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Bu arastirmanin amaci Tiirk Mutfagimin korunmasinda yerel yiyecek kullanimi hakkinda Tiirk
Mutfagindan 6rnekleri uygulayan ve Tiirk Mutfagi alaninda faaliyet gosteren seflerin algilarini
incelemektir. Aragtirmada nitel arastirma modeli kullanilmistir. Arastirma, Tiirk Mutfagindan
ornekler sunan 18 sef ile yliriitiilmiistiir. Aragtirmada seflerin goriisleri telefon goriismesi ve yiliz
yiize goriismeler ile yar1 yapilandirilmis soru formu araciligryla toplanmistir. Goriisme formunun
hazirlanmasinda literatiirdeki aragtirmalardan yararlanilmistir. Bu amagla, seflere yerel
yiyeceklerin Tiirk Mutfagindaki 6nemi, yerel yiyecek kullaniminda kullandiklari tedarik zinciri,
tedarikte karsilastiklar1 engellerin olup olmadigi ve yerel yiyecek kullanimin sagladigi
kolayliklarin neler oldugu seklinde sorular yoneltilmistir. Arastirmada, seflerin Tiirk Mutfaginin
korunmasinda ve siirdiiriilebilirligini saglamada yerel yiyeceklerin kullanimina iliskin algilarina
yonelik goriismelerden elde edilen bulgular g¢ergevesinde oneriler sunulmustur. Arastirma
sonucunda seflerin yerel yiyeceklerin temininde tedarikgilerle ilgili sorunlar yasadiklar tespit
edilmigtir. Ayrica, sefler yerel yiyeceklerin kullanimi arttikga Tiirk Mutfaginin korunmasinin
saglanabilecegini ve yerel yiyeceklerin kullanimiyla ilgili egitimlerin gerekliligini ifade
etmislerdir.

Abstract

Gastronomy
Turkish cuisine
Tourism

Local food

Food and beverage

* Sorumlu Yazar.

The purpose of this study is to examine the perceptions of Turkish chefs who apply examples
of Turkish Cuisine on the use of local food in Turkish cuisine and to examine the perceptions of
Turkish chefs. Qualitative research model was used in the study. The research was carried out
with 18 chefs presenting examples from Turkish Cuisine. The opinions of the chiefs were
collected through telephone interview and face-to-face interviews and semi-structured
questionnaire. In the preparation of the interview form, the literature has been used. To this end,
the chiefs were asked about the importance of local food in Turkish Cuisine, the supply chain
they use in the use of local food, the barriers they face in supplying, and the convenience
provided by local food use. In the study, suggestions were presented within the framework of
the findings obtained from the discussions on the perceptions of the chefs about the use of local
foods in the preservation and sustainability of the Turkish Cuisine. As a result of the research,
it was determined that the chefs had problems with the suppliers in the provision of local food.
In addition, the chiefs stated that as the use of local foods increased, Turkish Cuisine could be
maintained and training on the use of local food was required.
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GIRiS
Ulusal ve uluslararas1 literatiirde yerel yiyecege iliskin farkli tanmimlara rastlanmaktadir. Bu tanimlar
incelendiginde; Avieli’a gore (2013) yerel yiyeceklerin dogduklari topraklarin giiclii yapimcilar1 olduklarini ifade
ederken; Au ve Law (2002) ise yaptiklari tanimlamada; yerel yiyeceklerin destinasyonlara yonelik bir ¢ekicilik
unsuru niteligi tasidigin belirtmislerdir. Ozdemir ve ark. (2015) ise yerel yiyecegi; ayni yorede yetisen ve yerel

tedarikgiden temin edilen yiyecekler olarak tamimlamaktadir. Duram ve Cawley (2012) yerelligin heniiz

tanimlanamamasi nedeniyle yerel yiyeceginde tanimlanamayacagini ifade etmislerdir.

Yapilan bu ¢aligmalar, yerel yiyecek kavramini anlamada ve agiklamada 6nemli katkilar saglamakla birlikte, yerel
yiyecegi kullanan ve kullanimim saglayacak olan uygulayicilar agisindan yerel yiyeceklerin nasil algilandigini
inceleyen sinirh sayida uygulamali arastirma (Duram ve Cawley, 2012; Inwood vd., 2008) bulgusuna rastlanmstir.
Literatlirde yerel yiyecek kavraminin kullanimi giderek yayginlagmasina ragmen, yerel yiyecek kavraminin ve
Ozelliklerinin biiylik 6l¢iide belirsiz kaldig1 gozlenmektedir. Ayrica arastirmalarda yerel yiyecek kavraminin agirlikli
olarak destinasyon ¢ekiciligi ve tiiketiciler agisindan bir ¢ekicilik unsuru olusturup olusturmadigini belirlemeye
yonelik ¢aligmalar (Haven ve Jones, 2006; Kim vd., 2009; Boros vd., 2013; Kodas, 2013; Costanigro vd., 2014; Choi
ve Kim, 2015; Lillywhite ve Simonsen, 2014;; Tsourgiannis vd., 2015; Yildiz, 2015; Shi vd., 2016; Dagkiran ve
Culha, 2016; Kilig, 2017) oldugu dikkat cekmektedir. Yerel yiyeceklerin literatiirdeki tanimlar1 dikkate alindiginda
yerel yiyecegin o yorenin degerini yansitan bir unsur oldugu goriilmektedir. Bu bosluktan yola ¢ikilarak tasarlanan
bu arastirmada, oncelikle yerel yiyecek kavraminin tanimlarindan yola ¢ikilarak bir ¢erceve cizilmistir. Bu
arastirmanin temel amaci Tiirk Mutfaginin korunmasinda yerel yiyecek kullanimi hakkinda Tirk Mutfagindan
ornekleri uygulayan ve Tiirk Mutfagi alaninda faaliyet gosteren seflerin algilarini incelemektir. Seflerin yerel yiyecek
kavramini nasil algiladiklarindan yola ¢ikilarak gelecek arastirmalar ve uygulayicilar icin Oneriler gelistirilmistir.
Ozellikle ulusal literatiirde yerel yiyecek calismalari sefler acisindan sinirh sayida calismada incelendiginden bu
calismanin 6zellikle yerel yiyecek kavraminin tanimlanmasina oldugu kadar Tiirk mutfaginin korunmasi agisindan

da 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.
TURK MUTFAGI

Baslangici Orta Asya olup Anadolu’ya kadar uzanan go¢ hareketlerinin sonucu olarak birgok iilke ile
karsilasilmasi, o iilkelerle etkilesime girilmesi, Siimerlerin, Etilerin, Frigyalilarin, Roma ve Iyonyalilarin kiiltiirel
bolluklart ile ortaya zenginliklerle dolu Tiirk mutfagi ¢ikmustir (Akgol, 2012; Giirman, 1993, s.2). Cilali tas ¢agi
doneminde Tiirklerin ana vatani Orta Asya olmustur. Gocebe yasamin sonucu hayvancilikla ilgilenen Tiirkler
ilkbaharin gelisi ile mera ve yaylalara ¢ikar, sonbaharda ise nehir kiyilarina dogru hareket ederlerdi. Temel olarak
titkettikleri gidalar arasinda bugdaydan elde edilen un ile yogrulan yagl hamur igleri, hayvanciligin getirisi olarak
siit ve siit tiriinleri, et olarak at ve koyun etli yemekler, igki olarak ise kisrak siitiinden hazirlanan kimiz tiiketirlerdi.
Orta Asya cografyasinda sebze ve meyve kisithi olsa da meyve ve sebzeden yapilan yemekler halen giincelligini
korumaktadir (Akgol, 2012; Kosay, 1981, s.47). Orta Asya’da ve Anadolu’da yapilmaya halen devam eden bu

