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Anahtar Kelimeler

Oz

Yemek Kiiltiirii
Gastronomi turizmi
Siirdiirtilebilirlik
Giritliler

Keywords

Ulke ekonomileri iginde olduk¢a 6nemli bir yere sahip olan turizmin en hizli gelisim
gosteren ¢esitlerinden biri de gastronomi turizmidir. Giiniimiizde yemek yeme fizyolojik
bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikmus, farkli iilke veya bolgelerin sahip oldugu mutfak kiiltiirlerini
tammak ve deneyimlemek en Onemli seyahat nedeni olarak gelisim gostermistir.
Ulkeye/bolgeye dzgii farkli ve zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olmak tek basina yeterli
olmamakta, bu kiltiiriin siirdiiriilebilirligini saglamak da 6nem kazanmaktadir. Yemek
kiiltiirii agisindan bakildiginda bol yabani ot ve zeytinyag: ile az baharat kullanimi, otlarin
kendi suyunda pisirilmesi gibi kendine 6zgii belirleyici ve ayurt edici 6zellikleri olan
saglikli bir beslenme modelini igeren mutfaklardan biri de Girit mutfagidir. Insanoglunun
dogay1 kullanmasinin en rafine orneklerinden biri olan Girit mutfagi, 1923 yilinda
Tirkiye nin farkli bolgelerine yerlesen Giritli Tiirkler tarafindan en bozulmamus hali ile
stirdiiriilerek Anadolu mutfaginin zenginlesmesine 6nemli katkilarda bulunmustur.
Calismada, Girit yemek kiiltiiriiniin siirdiirilebilirliginin saglanabilmesi igin gesitli
Oneriler gelistirilmistir.

Abstract

Food culture
Gastronomy tourism
Sustainability

Cretans

One of the fastest-growing types of tourism, which has an important role in the economies
all over the world, is the gastronomic tourism. Today, eating is not a physiological need
anymore; however, knowing and experiencing the culinary culture of different countries
or regions has emerged as one of the most important reasons for travelling. Having a
different and rich food culture specific to a country/region may not be enough by itself;
thus, it is also important to ensure the sustainability of this culture. The Cretan Cuisine is
one of the cuisines that offer a healthy eating model with its distinctive and unique
features in terms of food culture such as using olive oil with plenty of herbs and less
spices, cooking herbs in their own juices. Cretan cuisine is one of the most refined
examples of human beings using of the nature. In 1923, Cretan Turks, who settled in
different regions of Turkey by maintaining the Cretan cuisine pristine, has made a
significant contribution to the enrichment of Anatolian cuisine. In this study, in order to
ensure the sustainability of the food culture of Crete, various suggestions have been
developed.

*Sorumlu Yazar

berkaykaraca@hotmail.com (O.B.Karaca), oyildirim@cu.edu.tr (O. Yildirim), celilcakici@mersin.edu.tr (A.C. Cakici)
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GIRiS

Kiiltiir, toplumun tiyesi olan insanlarin sahip olduklar1 ve
paylastiklarinin  hepsini kapsayan bir kavramdir (Gliney,
2000, s.30). Bir toplumda ilerlemenin, iiretimin, egitimin,
bilimin, giizel sanatlarin, insan ve toplum anlayisinin geligim
diizeyini gosterir ve bu nedenle toplumsal yagamin temel
sartidir (Duran, 2011, s.292). Sanat, miizik ve tarihin yaygin
ana kiiltiirel kaynaklar olarak godriilmesinin yan1 sira kiiltiir
kavrami, giinliik yasamda pek g¢ok etkinligi de
kapsamaktadir. Toplumlarin ve bireylerin yemek kiiltiirii,
tarim, ticaret, giyim ve barinma tarzlari, evlenme
gelenekleri, aile bigimleri, ¢caligma sekilleri, dinsel torenleri
ve bos zaman etkinlikleri bunlara 6rnek olarak verilebilir
(Giddens, 2000, s.18). Yeme-igme kiiltlrii ise, destinasyon
iirin  portfoylinii olusturan soyut ve somut firiinlerin en
onemlilerinden biri olmakla birlikte birincil ya da ikincil

seyahat motifi olarak da kendini gosterebilmektedir (Quan
ve Wang, 2004, 5.299).

Yeme-igme, kiiltiirel kimligin giicli bir belirticisi
durumunda olup (Hillel, Belhassen, Shani, 2013, s.201);
tarih Oncesi ¢aglardan beri seyahat ile iligkilendirilmistir
(Kesici, 2012, 5.33-34). Oyle ki bir iilkenin mutfak kiiltiiriinii
tanima istegi, turistlerin o iilkeyi ziyaret etmelerinde dnemli
faktorlerden biri haline gelmistir. Farkli yiyecek hazirlama
ve pisirme sekillerinin olmasi ve kullanilan arag-gereglerin
cesitlilik gostermesi, farkli mutfak kiiltiirlerinin ortaya
ctkmasina neden olmustur (Pekyaman, 2008, s.19). Bununla
birlikte, din ve inanislar, bolgelere ait iklim, cografya, bitki
ve hayvan tiirlerindeki farkliliklarin yarattigi ¢esit zenginligi
gibi etmenler de, diinyada hemen hemen her bolgeye ait
mutfak kiiltiiriiniin kendine 6zgii belirleyici ve ayurt edici
ozelliklerinin olusmasinda etkili olmustur. Ornegin; yasanan
cografyanin fiziksel 6zellikleri, toplumun, tarim agirlikli bir
beslenmeye dayanan yerlesik bir kiltiiri mii, yoksa
hayvansal beslenmeye dayali gocebe bir kiltiri mi
benimseyecegini belirlemektedir (Uner, 2014, s.28). ilk
caglardan bu yana ortaya ¢ikan tiim uygarliklar ve bu
uygarliklart olusturan halklar, bulunduklar1 yerin iklim
sartlarmna gore yemekler yapmislar ve doganin sunmus
oldugu cesitlilige gore bu yemekleri gelistirmislerdir. Bu
yemekleri gelistirirken, gog, savas, diigiin, sinir komsulugu,
ticaret yollarmin agilmasi gibi ¢esitli yollarla farkli
kiiltirlerden etkilenmis, farkli ilkelerden tedarik edilen
degisik gida maddeleri ile yerli gida maddelerini bir araya
getirerek yeni pisirme yoOntemi arayislarina baglamislardir.
Boylece kendi mutfak kiiltiirlerini olugturmuslar ve bolgesel,
hatta yoresel “mutfaklar” ortaya ¢ikmistir (Delemen, 2001,
s.1). Aynm sekilde, yemek yeme aktivitesi bazi kiiltiirlerde
olaganken, baz kiiltiirlerde farkli anlamlarin yiiklenmesi ile
daha ruhani bir hale biiriindiiriilebilmektedir. Bu farkliliklar
insanlarda merak uyandirmakta ve insanlar farkli mutfak
kiiltiirlerinin oldugu yoérelere dogru seyahat etmektedirler
(Yiinci, 2010, s.28).

Yeme-igme kiiltiirii agisindan bakildiginda kendine 6zgii
belirleyici ve ayirt edici 6zellikleri olan mutfaklardan biri de
Girit mutfagidir. Girit mutfagi, deniz Uriinlerini ¢ok
tilketmekten, yemeklerde sarap i¢meye, tutku derecesinde
yabani ot sevgisine, Miisliiman toplumuna ¢ok yabanci gelen
salyangoz yemeye kadar icinde c¢ok sayida farklilik

barindirmaktadir. Topraklarindan kendi iradeleri disinda
kopmak zorunda kalan Giritli Tirkler, yasadiklar1 biiyiik
travmanin etkisini azaltmak istercesine devam ettirdikleri
yemek aligkanliklari ile Anadolu mutfaginin zenginlesmesine
siphesiz  O6nemli  katkilarda  bulunmuslardir.  Girit
miibadillerinin  bu yeme-igme kiiltiirlerinden bir kimlik
yaratmay1 basarabilmis olmalari, basl basina bir arastirma
konusudur (Yentiirk, 2006, s.73). Akdeniz diyetinin
vazgegilmez bir pargasi ve beslenme lizerine yararli etkileri
olan gelencksel gidalar hakkinda halen az sayida caligma
oldugu, bu gidalarin zenginlestirilmesi ve beslenmede yer
almas1 ile 1ilgili goriisleri igeren ¢alismalara ihtiyag
duyuldugu belirtilmektedir (Akpinar, Yerlikaya, Uysal ve
Kmik (2010, s.912). Ayrica yapilan alan yazin
aragtirmalarinda Girit yemek kiiltiirii ile ilgili ¢ok az kaynaga
rastlanilmis  olmast da konunun 6zglin  oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle ¢aligmada, Girit yemek kiiltiirii
ele alinacak olup; bu kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi teorik olarak
tartisilacaktir.

GIRIT YEMEK KULTURU VE OZELLIKLERI

Yakin tarthimizin en biiyiik go¢ dalgalarindan birisi olan
miibadele, Tirkiye ile Yunanistan arasinda 30 Ocak 1923
tarihinde Lozan’da imzalanan sézlesme ve protokolle,
Tiirkiye’de yerlesik Ortodoks Rumlarla Yunanistan’da
yerlesik Miisliimanlarin zorunlu gég¢ii olarak ger¢eklesmistir
(Senesen, 2012, s.256). Bu anlagsma c¢ergevesinde
gerceklestirilen niifus miibadelesi sonrasinda Anadolu’nun
cesitli yerlerine yerlestirilen Giritli Miisliiman halkin bundan
boyle yasayacaklar1 topraklarda yeni ve giiclii bir kimlik
olusturmalarinda, mutfak kiltiirleri biiyiikk rol oynamis, en
onemli farklilagmay1 da yabani otlarin yogun tiiketimi ortaya
koymustur. Bu nedenle yabani otlardan yapilan ¢ok cesitli
yemeklerin varligi, Girit mutfagini ve Giritlilerin yeme igme
aligkanliklarint diger Anadolu mutfaklarindan farkli kilan en
temel Ozelliktir. Araplardan Venediklilere, Rumlardan
Musevilere ve Tiirklere wuzanan farkli kiiltiirler, ana
vatanlarindan getirdikleri yemek aliskanliklarini Girit’teki
malzemelerle yeniden bi¢cimlendirmisler, kendilerinden dnce
adaya yerlesmis Kkiiltiirlerden etkilenirken, onlari yer yer
degistirmis, yer yer zenginlestirmis, kendine 6zgii bir “Girit
Mutfag1” meydana getirmisler ve bu mutfagin en sadik
siirdiiriiciileri olmuglardir (Yentiirk, 2009, s.135).

Girit Yemek Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri

Geleneksel Girit mutfagi doymus yag oranmi diisiik olan
zeytinyagt  kullanimmin  yaygmn  oldugu, tahil ve
baklagillerden elde edilen yiliksek oranda kompleks
karbonhidrat1 igeren, meyve ve sebze kaynakli yiiksek lif
ihtiva eden ve yemek ile birlikte alinan sarap ile karakterize
edilmektedir (Paspatis, Papanikolaou, Zois & Michalodimi,
2001, s.257). Tek ciimle ile ifade edilecek olursa, Girit
mutfagr “tabii beslenmeye” dayanmaktadir. Giritlilerin
cogunun saglikli ve uzun Omirlii olmasmin nedeni, bu
mutfagin temelini olusturan ot yemeklerine ve zeytinyagi
kullanmalarina baglanmaktadir. Ayrica Girit sofrasini “yesil
sofra” olarak da nitelendirmek miimkiindiir (Ak¢icek, 2014,
s.1). Glinlimiizde aragtirmacilar, Girit Adasi’nda yetisen
bitkilerin 0Ozellikle de yabani otlarin geleneksel Girit
mutfagin1  degerlendirirken &zellikle dikkate alinmalari
gerektigi konusunda goriis birligine varmiglardir. Geleneksel
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Girit mutfaginin bilesenlerini olusturan gida maddelerinin n-
3 yag asitleri bakimindan zengin olmalarinin yam sira
flavonoid ve antioksidan igeriklerinin de degerlendirilmesi
gerekliliginin alt1 ¢izilmektedir (Yentiirk, 2009, s.136).

Sofralar: tertipli, diizenli ve zengindir. Yemekli misafir
agirlamay1 cok sevmekte, aile biiyiigii “buyurun” demeden
yemege baglamamaktadirlar. “Az yiyin, 06z yiyin”
demektedirler. Higbir zaman yemek dékmeyip, hatta bayat
ekmegi bile peksimet yaparak tiiketmektedirler. Dana eti
yerine kuzu etini tercih etmekte, pilavi zeytinyag ile
yapmaktadirlar. Corbalardan balik ve un c¢orbalarini sik
tiiketirken, dolmalar1 zeytinyagl ve etli yapmakta, kavurma
dolmay1 bilmeyip pirinci ¢igden hazirlamaktadirlar. Siitli
tatlilart hamur tatlilarina gore daha fazla tercih etmektedirler.
Etli yemekler, sebzeler, pilavlar, dolmalar basta olmak {izere
biitiin yemeklerinde, ayn1 zamanda salata ve haglanmis otlar
iizerinde ve kahvaltida dahi zeytinyagi kullanmaktadirlar
(Akgigek, 2014, s.1).

Malzeme ve Pisirme Teknikleri Acisindan Girit Yemek
Kiiltiirii

Tablo 1: Girit Mutfag1 Yemekleri

Girit mutfagi 6ncelikle bir "ada” mutfagidir. Bu mutfagin
Ozelliklerine baktigimizda, mantigi viicudun armdirilmasi
olan bir "detoks mutfagi" oldugunu da sdylemek
miimkiindiir.

Vejetaryen denebilecek kadar az et tiiketen Giritliler,
kirmiz1 ete 6glinlerinde, sebzeler, otlar ve bakliyat ile birlikte
pisirerek dengeli, besin degeri yiiksek bilesimler i¢inde yer
verirler. Deniz iirlinleri ve beyaz etin kullanildig1 sayisiz
yemek tarifi bulunmakta, hem balitk hem de tavuk etinin
sebzelerle birlikte pisirildigi yemekler dikkat ¢ekmektedir.
Ornegin, tavuk etli ya da balikli bamya siklikla yapilan
yemeklerdendir. Girit  mutfagim  diger = Akdeniz
mutfaklarindan ayiran belki de en 6nemli 6zellik, gerek ¢ig
gerckse haglanmig yabani ot tiketiminin g¢esitliligi ve
coklugudur. Girit mutfaginda her tiirlii sebze ve meyve bolca
tiketilmekle birlikte bakla ve enginar bas tact olan
sebzelerdir. Giritliler yogun siit ve yogurt tiiketme
aligkanligina sahip olmamakla birlikte, birbirinden degigik
peynir cesitleri ile siit {iriinleri ihtiyaclarini kargilamaktadirlar
(Yentiirk, 2009, s.137). Tablo 1’de Girit mutfagina ait
yemekler verilmistir.

Sebze Yemekleri

Etli Yemekler

Mezeler

Dikenli Kabak Kaygana
Zeytinyagli Gregka Pilavi (Karabugday)
Sebzeli omlet

Arapsaci (Marata)

Fasulyeli marata

Bezelyeli enginar

Enginarli pilav

Kabak ¢icegi dolmast

Tahinli Girit dolmasi
Sevketibostan (Askolibrus)
Besamelli 1spanak

Hanya usulii ¢iporta (ot kavurmast)
Gelincik otu

Sart otlu sar1 krep

Sarmasik kavurmasi

Yumurtali turp otu (Vuruves)
Yumurtali pancar kavurmasi
Peynirli Girit kabagi

Yogurtlu patates

Piringli pazi

Tahinli Girit yaprak sarma
Biberli radika

I¢ bakla

Boriilce

Semizotu

Zeytinyagli bamya/taze fasulye
Kabak ¢intme yumurtali
Ispanak kavurma

Bakla miicveri

Zeytinyagl taze icli bakla

Naneli Sultani bezelye
Kestaneli et

Girit kabag1 dolmasi

Taze soganli kuzu

Kuzu etli enginar

Girit usulii yaprak ciger
Enginarli Girit Kebabi

Kuzu etli arapsagi

Etli ebeglimeci

Etli enginar dolmast

Etli enginar

Domatesli salyangoz-Hohliis
Kuzu etli Stamnagati-Radika
Yogurtlu et

Girit usulii etli patates
Tavuklu peynirli kabak
Kiymali paz1 yapragi sarmasi

Borek ve Tathlar
Cullama

Girit koy pidesi (1spanakli)
Girit boregi

Girit usulii patlican boregi
Kabakli Girit boregi

Bal kabakl1 borek

Taze bakla mezesi

Kuru bakla ezmesi (Fava)
Peynirli Girit mezesi
Cibalikap1 Girit ezme
Pekmezli patlican

Yogurtlu Tavuk mezesi
Sevketibostan salatasi
Turpotu salatasi (Vruvez)
Izgara sebzeli roka salatasi
Radika(Hindiba) salatasi
Sinavri (Hardal otu) salatasi
Istifno (it iiziimii) otu haslama salatasi
Taze bakla salatasi

Papules (bakla filizi) salatasi
Semizotu salatasi

Siitlegen otu salatasi

Deniz boriilcesi

Fasulye pilaki

Taze boriilce salatasi

Not: Farkli kaynaklardan derlenerek yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Girit mutfak  kiiltiirlinde  yiyeceklerin  pisirme
tekniklerinin ve tiiketim sekillerinin de degerlendirilmesi
onemlidir. Hemen hepsi sadece birka¢ bilesenden olusan
Girit yemekleri igerik acisindan oldukc¢a yalin ve sadedir.
Asirt yaghi ya da soslu yemeklere rastlamak miimkiin
degildir. Yemeklerin her birinin ayr1 ayr1 saglikli olmasinin
yani sira Oglinlerde bir araya gelisleri de dengelidir.
Sebzelerin 6zellikle de otlarin pisirilirken dogal renklerinin
ve goriiniimlerinin fazla bozulmasi arzu edilmediginden,
Anadolu geleneginde daha yaygin olan kavrularak pigirilmek
yerine kendi sularinda pisirilmekte, kii¢iik dogranmamakta
ve uzun siire haslanmamaktadirlar. Otlarin toplandiklar ya
da satin alindiklar giin pisirilip, bekletilmek yerine sofraya
oturmadan hemen 6nce haslanarak masaya 1lik getirilmeleri
daha makbul olmaktadir (Yentiirk, 2006, s.77).

Girit mutfagini, yabani otlarmn tiiketim sikligr ile
anlatmaya caligmak yetersiz bir yaklasim olup, asil dnemli
olan Giritlilerin kendilerine 6zgii pisirme teknikleri, tiikketim
sekilleri ve yabani otlara sofrada verilen degerdir.
Anadolu’da genellikle miitevaz1 sofralarda rastlanan ve ¢cogu
zaman konuga ikram edilecek degerde goriilmeyen yabani
otlar, Girit mutfaginda baskésede yer almaktadir. Bu
mutfakta ince ince dogranmis ot yemegine ya da salatasina
hi¢ rastlanmamaktadir (Yentiirk, 2006, 5.76).

Otlarin  vitaminlerini  kaybetmemesi i¢in  bigak
kullanilmadan parmak uzunlugunda koparilarak
kesilmelerine ve kaynamis suda haslanmalarina dikkat
edilmektedir (Akcicek, 2014, s.1). Ornegin, turp otu veya
radika salatasi yapilirken otlar duruma gore en fazla ikiye ya
da tice boliiniir. Otun taze yesil rengini pistikten sonra da
korumasi, Girit mutfaginin en vazgecilmez degerlerindendir.
Bu nedenle salatasi yapilacak otlar, tencereye su kaynadiktan
sonra atilmakta ve tencerenin agzi agik  olarak
haslanmaktadir. Otlar saplari pisene kadar tutularak, piser
pismez siiziilmekte ve servis tabagma alinmaktadir. Ciinkii

saplardan daha c¢abuk pisen yapraklarin sekillerinin
bozulmasi 6zellikle de erimesi istenmemektedir.
Ot  yemeklerine, yemegin renginin  kararmasi

istenmediginden asla sal¢ga konulmamakta, bazi 6rnekler
disinda (semizotu, bazi istifno ve ¢ipohorta tarifleri) domates
de kullanilmamaktadir. Baharat, bir iki yemek disinda
neredeyse hi¢ kullanilmamaktadir. Haglarken 6zen gosterilen
otun renginin kararmamasi i¢in limon ve zeytinyagi, salata
sofraya getirilirken konmalidir. Zeytinyagh ot ya da sebze
yemekleri soguk olarak degil, sicak tiiketilmektedir. Girit
mutfaginin 6nemli 6zelliklerinden birisi de yabani otlarin
kuzu eti ile pisirilmesidir. Kuzu etli arapsagi ve sevketi
bostan, en sevilen etli yemeklerdendir. Turp otu, helvacik,
hardal gibi otlarin ise etli ya da etsiz yemegi yapilmaz,
haglanip salata olarak tiiketilirler (Yentiirk, 2006, s.77).

Girit mutfak kiiltiiriinde en ¢ok tiiketilen otlarin basinda,
turp otu, radika, rezene, hardal otu, bambul (istifno), esek
marulu, deniz boriilcesi, deniz fasulyesi, kabak c¢icegi, bal
kabagi (ozellikle boregi yapilir), sirken, 1sirgan, ignelik,
labada, kazayag1, yabani pirasa, sarimsak, sarmasik, asfaraca
(yabani kuskonmaz), bakla filizi (papules), gelincik ve cibez
(lahanalar kesildikten sonra tarla siiriilene kadar kok
kismindan filiz verir, bunlara cibez denir) gelmektedir
(www.gourmetandstyling.com). Tablo 2, Girit mutfaginda
cok tiiketilen otlarin listesini gostermektedir.

Tablo 2: Girit Mutfaginda Kullanilan Otlar

Otlar

1.Arapsag1 (Marata) 11.Isirgan otu 21.Yabani
2.Turp Otu (Vruvez, 12.Gelincik otu pirasa

kt . 22 Kisni
. ke | B
3.Sevketi Bostan 14.Enai &

SKolIbrus ’ .Grvisgan
(Askolibrus) nginar 23.Givisg
4.1t (kopek) iiziimii 15~Hflva°1k (esek | 24 vemlik otu
(istifno) marulu) .

