirlanarak sunulan, ek bir isleme
gerek kalmaksizin satis aninda ya da daha sonrasinda tiiketilebilen yiyecek ve icecekler olarak ele alinmaktadir

(WHO, 1996).

Steyn ve Labadarios (2011) satisa sunulan iriinler {izerinden bir simiflandirma yaparak sokak yiyeceklerinin
tipik dort kategorisini; yemekler, atistirmaliklar, igecekler ve meyveler olarak siralamustir. Diinya Saglik Orgiitii ise
yiyecegin hazirlandig1 yere gore bir siiflamaya gitmistir. Buna gore yemekler; kiigiik olgekli isletme ya da
geleneksel atolyelerde, evde, pazar yerinde ve sokakta hazirlanan yiyecekler olarak dort gruba ayrilmistir (WHO,
2010). Tanimlamalardan ve siniflamalardan goriilebilecegi gibi sokak yemekleri restoran igletmeleri ve
siipermarketler disinda kalan, daha az bigimsel yapidaki tiim yiyecek igecek saglayicilarini kapsamaktadir. Sadece
islem gormiis ya da pisirilmis gidalar degil, meyveler ve icecekler gibi sokak saticilarinin tezgahlarindan

ulagilabilecek tiim yiyecek ve i¢ecekleri igerir tanimlamalar gelistirildigi goriilmektedir.

Tanimlamalardan ve genel olarak sokak saticiligr ya da seyyar saticilik 6zelliklerinden (Bromley, 2000) yola
cikilarak sokak yemeklerinin kimi 6zelliklerini belirlemek mimkiindiir. Sokak yemegi isi tam zamanli, yari
zamanli, sezonluk ya da etkinlik odakli yapilabilmektedir. Yiyecekler seyyar ya da sabit bir tezgah, iki ya da {ig
tekerlekli elle itilen bir arag, yemek yapimi ve sunumu i¢in uyumlu hale getirilmis minibiis ya da kamyonet gibi
motorlu bir aragtan sunulabilmektedir. Kimi satis araci ya da tezgahi satis alanina getirilip is bittiginde geri
gotiriilebilirken, kimi sabit sekilde bulundugu yerde kilitlenerek ya da iizeri ortiilerek birakilabilmektedir. Aluko,
Ojeremi, Olaleke ve Ajidagba (2014) gida giivenligine odaklanan ¢aligmalarinda seyyar ve sabit olmak {izere iki
grupta saticilart ele almistir. Saticilarin bazilarn farkli glin ve saatlerde sehrin farkli bolgelerinde tezgahlarini
acabiliyorken, bazilar siirekli aynm1 yerde satis yapmaktadir (Lucan vd., 2013). Genel olarak yaya trafiginin yogun
oldugu merkezi noktalar, parklar gibi bolgelerde bulunmaktadirlar. Ayrica yemek daha onceden 6rnegin, evde
hazirlanarak ve saklama kosullar1 saglanarak sicak ya da soguk satilabiliyorken, daha énceden hazirlanan yemek
1sitma ya da soslama gibi son bir islemle birlikte tiiketiciye sunulabilmekte ya da siparisi takiben satig alaninda

hazirlanabilmektedir.

Sokak yemekleri genel olarak hizli ve diisiik fiyath bir se¢enek olusturmaktadir. Hizli yemek sunan fast food
isletmelerinden ise temel olarak sahiplik yapist ve diizenlemeler yoniiyle ayrigmaktadir. Calloni’ye (2013) gore
sokak yemegi hem hizli yemek hem de yavas yemek hareketinin 6zelliklerini tasimakta ancak her ikisinin de
Otesinde kimi oOzellikleri barindirmaktadir. Hizli yemek sunan ¢ogunlukla ¢ok uluslu sirketlerin sahipliginde
restoranlar endiistri toplumunun {iriiniidiir ve birebir ayni {irliniin tekrarli sunulabilmesi prensibini giitmektedir.
Yavas yemek ise hizli yemege karsit olarak geleneksel ve yerel yemeklerin ve yeme bigimlerinin, yerel ekosistem

Ozelliklerinin korunmasini tesvik eden bir harekettir (Petrini, 2003). Sokak yemekleri hizl1 bir sekilde sunulmasina
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ragmen endiistrilesmis bir yapiya sahip degildir ve c¢ogunlukla yerel yiyeceklerle ve geleneksel pisirme
teknikleriyle hazirlanmakta, giiniimiiz sehirlerinde diinyanin farkli bolgelerinden mutfaklar1 sunmakta ve etnik
cesitliligi yansitmaktadir (Calloni, 2013). Dolayisiyla sokak yemekleri hizli ve uygun fiyatlarla sunulmakta ancak

yavas yemek hareketinin prensiplerine uymaktadir.

Gorildugii gibi sokak yemekleri oldukca karmagik ve kapsamli bir alana isaret etmektedir. Olgunun zenginligi
farkli aragtirma alanlar1 i¢in uygun zemin olusturmustur. Devam eden boliimde farkli alanlardan sokak yemeklerine

odaklanan ¢alismalarin kapsamli bir derlemesi sunulmustur.
SOKAK YEMEKLERININ COK DiSiPLINLi DEGERLENDIRILMESI

Sokak yemekleriyle ilgili arastirmalar gézden gegirildiginde farkli disiplinlerin yaklagimlariyla sekillenmis bir
yazin dikkat cekmektedir. One ¢ikan alanlarin gida giivenligi ve giivenligin saglanmasinda iireticilerin egitimi, gida
mikrobiyolojisi, beslenme, yonetisim, kadin c¢aligmalar1 ve girisimcilik olarak gruplanabilecegi anlasilmustir.
Calismalar gerceklestirildikleri bilimsel alan gozetilerek gruplandirilmistir. Bu alanlarda yapilan aragtirmalar
nicelik yoniinden incelendiginde, sokak yemeklerinin gida giivenligi alaninda yogun bir sekilde calisildigt
goriilmektedir. Ayrica fireticiler ve ftriinler ¢ogunlukla incelenirken, tiiketiciler iizerine az sayida aragtirma
gerceklestirilmesi dikkat ¢ekmektedir. Takip eden boliimde her bir bilimsel disiplinin sokak yemekleri konusuna

yaklasimi alanda gergeklestirilmis ¢aligmalar araciligiyla aktarilmstir.

Gida Giivenligi: Gida iretimi, hazirlanmasi, islenmesi, paketlenmesi ve satisa sunulmasi siireclerinde
benimsenen uygulamalar, kullanilan araglarin uygunlugu gibi konular1 aragtiran gida giivenligi ve kalitesi alaninda
gercgeklestirilen ¢aligmalar sokak yemeklerini birgok kez incelemistir. Bu ¢alismalarda iiretici ve saticilardan nitel
ya da nicel yontemler kullanilarak edinilen bulgular gida giivenligine iliskin sorunlara isaret etmektedir. Ornegin
Kolombiya’da yapilan bir ¢aligmada iireticiler hijyen ve sanitasyon kurallarini bildiklerini ifade etmis olmalarina
ragmen c¢aligma kapsaminda yapilan gozlemlerde el yikama ve atiklarin idaresinde gida giivenligini tehlikeye
sokacak uygulamalar not edilmistir (Vargas ve Munoz, 2014). Gida kaynakli hastaliklara ¢ok sik rastlandigi
belirtilen Nijerya’da 160 iireticiyle yapilan bir ¢calismada da katilimeilarin ancak %]17’sinin tuvaletten sonra daima
elini yikadig1, sadece %4’ linlin satilmayan ve bir sonraki giin tiiketiciye sunulmak iizere bekletilecek olan pigmis
yemekleri buz dolabinda sakladigi ve gelir kaybetmemek icin hasta olduklar1 donemde de calismaya devam
ettikleri bulgulanmigtir (Aluko vd., 2014). Benzer sekilde Hindistan’da Choudhury, Mahanta, Goswami, Mazumder
ve Pegoo (2011) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada saticilarin uygun saklama kosullari, atik yonetimi ve gida
zehirlenmesinin biyolojik kaynaklarina iligkin yeterli bilgiye sahip olmadiklar1 aktarilmistir. Ayrica bu ¢aligmada
paketlenmemis ve etiketi olmayan malzemelerin tercih edilmesi risk kaynagi olarak belirtilmistir. Brezilya
plajlarinda gerceklestirilen bir arastirmada (Da Silva vd., 2014) yiyecek saklama kosullarinda eksikliklerin oldugu
ve kisisel hijyen kurallarina yeterince uyulmadigi sonucuna varmakla birlikte; sokak yemeklerini yasaklamanin bir
¢Oziim olusturmayacagi ileri siiriilmekte, gida giivenligini inceleyen benzer arastirmalarin sorunlu noktalarin tespiti

