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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:11.02.2020 Insanlarin en énemli besin kaynagmni tahil {iriinleri olusturmaktadir. Her ne kadar tahil
tirlinleri tiiketiciler i¢in 6nemli bir besin grubu olmasina ragmen ¢olyak hastalifina da neden

Kabul Tarihi:26.03.2020 olabilmektedirler. Bu nedenle ¢olyak hastalarinin beslenmelerinde gluten igeren tahillardan

uzak durmalarn gerekmektedir. Bu arasgtirmada restoranlarin ¢dlyak hastalara yonelik
gerceklestirdikleri uygulamalarinin neler oldugunun belirlenmesi amaglanmistir. Bu
kapsamda Mersin Marina AVM’ de yer alan restoranlarin ¢dlyak hastalarina yonelik olarak
hangi yemekleri meniilerinde bulundurduklari, bu yiyeceklerin ortalama fiyatlar ve talep
diizeylerini belirlemek amaciyla 10-20 Eyliil 2018 tarihlerinde 7’si mutfak sefi ve 1’i
Gluten isletme yoneticisi olmak tizere toplam 8 kisi ile yart yapilandirilmis miilakatlar
gerceklestirilmistir. Arastirma bulgularina gére Mersin Marina AVM” de faaliyet gdsteren
Tahil restoranlarda gluten tiikketmeyen ¢dlyak hastalan icin Glutensiz Makarna, Tandir Eti,
Restoran Somon, Levrek, Kinoa Salatasi, Siyes Bugdayli Salata, Kinoa Koftesi iiretildigi tespit
edilmistir. Ayrica glutensiz yemeklerin 25 TL- 40 TL arasinda farklilik gdsterdigi ve pisirim

Anahtar Kelimeler

Colyak hastaligi

Mersin olarak isletmelerin farkli yontemler kullandig: tespit edilmistir. Arastirmanin bulgular
restoranlarin ¢6lyak hastalarinin gluten hassasiyetlerinin farkinda oldugunu gostermektedir.

Keywords Abstract

Celiac disease Grain products constitute the most important food source for humans. Although grain

Gluten products are an important food group for consumers, they may cause Celiac disease. Thus,

celiac patients should avoid gluten containing grains in their nutrition. The aim of this
Grain research was to determine restaurant applications for celiac patients. In this context, semi-
structured interviews were performed with a total of eight individuals including seven chefs
S and one restaurant manager between 10-20 September 2018 to determine which foods were
Mersin included in the restaurants in Mersin Marina Shopping Center for celiac patients and the
average prices and demand levels for these foods. Based on research findings, it was
detected that Gluten-free Pasta, Tandoor Meat, Salmon, Perch, Quinoa Salad, Siyez Wheat
L Salad and Quinoa Meatballs were cooked for celiac patients not consuming gluten in
Makalenin Tiirii restaurants in Mersin Marina Shopping Center. It was also detected that the prices ranged
between 25 and 40 Turkish Liras for gluten-free foods and the enterprises were using
different cooking methods. Research findings show that the restaurants are aware of the
gluten sensitivity of celiac patients.
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GIRIS

Tiiketicilerin her gegen giin beslenme aligkanliklar degismektedir. Buna ragmen Tiirkiye ve diinya genelinde
insanlarin en énemli besin kaynaklarini tahil iiriinleri olusturmaktadir. Her ne kadar tahil iirlinleri tiiketiciler i¢in

boyle bir dneme sahip olsa da bazi hastaliklara da sebep olabilmektedir (Tiirksoy ve Ozkaya, 2006). Bu hastaliklardan
bir tanesi ise bugday, arpa, cavdardaki gluten proteine karst gelisen ¢6lyak hastaligi (CH)’dur.

Colyak hastaligi, yasam boyu siiren tek besin alerjisi ve sik rastlanan genetik bir hastalik olarak kabul edilmektedir
(Mearin, 2007). Tarihte ilk kez M.S.2. ylizyilda Kapadokyali Arataeus tarafindan tanimlanan hastaligin en net tanimi
ise 1888 yilinda Ingiliz hekim Samuel Gee tarafindan yapilmistir. Ayrica hastaligin tedavisinde diyet uygulamasina
gidilmesi gerektigi ifade edilmistir (Marsh, 1992). Buradan hareketle ¢olyak hastaligi, genetik olarak yatkin
bireylerde tahil ve tahil iiriinlerinde bulunan glutene kars1 duyarlilik sonucu gelisen genellikle emilim bozuklugu ile
seyreden ince bagirsakta karakteristik lezyonlar yapan, glutensiz diyetle klinik diizelme gésteren otoimmun, familyal

ozellikli bir hastaliktir (Yénal ve Ozdil, 2014).