. 25.Filiz
5.Sarmasik 16.Kazayag1 26.Cib
(Avronyes) 17.Siitlegen ~Abez
6.Kuzu kulagi 18.Yabani 1spanak 21.Semizoty
7.Tilki kuyrugu (Sirken) 28.Roka
(Vlita) 19.Yabani 29.Ebegiimeci

o Kuskonmaz
8.Bakla filizi 30.Hardal
(Papules) (Asfaraca)

20.Yabani sarimsak

9.Efelek (Labada

( ) (Kormen)
10.Radika
(Hindiba)(Stamnagati)

Kaynak: Yentiirk, 2006
Saghk Acisindan Girit Yemek Kiiltiirii ve Akdeniz Diyeti

Sanayi devrimi ile beraber insanlarin rafine seker ve yag
alimlar1 artmus, lifli gida alimlar1 azalmistir. Bunun sonucu
olarak dismetabolik hastaliklarda ve beslenmeye bagli olarak
bazi kanser tiirlerinde artma goriilmiistir. Saglikli bir
beslenme icin Akdeniz diyeti tavsiye edilmektedir. Girit
mutfag, tavsiye edilen bu Akdeniz diyeti i¢in, en mitkemmel
ornektir (Akgigek, 2014, s.2).

Girit mutfagi, glinimiizde benzersiz beslenme tarzi
nedeniyle ilgi toplamakta ve ozellikle saglik alaninda her
gecen giin yeni arastirmalara kaynaklik etmektedir (Yentiirk,
2006, s.72). 1960’lr yillardaki Girit halkinin geleneksel
beslenme sekli Akdeniz beslenme modelinin temelidir
(Grigoroudis, Psaroudaki & Diakak, 2013, s.267). Tirk
mutfagi Akdeniz’e kiyisi olan iilkelerde oldugu gibi Akdeniz
beslenme bigiminin Orneklerini de igermektedir ve bu
beslenme bigimi; saglikli olmada beslenmenin Onemini
gosteren dogru bir o6rnek olarak karsimiza c¢ikmaktadir
(inang, 2010, s.14). Birgok cesidi olan geleneksel Akdeniz
diyeti, genel olarak yiiksek oranda sebze, meyve, baklagiller,
findik ve rafine edilmemis tahillar, yiiksek oranda zeytinyagt
tiketimi ancak diisik oranda doymus yag, orta diizeyde
balik, diistik diizeyde diisiik yagh veya yagsiz siit iiriinleri ile
et ve kiimes hayvanlar tiiketimi ve diizenli fakat orta
diizeyde Oncelikli olarak sarap olmak iizere genellikle
yemekle birlikte alkollii igki alimmyla karakterize
edilmektedir (Kok ve Kromhout, 2004, s.2; Trichopoulos ve
Lagiou, 2004, s.7; Wahle, Caruso, Ochoa & Quiles, 2004,
s.1223). En uzun yetiskin 6mrii ve kayitlara gecen en diisiik
kronik hastalik oranlari ile yakin ge¢miste dikkati ¢eken
Akdeniz diyetinin genel oOzellikleri; sekerin ¢ok diisiik,
bitkisel gidalarin ise bol olarak tiiketilmesi, meyve ve
sebzelerin mevsiminde taze olarak, miimkiin oldugunca az
islem gorerek tiiketilmesi ve lokal olarak iiretilmesi, sivi ve
katt yaglarin (tereyagt ve margarin de dahil) yerine
zeytinyaginin temel yag olarak kullanilmasidir. Diyetteki
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toplam yag tiiketimi kalorinin % 35’inden fazlasini tegkil
etmekte ve % 8 ya da daha azini olusturan doymus yaglar, et
ve siit Urlinlerinin tiikketimiyle simirli olmaktadir. Balik ve
kiimes hayvanlarinin haftada bir ila ii¢ kez arasinda
tiketildigi, taze meyvenin tipik giinlik tatli olarak
degerlendirildigi, kirmizi etin ayda sadece birka¢ kez
tiketildigi bir diyet seklidir (Demirci ve Boliikbasi, 2003,
5.41-42).

Girit diyeti “Giritli gibi beslenmek” ve “saglikli yagsamin
sirr1” gibi betimlenen énemli bir beslenme seklidir (Hangerli,
2011). Son zamanlarda yapilan arastirmalar, basta Akdeniz
diyeti olmak iizere bazi beslenme tarzlarinin daha iyi bir
saglik, daha uzun bir yagam ve kronik hastaliklarin
onlenmesinde 6nemli bir rol oynadigini gostermistir (Sofi
vd., 2012, s.167; Saez-Almendros, Obrador, Bach-Faig, &
Serra-Majem, 2013, s.1). Akdeniz diyetinin belirgin saglik
faydalarinin oldugu ve bu beslenme seklinin obezite,
diyabet, hipertansiyon, hiperkolesterolemi, bazi kanserler ile
kroner kalp hastaliklarinin daha diisiik oranlarda goriilmesi
ve daha uzun bir omiir ile iliskilendirildigi bilinmektedir
(Pérez-Guisado, Mufioz-Serrano & Alonso-Moraga, 2008,
s.2; Leonhduser, Dorandt, Willmund & Honsel, 2004, s.31).
Yunan genglerinin Akdeniz diyetine uyumu ile saglik ve
yasam kaliteleri arasinda pozitif bir etkinin oldugu
belirlenmistir (Costarelli, Koretsi & Georgitsogianni, 2013,
s.951). Ayrica bu diyetin uygulanmasi ile fazla kilolu ve
obez bireylerde daha iyi bir insiilin duyarliligi, daha diisiik
toplam kolesterol ve kan basinci arasinda bir iligki oldugu
belirtilmistir (Tzima vd., 2007, s.1). Ryan vd. (2013, s.138-
143), karaciger yaglanmasi ve insiilin duyarliligi iizerine
tekli doymamis yag asitleri yiliksek bir diyet olan Akdeniz
diyetinin kontrol olarak kullanilan diisiik yag-yiiksek
karbonhidrat diyetine oranla daha etkili oldugunu, sadece
kronik karaciger rahatsizligi riskini degil ayni zamanda
kardiyovaskiiler hastaliklar ve Tip 2 diyabet risklerini de
azaltic1 etkisinin oldugunu bildirmislerdir. Rossi vd. (2013,
5.2405) geleneksel Akdeniz diyeti ilkelerine uyumlu diisiik
glisemik yiiklii bir diyetin, toplumdaki Tip 2 diyabet sikligini
azaltabilecegini saptamislardir. Itsiopoulos vd. (2011, s.746),
Akdeniz tipi mutfagimin Tip 2 diyabette HbAlc ve damar
saglign iizerine etkilerini inceledikleri aragtirmalarinda,
uygulanan diyetin, diyabetin metabolik kontroliinde dnemli
bir gelisme sagladigini, diyabetin pro-oksidan etkilerini
iyilestiren antioksidan korumanin da arttigini belirtmislerdir.
Ayrica Girit’teki bagirsak adenomlarin (polip) sikliginin
Avrupa’da rapor edilen en diisiik oranlardan biri oldugu ve
bu bulgunun Girit’teki diisiik bagirsak kanseri siklig1 ile de
uyumlu oldugu bildirilmigtir (Paspatis vd., 2001, s.257).
Yaklagik 1,5 milyon insanin 3 ile 18 yil takibi ile yiiriitiilen
bir ¢alisma, Akdeniz beslenme diyeti ile saglig1 iyilestirme
arasinda Onemli diizeyde iliskili oldugunu ve ayrica,
Alzeimer ve Parkinson hastaliklarinda % 13, kanserden 6lim
oraninda % 6, kardiovaskiiler hastaliklarda % 9 ve tiim
nedenlere bagli 6lim oranlarinda % 9 oraninda azalma
oldugunu gostermistir (Sukkar, 2011, s.79).

“Akdeniz diyeti” veya diger adiyla “Girit diyeti” kalp
hastaliklarina, felce ve kansere karsi koruyucu ve genel
saglhigi iyilestiren bir diyet olarak oOnerilmektedir. Berlin
Teknik Universitesi Biyokimya Enstitiisii Ogretim Uyesi
Prof. Dr. Johann Salnikow, “Girit diyetindeki doymamis yag
asitleri igeren zeytinyaginin kolesterol artigin1 6nledigini,

kirmizi saraptaki resveratrol adli antioksidanin kalbi
korudugunu ve kanseri 6nleyici etkisi oldugunu, enginardaki
Cynarin’in karaciger ve safra kesesi fonksiyonlarmin
giiclenmesine ve kolesterol seviyesine olumlu etkileri
oldugunu, baklada bulunan L-dopanin Parkinson hastalig1
tedavisinde ve hipertansiyonun kontroliinde etkili oldugunu,
semizotunun yaprakli sebzeler icinde en fazla omega 3
icerdigini, Hindibanin A ve K vitaminleri agisindan olduk¢a
zengin oldugunu belirtmistir (Salnikow’dan aktaran Hangerli,
2011).

Beslenme yasam tarzinin Onemli bir bilesenidir.
Cukurova Universitesi Tip Fakiiltesi Kardiyoloji Anabilim
Dali Ogretim Uyesi olan Prof. Dr. Esmeray Acartiirk,
Akdeniz insanlarinin saglik durumlarimin beslenmeyle
baglantili olarak Kuzey Avrupa ve Amerika ile
karsilastirildiginda dikkate deger olgiide daha iyi olduklarini,
tim yas gruplan igerisinde kalp hastaliklar1 ve kanser
bakimindan daha diisiik 6liim oranina sahip olduklarini ve
daha uzun Omiirlii olduklarinin 1950’lerden beri yapilan
caligmalarda ortaya konuldugunu belirtmistir. Kendisi de
Giritli olan Beslenme ve Diyet Uzmani Z. Ozgen Ari, Girit
mutfagimin zeytinyagi, sarap, balik ve otlarin mitkemmel
birlikteligiyle saglikli Akdeniz tipi beslenmenin en giizel
orneklerinden  biri  oldugunu  belirtmektedir. ~ Ayrica
zeytinyaginin bagirsaklar tarafindan en iyi emilen yag
oldugunu, igerisindeki E vitamininden dolay: kansere karsi
koruyucu, sa¢ dokiillmesini Onleyici, hiicreleri yenileyici,
doku ve organlarin yaslanmasini geciktirici 6zellige sahip
oldugunu, yemekle birlikte tiiketilen sarabin tiikiiriik bezleri
ve mide salgisim1  harekete  gecirerek  sindirimi
kolaylagtirdigini, otlarin vitamin ve mineraller agisindan ¢ok
zengin olup viicut direncini arttirici, immiin sistemini
destekleyici, cilt giizelliginden beyin gelisimine kadar tiim
hastaliklara faydali etkileri oldugunu ifade etmistir. Ayrica
bu gidalarin posa igeriginin ve lif diizeyinin yiiksek olmasi
da 6nemlidir (Acartiirk’ten aktaran Hangerli, 2011).

Dr. Keys’in diinyadaki diyetlerin epidemiyolojik analizi
olan “Yedi Ulke Calismas1” arastirmasi, simdiye kadar
yaptlmis olan en Dbiyilk c¢alismalardan  birisidir.
Epidemiyoloji, biitlin olarak toplumlar arasinda mevcut
hastalik sekilleri ve potansiyel ortaya ¢ikis sebepleri {izerine
calisan bir halk saghigi dalidir. Bu arastirmada kalp
hastaliklar1 ve potansiyel nedenleri iizerine 10 yil sire ile
Yunanistan, Finlandiya, Hollanda ve ABD’den 13000°e
yakin erkek ile ilgili bilgiler toplanmistir. Sonugta Akdeniz
insanlarinin  tiim yas gruplar1 icinde kalp hastaliklari
bakimindan daha diisiik O6lim oranina sahip oldugu
belirlenmistir. Caligma ayni1 zamanda Akdeniz diyetinin
diger diyetlerden daha yagl oldugunu, kalorisinin % 40’11
yagdan saglandigin1 ortaya koymustur. Diinya Saglik
Teskilatimin (WHO) 1990°da yapmis oldugu arastirma,
Akdeniz iilkelerinde (Ispanya, Yunanistan, Fransa ve italya)
insanlarin diger Avrupa iilkeleri ve Amerika’dakilerden daha
uzun Omiirlii olduklarini; kalp hastaliklar1 ve kanserin ise
daha diisiik oranda oldugunu ortaya koymustur. Kalp
hastaliklar1 igin diigiik yagl diyetler onerilirken Harward
Universitesi beslenme boliim baskani Dr. Walter Willet,
Akdeniz diyetini 6nermis, kalp hastaliklar1 riskinin, tekli
doymamis diyet yag1 yani zeytinyaginin kullanimimin
arttirllmasiyla azaltilabilecegini 6ne siirmiistiir. Willet’in
Onerisi diyetteki tiim yaglarin azaltilmasin1 dneren geleneksel
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beslenme bilgilerinin tersine olmustur. Doymamis yaglarin
kalp hastaliklarina kars1 koruyucu etki gosterdigi igin “iyi
kolesterol” olarak adlandirilan HDL kolesterol diizeyini
arttirdigl da tespit edilmistir (Demirci ve Boliikbasi, 2003,
5.45-46).

Kanseri oOnlemede biiyilk {imit vaat eden Akdeniz
diyetinin temeli Girit diyetine dayalidir. Geleneksel Girit
diyetinin en Onemli bilesenleri olan zeytinyagi, balik,
tahillar, baklagiller, meyve ve sebzelerin timii bagirsak
kanserindeki azalma ile iliskilendirilmektedir (Djuric, 2011,
s5.730).

Koroner damar hastaliklarindan en disiik 6lim orani
temel besin yagi olarak zeytinyagimin kullanildigir Girit
adasidir. Zeytinyagi tiiketenlerde kan basinci ve total
kolesteroliin diigiik, iyi kolesterolin de (HDL kolesterol)
yiiksek oldugu bildirilmistir (Akcicek, 2014, s.2). Yiiksek
oranda tekli doymamis yag asidi iceren ve iyi bir antioksidan
kaynagi olan zeytinyagimin faydalari ve insan sagliina
olumlu etkileri ¢ok fazladir. Kalori degeri ¢ok yiiksek,
esansiyel yag asitlerinin kaynagi ve yagda ¢ozlinen A, D, E
ve K vitaminlerinin deposu olan zeytinyagi kendine 6zgii tat
ve kokusu ile diger bitkisel yaglara tercih edilen ve hazim
olma derecesi yiliksek olan 6nemli bir yagdir. Tiim bitkisel
yaglar arasinda ham olarak yani rafinasyona tabi
tutulmaksizin tiiketilebilen tek yag ozelligindedir. Giinliik
tiketilen yaglar i¢inde 15-20 gram zeytinyagi bulunmasi
Ozellikle damarlarin  saglikli  olmast igin  gerekli
goriilmektedir (Demirci ve Boliikbasi, 2003, s.43-44).

Zeytinyaginin antioksidan etkisi yiiksek miktarda igerdigi
oleik asite baglidir. Zeytinyaginin igeriginde bulunan oleik
asit damarlarda plak olusturan koti huylu kolesteroliin
diismesine yardimci olmakta, kansere karst korumakta,
fenolik bilesikler sayesinde timor olusumunu engellemekte,
hiicre yenileyici ozellik gostererek, igeriginde bulunan E
vitamini sayesinde viicudumuzu yaslanmaya karsi koruyan
kuvvetli bir antioksidan olmaktadir. Bagirsak, meme ve cilt
kanserini 6nleyen, sindirim sistemini olumlu etkileyen, mide
¢eperini sararak mide asidini diisiiren, gastrit, reflii ve iilsere
kargt koruyucu bir gidadir. Ayrica bagirsak calismasini
diizenlemekte ve kabizligi dnlemektedir (Wahle vd., 2004,
5.1223).

GIRIT YEMEK
SURDURULEBILIRLIGI

KULTURUNUN

Birey ve kiiltlir arasindaki iligkinin dort boyutu vardir:
Oncelikle, birey bir anlamda icinde bulundugu kiiltiiriin
eseridir, c¢linkii kiiltlir ona davraniglarin1 segerken yol
gostermektedir. Birey kiiltiiriin ~ kullanicisidir,  ¢iinkii
hedefleri dogrultusunda ortak tutumlari, degerleri ve
davranis bicimlerini kullanmaktadir. Birey ayni zamanda
kiiltliriin yaraticisidir, ¢iinkii yerine gore onu sorgulamakta
ve yenilemektedir. Bunlarin da o6tesinde, birey kdltiiriin

tagtyicisidir, ¢linkii  kiiltliriiniin  temsilcisi  olarak onu
bagkalarina aktarmaktadir (Baltas, 2013). Bu acidan
baktigimizda toplumun iiyesi olan bireyler, tim kiiltiirel
kaynaklarmin stirdiirtilebilmesinde ve nesillere

aktarilmasinda en biiylik sorumlulugu tagimaktadirlar.

Kiiltiirel kaynaklar, belli bir bolgenin dogal kosullarina
ve doganin sundugu kaynaklara bagli olarak c¢esitlilik
gostermektedir. Dolayisiyla, kiiltiirel kaynaklar dogal

kaynaklarin islenmis bir tiirevidir. Bu anlamda kiiltiirel
kaynaklarm asir1 tiiketimi dogal kaynaklarin da yok olmasi
anlamina gelirken, kiiltiirel kaynaklarin kontrollii tiiketimi
dogal kaynaklarin, dolayistyla turizmin de uzun dénemde
stirekliligi icin gereklidir (Tuna ve Yanardag, 2012, s.89). Bu
nedenle basarili destinasyonlar; s6z konusu destinasyonda
yasayan yerel halkin kiltiirel degerlerini turistleri
cekebilecek bir motif unsuru olarak sunabilen ve bu degerleri
yitirmeden siirdiirebilen destinasyonlardir (Ozdemir, 2008,
s.33). Ege bolgesinde miibadiller ile beraber gelerek bolgeye
yerlesen Girit mutfak kiltiirii, turistik bir motif olarak
kullanilmis ve ¢ekicilik unsuru olarak devam ettirilmesiyle
bu kiiltiiriin siirdiiriilebilirligine katki saglanmistir.

Yerel kiltiri korumanin turizm agisindan Gnemi
degerlendirilirken siirdiiriilebilirlik kavramini agiklamak
gerekmektedir (Tuna ve Yanardag, 2012, s.95). Ekonomi,
turizm, mimari, tarim gibi pek ¢ok alanda sik¢a kullanilan
sirdiiriilebilirlik  kavrami, toplumun sosyal, kiiltiirel,
bilimsel, dogal ve insan kaynaklarinin tiimiiniin etkin
kullanimini saglayan ve buna saygi duyma temeline dayanan
katilimc1 bir silire¢ olarak tanimlanmaktadir (Gladwin,
Kennely & Krause, 1995, 5.879). Belirli bir ekosistemin ya
da siirekliligi olan herhangi bir sistemin, Kkesintisiz,
bozulmadan, asirt kullanimla tiiketmeden ve ana kaynaklara
agir1 yiiklenmeden siirdiiriilebilmesi yetkinligi olarak da
bilinmektedir. Siirdiiriilebilir bir yap1 i¢in kaynaklar siirekli
olarak degerlendirilmeli, bu degerlendirme c¢er¢evesinde
koruma bilinci hep 6n planda tutularak koruma saglanmalidir
(Kaypak, 2010, s.98). Girit mutfaginin temeli olan otlarin
dogadan temin edilis sekilleri, insanoglunun beslenmede
dogadan yararlanmaya geri doniisiine, saglikli ve dogal
beslenmenin siirdiiriilebilirligine de katki saglamaktadir.
Stirdiirilebilir mutfak ilkeleri benimsenerek, siirdiiriilebilir
tartm ve turizm endiistrisi arasinda kritik baglantilar
olusturulabilir, boylece siirdiiriilebilir turizm i¢in biitiinsel bir
yaklagim gelistirilebilir. Ayrica giftlikten restorana kavrami
turizm endiistrisi  igerisinde yerel tarim iriinlerinin
kullanimini  destekleyerek yiiksek kaliteli turizm Tiriiniinii
tesvik etmektedir (Sekill) (Berno, 2006, 5.212).

Sekil 1: Siirdiiriilebilir tarim, siirdiirilebilir mutfak, turizm
endistrisi ve siirdiiriilebilir turizm arasindaki iliski (Berno,
2006, s.214).

Turizm Endiistrisi

Siirdiriilebilir

Turizm

Siirdiiriilebilir Tarim Siirdiiriilebilir Mutfak

Dyllick ve Hockerts (2002, s.132), siirdiiriilebilirligin;
dogal cevre ve kiiltiirel kazanimlarin gelecek nesiller icin
korunmasimin ve toplumun daha esitlik¢i ve saglikli bir
dinyaya dogru  degisiminin  saglanmast  oldugunu
vurgulamistir. Kiiltliriin - stirdiiriilebilirligi ise; toplumlarin
tarihi siire¢ igerisinde olusturduklari maddi ve manevi tim
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degerlerinin  (kiiltirel  degerler) gelecek  nesillere
aktarilmasidir. Bolge halkinin sosyo-kiiltiirel yapisina saygi
gosterilmesini, kiiltiirel mirasinin ve geleneksel degerlerinin
korunmasini, kiiltiirlerarasi iletisimin, anlayis ve hoggoriiniin
gelistirilmesini amaclamaktadir (Uner, 2014, s.13). Yemek,
stirdiiriilebilir turizmde 6nemli bir yere sahip olup; yemek
kiiltiirtiniin stirdiiriilmesinde ise, gastronomi turizmi bir firsat
olarak degerlendirilebilir (Yiincii, 2010, s.29).