ve uygun politikalarin gelistirilmesi i¢in bilgi tiretimine dikkat ¢ekilmektedir.

Satis alaninda suya erisim olmamasi gibi altyapi sorunlari ile ireticilerin uygulamalarina yansiyan bilgi

eksiklikleri gida giivenligine iliskin hemen tiim c¢aligsmalarda bulgulanmakta ve bu nedenle sektdrdeki bilinci
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arttirmaya yonelik yetkililerin miidahalede bulunmasi, egitim ve sertifikalandirma sistemlerini getirmesi gibi
oneriler sunulmaktadir. Bu amagcla Diinya Saglik Orgiitii ve Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’niin yerel
yonetimlerle isbirligi i¢inde, hijyen ve giivenligi arttirmaya yonelik egitimler diizenledigi, bilgilendirici yayinlar

yaptig1 goriilmektedir (FAO, 2009; WHO, 1996, 2010, 2015).

Gida giivenligine iliskin tiiketici algilamalar1 ve farkindaligi konusunda yapilan c¢aligmalar da dikkat
cekmektedir. Yazinda tiiketicilerin farkindaliginin yiiksek ya da diisitk bulundugu farkli arastirmalara rastlamak
miimkiindiir (Alimi ve Workneh, 2016). 1004 katilimciyla yapilan bir ¢alismada Vieira-Cardoso vd. (2014),
katilimeilarin  7/10’sinin  yiyecegin kalitesine glivenmedigi ve 9/10’unun gida kontaminasyonu olabilecegini
diisiindiiklerini ancak buna ragmen sokak yemegi tiiketmeye devam ettiklerini bulgulamistir. Tayland’1 ziyaret eden
yabanci turistlerle yapilan bir calismada da sokak yemeklerine ilgi, hijyen, yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi,
memnuniyet ve deger algis1 olmak {izere alt1 6zellige iliskin algilamalar 6l¢iimlenmis, bu boyutlardan hijyenin en
diisiikk ortalamaya sahip olmasina ragmen tiiketici davranisini etkileyen ya da yordayan bir degisken olmadigi
gortilmiistir (Torres-Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017). Arastirma bulgularindan hareketle tiiketicilerin sokak
yemeklerinin hijyen sartlarin1 saglamadigini tahmin ettigi ancak bunu tiiketimlerini engelleyecek diizeyde 6nemli
bir sorun olarak gdormedikleri ileri siiriilebilir. Isaacs (2014) tarafindan gerceklestirilen bir c¢alismada kimi
katilimeilarin  sokak yemeklerini “pis ama lezzetli” olarak nitelemeleri bu yonde bulgulara destek saglar

niteliktedir.

Ote yandan tiiketicilerin satisa sunulan gidalarin tiim hazirlama siireclerini géremediklerini de unutmamak
gerekir. Tuketiciler satig alaninda goriinen 6geler lizerinden fikir edinmeye ¢aligmaktadir. Yiyecegin ve yiyecek
tezgahinin estetik goriintiisli, saticinin dig goriintiisli, satictyla tiiketici arasinda kurulan kisilerarasi giiven ile
yiyecegin fiyat1 ve ulasilabilirligi kriterlerine gore tiiketicilerin se¢im yaptigina iliskin bulgular (Rheinlander vd.,
2008) goriintlinlin 6nemine isaret etmektedir. Gana’da “goziiniizle gormediginiz sey sizi rahatsiz etmez” anlamina
gelen bir ataséziiniin bulundugu belirtilen arastirmada, yiyecek ireticilerinin de goriiniisiine atfedilen 6nemin
farkinda olarak satig alanini temiz ve diizenli tutmaya calistiklar1 ancak arka planda yiyecegin hazirlanmasinda ayni
diizeyde 6zen gostermediklerini aktarilmistir. Rheinlander vd. (2008) tarafindan gergeklestirilen aragtirma bulgular
sosyal kurgu ve kiiltiirel anlamlara dikkat ¢gekmesi yoniiyle de dnemli katkilar sunmaktadir. Sonuglara gore temizlik
kavram, teknik igerigin Otesinde estetik, sosyal ve ahlaki anlamlar icermektedir. Dolayisiyla bir kiiltiirde “temiz”
olarak degerlendirilen bir uygulamanin farkl kiiltiirlerde farkli anlamlara gelmesi olasidir. Bulgularda aktarilan bir
diger 6nemli nokta ise lireticiye duyulan giivendir. Bir tamdigin tavsiyesi ya da tiiketicin kendi deneyimleriyle

kurdugu karsilikli giiven, tiiketicinin karar vermesinde gida giivenligi bilgisinden daha belirleyici olabilmektedir.

Gida Mikrobiyolojisi: Laboratuar ortaminda yapilan mikrobiyolojik incelemeler de gida giivenligine iliskin
kaygilarin 6nemine isaret eder niteliktedir. Uluslararas1 Gida Mikrobiyolojisi tarafindan belirlenen kriterlere gore
Banglades’in Dakka kentinde okul ¢evresinde satilan 110 yiyecegin koliform diizeyini inceleyen Mamun, Rahman
ve Turin (2013) 6rneklerden %44’iniin kusurlu oldugunu tespit etmistir. Tayvan’dan 50, Filipinler’den 69 adet
olmak tizere tavuk ve domuz eti i¢ceren yemek Orneginin igerigindeki aerobik plak sayisi, koliform, koli basili ve
staphylococcus aeurus bakterileri agisindan incelendigi bir ¢alismada da gida hijyen ve sanitasyonunun zayif

