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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Mutfak kiltiiriiniin olugmast ve gelismesi iizerinde birgok etkenin oldugu bilinmektedir.

Tarihi:03.04.2018 Yapilan g¢aligmalarda mutfak kiiltiirii {izerinde etkili olan en &nemli parametrelerin;
yasanilan cografya, iklim kosullar1 ve yoresel bitki ¢esitliligi, dini inanglar ve inaniglar,

Kabul Tarihi:21.05.2018 gocler ve savaslar gibi bagka kiiltiirler ile etkilesimler vb. oldugu gbézlemlenmistir. Eger

mutfak kiiltiiri  korunmak isteniyor ise, yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan
malzemelerin yoresel olmasinin o6nemli oldugu g6z Oniinde bulundurulmalidir.
Glinlimiiziin en 6nemli kavramlarindan birisi olan siirdiiriilebilirligin mutfaklar icin de
gegerlidir. Strdirilebilir geleneksel mutfak kiiltiirii ise ancak yerel triinler kullanilarak
miimkiin olabilir. Bu nedenle de konun detayli bir sekilde ve bilimsel olarak arastirilmasi
Lezzet sapmasi gerekir. Bu ¢alismanin amaci da ithal gida {irlinii kullaniminin yoresel yemekler ve yoresel
mutfak kiltiirii izerindeki etkisinin incelenmesidir. Caligmada veriler yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi kullanilarak toplanmistir. Arastirmada, ¢aligmaya katilan uzmanlara agik
uglu sorular sorulmustur. Pamukkale Universitesi Turizm Fakiiltesi 6gretim elemanlartyla
yapilan goriismelerde kendilerine hazirlanan sorular yoneltilerek veriler elde edilmistir.
Bu calismanin sonunda, geleneksel mutfagin ve yerel lezzetlerin siirdiiriilebilirligi igin
biitiin paydaslara diisen sorumluluklar, 6devler ve onerilere yer verilmistir.
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Keywords Abstract

It is well known that there are many factors on the formation and development of kitchen
culture. Previous studies shows that the most important parameters affecting the culinary
Flavor deviation culture are geography, climatic conditions and regional plant diversity, religious beliefs
and beliefs, interactions with other cultures such as migrations and wars and so on. If
culinary culture is to be preserved, it should be taken into account that it is important use
local ingredients in the preparation of the food. Sustainability, one of the most important
concepts of today, also applies to kitchens. Sustainable traditional culinary culture can
only be achieved using local products. For this reason, it needs to be investigated in detail
and scientifically. The purpose of this study is to examine the effect of using the imported
food products on local food and local culinary culture. In the study, data were collected
using semi-structured interview technique. In the study, open-ended questions were asked
to the experts who participated in the study. Questioners are member of Pamukkale
University, Tourism Faculty. At the end of this study, responsibilities, duties and
recommendations for all stakeholders for the sustainability of traditional cuisine and local
delicacies were included.

Imported foodstuff

Local cousine
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GIRIS
Kiiltiir, insanin gegmisiyle baglantili olan temel 6zelliklerinden biridir. Insanhigin varhginin baslangicindan
giinlimiize kadar, belirli cografi bolgelerde yasayan farkli gruplar icin 6zel kiiltiirel ifadeler ortaya ¢ikmustir.
Toplum gelistikge, kiiltiir de onunla birlikte gelisir. Kiiltiir, diinyamizin ana motiflerinden biri haline gelmistir.

Kiiltiir hakkinda farkli goriisler olsa da; kiiltiir terimi insan toplulugunun gelisimi sirasinda olugan manevi ve maddi

degerlerin toplami olarak tanimlanabilir.

Kiiltiirtin terimlerini analiz etmek basit olmayan bir istir. Edebiyat, tarih, sosyoloji veya psikoloji gibi pek ¢ok
farkli alanda kullanildigindan bunu tanimlamak ic¢in farkli tanimlamalar bulunmaktadir. Kiiltiir bir toplumun
tarihsel siirecte {irettigi ve kendinden sonraki nesillere aktarabildigi maddi ve manevi degerlerin toplamidir.
Kiiltiirel miras; gegmisten miras alinan ve degisik gerekcelerle gelecege miras birakilmak istenen, fiziksel olarak
varlig1 olan ve insanlar tarafindan yapilmis her tiirlii eserler ile bir topluma ait degerler biitliniidiir. (Can, 2009).
Kiiltiirel miras iki baslik altinda degerlendirilir, somut kiiltiirel miras ve somut olmayan kiiltiirel miras. Somut
kiiltiirel miras kapsaminda, tarihi yerler, binalar gibi insanlar tarafindan olusturulmus unsurlar yer alirken, somut
olmayan kiiltiirel miras kapsaminda, dil, gelenek, toreler gibi unsurlar yer almaktadir. Bu kapsamda Mutfak kiiltiirii
somut olmayan kiiltiirel miras olarak degerlendirilir ve bu degerlerin korunmasi bireysel bir olgu degil toplumsal
bir gereklilik olarak diigiiniilmelidir. Bir toplumun beslenme bi¢imi iginde bulundugu kiiltiirel, ekonomik, ekolojik
ve cografi yapiya gore degisebilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinii ele aldigimizda var olan ¢esitliligi birgok etkene
baglayabiliriz. Yapilan aragtirmalarda, Tiirkiye’de yasamis gesitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen
Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin iic mutfagi arasina girdigi ve ayn1 zamanda diinyanin en besleyici mutfagi
olma 6zelligini de elinde tuttugu ifade edilmektedir (Cakici ve Eser, 2016). Yasanilan bolgenin iklimi ve elde
edilen tarimsal Uriinler o bdlgenin mutfak kiiltiirini ve ¢esit zenginligini sekillendirmektedir. Bu durum,
bulundugu yorenin 6zelliklerini yansitan ve yalnizca y6reye has olan yemekler biitiinii olarak tanimlanan yoresel

mutfak kavraminin gelismesini saglamistir. (Aslan ve ark., 2014).