Toplumlarca yaratilan ortak kiiltiiriin 6nemli bir unsuru
yeme-icme ile ilgilidir. Yeme-igmenin bilime ve sanata
dontstiiriilmesi olarak degerlendirilen gastronomi, artik
turizmle biitiinlesmeye ve iilke/bdlge tanitimlarinda etkili bir
yontem olarak kullanilmaya baslanmistir (Kiigiikaltan, 2009,
s.8). Giiniimiizde Italya ve Fransa basta olmak iizere en ¢cok
turist ¢eken lilkeler, tanitim ¢aligmalarinda diger olanaklarin
yaninda mutfaklarini  da 6nemli bir arag olarak
kullanmaktadirlar. Akdeniz bélgesinde turizm alaninda
rakibimiz olan {ilkelerin biiyilk ¢ogunlugu tanitimda
mutfaklarint 6ne c¢ikarirlarken, tilkemiz zengin mutfak ve
yemek kdiltiirt potansiyelini yeterince
degerlendirememektedir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008,
s.7). Yurtseven (2011, s.17 ), siirdiriilebilir gastronomi
turizminin yerel halk ve yoredeki tarimsal faaliyetleri

gelistirip, destekleyecek sekilde gerceklestirilen turizm
hareketliligi oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica,
stirdiirtilebilir gastronomi turizminde seyahat

motivasyonlarinin yerel, otantik, nostaljik, insan saglig1 i¢in
yararli, besin degeri yiiksek, ¢cevreye duyarli sekilde iiretilen,
hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve igecekler oldugu
belirtilmektedir. Tiim bu o6zellikler Girit yemek kiiltiiriiniin
temelini olusturan 6zelliklerdendir. Dolayisiyla gastronomi
turizminin siirdiiriilebilirligi  i¢in gerekli olan seyahat
motivasyonlarini i¢inde tasiyan Girit yemek kiiltiiriiniin de
stirdiiriilebilirligi mimkiin olabilecektir. Diger taraftan
siirdiiriilebilir gastronomi turizmine destek olan bir bagka
akimda son dénemde iilkemizde de 6rnekleri goriilen Sakin
Sehir Hareketi (Cittaslow)’dir. Bu hareketin temel
amacglardan biri, yerel halkin kendi kiiltiirline ilgisini
uyandirarak kiiltiir turizmini canlandirmak ayni zamanda
kiiltiirler arasinda bir koprii gorevi iistlenerek, turizmde yeni
pazarlar olusturmak ve geligtirebilmektir (Andarabi, Altundz
ve Hassan, 2014, s.73). Sakin Sehir yerel ireticiler ile
tilketiciler arasindaki iliski ve diyalogu artirmayi ve yiyecek
iretiminde dogal ve c¢evreyle dost iiretim tekniklerini
6zendirmeyi amaclamaktadir. Ornegin, Seferihisar Sakin
Sehir olduktan sonra kurulan Sigacik pazarinda ev yemekleri
ve el yapimi hediyelik iriinlerin yani sira y6re halkinin
yetistirdigi sebze ve meyvelere yer verildigi, kadinlarin is
hayatinda 6nemli bir pay sahibi oldugu, dolayisiyla yoresel
iiretim ve ekonomik gelirlerin ilgede arttig1 gézlemlenmistir
(Stinnetgioglu, Korkmaz ve Ozkok, 2014, s.147-158).
Dogala olan doniisii destekleyen bu uygulamalarin Girit
yemek  kiiltiirliniin ~ siirdiiriilebilmesine  6rnek  teskil
edilebilecegi diisiiniilmektedir.

Gastronomi turizminin turizm ve onun toplumlar iizerine
etkisine yaklagimi ¢aligmalarinin kiiltiirel turizmi gelistirme
arastirmalart ile bir¢ok ortak noktasi vardir (Symons, 2014,
s.101). Soyut kiiltiirel mirasin somut olarak yansimasi olan
gastronomi kiiltliriinlin  stirdiiriilebilirligini saglamanin en
etkili ~ yollardan  biri, yerel kiiltirel degerlerin
stirdiirilebilirligini saglamaktir (Durlu-Ozkaya,

Stinnetcioglu ve Can, 2013, s.15). Yurtseven (2011: 19), ev
tipi, diger bir ifadeyle, tencere yemegi iretiminin
devamliliginin  saglamasinin, yerel yiyecek iiretiminin,
geleneksel mutfaga iliskin bilginin  gelecek nesillere
aktarilmasinin ve geleneksel damak tadinin gelecek nesillere
Ogretilmesinin  siirdiiriilebilir ~ gastronominin  ¢ekirdek
elementleri  oldugunu  ve  gastronomi  kiiltiiriiniin
sirdiiriilebilmesinde kilit 6nem tasidigini vurgulamaktadir.
Yine Scarpato (2002), siirdiiriilebilir gastronominin ¢evresel
ve sosyo-kiiltirel sebeplerle yerel iiretimi destekledigini
belirtmektedir. Diger taraftan, olusan gastronomi kiiltiiriiniin
turizm sektoriinde degerlendirilmesi, hem ekonomik getirisi
acisindan hem de yerel kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilirligi
acisindan 6nemlidir (Oktem, 2014, 5.27).

Insanoglunun  dogayr  kullanmasmmin  en  rafine
orneklerinden biri olan Girit mutfagi en bozulmamis hali ile
ne mutlu ki bugiin Anadolu topraklarinda Giritli Tirkler
tarafindan devam ettirilmektedir. 1923 yilinda Tirkiye nin
farkli bolgelerine yerlestirilen Giritli Tiirk Miibadiller 91
yildir bitytik bir titizlikle stirdiirdiikleri yemek aligkanliklart
ile Anadolu'da Girit tipi beslenme tarzinin ve Akdeniz
diyetinin benimsenmesine katkida bulunmuslardir (Yentiirk,
2009, s.142). Ege bolgesinde ozellikle Izmir ve gevresinde
bu yemek kiiltlriiniin etkileri olduk¢a yaygmn olarak
gorlilmekte ve 6zellikle gastronomi turizmine katki saglayan
isletmeler olarak karsimiza ¢ikmaktadirlar. Buna en giizel
ornek, Cesme ve Alacati’da yer alan zeytinyaglilar ve ot
yemeklerine dayali restoranlar ile Gokgeada ve Bozgaada’da
yer alan meze kiiltiirline dayali isletmelerdir. Bu igletmeler
sozii edilen bdlgede, zaman igerisinde popilerligi artan ve
dolayisiyla sayisi ve cesitliligi de o oranda artan igletmeler
haline gelmislerdir. Diinya turizmi icerisinde gastronomi
turizminin ve dogaya geri doniis egiliminin (beslenme ve
turizm gesitliligi) arttig1 gliniimiizde bu isletmelerin sayisinin
arttirilmas1 ve iilke geneline yayilmasinin saglanmasi, bu
kiltiirtin stirdiiriilebilirligine 6nemli katki saglayacaktir.

SONUC

Kiiltiirtin bagkalarina aktariminda turizm endiistrisinin
¢ok dnemli bir rolii bulunmaktadir (Tuna ve Yanardag, 2012,
5.86). Turist kabul eden bir iilke veya ¢ekim yerinin otantik
kiiltiirel 6zellikleri, turistlerin esas ziyaret sebeplerinden biri
olabilmektedir (Avcikurt, 2009, s.70). Smith (2003, s.58)
kiiltiiriin, i¢inde barindirdigi zengin tarihsel doku ve etnik
miras ile turizmin gelisiminde en biiylik yenilenme aract
oldugunu ifade etmektedir. Diger bir ifadeyle, kiiltiirel
Ozelliklerin varligr bir destinasyonun en oOnemli ¢ekim
kaynaklarindan biridir (Ozdemir, 2008, s.33).

Turizmin ekonomik etkileri kadar kiiltiirel etkileri de
onem tagimaktadir. Kazang saglama ile kiiltiirel degerlere
sayginin  azalmasit arasindaki dengenin kurulamamasi
durumunda, turizm  kiltir {zerinde olumsuz etki
yapabilmektedir (Uslu ve Kiper, 2006, s.313). Dolayisiyla,
hem turizm destinasyonlarinda yasayan, hem de bu
destinasyonlarda ¢alisan yerel halkin kendilerine ait
kiiltliriiniin korunmasi, turizmin siirdiiriilebilirligi agisindan
o6nemli olmaktadir (Duran, 2011, s.299). Diger bir ifadeyle,
geleneksel ve Ozgiin degerlerin korunmasi ilkesi, turizmin
siirdiiriilebilir olmasmin 6nemli gerekliliklerinden biridir
(Uslu ve Kiper, 2006, s. 305). Ekonomik kalkinmanin
kiiltiirel koruma ile bir denge noktasinda bulugmasi, hem
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turizmin faydalarinin maliyetinden fazla olmasini, hem de bu
faydalarin siireklilik  gostererek, gelecek nesillere de
ulagmasim saglayacaktir. Bu baglamda ekonomi ve kiiltiir
arasindaki dengenin olugmasi icin kiiltiiriin
stirdiiriilebilirligine yonelik farkli politika seceneklerinin
sunulmasi, bu politik segeneklerin basariya ulagmasi ig¢in ¢ok
yonlii bir bigimde uygulanmalar1 ve turizm gergevesinde yer
alan tiim aktorler tarafindan benimsenmeleri gerekmektedir
(Tuna ve Yanardag, 2012, 5.98).

Bir biitiin olarak ele alindiginda, Girit beslenme tarzinin
sadece bir mutfaktan ibaret olmadigi, farkli bir yasam tarzi,
minimalistligi ve sadeligi ile yasamin diger alanlarina da
etkiyen bir var olus sekli ve ada insanlarina has bir doga
sevgisi ve doga ile yaratilan uyum oldugu sonucunu
¢ikarmak miimkiindiir. Doganin nimetlerinden olabildigince
ve dogala yakin bir sekilde faydalanma arzusunun hakim
oldugu bu beslenme sekli, ayn1 zamanda, binlerce yilin ve
cok sayida uygarligin bilgi birikiminin de eseridir (Yentiirk,
2009, s.138). Bu hilgi birikiminin devam ettirilmesi, sadece
yemek kiiltiiriiniin  stirdiiriilebilirligi degil ayni zamanda
turizmin siirdiiriilebilirligine de olumlu katki saglama
potansiyelindedir.

Giritlilerin yemekleri konusundaki tutuculuklari, aslinda
Girit yemek kiiltiiriniin siirdiiriilebilirligi agisindan oldukga
o6nemlidir. Zira bu baghlik, Girit miibadillerinin yemek
kiiltlirlerini, yeni katildiklar1 toplumlara etkili bir bigimde
benimsetmelerini saglamistir. Girit yemek kiiltiirii nesilden
nesle aktarilmis ve bugiinlere kadar gelmistir. Ancak hizli
yiyecek (fast food) kiiltiiriiniin etkisinde biiylimiis bir neslin
var oldugu gergegi, diger kiiltiirlerde oldugu gibi Girit
yemek kiiltiiriinde de gelecege yonelik kaygilara neden
olmaktadir. Bu kaygilarin 6nlenebilmesi ve Girit yemek
kiltiriiniin ~ siirdiiriilebilirligi  i¢cin  bir takim Oneriler
gelistirilebilir. Bunlardan bazilari, agagida ifade edilmistir.

e Girit yemek kiltiiriiniin temel 6gelerinden birinin
otlar olmasi nedeniyle bu kiiltiiriin siirdiiriilmesinin istendigi
bolgelerde ot festivalleri yapilabilir. Bu dogrultuda
Alacati’da son yillarda gergeklestirilen ot festivali diger
bolgelere ornek teskil edebilir. Zira Alacati’da
gerceklestirilen bu festivalin, bolgedeki turizm hareketine on

binlere varan bir katilimci ile katki sagladig: bilinmektedir.

e Giritli miibadillerin yasadig1 bolgelerde gastronomi
turizminin gelistirilmesi amaciyla Girit yemeklerinin ve
mezelerinin sunuldugu restoranlarin faaliyete agilmasi tesvik

edilebilir.

e Ogzellikle Giritli miibadillerin yasadig1 bélgelerde
yerel belediyelerin, STK’lar ve turizm paydaglarinin bu
konuya dikkatleri c¢ekilebilir. Girit yemek kiiltlirtiniin
siirdiiriilebilmesi ve bu kiiltiiriin her gegen giin daha c¢ok

katilimin  oldugu gastronomi turizmine kazandirilmasi
yoniinde ortak calismalar yapilabilir.
e Giritli miibadiller tarafindan bugiine kadar

stirdiirtilmiis olan bu mutfak kiiltiiriniin devamliligi igin
kalite ve hijyenden ddiin vermeden uygun fiyatlandirma ile
tercih edilir hale getirilmesi amaciyla gerekli olan
sirdiiriilebilir yaklagimlarin ve pazarlama tekniklerinin
ortaya konmasi ve uygulanmasi saglanabilir.

10

e Son donemlerdeki medyada bolca yer alan saglikli
beslenme egilimleri ile Girit mutfaginin saghkla ilgili
yararlari iligkilendirilerek tiiketicilerin/turistlerin dikkati bu

yone cekilebilir.

e Ayrica Girit yemek kiiltliriniin siirdiiriilebilirliginin
saglandig1 bolgelerde kirsal alanlarda ve dogal ortamlarda
yapilabilen 6zel ilgi turizmi yaygimlastirilabilir. Ornegin,
dogal otlar1 tanima, bilgilendirme ve dogadan toplama amacgli
yapilacak doga yliriiylisleri bu alanda egilimi olan bireyleri

cezbederek eko-turizme de katki saglanabilecektir.

e Girit yemek kiiltliriine olan ilginin artirilmasi ve
Girit kiiltiiriini tanitmak amaciyla kermesler veya sergilerin

acilmasi yoniinde ¢aligmalar yapilabilir.

e Girit kiiltliriine olan ilginin artmast ve bu kiiltliriin
daha yakindan tanmmasimi saglamak adina, Girit
miibadillerinin yanlarindan getirerek evlerinde
bulundurduklar1 kiiltiiri yansitan 6gelerden olusturulacak
etnografik miizeler kurulabilir.

e Yogun turist c¢eken Istanbul gibi sehirlerde
gastronomik kdyler kurulup isletilebilir. Bu koylerin bir

kismi1 Girit mutfagina ayrilabilir.

Yoresel yemeklerimizin geleneksel ¢izgilerinde kalmak
suretiyle gelecek nesillere aktariminda gesitli kiiltiirler aract
rol iistlenmektedir. Bu mutfak kiiltiiriiniin Girit miibadillerin
yerlestigi diger bolgelerde de yayginlastirilarak turizme bir
cekicilik unsuru olarak kazandirilmasiyla
stirdiiriilebilirliginin saglanacagi diigiiniilmektedir. Bdylece
on plana c¢ikarilmast ve pazarlanmasmin saglanmasi ile
turizmde boélgelerin  tamitimma ve ekonomisine katki
saglanacaktir. Ayrica saglikli ve dogal beslenmenin geng
nesillere asilanmasit da, ancak saglikli beslenmenin
gerceklestirildigi mutfak kiiltiirlerinin yasamini
stirdiirebilmesiyle miimkiin olacaktir.

Bir destinasyonda mutfak kiltiirtintin
sirdiiriilebilmesinde  gastronomi turizmi, ¢esitli defalar
vurgulandipr iizere, 6zel bir konumdadir. Ozel ilgi turizmi
kapsaminda degerlendirilebilecek olan gastronomi turizminin
katilimcilar, ilgili destinasyonlarin yemek kiiltiiriiniin bir
yandan devam etmesini saglarken, diger yandan s6z konusu
katilimcilarin yemek kiiltiirtinii 6grenerek yerelden ulusala,
ulusaldan  kiiresele  dogru  gastronomi  kiiltiiriiniin
yayginlagsmasina da katki saglayabilir.
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Extensive Summary

Cretan Food Culture and It’s Sustainability

Gastronomy tourism is one of the most rapidly
developing branches of tourism that plays a crucial
role among the countries’ economical key drivers.
In terms of tourism dimension, dining has been
considered as more than a physiological need;
familiarizing and/or experiencing the cuisine
cultures of different region or countries has been
drawing attention as the most prominent reason
for travelling. Regards of refreshments culture,
Cretan cuisine is one of the outstanding cuisines in
terms of its idiosyncratic, indicative and distinctive
features. Cretan cuisine, being an indispensible
part of Mediterranean diet and having important
beneficial effects on nutrition, is a nutrition model
that consisting olive oil with low saturated fat
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rates, having a common usage of herbs, consisting
a high rate of complex carbohydrates obtained
from the cereals and legumes, involving high rates
of fiber originated from vegetables and fruits and
also enabling the consumption of a wealthy of sea
foods. Cretan cuisine is a substantive way of
nourishment originating to “natural nutrition”,
identified as “green diet” and represented as “the
secret of healthy nourishment”. It has been
reported that this kind of diet has been associated
with a longer life span and the lower rates of
obesity, diabetes, hypertension,
hypercholesterolemia, some kinds of cancer and
coronary heart diseases. The possibility of
transferring the Cretan cuisine heritage obtaining
such important features to the future generations in
terms of both cooking and the techniques and the
ingredients used in cooking is only possible
through the sustainability of the mentioned
culture.

The sustainability of the culture is the
transferring of all the material and moral values
collected over the historical processes of the
societies to the next generations. Sustainable
gastronomic tourism is the dynamism of tourism
in order to support the local people and develop
the local agricultural activities. The ways of
harvesting the herbs, being the basis of Cretan
cuisine, have also been contributing to the return
of the human being towards benefiting from nature
in nourishing, and to the sustainability of healthy
and natural nourishment. It has been thought that
the sustainability may be supplied by saving this
culture as an attraction component, through
popularizing this cuisine culture over the other
areas among where the Cretan refugees settled.
Within this context, arousing the attention of
municipalities, NGO’s (non-governmental
organizations) and the stakeholders in tourism,
among where the Cretan refugees live, can be
counted as the main action to be taken primarily.
Opening restaurants where Cretan foods and
appetizers are served, organizing kermises,
exhibitions reflecting the culture and herb fests,
building ethnographic museums and gastronomic
villages consisting of the cultural elements can be
suggested among the various ways of sustaining
the Cretan cuisine culture. Thus, gastronomy can
be used as one of the tools of minimizing the
interregional development gap, and also so as to
contribute in promoting the regions’ tourism
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potential and development. With the improvement
of the gastronomy tourism in a destination, the
tourists who desire to gain this experience would
serve to the sustainability of the gastronomy
culture. Those who already experienced it may
also contribute in popularizing the gastronomy
culture that they experienced previously, around
the geographies where they reside permanently.
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GIRIS

Insanin beslenmesi biyolojik bir eylem olmakla birlikte,
yemek olgusu sadece biyolojik boyutuyla
degerlendirilmemelidir. Yiyeceklerin {iiretimi, tasinmasi,

depolanmas1 ve tiiketimi siirecinde olusan farkli toplumsal
birliktelikler ve ritiieller kiiltiirin beslenme konusunda
onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Ne var ki yemek
biiyiik 6l¢iide biyolojik bir eylem olarak kabul edildigi i¢in
bir¢ok sosyolog bu konuya ¢ok az ilgi gostermistir. Ancak
birgok teorisyen de insanin besin ihtiyacina ve bunun
kargilanmasi i¢in bir araya gelme aktivitelerine cesitli
yollarla gondermede bulunmustur (Besirli, 2010: 159). Diger
bir ifadeyle, genelde fizyolojik bir ihtiya¢ olarak kabul
edilen yemek yeme olay1 giiniimiizde rekreatif bir faaliyete
doniismiis durumdadir. Gelisen yiyecek igecek endiistrisi
sayesinde bu ihtiyacin disarida karsilanmaya baglamasiyla
birlikte, insanlar sadece aglik ihtiyaclarini gidermek ig¢in
degil, ayn1 zamanda atmosferden, manzaradan ve diger
kosullardan  yararlanmak icin de disarida yemek
yemektedirler (Yiincii, 2010: 28).

Giliniimiizde insanlarin yeme i¢me olgusuyla gittikge
daha fazla ilgili olmaya basladiklarina tanik olunmaktadir.
Gazete, dergi ve televizyon gibi basili ve gorsel birgok
medya aracinda hemen hemen her giin yiyecek veya
iceceklerle ilgili bir haberin yer almasi bunun en belirgin
kanitidir. Ayrica Amerika Birlesik Devletleri’nde 1994
yilinda 1775 olan yerel pazar sayisinin 2010 yilinda 6132’ye
ctkmis olmasit yerel organik iiriinlere verilen Onemin
artiginin - bir diger gostergesidir (Kesici, 2012: 33).
Insanlarin yeme — icme olgusuna daha fazla ilgi gdstermeye
baglamast ‘gastronomi turizmi’ denilen yeni bir turizm
hareketinin dogmasina neden olmustur.

Gastronomi turizmi, yeni bir yiyecek ve icecek deneyimi
yasamak igin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat
davraniglarinin giidiilenmesine énemli 6lgiide yardimct olan
turizm sekli olarak tanimlanabilmekte ve bir tiir gastronomik
hareketliligi ifade etmektedir. Gastronomi turizmi, bélgeye
0zgii yemeklerin sunulmasiyla o bdlgeye ait kiiltiirel kimligi
ve mirast yansitmakta ve boylece yerel destinasyonlar igin
rekabet avantaji saglamada etkili bir ara¢ olmaktadir
(Caligkan, 2013: 41).

Yiincii’ye (2010: 30) gore gastronomi turizmi bes unsuru
kapsamaktadir. Bunlar; turistler tarafindan tiiketilen yerel
kiiltiirtin bir pargasi, bolgesel turizmin gelismesinde onemli
bir unsur, yerel tarim ve ekonomik gelisimin bir pargasi,
rekabet¢i bolgelerin pazarlanmasinda onemli bir faktér ve
turistler tarafindan tiikketilen mal ve hizmetlerdir.

Diinya turizminde agirlikli olarak Akdeniz iilkelerinde
gergeklestirilen gastronomi turlar1 6nemli bir yer teskil
etmektedir. Fransa peynir ve saraplariyla; Amerika’nin
Kaliforniya eyaleti saraplariyla; Italya pizza, spagetti,
zeytinyag ve saraplariyla; Ispanya ve Meksika yemekleriyle
gastronomi turlarina katilanlar1 kendilerine ¢ekmektedir.
Tiirkiye ise, mutfak zenginligi agisindan séz konusu
iilkelerden daha 6nde olmasina ragmen bunu turizm triini
olarak kullanamamaktadir (Kilig, 2010: 67).

Diinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak
baz1 6zellikleri s6z konusudur. Bunlar o mutfag: 6tekilerden
ayiran Ozellikler olarak tanimlanir (Besirli, 2010: 160). Bu
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baglamda Tiirkiye de mutfak yapisiyla Akdeniz kiiltiiriiniin
gastronomi hazinesine sahip 6nemli iilkelerinden birisi olarak
kabul edilir. Cografi ve g¢evre kosullar1 ile Kuzey Ege
Bolgesi, Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin  yasatildi§i ender
yerlerden biridir. Kuzey Ege mutfagi, bol sebzeli ot
yemekleri, dogal sebze-meyveleri, ¢esitli deniz mahsulleri,
hamur isleri, siit iiriinleri, zeytin-zeytinyagi, tiiziim-sarap
iiretimiyle dikkat cekmektedir.