oldugu sonucuna varilmigtir (Manguiat ve Fang, 2013).
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Diinya ¢apinda yiiksek tiiketim oranlar1 diistiniildiigiinde sokak yemeklerinin mikrobiyolojik kalitesi toplum
sagligi acisindan Onemli risklere isaret etmektedir. Bu nedenle sokak yemeklerinin mikrobiyolojik kalitesini
arttirmaya yonelik caligmalar da gergeklestirilebilmektedir. Ayrica mikrobiyolojik ¢aligmalarin bulgulari, politika
gelistirilmesi icin Oneriler ve uygulamalarim iyilestirilmesi icin 6nemli ¢iktilar sunmaktadir. Ornegin Mosupye ve
von Holy (2000) kullanilan hammadde, pismis yemek, bulasik suyu ve yiyecegin hazirlandig1 yiizeyden 6rnekler
alarak gerceklestirdikleri calismada, cevresel ve kisisel hijyende eksiklikler tespit etmis, ¢ig et dogranan bicakla
yikama yapilmadan salata malzemesi hazirlanmasi gibi egitimle asilabilecek temel bazi hatalara dikkat ¢ekmistir.
Proietti, Frazzoli ve Mantovani (2014) ise gida zehirlenmesine neden olabilecek durumlar1 bes asamada (satis
noktasi, hammadde ve malzemelerin secimi, yiyeceklerin tasinmasi ve depolanmasi, mutfak aletleri ve paketlemede
kullanilan materyaller, yiyeceklerin islenmesi ve pisirilmesi) ele almis ve toksik risklerin her bir asama icin nasil
kontrol altinda tutulabilecegini tartismislardir. Mamun vd. (2013) ireticilerin demografik ozellikleri ve
mikrobiyolojik test sonucglari arasindaki iliskiyi lojistik regresyon analiziyle incelemis, gen¢ ve egitim seviyesi
gorece yiiksek iireticilerin kusurlu gida satma oraninin daha diisiikk oldugunu bulgulamistir. Dolayisiyla gida
giivenligiyle ilgili isaret edilen temel sorun alanlarinin iyilestirilmesinde iireticilerin ve saticilarin egitimi 6nemli

goriinmektedir.

Ureticilerin Egitimi: Gida giivenligi, kalitesi ve mikrobiyolojisi ¢alismalarinin hemen hepsinde sonug olarak
ureticilere saglanacak egitimin vurgulandigi goriilmektedir. Bunun yaninda Pilz, Uma ve Venkatram (2015)
dogrudan sokak yemegi iireticilerinin egitimine odaklanan bir ¢alisma gerceklestirmiglerdir. 49 iireticiyle yapilan
kapsamli goriismeler sonucu Ogrenmenin aile i¢inde ya da kayit disi istihdamla birlikte ciraklik siirecinde
gerceklestigi  goriilmiistiir. Enformel 6grenme olarak tanimlanan bu mesleki egitimin aslinda resmi egitim
kanallarindan yoksun olundugu i¢in degil, sokak saticiliginin genel 6zelligi olan belirsizlikten ve bu belirsizligin
egitime yatirim yapmayi riskli kilmasindan kaynaklandigi anlagilmustir. Ayrica kimilerinin okur-yazar dahi
olmadig1 ve genelde egitim seviyesi diisilk gruptan olusan katilimcilarin resmi egitime sahip olmadiklari halde
yiyecegin hazirlanmasi ve sunumu, fiyat belirleme, pazarlama gibi alanlarda mesleki bilgi, beceri ve uzmanlagmaya
sahip olduklarmi goriilmiistiir (Pilz vd., 2015). Dolayisiyla mesleki beceri ve yeterliliklerin kazanilmasinda aile
icinde 6grenme ve ¢iraklik yoluyla enformel 6grenmenin 6nemli bir katkis1 oldugu goriilmektedir. Ancak dnceki
boliimlerde aktarilan ¢aligmalardan anlasilabilecegi gibi gida gilivenligi yazim1 {reticilerin  bilgi ve
uygulamalarindaki eksiklikleri ortaya koymaktadir. Bunun yaninda Rheinlander vd. (2008) gida giivenligine iliskin
sosyal ve normatif anlamlara dikkat ¢ekerek konunun kiiltiirel 6gelerden ve toplumsal kodlardan bagimsiz
diistiniilemeyecegini ifade etmistir. Hijyen ve sanitasyon kurallar1 farkli toplumlarda farkli yorumlanabilmektedir.
Bu nedenle resmi egitimin énemi de yadsinamaz. Pilz vd. (2015) iki tiir 68renme arasinda denge kuracak bir model
olarak enformel yapidan kopmadan sivil toplum kuruluslarn aracilifiyla satis alanina yakin yerlerde iireticilere

hijyen, sanitasyon, iiriin bilgisi, maliyet yonetimi gibi egitimlerin verilmesini 6nermislerdir.

Beslenme: Gida alanindan yapilan ¢alismalar genellikle tiiketicilerle yiiriitiillmekte, tiiketicilerin beslenmesinde
sokak yemeklerinin tuttugu yer ve saglikla iliskisi anlagilmaya calisilmaktadir. Giiney Afrika’da sokak yemekleri
ve hizli yemek (fast food) tiikketimini etnik koken, gelir diizeyi gibi degiskenlerle birlikte inceleyen Steyn ve

Labadarios (2011) sokaktan en ¢ok meyve, soguk igecek ve atistirmalik alindigimi tespit etmis ve fast food
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tiikketmektense sokak yiyecegi tiikketmenin daha besleyici oldugunu belirtmislerdir. Ote yandan Gana’da yapilan bir
caligmada (Hiamey, Amuquandoh ve Boison, 2013) sokaktan alinan yiyeceklerin agirlikli olarak karbonhidrat
icerikli oldugunu aktarilmistir. Tiiketilen yiyeceklerin saglikla iligkisini inceleyen Buscemi vd. (2011) ise sokak
yemegi tiikketenler ile geleneksel restoran miisterilerini karsilagtirmiglardir. Palermo’da yiiriitiilen arastirmada sokak
yemegi tiikketenlerin viicut kitle endekslerinin daha yiliksek oldugu ancak hastaliklar agisindan sokak yemegi
tiketicileri ve restoran miisterileri arasinda anlamli bir farklilik bulunmadig1 goriilmiistiir. Bununla birlikte milza
ad1 verilen geleneksel bir sokak yemegini tiiketen katilimcilarda yiiksek hipertansiyon tespit edilmistir (Buscemi
vd., 2011). Arastirma bulgularindan goriilebilecegi gibi zengin cesitlilige sahip sokak yemeklerini besin degeri
yoniinden incelerken genellemek yerine gruplandirarak incelemek daha anlamli sonuglar sunacaktir. Sokaklardan

hangi yiyeceklerin satin alindigina bagl olarak besleyici degerleri ve saglikla iliskisi farklilik gosterebilmektedir.

Yonetisim: Sokak yiyeceklerini ele alan sehir planlama ve ydnetisim alanindan c¢aligmalar da dikkat
cekmektedir. Newman ve Burnett (2013) Portland’da sokak yemeklerinin basarisini yayalara uygun yiirlinebilir
sehir merkezine sahip olma ve biirokrasiden bagimsiz, organik sekilde gelisen sektore yerel yonetimin tanidigi
esneklikle iligkilendirmistir. Etzold (2016) da benzer sekilde sokak yemeklerinin, kamusal alanlarin yonetiminde
esnemelere neden oldugu tespitini yapmistir. Ancak bdlgeler arasi diizenleme ve uygulama farkliliklarinin oldugu
goriilmektedir. Ornegin ABD’nin ii¢ sehrini karsilastiran Koch (2015), Seattle’da tarihsel olarak yasaklamaci bir
tavir sergilenirken, Portland’da benzer kati yasalara ragmen &zel agik alanlarin kullanilmasinda daha esnek
olunmasinin sokak yemeklerinin yayginlasmasini sagladigi sonucuna varmistir. Kapitalizmin merkezi olarak
goriilen New York’ta ise kamusal alanlarin ticaret i¢in kullanilmasi kutsaniyor gibi goriinse de uygulamada
sistemin gii¢liikler, ikilikler ve esitsizlikler yarattigi, bunun sonucu olarak da bu kentte sokak yemegi iireticilerinin

haklarini aramak tizere bir birlik olusturduklari goriilmektedir (Koch, 2015).