Tirk mutfak kiiltiirii, gerek yemek cesitliligi, gerekse yoresel lezzet zenginligi ve ¢esitliligi ile diinyanin tercih
edilirligi en yliksek mutfaklarindan biridir. Corbadan tatliya, ana yemekten meze gesitlerine yiizyillarin birikimiyle
olusan bu kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi biiyiilk 6nem arz etmektedir. Ancak kiiresel bircok etken ydresel
mutfaklarin gelecek nesillere aktarilmasimi tehdit etmektedir. Sozii edilen tehdit sadece yemek g¢esitlerinin
unutulmasina dair degil, yemeklerin kendilerine has lezzetlerinin sapmasina diger bir sdylemle bozulmasina neden
olmaktadir. Bu noktadan hareketle yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzeme kullanilmasinin s6z konusu

lezzet sapmasina etkisinin arastirtlmasi ¢alismanin konusunu olusturmustur.
YEMEK VE MUTFAK KULTURU

Insanlarin en temel gereksinimlerinden biri beslenmedir. ilk dnce yiyecekleri toplayarak yasamsal faaliyetlerini
stirdiiren insan daha sonra belirli siireglerde yiyecekleri biriktirmeye, pisirmeye, iiretmeye ve evcillestirmeye

baglamis; bdylelikle hem besin miktar1 hem de ¢esitliligi yoniinden, dogadan daha fazla yararlanmigtir (Gokdemir
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ve Sokmen, 2005). Bu temel ve zorunlu ihtiyaci karsilayan faaliyetler dnce mutfak ardindan mutfak kiiltiirii

kavramlarinin olugsmasina sebep olmustur.

Son yillarda genel olarak gida ve gida tiikketimin 6nemi agir1 bir bigimde artmistir. Gida giiniimiizde ¢ok sayida
kiginin ilgilendigi, 6zellikle gida {riinlerinin kokenleri ve tiretim yontemlerine odaklanilan bir konu haline
gelmistir. Besinler insanlar i¢in kendini ifade sekli haline doniigmiistiir. Giiniimiizde, toplumun bir pargasi olmak,
istedigi seyleri yemek, iireticiyi segmek ve kendi yemek kiiltlirlerini yasamak gibi secenekler olusmus ve son

yillarda "iyi yemek" insanlarin siirekli aradiklar1 yagamin bir parcas: haline doniismiistiir.

Beslenme aligkanliklari biitiin toplumlarda, diinyanin her yerinde, hem kirsal hem de kentsel bolgelerde kiiltiiriin
belirleyici 6gelerinden birisidir. Son zamanlarda, tiiketilen gida iirlinlerinin 6zgiin olmasi konusunda bir trend
olusmaya baslamigtir. Her yorenin kendine has tatlar1 ve farkli mutfak kiiltiirii vardir. Yiyecek tiiketimi ile ilgili
yeni gelisen egilimler, toplumsal bilincin degismesi, ¢evresel etkiler ve ¢evreye olan duyarliligin artmasi ve etik
sorunlar yaratan yiyecekler ile ilgili tiiketici gruplarindan gelen tepkiler son yillarda yiyecek-icecek konusunda
degisimlere neden olmustur. Ancak biitiin bu degisimlere ragmen, mutfak kiltiiriiniin korunmasi ve yerel

lezzetlerin gelistirilmesi konusunda genel bir kan1 da yayginlagmaktadir.

Yiyecek, sosyal ve kiiltiire]l mirasin yam sira vazgecilmez bir metadir. Morgan (2010) tarafindan iddia edildigi
gibi: "Gida, insan saglig1 ve refahi igin teki endiistriyel {irlinlerinin olmadig1 bir sekilde hayati nem tasimaktadir.
Gidanin toplumda ¢ok islevli bir rol oynadigimi ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin siirdiiriilebilir topluluklar

destekledigini ortaya koymaktadir.

Mutfak kiiltiiriine tarihsel olarak bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel
boyutlari, refah durumlart gibi etmenlere paralel olarak birbirlerinden farkli gelisim evreleri gegirmiglerdir. Bunlara
ek olarak, topluluklarin yasam alanlarin1 belirleyebilmek i¢in giristikleri miicadelelerin ve goclerin olusturdugu
gelismeler ve yer degistirmeler de mutfak kiiltiiriiniin belirlenmesinde dnem teskil etmistir (Diizgiin ve Ozkaya,
2015). Her toplumun kendine has bir mutfak kiiltiirii vardir ve mutfak kiiltiirii, o toplumun nerden geldigi ve
gecmisleri ile ilgili bilgiler icerir. Sadece bugiine bakarak bir sonuca ulasmak miimkiin degildir. Kiiltiirel miras1

korumak kiiresellesen diinyada zor olsa da bu konudaki egilimler de yayginlagmaktadir.
SOMUT OLMAYAN KULTUREL BiR MiRAS: YORESEL LEZZETLER

Kusaktan kusaga aktarilarak gelen her tiirli eserler ile degerler bir {ilkenin zenginligi olarak goriildiigiinden ve
gelecek kusaklar igin sahip c¢ikilmasi gerektigine inanildigindan tiim bu degerler biitlinline "Kiiltiirel Miras"
denilmistir. Kiiltiirel mirasin kapsami genistir ve somut kiiltiirel miras ve somut olmayan kiiltiirel miras olarak iki
ayr1 kategoride ele alinmaktadir (Can, 2009). Somut olmayan kiiltiirel miras degerlerini, gegmisten miras kalan
gelenekler, miizik, dans, dil, din, mutfak kiiltiirii ve yemek pisirme tarzlar1 ve festivaller olustururken; anitlar, tarihi
binalar, ciftlikler, yemekler, miizik aletleri, evler, miizeler, kiiltiirel dokuya sahip esyalar, el sanatlar iriinleri ve
arkeolojik kalintilar da somut kiiltlirel miras1 olusturmaktadir. Somut ve somut olmayan tim bu degerler kiiltiir ve
miras turizminin ¢ekicilikleri olarak kabul edilmektedir (Okuyucu, 2011, s. 37). Somut Olmayan Kiiltiirel Miras,

Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltiir Teskilat1 (UNESCO) tarafindan ise; topluluklarin, gruplarin ve kimi
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durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir pargasi olarak tanimladiklari uygulamalar, temsiller, anlatimlar,
bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar, gerecler ve kiiltiirel mekanlar bigiminde tanimlanmaktadir (KTB,
2017a). Bu tamimlar dogrultusunda mutfak kiiltlirleri somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda dnemli bir yere

sahiptir. Yoresel lezzet mirasinin gelecek nesillere aktarilmasi kiiltiirel bir sorumluluktur.