yemekler Tirk mutfaginin korunmasma ve siirdiiriilebilirligine dikkat ¢ekmektedir. Tirk mutfagi Osmanl
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doneminde zenginlesmeye baslamis, imparatorlugun hakimiyetinde bulunan cografyadaki yiyeceklerin de
eklenmesiyle zenginlesmistir. Genis cografi bdlgelerden etkilenen Tiirk mutfagi bulundugu cografi bolgeye has
ozelliklerle cesitlenmistir (Ko6zleme, 2012). Tirk mutfaginin olusumu Tiirklerin yer aldiklari bdlgenin sartlar
kapsaminda mevcut olan mutfak kiltiiriniin Anadolu’daki ¢esitli kiiltiirlerle karsilasiimasi sonucunda geniglemesi
biitiiniinde olmustur (Kozak ve Tiirkoglu, 2014). Tiirkler mutfaklarinda deneme yontemleriyle mevcut besinlerden
tiireyen besinler ¢ikartmislardir. Bunu siit ve siit iiriinlerinden yogurt gibi bir¢ok besinde gormek miimkiindiir. Yogurt
ve 1lik derecedeki su ile birlikte hayvan derisinden yapilan tulumlarda yayilarak tereyagi elde edilmesi (Baysal vd.,
2005, s.2) gibi pek ¢ok farkli yontemle elde edilen ¢esitli lirlinlere rastlamak miimkiindiir. Tiirk mutfaginin temelinde
tarihsel siireclerin getirdigi birikimlerle bulunduklar1 cografi alanlarin bollugu yaninda, zaman zaman farklilagan
ozellikleriyle genel niteliklerinin olustugu tespit edilmektedir (Birer, 1990, s.251; Arman, 2011, s.6). Uzun tarihsel
degisimlere sahip olan Tiirk milletinin mutfak kiiltiirii de ayn1 sekilde uzun siiregler biitiiniinde gelisip zenginlesirken,
Orta Asya’dan gogen Tiirkler Anadolu topraklarinda tanik olduklari yeni gidalarla var olan yemek cesitleri

zenginlesmistir (Gokdemir, 2012, s.4).

Iki boliimden olusan Tiirk mutfag: igerisinde Osmanl1 baskentleri ve biiyiik kentlerde gelisen mutfaklar Saray
Mutfag olarak anilirken, yorelerde gelisen mutfaklar ise Yéresel Mutfaklar olarak anilmakta ve bu mutfaklar yorelere
has yiyecek ve icecekler, kiiltiir ve hazirlama teknikleriyle beslenmistir (Cigerim, 2001; Caliskan ve Seyitoglu, 2014).
Bu dogrultuda Tiirkiye’de yore iklimleriyle birlikte elde edilen meyve sebzelere bakilarak yore mutfak kiiltiirii ve
cesitliliginin farkina varmak miimkiin olacaktir (Giiler, 2010). Osmanli doneminin 6nemli seyyahlarindan Evliya

Celebi’nin Anadolu cografyasinda taniklik ettigi yiyeceklere Seyahatname eserinde yer verilmektedir.

Osmanli mutfaginda cesitli deniz iriinlerinin bulundugu bilinmektedir. Evliya Celebi seyahatnamesinde bu

cesitlilige dikkat cekmistir (Yerasimos, 2014)

Tablo 1: Evliya Celebi Seyahatnamesindeki Balik Tiirleri ve Yoreleri

Seyahatname’deki ad1 Yoresi

Acarli Balig1 Bingol Yaylas1 Golleri
Alcik Balig Bingol Yaylas1 Golleri

Cilingiis Balig1 Bingol Yaylas1 Golleri
Hariin Bali1 Bingol Yaylas1 Golleri
Kirgt Baligt Bingol Yaylas1 Golleri
Sarik Balig1 Bingol Yaylas1 Golleri
Sika Balig1 Bingol Yaylas1 Golleri
Yasst Balig Bingol Yaylas1 Golleri
Caga Baligi Bolu Yenigaga Golii

Elhaliniibe / Elhalinye Balig1 Iznik Gélii

Sala Balig1 Iznik Gélii

Erecek Baligi Van Er¢ek Goli

Istaride Balig1 Istanbul Bogaz1

Evliya Celebi’nin eserinden Bing6l Yaylas1 Golleri’nin balik ¢esidi agisindan olduk¢a zengin oldugu, acarly, alcik,

¢lingiis, hariin, kirgi, sarik, sika ve yass1 balik ¢esitlerinin yetistigi ifade edilmektedir. Caga baliginin Bolu Yenicaga
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Gélii’nde, elhalinye ve sala balik tiirlerinin ise Iznik Golii’'nde bulundugu tespit edilmistir. Erecek baligimin Van

Ercek Golii’nde, istaride baliginin ise Istanbul Bogazi’nda avlandig ifade edilmistir.

Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde gecen ve Osmanli mutfaginda kullanilan meyveler ve yoreleri asagidaki

gibidir (Yerasimos, 2014).

Tablo 2: Evliya Celebi Seyahatnamesindeki Meyveler ve Yoreleri

Seyahatnamedeki Ad1 Yoresi
Eksi Karadut- Nar- Susam Alanya
Ayva Amasya
Ankara Armudu- Uziim Ankara
Turunggil- Limon- Hurma- Zeytin- Incir- Seker Kamist Antalya
Kavun- Tathi Armut Beypazari
Abbasi Armudu- Ordubari Armudu- Melege Armudu Bitlis
Misket Uziimii Bozcaada
Armut- Sulu Uziim- Kay1si- Kiraz Kestane Bursa
Nar Bursa Gemlik
Aveng Uziimii Bursa Orhangazi
Kavun Diyarbakir
Perverde Ayvasi Edirne
Hezar1 Elmasi- Agirbinik Uziimii Elazig Harput
Armut- Hevenk Uziimii- Aveng Uziimii- Dut Erzincan
Incir- Uziim-Zeytin- Kiraz- Nar- Badem Izmir
Misket Elmasti Izmit
Armut Karaman
Armut- Kiraz- Seftali- Kayisi Konya Meram
Incir- Zeytin Kilis
Al Hamavi Kayisi- Sart Hamavi Kayisi- Mismis Hamavi Kayisi- Malatya
Beyaz Kumru-Kayisi-Beg Kumru Kayisi-Sulu Kayisi-Etli-Kumru
Kayisi- Goksulu Armudu- Ferik
Elmasi- Yeditevir Elmasi
Zerdali Malatya Darende
Nar- Uziim Maras
Beyaz Kiraz- Kavun- Karpuz Sakarya Sapanca
Uziim- Bostan Sakarya Geyve
Abbasi Armudu- Melece Armudu Sakarya Ladik
Dilberlebi Kirazi- Lahica Armudu- Bag Armudu- Giilabi Armudu- Trabzon
Sinop Elmasi- Namik Uziimii- Meliki Uziimii-Frank Uziimii-
Badencan inciri- Hurma
Nar Urfa
Biihten Kavunu- Abbasi Armudu- Melege-Armudu Van

Tablodan da goriildiigli gibi Malatya’da kayisi, elma ve armut; Ankara’da armut ve {iziim; Trabzon’da kiraz,
armut, elma, {iziim, incir ve hurma ¢esitleri yetismektedir. Bunun yaninda Bursa, Alanya, Amasya, Antalya, Edirne,
Elazig, Konya, Karaman, Sakarya, Izmit, Urfa ve Van illerinde de kestane, nar, iiziim, kavun, armut, elma ve beyaz

kiraz gibi meyvelerin yetistigi anlasiimaktadir.
YEREL YiYECEKLER

Futamura (2007) yerellik fikrinin 6nemli bir inceleme alani oldugunu ve Oncelikle yerelligin incelenmesi
gerektigini belirtmistir. Martinez vd. (2010) calismalarinda yerel yiyecegi belirli tedarik zincirine sahip olan