Her ne kadar gelismekte olan iilkelerde basarili girisimlerden s6z edilse de sokak yemekleri yabanci
diismanligi, etnik gruplara yoneltilen ayrimcilik, toplumsal esitsizlikler gibi konularin da yansimalarini
icermektedir. Ayni llkenin farkli kentlerinden (Etzold, 2016) ya da baska iilkelerden (Bhimji, 2010) biiytik
sehirlere goc eden insanlar dil yeterliligi, mesleki bilgi ya da diploma yeterliliklere sahip olmamasi, bunun yaninda
da gilinlimiiz ekonomisinde kalifiye olmayan islerin artik giderek yok olmasi gibi nedenlerle is bulmakta giicliik
cekmektedir. Sonug olarak kayit dis1 isler zorunlu bir segenek olarak yayginlagsmaktadir. Bu nedenlerle Bhimji’ye
(2010) gore, sokakta seyyar saticiligin yasaklanmasi kentin dezavantajli gruplarina karst bir ayrimcilik olarak
yorumlanabilmektedir. ABD’nin Los Angeles kentinde yaptig1 aragtirmaya dayanarak Bhimji (2010), en distte
gurme yiyecek kamyonlar1 ve en altta kendi imkanlariyla yaptig1 bir tezgahtan satis yapanlar olmak iizere sokak
yemeKkleri sektoriinde de bir hiyerarsinin ve statiiler aras1 farkliliklarin varhgindan sdz etmektedir. Ozellikle ruhsati
ve lilkede yasal statiisli olmayan Latin kokenli kadinlari ugradig: polis siddeti, kazanglarina hukuksuz sekilde el
konulmasi, goézaltinda k&tii muamele ve hakarete maruz kalmalari gibi magduriyetler ¢alisma kapsaminda
aktarilmistir. Companion (2014) da Kuzey Mozambik bolgesinde gogmenlik statiisii, calisma saatlerinin uzunlugu,
sektoriin kayit disiligr gibi etkenlerin kadin ireticileri cinsel taciz ve saldiriya karsi agik ve savunmasiz kildigi

tespitinde bulunmustur.
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S6zii edilen galigma bulgularindan da goriilebilecegi gibi sokak yemekleri yasal bir zemine kavusturulmadigi
noktada daha biiyiik sosyal ve toplumsal sorunlar dogurmaktadir. issizler, gocmenler, kadinlar gibi dezavantajli
gruplar i¢in sokak yemeklerinin bir hayatta kalma stratejisi haline geldigi goriilmektedir. Dolayisiyla sokak
yemeklerinin yasaklanmasi hem bu gruplarin kentlerde varligini siirdiirmesi ve toplumla biitlinlesmesini zora
sokmakta hem de Bhimji’nin (2010) caligmasinda aktarildigi gibi kolluk kuvvetlerinin yasalarin digina ¢ikan

uygulamalar1 gibi sorunlar1 beraberinde getirmektedir.

Aslinda kayit dis1 ve yasadisi faaliyet olarak degerlendirilen seyyar saticilik siirekli polis miidahalesine maruz
kalmaktadir ve giivencesizlikle kars1 karsiyadir. Bu alanda yapilan calismalar (6rnegin Bhimji, 2010; Etzold, 2016;
Tinker, 1999) ise sokak yemeklerinin 6nemli bir ekonomi olusturdugu ve insanlara ge¢im kaynagi sagladigina
dikkat cekmektedir. Dolayisiyla sokak yemeklerinin sadece yasaklanmasi ya da diizenlemesi odakli degil, sektoriin
iglerini kolaylastirici bir yaklasim gelistirilmesi (Janssens, 2014), ayn1 zamanda toplum sagligi kaygilarina da cevap

verecek egitimlerin ve ruhsatlama sistemlerinin saglanmasi (Etzold, 2016) yoniinde tartismalar ortaya konmaktadir.

Kadin Calismalar ve Girisimcilik: Diger bir 6nemli grup c¢alisma da odagina kadin emegini koyarak sokak
yemeklerini incelemektedir. 1980’lerden bu yana kadin sokak yemegi iireticileriyle ¢alismalar yiiriiten Irene Tinker
bu alanin 6nemli temsilcilerindendir. Tinker’in onciiliigiinde Sokak Yemekleri Projesi kapsaminda gelismekte olan
9 iilkede (Banglades, Tayland, Senegal, Misir, Filipinler, Endonezya, Nijerya, Jamaika, Hindistan) yerel yonetim
yetkilileri, sivil toplum kuruluslari, akademisyenler ve iireticilerin katilimiyla yiriitiilen eylem arastirmasi ilging
bulgular ortaya koymustur. Proje ¢iktilarina gore kadinlar yiyecek iiretiminde énemli bir rol iistlenmekte, goriiniir
olmadiklart durumda dahi iiretime evden destek vermektedirler (Tinker ve Cohen, 1985). Kadinin evi disarida aktif
olmas1 ve ticarete katilmasi, toplumda kadina karsi tutumla yakindan iligkili olarak degiskenlik gdostermektedir.
Ornegin Miisliiman iilkelerde kadilar sokakta satis yapamadig1 halde, evde yemekleri hazirlamakta ve esi ya da
hanenin bagka bir iiyesi tarafindan da bu yemekler sokakta satilmaktadir (Tinker, 1993). Aile isletmesi gibi faaliyet
gosteren bu sistem yazar tarafindan bir mikro girigimcilik 6rnegi olarak degerlendirilmektedir. Bir baska kadin
arastirmasinda Otoo, Fulton, Ibro ve Lowenberg-Deboer (2011) Bat1 Afrika tilkeleri Nijer ve Gana’da 236 kadinla
goriigmiis, katilimcilarin yarisindan fazlasinin hi¢ egitim almadig: halde kendi iilkelerindeki asgari {icretin 4 ila 16
kat daha fazlasin1 kazandiklar1 ve ortalama 6-7 kisilik ailelerini gegindirdiklerini bulgulamislardir. Ayrica aile igi
emege ek olarak disaridan eleman istihdam ettikleri, dolayisiyla basarili bir girisimcilik sergiledikleri saptanmustir.
Geleneksel olarak ailelerinin beslenmesinde sorumlu goriilen kadinlar, bu yondeki bilgi ve birikimlerini sokak

yemekleri araciligiyla ticari boyutta kullanmaktadirlar.

Sokak yemekleri ailelerin beslenmesinde onemli yer tutmakta, sokak yemeklerine yapilan harcama hane
halkinin aylik gida giderinin %20’sine ulasabilmektedir (Tinker, 1993). Dolayisiyla sokak yemekleri, iireticilerin
ve ailelerinin gecimini saglamasi i¢in 6énemli bir aractir (Tinker, 1999). Ancak belirtmek gerekir ki iiretici kadinlar
ya da hane olarak ¢alisan ireticiler genelde iyi bir kazang getiren bu ise daha fazla yatirim yaparak islerini
biiylitmek yerine gelirlerini, iktisatgilarin dngoériilerine ters diisecek sekilde, ailenin ihtiyaglarina ve agirlikli olarak
¢ocuklarmin egitimine harcamaktadirlar (Tinker, 2003). Getirdigi kazanca ragmen isin giivencesiz olmasi ve

gelecege yonelik belirsizlik tasimasi nedeniyle aileler ¢ocuklarina iyi bir egitim ve gilivenceli bir is saglamayi
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amaclamaktadirlar. Buna karsin 6zellikle gelismekte olan iilkelerde sokak yemekleri aileler i¢in hem besin kaynagi

hem de ge¢im saglama igin yadsinamaz bir yere sahiptir.
GASTRONOMI ALANINDA SOKAK YEMEKLERI