UNESCO, 17 Ekim 2003 tarihinde Paris’te diizenlenen 32. Genel Konferansinda, Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirasin Korunmasi Sézlesmesini kabul etmistir. UNESCO tarafindan hazirlanan Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin
Korunmas1 Sézlesmesi, kiiresellesme ve sanayilesme sonucu yavas yavas yok olan somut olmayan kiiltiirel miras
irlinlerini koruma diisiincesiyle uluslararasi birikimin ve tartismalarin sonucunda olusturulmus ortak bir aklin ve
ortak endiselerin tiriiniidiir (Glirgayir, 2011). Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesinin 6nemli
amaglarindan biri, bu mirasin énemi konusunda yerel, ulusal ve uluslararas1 diizeyde duyarliligi ve farkindaligi
artirmaktir. S6zlesme her iilkenin kendi somut olmayan kiiltlirel mirasin1 gelistirmesini ve basta egitim ve iletisim

kurumlar1 olmak tizere, biitiin kiiltiirel aktarim ve siireglerinde degerlendirilmesini de istemektedir (Kutlu, 2009).

Tiirkiye 19 Ocak 2006 tarihli ve 5448 sayili Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesinin Uygun
Bulunduguna Dair Kanunla bu siirece dahil olmus ve 27 Mart 2006 tarihinde resmen taraf olmustur (KTB, 2017a).
Tiirkiye bu siirece dahil olma karariyla somut olmayan kiiltlirel mirasimizin 6nemli bir bileseni olan mutfak

lezzetlerimizin korunmasima ydnelik taahhiitte bulunmustur.

Besirli (2010) tarafindan kaleme alindigi itizere kiiltiirel farkliliklar yaratan yiyecek iiretim ve tiiketim
siirecindeki unsurlar toplum kimliklerinin bir pargasidir. Beslenme bigimleri, iginde bulunulan kiiltiirel - cografi-
ekolojik- ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Ornegin Tiirk mutfag: denildiginde Tiirkiye'de
yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler- icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu
islemler i¢in gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar
ve inaniglar anlagilmahidir (KTB, 2017b). Tiirkiye’de bolgeler arasinda degisik cesitte yemek tiirlerini bulmak
miimkiindiir. Her bolgenin kendine 6zgii pisirme teknikleri ve beslenme kiiltiirii bulunmaktadir (Mavis, 2003:58).
Ozellikle Tiirkiye nin bolgesel iklim farkliliklar1 ve bdlgesel tarim iiriinii cesitliligi, bolgesel mutfak kiiltiirlerini
sekillendirmis ve yoresel mutfaklarin gelismesini saglamistir (Pekyaman, 2008; Giiler, 2010; Comert, 2014). Bu
dogrultuda birgok bdlge yiyecek icecek deneyiminin ¢ok 6zel sartlar gerektirmesinden, cografi, kiiltiirel, iklimsel
faktorlerin taklit edilemez olmasindan hareketle sahip olduklar1 yoresel mutfak zenginliklerini koruma gereksinimi
duymaktadir (Glirsoy, 2017).

YORESEL LEZZETLERIN SURDURULEBILIRLIGINE YONELIK iTHAL GIDA URUNU TEHDIDi

Fast food akiminin yayginlagsmasi ve o6zellikle gelismekte olan iilkelerde cocuklar ve genglerin uluslararasi
zincir fast food triinlerini tilketme egilimleri yoresel lezzetlerin siirdiiriilebilirligini tehdit eden en &nemli
faktorlerden biri oldugu sdylenebilir. Ancak yerel mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirligini tehdit eden tek faktoriin
fast food oldugu gibi bir yargi ger¢egi yansitmamaktadir. Ciinkii bu noktada yoresel yemegi tercih etme ya da

etmeme konusuna odaklanilmaktadir. Ancak yoresel mutfaklarin lezzet siirdiiriilebilirligi de dikkate alinmasi
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gereken en 6nemli noktalardan biridir. Ydresel yemeklerin 6zellikle lezzet kimliklerini koruyup koruyamadiklari,

varsa degisimin hizi ve nedenlerine iliskin ayrmtilarin ortaya ¢ikarilmasi 6nem arz etmektedir.

Yoresel mutfak lezzetlerinin siirdiiriilebilirligi i¢in yemeklerin hazirlanisinda kullanilan malzemenin geleneksel
yontemlerle iiretilmis yoresel iiriinlerden olusmasi, hazirlama siirecinde geleneksel arag-gere¢ ve yodntemlerin
kullanilmasi, yoresel tarif ve ol¢iilerin kullanimi, yemegi yapan kisi ve/veya kisilerin tecriibesi gibi faktorler son
derece onemlidir. Bu calismada yoresel lezzetlerin siirdiiriilebilirligi i¢cin yerel gida iirlinleri kullaniminin etkisine

odaklanilmistir.