karakteristikleri ve yore toplumunun sosyalligi acisindan ele almiglardir. Yerel yiyecekler, bolgesel kiiltiiriin
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sembolik 6zelligini yansitan, destinasyonun ¢ekiciligini arttiran ve turistleri yerel kiiltlire yakinlastiran tiriinler olarak
kabul edilmektedir (Au ve Law, 2002, s.828). Yerel yiyecekler otantik iirinler olarak algilanmakta ve turizm
destinasyonlar1 i¢in turistik bir cazibe unsuru olarak da dikkat ¢ekmektedir (Kim ve Eves, 2012). Literatiire
bakildiginda yerel yiyecekle ilgili bir tanimin yapilmasinin gii¢ oldugu ile ilgili goriisler mevcuttur. Duram ve Cawley
(2012)’e gore bunun sebebi; yerellik kavraminin net olarak tanimlanamamasindan dolayi yerellikle i¢ ice olan yerel
yiyecek kavraminin da taniminin yapilamayacagini iddia etmektedir. Eriksen (2013) ise yerel yiyeceklerle ilgili
yapilan ¢alismalarin sayisinin artmasina ragmen; yerel yiyecege dair istikrarli bir tanimin bulunmadigini
belirtmektedir. Brown (2003) ise caligmasinda yerel yiyecege dair sinirlandirilmis bir tanimin yapilabilmesinin
zorluguna dikkat ¢ekmistir. Yerel yiyecekle ilgili yapilan tanimlar incelendiginde; kavrami mesafe agisindan ele alan
calismalar dikkat ¢cekmektedir. Morris ve Buller (2003) yerel yiyecegin tanimim1 mesafelerle iliskilendirmislerdir.
S6z konusu tanimda, Ingiltere genelinde ana hatlartyla taninu yapilan yerel yiyeceklerin iiretim ve tiiketim
mesafelerindeki kriterlere bakilarak yerel olarak belirlendigini dile getirmislerdir. Bu dogrultuda aradaki mesafe 80
km. (50 mil) altinda oldugunda yerel yiyecek tanimina uygun oldugunu belirtirmiglerdir. Ostrom (2006) ise yerel
yiyecek kavramini tiiketiciler agisindan cografi uzaklik dlgiitlerinin ve yerel yiyeceklerin iizerinde kalint1 olmayan
ve tazelik kriterlerine uygun olup olmamasi agisindan dikkate alindigini dile getirmistir. Konuyu yine mesafe unsuru
acisindan ele alan Pearson vd. (2011) ise yaptiklari arastirma sonucunda, yerel yiyecek tanimi yaklagiminda
kullanilan en gecerli saptamanin iiretimden tiiketiciye olan mesafe oldugunu ortaya ¢ikarmislardir. Benzer sekilde
Rose vd. (2008) calismasinda yerel yiyecegi, 160 km. (100 mil) smirlar igerisinde {iiretilen ve tiiketiciler tarafindan
kisa mesafede satin alinan yiyecekler olarak tanimlamistir. Yerel yiyecek kavramini mesafelerle iliskilendiren bir
diger tanimda ise Bosona (2013) yerel yiyeceklerin, {iretim yerleri olan ¢iftlikler ile yerel yiyecekleri tiiketecek olan
tiikketiciler arasindaki mesafenin yakinligi ile ilgili oldugunu belirtmislerdir. Dunne vd. (2010) yerel yiyecekleri yine
mesafe boyutu ile ele alarak, belirli alandaki {iretici, tiikketici ve dagiticilar arasindaki karmasik iligkilerin bulundugu
faaliyetler olarak ele almislardir. Buraya kadar yapilan tanimlardan yola ¢ikildiginda yerel yiyecegin siirlandirilmis
tek bir tamimimin bulunmamasiyla birlikte; yerel yiyecek kavramini cografi alan agisindan ele alan fikirlerin
yogunlukta oldugu saptanmaktadir (Eriksen, 2013). Ayrica yerel yiyecek kavraminda saglik yonlii bakis agis1 da
mevcuttur. Blake vd. (2010) yerel yiyecek kavramini, yerel iiriin ve tedarik zincirlerinin yaninda, saglik agisindan
uygunlugu ile tanimlamistir. Bu tamimlamalardan yola ¢ikildiginda yerel yiyecek kavraminin ii¢ boyutta

degerlendirildigi ortaya ¢ikmaktadir (Eriksen, 2013, s.51):

e Cografi Yakinlik: Yiyeceklerin iiretildigi, satildigi, tiiketildigi ve / veya dagitildig: alan,

e lliskisel Yakinlik: Uretim ve dagiticilar arasindaki dogrudan iliski,

e Yakinlik Degerleri: Yerel yiyecege katkida bulunan diger degerler (yerel yiyecegin kdkeni, izlenebilirlik,
otantiklik, tazelik, kalite).

ARASTIRMANIN AMACI ve ONEMi

Bu caligmanin amact; Tiirk Mutfaginin geleneksel yapisinin korunmasinda yerel iriinlerin etkisinin olup

olmadigini saptamaktir. Bu amag¢ dogrultusunda Mutfak Seflerinin goriisleri alinmistir. Arastirmada TASPAKON’ a
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tiye ve Tiirk mutfagindan 6rnekler sunan isletmelerde faaliyet gosteren seflerin Tiirk mutfagi yemeklerini hazirlarken
bolgelerine ait yerel yiyecekleri kullanip kullanmadiklar1 ve s6z konusu yerel yiyeceklerin Tiirk Mutfaginin
korunmasindaki roliiniin a¢iga ¢ikarilmasi amaglanmaktadir. Gastronomi alanindaki bilimsel ¢aligmalarin artmasiyla
yerel yiyeceklerle ilgili olan ¢aligmalarda da artis goriilmektedir. Fakat halen daha yerel yiyecegin genel gecer bir
taniminin olmayisindan dolay1 bu alanda yapilan ¢aligmalar yeterli bulunmamaktadir. Yapilan ¢alismalarin agirlig
uluslararast literatiirde yer almakta ve bu caligmalarda yerel yiyeceklerin seyahat motivasyonu ve bdlgesel ¢ekicilik
unsuru olarak islendigi goriilmektedir. Yerel yiyecekler kapsaminda yapilan ve seflerin arastirmaya dahil oldugu
calismalara az siklikla rastlanmistir. Ozellikle Tiirk Mutfaginin korunup siirdiiriilmesi adina bu ¢alismanin énemlilik
arz ettigi diisiiniilmektedir. Caligma genelinde, standart regeteleri kayit altina alinmayan ve unutulmaya yiiz tutmus
Tiirk Mutfaginda kullanilan yerel yiyeceklerin varliklarinin bilinmesi ve Tiirk Mutfaginin bu baglamda korunup

stirdiiriilmesi i¢in oldukga 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu calisma kapsaminda arastirma yontemlerinden nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma
yonteminde yasanan olaylar dogal ortaminda olup insanlarin anlam yiiklemeleri ile derine gidilip anlamlar
cikartilmaya calisilmaktadir (Bryman, 1984; Cabael, 2011; Kus, 2009). Nitel arastirma yontemleri araciligiyla veri
toplanirken; cevre, siirec ve algilara iligkin veriler elde edilir (Lecomple ve Goetz, 1984; Yildirim ve Simsek, 2010).
Bu calisma kapsaminda Tiirk Mutfaginin korunmasinda seflerin yerel yiyecek algilarinin incelenmesi
amaglandigindan algilara iligkin verilerin yan1 sira katilimcilarin (sefler) siire¢ hakkindaki fikirlerinin ne oldugunun
On plana ¢ikarilmasi hedeflenmistir (Yildirim ve Simsek, 2010). Caligmanin yiiriitiillmesinde veri toplama araci olarak
nitel arastirma yontemleri arasinda yer alan goriisme teknigi kullanilmistir. Goriigsme, sozlii iletisim sayesinde istenen
verilerin elde edilme teknigidir. Goriisme, yiiz ylize yapilabildigi gibi telefon ile de yapilabilmektedir (Karasar, 2016,
$.210). Bu ¢aligmada telefon araciligi ile goriisme teknigi kullanilmigtir. Arastirma kapsaminda internet ve telefon
goriigmesi olarak ikiye ayrilan goriismelerden telefon goriismesi gerceklestirilmistir. Telefon goriismesinde
katilimecinin sorular1 yonelten kigiyi gormeyeceginden kendini daha rahat hissetmektedir. (Kozak, 2015). Gastronomi
calismalarinda da veri toplanacak kisilerden derinlemesine bilgi edinme amaglandigindan bu ¢aligma kapsaminda da
telefon gorismesi uygun goriiliip gerceklestirilmistir. Gastronomi bilimi gibi topraktan sofraya olmak iizere
asamalara sahip olan bir alandan elde edilmesi planlanan verilerin yerel yiyecegin aktorleri arasinda yer alan seflerin
algilarinin  derinlemesine incelenmesi hedeflendiginden ¢aligma kapsaminda nitel arastirma yoOntemine
basvurulmustur. Arasgtirmanin amacina uygun olarak gerekli alan yazin taramasinin ardindan hazirlanan sorular,
farkl1 bolgelerdeki seflere miisait olduklari tarih ve saatte yoneltilmistir. Seflerin sorulara verdikleri yanitlar bir ses
kaydedicisi tarafindan kaydedilmis ve ardindan dijital ortama yazi araciligiyla gecilmistir. Arastirma kapsaminda
Tiirk Mutfaginin uygulayicilar olan seflerin algilarinin derinlemesine incelenmesi amaglandigindan ve arastirma
kapsaminda nitel yontem belirlendiginden seflere yerel yiyeceklerin Tiirk Mutfagindaki 6nemi, tedarik zinciri,
tedarik engelleri, kolaylastiricilar vb. seklindeki sorular yoneltilmistir. Arastirma, Tiirk Mutfaginin korunmasinda
yerel yiyecek kullaniminin 6nemi hakkinda, Tiirkiye’de as¢ilik ve pastacilik sanatinin, asgisinin ve pastacisinin