Ote yandan, Tiirkiye’de Akdeniz mutfaginin énemli bir
gostergesi olan Kuzey Ege Bolgesi ve bu bolgenin iginde yer
alan Ayvalik mutfag1 gastronomi turizmi agisindan 6n plana
¢ikmaktadir. Bu baglamda Ayvalik, gastronomi ge¢misi ve
Akdeniz mutfagindaki zenginligi ile dikkat c¢ekmektedir.
Kendine 6zgii ve farkli yemek kiiltiiriinii birlestiren Ayvalik
mutfaginin  gastronomi  turizmi alaninda zengin bir
potansiyele sahip oldugu gorilmektedir. Ayvalik, sahip
oldugu kiiltiirel ve dogal yapisi ile bolgenin ve Tiirkiye’nin
onemli turizm merkezlerinden biridir. Ozellikle biiyiik
metropollere ulasim kolayligi nedeni ile i¢ turizmde tercih
edilen Ayvalik, sadece yaz aylarinda degil, sezon diginda da
hafta sonu turlarinda 6nemli bir yere sahiptir. Son yillarda
Ayvalik mutfaginin meshur zeytinyagli yemekleri, deniz
driinleri ve lezzetli Girit mutfagina ait cesitleri ilgi
gormektedir. Ayvalik’in mutfak kiiltiirii, tanitim araci niteligi
tasimakta ve ckonomik kalkinma agisindan da Onemli
olmaktadir.

Bu c¢alismada, gastronomi turizminin destinasyon
cekicilik unsuru olarak 6nemi ve Ayvalik destinasyonu igin
gastronominin ne Sl¢lide etkili oldugu arastirilmaktadir. Bu
baglamda Oncelikle gastronomi kavrami, gastronomi ve
turizm iligkisi, diinyada 6ne ¢ikan gastronomik rotalar ve
konu ile ilgili yazin taramasina yer verilmis; daha sonra ise
Ayvalik’ta talep boyutuyla bir arastirma gerceklestirilmistir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda ilgili turizm paydaslarina
baz1 6neriler sunulmustur.

GASTRONOMIi VE
KAVRAMLARI

GASTRONOMIi TURIZMi

Literatiirde gastronomi olgusu ile ilgili olarak bir¢cok
tamima rastlanmaktadir. Ornegin Altinel’e (2009: 2’den
aktaran Goker, 2011: 6) gore gastronomi, “insan refahi ve
gidasi ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi
birikimi” olup; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemini ifade etmektedir
(Unlii ve Dénmez, 2008). Hegarty ve Antun (2007’den
aktaran Caliskan, 2013: 40) gastronomi kavramini,
“insanlarmm  tiiketimi  ig¢in  yiyeceklerin  secilmesi,
birlestirilmesi, hazirlanmasi, islenmesi ve servis edilmesidir”,
seklinde betimlemektedir. Hatipoglu’nun (2010:4’ten aktaran
Deveci vd., 2013: 30) tanima gore ise gastronomi; yiyecek
ve iceceklerin tarihsel geligme siirecinden baglayarak tim
ozelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi
ve  gelistirilerek  gliniimiiz ~ sartlarina  uyarlanmasi
calismalarin1 kapsayan bir bilim dalidir. Kivela ve Crotts
(2006: 356°dan aktaran Bucak ve Ates, 2014: 317),
gastronominin ¢ogu zaman kimya, biyoloji jeoloji, edebiyat
tarih, antropoloji, miizik, tarim, felsefe, psikoloji ve
sosyolojiden bir anlayis ve degerlendirme icerdigini ve bu
yonliyle gastronominin disiplinler arasi bir alan oldugunu
belirtmektedir.
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Gastronomi; gida bilimini, yemek sanatin1 ve lezzet
yaraticiligini  birlestirerek  beslenme  zevkini  ortaya
cikarmaktadir. Kiiltiirel degerler icinde son yillarda hizla
gelisen gastronomik miras, kiiltiirel ¢ekiciligin ana kaynagi
olmaktadir ve diinyada yiyecek igecek Kkiiltiiriine verilen
onem ve gosterilen ilgi gittikge artmaktadir (Richards, 2001:
23; Cohen, 2004: 733). Bu ilgi, mutfak turizmi, gastronomi
turizmi ya da tatma turizmi olarak adlandirilmaktadir
(Henderson 2009: 317). Bu baglamda gastronomi turizmi;
turistleri seyahate giidiileyen temel faktorlerin yerel yiyecek
ve igeceklerin oldugu destinasyonlara yonelik yaptiklari
gezilerdir”, seklinde tanimlanabilir
(http://www.onecaribbean.org/content/files/CulinaryCaribbe
anNicheMarkets.pdf).

Richards’a (2002’den aktaran Caligkan, 2013: 41) gore
yiyecek ve igecek kiiltiirii, kiiltiirel kimligi olusturmada ve
desteklemede kullanilabilmektedir. Ote yandan turizm
faaliyeti igerisinde olusan yemek yeme ihtiyaci ile birlikte,
bireyler yiyeceklerden zevk alma gereksinimi igerisine
girebilmektedir. Boylece farkli giidiilerle bu gereksinimlerin
giderilmesi yoniinde bir hareket tarzi olugsmaktadir. Yoresel
mutfak kiltiiriiyle tanigsmak ve degisik lezzetlere ulagsmak bu
giidiilerden biri olarak goriilmektedir (Fields, 2002’den
aktaran Kodas ve Dikici, 2012: 55). Bu baglamda yerel
yemek kiiltiiriinlin bir destinasyonun sahip oldugu en degerli
cekiciliklerden biri oldugu séylenebilir (Siinnet¢ioglu vd.,
2012: 953-954). Nitekim Yiincii de (2010: 28), bir bolgede
yapilan yemeklerin yerinde tadiminin ve {iretim asamalarinin
gozlenmesinin turistlerin bir bolgeyi ziyaret etme nedenleri
arasinda yer almaya basladigini belirtmektedir.

GASTRONOMI - TURIZM iLiSKiSi

Turizmle ilgili gelismeler incelendiginde,
destinasyonlarin pazarlanmasinda gastronominin énemli bir
role sahip oldugu goriilmektedir. Gastronomi olgusunun
artan onemine paralel olarak yazinda gastronomi turizmi ile
ilgili yeterli g¢alisma bulunmaktadir. Mevcut c¢aligmalar,
yogunlukla gastronominin yiikselisine, yemek kiiltiiriiniin
turizm agisindan Onemine ve gastronomi turizmi ile
destinasyonlarin tanitilmasina odaklanmaktadir (Akman ve
Mete, 1998; Richard, 2001; Fields, 2002; Long, 2004;
Kivela ve Crotts, 2006; Okumus vd., 2007; Tikkanen, 2007,
McKercher vd., 2008; Kim ve Eves, 2012; Mak vd., 2012;
Caliskan, 2013; Philips vd., 2013; Seo vd., 2013). Ilgili
yazinda gastronominin, turizme ilave bir gekicilik unsuru
oldugu ve destinasyonun Onemli bir imaj tamamlayicisi
olmasina katki sagladigi yoniinde bulgulara rastlanmaktadir
(Richards, 2002; Quan ve Wang, 2004; Plummer vd., 2005;
du Rand ve Heath, 2006; Cela vd., 2007; Henderson, 2009;
Kim vd., 2009; Kesici, 2012). Yemek tiiketiminin turistlere
yasattigi  unutulmaz  deneyimler, destinasyon igin
kiigiimsenmeyecek bir g¢ekim faktorii, bir pazarlama ve
tutundurma ydntemi olmaktadir. Bu yiizden bdlgelerin yerel
yemek kiiltiirinii koruyarak, bu kiiltiirii turistlere yansitacak
pazarlama faaliyetleri ve politikalarini benimsemeleri
gerekmektedir.

Glintimiizde insanlar yedikleri ve igtikleriyle her gecen
giin daha fazla ilgili olmaya baslamistir. Turizm bolgelerinde
gastronomi artik turistik {rlinleri biitlinleyici 6zelliginin
yaninda tamamen kendi basma bir turistik {iriin haline
gelmistir (Kesici, 2012: 35). Gastronomi amagcli seyahat
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eden turistlerin % 70’1 gittikleri yerlerde bdlgesel yiyecekler

tatmakta, yemek tarifleri almakta ve sarap gibi bazi
gastronomik {riinleri devamli ikamet ettikleri yerlere
gotirerek ~ bunlar1  arkadasglart  ve  aileleri ile

paylasmaktadirlar. Boylece iilke/bdlge tanitimina dolayl
katki saglamaktadirlar (Marzella, 2008: 3).

Ilgili yazindaki calismalar; turistlerin  destinasyon
tercihlerinde ve destinasyonlarin sadik miisteri kazanmasinda
gastronomik degerlerin ¢cok 6nemli bir rol oynadigini ortaya
koymaktadir (Cevik ve Sagilik, 2011). Nitekim yapilan
arastirmalarda, bir destinasyonun imajinda basta gastronomi
olmak tizere gastronomik kimligin ayirt edici bir 6ge olarak
algilandig1 saptanmistir (Beer vd., 2002’den aktaran
Caliskan, 2013: 43). Ornegin; Harrington ve Ottenbacher’in
(2010’dan aktaran Caligkan, 2013: 43) Lyon sehrinin
Fransa’nin gastronomi baskenti olarak gosterilmesine
yonelik yaptig1 caligmada gastronomik kimligin, turizmi
farklilagtirict 6zelligine vurgu yapmis ve bu kimligi yerel
kiiltiir, cevre ve ekonominin etkiledigini belirtmistir.

Gastronomi, bir bolge i¢in dnemli bir ¢ekicilik 6zelligi
tasimakta, bazi turistlerin bir bdlgeyi tercih nedenleri
arasinda ilk sirada yer almakta ve turistlere tatil ve gezileri
esnasinda yeni tatlar1 ve farkli gelenekleri tanitmada 6nemli
rol oynamaktadir (Kastenholz ve Davis, 1999; Gyimothy vd.,
2000; Joppe vd., 2001; Fields, 2002; Hall vd., 2003; Shenoy
vd., 2005; Ryu ve Jang, 2006; Sparks, 2007; McKercher
vd., 2008; Kiigiikaltan, 2009; Kodas ve Dikici, 2012).

Gastronomi ve turizm iliskisi ile ilgili c¢aligmalar
genellikle destinasyon ve yerel mutfak iligkisini ortaya
koymakta ve yerel yemeklerin destinasyonlar icin farklilik
yarattigini agiklamaktadir (Hjalager ve Carigliano, 2000; du
Rand ve Heath, 2006; Haven-Tang ve Jones, 2006; Okumus
vd., 2007; Horng ve Tsai, 2010; Cevik ve Sagilik, 2011;
Guzman ve Canizares, 2011; Deveci vd., 2013).

Kivela ve Crotts (2005’ten aktaran Kesici, 2012: 35),
gastronomi olgusunun bazi turistik yerlerin pazarlamasinda
¢ok 6nemli bir rol oynadigini ileri siirmektedir. Bu baglamda
Denizer (2008’den aktaran Kesici, 2012: 35) ise, Italya’nin
Toscana bolgesinin yiyecek ve icecek kiiltiirii ile imaj
olusturdugunu ve Bati Avrupa zenginlerinin bolgeye kegi
peyniri ile sarap igmeye gittiklerini belirtmektedir.

Gastronomi turizmi biiylik o6lgiide yerel yiyecek ve
iceceklerin bulundugu yerlere yonelik i¢ turizm seyahatlerini
icermektedir. Nitekim Amerika’da eglence amacgli seyahat
eden yerli turistler {izerinde yiriitilen bir arastirmada,
katilimcilarin % 17’sinin gastronomi amagli seyahat ettikleri
tespit edilmistir
(http://www.onecaribbean.org/content/files/CulinaryCaribbea
nNicheMarkets.pdf). Yine baska bir arastirmada, eglence
amagli seyahat eden Amerikali turistlerin % 60’nin
gastronomi  turizmi ile ilgilendikleri  belirlenmistir
(https://prezi.com/oodssktaqitw/gastronomic-tourism-alba-
feliz/). Uluslararasi As¢ilik Turizmi Dernegi’nin tahminleri
bu rakamin 6niimiizdeki yillarda ¢ok daha hizli biiyiiyecegi
yoniindedir. Amerika Birlesik Devletleri’'nde USA Today
adli haber kurulusunun 2007 yilindaki verilerine gore 27
milyon Amerikali son 3 yilda gastronomi aktivitelerini
seyahatlerinin bir pargasi olarak gerceklestirmistir.
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Ingiltere’de ise gastronomi turizminin yilda yaklasik 8
milyar dolar bir deger yarattigi tahmin edilmektedir
(http://www.onecaribbean.org/content/files/CulinaryCaribbe
anNicheMarkets.pdf). Kiiltiirlii ve zengin insanlardan olusan
Amerikali gastronomi turistleri, Seyahat esnasinda yemek
faaliyetleri i¢cin dogrudan 12 milyar dolar harcamaktadir
(Travel & Tourism Trends, 2014: 34). Birlesik Krallik’ta ise,
gastronomi turistlerinin orani % 6-8 arasinda degisirken, bu
iilkeye yonelik yabanci gastronomi turistlerinin orani % 3’ tiir
(Hall, 2012).

Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) tarafindan hazirlanan
“Yemek Turizmi Kiiresel Raporu’na gore, destinasyonlarin
turizm gelirleri i¢inde gastronominin payinin yaklasik % 30
oldugu tahmin edilmektedir (UNWTO, 2012: 14).
Gastronomi turistlerinin profiline bakildiginda bunlarin
cogunlukla ciftler oldugu, genellikle profesyonel calisan
gruplarindan olustugu ve 30 — 50 yas araliginda bulunduklar1
goriilmektedir. Boylece gastronomi turistlerinin  kiiltiir
amacli seyahat eden turist gruplarinin demografik yapilarina
benzer bir goriintii ¢izdikleri anlagilmaktadir. Uluslararasi
Ascilik Turizmi Dernegi, gastronomi turistlerinin seyahat
bagma yaklasik 1200 dolar harcama yaptigim ve seyahat
biitgesinin {igte birini (yaklasik 425 dolar) yiyecek ve
icecekle ilgili faaliyetlere ayirdigini 6ne siirmektedir. Yine
bu turistlerin, seyahat biitgesinin yaklasik % 50 gibi ¢ok
6nemli miktarin1 yeme-igme faaliyetleri ig¢in harcamaya
egilimli olduklari belirtilmektedir
(http://www.onecaribbean.org/content/files/CulinaryCaribbe

onceki yila gore 2 milyon dolarm iizerinde bir gelir elde
edilmistir. Charleston’da ortalama turist harcamasinin 764
dolar oldugu ve turistlerin % 80’inden fazlasinin bu sehre
ozellikle festival icin geldigi tespit edilmistir (Bird, 2011).
Birlesik Krallik ise, yerel ekonomileri gelistirmek icin bir
ara¢ olarak gastronomi turizmini benimsemekte ve
desteklemektedir (Everett ve Slocum, 2013).

Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB)
Gastronomi Turizmi Raporu’na gore
(http://www.tursab.org.tr/dosya/12303/tursab-gastronomi-
turizmi-raporu_12303 3556638.pdf), 2014 yilinda
Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turist toplam 34,3 milyar
dolar harcama yapmis ve bunun 6 milyar 523 milyon dolarini
yeme i¢me faaliyetlerine aywrmistir. Bu rakam, toplam
harcamalarin yaklagik % 19’unun yeme i¢me ile ilgili oldugu
anlamina gelmektedir. Diger bir ifadeyle, turist basina 828
dolar olan harcamanin 157 dolar1 yeme icmeye gitmektedir.

Tablo 1: Tiirkiye’ye Gelen Turistlerin Yeme — I¢cme
Harcamalar1 (2004 — 2014)

anNicheMarkets.pdf). Diinya Yemek Seyahati Dernegi ise,
gastronomi turistlerinin seyahatleri esnasinda yaptiklari
harcamalarin % 25’inin yeme-igme amagli oldugunu ifade
etmektedir (http://www.worldfoodtravel.org/benefits-of-
food-tourism/). Gastronomi turizmi igin ana kaynak pazarlar
Avrupa ve Kuzey Amerika olup; Ozellikle Almanya,
Ingiltere, Beneliix iilkeleri, italya, Fransa, Iskandinavya ve
Amerika Birlesik Devletleri’dir. Avrupa’da ana rekabet
noktalar1 Ispanya, Fransa ve ltalya iken; Asya’da rekabet
Japonya, Hindistan ve Tayland arasinda yasanmaktadir
(http://www.onecaribbean.org/content/files/CulinaryCaribbe
anNicheMarkets.pdf).

Ote  yandan  yeme-icme  faaliyetlerinin iilke
ekonomilerine katkilar1 incelendiginde ¢esitli rakamlarla
karsilagilmaktadir.  Ornegin  Italya’da  Sarap  Turizmi
Gozlemevi'nin 2010 yilt verileri, sarap turistlerinin giinliik
yaklasik 200 Euro harcadig1 yoniindedir. Bu rakam yerli bir
ftalyan turistin giinlik 55 Euro olan harcamasindan daha
yiiksektir. Bununla birlikte, Irlanda’da 2009 yilinda turistler
tarafindan yeme-igme i¢in 2 milyar Euro harcandig1 ve bu
harcamanin % 60’min yabanci turistlere ait oldugu tespit
edilmistir. Ispanya’min Barselona kentinde turizm ile ilgili
harcamalarin yaklasitk % 30’u yeme-igme faaliyetleri ile
ilgilidir. Kanada’nin Ontario kentinde ise, 2010 yilinda
yiyecek ve icecekler i¢in yaklagik 2 milyar C$ (Kanada
Dolari/CAD) harcama yapildigi belirtilmektedir (Richards,
2012).

Ayrica, bazi1 aragtirmalar festival, fuar ve gosteri gibi
yemek festivallerinin kendi baslarina ¢ok 6nemli ekonomik
etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Ornegin,
ABD’deki Charleston Sarap ve Yemek Festivali, 2011
yilinda yerel ekonomiye 7,3 milyon dolar ile rekor bir
ekonomik katki saglamistir. BOylece ayni festivalden bir
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Turizm Geliri Yeme-igme  Yeme-i¢menin
Yillar (Bin Dolar) Ha_trcamas1 TOE)Iamdan

(Bin Dolar)  Aldigi Pay (%)
2004 17.076.609 3.158.780 18.4
2005 20.322.111 3.690.171 18.1
2006 18.593.947 3.899.512 20.9
2007 20.042.501 4.746.747 23.6
2008 25.415.068 5.774.961 22.7
2009  25.064.481 5.975.660 23.8
2010  24.940.996 5.841.251 23.4
2011  28.115.693 6.440.577 22.9
2012 29.351.445 6.210.047 21.1
2013 32.308.991 6.583.641 20.3
2014  34.305.904 6.523.852 19

Kaynak: http://www.tursab.org.tr/dosya/12303/tursab-

gastronomi-turizmi-raporu_12303 3556638.pdf

Tablo 1’de de goriildiigii gibi, Tiirkiye’de 2004 yilinda
yaklasik 17 milyar dolar olan turizm gelirlerinin 3,1 milyar
dolar1 yeme i¢cmeye ayrilirken; aradan gegen 11 yillik siire
zarfinda toplam harcamalardan yeme i¢me faaliyetlerinin
aldig1 pay 6,5 milyar dolara yiikselmistir. Oransal olarak
yeme igmeye ayrilan payda kayda deger bir degisiklik
yasanmazken, bu dénemde (2004 — 2014) turistlerin yeme
igmeye harcadigi miktar toplam 58 milyar 845 milyon dolara
ulagmistir.

Tablo 2’de ise bazi Avrupa iilkelerinde yerli turistlerin
2013 yilindaki seyahatleri esnasinda yaptiklar1 yiyecek ve
icecek harcamalar1 goriilmektedir. Bulgulara gore en fazla
harcama yapan ilk ii¢ iilke Fransa, Italya ve Almanya’dir. Bu
iilkeleri isveg, Ispanya, Hollanda ve Tiirkiye izlemektedir.
Bu kalemde en az harcama yapan iilke ise Rusya’dir. 2018
yilina iligkin tahminlerde tiim {ilkelerde bu harcamalarda
artis kaydedilecegi Ongoriilmekle birlikte, en yiiksek
sigramanin Ispanya’da yasanacag 6ne siiriilmektedir (WTM,
2014: 22).
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Tablo 2: Bazi Ulkelerde Yerel Turistlerin Yemek I¢in
Turizm Harcamalar1 (2013/2018)
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Kaynak: World Travel Market (WTM), 2014: 22.

Yine bazi tahminler gelecek 5 yil icinde destinasyonlarda
yemek hizmetlerinin (mobil araglarla rezervasyon yaparak
restoranlara gitmekte dahil olmak iizere) turizm sektoriinde
en hizli biiyiiyen alanlardan birisi olacagt yoniindedir. 2014
yilinda cevrimigi seyahat sirketlerinin yemek
rezervasyonlarina olan talep ¢ok ciddi oranda artig
gostermistir. Bu baglamda TripAdvisor adli web sitesinin,
Avrupali bir ¢evrimigi restoran rezervasyonu hizmeti sunan
La Fourchette’i satin aldigi belirlenmistir. Benzer sekilde
Priceline, yine ¢evrimic¢i bir yemek rezervasyon sirketi olan
OpenTable’i 2,6 milyar dolara satin almistir. Gelecekte
seyahat sirketlerinin, kendi hizmetlerini gesitlendirmek ve
seyahat deneyimlerini gelistirmek igin bire bir yemek
firmalart ile ilgilenecekleri ongdriilmektedir (WTM, 2014:
23).