Sokak yemekleri yazini yukaridaki boliimlerde aktarildigi gibi farkli alanlardan destek alarak gelismistir.
Ancak gastronomi ve turizm alanlarinda sokak yemeklerini inceleyen kisith sayida ¢alisma oldugu goriilmektedir.
Oysa sokak yemeklerinin disarida yemek yeme olgusu ve gastronomi turizmi aragtirmalar1 kapsaminda incelenmesi
alana onemli katkilar sunma potansiyeli tasimaktadir. Sokak yemekleri, 6zellikle kimi kiiltiirlerde, disarida yemek
yeme olgusunun &nemli bir bilesenini olusturmaktadir. Oyle ki Hindistan’da disarida yemek yeme sokak
yemekleriyle 6zdeslesmis durumdadir (Choudhury vd., 2011). Bunun yaninda Tayland ve Singapur gibi iilkelerde
sokak yemekleri destinasyon imajimin bir pargasi haline gelmistir. Ornegin Tayland’da sokak yemekleri televizyon
programlarina konu olmakta, turizm amagli tanitim kampanyalarinda kullanilmaktadir (Isaacs, 2014). Boylece
agirlikl olarak kiiltiirel 6geleri barindiran sokak yemekleri, toplumlarin giinliik hayatinda sahip oldugu yerlesik
anlamlarin yaninda, turistler i¢in de otantik bir deneyim vaat etmektedir. Dolayisiyla gastronomi ¢alismalarinda

sokak yemeklerini incelemek faydali olacaktir.

Tarihsel ve etimolojik olarak gastronomi ne yenip igilecegi, nerede, ne zaman, ne kadar, ne sekilde ve hangi
bilesimlerle yenilecegine iliskin Oneriler ve rehberlik anlami tagimaktadir (Santich, 2004, s. 16). Belirtilen bu
sOzliikk anlaminin 6tesinde bu alan kimi giincel anlamlar kazanmigtir. Gilinlimiizde yeme-igmenin sanati ve bilimi
olarak yorumlanan gastronomi, bunun 6tesinde sosyallik ve iletisim gibi daha genis toplumsal ve kiiltiirel anlamlart
da icermektedir. Buradan hareketle Santich (2004) akademik bir disiplin olarak gastronominin sosyal, kiiltlirel ve
tarihsel boyutlariyla birlikte, yiyeceklerin liretim ve tiikketim siireglerini inceledigini belirtmistir. Boylece yiyecegin
hazirlanmasindan ekonomi politigine, yiyeceklere yonelik tutumdan turizme kadar bir¢ok konu gastronomi

alanindaki arastirmalara konu olabilmektedir.

Bu haliyle degerlendirildiginde sokak yemeklerinin de gastronomi alaninda yiiriitiilecek ¢aligmalara konu
edilebilecegi anlasilmaktadir. Sokak yiyeceklerinin iireticileri, saticilari, satis alanlari ve bu yiyeceklerin
tiikketicilerine yonelik bircok arastirma sorusu gelistirmek miimkiindiir. Ancak gastronomi alanindan
arastirmacilarin bakig agisiyla gerceklestirilmis kisith sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu eksiklige dikkat ¢cekmek
amaciyla Donmez-Polat ve Gezen (2017) kavramsal bir ¢alisma gerceklestirmis, sokak yemeklerinin turizm ve
gastronomi alaninda ele almabilecegi arastirma oOnerileri gelistirmislerdir. Yakin zamanda gerceklestirilmis
caligmalarda ise sokak yemeklerine artan bir ilgiden s6z etmek miimkiindiir. Bu az sayidaki ¢alismada yemek,
kiiltiir, tiiketiciler ve turizme odaklanildig1 goriilmektedir. Ornegin Balli (2016) sokak yemeklerinin gastronomi
turizmindeki yeri iizerinde durmus ve bu kapsamda Adana’daki sokak lezzetlerini ele almistir. Goniilgil ve Durlu-
Ozkaya (2017) ise Los Angeles ve Toronto’da bulunan sokak yemeklerini incelemislerdir. Bu ¢alismalarda

sokaklarda hangi tiirde ve ¢esitlilikte yiyeceklerin bulunabilecegi yoniinde bir soruya odaklanildigi gériilmektedir.

Sokak lezzetlerinin kiiltlirle iligkisini kuran calismalarda ise halkin giindelik yasami, yiyecekle ve sehir
sakinleriyle kurulan iliski ve yemeklerin bigimlesmesinde Kkiiltiirel etkilerin izlerini siirmek miimkiindiir.

Malezya’nin Penang adasinda sokak yemeklerini inceleyen Abdul-Karim ve Abdul-Halim (2014), yerel halkin
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Ozellikleri ve yasam tarzinin bir yansimasi olarak yemekleri degerlendirmislerdir. Bolgede yasayan halklarin
geleneksel mutfaklarinin yani sira kiiresellesme ve turist beklentileri gibi giincel etkilere de deginilen ¢aligma
bulgulari, kiiltlirel degisim ve turizmin sokak yemekleri {izerindeki etkileri yoniinde fikir vermektedir. Bir diger
calismada Isaacs (2014), Tayland’da sokak yemeklerinin 6nemli bir kiiltiirel olgu oldugu yoniinde bulgulara
ulagmistir. Arastirmaciya gore sokak yemeklerinin bulundugu pazarlar ve satis alanlar1 sadece yiyecek aligverisinin
yapildig1 yerler degil, ayn1 zamanda arkadasliklarin ve sosyal iliskilerin kuruldugu, g¢ocuklarin biyidigi,
dolayistyla sehir yasaminin aktigi onemli sosyal mekanlardir. Bu haliyle sokak lezzetleri bolgenin kiiltiirel

ozelliklerini yansitan 6nemli bir unsurdur.

Sokak yemeklerine iliskin arastirmalarda tiiketicinin anlasilmasi 6nemli bir diger konu olarak giindeme
gelmektedir. Sokak yemekleri, tastyabilecegi riskleri aktaran calismalara ve onceki boliimlerde aktarilan diger
sorunlara ragmen tiiketiciler tarafindan tercih edilmeye devam etmektedir. Sokak yemeklerinin var olmasi ve
stirekliliginin saglanmasinin ancak tiiketici talebiyle miimkiin olacagi diisiiniiliirse, tiiketici davranisini anlamak
Oonem arz etmektedir. Neden sokak yemeklerinin tercih edildigi sorusuna odaklanan Hiamey vd. (2013), kolay
ulagilabilirlik, duyusal cekicilik, gida kalitesi, fiyat avantaji ve sosyal fayda olmak iizere bes boyutta konuyu
incelemistir. Hangi yiyeceklerin, ne siklikta ve kimler tarafindan tiiketildigi de benzer galismalarda sorgulanmustir.
Steyn ve Labadorios (2011) Giiney Afrika’da 3827 kisiyle gerceklestirilen ¢aligmada gelir durumu diisiik siyahi
Afrikalilarin diger etnik gruplardan daha ¢ok sokak yiyecegi tiikettigini ve sokaktan sirasiyla meyve, soguk
icecekler, atigtirmaliklar, tatli ve biskiiviler ile pismis yemeklerin ¢ogunlukla satin alindigini bulgulamislardir.
Brezilya’da 1004 katilimciyla yapilan bir ¢alismada (Vieira-Cardoso vd., 2014) ise tiiketicilerin genellikle egitim
ve gelir seviyesi disiik kesimden olustugu, 1/3’inin giinde en az bir kez sokak yiyecegi tiiketen katilimcilarm
sokaktan ¢ogunlukla ev yapimi tuzlu atistirmalik ve sandvi¢ satin aldigi goriilmektedir. Gana’da 220 tiiketiciden
elde ettigi sonuglardan hareketle Hiamey vd. (2013), egitim seviyesi diisiik erkeklerin daha ¢ok sokak yiyecegi
tilkettigini, haftalik ortalama 7 kez sokaktan yiyecek satin alindig1 ve daha ¢ok karbonhidrat agirlikli yiyeceklerin
(%86 oraninda) tercih edildigini belirtmistir. Gana’da yiiriitiilen bir baska ¢alismada Rheilander vd. (2008), her
gruptan miisteri olsa da tiiketicilerin ¢cogunlukla geng vasifsiz isciler, kiiclik esnaf, yemek yapacak mutfagi olmayan

ogrenciler ve okula giden ¢ocuklardan olustugunu aktarmislardir.