gelismesine katki saglamak, iilke mutfagina ve Tiirk mutfagina ait yoresel degerleri giiniimiiz yasam standartlarina
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uygun bir hale getirip koruma altina alma misyonu ile faaliyetlerini siirdiiren Tim Asgilar ve Pastacilar

Konfederasyonu (TASPAKON)’a (http://www.taspakon.org.tr/hakkimizda) iiye olan seflerle gergeklestirilmistir.

Arastirmaya katilacak sefler Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren TASPAKON”’ a iiye olmalar1 ve Tiirk Mutfagi
konusunda hali hazirda faaliyet gosteriyor olmalariyla birlikte her bdlgeden yerel mutfaklarin hakim oldugu
isletmelerde caligmalar1 ana olgiit olarak belirlenmistir. Caligmada Tiirkiye’nin yedi farkli bolgesinden seflere

ulagtlmigtir. Calismada gontilliiliik esasina gore secilen seflerin yedi farkli bélgeden olmasina dikkat edilmistir.

Calismada veri toplamak amaciyla benzer calismalardan yararlanilarak on iki agik uglu goriisme sorusu

hazirlanmistir (Nebioglu 2016, Ozdemir vd. 2015, Avieli 2013). Gériisme sorulari asagida verilmistir.
e Restoraninizda / Otelinizde yerel yiyeceklerden olusan yemekler sunuluyor mu?

a)- Sunuluyorsa ne amagla sunuluyor?

b)- Sunuluyorsa nasil sunuluyor?

e Faaliyet gosterdiginiz yorede yetisen yerel yiyecekler nelerdir?

e Faaliyet gosterdiginiz yorede yetisen yerel yiyeceklerin Tiirk Mutfagina katkis1 hakkindaki diistinceleriniz
nelerdir?

e Tirk Mutfagindaki yemeklerin hazirlanmasinda yerel yiyecek kullanimi size ne ifade ediyor?

e Tiirk Mutfaginin korunmasinda yerel yiyecek kullaniminin gerekliligi hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?

e  Tiirk Mutfagimin siirdiiriilmesinde yerel yiyecek kullaniminin gerekliligi hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?

e Restoraniiz da yerel yiyecek kullaniminda engel olan faktorler nelerdir?

e Restoranimiz da yerel yiyecek kullanimini kolaylastiran faktorler nelerdir?

o Yerel yiyeceklerin tedarik zinciri ne sekilde gergeklestiriliyor?

e Yerel yiyeceklerin se¢iminde hangi unsurlar mevcuttur?

e Restoraninizda / Otelinizde Tiirk mutfak kiiltiirli ne derecede temsil ediliyor?

e Tirk Mutfagimin korunmasi i¢in gerekenler nelerdir?
ARASTIRMA BULGULARI

Gorligmeler 18 Haziran 2017 ve 30 Haziran 2017 tarihleri arasinda katilimcilarin gériismeye uygun olduklari
zamanlarda telefon yoluyla yapilmistir. Goriismeler esnasindaki siirelere bakildiginda en uzun goriisme 55 dakika,
en kisa goriisme ise 23 dakika siireyle gergeklestirilmistir. Goriismelerde katilimcilarin sorulari en objektif ve rahat
sekilde cevaplayabilmeleri i¢in cevaplari agiklamada serbest olmalari, anlagilmayan sorularin tekrardan belirtilmesi
ve neticesinde derinlemesine bilgi toplanmaya calisilmistir. Goriigmeye baslamadan 6nce katilimcilar ¢alismanin
amac1 ve kapsamiyla ilgili kisaca bilgilendirilmistir. Kendilerinden kayit i¢in izin alinarak yapilan goriismeler ses
kayit cihaz ile kayit altina alinmistir. Gorligmeler ses kayit cihazina kaydedilerek herhangi bir veri kaybinin olugmasi
engellenmeye calisilmistir. Goriisme siirelerinin ortalamasi 31 dakika 94 saniye olarak belirlenmistir. Bu ortalama

bulunurken seflerin sayisi ve sefler ile gerceklestirilen goriismelerin siireleri dikkate alinmustir.
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ilgili bilgiler Tablo 3’te gortiilmektedir.

Tablo 3: Arastirmaya Katilan Sefler ile Ilgili Bilgiler

Sefler Cinsiyet Calisilan Calisma Restoran Restoran / Otel
Pozisyon Siiresi Tiirii / Otelin Yildiz1 | Faaliyet Durumu
Sef'1 Erkek Mutfak Sefi 62 Yil Tatlic1 Siirekli
Sef2 Erkek Mutfak Sefi 12 Yil Kafe Restoran Siirekli
Sef 3 Erkek Restoran Sahibi 15 Y1l Tirk Mutfagi Restorant Stirekli
/ Sef
Sef 4 Erkek Mutfak Sefi 30 Yil Tiirk Mutfag: Restorani Siirekli
Sef'5 Erkek Mutfak Sefi 4 Y1l Balik Restoran Siirekli
Sef 6 Erkek Mutfak Sefi 7 Yil Market Zinciri / Mutfak Siirekli
Sef7 Erkek Mutfak Sefi 35Y1l Tiirk Mutfag: Restorani Siirekli
Sef 8 Erkek Mutfak Sefi 20 Y1l Tiirk Mutfag: Restorani Siirekli
Sef 9 Erkek Mutfak Sefi 20 Yil Tiirk Mutfagi Restorani Stirekli
Sef 10 Kadin Mutfak Sefi 7 Y1l Tiirk Mutfagi Restorani Siirekli
Sef 11 Erkek Mutfak Sefi 18 Yil Tiirk Mutfagi Restorani Stirekli
Sef 12 Erkek Mutfak Sefi 25 Y1l Kafe Restoran Stirekli
Sef 13 Erkek Mutfak Sefi 27 Y1l Kafe Restoran Stirekli
Sef 14 Erkek Mutfak Sefi 25 Y1l 5 Yildizli Otel Stirekli
Sef 15 Erkek Mutfak Sefi 28 Yil Tiirk Mutfagi Restoran Stirekli
Sef 16 Erkek Mutfak Sefi 17 Y1l Tiirk Mutfagi Restoran Stirekli
Sef 17 Erkek Mutfak Sefi 19 Yil Tirk Mutfag1 Restoran Stirekli
Sef 18 Erkek Mutfak Sefi 20 Yil Tirk Mutfag1 Restoran Stirekli

Arastirmaya katilan seflerin faaliyet gosterdikleri yorelerin belirtildigi Tablo 4 asagidaki gibidir.