Ote yandan gelecekte ev yemeklerini tatmak ve yerel
kiiltiri deneyimlemek igin 6zel web sayfalart ve sosyal
aglarin daha da Onem kazanacagi tahmin edilmektedir.
Diinyanin bir¢ok yerindeki otantik bir yemek deneyimini
paylasmak igin yerel halk ile seyahat edenleri bulusturan
EatWith, Bookalocal, WithLocals ve BonAppetour gibi
popiiler web siteleri mevcuttur. Ornegin “Yerel gibi yasam
deneyimi” slogani ile EatWith, evlerinde aksam yemegi
yemek icin turistleri davet eden giivenilir bir evrensel
topluluktur. 2012 yilinda kurulan ve 28 iilkede (150’den
fazla sehirde) mevcut olan bu site, sicak bir ev sahipligi
esliginde ev yapimi yemekleri yemeyi ve ilging hikayeler
paylasmayr talep eden  kisileri  bulusturmaktadir
(http://www.eatwith.com). Bookalocal ise, yiyecek ve igecek
deneyimleri iizerinde iletisim kurmak isteyen insanlara
yardimci olan kiiresel bir sosyal yemek toplulugudur. 2012
yilinda Briiksel’de kurulan ve 20 iilkeye yayilan Bookalocal
agl, ev sahipleri, yemek blogculari, sefler ve yemek
tutkularim1 paylagmay1 seven insanlardan olusmaktadir. Bu
sosyal agda ev sahipleri; kahvalti, aksam yemegi partileri,
yemek turlari, sarap tatma, bira igme ve yemek pisirme
dersleri sunmaktadir (http://www.bookalocal.com).
WithLocals ise; Endonezya, Malezya, Nepal, Singapur,
Tayland, Vietnam, Filipinler ve Sri Lanka gibi iilkelerde
yerel halk ile diinyanin her kosesinden gelen yolculari
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bulusturan bir web

(https://www.withlocals.com/about/withlocals/).
BonAppetour da, essiz ev yemeklerinin sunuldugu ev sahibi
ile turistler arasinda bag kuran c¢evrimici bir sosyal
platformdur. Bu sosyal ag, rahat bir Singapur evinde biberli
yenge¢, Barselona’daki bir terasta deniz mahsulli pilav
(seafood paella) ya da Tiber nehri kenarinda nefis bir Italyan
soleni ile diinya mutfaklarinin kesfedilmesine olanak
saglamaktadir (http://www.bonappetour.com/e/about).

DUNYADA ONEMLiI GASTRONOMIK ROTALAR,
KUZEY EGE MUTFAGI VE AYVALIK

sayfasidir

Gastronomi, destinasyonlarin markalagsmasinin temelini
ve pazarlama tekniklerinin en Onemli unsurunu
olusturmaktadir. Soyle ki; yiyecek ireticileri, restoranlar ve
turizm sektorii arasinda ortakliklarin dogmasini, yerel
gidalarda standartlarin belirlenmesini, gastronomi ile iligkili
yasam tarzlarimin cekiciliginin  vurgulanmasini, 6nemli
mekanlarin siniflandirilmasini, 6zel restoranlarn gelisimini
ve gastronomi aracilifiyla ulusal veya bolgesel marka
olusumunu saglamaktadir (UNWTO, 2012: 21).

Gastronomi turizmi konusunda Birlesmis Milletler Diinya
Turizm Orgiitii (UNWTO) iiyeleri arasinda yapilan anket
calismasinin bulgulari ilgi ¢ekicidir: Katilimcilarin % 88,2’si
destinasyonlarin imaj ve marka tanimlarinda gastronomi
unsurunun etkili oldugunu, % 11,81 ise bu unsurun kiigiik bir
rol oynadigini disiinmektedir. Gastronomi turizm {iriinleri
icinde katilimcilarin % 79’u yemek olaylarmin, % 62’si
gastronomi turlarinin ve yemek pisirme atdlyelerinin, % 59’u
yerel {driinleri sunan yemek festivallerinin, % 53’1
ireticilerin ve pazarlarin ziyaret edilmesinin, % 12’si
mutfakla ilgili miizelerin varligmm ve % 6’s1 ise yemek
sunumlarinin 6énemli oldugunu ifade etmistir. Gastronomi
turizmine bagl olarak yiiriitillen pazarlama faaliyetlerinde ise
% 91 etkinliklerin, % 82 brosiir ve reklamlarin, % 78 6zel
web sitelerinin, % 61 gastronomi rehberlerinin, % 43
bloglarin, % 13 tur operatdrleri i¢in tanitim turlarinin ve son
olarak % 4 sosyal aglarin etkili oldugu saptanmustir
(UNWTO, 2012: 12-13).

Okumus ve arkadaglart (2007); yemek tarzi ile
destinasyon arasinda pozitif bir iliski oldugunu ve genellikle
Cin, Hint, Italyan, Fransiz, Ispanyol gibi mutfaklarin
iilkeleriyle Ozdeslestigini vurgulamaktadir. Fransa, Italya,
Ispanya, Portekiz, Yunanistan, Belgika, Amerika, Kanada,
Brezilya, Peru, Meksika, Sili, Giiney Afrika, Cin, Hong
Kong, Hindistan, Avustralya, Yeni Zelanda, Singapur,
Giliney Kore, Japonya, Endonezya, Bali, Tayland ve Malezya
gibi iilkelerin imajlarinda yeme-igme kiiltiiriine ait degerler
etkili olmaktadir. Gastronomi turizminde One c¢ikan bu
iilkeler, turizm piyasasinin rekabet¢i ortaminda stiinliik
saglamaktadir.  Turistler i¢in yemek ve  mutfak
cekiciliklerinin  farkinda olan bu iilkeler, gastronomi
turizminde stratejik planlar olusturmaktadir (Hashimoto ve
Telfer, 2006; Kivela ve Crotts, 2006; du Rand ve Heath,
2006; Sustainable Tourism, 2008; Horng ve Tsai, 2010;
UNWTO, 2012). Ayrica, hizli bir sekilde turizm endiistrisini
yenileyerek gelisen Hirvatistan, Vietnam ve Kambogya’nin
basaris1 yemek ve sarap killtlirlinii 6n plana ¢ikarmasiyla
aciklanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 359).

Ote yandan, gastronomi turizmi diinya capinda ve
ozellikle Avrupa iilkelerinde Akdeniz mutfag: ile ¢cok fazla
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gindeme gelmektedir. Tahil, zeytin-zeytinyagi, sebze-
meyve, deniz iriinleri, siit tiirevleri, baharat ve saraplart ile
zengin Akdeniz mutfagi; Asya, Avrupa ve Afrika
kiiltiirlerinin birlestigi ortak bir noktadir. Akdeniz mutfagina
ve onun kiiltiirine hakim olan Tirkiye, bu zenginligini
turizm potansiyeline doniistlirecek giice sahiptir.

Tirkiye, mutfak yapisiyla Akdeniz  kiiltiiriiniin
gastronomik hazinesine sahip onemli tlkelerinden biridir.
Cografi ve cevre kosullar1 ile Kuzey Ege Bolgesi, Akdeniz
mutfak kiiltiirliniin  yasatildigt ender yerler arasindadir.
Kuzey Ege mutfagi; bol sebzeli ot yemekleri, dogal sebze-
meyveleri, ¢esitli deniz mahsulleri, hamur isleri, siit {iriinleri,
zeytin-zeytinyagi ve  lzlim-gsarap {Uretimiyle dikkat
¢ekmektedir.

Kuzey Ege Mutfagi denildiginde akla ilk olarak zeytin ve
zeytinyag1 gelir. Zeytinyagi ile birlikte bin bir ¢esit otlar1 ve
sebzeleri Kuzey Ege mutfagimin “yesil mutfak” olarak
anilmasina neden olmaktadir. Otlarin, sebzelerin bolca ve
lezzetli olarak tiiketilmesinin yam sira Kuzey Ege
mutfaginda balik ve deniz tiriinleri oldukca yaygindir.

Kuzey Ege mutfagimin  gastronomi  turizmine
kazandirilmast ve gurme turlart ile bolge mutfaginin
tanitilmasi glinlimiizde temel bir ihtiya¢ haline gelmistir. Bu
bolgenin gastronomi turizminin odaginda olan baslica
lirlinleri; sarap, zeytinyagi ve peynirdir. Bu iriinlere sahip
Kuzey Ege mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilmasi
icin akademik ve yerel halkin ¢abalar1 yogun bir sekilde
devam etmektedir.

Kuzey Ege bolgesinin mutfagi; bazi tematik lezzet turlar
ile tanitilmaktadir. Bunlar; mandirada peynir iiretimi, ¢am
fistigt ve iiziim toplama, zeytin sikimina tanik olma,
zeytinyagi tadim aktiviteleri, yoresel mutfak uygulamalari ve
taze baharat toplama ile birlikte dogada gezinti, yerel
pazarlardan aligveris yapma ve festivallere katilmadir.

Diger taraftan, Tiirkiye’de Akdeniz mutfaginin 6nemli
bir gostergesi olan Kuzey Ege Bolgesi ve bu bolgenin iginde
yer alan Ayvalik mutfagi da gastronomi turizmi agisindan 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu baglamda Ayvalik’mn gastronomi
geemisi ve Akdeniz mutfagindaki zenginligi dikkat
cekmektedir. Kendine o6zgii ve farkli yemek kiiltiiriinii
birlestiren Ayvalik mutfagi gastronomi turizmi alaninda
zengin bir potansiyele sahiptir.

Kuzey Ege mutfagmin karakteristik 6zelligini tasiyan
Ayvalik, dogal ortami ve yerel lezzetleri ile gastronomi
turizminin odak noktasidir. Ayvalik mutfagini ¢esitli otlar,
sebzeler, balik ve deniz iiriinleri sekillendirir. Tlgede yemek
kiiltiirtinlin temelini ise zeytinyagi olusturur.  Bununla
birlikte ¢ok cesitli yabani otlar, sebzeler ve mezeler, en
yaygin lezzetlerden ve yoreye 6zgii tatlardandir.

Ayvalik’ta ayn1 zamanda balik ve deniz iiriinleri de
oldukga yaygindir. Ornegin, orfoz 1zgara, levrek, bugulama,
1zgara ahtapot ve ahtapot dolmasi, 1zgara ya da kizartma
kalamar, iskorpit ¢orbasi, balik pastirmasi, ¢iroz, flime balik
ve kalamar dolmasi, deniz {irlinleri ile yapilan baslica
lezzetler arasinda yer almaktadir.

Tim bu agiklamalardan hareketle, yerel gastronomik
Ogeleri yerinde tatmanin ve {retimleri yerinde izlemenin
gliinimiliz turistlerinin 6nemli beklentilerinden birini
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olusturdugu sdylenebilir. Diinyanin en zengin mutfaklar
arasinda yer alan Osmanli ve Tiirk mutfag: etkin bir tanitimla
Tiirkiye’deki birgok destinasyonun markalagmasina olanak
saglayabilir. Bu destinasyonlardan birisi de Balikesir’in
Ayvalik ilgesidir. Ayvalik dogal giizelliklerinin yani sira
zengin mutfak kiiltiirii ile de olduk¢ca O©nemli bir
destinasyondur. Ayvalik genel olarak Akdeniz mutfag:
ozelliklerini tasimaktadir. Bu baglamda, zeytin ve zeytinyagi
yorenin temel yemek kiiltiiriinii olusturmaktadir. Yore
halkinin genel kanisina gore diinya iizerindeki en lezzetli
zeytin ve zeytinyaginin Ayvalik’ta bulunduguna dair bir
goriis birligi hakimdir. Ayvalik zeytinyaginda meyvemsiligin
yiiksek, acilik ve yakiciligin nispeten diisiik olmasi bu yagin
pek c¢ok kisi tarafindan tiiketilebilmesine olanak
saglamaktadir. Bununla birlikte, ydre deniz iiriinleri
bakimindan da olduk¢a zengin bir potansiyel sunmaktadir.
Ornegin; deniz bériilcesi, yoreye has dnemli bir gastronomik
unsurdur.

Bu calismanin amaci, Ayvalik yoresine yonelik turizm
talebini etkileyen unsurlar arasinda gastronomi faktoriiniin
Onemini ortaya koymak ve Ayvalik yOresinin ‘gastronomi
kenti’ olmasi yoniinde stratejiler ve politikalar geligtirmektir.
Arastirmada, Ayvalilk mutfagmin turistlerin destinasyon
seciminde ne denli etkili oldugu sorgulanmaktadir. Bu
baglamda, arastirmada yanit aranan sorular su sekilde
belirlenmistir:

e  Ayvalik’1 ziyaret eden yerli turistlerin yore mutfag ile

ilgili bilgi diizeyleri nedir?

Yerli turistler yorenin c¢ekicilik unsurlar1 arasinda

Ayvalik mutfak  kiiltiriinii  hangi  kategoride
degerlendirmektedir?

e  Yoreyi ziyaret eden yerli turistlerin Ayvalik
mutfagimin  gelistirilmesi  yoniindeki  disiinceleri
nelerdir?

Arastirmadan elde edilen bulgularin ilgili paydaslara
faydali olmas1 umulmaktadir.

YONTEM
Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini, Ayvalik ilgesini ziyaret eden
yerli turistler olusturmaktadir. Veriler Mayis — Haziran 2014
doneminde aragtirmaya katilmayi kabul eden 450 yerli
ziyaret¢iden anket yontemiyle toplanmistir. Bu ziyaretgilerin
biiylik bir bolimii ile yiiz ylize goriisme yapilarak anketin
doldurulmas1 saglanmig, bir bdliimiine ise anketlerin
birakilarak daha sonra toplanmast yolu izlenmistir. 450
anketten, veri saglamaya elverisli 375 anket elde edilmistir.
Boylece aragtirmanin  veri tabam1 375 katilimcidan
olugsmustur. Ural ve Kilig (2011: 48-49), cok degiskenli
aragtirmalar i¢in drneklem biiylikliigliniin, degisken sayisinin
10 katt ya da daha fazla alinmasimin cogunlukla daha
giivenilir sonuglar verecegini ifade etmektedir. Yazarlar
ayrica, evren biyiikliigliniin yaklagik 100.000 oldugu bir
arastirmada, Orneklemin yaklasik 384 olmasi gerektigini
belirtmektedir. Bu  baglamda, arastirmada ulasilan
orneklemin, hem evrenin hacmi hem de kullanilan degisken
say1si1 agisindan yeterli oldugu sdylenebilir.
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Veri Toplama Araci ve Analizler

Yukarida da belirtildigi gibi, arastirmada veri toplama
araci olarak anket teknigi kullanilmigtir. Anket iki kisimdan
olusmaktadir. Birinci kisim, katilimecilarin  demografik
ozelliklerini belirlemeye yonelik sorulari icermektedir. Bu
kisimda ayrica; katilimeilarin yilda ortalama kac kez tatile
ciktiklari, Ayvalik yoresini kaginci kez ziyaret ettikleri, bu
yorede ikinci konuta sahip olup olmadiklari, Ayvalik
mutfag ile ilgili bilgi diizeyleri ve ydrenin en ¢ekici unsuru
olarak neyi gordiikleri ile ilgili sorular bulunmaktadir. Anket
formunun ikinci kisminda ise, Ayvalik’ta gastronomi turizmi
ile ilgili olarak 12 Onermeden olusan bir Olgek yer
almaktadir. Gastronomi 6lgegi aragtirmacilar tarafindan
olusturulmustur. Olusturulan bu Ol¢ekte bes noktali Likert
tipi derecelendirme kullanilmistir. Buna gore gastronomi

Olgegine  iliskin  degerlendirmeler;  “l1=  kesinlikle
katilmiyorum, 2= katilmiyorum, 3= kararsizim, 4=
katiliyorum, 5=  kesinlikle  katiliyorum”,  seklinde
belirlenmistir.

Aragtirma verileri, SPSS 15.0 for Windows istatistik
paket programi yardimiyla analiz edilmistir. Katilimcilarin
demografik o6zelliklerini belirleyebilmek igin frekans ve

yiizde dagilimlarindan  yararlanilmistir.  Gastronomi
Ol¢eginin giivenilirligini test etmek i¢in Cronbach’s Alpha
katsayis1  hesaplanmigtir.  Katilimcilarin  gastronomi
6lgegindeki Onermelere katilim diizeylerini
yorumlayabilmek icin betimleyici istatistiklerden
faydalanilmigtir.  Katilimcilara  ait  bazt  demografik

degiskenlerin, gastronomi dlgeginde bir farkliliga neden olup
olmadigint sorgulamak i¢in ise tek yonlii varyans analizi ve
t-testi yapilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA
Demografik Bulgular

Katilimeilarin demografik 6zellikleri Tablo 3’teki gibidir.

Tablo 3: Katilimcilarin Demografik Profili

Cinsiyet Sikhik (n) Yiizde (%)
Erkek 192 51,2
Kadin 183 48,8
Yas Siklik (n) Yiizde (%)
14-20 30 8,0
21-30 106 28,3
31-40 89 23,7
41-50 81 21,6
51-60 49 13,1
61 ve lizeri 20 53
Meslek Sikhik (n) Yiizde (%)
Ozel Sirket Sahibi ve / 95 25,3
veya Caligani
Serbest Meslek Sahibi 73 19,5
Kamu Caligani 58 15,5
Ev Hanimi 57 15,2
Diger 92 24,5
SIS Or(t:l:f)m“ (Echiis Sikiik (n) Yiizde (%)
1000-2000 82 21,9
2001-3000 89 23,7
3001-4000 69 18,4
4001-5000 29 7,7
5001 ve tizeri 36 9,6
Gelirim Yok 70 18,7
Toplam 375 100
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Tablo 3’te de gorildiigli gibi, katilimcilarin
cinsiyetlerinde dengeli bir dagilim s6z konusudur.
Orneklemin yaklasik yarisi (% 51,2) erkeklerden, diger yaris
ise kadinlardan (% 48.,8) olusmaktadir. Katilimcilarin yas
araliklar1 agisindan dagilimlarinda ‘21 — 30” (% 28,3), ‘31 —
40 (% 23,7) ve ‘41 — 50° (% 21,6) yas aras1 gruplarin
agirhgl géze carpmaktadir. 61 yas ve st turistler gorece
diistik bir orana (% 5,3) sahiptir. 14-20 yas aras1 grubun orant
% 8’dir. Bunun bir nedeni, arastirmanin yapildigi donemde
egitim ve Ogretimin devam ediyor olmasi olabilir.
Demografik 6zelliklerden yas secenegi genel olarak
degerlendirildiginde, Ayvalik yoresini ziyaret eden yerli
turistlerin genelde geng ve orta yas grubu kisilerden olustugu
sOylenebilir. Bu yerli turistler cogunlukla (% 25,3) 6zel sirket
sahibi ve / veya c¢aliganlaridir. Bu segenegi serbest meslek
sahibi (% 19,5) ve kamu calisanlar1 (% 15,5) izlemektedir.
Ev hanimlar1 % 15,2’lik bir dilime sahiptir. Calisanlarin aylik
ortalama gelirleri ise c¢ogunlukla (% 64) 1000-4000 TL
arasindadir. Bu grupta en 6nemli segenegi % 23,7 ile 2001-
3000 TL gelire sahip katilimecilar olusturmaktadir.
Katilimcilarin genelde orta gelir diizeyine sahip olduklar
sOylenebilir. Nitekim 4001-5000 TL (% 7,7) ve 5001 TL ve
izeri (% 9,6) gelire sahip olduklarini belirtenler oldukga
azdir. Burada oOzellikle ‘gelirim yok’ segeneginin de %
18,7°lik bir orana sahip olmasi ilgi ¢ekicidir. Bu oranin
herhangi bir meslegi olmayan ev hanimlarina ait oldugu
diistintilmektedir. Tablo 3’te yer almayan ancak demografik
degiskenler arasinda sorulan sorulardan biri de ikamet yeri
ile ilgilidir. Katilimcilarin ikamet yerlerinde Istanbul (%
17,9), Balikesir Merkez (% 14.9), Bursa (% 9,6), Izmir (% 8)
ve Manisa (% 5,6) schirleri one ¢ikmaktadir. Bdylece
Ayvalik’1t ziyaret eden yerli turistlerin genelde yakin
gevredeki illerde ikamet ettikleri anlagilmaktadir.

Aragtirmanin izleyen kisminda katilimcilara; yilda
ortalama kac¢ kez tatile ¢iktiklari, Ayvalik’i kaginci kez
ziyaret ettikleri, Ayvalik yoresinde ikinci konuta sahip olup
olmadiklari, Ayvalik denildigi zaman ilk olarak neyi
algiladiklari, Ayvalik mutfag: ile ilgili bilgi diizeyleri ve
yorenin en ¢ekici unsuru olarak neyi gordiikleri sorulmustur.
Bulgular Tablo 4’teki gibidir.

Tablo 4’te de goriildiigii gibi, katilimcilarin yilda
ortalama tatile ¢ikma sikliklar1 1-3 kez (% 79,5) seceneginde
toplanmaktadir. Bu durum okul donemi tatilleri ve yillik
izinlerle aciklanabilir. Katilimcilarin genelde orta gelir
diizeyine sahip olduklari diisiiniildiigiinde, boyle bir durumu
dogal karsilamak gerekir. Yilda 4 defadan fazla tatile
¢ikanlarin orani gorece diigiiktiir (% 20,5).

Katilimeilarin = % 39,5’1 Ayvalik ydresine ilk kez
geldiklerini ifade etmislerdir. Ayvalik’t daha once 2 kez
ziyaret ettiklerini belirtenlerin oran1 % 24,8°dir. Yorede 6 ve
izeri kez bulunduklarini belirtenlerin orani ise % 23,8 olarak
gerceklesmistir.  Buradan, katilmcilarin -~ ¢ogunlugunun
Ayvalik’t heniiz yeterince tanimadig1 ve yorede ¢ogunlukla
ilk kez bulunduklar1 anlagilmaktadir.

Ote yandan, katilimcilarin % 85,3’ii Ayvalik’ta ikinci
konuta sahip olmadiklarini belirtmislerdir. Yorede ikinci
konuta sahip katilimcilarin oram1 % 14,7°dir. kinci konuta
sahip olmayan katilimcilar, agirlikli olarak (% 66,7)
konaklama igletmelerinde geceleme yaptiklarin1 ifade
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etmiglerdirr.  Bu  segenegi  es-dost/akraba
konaklamalar izlemektedir (% 23,5).

yaninda

Katilimeilara gore Ayvalik denince akla gelen ilk unsur
‘Balik ve Deniz Uriinleri’dir (% 37,1). Bunu ‘Cunda Adasi,
Sokak ve Eski Tas Evler’ secenegi (% 31,7) izlemektedir.
Diger siralama ‘Sarimsakli Plaji1 ve Seytan Sofrast’ (% 13,9),
‘Zeytin ve Zeytinyagli Yemekler’ (% 11,7) ve ‘Tekne ve
Dalis Turlart’ (% 4) seklindedir. Buradan, Ayvalik yoresinde
mutfak agisindan genelde balikk ve deniz iiriinlerinin
tanindigl, zeytin ve zeytinyagli yemekler konusunda ise
yeterince bilgi sahibi olunmadigi anlagilmaktadir.