Saglikli beslenme ve yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligine iligkin farkindalik yaratmak amaciyla ¢esitli sivil
toplum orgiitlerince “slow food”, “cittaslow”, “The Local Food Movement” gibi akimlar baslatilmistir. Slow food
akimi, fast food beslenme aligkanli§inin yarattig1 beslenme sorunlarina dikkat cekmek ve unutulmaya yiiz tutmus
yoresel lezzetlerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi amactyla baslatilmis bir hareketken( Mayer ve Knox,
20006), cittaslow hareketi slow food felsefesi cer¢evesinde dogal ve kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilirligi ve yerel
kalkinmaya destek olunmasi amaciyla yerel {iirinlerin kullanimini kentsel boyuta tasimayir amaclamaktadir
(Gorkem ve Oztiirk, 2014). The Local Food Movement (Yerel beslenme hareketi); ABD’de parklarda kurulan
pazarlardan, restoranlardaki yenilen-igilen iriinlere kadar, sehirli insanin hayatinda beslenmeye dair yeni bir
tercihin ekonomik, sosyal ve politik olarak benimsenmesini ve yayginlagsmasini tanimlamaktadir. Beslenmeye dair
tiretim ve tliketim etkilesimlerini yeniden belirleyen bu sosyal hareket, bolgeye has iiretim, tiiketim iliskisi ve
iletisimi olarak da nitelendirilebilir. Bu hareket, organik beslenme hareketinin gerekgeleri ve g¢evreye duyarli,
stirdiiriilebilir tarim faaliyetleri ile birleserek, insanlarn yedikleri konusunda pasif bagimli olmaktan ¢ikarip,
aktiflesip soz soyledigi ve tavir aldig1 bir durumun tarifi olarak da adlandirilabilir. Yerel olani tanima ve tiiketme
istegi, bir kiiltiir olarak sayilar1 hizla artan takipgileri ile ABD eyaletlerinde yayginlagmaktadir. Bu yerel beslenme
kiiltiiri ayn1 zamanda, kendi kelime dagarcigini, yeni kelimelerle zenginlestiren bir kiiltiirdiir. Ornegin "Locavores
(Yerel Beslenen)" adli bir kelime tretilmistir. Bu kelime kendi bolgesinde iiretilen iriinleri tiiketen Kkisiyi
tanimlamaktadir. Bu kisi, yerel beslenen, 6zellikle ve bilingli olarak yereli tercih eden tiiketicidir. (Kanik, 2014:

15).

Yoresel mutfak lezzetlerini ancak yoresel girdi ve geleneksel hazirlama ve pisirme siirecleriyle iiretmek
miimkiindiir. Yurtseven (2011), yerel yiyecek iiretiminin siirekliliginin saglanmasi ve yoreye 6zgii yiyecek icecek
kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasinin gastronomik mirasin siirdiiriilebilirliginde kilit noktalar oldugunu
belirtmektedir. Ornegin Tiirk mutfagma 6zgii geleneksel “Ezogelin Corba” hazirlanisinda kullanilan malzemeler
arasinda yer alan kirmizi mercimek, piring, bulgur, sarimsak, sal¢a, sogan gibi malzemelerin yoresel, bolgesel ya da
en diisiik kabul edilebilirlik diizeyiyle ulusal {iretim olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde Kanada’dan ithal edilmis
olan mercimek, Vietnam’dan ithal edilmis piring, Cin’den ithal edilmis olan sarimsak ve Rusya’dan ithal edilen
bugdaydan iiretilmis olan bulgurla hazirlanan “Ezogelin Corba” nin yoresel lezzet olmasi s6z konusu degildir.
Ciinkii biitiin liretim siireclerinde oldugu gibi yemek hazirlama siirecinde de girdilerle giktilar arasinda kuvvetli bir
iligki vardir. Bir baska soylemle farkli bolgelerde iiretilmis veya ithal malzemelerle yerel lezzet iiretilemez. Nitekim

Ozdemir ve Caliskan (2011) tarafindan kaleme alindig iizere, diinyanin en kaliteli kopiiklii sarabi olarak algilanan
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sampanya sadece Fransa’nin Champagne bolgesindeki baglardaki tiziimlerden iiretilebilmektedir. Bdylece
sampanya ile Champagne bolgesi eslesmekte ve bolgeye 6zgii bir kimlik yaratilabilmektedir. Bu dogrultuda farkh
bolgelerde iiretilmis ve/veya ithal gida liriinlerinin yoresel lezzetlerin yozlagsmasina neden oldugu acgiktir. Kanik
(2014) tarafindan aktarildigi {izere; Ackerman-Leist (2013), yerel iriinleri tamimlayan Olgiiti, ciftgilerin kendi
geemisleri ile kurduklar1 bag, bu bag sayesinde tasidiklar1 degerler ve sahip olunan bilgilerin tliketiciye aktarimi

olarak tanimlamaktadir.

Bir tarim tlkesi olan Tiirkiye ¢ok yakin gegmise kadar tarimsal iiretim anlaminda kendi kendine yetebilen yedi
iilkeden biri olmanin guruna sahipti. Ancak tarimsal tiretimdeki artigin {ilke niifus artig oraninin gerisinde kalmasi,
kirsaldan kente yasanan gog, tarimsal iiretim maliyetlerinin yiikselmesi nedeniyle yerli iireticinin tarim alanini terk

etmesi gibi nedenler gida piyasasinda ithal gida iirlinlerinin sikca yer almasina neden olmustur (Resim: 1).

Resim 1: Cin Mengeili Sarimsak

Ithal gida iiriinlerinin (Tiirkiye’de tarimi yapilanlar hari¢) gida iiriinleri piyasasinda énemli bir yer edinmis
olmasi iilke ekonomisi adina oldugu kadar yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi adina da kaygi vericidir.
Tiirkiye'de perakende gida sektoriiniin en biiyiik ve en yaygin iki zincir marketinin biitlin subelerinde piring, yesil
mercimek (Resim: 2), kirmiz1 mercimek, nohut, barbunya (Resim: 3), ¢orekotu, susam vb. gibi Tiirkiye’de tarimi
yapilan birgok gida iiriiniiniin satis1 yapilmaktadir. ilgili gida iiriinlerinin yerli {iretim gida iiriinlerine kiyasla daha

ekonomik olmalar1 daha fazla tercih edilmelerine neden olmaktadir.