Colyak hastalar1 yiyecek engelleri nedeniyle restoran seg¢iminde diger tiiketicilere gore daha secici olmak
durumundadir. (Durlu-Ozkaya vd., 2017) Ciinkii ¢dlyak hastalign émiir boyu siirecek glutensiz diyet ile tedavi
edilebilmektedir. Dolayisiyla 6zel bir beslenme gerektiren bu hastalia mensup bireylerin disarida yemek yeme

davraniglar1 hususunda farkli beklentiler s6z konusu olmaktadir (Kok, vd., 2019).

Bu ¢alisma ile restoran isletmelerinin meniilerinde ¢olyak hastalarina yonelik olarak hangi yemeklerin yer aldigini
tespit etmek amaclanmistir. Bu kapsamda Mersin Marina AVM’de faaliyet gosteren restoranlarda galisan yedi
mutfak sefi ve bir restoran yoneticisi ile yar1 yapilandirilmis miilakatlar ger¢eklestirilmistir. Literatiir incelendiginde
gastronomi alan yazininda ¢olyak hastaligiyla ilgili olarak sinirli sayida ¢alisma oldugu saptanmistir. Dolayisiyla bu
calismanin yiyecek igecek sektdriinde yer alan restoranlarin yoneticilerine yol gosterecegi ve alan yazina katki

saglayacag1 diisiiniilmektedir.

Calismada oOncelikle ¢olyak hastaligi ile ilgili agiklamalarda bulunulmustur. Sonrasinda yapilan kesifsel
aragtirmanin yontemine iliskin agiklamalara yer verilmistir. Devaminda gerceklestirilen miilakatlara bagli olarak

bulgular sunulmus ve ¢alisma sonug ve oneriler ile tamamlanmastir.
Literatiir Arastirmasi

Colyak hastaligr genetik yatkinligi olan bireylerde bugday, ¢avdar ve arpaya karsi kalict duyarlilikla karakterize
edilen bir bagirsak hastaligi veya bozuklugu olarak tanimlanmaktadir (Soylu ve Ecevit, 2013). TDK (2018)
tarafindan ise ¢olyak “Bugday, arpa, ¢avdar gibi tahillarin icerdigi glutene karsi asir1 duyarliliga bagl olarak gelisen,
karin sismesi, yagh besinleri sindirememe ve ishal seklinde goriilen hastalik” olarak tanimlanmaktadir. Hastalik
yaklagik 10.000 y1l once, 1slah edilmis tahil ekimi ile tarimin ilk basladig1 “dogurgan hilal”, yani Orta Dogu,
Mezopotamya ve Anadolu topraklarinda ortaya ¢ikmistir. Konya Catalhdyiik’deki kalintilarda bu hastalik ile iligkili
bulgulara rastlanmistir. Bununla birlikte bu hastalik, insanoglu avcilik ve toplayiciliktan yerlesik tarim diizenine
gectikten sonra tarihsel siirecini tamamlamakta ve Ozellikle diyetleri bugdaya dayanan unlu gidalar ile degisen

toplumlarda 6nceleri olmadig1 diisiiniiliirken son yillarda yiiksek sikliklarda saptanmaktadir (Demirgeken, 2011).

Colyak hastalarina klinik bulgularin yetersiz olmasi nedeniyle tan1 konulmasi gecikmektedir (Demirgeken, 2011).