Nitekim katilimcilarin % 41,6’s1 yoreye gelmeden Once
Ayvalik mutfag ile ilgili hic¢bir bilgilerinin olmadigini dile
getirmislerdir.

Tablo 4: Katilimeilara Ait Ayvalik ile Tlgili Diger Bilgiler

Ayvalik mutfagi konusunda tamidiklart araciligiyla
bilgiye sahip olanlarin orani ise % 35,2’dir. Dolayisiyla
yaklagik her iki katilimcidan birinin Ayvalik mutfagim
yeterince tanimadig1 anlagilmaktadir.

Bu durumu destekleyen diger bir soruda katilimcilara
Ayvalik yoresinin en ¢ekici unsuru olarak neyi gordiikleri
sorulmustur. Katilimeilarin % 34,7’si ‘Kum-Deniz-Giines’
yanitin1  vermislerdir. Bu secenegi ‘Tarihi ve Kiiltiirel
Cekicilikler’ (% 26,7) izlemektedir. Zengin bir mutfak
kiltiirtinli  Ayvalik yoresinin en g¢ekici unsuru olarak
degerlendirenler ise yalmizca % 9,1’lik bir orana sahiptir.
Dolayistyla bulgular birbirini destekler niteliktedir. Ozetle
Ayvalik mutfagi yeterince taninmamaktadir.

Tatile Cikma Sikhig1 Siklik (n) Yiizde (%)
1 129 34,4
2-3 169 451
4-6 38 10,1
7 ve tizeri 39 10,4
Ayvalik Yoresini Kaginci Kez Ziyaret Ettikleri Sikhik (n) Yiizde (%)
flk kez 148 39,5
2 kez 93 24,8
3-5 45 12,0
6 ve lizeri 89 23,8
Ayvalk’ta ikinci Konuta Sahip Olma Durumu Siklik (n) Yiizde (%)
Evet 55 14,7
Hayir 320 85,3
Ayvahk Denince Akla i1k Gelen Sey Sikhik (n) Yiizde (%)
Cunda, Sokak ve Eski Tas Evler 119 31,7
Balik ve Deniz Uriinleri 139 37,1
Tekne ve Dalig Turlar 15 4,0
Sarimsakli Plaji ve Seytan Sofrasi 52 13,9
Zeytin ve Zeytinyagh Yemekler 44 11,7
Digerleri 6 1,6
Yoreye Gelm?den Once Ayvalik Mutfag ile Siklik (n) Yiizde (%)
Ilgili Bilgi Diizeyi
Higbir Bilgim Yoktu 156 41,6
Yazili ve Gorsel Medya Araciligi Ile Bilgi 43 11,5
Sahibiydim
Tanidiklarim Araciligi {le Bilgi Sahibiydim 132 35,2
Sosyal Medya Aracihigi ile Bilgi Sahibiydim 44 11,7
Ayvalik Yoresinin En Cekici Unsuru Siklik (n) Yiizde (%)
Tarihi ve Kiiltiirel Cekicilikler 100 26,7
Misafirperver Yerel Halk 32 8,5
Cok Kiiltiirlii Bolge 28 75
Zengin Bir Mutfak 34 91
Kum-Deniz-Giines 130 34,7
Goriilecek Dogal Giizellikler 37 9,9
Festivaller ve Olaylar 14 3,7
Toplam 375 100
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Giivenilirlik Analizi

Gastronomi 6lgeginin giivenilirliginin
degerlendirilmesinde Cronbach’s  Alpha testinden
yararlanilmigtir.  Sosyal  bilimler yazininda, alpha
katsayisinin  0,70’ten  biiyiik olmasi, Olceklerin igsel

giivenilirlikleri i¢in yeterli kabul edilmektedir (Baum ve
Wally, 2003°ten aktaran Hamsioglu, 2011: 94). Kalayct
(2006: 405) ise, 0 ile larasinda deger alan alpha katsayisina
bagli  olarak  Olgegin  gilivenirliginin  su  sekilde
yorumlanabilecegini belirtmektedir: 0,00 < o < 0,40 ise
Oleek giivenilir degildir; 0,40 < a < 0,60 ise Olcegin
giivenilirligi disiik; 0,60 < a < 0,80 ise olgek oldukca
giivenilir ve 0,80 < a < 1,00 ise 6lgek yiiksek derecede
giivenilirdir.

Gastronomi Ol¢eginin (12 madde) giivenilirlik katsayisi,
ilk hesaplamada 0,737 olarak bulunmustur. Bu asamada
Olcegin madde — biitlin (Item — Total) korelasyonlarina
bakilmis (Tablo 5) ve madde ile biitiin arasindaki korelasyon
katsayilarinin bazi degiskenlerde 0,250’in altinda [madde 4
(0,246) ve madde 12 (0,113)] degerler aldiklar1 goriilmiistiir.
Bu maddeler 6l¢egin toplanabilirlik 6zelligini bozdugundan
(Kalayci, 2006: 412) dlgekten cikarilmustir. Olgekteki bu
maddeler; “Ayvalik mutfagi yemeklerinin hazirlanig, sunum
ve fiyatini tatmin edici buluyorum” ve “Bu y6re mutfaginin
diinyada yeterince tanindigini diisiiniiyorum” 6nermeleri ile
ilgilidir.

Tablo 5: Gastronomi Olgegi Giivenilirlik Bulgulari

Onermeler Madde — Biitiin ilgili Madde
Korelasyonlari Cikarildiktan
Sonra Cronbach’s

Alpha Degeri
Madde 1 ,504 ,701
Madde 2 ,432 711
Madde 3 AT ,706
Madde 4 ,246 737
Madde 5 ,458 ,709
Madde 6 ,253 ,735
Madde 7 ,334 124
Madde 8 471 ,708
Madde 9 ,509 ,703
Madde 10 ,436 ,712
Madde 11 ,308 7128
Madde 12 ,113 ,753

Olgekte kalan 10 maddeye tekrar giivenilirlik analizi
uygulanmistir.  Yapilan bu ikinci analizde, gastronomi
Olceginin (10 madde) giivenilirlik katsayist 0,758 olarak
hesaplanmistir. Neticede gastronomi dlgeginin giivenilirlik
degeri, sosyal bilimler alanindaki aragtirmalarda aranan en
diigiik alt smir olan 0,70’in iizerinde gerceklesmistir. Bu
baglamda, arastirmada kullanilan gastronomi d6l¢eginin
oldukgea giivenilir bir veri toplama araci oldugu sdylenebilir.

Katiimeilarin Gastronomi Olgegi Tle Tlgili Algilart

Aragtirmanin  bir sonraki asamasinda katilimcilarin
Ayvalik mutfagr ve gastronomi turizmi ile ilgili algilar
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yorumlanmaya c¢aligilmistir. Bunun i¢in, 6nermelere verilen
yanitlarin  ylizde dagilimlari, aritmetik ortalamalart ve
standart sapma degerleri incelenmistir (Tablo 6).

Tablo 6: Gastronomi Olgegine iliskin Algilar

2
(%)

3
(%)

4
(%)

5
(%)

Gastronomi Olgegi (10 1 S.S.

Madde) (%)

Ayvalik mutfag: kiiltiirel | 13,6
bir degerdir ve
korunmasi gerekir.

4,5 11,2 | 22,1 | 485 1,411

Ayvalik’t ziyaret | 15,7 | 16,8 | 26,9 | 20,3 | 20,3 1,341

etmemde, yorenin yemek
kiiltiiriinii tanima istegim
etkili olmustur.

Yorede halka acik bir
‘mutfak atolyesi’
kurularak Ayvalik
mutfagi yagatilmalidir.

9.9 4.8 1,264

Ayvalik, mutfak kiltiiri 83 109 | 21,9 | 275 | 315 | 3,62 | 1,257

ile 6zdeslesmelidir.

Yore mutfagt  diger | 12,8 6,9 23,7 | 245 | 32,1 | 358 | 1,424

mutfaklardan, o6zellikle
Girit mutfagindan
etkilenmistir.

Bu  yore 17,1 1,382
Tiirkiye’de
tanindigint

diigtiniiyorum.

mutfaginin
yeterince

Yore mutfag ile ilgili 6,9 9,6 18,7 1,206

‘gelencksel ot ve yemek
festivali diizenlenebilir.

Yorenin pazarlanmasinda | 8,3 5,6 1,218
‘yore mutfagi ve
gastronomi’ daha ¢ok

kullanilmalidir.

Seyahat acenteleri yoreye 7,7 8,0 1,232
‘gurme turlart’
diizenleyerek farklilik

yaratabilirler.

Yoredeki yiyecek-igecek | 21,9 | 8,5 17,9 | 31,7 1,430

isletmelerinde hizmet
kalitesinin yeterli

oldugunu diigiinilyorum.

Tablo 6 incelendiginde, katilimcilarin Ayvalik mutfagi ile
ilgili algilarmin Likert &lgeginin ortanca degerinin biraz
iizerinde gergeklestigi dikkati g¢ekmektedir. Onermelere
verilen yanitlarin genel aritmetik ortalamasi 3,57 olarak
gerceklesmistir. Buradan, arastirma kapsamindaki
katilimcilarin gastronomi 6lgegi ile ilgili olarak ‘kararsizim’
ve  ‘katiiyorum’  secenekleri  arasinda  kaldiklar
anlagilmaktadir. Olgek ayrintili olarak degerlendirildiginde
one ¢ikan bulgular su sekilde 6zetlenebilir:

Deneklerin en yiiksek katilim gosterdikleri 6nermeler;
“Ayvalik mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir”
(aritmetik ortalama 3,87), “Seyahat acenteleri yoreye
‘eurme turlari’  diizenleyerek  farkliik  yaratabilirler”
(aritmetik ortalama = 3,80), “Yorede halka a¢ik bir ‘mutfak
atolyesi’  kurularak — Ayvalik  mutfagt  yasatilmaldr”
(aritmetik ortalama = 3,75), “Yérenin pazarlanmasinda ‘yore
mutfagr ve gastronomi’ daha ¢ok kullanilmalidir” (aritmetik
ortalama = 3,74), “Yore mutfag ile ilgili ‘geleneksel ot ve
yemek festivali diizenlenebilir” (aritmetik ortalama = 3,73)
ve “Ayvalik, mutfak kiiltiirii ile ozdeslesmelidir” (aritmetik
ortalama 3,62), seklindedir. Katilimcilar genel olarak
Ayvalik mutfaginin énemli bir kiiltiirel degere sahip oldugu
konusunda hemfikirdirler. Ayrica bu ydresel kiiltiiriin
gelistirilmesi  konusunda da farkindaliga sahiptirler.
Katilimeilar  Ayvalik’a  yonelik  diizenlenecek  gurme
turlarinin, yorede halka acik bir mutfak atélyesi kurulmasimin
ve cesitli gastronomi festivalleri diizenlenmesinin 6nemli
oldugunu diisiinmektedirler. Bununla birlikte yaklasik her iki
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katilimeidan biri (% 59) Ayvalik yoresinin mutfak kiiltiiri
ile 6zdeslemesi gerektigi yoniinde bir diigiinceye sahiptir.

Ote yandan, yine yaklasik her iki katilimcidan biri
Ayvalik mutfaginin Tiirkiye’de yeterince tanindigimi (%
55,8) ve yoredeki yiyecek-igecek isletmelerinde hizmet
kalitesinin yeterli oldugunu (% 51,7) disiinmektedir.
Katilmeilarin % 26,9’u ise “Ayvalik’i ziyaret etmemde
yorenin yemek kiiltiiriinii tamima istegim etkili olmustur”,
seklindeki Onermeye kararsiz bir egilim iginde kalmustir.
Buradan, yore mutfaginin Onemi bilinmekle birlikte,
Ayvalik’1 ziyaret etmedeki temel giidiiniin heniiz bagka
faktorler (deniz-giines-kum gibi) oldugu anlasilmaktadir.
Dolayisiyla, Ayvalik yoresinin gastronomi konusunda
taninirliginin artirilmasina ihtiyag¢ vardir. Diizenlenecek olan
cesitli gastronomi festivalleri, ¢esitli fuarlarda Ayvalik
yoresine 0zgli yemek Kkiiltiiriiniin 6ne ¢ikarilmasi, sosyal
medya kanallar1 araciligiyla Ayvalik ile ilgili gastronomik
temalara yer verilmesi gibi ¢aligmalar tanitim agisindan akla
gelen ilk unsurlardir.

Katilimeilar, gastronomi dl¢egindeki onermeler arasinda
en homojen degerlendirmeyi “Yore mutfagr ile ilgili
‘geleneksel ot ve yemek festivali diizenlenebilir” (standart
sapma = 1,206); en heterojen degerlendirmeyi ise “Yéredeki
yiyecek-icecek isletmelerinde hizmet kalitesinin  yeterli
oldugunu  diigtiniiyorum”  (standart sapma 1,430),
ifadelerine yapmislardir.

Arastirmada son olarak, gastronomi Olcegine iligkin
algilarin  katilimcilarin -~ demografik  ozelliklerine  gore
farklilik  gosterip gostermedigini incelemek amaciyla
bagimsiz orneklem t — testi ve tek yonlii varyans analizi
yapilmistir. Ancak p < 0,05 diizeyinde istatistiksel agidan
anlamli herhangi bir farklilhik bulunamamistir. Buradan,

gastronomi  Olgegine iligkin  algilarm  katilimcilarin
demografik  ozelliklerine gore farkliik gostermedigi
anlagilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Diinyada ve Ozellikle Avrupa’da yiyecek igecek
konusuna verilen 6nem arttikca bu alandaki ornekler de
cogalmaktadir. Sarap, peynir, et ve balik Tirlinleri ile
gastronomi destinasyonu olarak taninan Fransa, italya,
Ispanya, Portekiz, Sili ve Kore gibi iilkeler diinyada
gosterilebilecek basarili drnekler arasindadir. Tiirkiye ise,
mutfak kiiltiriinii ve yeme-igme ¢esitliligini  turizm
potansiyeline doniistiirecek gilice sahip olmakla birlikte,
bugiine kadar bu potansiyelden yeterince faydalanamamustir.

Ayvalik yoresindeki mutfak kiltira  Girit, Selanik,
Bosnak, Midilli vb. mutfak Ornekleri ile benzerlik
tagimaktadir. Miibadeleden sonra giiniimiizde ti¢lincii kusak
insanlar1 bu bolgede yasamaktadir. ilk kusagin bildigi ve
yaptig1 yemek sayist 100-150 iken, bu say1 simdilerde 40-
50’ye kadar gerilemis durumdadir. Bu arastirma ile bir
taraftan Ayvalik’in yemek kiiltiiriiniin yeniden giin 15181na
¢ikarilmasi, diger taraftan ise yoreyi ziyaret eden yerli

turistlerin ~~ Ayvalik  mutfagi  konusundaki  algilar
belirlenmeye ¢alisiimistir.
Ayvalik ilgesinin kiiltiiriiniin ulusal ve uluslararasi

tamitimina katki saglamak, Ayvalik’t Kuzey Ege’de kiiltiir
turizminin yeni rotast noktasinda Ozellikle gastronomi
turizmi alaninda 6nemli bir destinasyon haline getirmek,
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bolgeyi gurme destinasyonu yaparak orta ve uzun vadede
yerli ve yabanci turistlerin ugrak noktasi olmasi yoniinde
caba sarf etmek, yoreye gelen yerli ve yabanci turistlerin
yoresel mutfagi 6ne ¢ikaran restoranlarda daha fazla harcama
yapmasini saglayarak yoresel ekonomiye katki yapmak,
hazirlanacak web sayfasi ile yorenin ulusal ve uluslararasi
turizm ve gastronomi alaninda daha fazla tanmirligini
saglamak, ozellikle 6li sezon olarak adlandirilan aylarda
(Mart-Nisan-Mayis ve Eyliil-Ekim) yorede birtakim
gastronomi etkinlikleri (yemek festivalleri, paneller vb.)
diizenleyerek otel doluluklarini artirmak ve yorede var olan 3
aylik sezon siiresini 5-6 aya ¢ikarmaya katki saglamak bu
aragtirmanin ileriye yonelik ulasilmak istenen hedefleri
arasindadir. Bunu saglamak i¢in yerel yonetimlere ve turizm
paydaslarina 6nemli gorevler diismektedir. Ayvalik Turizmi
Gelistirme Birligi (AYTUGEB) bu misyonu giderebilecek ve
konu ile ilgili vizyon gelistirebilecek bir noktadadir.

Ayvalik’in en Onemli zenginliklerinden olan mutfak
kiiltiirtinii ve 6zelliklerini tespit etmek, ydrenin gastronomi
turizmine yonelik potansiyelini belirlemek ve Ayvalik’t
ziyaret eden yerli turistlerin yore mutfagina iliskin algilarim
belirlemek bu aragtirmanin temel amaci olarak belirlenmistir.

Bu arastirmanin, hem bdlgede hem de ulusal diizeydeki
diger projelere drnek teskil edebilecegi diisiiniilmektedir. Bu
baglamda ilgili paydaslara su 6neriler sunulabilir:

e Gastronomi turizmi {riinlerini gelistirmek isteyen
Ayvalik, turizm kaynaklar1 ile kendine 0zgii mutfak
kiiltiirinii birlestirmelidir.

Yemek tiiketiminin turistlere verdigi lezzet duygusu,
destinasyon i¢in bir ¢cekim faktorii haline getirilmelidir.

e Yorede yemek Kkiiltiiriiniin turistlere yansimasina
yonelik pazarlama faaliyetleri benimsenmelidir.

Yorede, yeme-igme kiiltirii ile eglenceyi ve
bilgilenmeyi birlestirebilen yiyecek festivalleri artirilmalidir.

e Ayvalik; kiiltiirel miras varliklari, tarimsal Gretim
alanlari, peyzaj ozellikleri ve yerel halkin yasam tarzi ve
yemek kiiltiirii ile birlikte biitlinciil bir turizm iiriinii olarak
sunulmalidir.

e Yorede; yerel iiriinlerin toplanmasi, yoresel pazarlar,
alig-veris ve yeme-igme faaliyetleri gastronomik turlar i¢inde
degerlendirilmelidir.

Bolgede; dageilik, trekking, ata ve bisiklete binme
gibi spor aktiviteleri ile gastronomi faaliyetleri ortak olarak
yiriitiilmelidir.

Yorede; seyahat medyasi (televizyon, gazete, dergi
vb.) yemek tarifleri, {inlii seflerle eski ve yeni tatlarin kesfi
programlari  diizenlenmeli ve/veya bunlarin sikliklari
artirtlmalidir.

e Ayvalik’a 6zgii yerel mutfak 6zelligi, destinasyonun
rekabet avantaji saglayacak unsurlardan birisi olarak o6n
plana ¢ikartilmalidir.

Dogal ortami ile yerel lezzetlere sahip ve bu
anlamda ham maddesi bol olan Ayvalik’ta 12 ay gastronomi
turizmi yapilmalidir.

e Egitim konusunda mutlaka somut adimlar
atilmalhidir.  Son yillarda Tiirkiye’deki ¢esitli  turizm
fakiiltelerinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 adi altinda
bolimler agildigina tamik olunmakla birlikte, yoresel
mutfaklar1  yerinde gorerek uygulayabilecek mutfak
uzmanlarina ihtiyag vardir. Akdeniz Universitesi Goyniik
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Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu Tiirkiye’de bu alanda
on lisans diizeyinde egitim vermek fiizere acilan ilk
yiiksekokuldur. Nitelikli yo6resel mutfak uzmanlarinin
yetistirilmesi i¢in bu tiir uygulamalar Kuzey Ege bolgesinde
de referans alinabilir.

e Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 Eylem Plani’nda
Ayvalik yoresi ile ilgili higbir ifade yer almamaktadir. Diger
turizm tiirlerinin yan1 sira deniz riinleri, zeytin ve
zeytinyagl iretimi gibi gastronomi unsurlarmin bir¢ogunu
biinyesinde barindiran ilgenin adinin eylem planinda
gecmemis olmasi sasirticidir. Mutfagiyla marka olabilecek
durumdaki Ayvalik’in eylem planma dahil edilmesi Tiirk
gastronomi turizmi agisindan bir gereklilik olarak
goriilmektedir.

e Ayvalik mutfagi sadece yerel organizasyonlarla
degil, uluslararasi arenada da tamitilmali, ydreye gurme
turlarinin artirilmasi igin yabanci tur operatorleri ile igbirligi
anlagmalarina zemin hazirlanmalidir.

e Giinlimiizde tiiketicilerin daha fazla teknoloji odakl
olduklar1  diisliniildiigiinde,  yoresel = web  sayfasi
tasarimlarinin daha da 6nem kazanacagi Ongdriilmektedir.
Bu baglamda, Ayvalik ile ilgili olarak o&zellikle mutfak
kiiltiirtinii  tanitan, mutfak zenginligini 6ne ¢ikaran web
sayfasi tasarimlarina 6nem verilmeli, bu konuda web
tasarimi uzmanlarindan destek alinmalidir.
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Extensive Summary

Gastronomy Tourism: An Empirical Study on
Domestic Turists in Ayvahk

INTRODUCTION

While dining has been considered a
physiological necessity so far, it has turned into a
recreational activity today. As food and beverage
industry continues to grow, people have started to
dine at locations other than their houses, not only
to satisfy their hunger-driven needs, but also to
benefit from ambiences, sceneries and other
amenities (Yinct, 2010: 28).

This increasing interest of people in dining
activities has paved the way to a new movement
called “gastronomic tourism”. One can define
“gastronomic tourism” as a kind of tourism that
motivates people to travel for new and different
dining experiences, that helps significantly to the
stimulation of travel behaviors, and that represents
a kind of gastronomic mobility. Gastronomic
tourism reflects the cultural identity and heritage
of the region through serving of region-specific
dishes and thus is an effective tool in achieving a
competitive advantage for local destinations
(Caliskan, 2013: 41).

Almost each and every cuisine in the world has
its intrinsic and unique characteristics that
differentiate a particular cuisine from the others
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(Besirli, 2010: 160). In this context, Turkey is
considered one of the most important countries
with  the gastronomic treasures of the
Mediterranean cuisine and culture.