S6z konusu tarimsal iriinlerin Cin, Kanada, Hindistan ve Vietnam gibi Tirkiye’ye cografi konumlari
bakimindan ¢ok uzak iilkelerden ithal ediliyor olmasina ragmen Tiirkiye’de iretilen iriinlerden daha ekonomik
olmas1 yerel iireticilerimiz, yoresel lezzetlerimiz ve iilke ekonomisi adina kaygi vericidir. ithal iiriinlerle rekabet
giicli zayiflayan yerel iireticiler iiretimden ¢ekilmek zorunda kalmaktadir. Alemdar vd.’nin (2014) yapmis oldugu
calisma bulgularina gore, lreticilerin biiyiik bir boliimii en biiylik iiretim sorunu olarak girdi fiyatlarmin
yiiksekligini, en biiylik pazarlama sorunu olarak ise pazarlama alternatiflerinin olmamasi nedeniyle {irlinlerini

tiiccar, komisyoncu vb. yerlere satmak zorunda kaldiklarmi belirtmislerdir. Ayni ¢alismanin sonuglarina gore
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iiretim maliyetleri iiriin satis fiyatlariyla karsilagtirildiginda, cift¢ilerin tarimsal destekler olmaksizin yiiksek girdi

fiyatlarimi karsilayamadiklar goriilmektedir.

P.KT: 17-08-
TETT 105
F.N: 6849KG ME

L

Resim 3: Cin Menseili Barbunya

Tiirkiye’de perakende gida pazarinda yerel iiriinlere kiyasla daha ekonomik fiyatlarla satisa sunulan ithal gida
irlinlerinin  ydresel yemeklerin hazirlanmasinda kullaniminin yoresel lezzetlere etkilerinin analiz edilmesi

caligmanin konusunu olugturmustur.
YONTEM

Bu ¢alisma yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal gida {irtinleri kullaniminin yerel lezzetlere etkilerine iliskin
akademisyen gorislerinin belirlenmesine yonelik nitel bir c¢aligmadir. Nitel arastirma herhangi bir sekilde
istatistiksel iglemler ya da bagka bir sayisal ara¢ olmaksizin verilerin tiretildigi arastirma yaklagimidir (Altunigik vd.
2005) ve gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi bir arastirma

yontemi olarak tanimlanabilir (Y1ldirim ve Simsek, 2008).
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Evren ve Orneklem

Calisma evrenini yiyecek igecek icerikli dersleri yiirlitmekte olan veya daha once yiyecek igecek konulu
arastirmalar yapmis olan akademisyenler olusturmustur. Calismanin nitel bir ¢aligma olmasi nedeniyle 6rneklem
seciminde rasgele orneklem yerine, amagh 6rneklem tercih edilmistir. Tavsancil ve Aslan (2001) tarafindan ifade
edildigi lizere bu 6rneklemede se¢im i¢in 6nemli oldugu diisiiniilen Slgiitler belirlenmekte ve bu olgiitlere gore
secilen Orneklemin, arastirma evrenini biitiin nitelikleri ile temsil edebildigi diisiiniilmektedir. Bu noktadan
hareketle, goriismeler yiyecek igecek igerikli dersleri yiiriitmekte olan veya daha once yiyecek icecek konulu
arastirmalar yapmis olan akademisyenlerle gerceklestirilmistir. Katilimcilar Pamukkale Universitesi Turizm
Fakiiltesi’nde gorev yapan akademisyenlerden secilmistir. Calismada goriismeler 9 akademisyen ile
gerceklestirilmistir. Goriigme Oncesi katilimcilara aragtirma konusu, amaci ve yontemi hakkinda bilgi verilmis ve

goriigmeler katilimct odalarinda yapilmistir.
Veri Toplama Yontemi

Calismada veri toplama yontemi olarak yari yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Gorlismeler,
arastirmacilar tarafindan hazirlanan Goriisme Formu ¢ercevesinde Agustos-Eyliil (2017) doneminde
gerceklestirilmistir. Gorlismeler, katilimci1 onay1 alinarak ses kayit cihaziyla kaydedilmis ve daha sonra metne

doniistliriilmiistiir. Veri giivenirliginin saglanmasi amaciyla goriisme metinleri katilimeilarla paylagilmistir.
Veri Analiz Yontemi

Calisma verilerin analizinde icerik analizi yontemi kullanilmistir. Icerik analizinde veriler tanimlanmaya ve
verilerin icinde sakli olabilecek gercekler ortaya ¢ikarmaya calisilir. Icerik analizinde temelde yapilan islem,
birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar bi¢ciminde diizenleyerek, bir araya getirerek ve bunlari

okuyucunun anlayabildigi bir bicimde diizenleyerek yorumlamaktir (Y1ldirim ve Simsek, 2008).
BULGULAR

Aragtirma etigi kapsaminda katilimci adlarina ¢alismada yer vermemek ve herhangi bir karisiklia neden

olmamak adina her bir katilimciya goériisme sirasina gore K1, K2, K3,......... K11 seklinde kod verilmistir.

Katilimeilarla yapilan goriismelerde her bir katilimeiya 10 soru yoneltilmis ve goriisme siireleri 15-20 dakika

siirmiistiir. Katilimcilarin sorulara vermis olduklar1 yanitlardan elde edilen bulgular su sekildedir;

Yoresel bir yemegin lezzetine etki eden faktorler nelerdir? Sorusuna K2, yorenin iklim ve cografi yapisiyla
iligkili olarak yorede yetistirilmis {iriin kullaniminin ve ydresel yontemler kullanilarak hazirlanmasimin 6nemli
oldugunu ifade ederken, K5, yemegi yapan kisinin orijinal tarif kullanmasini 6n plana ¢ikarmistir. K5, yemeklerin
yoresel unsurlar i¢cinde sunulmasinin da lezzet algisi iizerinde etkili oldugu vurgulamistir. K9’un bu soruya iliskin
cevabi ise “ Yemegi yapan kiginin bilgisi, becerisi, bolge kiiltiiriinii bilmesi ve yemegi severek yapmast énemlidir.
Kullanilan sebze, et, tavuk gibi malzemelerin dogal yontemlerle iiretilmis olmasi ve ydrenin iiriinii olmasi gerekir”
dogrultusunda olmustur. K7, yemekte kullanilan malzemelerin menseinin yoresel olmasina, K8, malzeme kalitesi,

dogru regete, sunum ortami ve yonteminin uygunluguna, K6, ise kullanilan malzemenin taze, yerel ireticiler
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tarafindan tiretilmis olmasina ve geleneksel tariflerin kullanilip kullanilmamasina gore lezzetin degisecegine vurgu

yapmuistir.