Ancak hastalik kendisini ishal, kabizlik, karinda siskinlik, karin agrisi, kilo kaybi, bulanti ve kusma belirtileri ile
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gostermektedir (Mukherjee vd., 2010). Colyak hastaliginda glutensiz diyet, tedavinin temel prensibidir. S6z konusu
diyette beslenmeden bugday, arpa ve gavdarin tamamen ¢ikarilmasi gerekmektedir (Oztiirk vd., 2018: 323). Ayrica
yulaf unu da glutenle enfekte olmasi nedeni ile yasaklanmaktadir (Catassi vd., 2007). Glutensiz diyetteki ana tahil
grubunu gluten ve diger toksik prolaminleri icermeyen piring ve misir olusturmaktadir. Tani alan hastalara glutensiz
diyetin yani sira eksikligi saptanan vitamin ve diger besin 6geleri destekleyici tedavi olarak eklenmektedir (Yonal ve
Ozdil, 2014).

Colyak hastaliginin goriilme sikligr yiizde 1 ile binde 3 arasinda degismektedir. Tiirkiye’de 250 bin ile 750 bin
arasinda ¢olyak hastasi oldugu tahmin edilmektedir. Ancak sadece %10’nuna yani yaklasik 25 bin ile 75 bin arasinda
hastaya tani konuldugu tahmin edilmektedir. Colyak hastaligi raporu alan hasta sayisi Tiirkiye genelinde 67.683 iken
Mersin’de bu say1 1.164’tiir. Hastaligin Mersin niifusuna (1.739.790) orami ise 0,07°dir (Halk Sagligi Genel
Mudirliigii, 2015). Colyak hastalarinin belirtildigi {izere bazi iiriinleri tilketmemesi gerekmektedir. Bu nedenle
glutensiz bir diyette bugday, ¢avdar, yulaf ve kamut unlarindan ya da bilesenlerinden ve bunlarin yan iirlinlerinden

yapilan diger besinlerin tiiketimi yasaklanmaktadir. Tablo 1’de gluten igeren tahillar listelenmistir (Topaloglu, 2019).

Tablo 1. Gluten igeren Tahillar

Tahil ismi Tahil ismi
Arpa Durum Graham unu
Kepek Kii¢iik kizil bugday Kamut
Bulgur Diisiik kalite bugday Orzo

Kuskus Farina Cavdar
Malt Bugday Kizil bugday
Tritikale

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gliney Amerika merkezli tahil ve benzeri c¢ekirdekleri olan quinoa ile ¢igekli ve yaprakli tohumu tahil olarak
tilketilebilen bazi bitkiler ¢6lyak hastalar tarafindan tiiketilebilmektedir. Bu yiizden ¢6lyak hastalarinin tiikettikleri
glutensiz gidalar genellikle zenginlestirilmediklerinden ve rafine edilmis un ve/veya nisastadan iiretildiklerinden,
bazi B grubu vitaminleri, demir ve diyet lifi icerigi agisindan gluten igeren diger gidalara oranla daha fakirdirler

(Thompson, 2000). Tablo 2’de gluten igermeyen tahillar listelenmistir (Thompson, 2000):

Tablo 2. Gluten Icermeyen Tahillar

Tahil Ismi Tahil ismi Tahil Ismi
Amaranth Yulaf Keten bitkisi
Karabugday Patlamis misir Misir
Dar1 Patates unu Piring, beyaz
Montina unu Quinoa bitkisi Piring, yabani
Tef Piring, esmer Stiptirge darist
Tapioca Soya Fasulyesi

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Colyak hastalar1 belirtildigi lizere gluten igermeyen gidalar tiiketerek yasam boyu diyet uygulamalidir. Burada
dikkat edilmesi gereken bir diger husus ise ¢apraz bulagsmadir. Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan dograma
tahtalar1, mutfak tezgahlari, mutfakta bulunan bez ve siingerler, toz bezleri, tost cihazlari, siizgeg, un elekleri, gluten
bulagsmis ya da potansiyel riskli besinlerden sizan sivilarla temas etmis her tiirlii ylizey glutenin ¢apraz bulasmasi

riskini tagimaktadir. Glutenli yiyecekler igin kullanilmis olan bigak, bigak tahtasi, kasik, 1zgara, firin, teflon tava,
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tahta kasik, derin yagda kizartma yapilan fritdzle gluten taginmasina sebep olmaktadir. Bu geregler iyice yikansalar
dahi glutenden arinmamaktadirlar. Bu nedenle bu gerecler ile glutensiz yiyecekler disinda higbir yiyecegin

pisirilmemesi veya dogranmamasi gerekmektedir. (Bagkara, 2016).