Ancak ozellikle son donemde sokak yemekleri tiikketiminin bir trend haline geldigi (Privitera ve Nesci, 2015),
modern kentlerde giderek yayginlastigi (Bhimji, 2010; Newman ve Burnett, 2013) ve her kesimden tiiketiciye hitap
eder hale geldigi goriilmektedir. Dolayisiyla sokak yemekleri sadece gelir durumu diisiik insanlar igin ucuz ve
kolay ulasilabilir bir secenek olmanin 6tesinde daha genis anlamlar tasgimaktadir. Bu noktadan hareketle sokak
yemegi tiiketiminin agiklanmasinda basvurulabilecek bir model gelistirmeyi amaglayan Karsavuran ve Ozdemir
(2017), sokak yemegi tiiketiminin satis yapilan alanlarin sahip oldugu atmosfer ve hedonizmden pozitif yonde
etkilenebilecegini ileri stirmiislerdir. Arastirmacilara gore sokak yemekleri ilk bakista gida giivenligi yoniinden
siipheli ve kiiciik tabureler ya da ayakta yeme diizeni gibi rahat olmayan bir tiikketim gibi degerlendirilebilir. Ancak
sokaklar ayni1 zamanda sehrin dokusunu ve canlilifini yansitmaktadir. Yemek satis alanlarindan yayilan kokular,
sesler ve renkler, sokaktaki insanlarla birleserek hareketli ve canli bir atmosfer olusturmakta ve tiiketicileri

kendisine ¢ekmektedir. Karsavuran ve Ozdemir (2017) ayrica sokak yemeklerinin yerel yiyecekleri ve farkli
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lezzetleri deneyimlemek, trendleri takip etmek ve sosyal iliskiler kurmak i¢in araci rolii {izerinde durmus, bu

yonleriyle tiiketicilerin hedonizm algisini harekete gegirebilecegini ifade etmislerdir.

Bu boliimde aktarilan tiiketici arastirmalarinda goriilebilecegi gibi sokak yemeklerinin neden tiiketildigi
(Hiamey vd., 2013; Karsavuran ve Ozdemir, 2017), tiiketim siklig1 (Hiamey vd., 2013; Vieira-Cardoso vd., 2014)
ve yiyecek tercihi (Steyn ve Labadorios, 2011; Vieira-Cardoso vd., 2014) gibi konularin incelendigi goriilmektedir.
Bunun yaninda dogrudan sokak yemeklerine (Balli, 2016; Goniilgiil ve Durlu-Ozkaya, 2017) ve kiiltiire (Abdul-
Karim ve Abdul-Halim, 2014; Isaacs, 2014) odaklanan c¢alismalar dikkat g¢ekmektedir. Bunlarm yaninda
gastronomi alaninda ele alinabilecek bir diger 6nemli konu ise sokak yemekleri ve turizm iligkisinin kurulmasidir.
Turistlerin sokak yemeklerine iliskin tutumunu inceleyen yalniz bir ¢aligmaya rastlanmigtir. Torres-Chavarria ve
Phakdee-auksorn (2017) tarafindan Tayland’1 ziyaret eden yabanci turistlerle yapilan ¢alismada sokak yemeklerine
ilgi, hijyen, yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi, memnuniyet ve deger algisi1 olmak iizere alt1 boyutta turistlerin tutumu
incelenmistir. Turistlerin sokak yemeklerine ilgi duyduklari, hizmet kalitesi ve yemeklerden memnun olduklari
sonucuna ulasilmis, buna bagh olarak gelecekte sokak yemeklerini tekrar tilketme ve baskalarina tavsiye etme
egiliminde olduklar goriilmiistiir. Dolayisiyla sokak lezzetlerinin gastronomik turizm {iriinii olarak turistlere

destinasyonlarda sunulmasi ve bdylece turist deneyimine katki sunmasi miimkiin gériinmektedir.
Gastronomik Turizm Uriinii Olarak Sokak Yemekleri

Gastronomik 6zelligi bulunan tiriinler turizm kapsaminda sunuldugu durumda gastronomik turizm {iirlinii olarak
ele alinmaktadir. Daha agik bir ifadeyle gastronomik turizm iiriinleri bir bolgeye 6zgii bir yiyecek igecek iirtinii, bu
tirtinlerin sunuldugu tesisler ya da etkinlikler ile bu iriinlerin iiretildigi yerlere yapilan ziyaretlerden (turlar)
olugmaktadir (Nebioglu, 2017). Gastronomik turizm iiriinlerine iliskin yapilan ¢aligmalarda (6rn. Hjalager, 2002;
Smith ve Xiao, 2008) restoran isletmeleri, ciftlikler ya da festival gibi etkinliklere odaklanilirken, sokak
yemeklerine yer verilmedigi goriilmektedir. Ancak yapilan tanimlamalar sokak yemeklerini de kapsar niteliktedir

ve bu kapsamda sokak lezzetlerinin incelenmesi faydali olacaktir.

Yiyecek ve icecekler turist deneyiminin 6nemli ve ayrilmaz bir pargasini olusturmaktadir (Richards, 2002).
Ozellikle yerel yiyeceklerin sunuldugu sokak yemegi stantlari turistler icin birincil ve zengin bir deneyim
sunmaktadir. Quan ve Wang (2004) turizm faaliyeti i¢in temel motivasyonun gergeklestirilmesini birincil deneyim,
seyahatin gerceklestirilebilmesi i¢in ihtiyaglarin karsilanmasini ise destekleyici deneyim olarak tanimlamaktadir.
Arastirmacilara gore gastronomi turizminde oldugu gibi yemek deneyimi temel motivasyon, dolayisiyla birincil
deneyim olabilmekte ya da sadece seyahatin siirdiiriilmesi i¢in yemek tiiketilmekte ve destekleyici deneyim
diizeyinde kalabilmektedir. Quan ve Wang (2004) ayrica birincil deneyimin anlasilmasinda giinliik rutinlerden
farklilagsma diizeyinin 6nemli oldugunu belirtmis, yemegin ve kullanilan malzemelerin farkli ve yeni olmasi ya da
asina olunan bir yemegin sunumunun ve nasil tiiketildiginin farklilagmasiyla yemek deneyiminin hatirlanabilir hale
gelecegini ve boylelikle birincil deneyime doniisebilecegini aktarmislardir. Bu haliyle turistler igin seyahatleri
sirasinda sokak yemegini deneyimlemeleri birincil deneyime bir 6rnek olusturacak, biiyiik olasilikla hatirlanabilir
yemek deneyimi olarak akillarinda kalacaktir. Ornegin Ortakdy’de yenecek kumpir ya da Emindnii’nde alinan
balik-ekmegin yine seyyar saticidan alinan bir bardak tursu suyuyla birlikte tiiketilmesi giinliik deneyimlerden

tamamuyla farklilasacaktir. Sokak yemekleri bi¢imlesmemis yapist ve kiiltiirden kiltiire farklilik gésteren 6zgiin
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nitelikleri sayesinde rutin deneyimlerinden farklilagma ve turistler igin birincil deneyim haline gelme potansiyeli

tasimaktadir.