Tablo 1: Katilimci Bilgileri

Katihmcilar Akademik deneyim (Yil) Cinsiyet
K1 4 K
K2 12 E
K3 10 K
K4 10 K
K5 16 E
K6 25 E
K7 23 K
K8 10 E
K9 16 E

Yoresel lezzetlerin tarihsel siirecte degisime ugradigim diisiiniiyor musunuz? sorusuna iligkin Dbiitiin
katilimcilarin cevabi; “evet” olmustur. K3’iin bu soruya iligkin cevabi; “Evet maalesef. Her iirtin icin séyleyemeyiz
ama degisime ugradigim diigiiniiyorum” iken, K9; “Kesinlikle degisime ugramistir. Uygulayici tercihlerine gore

kullamlan farklt malzeme ve yontem tercihleri degisime neden olmakta.” cevabini vermistir.
Size gore yoresel lezzetlerin degisiminde etkili olan nedenler nelerdir?

K4’{in bu soruya yaniti; “Ayni ozellikte malzeme bulunamamasi, pisirme ve hazirlama yontemlerinin nesilden
nesile aktarilirken degisime ugramasi ya da unutulmasi, cevresel etkiler ve kiiltiirel degisim” seklinde olmustur. K7
ise, “Standart regetelerin olmayisi, yeni neslin eski iiriinleri tercih etmemesi” cevabini vermistir. Bu soruya K2’nin
cevabi; “Degisen yasam kosullar: etki etmistir. Yerel iiriinlerin giindeme gelmesini yararli buluyorum. Geleneksel
yontemlerin ve tiriinlerin giiniimiize uyarlanarak yapilmasint miimkiin goriiyorum” dogrultusunda olmustur. K6 ise
“Eskiden organik malzemeler kullanilirken simdi durum farkli. Yemegi yapan kiginin yemegin orijinal tarifine sadik
kalmayisi. Tkame malzeme kullanma egilimi. Ozelikle standart tarife ve élgiilerin olmayisi yéresel lezzetlerin
degisimine neden olmaktadir” cevabim vermistir. K8, endiistriyel tarimsal tretimle birlikte tarim ilaglar
kullaniminin artisiyla birlikte sebze ve meyve iiretimini artigina ancak lezzetlerinin bozulduguna, bu durumunda
yoresel yemeklerin lezzetlerine olumsuz yansidigina deginmistir. K1 ise tarim {irtinlerinde kullanilan hormonlar ve

GDO’lu tirtinlerin kullaniminin yoéresel lezzetlerin degisiminde etkili oldugunu belirtmistir.

Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler yemegin lezzetine ne dlciide etki etmektedir? Bu
soruya K2, “En etkili parametre oldugunu diigiiniiyorum, ancak kullanilan yontemler de en az malzeme kadar
etkilidir” cevabimi vermistir. K9, “En etkili faktér malzemenin yoresel olmasidy” yorumunu yaparken, K6;
“Kullanilan malzeme lezzet tizerinde son derece etkilidir. Yore ¢iftcisi tarafindan iiretilen iiriinlerin tercih edilmesi
gerekir” cevabini vermistir. K1’in bu soruya iliskin yaniti; “En etkili parametre oldugunu diistiniiyorum” seklinde

olmustur. K3 ise “Bence ¢ok etkili” cevabini vermistir.
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Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda iilkenin farkh bélgelerinde iiretilmis malzemelerin kullanimini uygun

buluyor musunuz?

Bu soruya iligkin K2, K3 ve K4’lin disindaki biitiin katilimcilarin cevabt “ Hayw, uygun bulmuyorum” iken,
K2’nin bu soruya yamit1 “Tiiketici kabul ediyorsa, evet uygun buluyorum”, K3’ {n yanit; “Uygun buluyorum.
Bélgesel farkliliklar hos karsilanabilir® ve K4’Un yanty, “Gerektiginde kullamilabilir diye diigiiniiyorum”

dogrultusunda olmustur.
Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin kullanimini uygun buluyor musunuz?

Biitiin katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde; katilimcilarin yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal
malzeme kullanimmin uygun olmadig1 yoniinde hemfikir olduklar1 anlasilmaktadir. ilgili soruya K9, “Kesinlikle
ithal malzeme kullamiimamali”, K6, “Kesinlikle uygun bulmuyorum”, K8, “Kesinlikle hayw”, K3, “Uygun
bulmuyorum”, K4, “Uygun bulmuyorum. Yéresel iiriin kullanilmal, ithal kullaniimamal. Oziinden uzaklasmis

oluruz” cevaplariyla, ithal malzeme kullaniminin yéresel lezzetlerde kullanilmamasini vurgulamislardir.

Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzemelerin kullanimim geleneksel lezzetlerin tahrip olmasi

adina tehdit olarak goriiyor musunuz?

Bu soruya; “Tehdit olarak gormiiyorum. Rekabetin iyi oldugunu diigiiniiyorum” cevabini veren K2 disindaki
biitiin katilimcilarin verdikleri yanitlar yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ithal malzeme kullaniminin geleneksel
lezzetlerin tahrip olmasi adina bir tehdit unsuru oldugu dogrultusundadir. K9 ilgili soruya iligkin cevabini “Cok
biiyiik tehdit oldugunu diisiiniiyorum. Ozellikle ithal kurubaklagil cegsitlerinin uygun fivata satiliyor olmasi
nedeniyle dar gelirli halkin istemese de bu iiriinleri mecburen almak zorunda olmalart ¢ok aci” ifadesiyle dile

getirirken, K4, “Evet. Mevcut (yerli) malzemeleri korumaliyiz diye diistintiyorum” dogrultusunda goriis bildirmistir.
Ithal malzemelerin kullanimi nedeniyle yéresel lezzetlerin bozulmas riskine iliskin énerileriniz ne olurdu?