Gliniimiizde toplumun bilinglenmesi ile birlikte ¢olyak hastalarina yonelik olarak hizmet sunan restoran
isletmelerinin sayist da artis gostermektedir. Glutensiz {irlinler tiiketerek yasam boyu diyet uygulayan ¢olyak
hastalarina yonelik yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumu hastalar icin biiyiik 6nem arz etmekte, dolayisi ile titizlikle
calismay1 gerektirmektedir. Colyak hastalari; damak zevkine uygun gidalarin simirhi sayida bulunmasi, gidalara
erisimin zor olmasi, etiketleme uygulamalarinin eksik yiiriitiilmesi, besinlere capraz gluten bulagsmasi gibi maddi ve
manevi sikintilar yasamaktadir. Bu nedenle restoran isletmelerinden ¢6lyak hastalarma yonelik olarak gluten
icermeyen ve hijyenik ortamlarda hazirlanan yemekler sunmasi ve bu siirecte ¢alistirilan personellerin ¢dlyak

bilincine sahip olmasi gibi hizmetler beklenmektedir (Kok vd., 2019).

Literatiir incelendiginde gastronomi alaninda ¢6lyak hastalarina yonelik olarak yapilan sinirli sayida galismaya

erigilmistir. Bu ¢aligmalar incelendiginde;

Durlu-Ozkaya, Akbulut ve Tulga (2017) yiyecek icecek isletmelerinin menii planlama siirecinde ¢olyak
hastalarina yonelik olarak diyet yemeklere yer vermelerinin rekabet avantaji saglayacagini belirtmistir. Buradan
hareketle egitimli panelistler ve tiiketiciler lizerinde bir arastirma gerceklestirmistir. Arastirma kapsaminda
katilimcilarin glutensiz/badem, dut ve igde unuyla yapilan kurabiyelere yonelik duyusal algilari 6l¢iilmiistiir.
Arastirma sonucunda Uriinlerin egitimli panelistler tarafindan kabul edilebilir oldugu saptanmustir. Tiiketiciler

acisindan ise ¢ iiriinlin de begenildigi tespit edilmistir.

Kok vd. (2019) gergeklestirdikleri c¢alismada ¢6lyak hastalarinin disarida yemek yeme konusunda en g¢ok
karsilastiklart problemleri belirlemislerdir. Aragtirmaya goére bu problemler meni yetersizligi, fiyatlarin asir1 yiiksek

olmasi, hizmet personelinin ¢élyak konusunda bilgisizligi ve bilingsizligi olarak belirlenmistir.

[lgili literatiir degerlendirildiginde gastronomi yazininda iki ¢alisma disinda s6z konusu arastirma ile paralellik

gosteren baska bir calismaya rastlanmamistir. Bu nedenle bu aragtirmanin alana katki saglayacag diistintilmektedir.
Yontem

Bu arastirma Mersin ilinde Marina AVM’de faaliyet gosteren restoran isletmelerinin meniilerinde ¢dlyak
hastalarina yonelik olarak hangi yemeklerin bulunduruldugunu tespit etmeyi amaglamaktadir. Bu baglamda c¢alisma
colyak hastalarina yiyebilecekleri yemekler konusunda rehber olma 6zelligi tasimaktadir. Marinadaki restoranlarin
sunduklar1 yemek sayilarinin artmasi ve hazirlama teknikleri konusunda yasanilan problemlere ¢oziim onerileri
getirilmesi ile aragtirmanin uygulayicilara ve akademisyenlere katki saglamasi hedeflenmistir. Ayrica restoran
isletme yonetici ve seflerinin hastalik konusundaki bilgi diizeylerinin belirlenmesi ve bu konuda bilgi aktarilmasi

caligsmanin diger bir amacini olusturmaktadir.