Tablo 4: Katilimci Seflerin Faaliyet Gosterdigi Yoreler ve Bolgesel Dagilimlart™*

Sefler Faaliyet Gosterilen Yore Faaliyet Gosterilen Bolge
Sef 1 Gaziantep Giineydogu Anadolu
Sef 2 Konya i¢ Anadolu

Sef 3 Mersin Akdeniz

Sef 4 Bursa Marmara

Sef 5 Giresun Karadeniz

Sef 6 Istanbul Marmara

Sef 7 [zmir Ege

Sef 8 Usak Ege

Sef 9 Trabzon Karadeniz

Sef 10 Kahramanmaras Akdeniz

Sef 11 Malatya Dogu Anadolu

Sef 12 Yalova Marmara

Sef 13 Istanbul Marmara

Sef 14 Istanbul Marmara

Sef 15 Canakkale Marmara

Sef 16 Sanliurfa Giineydogu Anadolu
Sef 17 Van Dogu Anadolu

Sef 18 Konya I¢c Anadolu

Veriler analiz edilirken aragtirma etigi agisindan katilimcilarin kimliklerinin desifre edilmemesi amaciyla

katilimeilar 1..2..3.. seklinde kodlanmugtir.

Seflerin hepsi restoranlarinda yerel yiyeceklerden olusan yemeklerin sunuldugunu belirtmislerdir. Yemeklerin ne

amacla sunuldugu sorusuna ise seflerin biiyiik bir kismi yore mutfaklarinin tanitimi amaciyla sunuldugunu
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belirtmislerdir. Miisteri talebinin yerel yiyecekler olmasi ve Tiirk Mutfagina ait yiyeceklerin kullanim onceligi de
sefler tarafindan yaygin bicimde dile getirilmistir. Belirtilme siklig1 en diisiik madde ise diinya mutfagini reddetme

maddesi olmustur. Bununla ilgili olarak yalnizca bir sefin sozleri su sekildedir:

Tiirk Mutfagina uzun yilardir hizmet etmis biriyim. 56 iilke dolasmuig bir asciyim. Yurtdisina gittigimde bana
Tiirk Mutfagindan yemek yapilmadi. Ben diinya mutfag diye bir kavrami reddediyorum. Benim Tiirk Mutfagim
var. Bu sebeple Tiirk Mutfagi yemeklerinde yoreme ait yiyecekleri kullaniyorum (Sef 1).

Yerel yiyeceklerden olusan yemekleri restoranlarinda sunuldugunu belirten seflere faaliyet gosterdikleri yorelerde

yetisen yerel yiyeceklerin neler oldugu sorusu yoneltilmistir. Katilimci seflerin verdikleri cevaplar asagidaki gibidir.

Tablo 5: Katilimcilarin Belirttigi Yorelerinde Yetisen Yerel Yiyecekler

Katilimeilar Aciklama

Sef'1 Gaziantep ’te bulgur, yarma ve zeytin yetisir. Zeytinyagi onemlidir. Zaten Antep zeytinin merkezidir.
Antep 'te iyi et ve sebze yetigir. Tabi ki bir de Antep fistigu.

Sef 2 Konya kiiflii peyniri ve ézellikle meshur tandir ekmelerimizin i¢inde kullandigimiz Konya
ovasindaki tarlalarda yetigen bugdaylarimiz var. Ekmegi ¢ok lezzetli yapar.

Sef 3 Bizim burada tahin ¢ok yapilir. Bu tahinden humus ve tarator giizel olur. Tahin yapimu i¢in Mersin

yoresinde yetisen susamlart kullaniyoruz. Ayrica biliyorsunuz ki Cukurova bélgesi devasa bir tarim
bélgesidir. Burada ozellikle domates ve diger sebzeler ¢ok rahat derecede yetisiyor. Toros
daglarindan derledigimiz kekikler mevcut. Ozellikle biber sal¢asi yapiminda kullandigimiz biberler
de Mersin 'de yetisir. Tursular igin de ¢agla bol miktarda yetisir.

Sef4 Bursa enginari ¢okga yetisir. Seftali, kestane ve Bursa yogurdu igin kullandigimiz siit Bursa’dan
olunca ¢ok daha lezzetli oluyor. Yemeklerde kullandigimiz etler ise Balikesir 'den tedarik ediliyor.

Sef'5 Biz yemeklerimizde Giresun yerelinde tamamen dogada kendiliginden yetisen otlari kullantyoruz.
Ozellikle sakarca otu yerel dogamizda kendiliginden organik sekilde yetisir.
Sef 6 Istanbul da faaliyet gosteriyorum. Istanbul’da herhangi bir yerel iiriin yetismiyor. Yerel lokasyona

ait iiriinleri yerinden temin ediyoruz. Ornegin kuzu etini Trakya bélgesinde yetisen siit
kuzularindan temin ediyoruz. Aymi zamanda Ege yoresi otlarini kullaniyoruz.

Sef 7 Lzmir yoresinde faaliyet gosteriyorum. Biliyorsunuz ki Ege bolgesinde bircok ot yetisir. Kazayag
otu yetigir. Biz bunun salatasin yapariz. Radika yetigiv. Baliklarin yanina salata yapilir bundan.
Ebegiimeci giizel yetisir. Bu ottan da borek yapilir.

Sef 8 Yerelimizde baklagiller cogunlukla yetisir fakat nohutun yeri ayridir. Bugday da yetigir.

Sef 9 Biliyorsunuz ki misir ve ¢ay agirlikla yetisir. Bunlara findigi da eklemek miimkiindiir. Zaten bu iigii
hem yerel ekonomiye hem de iilke ekonomisine biiyiik katki sagliyor.

Sef 10 Kayisit marmelati yapiliyor. Kahramanmaras yereline ait olarak tirsik ¢corbasi’'nda kullandigimiz
tirsik otumuz vardir.

Sef 11 Kayist ilk siradadir. Pancar ve salgam boldur. Bunlarin devaminda ise zaten domates, sogan,

patlican ve kabakta bolgemizde yetisebiliyor. Yetisen bu iirtinlerin zenginliginin hem Tiirk
Mutfagina hem de ilimizin ve gevresinin mutfagina katkida oldugu diisiincesindeyim.

Sef 12 Bélgemizde ¢ok fazla yerel yiyecek yetismez.
ef 13 Istanbul yerel yiyecegi yoktur. Biz restorammiza Istanbul simirlart icerisinde sadece domatesi
yerel yiyecegiy
sokuyoruz. O da Cengelkéy 'de yetisiyor.
Sef 14 Istanbul’da bir sey yetismez ki. Otelde kullandigimiz sebzeyi ve eti Trakya bélgesinden temin

ediyoruz. Bunun sebebi de oranin buraya daha yakin olmasi ve etinin sebzesinin lezzetli olmasi.

Sef 15 Canakkale'de Kuzey Ege olmasindan dolay: zeytin yaygin yetisiyor. Seftali, domates ve kiraz da
buralarda yetisir. Ozellikle Umurbey, Eceabat ve Lapseki. Zaten hemen hemen sehrin etrafi
bolgelerinde her yerde zeytin yetistirilir.

Sef 16 Incir, arpa, bugday, antep fistig, iiziim.
Sef 17 Meyve sebze ¢oktur. Karpuz, kavun ve domates yetisir. Ceviz de bol ¢ikar.
Sef 18 Yoremizde yetisen yereller arasinda 6zellikle tahillar biiyiik yer tutuyor. Bugdaylar ¢ok yetisir.