K9 bu soruya “Yerel ve genel yonetimler, sivil toplum orgiitleri ve akademisyenler soz konusu riske iligkin
farkindalik yaratmali. Gerek iireticiler, gerekse tiiketiciler bilinglendirilmeli” cevabini verirken, K8, “Yerel
lezzetler iliskin regetelerin kayit altina alinmast gerekiyor. Konuya iligkin projeler gelistirilmeli” sdzleriyle yoresel
yemek tarif ve recetelerinin kayit altina alinmasi gerekliligine dikkat ¢ekmistir. K6, yerel {iretimin desteklenmesi
durumunda yore ¢ift¢isinin ithal iirlinlerle rekabet giicilinlin artacagini belirterek, yerel iiretimde yerli tohumlarin
kullaniminin énemine deginmistir. K5, K1, K7 ve K2’nin bu soruya verdikleri cevabin, yerel ve organik iiretimin
desteklenmesi gerekliligini noktasina odaklandig1 anlasilmustir. K4 ise, “Iyi tarim politikalar: ile durum degisebilir.

Yerel tohumlarin kullaniminin 6zendirilmesi gerektigini diisiiniiyorum” cevabini vermistir.
Yerel lezzetlerin korunmasi i¢in toplum ve ilgili devlet kurumlarina diisen gorevler nelerdir?

K8 bu soruya yamtini; “Yerel yonetimler yéresel lezzetler temalr festival vb. benzeri etkinlikleri etkin
kullanmali, Yerel yiyecek icecek isletmeleri ydoresel lezzetlere meniilerinde yer vermeleri dogrultusunda
yonlendirilmeli. Bireyler ise ham madde tercihini yerel iiretimden yana kullanmali, yerel yemekleri tercih etmekle

birlikte ¢ocuklarina geleneksel yemekleri uygulatilarak o6grenmelerine ortam hazirlamali” sozleriyle dile
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getirirken, K3, “Tiirkiye’'de iiretilebilen iiriinler ithal edilmemeli devlet bu konuda tesvik edici uygulamalar
yvapmali. Konunun onemine iliskin farkindalik yaratilmali, yoresel mutfaklarin tamtilmasi icin festival ve paneller
diizenlenmelidir” cevabin1 vermistir. K9, ilgili devlet kurumlarinin yoresel yemek sunan isletmeleri desteklemesi
gerektigini, tiiketicilerin ise tiiketim tercihlerini yerli iiriinlerden yana yapmalari gerektigini dile getirmistir. K6 bu
soruya iligkin cevabi ise, “Tiiketici yerel iiriin kullanmali. Gerekiyorsa yiiksek fiyatlara katlaniimali. Tarimsal
tiretime tesvik verilmeli. Sivil toplum kuruluslar: toplumu bilinglendirici etkinlikler organize etmeli” olmustur. K2
“Sivil toplum orgiitleri bu konuda bir tavir sergilemeli diye diisiinliyorum” sozleriyle K6 ile benzer bir cevap
vermistir. K4 yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan personelin bu konuda bilinglendirilmesine dikkat ¢ekerken, K5

ve K7 “Yerli Mali Haftas1” ruhunun tekrar canlandirilmasi gerektigi dogrultusunda cevaplar vermislerdir.

Ithal malzemelerin ( Tiirkiye’de iiretimi yapilmayanlar harig) iilkeye girmesine simirlama getirilmesi
onerisine yorumunuz nedir? Bu soruya K1, K5, K9, K7, K3, ve K4 sinirlama getirilmesi gerektigi dogrultusunda
yanit verirken, K6, K2 ve K8 sinirlama getirilmesinin uygun olmadig1 dogrultusunda goriis bildirmislerdir. K5,
“Serbest piyasa ekonomisine ters olmakla birlikte, uygulanmasi normal. Tarimsal iiretimimizi yerellestirmeliyiz”
yorumunu yaparken, K2, “Global olgekte iilkenin gida politikas: sonucu ithal malzeme alumi artmistir. Bu konu
simrlama getirerek tek basina ¢oziilebilecek bir konu degil” cevabmm vermistir. Ote yandan K3, “Siirlama
getirilmesi gerektigini diisiiniiyorum. Devletin boyle bir sey yapmasini olumlu karsilarim. Yerel iireticilerin de bu
durumdan pozitif etkilenecegini diisiinliyorum” yorumuna K6’nin, “Sinirlama getirilmesine gerek yok. Ancak yerli
trtinler disiik fiyata iiretilirse, tiiketici dogal olan ve ekonomik olani tercih edecektir” sozleri cevap niteliginde

olmustur.
SONUC VE ONERILER

Yiiz yillarin birikimiyle sekillenen Tiirk mutfagi, kendine has lezzet kimligiyle yerli yabanci tiiketicilerin
begenisini kazanmistir. Ancak caligma bulgular1 gostermistir ki; yoresel lezzetlere iliskin ciddi bir yabancilagma,

yozlasma riski s6z konusudur. S6z konusu riske iliskin 6ne gikan faktorler asagidaki basliklarda yogunlagmaktadir;

standart recete ve dlciilerin eksikligi,

e geleneksel liretim yontemlerindeki degisim,

e yemek yapan bireylerin yoresel lezzetlerin hazirlanmasina dair yeterli bilgi ve tecriibeye sahip olmamalari,

o yerel marketlerde ithal gida {irlinlerinin uygun fiyatlarla kolaylikla ulasilabilir olusu,

e farkli bolge iiriinlerinin veya ithal iriinlerin ydresel yemeklerde kullanimi gibi basliklarda yogunlastig

anlasiimaktadir.