On the other hand, in Turkey, the North Aegean
Region, and particularly the District of Ayvalik
located in this region, come to the forefront in
terms of being an important representative of the
Mediterranean cuisine with regards to gastronomy
tourism. In this study, the importance of
gastronomy tourism as an element of destination
attractiveness and to what extent gastronomy is
effective on the Ayvalik destination have been
studied.

LITERATURE REVIEW

The studies in the related literature focus
primarily on the rise of gastronomy tourism, the
importance of dining culture for tourism, and the
promotion of destinations through gastronomy
tourism (Akman and Mete, 1998; Richard, 2001;
Fields, 2002; Long, 2004; Kivela and Crotts, 2006;
Okumus et al., 2007; Tikkanen, 2007; McKercher
et al.,, 2008; Kim and Eves, 2012; Mak et al.,
2012; Caligkan, 2013; Philips et al., 2013; Seo et
al.,, 2013). There is evidence in the related
literature that gastronomy is an additional
appealing element for tourism and an important
complementary factor for the public image of the
destination (Richards, 2002; Quan and Wang,
2004; Plummer et al., 2005; du Rand and Heath,
2006; Cela et al., 2007; Henderson, 2009; Kim et
al., 2009; Kesici, 2012).

Gastronomy carries an important attractiveness
feature for a region, takes the first place among the
reasons of preferring a particular region by some
tourists, and plays an important role in introducing
new tastes and various traditions to tourists during
their vacations and excursions (Kastenholz and
Davis, 1999; Gyimothy et al., 2000; Joppa et al.,
2001; Fields, 2002; Hall et al., 2003; Shenoy et al.,
2005; Ryu and Jang, 2006; Sparks, 2007;
McKercher et al., 2008; Kiicilikaltan, 2009; Kodas
and Dikici, 2012).

Studies related to gastronomy and tourism
relations often point out to the destination and
local cuisine relationship and explain that local
cuisines make a difference for destinations
(Hjalager and Carigliano, 2000; du Rand and
Heath, 2006; Haven-Tang and Jones, 2006;
Okumus et al., 2007; Horng and Tsai, 2010; Cevik
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and Sacilik, 2011; Guzman and Canizares, 2011;
Deveci et al., 2013).

METHODOLOGY
Objective of the Study

The objective of this study is to highlight the
importance of gastronomy amongst other factors
affecting touristic demands for Ayvalik and to
develop strategies and policies towards making
Ayvalik a “gastronomical city”. The study
investigates to what extent the Ayvalik cuisine is
effective in the destination preferences of tourists.

Population and Sample

Domestic tourists visiting the town of Ayvalik
constitute the universe of this research. The data
were collected by survey of 450 domestic visitors
who agreed to participate in the study in the May -
June 2014 period. Out of the 450 completed
questionnaire forms, 375 forms providing adequate
data were obtained. Thus, the database of the
research is composed of 375 participants.

FINDINGS AND DISCUSSION
Demographic Findings

The gender distribution of the participants in the
research is well-balanced. Approximately half of
the sample (51.2%) is comprised of males while
the other half (48.8%) is comprised of females.
The distribution in terms of age ranges of the
participants intensified in the age groups between
21 — 30 (28.3%), 31 — 40 (23.7%), and 41 — 50
(21.6%) years of age. It can be argued that
domestic tourists who visit the Ayvalik region are
usually in the young and middle age groups. The
majority (25.3%) of these domestic tourists are
either owners or employees of private companies.
They are followed by the self-employed (19.5%)
and public employees (15.5%). Housewives have a
slice of 15.2 percent. The employees’ average
monthly income is mainly (64%) within the TL
1000 — 4000 range. The most important sub-
section in this group is composed of participants
with a monthly income in the TL 2001 — 3000
range. It can be asserted that the participants are
generally of the middle income group. In terms of
the place of residence of the participants, the
provinces of Istanbul (17.9%), Balikesir Provincial
Centre (14.9%), Bursa (9.6%), Izmir (8%), and
Manisa (5.6%) stand out. Therefore, it is
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understood that domestic tourists that visit Ayvalik
primarily reside in cities close to Ayvalik.

Descriptive Findings

The average frequency of going on a vacation
for the participants is 1 to 3 times (79.5%) a year.
39.5% of the participants have expressed that it
was their first time in the Ayvalik region. On the
other hand, 85.3% of the respondents indicated
that they do not own a second home in Ayvalik.

According to the participants, the first thing
that comes into mind when they think of Ayvalik
is fish and seafood (37.1%). This is followed by
the “Cunda Island, Streets and Old Stone Houses”
(31.7%). 41.6% of the participants have expressed
that they had no idea about the Ayvalik cuisine
before coming to the region. The ratio of people
who has had preliminary knowledge through
acquaintances about the Ayvalik cuisine is 35.2
percent. Therefore, it is understood that about one
in two participants was not familiar enough with
the Ayvalik cuisine before they came in.

Participants’ Perceptions of the Gastronomy
Scale

In the next stage of the research, the aim was to
interpret the participants’ perceptions of the
Ayvalik cuisine and gastronomy tourism.

The statements that subjects have agreed most
are as follows: “The Ayvalik cuisine is a cultural
value and must be protected” (arithmetic mean =
3.87); “Travel agencies can make a difference by
organizing ‘gourmet tours’ to Ayvalik” (arithmetic
mean = 3.80), “The Ayvalik cuisine must be kept
alive by establishing ‘local culinary workshops’
open to practical participation of the public”
(arithmetic mean = 3.75); “It is necessary to make
use of ‘local cuisine and gastronomy’ more in the
marketing campaigns of the region” (arithmetic
mean = 3.74); “A ‘traditional herbs and dishes
festival’ on the local cuisine of the region can be
organized” (arithmetic mean 3.73); and
“Ayvalik needs to be identified with its culinary
culture” (arithmetic mean = 3,62). Participants
generally agreed with the notion that the Ayvalik
cuisine has an important cultural value.
Additionally, they were well aware that this
regional culture needs to be improved further.
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CONCLUSION AND SUGGESTIONS

It is thought that this research can set an
example for the local projects as well as projects to
be run at the national level. Stakeholders may be
offered the following suggestions in this context:

e Wishing to improve its gastronomic
tourism products, Ayvalik needs to combine
tourism resources and its unique culinary culture.

e The feeling the tourists get after consuming
tasty dishes should be made an attraction factor for
the destination.

e Marketing activities aimed at reflecting the
culinary culture of the region on tourists should be

adopted.
e The number of the food festivals that
combine dining culture, entertainment and

informative activities should be increased in the
region.

e Ayvalik should be promoted as a whole
touristic product including its cultural heritage
assets, agricultural production fields, landscape
characteristics, the lifestyles of the local people
and culinary culture.

e It is necessary to make use of harvests of
local agricultural products, local bazaars, shopping
and dining activities within gastronomical tours in
the region.

e Sports activities such as mountaineering,
trekking, horseback riding, and cycling should be
run in tandem with gastronomic activities in the
region.

e Coverage of the details of local recipes as
well as discovery of traditional and contemporary
tastes with reputable chefs in the tourism-related
mass media (television, newspapers, magazines,
etc.) should be arranged and / or the frequency of
such coverage should be increased.

e The unique local cuisine characteristics of
Ayvalik must be brought to the forefront as one of
the elements that will provide a competitive
advantage for the destination.

e Ayvalik has a natural environment, local
flavors, and thus, abundant raw materials.
Therefore, it is necessary to organize
gastronomical tours to the region 12 months, all
throughout the year.

e It is of absolute necessity to take solid
actions in education. Although it is true that
Gastronomy and Culinary Arts Chapters have been
opened in various Tourism Departments in the
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universities around Turkey in recent years, there is
still a requirement for more culinary experts that
would visit and apply recipes unique to regional
cuisines on location. The Akdeniz University
Goyniik Culinary Arts Vocational School is the
first school that started to provide a two-years
degree on the field in Turkey. This solid action can
be a model in the Northern Aegean Region to train
qualified regional cuisine experts.

e There is no statement pertaining to the
Ayvalik region in the Turkey Tourism Strategy
2023 Action Plan. It is surprising that a town like
Ayvalik, which, in addition to other tourism assets,
is home to many gastronomic elements such as
seafood products, olive and olive oil production, is
not mentioned in this action plan at all. Ayvalik is
a town that can be a brand name with its cuisine;
therefore, in respect for the Turkish gastronomy
tourism, it is of great necessity for Ayvalik to be
included in this action plan.

e Ayvalik cuisine should be promoted not
only through local events but also in the
international arena and the required ground for
execution of cooperation agreements with foreign
tour operators aiming at increasing the number of
gourmet tours to the region must be prepared.

e Considering that today's customers are
more technology savvy, it is expected that
websites designed to publicize the region will gain
even further importance. In this context, emphasis
should be given to website designs particularly in
relation to promoting the culinary culture and
highlighting the culinary riches of Ayvalik and
support from professional web design experts
should be obtained to this end.
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GIRIS

Giiniimiizde turizm sektorii ekonomik, siyasal ve
teknolojik degisimlere paralel olarak hizla gelisen ve
iilkelerin ekonomilerine ©nemli katkilarda bulunan bir
sektordiir. Bu nedenle destinasyonlarin pozisyonlarin
koruyabilmeleri ve mevcut pozisyonlarini siirdiirebilmeleri
sahip  olduklart mevcut kaynaklarin  korunmastyla
miimkiindiir (Can, 2013: s5.24). Gelismekte olan Tiirkiye’de
turizm  ekonomik anlamda alternatif biiyiime stratejisi
meydana getirmenin yani sira, uluslar arasi platformda
olumlu bir imaj meydana getirmek igin gerekli bir aragtir
(Tosun ve Jenkins, 1996 akt: Tosun, 1998, s. 595) ve turizm
sektorinde meydana gelen yapisal degisiklikler ile
ekonomik, sosyal, cevresel ve Kkiiltiirel degisimler yerel
halkin yasam seklini etkilemektedir ( Lee, 2013). Bu nedenle
turizm ile ilgisi olan kurumlar ve vyerel halk ellerinde
bulundurduklar1 dogal, beseri ve tarihi kaynaklar: iyi analiz
ederek gelecek nesillere de aktarmalidirlar. Calisma
Tiirkiye’nin 6nemli turistik destinasyonlarindan birisi olan
Kapadokya’min Urgiip ilgesinde dort ve bes yildizli otel
isletmelerinde ¢aligmakta olan turizm hizmet saglayicilarinin
stirdiiriilebilir turizm kavraminit ne sekilde algiladiklarini
belirlemeye yonelik hazirlanmistir.

SURDURULEBILIR TURIZM

Diinya kamuoyunda Onemi her gecen giin artan,
insanlarin  fiziksel, sosyal ve psikolojik ihtiyaglarina
dogrudan ve dolayli olarak etki eden (Giirbiiz, 2002),
turistlerin  destinasyon kaynaklarina hareketi olarak
adlandirilan (Lennon, Blake, Galt, Greenwood, McMahon-
Beattie, 2007), geri doniigiimii ¢ok hizli olan, emek yogun
ozelligiyle en biiylik sorunlardan biri olan igsizligin
giderilmesinde etkin role sahip (Kalpaklioglu, 2005),
Tiirkiye’de 2013 yili itibariyle 32,309 milyar $’lik gelir
getirisi (Kiltlir ve Turizm Bakanligi) ile biiyiik bir biiyiime
ivmesi kazanmaya devam eden ve diger ekonomik sektorlere
gore gevresel kaynaklari en ¢ok kullanan sektér (Tuna, 2007)
olarak adlandirilan turizm; gevresel, sosyal ve ekonomik
yonden gelisimin dnemli bir unsuru olmakla birlikte kontrol
edilmediginde geri doniisimii miimkiin olmayan olumsuz
etkiler meydana getirmektedir (Can, 2013). Turizmin bir
iilkede gelisme gostermesi ekonomik bilylimenin yani sira
destinasyonun korunmasina ve gelecek nesillere de bilingli
bir sekilde aktarilmasina katki saglamaktadir. Bu nedenle
turizmin stirdiirilebilir bir 6zellik tasimasi gerekmektedir.

Turizmin geligsmesi esnasinda, turizmin temel unsurlari
niteligindeki  dogal  ve  sosyo-kiiltirel  kaynaklar
diizeltilmeyecek  sekilde zarar  gorebilmektedir. Bu
zararlardan en az diizeyde etkilenmek amaciyla 1970°li
yillarda ve sonrasinda siirdiiriilebilirlik, siirdiiriilebilir
kalkinma ve siirdiiriilebilir turizm kavramlar1 ortaya
cikmustir (Eser, 2011).

Giliniimiizde 6nemi yadsimmamayacak bir kavram olan
stirdiiriilebilirlik; Mowforth ve Munt (1998) tarafindan ¢evre
ve dogal kaynaklarla ilgili biiyiime olarak
adlandirilmaktadir. Saka’ya (2011) gore belirli bir amag
veya hedefin belirli bir denge igerisinde gelecek nesillere
aktarilmasi olarak tanimlanan siirdirtlebilirlik;
Ruckelshaus’a (1989) gore ise ekolojinin en genis sinirlari
icinde kalkinmanin ve ekonomik biiyiimenin karsilikli iliski
ile saglanacagl ve zaman i¢inde korunacagi bir olgu olarak
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ifade edilmistir. Bu tanimlar 1s18inda siirdiiriilebilirlik yagam
kalite standartlarin1 degistirmeden tiiketim toplumu olmaktan
styrilip, ¢evreyi koruyan ve toplumsal sorumluluklar ortaya
koyan bir unsur olarak tanimlanmaktadir (Ozmehmet, 2012).
Stirdiiriilebilirligin -~ turizm acgisindan onem kazanmasi
1987°deki Cevre ve Kalkinma Diinya Komisyonu Brundland
Raporuyla baglamistir. Raporun ardindan siirdiiriilebilirligin
tanimi, gergeklestirilebilirligi ve sonuglar1 hakkinda yaygin
bir tartisma baslamistir ( Cater ve Lowman, 1994; Hunter ve
Green, 1995; Erdogan;2003). Cevreye zarar vermeden
ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel gelisimi igeren dengeli bir
kalkinma modeli (Angelevska, Najdeska ve Rakicevik, 2012)
olarak ifade edilen siirdiiriilebilir turizm, Scharpf (1998)
tarafindan dogal, sosyal ve kiiltiirel kaynaklarin uzun vadede
giizellestirilmesi, korunmasi ve ilimli bir tarzda ekonomik
gelismeyi desteklemesi olarak tanimlanmustir.

Tartigmaya agik bir tanimi olan siirdiiriilebilir turizm
(Honey 2008, akt. Ingelmo, 2013), ekoturizm kavramiyla
karistirilmaktadir. Ekoturizm saglik, kiiltiir, eglence, gezi
gibi turizm tilirlerinden birisiyken, siirdiiriilebilir turizm
giniimiizdeki  turizm uygulamalarmin  bitiiniine  etki
etmektedir (Janusz ve Bajdor, 2013). Bu bilgiler 1s18inda,
mevcut kaynaklarin yok edilmeden, kirletilmeden ve tahrip
edilmeden gelecek nesillerinde kullanabilecegi bigimde
aktarilmast olarak nitelendirilen siirdiiriilebilir  turizm
(Tetik,2012: s.8), ekoturizm, kiiltiirel turizm, kirsal ¢iftlik
turizmi ve sorumlu turizm kavramlartyla i¢ ice ge¢mis ve
iligkilendirilmis  turizm  sekli  olarak  bilinmektedir
(Swarbrooke, 1999 akt: Ibis, 2013 s.16). Siirdiiriilebilir
turizm; insan ve g¢evrenin birlikte var olmasi ile ilgilidir ve
stirdiiriilebilir turizmde asil amag turizmin gelisimine paralel
olarak, dogal, kiiltiirel, ekolojik ve biyolojik tiim kaynaklarin
korunmast ve siirekliliginin saglanmasina uygun turizm
planlarinin ~ belirlenmesi  ve uygulamaya konmasidir
(Kervankiran, 2011: 5.62).

ARASTIRMANIN AMACI

Stirdiiriilebilir turizm olgusunun giiniimiizde ¢ok 6nemli
bir unsur oldugu bilinmektedir. Bu nedenle siirdiiriilebilir
turizm kavraminin turizm sektoriinde istihdam eden kisiler
tarafindan nasil algilandigt ve kavram hatalarinin neler
oldugunun belirlenmesi Onemli bir problem olarak
diistintilmektedir. Siirdiiriilebilir turizm gibi baz1 kavramlarin
soyut kavram olmasi bilissel yapmin olusturulmasini
olumsuz yonde etkilemektedir (Knipples vd, 2005;
Krawczyk, 2007; Quinn vd. 2009). Bilissel yapinin bu denli
zor olusturulmas kisilerin konuyla ilgili kavramsal yapilarini
zihinlerinde tam olarak iliskilendirememelerinden
kaynaklanmaktadir. Bu nedenle insanlarin herhangi bir konu
iizerinde Ogrenme sonucunda meydana gelen biligsel
yapilarin1 agiklamak zordur ve bu yapilar ancak insanlarin
anahtar kavramlar hakkindaki diislincelerini ortaya ¢ikararak
agiklanabilmektedir (Gilbert vd., 1998). Bu nedenle
calismada Urgiip ilgesinde dort ve bes yildizli otellerde
calisan isgorenlere siirdiiriilebilir turizm kavrami hakkindaki
diistincelerini  belirleyebilmek i¢in kelime iligkilendirme
testi(KIT) uygulanmustir ve sektdrde calisan kadin ve erkek
isgdrenlerin siirdiiriilebilir turizm kavramini nasil ifade
ettikleri arastinilmistir. KIiT; bilissel yapiyr, bu yapiy1
olusturan kavramlar arasindaki bagintry1, zihinde kurulmus
olan bilgi agmin gozlemlenmesini saglayan, hafizadaki
kavramlar arasindaki iligkilerin yeterli ve anlamli olup
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olmadigint tespit etmeye katki saglayan alternatif 6lgme
degerlendirme tekniklerinden birisidir (Ozath ve Bahar,
2010). Fen alaninda bir¢ok arastirmada veri toplamak igin
kullanilan bu teknigin (Aydin ve Tagar, 2010; Bahar ve
Ozatli, 2003; Kostova ve Radoynovska, 2010; Torkar ve
Bajd, 2006), giiniimiizde sosyal alanlarda da kullanildig:
belirlenmistir (Bahar ve Kilig, 2001; Ciftei, 2009; Isikl1 vd.
2011). Calismada strdirtlebilir  turizmin daha iyi
kavranmasi ve kavram analizinin yapilabilmesi amaciyla
daha oOnce turizm alaninda kullanilmamis  kelime
iligkilendirme testi kullanilarak turizm sektoriinde istihdam
eden turizm personelinin  ‘‘Siirdiiriilebilir ~ Turizm”’
konusundaki kavramsal catilar1 arastirilmis ve turizm
sektorinde  ¢alisan  iggliciiniin  cinsiyet  boyutunda
sirdiirilebilir ~ turizm  kavramini  zihinlerinde  nasil
yapilandirdiklarint tespit etmek ve bilimsel gegerliligini
ortaya koymak amaclanmustir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Kanaatlerin ve algilarin daha kolay 6grenilmesini
saglayan nitel arastirma yontemi (Simsek, 2013), gozlem,
goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerini kullanir, algilarin ve olaylarm dogal ortamda,
gercekei ve biitiinciil bir bigimde ortaya konmasina imkan
verir (Yildirnm ve Simsek, 2000, akt: Yiiksel ve Yiksel,
2004). Bu nedenle c¢alismada nitel arastirma modeli
kullanilmustir.

Arastirmanin Orneklemi

Uygulamanin evrenini Urgiip Ilgesinde yer alan dort ve
bes yildizli otellerde calisan is gorenler olusturmaktadir.
Nevsehir Turizm il Miidiirliigiinden (2014) alinan verilere
gore Urgiip ilgesinde dort ve bes yildizli otellerde toplam
2208 yatak yer almaktadir. Verilere gore uluslar arasi alanda
iki yataga bir personel diistiigii i¢in (Erdem, 2004) personel
sayist 1104 olarak saptanmistir. Evrenin biitiiniine iliskin
verilere sahip olunmasi ve c¢alismanin evren {izerinde
yiriitiilmek istenmesine ragmen verilerin toplanmasinda ve
analizinde zorluklar meydana geleceginden, 6rneklem grubu
seckisiz drnekleme yontemlerinden basit seckisiz drnekleme
yontemi kullanilarak 130 kisi olarak belirlenmistir. Basit
seckisiz Ornekleme yonteminde, evrende yer alan tim
elemanlar birbirine esit ve birbirinden bagimsiz segilme
sansina sahiptir (Karasar, 2008).

Veri Toplama Araci

Bu arastirmada, kelime iliskilendirme testi (KIiT) veri
toplama araci olarak kullanilmis ve ‘‘Siirdiriilebilir Turizm”’
anahtar kavram olarak belirlenmistir. KiT’ten elde edilen
veriler Once analize hazir hale getirilmis, bu islem
tamamlandiktan sonra verilerin cinsiyet bazinda frekanslari
hesaplanmastir. Uygulamada “‘Siirdiiriilebilir  Turizm
Kavram1”” bir sayfada 10 kez alt alta siralanmigtir. Alt alta
10 kez yazilmasinin nedeni zincirleme cevap riskini
onlemektir. Ciinkd katilimer her kavram yaziminda anahtar
kavram yerine cevap olarak yazdigi kavramin aklina

getirdigi kelimeleri yazabilir, bu da testin amacina
ulagmasina engel olabilmektedir (Polat: 2013, s.104).
Uygulama Oncesinde arastirmaya katilanlara kelime

iliskilendirme testine yonelik ac¢iklamalar yapilmig ve testin
uygulanmasi esnasinda katilimcilardan 30 saniye igerisinde
anahtar kavramim akillarmma getirdigi 1ilgili kavramlari
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yazmalar1 istenmistir. 30 saniyelik zaman dilimi, daha 6nceki
akademik ¢aligmalarda (Kempa ve Nicholls, 1983; Bahar ve
dig., 1999; Bahar ve Ozatl;; 2003 Ozatl;; 2006; Yalvag;
2008; Polat; 2013) yapilan 6n testlerde, en uygun zaman
dilimi olarak belirlendigi i¢in uygun siire olarak kabul
edilmigtir. Katilmcilar bu siire igerisinde siirdiiriilebilir
turizm kavramiyla iliskisi oldugunu diigiindiikleri cevap
kelimeleri yazmuglardir. Ayrica ilgili ciimle kismi tek bir
cevap kelimesine gore daha karmasik ve {iist diizey yapida
olacagindan climlenin bilimsel olup olmamasi, farkli nitelikte
kavram yanilgilart igerip igermedigi gibi durumlar
degerlendirme siirecinde 6nemli rol oynamaktadir (Ercan ve
dig., 2010, akt: Simsek, 2013; s.68). Bu bolim iginse 20
saniye ek siire taninmustir.