Fasulye ve nohutta yetisiyor. Burada yetisen bugdaylardan giizel un ¢ikiyor. Tiirkiye nin dort
yanina gidiyor ve hamur iglerini lezzetli yapiyor.
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Tablo 6: Seflerin Kullandiklart Yerel Yiyecekler ve Yorelerine Gore Dagilimi

Katihhmcilar

Faaliyet Gosterilen Yore

Faaliyet Gosterilen Bolge

Yerel
Yiyecek/Yiyecekler

Sef 1

Gaziantep

Gilineydogu Anadolu

Bulgur
Yarma
Zeytin
Zeytinyag1
Antep fistig1

Sef 2

Konya

I¢ Anadolu

Kiiflii peynir
Bugday

Sef 3

Mersin

Akdeniz

Susam
Domates
Kekik
Biber

Cagla

Sef 4

Bursa

Marmara

Enginar
Seftali
Bursa yogurdu

Sef 5

Giresun

Karadeniz

Sakarca otu

Sef 6

Istanbul

Marmara

Sef 7

Izmir

Ege

Kazayagi otu
Radika otu
Ebegiimeci otu

Sef 8

Usak

Ege

Nohut
Bugday

Sef 9

Trabzon

Karadeniz

Misir

Cay
Kivi

Sef 10

Kahramanmaras

Akdeniz

Kiraz
Kayisi
Tirsik otu

Sef 11

Malatya

Dogu Anadolu

Kayisi
Pancar
Salgam
Domates
Sogan
Patlican
Kabak

Sef 12

Yalova

Marmara

Sef 13

Istanbul

Marmara

Sef 14

Istanbul

Marmara

Cengelkdy domates

Sef 15

Canakkale

Marmara

Domates
Seftali
Kiraz
Zeytin

Sef 16

Sanliurfa

Gilineydogu Anadolu

Incir

Arpa
Bugday
Antep fistig1
Uziim

Sef 17

Van

Dogu Anadolu

Karpuz
Kavun
Domates
Ceviz

Sef 18

Konya

I¢c Anadolu

Bugday
Fasulye
Nohut
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Seflerin faaliyet gosterdikleri yorelerde yetisen yerel yiyeceklerin Tirk Mutfagina katkis1 soruldugunda verilen
yanitlarda en sik Tiirk Mutfag: yararina istihdam agisindan ekonomik katkilar1 belirtilmistir. Bu konu hakkinda bazi

katilimci seflerin s6zleri su sekildedir:

Istanbul 'da yetisen yerel yiyecek yoktur. Fakat yerel yiyeceklerin genelinin mutfagimiza katkist bakimindan
ekonomik katkisi mevcuttur. Istihdam vb. gibi. Sonugcta yorede yetisen yerel yiyeceklerin tarimsal islemleri de
Tiirk Mutfak kiiltiiriine dahildir. Bu agidan yére halkimn iiriinleri yereldeki restoranlarda vb. kullamilirsa

yiyecekleri yetistiren yoredeki insanlar kazang saglar (Sef 6).

Ornegin tahin bizim yéremize ait. Yoremize ait bu tahin yine yoremizdeki susamlardan elde ediliyor. Eger

biz bu tahini yaparken buradaki susamlardan alirsak Mersin’de bu susami yetistirenler kazanir (Sef 3).

Belirtilme siklig1 en az olan madde ise yerelde yetisen yiyeceklerin Tiirk Mutfagia katkisinin saglik agisindan

onemli oldugudur. Bununla ilgili yalnizca bir sef konuyu saglik agisindan yanitlamistir. Bununla ilgili olarak:

2011 TUIK arastirmalarina gore Tiirkiye 'deki en uzun yasam siiresi Giresun’a aitti. Bunun baslica sebebi
tamamen organik ve dogal beslenmemizdir. Netice olarak da biz Giresun’'da yetisen otlart Tiirk Mutfagi
yemeklerimizde kullaniyoruz. Bunun sonucu olarak ise yoremizde yetisen yerel yiyecek olan otlarin Tiirk

Mutfagina katkisimin saglik agisindan biiyiik oldugunu diistiniiyorum (Sef 5).

Seflere yoneltilen Tiirk Mutfagindaki yemeklerin hazirlanmasinda yerel yiyecek kullaniminin onlarca ne ifade
ettigi sorusuna verilen yanitlarda en sik olarak belirtilen madde yerel yiyeceklerin benzersizliginin faydalari

olmustur. Bununla ilgili baz1 seflerin goriisleri su sekildedir:

Yerel yiyecek kullanirken hormonlu iiriin kullanmyyorum. Yemedigim seyi baskasina yedirmem. Yemedigimi
de satmam. Kendi soslarimi sahsen yapiyorum. Nar eksisinden, biber sal¢asindan, kisnisten ve damla sakizindan
soslar yapiyorum. Yabanct milletlerden bilmedigim tiriinleri kullanmiyorum. Mesela kapya biber diye bir sey
kullanmyorlar. Kapya biberini birakin. Sarisini kirmizisini bos verin. Benim iilkemde bunun kirmizisi yesili bolca

var zaten. Benim iilkemde yetigsen kuru fasulye nerede var? Ayas’ta yetisen domates diinyanin neresinde var?

(Sef 1).

Tiirkiye 'de yetisen iirtinlerin muadilleri de geliyor. Bakiyorsunuz gorsellik giizel fakat aradigimiz tad

bulamiyoruz. Bu iilkedeki sayisiz yiyecek icin gecerlidir (Sef 17).

Tiirk Mutfaginin korunmasinda yerel yiyecek kullaniminin gerekliligi hakkindaki diisiincelerde seflerin en sik
belirttigi madde yerel yiyeceklerin yemeklerde kullanim sikligi olmustur. Bununla ilgili baz1 seflerin gorisleri

sOyledir:

Biz yerel iirtinleri ne kadar ¢ok kullamrsak bu tiriinler o kadar fazla korunur. Eger biz bu yerel iiriinleri

kullanmazsak unutulur. Kimsenin bu iirtinleri hatirlayip tanimasi s6z konusu olmaz (Sef 11).
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Tiirk Mutfaginin siirdiiriilmesinde yerel yiyecek kullaniminin gerekliligi hakkindaki diisiinceler sorusuna seflerin
verdiklerin yanitlar dogrultusunda Tiirk Mutfaginin siirdiiriilmesinde yapilacak Tiirk Mutfagi yemeklerinde yerel
yiyecek kullanim gerekliliginde egitimin oldugu on ii¢ belirtilme siklig1 ile savunulmustur. Bu madde 1s181nda bazi

seflerin sozleri su sekildedir:
Stireklilik olmast icin yerel yiyecek kullanimi, yerel yiyecek bilgisi icin de egitime ihtiyac vardwr (Sef 10).

Ozellikle egitimciler ve igletmelerdeki seflere gérev diisiiyor bu konuda. Egitimciler 6rencilerine, sefler ise
altinda ¢alistirdig kisilere yerel yiyecekleri tamtip kullandrirsa bu iiriinler korunmus oldugu gibi gelecek

nesillere de aktarilip siirdiiriilmesi de miimkiin olacaktir (Sef 6).

Seflere yerel yiyeceklere ulagsmadaki engellerin neler oldugu sorusu yoneltilmistir. Yerel yiyecek kullanimina
engel olan faktorler arasinda iki belirtilme siklig ile tedarikciye duyulan giivensizlik, kalitesiz tiriin, bolgede yerel
iiriin yetismemesi ve yerel iiriinler hakkindaki bilgisizlik esit olarak belirtilmistir. Yerel yiyecek kullanimina engel
olan faktorler arasinda bir belirtilme sikligi ile mevsimsel sorunlar ve fiyatta esit olarak belirtilmistir. Seflerin
restoranlarinda / otellerinde yerel yiyecek kullanimini kolaylastiran faktorlere verdikleri yanitlar dogrultusunda yerel
yiyecek kullanimim kolaylastiran faktorler arasinda miisteri talebi on iki belirtilme sikligi ile savunulmustur. Bu

madde 15181nda bazi seflerin sozleri su sekildedir:

Bu konuda miisteri talebi énemli rol oynuyor. Miisteri ne isterse onu vermek zorundayiz. Miisteri tat

anlaminda olsun gériiniiste olsun buraya ait bir yemek yiyorsa icinde buraya ait yiyecekler ister (Sef 4).

Miisteri isteginden dolayt bize ait yiyecekleri kullanabiliyoruz. Siirekli miisterilerimiz de oldugundan bizim
buramn yesilligini vb. yiyecekleri bulundurmamiz yerel yiyecek alumi ve kullanimi konusunda isimizi

kolaylastiryyor (Sef 17).