Aragtirmada nitel aragtirma yontemlerinden miilakat teknigi kullanilmistir. Miilakat i¢in Mersin Marina AVM’de
faaliyet goOsteren restoranlar tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda Aligveris merkezinde faaliyet gosteren tiim
restoranlar ¢aligmaya dahil edilmigtir. Miilakatlar 7°si mutfak sefi 1’1 ise isletme miidiirii olmak {izere 8 kisi ile
gerceklestirilmigtir. Goriisme i¢in yar1 yapilandirilmig goriisme formu hazirlanmigtir. Goriisme formunda
goriismecilerin cinsiyetleri, isletmedeki pozisyonlari ve mesleki deneyim yillarin1 belirlemeye yonelik olarak
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demografik sorular yer almaktadir. Bunun yani sira gériismecilere ilk olarak Mersin Marina AVM’de kag restoranin
¢olyak hastalarina yonelik olarak yiyecekler sundugunu belirlemek amaciyla “Colyak hastalarina yonelik yemek
tiretilmekte midir?” sorusu yoneltilmistir. Ardindan {iretim yapan isletmelere ¢6lyak hastalarina yonelik olarak hangi
yemeklerin sunuldugunu belirlemek amaciyla “Cdlyak hastalarina yonelik olarak meniiniizde hangi yemekler yer
aliyor?” sorusu yoneltilmistir. Goriismecilere “Meniilere hangi glutensiz yemekleri eklemeyi planliyorsunuz?”
sorusu yoneltilerek meniilerine glutensiz iiriinleri eklemeye yonelik planlari olup olmadigi belirlenmeye galisilmistir.
Goriismecilere ayrica ¢olyak hastalarma yonelik olarak sunulan yemeklerin ortalama fiyatlari, giinlilk olarak
yemeklerin hazirlik sayisi ve yemeklere yonelik taleplerin belirlenmesine yonelik sorular yoneltilmistir. Miilakatlar

10-20 Eyliil 2018 tarihleri arasinda yapilmistir. Miilakat siireleri ise 3-5 dakika arasinda degisiklik gostermistir.
Bulgular

Arastirmada 7’si mutfak sefi 1’1 ise isletme miidiiri olmak {izere 8 kisi ile gorlsiilmiistir. Buna gore
goriismecilerin tamami erkektir ve seflerin meslek deneyimleri 16-30 yil arasinda degismektedir. Ayrica miilakat
yapilan kisilerin ¢alistiklari restoranlarin hizmet siireleri 1 ile 7 y1l arasinda farklilik géstermektedir. Goriismecilerin

demografik 6zellikleri Tablo 3°de sunulmustur.

Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Goriismeci Cinsiyet Meslek Deneyim Siiresi isletmenin faaliyet siiresi
G-1 Erkek Sef 19 2
G-2 Erkek Sef 30 7
G-3 Erkek Sef 16 2
G-4 Erkek Yonetici 17 1
G-5 Erkek Sef 22 6
G-6 Erkek Sef 24 2
G-7 Erkek Sef 16 2
G-8 Erkek Sef 18 5

Arastirmanin kapsaminda aragtirmanin yiiriitiildiigii 8 isletmenin 6’sinda ¢dlyak hastaliklarina yonelik yemekler
iiretildigi tespit edilmistir. Arastirma kapsamindaki restoranlarda ¢6lyak hastalarina yonelik olarak; Glutensiz
Makarna, Tandir Eti, Somon, Levrek, Kinoa Salatasi, Siyes Bugdayli Salata, Kinoa Koftesi iiretilmektedir.
Goriismecilerden G-1 meniilerine ¢olyak hastalarina yonelik olarak glutensiz noodle, G-7 Kinoa kofte eklemek
istediklerini ifade etmistir. G-2, G-3, G-5, G-6 ise isletmelerinde kendilerinin dogrudan meniiye yemek ekleyip

cikartma yetkisine sahip olmadiklarini ifade etmislerdir.

Ayrica arastirma kapsaminda ¢olyak hastalarinin harcamalarinin alt sinirinin 25 TL, {ist sinirinin ise 40 TL oldugu
tespit edilmistir. Miilakat gerceklestirilen restoranlardan 4’{iniin ¢dlyak hastalarina yonelik hazirlik yapmadig: tespit
edilmistir. G-6 15 kisilik ve G-7 ise 5 kisilik hazirlik yaptiklarini ifade etmistir. Toplamda ise ¢olyak hastalarina
yonelik Marinada AVM’de giinliik ortalama 21-23 kisiye hizmet verildigi belirlenmistir. Yemeklere yonelik elde