Lezzet, yoresel yemeklerin ruhudur ve ruhunu kaybetmis bir yemek posa niteligindedir. Kiiltiirel mirasin énemli
bir bileseni oldugu kadar iilke ekonomisine dnemli katki verebilecek bir potansiyele de sahip olan yoresel lezzetler
kisa vadeli ¢ikar hesaplarma kurban edilmemelidir. Ekonomik sonuglari itibariyle yoresel yemeklerde ithal
malzeme kullaniminin altin yumurtlayan tavugun kesilmesinden farki yoktur. Mutfak kiiltiiriiniin korunmasi biitiin
paydaslar igin sosyal, ekonomik ve kiiltlirel bir sorumluluktur. Calisma bulgular1 1s18inda, kiiltiirel kimligin en

lezzetli bileseni olan mutfak kiiltiirlinlin siirdiiriilebilirligine iliskin topluma, sivil toplum Orgiitlerine, yerel

223



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 213-228

yonetimlere ve ilgili Bakanliklara 6nemli sorumluluklar diismektedir. Bu dogrultuda yoresel lezzetlerin korunmast
igin;

e Tiiketicilerin aligverislerde tiriin mengeine dikkat ederek yerli iirlinleri tercih etmelerine yonelik farkindalik
yaratilmali,

e Sadece yoresel iiretim gida iiriinleri satilan “Yerel Uriin Pazarlar” yaygimlastiriimal,

e Yerel ve organik iiretimi tegvik edici politikalar gelistirilmeli,

o Yoresel ve organik gidalarin vergi oranlarinin diisiiriilmesi ile tirlinler daha tercih edilebilir hale getirilmeli,

e Yoresel yemeklere iliskin standart receteler olusturularak kayit altina alinmal,

e Okul dncesi, ilkdgretim ve ortaggretim programlarina kiiltiirel mirasin korunmasi igerikli dersler konulmali,

e Okullarda yoresel yemek yapim ve tadimina ydnelik etkinlikler organize edilmeli,

e “Yerli Mali Haftas1” ruhu tekrar canlandirilmali,

e Yoresel mutfak temal: festival, yarigsma vb. etkinlik yayginlastirilmalidir.
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Extensive Summary

Culture is one of the basic characteristics of human related to his past. Special cultural expressions have
emerged for different groups living in specific geographical regions, from the beginning of human existence to day-
to-day. As society develops, culture grows with it. Culture has become one of the main motifs of our world.
Although there are different opinions about culture; culture can be defined as the sum of spiritual and material

values formed during the development of the human community.

Turkish culinary culture is one of the most preferred cuisines of the world with its variety of dishes, regional
flavor richness and diversity. The sustainability of this cultural heritage, which is formed by the accumulation of
centuries of varieties of appetizers from soup to dessert and main meals. However, many global factors threaten the
transfer of local cuisine to future generations. The threat posed is not just about forgetting the kinds of food, but
also causing the dishes to deviate from their own tastes with another discourse. From this point, the aim of this
study is to investigate the effect of the use of imported materials in the preparation of local dishes to the flavor

deflection.

In recent years, the importance of food and food consumption in general has increased extensively. Food has
become a subject nowadays that focuses on the origins and production methods of food products, which is interest
to many people. Nutrition has become a form of self-expression for people. Today, choices have been made to be a
part of society, to eat what they want, to choose the manufacturer and to live their own food culture. In recent years

"good food" has become a part of the life that people constantly seek.

Nutritional habits are one of the cultural determinants of all societies, everywhere in the world, both in rural and
urban areas. In recent times, a trend has started to be made about the authenticity of consumed food products. Each

region has its own unique flavors and different culinary culture. Recent consumer trends, changes in social
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consciousness, increased environmental awareness and increased sensitivity to the environment. However, in spite
of all these changes, there is a general widespread belief in the preservation of culinary culture and the

development of local delicacies.

The prevalence of fast food trends and the tendency of children and young people to consume international
chain fast food products, especially in developing countries, is one of the most important factors threatening the
sustainability of local delicacies. However, the only factor that threatens the sustainability of local culinary cultures
is not the fast food. The sustainability of local cuisine is one of the most important points to consider. It is
important that the local foods can not protect especially the taste identities for local cuisine. Factors such as the use
of traditional food products and methods, the use of local recipe and measures, the experience of the person making
the food and/or the experience of the people are very important for the sustainability of local culinary delicacies.

This study focused on the impact of the use of local food products for sustainability of local delicacies.

Local culinary delights can only be produced by local inputs and traditional preparation and cooking processes.
The continuity of local food production and transfer of local food and drink cultures to future generations are key
points in the sustainability of the gastronomic heritage. Because, as in all production processes, there is a strong
relationship between inputs and outputs in the process of preparing food. In other words, local flavors can not be

produced with imported ingredients or in different regions.

This study is a qualitative study to determine the opinions of academicians on the effects of the use of imported
food products on local delicacies in the preparation of regional dishes. Qualitative research can be described as a
research method in which qualitative data collection methods such as observation, interview and document analysis
are used. From this point of view, the interviews were conducted with academicians conducting catering courses or
conducting research on catering. Participants were selected from academicians who work at the Faculty of Tourism
of Pamukkale University. Participants were informed about the research topic, purpose and method of the pre-

interview and the interviews were conducted in the participants' rooms.

Semi-structured interview technique was used as the data collection method in the study. The interviews were
held during the period of August-September (2017) in the framework of the Interview Form prepared by the
researchers. Negotiations were recorded with the voice recorder, with the participant's approval, and then the text

was converted. Interview texts are shared with participants to ensure data reliability.

Content analysis method was used in the analysis of the study data. In content analysis, it is tried to identify the
data and to reveal the facts that may be hidden in the data. The basic process in content analysis is to interpret
similar data by organizing them in the form of specific concepts and themes, and organizing them in a way that the

reader can understand. (

Local flavors, which have a potential to make a significant contribution to the economy of the country as well as
an important component of cultural heritage, should not be sacrificed to short-term interest accounts. The
protection of the kitchen culture is a social, economic and cultural responsibility for all stakeholders. In the light of

the study findings, there are significant responsibilities to civil society organizations, local governments and related
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ministries regarding the sustainability of culinary culture, the most delicious component of cultural identity. To

protect local flavors in this direction;

* Consumers should be aware of their choice of domestic products by paying attention to product origin in

shopping,
* "Local Product Markets", where only local production food products are sold, should be widespread,
* Local and organic production incentive policies should be developed,
* Standard prescriptions for local foods should be created and recorded,

* Pre-primary, primary and secondary education programs should include lectures on the protection of cultural

heritage,
* Schools should organize local cooking and tasting activities,
* The spirit of "Domestic Week" should be revived,

* Local festivals with festivals, contests, etc. the event should be widespread.
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