Sokak yemeklerinin tamamen destinasyona 6zgii ve geleneksel yiyeceklerden olustugunu ileri siirmek ise yanlig
olacaktir. Kiiresellesmenin de etkisiyle sosisli sandvi¢ gibi benzer fast food iiriinleri birgok destinasyonda
goriilmektedir. Ancak genel olarak bakildiginda sokakta geleneksel yemekler sunulmaktadir (Abdul-Karim ve
Abdul-Halim, 2014; Buscemi vd., 2011). Dolayisiyla sokak yemekleri araciligiyla yerel mutfak kiiltiiriiniin
deneyimlenmesi miimkiin olmaktadir. Bunun yaninda sokak yemeklerinin bi¢imlesmis bir yapidan uzak olmast,

yenilik arayisindaki turistlere otantik bir deneyim yasama firsatt sunmaktadir.

Ote yandan sokak yemeklerinin bigimlesmemis ve kontrol edilmesi gii¢ yapisi1 gastronomik turizm iiriinii olarak
degerlendirilmesinin 6niinde bir engel olusturmaktadir. Sokak yemekleri kimi bolgelerde yasadisi olarak satisa
sunulmakta ve kayit dis1 ekonomi olugmaktadir. Buna bagli olarak yerel yonetimler ve kolluk kuvvetleri ile sokak
saticilar1 arasinda donem donem gerilimler yasanmaktadir (Bhimji, 2010; Companion, 2014). Ulkemizde de sokak
yemegi arabalarina el konulmasiyla birlikte zabita ekipleri ve saticilar arasinda ¢ikan olaylar haberlere
yansimaktadir. Bunun yaninda ayni iilkede dahi yerel ydnetimlere bagli olarak boélgeler arasi farklilasan
uygulamalar goriilmektedir (Koch, 2015). Boylece sokak yemekgileri igin gilivensiz bir ortam olugmakta ve bu
alana yatirim yapilmasi giiclesmektedir. Ote yandan gida giivenligi (6rn. Aluko vd., 2014; Choudhury vd., 2011) ve
gida mikrobiyolojisi (6rn. Mamun vd., 2013; Manguiat ve Fang, 2013) alaninda yapilan c¢alismalar sokak
yemeklerinin tagiyabilecegi riskleri ortaya koyar niteliktedir. So6zii edilen yonetim ve saglik sorunlari sokak

yemeklerinin gastronomik turizm {iriinii olarak ziyaretcilere sunulmasini giiglestirebilir.

Ancak daha once de bahsedildigi gibi yasal diizenleme ve saticilar arasinda bir orta yol bulunarak uzlasi
saglanmas1 miimkiin goriinmektedir (Bakic-Hayden, 2014). Sokak yemegi isini kolaylastirici bir yaklasim
gelistirilmesi (Janssens, 2014), ayni zamanda toplum sagligi kaygilarina da cevap verecek egitimlerin ve
ruhsatlama sistemlerinin saglanmasi (Etzold, 2016) yoluyla sozii edilen engeller asilabilecektir. Nitekim Newman
ve Burnett (2013) tarafindan aktarilan Portland 6rneginde oldugu gibi, sokak yemeklerinin satildigi alanlar hem
kent sakinleri hem de sehri ziyaret eden turistler i¢in bir ¢ekim olusturmakta, sokak yemekleri kent meydanlarina

canlilik kazandirmaktadir.
SONUC

Glinimiizde sokak yemeklerinin marjinal ve kayit disi sektdr olarak degerlendirilmekten biiyiikk oranda
uzaklastig1 gorlilmektedir. Tiiketicilerin yogun ilgi gosterdigi sokak yemekleri ayn1 zamanda go¢menler, kadinlar,
igsizler gibi toplumun dezavantajli gruplari i¢in 6nemli bir is firsati durumundadir. Sokaklarda sunulan geleneksel
yemekler ve etnik mutfaklar sehrin dokusunu yansitan kiiltiirel bir olgu niteligindedir. Bu haliyle sokak yemekleri
hem kolay ulagilabilir, ekonomik ve pratik bir alternatif hem de yerel mutfaklarin deneyimlenebilecegi lezzet
duraklar olarak tiiketicilerin ilgisini ¢ekmektedir. Turistler i¢in de yerel halkla ve sokaktaki hareketlilikle i¢ ige

geemis bir atmosferde tiiketilen yerel lezzetler otantik bir yemek deneyimi sunmaktadir.

Alanyazin incelendiginde farkli disiplinlerin kendi yaklasimlariyla sokak yemeklerini ele aldigi gorilmiis, bu

calisma bulgular1 gastronomi alaninda yapilacak ¢alismalara zemin olusturmasi ya da yeni arastirma sorularini
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tetiklemesi amaciyla derlenerek basliklar halinde aktarilmistir. Ozellikle gida giivenligi alanindan arastirmacilar
siklikla sokak yemeklerini incelemis ve gida giivenligini tehlikeye atacak uygulamalara dikkat ¢ekmislerdir. Ancak
sosyal faktorleri de dikkate alan arastirmalarda temizlik kavraminin kiiltiirleraras1 farklilasan anlamlar1 bulundugu
(Rheinlander vd., 2008), bunun yaninda tiiketicilerin aldig1 riskin farkinda oldugu halde sokak yemeklerinin
hedonik tiiketimine devam ettigi (Isaacs, 2014; Vieira-Cardoso, 2014) yoniinde bulgulara ulasilmistir. Dolayisiyla
sokak yemeklerinin sosyal baglamiyla birlikte degerlendirilmesi gerekmektedir. Gastronomi ve turizm alanindan
arastirmacilarin yiyeceklerinin tireticileri, saticilari, satig alanlari, tiiketicileri ya da satilan yiyeceklere odaklanan

calismalarla bu alana katki sunmasi miimkiin gériinmektedir.

Bu calismada ayni zamanda gastronomik turizm iiriinii olarak sokak yemeklerinin ele alinmasi yoniinde bir
tartisma sunulmustur. Sonug olarak sokaktaki tezgahlarda essiz bir atmosfer esliginde sunulan yerel yiyeceklerin
turistlere otantik bir yemek deneyimi sunacagi ileri siiriilmiistiir. Quan ve Wang (2004) tarafindan gelistirilen turist
deneyimi modeline dayanarak, sokak yemekleri tiiketimi turistler i¢in birincil deneyim olarak nitelendirilmistir. Bu
haliyle sokak yemekleri hatirlanabilir bir yemek deneyimi olacak ve turist deneyiminin zenginlestirilmesine katki

sunacaktir.

Mevcut tartismadan hareketle uygulayicilara ve gelecek calismalara &neriler sunmak miimkiindiir. Oncelikle
yerel yonetimlerin sokak yemegi saticilarimi denetleyerek gida giivenligini ve tiiketici sagligin1 korumasi énemli
goriinmektedir. Ureticilere saglanacak egitimler ve bu alanda getirilecek diizenlemelerle sokak yemeklerini daha
giivenilir hale getirilmesi faydali olacaktir. Ornegin sivil toplum kuruluslar1 aracihigryla iireticilere temel hijyen ve
sanitasyon kurallarina iliskin egitimler saglanmasi (Pilz vd., 2015), girisimcilere verilecek ruhsatlarla sokak yemegi
isinin kolaylastirilmasi miimkiindiir (Janssens, 2014). Ancak egitimler ve ruhsatlar saglanirken amag bir
standartlastirma getirmek olmamali, turistlere otantik bir deneyim sunulabilmesi amaciyla sektoriin 6zgiin yapisinin
korunmasina dikkat edilmelidir. Boylece sokak yemeklerinin destinasyon tanitiminda turistler i¢in bir ¢ekim unsuru

olarak kullanilmasi ve turist deneyimini zenginlestirecek gastronomik turizm tiriinii olarak sunulmasi miimkiindiir.