edilen bulgular tablo 4’te sunulmustur.
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Géoriismeci CO]%%l;gif?élnﬁl;;ma Meniide Sunulan| Meniiye Eklenmesi Yemeklerin Giinliik Hazirhk
us P Yemekler Planlanan Yemekler | Ortalama Fiyatlar1| Sayisi/ Satis Sayisi
Uretilme Durumu
Glutensiz makarna,
G-1 Evet Tgndlr etl, Glutensiz noodle 30-40TL Haerh}( .YOk 105
omon, iriin
Levrek Kinoa
Glutensiz makarna,
G-2 Evet Kinoa sa}ataSI’ Merkez karar veriyor 30-40TL Haerhlf Y.Ok /035
Siyes bugdayli iiriin
salata
G-3 Evet Makarma, Merkez karar veriyor 3040 TL Hazirlik yok / 5 {iriin
Kinoa salatasi
G-4 Hay1r Yok Talep yok - -
G-5 Evet _Makarna, Merkez karar veriyor 25-30TL Hazirlik yok/ 2 {iriin
Kinoa salatasi
Glutensiz makarna -
G-6 Evet Kinoa salatasi Merkez karar veriyor 25-30 TL 15 kls]hk..h ?erhk/ 6-
. s 7 lirlin
Kinoa koftesi
G-7 Evet Kinoa salatasi, Kinoa kb fte 35-40 TL 5 kisilik hazirlik / 3-
Glutensiz makarna 5 {irlin
G-8 Hay1r Yok Talep yok - -

Mutfaklarda ¢6lyak hastalarina yonelik yemek hazirlama siirecinde li¢ restoranin uygulamalarinin farklilastigi
bulgulanmistir. G-1 mutfak personelinin elinin yemeklerle dogrudan temas etmedigini yemekleri firin posetinde
pisirdiklerini ayrica, 6zel tahta, bicak ve tabak kullandiklarini ifade etmistir. G-2 ve G-5 ise sadece yemek pisirme
siirecinde kullandiklar1 tavalarin farkli oldugunu ifade etmistir. Yemeklerin hazirlanma siirecine yonelik bulgular

tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5. Yemeklerin Hazirlanma Sturecine Yonelik Veriler

Goriismeci Cdlyak hastalarina hazirlanan yemeklerle diger miisterilere hazirlanan yemeklerin hazirlanma
siirecinde farkhiliklar nelerdir?

Gl Insan eli degmeyen iiriinler, &zel tahta, 6zel bicak, firin poseti

G2 Tava

G3 Yok

G4 Uretim yok

G5 Yok

G6 Tava

G7 Yok

G8 Uretim yok

Sonug¢ ve Oneriler

Bu arastirma ile Mersin Marina AVM’de bulunan restoranlarin ¢dlyak hastalarina yonelik meniilerinde hangi
yemekleri bulundurduklar tespit edilmistir. Gergeklestirilen miilakatlar sonucunda isletmelerin meniilerinde genel
olarak ¢olyak hastalarina yonelik; Glutensiz Makarna, Tandir Eti, Somon, Levrek, Kinoa Salatasi, Siyes Bugdayh
Salata, Kinoa Koftesi iiretildigi tespit edilmistir. Ancak bu yiyeceklerin meniilerde hastaliga yonelik olarak
hazirlandig1 belirtilmemistir. Colyak hastalarimin glutene olan duyarliliklarina baglhi olarak restoran tercihlerini
yapmalar1 nedeniyle restoran yoneticilerine meniilerinde ¢olyak hastalarina yonelik ibareler koymalar1 ve yemek

¢esitlerini artirmalari 6nerilebilir.
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Yapilan aragtirmada Franchising isletme seflerinin ve yoneticilerinin meniilerinde gerekli gérmelerine ragmen
degisiklik yapamadiklar1 belirlenmistir. Ancak seflerin deneyim siirelerinin 16- 30 y1l arasinda olmasi nedeniyle 2-7
yil arasi1 faaliyet siiresi olan restoranlar tecriibeli seflerin olumlu etkileyecekleri diisiiniildiiglinde isletmelerin

merkezlerinin seflerin fikirlerine 6nem vermeleri gerektigi sylenebilir.