Seflerin bu soruya verdikleri yanitlar dogrultusunda yerel yiyecekler hakkindaki genel bilgiler ve fiyat uygunlugu

bir belirtilme siklig1 ile en az sekilde savunulmustur. Bu maddeler 1s181nda seflerin sozleri su sekildedir:
Yerel yiyecekler hakkindaki genel bilgiler maddesi igin:

Bélgemize ait yerel yiyecekler hakkindaki onceden siiregelen sekildeki bilgiler isletmemizdeki yemeklerin
icerisinde kullanacagimiz yerel yiyecekleri kolaylastiryor (Sef 2).
Fiyat uygunlugu maddesi igin:

Ithal iiriinlerin fiyati lokal iiriinlere gére 3 kati daha fazla. 1 kg kinoa 'yt 30-40-50 TL 'ye alirken, bir meluga
mercimegini, firigi veya 1 kg bugdayr 3-4-5 TL'’ye alabiliyoruz. Bu da ozellikle mutfaktaki maliyetimizin

diigiiriilmesine yardimci oluyor (Sef 6).

Seflerin restoranlarinda / otellerinde yerel yiyecek tedarik zincirinin ne sekilde gerceklestigine verdikleri
yanitlar dogrultusunda yerel yiyeceklerin tedarik zincirinin ne sekilde gerceklestigi tedarik¢i yerinde diizenli

kontrol seklinde on belirtilme siklig1 ile savunulmustur. Bu madde 1s1ginda bazi seflerin s6zleri su sekildedir:
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Her alimda tedarik¢iye gidip kontrol ediliyor. Aksi takdirde ilk bastan kontrol edilip her sey tamam demek
pek uygun degil. Gida ¢abuk bozulan bir madde. Ayni zamanda saglik agisindan da tehdide agik bir madde.

Gida zehirlenmesinin oniine ge¢mek i¢in tiriinii yerinde kontrol etmek sart (Sef 7).

Haftanmin belli giinlerinde mutfak ekibinden bilir bir kisi satin alma sefiyle birlikte iiriiniin tiretildigi-satildigi

yere gidiyor ve tiriiniin gerekli kalite kriterlerine gére olmasini saglyyoruz (Sef 16).

Seflerin bu soruya verdikleri yanitlar dogrultusunda gurme araciligi ise kontrol ve iirliin durumuna goére kontrol

bir belirtilme maddesi ile en az sekilde savunulmustur. Bu maddeler 1s181nda seflerin sozleri su sekildedir:
Gurme araciligi ile kontrol maddesi igin:

Yammda ¢alistirdigim gurmem var. Adana soganini ver Bursa sogan mi Polatl sogani mi diye ayirt eden

bir gurmeye sahibim. Ozellikle hallerden iiriin almiyorum. Ornegin baklava yapimi icin fistig1 Antep 'ten alirim

(Sef'1).
Uriin durumuna gore kontrol maddesi igin:

Bazuiiriinlerin yerinde gidip kontrol edilmesi gerekiyor. Bunlar taze iirtinler yani marul ve domates gibi. Bazi
tirtinlerde ise ambalajl sekilde geldiginden bunlarin kontrolii tedarikgilerden baslamiyor. Peynir vs. gibi (Sef
17).

Seflerin restoranlari / otelleri i¢in yerel yiyecek se¢iminde etkili olan kriterlerin neler oldugu sorusuna verdikleri
yanitlar dogrultusunda tazelik on bes belirtilme siklig1 ile savunulmustur. Seflerin verdikleri yanitlar dogrultusunda
besleyicilik dort belirtilme sikligi ile en az belirtilme siklig1 ile savunulmustur. Yerel yiyeceklerin se¢iminde etkili
olan kriterler sorusuna seflerin verdikleri yanitlar 1s181nda tazelik, iiretim-son kullanma tarihleri, goriiniim, hijyen ve
besleyicilik olarak belirtilmistir. Seflere yoneltilen, Tiirk Mutfaginin korunmasi igin yapilmasi gerekenler sorusuna
verdikleri yanitlar dogrultusunda egitim on ii¢ belirtilme siklig1 ile savunulmustur. Bu madde 1s18inda bazi seflerin

sozleri sekildedir:

Tiirk Mutfaginin hem korunup hem de gelecek nesillere aktarilabilmesi icin gastronomi okullari ve her

yoredeki okulda kendi yoresinin lezzetleri tamitilmali, ogretilmeli ve siirdiiriilmesi gerekir (Sef 5).

Biliyorsunuz ki mutfagimizda dolmalarimiz meshur. Bir giin restoranin mutfagina gittim ve orada ki ustanin
dolmaya soya sosu koydugunu gordiim. Ustaya neden Tiirk Mutfagina ait bu lezzete yabanct tiviin kullantyorsun
dedigimde tat veriyor dedi. Ben de mutfagimiza ait olarak bu yemegin icine nar eksisi koyabilirsin dedim. Is
okulunda baglyor. Tiirk Mutfagini enjekte etmek gerekiyor hem okulda hem de mezun olduktan sonra ¢alistigi

verde. Egitim okul ¢cok énemli burada (Sef 4).

Seflerin bu soruya verdikleri yanitlar dogrultusunda kuruluslarin ortak ¢aligsmalar bir belirtilme siklig1 ile en az

sekilde savunulmustur. Bu madde 1s18indaki sefin sézleri su sekildedir:

Yemek yarigsmalariyla olay bitmiyor. Yarigmalarin tam anlamuyla gergegi yansittigini diisiinmiiyorum. Bu tiir

yarismalar gengleri motive etmek icin onemlidir. Fakat Tiirk Mutfagimi korumak dedigimiz zaman olay
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farklilasiyor. Cesitli ascilik federasyonlari, dernekleri ve as¢uik gastronomi okullart ortak ¢alismalar
yapmalidirlar. Ciddi sekilde konuya egilmeliler. Tiirk Mutfaginin ve geleneksel Tiirk Mutfaginin korunmasi
hakkinda birlik ve beraberlik i¢erisinde ¢alismalilar. Burada hepimize biiyiik gorevier diistiyor (Sef 7).

SONUC ve ONERILER

Tiirk mutfaginin korunmasinda yerel yiyecek kullaniminin seflerin algilar1 kapsaminda incelenmesi amaglanan
arastirmada 1’i kadin, 17’si erkek olmak iizere toplam 18 sefe ulagilmustur. Tlgili literatiirde yapilan calismalarda yerel
yiyecekler ve seflerin bir arada yer aldigi ¢aligmalarn azhig dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle ulusal literatiire
bakildiginda yerel yiyeceklerin kullanimlariyla ilgili yapilmis ¢calismalarda, Yarig ve Cémert’in (2015) caligmasinda
Mardin ilindeki restoranlarin yerel iiriin kullanimindaki avantaj ve dezavantaj algilan incelenirken, Yurtseven ve
Kaya (2011) yaptiklar1 calismada Gokgeada’daki yerel meniilerdeki yerel yiyeceklerin kullanimlarini

arastirmislardir.

Tiirk Mutfaginin korunmasinda seflerin yerel yiyecek kullanim algilarinin incelendigi bu ¢aligmanin 6zellikle
ulusal literatiire katkisinin olacagr diisiiniilmektedir. Seflerin Tiirk Mutfagimin korunmasinda yerel yiyecek kullanim
algilart incelenirken, seflerin faaliyet gosterdikleri bolgede yetisen, yerel ireticilerden temin edilen, bolgenin
kiiltiirtinii yansitan yerel yiyecekler hakkinda sorular yoneltilmistir. Bu sorular 1s1g1nda seflerin faaliyet gosterdikleri
bolgelerdeki yerel yiyecekler baglaminda yiyeceklerin tedariklerinin ne sekilde gerceklestigi, yerel yiyeceklerin
kullaniminda Tiirk mutfaginin korunmasi ve siirdiiriilebilmesine katkisinin ne sekilde olabilecegi sorulari

yoneltilmistir.