Konuyla ilgili gastronomi alaninda kisith sayida ¢aligma bulunmasi bu alanda akademik katkiya duyulan
ihtiyaca da isaret eder niteliktedir. Bu calismalarda turizm ve gastronomi alaninin kavram ve kuramlariyla birlikte
sokak yemeklerinin ele alinmasi alana yeni bir bakis agis1 kazandirma potansiyelini tagimaktadir. Bunun yaninda
yiiriitiilecek gorgiil caligmalarla tiiketicilerin, lilkemizi ziyaret eden turistlerin ya da {ireticilerin sokak yemeklerine

yonelik yaklagim ve tutumlarini incelemek yararli olacaktir.
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Extensive Summary

Food and Agriculture Organization of the United Nations defines street food as “ready-to-eat foods and
beverages that are prepared and/or sold by itinerant or stationary vendors, especially on streets and in other public
places” (FAO, 2009). Similarly World Health Organization describes as “foods and beverages prepared and/or
sold by vendors in streets and other public places for immediate consumption or consumption at a later time
without further processing or preparation” (WHO, 1996) to include fresh fruits and vegetables that are sold outside
authorized market areas. Street food is a quite complicated and complex phenomenon which attracts scholars’
attraction from various fields of research and a multidisciplinary approach is presented to these fields in this study.
Literature on street food is examined under some major topics; food safety, food microbiology, vendors’ education,

nutrition, governance, gender studies and entrepreneurship.

Quality of raw materials, food preparation, handling and storage practices are examined for street food, which
may cause foodborne illnesses and might threaten public health. Food vendors’ practices are observed or their
information and education about safety is measured in food safety studies. Findings of food safety studies are
important to point the inadequacies and problems in preservation of raw or cooked food (Aluko et al., 2014), in
personal hygiene (Aluko et al., 2014; da Silva et al., 2014), and also in management of leftover food (Choudhury et
al., 2011).

Where streets are characterised as insanitary food vending locations because of insufficient infrastructure and
lack of water sources readily accessible, food contamination becomes a major issue. Microbiological studies
employing lab tests of food samples, food preparation surfaces, and utensils reported unsatisfactory levels of
bacterial counts (Mamun et al., 2013; Manguiat & Fang, 2013) and toxicological hazards (Proietti et al., 2014) in
street vended food. Findings from studies also display the possibility of improving microbiological quality of street
food by education of vendors. For example, Mamun et al. (2013) found that younger vendors whose educational
status higher than primary level are more likely to serve satisfactory food in terms of microbiological quality. FAO
and WHO publish numerous guidelines and develop tools for training with the intention of improving safety of
street food (i.e. FAO, 2009; WHO, 1996, 2010, 2015).

Training of street vendors is also scholarly addressed. Considering the informal nature of the business and
highly skilled vendors get learning in family business or through non-formal apprenticeship, Pilz et al. (2015)
suggested a model of non-formal courses, which could be organized by NGOs close to vendors’ selling points, on

the topics oriented to their requirements such as hygiene and sanitation.
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Despite concerns of food safety, street foods stand for sufficient nutritional sources which are consumed by
billions of people worldwide every day, both in developing and developed countries. In one of the studies
discussing nutritional value of street food, Steyn and Labadarios (2011) found that fruits are the most frequently
bought on streets and concluded by stressing the nutritional contribution of street food to the diet. Considering the
wide range of foods served on the street, there are also findings to point elevated body mass index (Buscemi et al.,
2011) or high consumption of carbohydrate based food on street (Hiamey et al., 2013) but no difference has been
observed between conventional consumers of restaurants and street foods by disease prevalence and medication use
(Buscemi et al., 2011).

Street food is generally produced and sold without permit and considered as a subset of informal economy.
However getting a basket or a stall and hawking is the only choice for rural-urban migrants (Etzold, 2016) or
transnational immigrants of modern cities (Bhimji, 2010) who are mostly lacking language skills, and do not have
necessary competencies for formal jobs. Street food provides significant financial resources to vendors that places
them well above the poverty line in developing countries, too (Tinker, 1999). Additionally, street food vending is
vital for women to earn a livelihood for their families. Women are more likely involved in street food vending since
they are traditionally hold responsible for providing food for their own families (Tinker & Cohen, 1985) and that
drew scholars’ attention to women street vendors. Tinker’s (1999; 2003) studies on women’s involvement in street
foods documented the importance of the trade to family income and nutritional status while most vendors invested
in their children first by feeding them well and sending them to school. Studies also address the women’s success in
this business as examples of micro entrepreneurship. For example, Otoo et al. (2011) found that women
entrepreneurs engaged in the street food sector can earn incomes 4 to 16 times higher than the minimum legal wage

in Niger and Ghana.

Street food vending could be considered as a survival strategy for disadvantaged groups of big cities such as
undocumented migrants. Hence Bhimji (2010) remarks that ban of street foods could be asserted as discrimination
against the poor. While street food generates a means of living and forms a significant economy (Tinker, 1999),
researchers suggest facilitating the sector (Janssens, 2014) and they stress the development of training and licensing

systems to address the concerns of public health (Etzold, 2016) instead of banning or solely regulating it.

In addition, people still consume street food even though they do not rely on its quality and even they believe
that food could be contaminated (Vieira-Cardoso et al., 2014). Despite the awareness of the risks contained, it is not
plausible to explain the widespread consumption of street food solely by low cost of the food. For example, in a
study attempting to describe international tourists’ attitudes towards street food, Torres-Chavarria and Phakdee-
auksorn (2017) found that affection is the most important predictor of tourist's behavioural intentions. Hygiene
received the lowest value in this study yet this variable is not found to predict or affect tourists’ attitudes towards
street food (Torres-Chavarria & Phakdee-auksorn, 2017). In a study by Isaacs (2014), street food is described to be
“dirty but tasty” by study participants which connotes the importance of flavour. Thus studies in gastronomy field
of research could examine hedonic consumption of street foods (Karsavuran & Ozdemir, 2017), and could

concentrate on vending sites, producers, vendors, or consumers of street foods with its social meanings. Street
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foods could also be discussed as a gastronomic tourism product to attract tourists and provide a memorable

gastronomic experience.

Quan and Wang (2004) argued foods as peak touristic experiences under certain situations such as food
experiences are differentiated from daily routine experiences. From that point, street foods would form peak
touristic experiences by its informal and unstructured nature. Generally local food is found in street vendors, so
ingredients and the food itself is novel for visitors. Additionally, the way food is delivered and consumed mostly
differs from routine experiences since the food is consumed on street, which reflects urban fabric and a vivid street
atmosphere. Thus, in addition to restaurants, farms, and festivals (Hjalager, 2002; Smith & Xiao, 2008), street

foods are also important gastronomic products to offer novel and authentic experiences to visitors of a destination.

The arguments presented in this study also put some theoretical and practical implications. First, early
considerations and discussions are presented with concepts and theories of gastronomy and tourism fields to trigger
future studies on the topic. Second, street foods are discussed as gastronomic products to offer memorable food
experiences. Studies from various fields such as food safety and governance also reviewed and discussed to be able
to define opportunities and barriers to use street foods as gastronomic products for practitioners. Finally, the
significance of facilitating this informal sector is stressed to address the concerns of public health and ensure

visitors’ satisfaction by training and licensing systems.
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