Yapilan arastirmada Mersin Marina AVM’de ¢6lyak hastalarina sunulan talebin genel anlamda belirsiz oldugu,
giinlik ortalama 21-23 kisilik talebe cevap verdikleri tespit edilmistir. Bu talebin artmasinda meniilerde ve
isletmelerde ¢6lyak hastalarina yonelik 6zel iiriinlerin bulundugunu gosterir ibarelerin yer almasi yararli olacaktir.
Fiyatlarin ise 25 ile 40 TL arasinda degismesi sebebiyle minimum hizmet fiyatmin isletmeden isletmeye farklilik
gosterdigini soylemek miimkiindiir. Bu farklilik farkli satin alma giicline sahip ¢6lyak hastalari i¢in bir firsat olarak

degerlendirilebilir.

Mutfaklarda sefler ¢olyak hastalar1 icin ayr1 tava, bicak, tahta kullandiklar: ifade etmislerdir. Ug isletmenin ise
standart uygulamasi disinda bir uygulamasinin olmadigi sefler tarafindan ifade edilmistir. Bu konuda, ¢6lyak
hastalarinin hassasiyetine bagli olarak, seflerin bilgilerini birbiriyle paylasmasi ve mutfaklarinda ¢6lyak hastalari i¢in
bir bolim ayirmalart restoranlarin hizmet basarilarinin ve miisteri tatminlerinin artirmalarinda yararli olacagi

sOylenebilir.

Bu arastirma Mersin Marina AVM’de bulunan 8§ restoranda goérev yapan mutfak personelinin ifadeleri ile
sinirhidir. Bu nedenle bulgular Mersin’de bulunan restoranlarin tamamina genellenememistir. Yapilan bu arastirma
sadece restoran calisanlarinin gorislerini kapsamaktadir. Bundan sonra yapilacak ¢alismalarda bu restoranlardan
hizmet alan ¢olyak hastalarmin goriislerine de yer verilmesi iiriin tercihi ve fiyat algis1 gibi konularda tiiketici

tercihlerinin belirlenmesini saglayabilir.
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Extensive Summary
Introduction

The nutrition habits of the consumers change day by day. However, grain products constitute most important
nutrition sources of humans worldwide and in Turkey. Regardless of the importance of grain products for consumers,
they may also cause some diseases. One of these diseases is Celiac disease (CD) caused by gluten protein in wheat,

barley and rye.

Celiac disease is regarded as a lifelong allergy against a single food substance and a common genetic disease. The
disease was first defined by Cappadocian Arataeus in 2nd century AD and the clearest definition was made by Samuel
Gee in 1888. It was also stated that a diet was required to treat the disease. From this point of view, celiac is an
autoimmune, familial disease caused by the intolerance of genetically susceptible individuals to the gluten in grains
and grain products and it generally progresses with malabsorption, causes characteristic lesions in small intestines

and clinically recovers with gluten-free diet.

Based on their food constraints, celiac patients should be more picky for restaurants compared to other consumers
since celiac disease can be treated with life-long gluten-free diet. Thus, the individuals with this disease which

requires a special nutrition have different expectations in terms of dining out.

The aim of this study was to determine which foods are included in the menus of restaurants for celiac patients.
Within this concept, semi-structured interviews were made with seven chefs and one restaurant manager working in
restaurants in Mersin Marina Shopping Center. In literature on gastronomy field, a limited number of studies was
detected on celiac disease. Thus, it is considered that this study will guide the managers of the restaurants in food

and beverage sector and contribute to the literature on this field.

First of all, explanations on celiac disease were provided in the study. Then explanations on the method of heuristic
research were provided. Providing findings of the interviews, the study was completed by giving results and

suggestions.
Method

The aim of this research was to detect which foods were present for celiac patients in the menus of restaurants in
Marina Shopping Center in Mersin. In this regard, the study is a food guide for celiac patients. The aim of the research
is to make a contribution for enterprises and academicians with the suggestions provided for the problems faced by

the restaurants in Marina Shopping Center in increasing the number of foods served and the preparation techniques.
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Another aim of the study was to determine the information levels of restaurant managers and chefs on the disease

and convey information on this subject.