Literatiirde herhangi bir bdlgenin yoresel yemeginin icerisinde kullanilan yerel yiyeceklerin neler oldugunu
inceleyen bir caligmaya rastlanmamustir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’ nin yedi farkli bolgesinden yerel yiyecekler sunan
seflerin algilarini incelediginden literatiire katkisinin olacag: diisiiniilmektedir. Arastirma sonuglarina bakildiginda
az sayida sefin tedarikgilerle ilgili sorunlar yasadiklari belirtilmistir. Ardindan yerel yiyeceklerin tedariginde
kullanilan se¢im unsurlarmin neler oldugunun belirlenmesi bir diger saptama olmustur. Yerel yiyeceklerin
tedarikcilerden saglanmasinda yerel yiyecegin tazeliginin temel unsur oldugu saptanmigtir. Seflerin yerel yiyecege

ulagmadaki en temel engelini ise tedarikgilere duyulan giivensizlik olusturmustur.

Yerel yiyeceklerin kullaniminin Tiirk Mutfagina katkis1 konusunda ise seflerin agirlikli olarak yoresel ekonomi
ve istihdam {izerinde durduklar1 goriilmiistiir. Yerel yiyeceklerin ne kadar sik kullanilirsa Tiirk mutfaginin da o bu
yolla mutfagin korunabilecegi belirtilmistir. Tirk Mutfaginda yerel yiyeceklerin kullaniminin mutfagin
stirdiiriilebilmesini saglama agisindan O6nem tasidigi vurgulanmustir. Ayrica, Tirk Mutfaginda yerel yiyecek
kullanimi ile ilgili egitimler verilerek Tiirk Mutfaginin korunmasini ve siirdiiriilebilirliginin saglanacagi ifade

edilmistir.

Arastirmaya dahil olan seflerin calistiklari isletmeler siirekli faaliyet halindedir. Ancak, sezonluk faaliyette
bulunan isletmelerde bu sonuglar degisiklik gosterebilir. Bu nedenle benzer ¢alismalarin sezonluk faaliyet gosteren
isletmelerde de yapilmasi 6nerilebilir. Heniiz yerel yiyeceklerin tam anlamiyla bir tanimi1 olmamasindan dolay1 kisitlt

oldugu diisiiniilen caligmalar yerel yiyecegin taniminin agiklanabilmesi ile arttirilabilir. Tiirk Mutfagimin biitiintinii
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olusturan yoresel yemeklerde o yorenin yerel yiyeceklerinin kullanilmasi gerektiginden bu konunun siirekli
giindemde tutulmasi adma akademik calismalarla desteklenmesi ve ¢alismalarin sonuglarinin faaliyete
doniistiiriilmesi 6nerilmektedir. Tiirk Mutfaginin var olmas1 adina yerel yiyecekler konusunda korunup siirdiiriilmesi
iizerine yapilacak ¢alismalar Tiirk Mutfagi adina yararh olacaktir. Bu ¢aligma iizerinde 18 sefe ulasilabilmistir. Nitel
yontemlerin avantaji olan derinlemesine veri elde etme avantaji yapisinin bozulmamasi kosuluyla yapilabilmesi
Onerilen bu c¢alismalar i¢in daha fazla sefe veya daha da farkli seviyede c¢alisana ulasilip alana katki agisindan

sonuclarinin karsilagtirilmasi daha da anlamli olacaktir.
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Extensive Summary

Foods gain identity according to the geographical location and climate of the region. It is observed that the concept
of local food and its characteristics remain largely unclear although the use of the concept of local food has become
increasingly widespread in the literature. There are different definitions of local food in the national and international

literature.

These studies provides important contributions to understanding and explaining the concept of local food.
However, a limited number of empirical research findings have been found to examine how local food is perceived
for practitioners who use and make the use of local food. A framework was tried to be drawn from the definitions of
the concept of local food in this study which was designed based on this gap. In this study, the use of local food in
the preservation of Turkish cuisine is examined within the scope of the chefs' perceptions. It is aimed to develop

suggestions for future researches and practitioners based on how chefs perceive the concept of local food.

Turkish Cuisine has been formed by cultural interactions in Central Asia and the migration movement that ended
in Anatolia. Turkish Cuisine continues to feed the food of Anatolia. Culinary cultures differentiate food grown in
different geographical conditions. These foods which are shaped according to climate and soil structure have been
defined differently in the related literature within the regions and areas. The food found in the works of the travelers

passing through the Anatolian lands contributed to the development of Turkish Cuisine.

There is no common definition yet even though there are many definitions of local foods in national and
international literature. It is seen that it is examined in terms of sociability, culture, product, distance, geographical
elements and health elements in the definition of local food. There is no study in the literature where Turkish Cuisine
and local foods are together. It is thought that the research will contribute to the related literature. Local food studies
have also increased with the increase of gastronomy studies in the literature. It is understood that the studies are
examined in terms of travel motivation and regional attractiveness despite it is seen that local food studies are mainly
included in the international literature. Lack of local food work in which the chefs in the kitchen is located is

noteworthy.
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Interview technique from qualitative research methods was used in the study. Interviews were conducted in semi-
structured form via telephone. It was assumed that the chefs were informed about what local food meant. There are
certain limitations in this research as well as the limitations reflected in each study. The limitation of the research is
that only the conductors who are interviewed are members of TASPAKON (All Chefs and Pastry Cooks
Confederation). Considering the existence of various organizations formed by cooks such as TASPAKON, obtaining
the data sources from different organizations in future studies will help to generalize the outputs of the current results.
Another limitation of the research is that there is no significant qualifications of the chefs interviewed other than
Turkish Cuisine and local food. As a result of this, only the perceptions of the chefs working in the kitchen regarding
the local food will be reflected in the relevant literature. The findings and results obtained in this context will only
be related to the use of local food in the preservation of Turkish cuisine on the descriptions of kitchen chefs.

Local food is used in the kitchen where each of the chefs participated in the study taking the results of the study
into consideration. The aim of the presentation of local food dishes was to promote the region. The use of local food
in the preparation of dishes from the Turkish Cuisine is expressed as the uniqueness of the food and its benefits as a
result. The frequency of the use of local foods has emerged as an important point considering what should be done
in terms of the protection of Turkish Cuisine. In consequence of the use of local food in meals and the protection of
the Turkish cuisine is seen as a result of proportional. The necessity of education is emphasized in the continuation
of Turkish Cuisine. The barriers to accessing local foods by some of the chefs have indicated distrust to the supplier,
poor quality local products, lack of local products in the region, and ignorance about local products. Some chiefs
pointed out that there was no situation in reaching local food. Another result is that the use of local food in Turkish
Cuisine facilitates customer demand. The control at the place where the product is grown regularly in the procurement
of local foods used in the preparation of dishes from the Turkish Cuisine is another highlight. In addition to this
result, only one chef stated that he/she was performing procurement through gourmet within the scope of the study.
Chefs' selection of local foods includes freshness, production-expiration dates, appearance, hygiene and nutritional
elements. The importance of education is emphasized by taking the necessity for the protection of Turkish cuisine

into account.

It is thought that this study in which the use of local food in the protection of Turkish Cuisine, is examined within
the perceptions of the chefs, will contribute to the section on local foods in both Turkish and gastronomic literature.
The visitors were asked questions about the local foods that are growing at the boundaries of the region where they
operate, and their contributions to Turkish Cuisine and Turkish and Turkish cuisine in general. It has been paid
attention that the chefs in the study cover the whole of the local Turkish cuisine. The results are expected to address
the vast geography covering the region from Central Asia to Anatolia. This study contributes to the importance of
the study since there are no studies examining the perception of local food and Turkish chefs in national and
international literature. The businesses in which the chiefs of the study are active are the enterprises that operate
continuously regardless of the season. Future work to be done with seasoned chefs in seasonal activities, especially
seasonality includes possibility of changing the results on issues such as the provision of local food affected by the

situation. It is thought that the local food activities to be increased will shed light on the formation of a general
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definition of local food not only for the reason of the lack of a well-defined definition of local food in both also
national and international literature. Keeping the regional values used in the dishes of Turkish Cuisine in the agenda
with academic studies will contribute to the sustainability of Turkish Cuisine in line with the aims of this study. In
this study, 18 chefs were participated. In this context, it will contribute to the related literature in order to reach the
advantage of qualitative research method in the future. The researches that will reveal the comparison of the results

of the future studies with the results of the current study will contribute to the related literature.
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