Interview technique among qualitative research methods was used in the research. Restaurants in Mersin Marina
Shopping Center were preferred for interview. All restaurants in the Shopping Center were included in the research.
The interviews were made with eight individuals including seven chefs and one restaurant manager. A semi-
structured interview form was prepared for the interview. The interview form included demographical questions to
determine genders, positions and professional experiences. To determine the number of restaurants preparing food
for celiac patients in Mersin Marina Shopping Center, the participants were first asked whether they prepare food for
celiac patients. Then the enterprises were asked "Which foods are included for celiac patients in your menu?" to
determine which foods are provided for celiac patients. Through the question "Which gluten-free foods are you
planning to add to your menus?", we tried to determine whether they had any plans of adding gluten-free products in
their menus. The participants were also asked questions to determine the average prices of the foods presented for
celiac disease, preparation number of these foods per day and the demands for these foods. The interviews were made

between September 10 and 20 , 2018. Interview durations changed between 3-5 minutes.
Findings

Eight individuals including seven chefs and one restaurant manager were interviewed in the research. Based on
these interviews, all participants were male and the professional experiences of the chefs changed between 16 and 30

years. The service durations of the restaurants the participants worked in changed between 1 and 7 years.

Foods were prepared for celiac patients in 6 out of 8 restaurants included in the research. Gluten-free Pasta,
Tandoor Meat, Salmon, Perch, Quinoa Salad, Siyez Wheat Salad and Quinoa Meatballs are prepared for celiac
patients in the restaurants included in the research. Among the participants, P-1 stated Gluten-free Noodle and P-7
stated Quinoa Meatballs as the foods they wanted to add in their menus. P-2, P-3, P-5 and P-6 stated that they weren't

directly authorized for adding/removing foods in the menu.

For the expenses of celiac patients in the research, the minimum limit was 25 TL while the maximum was 40 TL.
Four of the interviewed restaurants didn't prepare any foods for celiac patients. P-6 stated that they made preparations
for 15 people and P-7 for 5 people. A total of 21-23 celiac patients were served in average in Marina Shopping Center

every day.

Three restaurants had different practices in food preparation phase for celiac patients in the kitchens. P-1 stated
that the hands of the kitchen staff didn't have direct contact with the food and the food was cooked in oven bags and
they also used private chopping boards, knives and plates. P-2 and P-5 stated that they only used different cooking

pans.
Conclusion

In this research, the foods available for celiac patients in the menus of the restaurants in Mersin Marina Shopping
Center were determined. Based on the interviews made, it was detected that Gluten-free Pasta, Tandoor Meat,
Salmon, Perch, Quinoa Salad, Siyez Wheat Salad and Quinoa Meatballs were prepared for celiac patients in the

enterprises in general. But in the menus, it wasn't stated that these foods were prepared for the disease. Since the
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restaurant selection of celiac patients is based on their gluten sensitivity, restaurant managers may be suggested to
include statements for celiac patients in their menus and to increase food options.

Based on the research, it was detected that chefs and managers couldn't make changes in their menus although
they considered it necessary. But since the chefs have an experience of 16-30 years, considering that an experienced
chef would have a positive effect on a restaurant with an operating duration of 2-7 years, we can say that the operating
centers of the enterprises should consider the ideas of their chefs.

In the research, it was detected that the demand of celiac patients was indefinite in Mersin Marina Shopping
Center and they responded to the demand of an average of 21-23 individuals in a day. Including phrases mentioning
special food for celiac patients in the enterprises and the menus would be helpful for increasing this demand. As the
prices change between 25 and 40 Turkish Liras, it is possible to say that the minimum service price changes according

to the restaurant. This difference can be evaluated as a chance for celiac patients with a different purchasing power.

Chefs stated that separate pans, knives and chopping boards were used n the kitchens for celiac patients. The chefs
stated that three enterprises didn't have a practice other than their standard practice. Based on the sensitivity of celiac
patients, it can be stated that chefs sharing knowledge and saving a part of their kitchens for celiac patients would be

advantageous for increasing the service success and customer satisfaction of the restaurants.

This research is limited to the statements of the kitchen staff of eight restaurants in Mersin Marina Shopping
Center. Thus it wasn't possible to generalize the findings to all restaurants in Mersin. This research only covers the
views of restaurant employees. Covering the views of celiac patients taking service from these restaurants in future

studies may determine the consumer preferences on subjects such as product preference and price perception.
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