Asagida ornek bir sayfa diizeni verilmistir.

Stirdiiriilebilir Turizm............cooooiiiiiiiiii e,
Stirdiiriilebilir Turizm............cooooiiiiiiiiii
Stirdiirtilebilir Turizm..........c.ooooiiiiiiiiiin,
Siirdiirtilebilir Turizm..........c.coooiiiiiiiiin,
Siirdiirtilebilir Turizm..........c.ooooiiiiiiiiin,
Siirdiirtilebilir Turizm..........c.ooooiiiiiiiiin,
Siirdiirtilebilir Turizm............coooiiiiiiiiii,
Stirdiirtilebilir Turizm..........c.ooooviiiiiiin,
Stirdiiriilebilir Turizm............cooooiiiiiiii

Tlgili Climle............oooveiie e,

Verilerin Analizi

Verilerin analizine gecilmeden énce Urgiip ilgesinde yer
alan dort ve bes yildizli otellerde caligmakta olan is
gorenlerin cevap kagitlart1 1’den 130°a  kadar
numaralandirilmistir.  Daha  sonra KIT  sonuglarim
degerlendirmek igin siirdiiriilebilir turizm kavramina verilen
cevap kelimeler alaninda uzmanlagmis 6gretim elemanlarinin
katkilariyla alfabetik siraya gore gruplandirilmis ve
stirdiiriilebilir turizm kavrami i¢in hangi kelimelerin kacgar
kez  tekrar  edildigini  gosteren  kelime tablolari
olusturulmustur.

Tablolarda teste katilan kadin ve erkek is gorenlerin
stirdiiriilebilir turizm kavramina verdikleri anahtar kelimeler
stralannustir. Tablolardan elde edilen verilere gore Urgiip
ilgesinde dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan bayan ve erkek
katilimcilarin siirdiiriilebilir turizm kavrami ifade etmeye
uygun gordiikleri ve en fazla tekrar ettikleri kelimeler analiz
edilerek kavram haritasi olusturulmustur.

Bulgular

Asagida kelime iligkilendirme testi sonuglarmma gore
olusturulmus kelime tablolar1 ve frekanslar1 verilmistir.



Tablo 1: Calismaya Katilan Erkek Katilimeilarin Siirdiiriilebilir Turizm Anahtar Kavranmyla iliski Kurduklar1 Kelimeler ve

Tekrar Edilme Sayilar
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Kelime iligkilendirme Testi Aracihigiyla Siirdiiriilebilir Turizm Kavramiyla iliski Oldugu Diisiiniilen Kelimeler

Acenta(3)
Agroturizm(3)
Agag(2)
Ahlak(1)
Aile(1)
Akarsu(l)
Aktarim(4)
Aktivite(1)
Alkol(2)
Altyapi(1)
Apart(1)
Arkadaslik(1)
Arz(3)

Av(4)

Bag(1)

Balon Turizmi(2)
Bilgi(2)
Biling(1)
Cesaret(1)
Cografya(3)
Cekicilik(5)
Dag(4)
Degisim(1)
Deniz(18)

Dil(2)

Din(2)
Diyalog(1)
Doga(24)

Dogal Kaynak(6)
Doyumsuzluk(1)
Diiriistliik(1)
Egitim(7)
Eglence(8)
Ekonomi(11)

Destinasyon(3) Devamlilik(15)

Ekoturizm(2)
Etkilesim(1)
Fedakarlik(1) Garanti(1)
Gelecek(4)
Gelenek(3)
Gelir(1)
Gelisim(16)
Genglik(2) Genigleme(1)
Getiri(1)
Gezi(1)
Golf(3)
Gokytizii(1) Gorsellik(1)
Goriintii(1)
Giilerytiz(1)
Giines(12)
Giivenirlik(3)
Giivenlik(1)
Hizmet(5)
Irmak(1)
Thtiyag(3)
Tlerleme(1)
Tletisim(1)
flgi(3)
Iliski(1)
Imaj(2)
Imkan(1)
Inang(2)
Insan(2)

is(3)

Kalite(3)
Kalkinma(1)
Kamp(2)
Kapadokya(7)

Kayak(4)

Kis Turizmi(7)
Kryafet(2)
Konaklama(2) Kongre(5)
Konut(1)

Koruma(3)

Kum(10)

Kumsal(2)

Kiiltiir(21)

Mal(8)

Markalagma(4)

Mavi(2)

Medeniyet(1)
Memnuniyet(1)
Mevsim(1)
Modernlesme(1)
Miize(2)

Otel(11)

Orf(1)

Ozgiirliik(1)

Ozveri(1)

Pansiyon(1)

Para(8)

Peribacasi(2)
Potansiyel(1) Rafting(2)
Profesyonellik(1)
Rekabet(4)
Restoran-kafe(8) Sabir(1)
Sadakat(1) Saglamlik(1)
Saglik(2)

Sanat(1)

Saygi(1)

Seks(2)
Sempati(1)
Sermaye(6)
Sevgi(3)
Seyahat(3)
Sinema(1)
Spor(8)
Strateji(1)
Siireklilik(8)
Talep(3)
Tarih(7)

Tag(1)

Tatil (2)

Tatil Koyii(1)
Temizlik(3)
Termal(4)
Tur(1)
Turist(1)
Tiiketim(2)
Ulasim(4)
Uretmek(1)
Uriin(2)
Ustyapi(1)
Vadi(3)

Yamag Parasiitii(1) Yapi(1)
Yasam Tarzi(7)
Yat(1)
Yatirim(3)

Yaz Turizmi(7)
Yazlik(1)
Yerellik(1)
Yesil Turizm(2)
Yiiriiyiis(1)
Zevk(3)

Elde Edilen Kelimelerin Tekrar Edilme Sayisi: 464

Siirdiiriilebilir Turizm Kavramiyla Iligkilendirilen Toplam Kelime Sayist: 143
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Tablo 2: Calismaya Katilan Kadm Katilimeilarin Siirdiiriilebilir Turizm Anahtar Kavramyla fliski Kurduklar1 Kelimeler ve

Tekrar Edilme Sayilari

Kelime Iligkilendirme Testi Araciligtyla Siirdiiriilebilir Turizm Kavramiyla iliski Oldugu Diisiiniilen Kelimeler
Acenta( 2) Ekoturizm(1) Kalkinma(1) Seks(2)
Agroturizm(2) Enflasyon(1) Kamp(1) Seminer(1)
Akarsu(1) Etkilesim(1) Kapadokya(3) Sermaye(3)
Akil(1) Faaliyet(2) Kayak(2) Seyahat(2)
Aktarim(2) Garanti(1) Kis(6) Sosyallik(1)
Alkol(2) Gelecek(6) Kiyafet(2) Spor(2)
Alternatif(1) Gelir(4) Kongre(3) Strateji(1)
Altyapi(1) Gelisim(13) Koruma(3) Siireklilik(9)
Arz(2) Genglik(1) Kum(9) Sezlong(1)
Av(3) Gezi(1) Kumsal(2) Talep(3)
Balon turizmi(2) Gezmek(2) Kiiltiir(16) Tarih(7)
Biling(3) Golf(4) Mal(2) Tatil(2)
Cografya(l) Gokylizii(1) Marka(1) Temizlik(1)
Cekicilik(1) Goriintii(1) Mavi(2) Tesis(1)
Dag(5) Gozlem(1) Medeniyet(1) Tur(1)
Dayaniklilik(2) Giines(9) Memnuniyet(1) Tutarlilik(1)
Degisim(2) Giivenirlik(1) Modernlesme(1) Tiiketim(1)
Deniz(17) Giivenlik(1) Miize(2) Ulasim(2)
Destinasyon(3) Giizellik(1) Otel(10) Uygarlik(1)
Devamhilik(13) Havuz(2) Para(6) Uriin(8)
Din(8) Hizmet(5) Peri bacasi(2) Ustyapi(1)
Doga(27) Irmak(1) Potansiyel(2) Yasam(3)
Doyumsuzluk(1) fgi(1) Profesyonellik(1) Yasamak(3)
Egitim(6) Imaj(2) Rekabet(2) Yatirim(4)
Eglence(7) Inang(3) Restaurant-cafe(6) Yayla(4)
Ekoloji(1) is(4) Saglik(2) Yaz(7)
Ekonomi(9) Kalite(3) Sanat(2) Yesillik(4)
Siirdiiriilebilir Turizm Kavramiyla iliskilendirilen Toplam Kelime Sayist: 108

Elde Edilen Kelimelerin Tekrar Edilme Sayisi: 365

Dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan is gorenlerin
stirdiiriilebilir ~ turizm  kavramma verdikleri cevaplar
incelendiginde;

Erkek Katilimcilar Stirdiirilebilir turizm kavramina
karsilik olarak 143 kelime {iiretmislerdir ve bu tiiretmis
olduklar1 kelimeleri 464 kez tekrar etmislerdir.

. Erkek katilimcilar siirdiiriilebilir turizm kavramim
en fazla Doga(24), Kiiltir(21), Deniz(18), Gelisim(16),
Devamlilik(15) kelimeleriyle iliskilendirmislerdir.

Kadin katilmeilar siirdiiriilebilir turizm kavramina
karsilik olarak 108 kelime iiretmiglerdir ve bu tiiretmis
olduklar1 kelimeleri 365 kez tekrar etmislerdir.

e  Kadm katilimcilar siirdiiriilebilir turizm kavramimi
en fazla Doga(27), Deniz(17), Kiiltiir(16), Devamlilik(13),
Gelisim(13), kelimeleriyle iliskilendirmislerdir.
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Tabloda siirdiiriilebilir turizm kavrami ile iligkili olan
kelimeler (devamlilik, kiiltiir, doga v.b) ortaya ¢iktig1 gibi
stirdiiriilebilir turizm kavramiyla iliskisi olmayan kelimelere
de (seks, alkol, doyumsuzluk, mavi v.b) rastlanmistir.

Sekil 1 ve sekil 2°de erkek ve bayan katilimcilarin
stirdiirtilebilir turizm kavrami denildiginde akillaria gelen
kelimelerden kavram ile ilgisi en yiiksek olanlar
belirtilmigtir. Sekillerde yer alan kelimeler siirdiiriilebilir
turizm kavraminin tanmimlart incelenerek elde edilen
kelimelere gore olusturulmustur.
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Sekil 1: Erkek Katilimcilarin Siirdiirebilir Turizm Kavramiyla iliskilendirdikleri ve Bu Kavramla Baglantili Olan Kelimeler

Profesyanellik(l)
Rekabetid)

Sekil 2: Kadin Katilimeilarin Siirdiirebilir Turizm Kavramryla liskilendirdikleri ve Bu Kavramla Baglantili Olan Kelimeler

Agroturizm(2) @w
@ .Profesyonellik(l)
Alternatif(1)
@ Potansiyel(2)

Dayaniklilik(2)

Siirdiiriilebilir Turizm
Devamlilik(13)

Doga(27)

KiT’in ikinci boliimiinde, turizm sektdriinde calismakta

Tablo3: Siirdiiriilebilir Turizm Kavramma Iliskin Sektdrde

olan isgdrenlerin siirdiirilebilir turizm kavramm ig¢in Caligmakta Olan Is gorenlerin Kurdugu Ciimlelerin Frekans
kurduklar1 ctimleler incelenmis ve ciimleler igerdikleri Tablosu
anlamlara gore kategorize edilmistir. Ciimleler kategorize — —

. o S Bilimsel Bilimsel Kavram
edilirken Ercan ve dig. (2010) tarafindan gelistirilen tablo oo .

. o S . Bilgi Igeren Olmayan veya Yanilgisi Igeren
dikkate alinmistir. Bu tabloya gore ilgili climleler bilimsel > . 7 -

S . . N o Ciimleler Yiizeysel Bilgi Ciimleler
bilgi igeren climleler, bilimsel olmayan veya yiizeysel bilgi . .
. .. X . . I¢eren Ciimleler
iceren ciimleler ve kavram yanilgisi igeren ciimleler seklinde
kategorilere ayrilmistir. 13(%14,9) 38(%43.7) 36(41.4)
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Tablo 3’deki siirdiiriilebilir turizm ile ilgili ciimle sayilar1
incelendiginde dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan is
gorenlerin %43.7’sinin bilimsel olmayan veya yiizeysel bilgi
iceren ciimleler kurdugu, %41.4’tiniin kavram yanilgist
iceren ciimleler kurdugu, %14.9’unun da bilimsel bilgi
iceren climleler kurdugu belirlenmistir.

Yukaridaki tabloda sayilar1 verilen ilgili climlelere ait
birka¢ 6rnek asagida gosterilmistir.

Bilimsel Bilgi Iceren Ciimle Ornekleri:

e Turistik bdlgelerdeki turizm olgularinin farkina
varmak ve bu olgulart koruma altina alarak gelecek nesillere
aktarmaktir(K68).
Dogaya ve Yasama zarar vermeden ileriye doniik
yasam bigimi olusturmaktir(K24).

e Var olan kaynaklarin ileriki nesillere aktarilarak
devamliliginin saglanmasidir(K4).

Bilimsel Olmayan veya Yiizeysel Bilgi 1§eren Cumle
Ornekleri:

e Siirdiiriilebilir turizm bolgesel kalkinma acisindan

¢ok 6nemlidir(K3).
o Siirdiriilebilir turizm doga ve tarihle i¢ igedir(K83)

e Siirdiiriilebilirlik agisindan en 6nemli olaylardan
birisidir(K62).

Kavram Yanilgisi Iceren Ciimle Ornekleri:
Halkla iligkilerde
hissetmek(K12).

e Gelecekte insanlarin yapmak isteyecekleri, hatta bu
isteklerin git gide artig saglayacagi turizmdir(K46)

° kendini ve rahat

iyi

e Ulke icerisinde yapilan turizm siirdiiriilebilir
turizmdir(K73).
SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada kelime iligskilendirme testi (KIiT)

kullanilarak Urgiip Ilgesinde yer alan dért ve bes yildizh
otellerde istihdam eden isgdrenlerin siirdiiriilebilir turizm
kavramimna  yonelik  biligsel  yapilar1  belirlenmeye
calistlmistir. Yapilan ¢alismanin sonucunda katilimcilara
siirdiiriilebilir turizm kavraminin ne ifade ettigi sorulmus ve
karsiliginda katilimecilardan 251 adet cevap kelime elde
edilmistir.  Elde  edilen  kelimeler incelendiginde
stirdiiriilebilir turizm ile yakin iligki icerisinde oldugu ifade
edilen ve en sik tekrarlanan kelimeler sekil 3’de
gosterilmistir.

Sekil 3: Siirdiiriilebilir Turizm ile Tlgisi Oldugu ifade Edilen
ve En Sik Tekrarlanan Kelimeler

Siirdirilebilir

Turizm
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Sonug olarak ifadeler incelendiginde siirdiiriilebilirligin
ne anlama geldigi turizm sektoriinde calisanlar tarafindan
¢ok iyi bir sekilde anlagilmadigi gorilebilir. Ciinkii
stirdiiriilebilir turizm kavramini ifade eden ciimle gruplarina
bakildiginda kavram yanilgis1 ve sadece duygu ifade eden
ciimle gruplarinin yogun olarak kullanildigi, bilimsel bilgi
iceren climlelerin ise sadece %14.9’luk bir kesim tarafindan
kullanildig1 belirlenmigtir.  Bu oranlar kavramimn turizm
sektoriinde calisan katilimcilarin ¢ogunlugu tarafindan tam
olarak algilanmadigini1 géstermektedir.

Katilimcilarin  bazilari siirdiiriilebilir turizm kavramin
seks, alkol, animasyon, beyaz, mavi, sezlong v.b kelimelerle
iligkilendirmislerdir. Bu iligkilendirme sonucunda
katilimcilarin  siirdiiriilebilir turizm kavraminin ne anlam
ifade ettigini tam olarak algilayamadiklari sdylenebilir.

KiT’te on adet cevap kelime istenmesine ragmen
katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugundan dort ile alt1 arasinda
cevap kelime elde edilmistir. Bu durum katilimcilarin
sirdiirebilir turizm kavrami ile 1ilgili yeterli kelime
dagarcigina sahip olmadiklarin1 géstermektedir.

1992 Rio diinya zirvesinde kabul edildigi gibi ekonomik
biliyiime ile ¢evresel, sosyal, etik amaglarin bagdastirilmasi
ve giiglendirilmesi siirdiiriilebilirligin temelini olusturan
unsurlar olarak kabul edilmektedir (Yikilmaz, 2003).
Siirdiiriilebilir kalkinma ve siirdiiriilebilir turizm olgusunun
gelistirilmesi iilke ve bdlgelerin turizm sektoriinden daha
fazla pay almalarina katki saglayacaktir. Bu nedenle turizm
unsurlarimin gelecek nesillere aktarilmasi ve yok edilmeden
kullanilmasi1 gerekmektedir. Kapadokya destinasyonu diinya
ve Tirkiye acisindan ele alindiginda dogal, kiiltiirel ve dinsel
acidan Onemli turistik destinasyonlardan biri olarak kabul
edilmektedir ve Kapadokya’nin gdzde turizm merkezlerinden
birisi Urgiip olarak bilinmektedir. Siirdiiriilebilir turizm

anlayisinin  bolgeye yerlesmesi son derece Onemli ve
gereklidir.

Bu nedenle Urgiip ilgesinde turizm sektdriinde turistik
isletmelerde ¢alisan isgdrenlerin  siirdiiriilebilir turizm
konusunda daha fazla bilgilendirilmesi, hizmet igi
egitimlerde  siirdiiriilebilirligin  ve ¢evre tahribatinin

azaltilmasi gibi konulara yer verilerek siirdiiriilebilir turizm
bilincinin olusturulmast boélgenin  devamlilifi agisindan
onemli olabilir.

Bolgeye turistik yatirnm yapmis ve yapacak olan
girigsimcilere siirdiiriilebilir turizm olgusunun benimsetilmesi
ve yesil otel anlayiginin yerlestirilmesi bélgede siirdiiriilebilir
turizm anlayisinin giliglenmesine katki saglayabilir. Buna ek
olarak faaliyetlerine devam eden otellerin yapilarinda
iyilestirmeye giderek kendi enerjilerini tireten isletmeler
haline gelmeleri ekonomik ve gevresel siirdiirebilirlige katki
saglayacaktir.

Bu onerilere ek olarak c¢aligmada katilim gosteren isg
orenlerin  slirdiiriilebilir turizm kavrammi baz1 ilgili
kelimelerle iligkilendirebildikleri fakat bir climle i¢inde
gercek anlamiyla agiklayamadiklar: ifade edilebilir. Kavram
ile ilgili anlam karmasikliginin giderilmesinde turizm ile
ilgili egitim veren kurumlara da oOnemli gorevler
diismektedir. Egitim  kurumlar1 siirdiiriilebilir  turizm
kavramini bolgede yasayan ve turizm egitimi alan ve almaya
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kisilere daha bilingli bir sckilde aktarmali ve egitim
programlarinin igerisine bu kavrami dahil etmelidirler.

Cahigma Urgiip ilgesinde yer alan dort ve bes yildizli
otellerde calisan turizm hizmet saglayicilarinin siirdiiriilebilir
turizm kavrami hakkinda ne algiladiklarimi belirlemek
amacityla hazirlanmistir. {lerleyen zamanlarda yapilacak
benzer calismalarda ¢aligma alani genisletilerek daha fazla
kelimeye wulasilabilir ve turizm terimler so6zligi
olusturulabilir. Bunun diginda bolgede yer alan biitiin turizm
isletmelerinde KIT kullanilarak siirdiirebilir turizm hakkinda
bolgenin genel yapisi ortaya konulabilir ve siirdiiriilebilir
turizm bilinci diigiikk olan bolgeler tespit edilip séz konusu
yerlerde hizmet i¢i egitim, seminer gibi etkinlikler
diizenlenerek siirdiiriilebilirlik bilinci artirilabilir.
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Extensive Summary

Conceptual Analysis of Sustainable Tourism
Phenomenon by Means of Word Association

Test: Urgiip Sample

Introduction

Today tourism is a sector developing rapidly in
parallel with economic, political and technological
changes and thus making great contributions to the
countries’ economies. For this reason, for
destinations to preserve and sustain their current
positions is possible by protecting the sources they
possess (Can, 2013: p.24). In Turkey which is
developing, tourism is a necessary means both for
creating an alternative growth strategy in economic
terms and for cultivating a positive image on
international platform (Tosun and Jenkins, 1996
akt: Tosun, 1998, p. 595), and structural changes in
tourism sector and in economic, social and cultural
environment affect the lifestyle of local people
(Lee, 2013). Therefore, institutions related to
tourism and the local people should analyze the
natural, human and historical resources that they
have and pass them on to the next generations.
This study was prepared to determine how tourism
service providers working at 4 and 5 star hotels in
Urgiip, Cappadocia which is one of the most
important touristic destinations of Turkey perceive
the notion of sustainable tourism.
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Method

Qualitative research method, which makes
thoughts and perceptions easier to be learnt
(Simsek, 2013), uses qualitative data collection
methods like observation, interview and document
analysis, and makes it possible to reveal
perceptions and events in their natural
environment in a realistic and holistic way
(Yildirnm and Simsek, 2000, akt: Yiiksel and
Yiiksel, 2004). For this reason, qualitative research
model has been used.

In this study, word association test (WAT) is
used as a data collection means and “Sustainable
Tourism” has been chosen as the key notion. The
data from WAT was first prepared for analysis and
later the frequency of the data on gender basis was
calculated. During the practice, “Sustainable
Tourism Notion” was repeated 10 times one under
the other on the same page. The reason for this
repetition is to prevent the risk of successive
answers. Because while writing notions, a
participant may write the words that are evoked by
the notion that was written as an answer instead of
key notion, which may obstruct the test to reach its
goal (Polat: 2013, s.104). Before the practice,
explanations were made to the participants of the
research about the word association test and while
applying the test, participants were asked to write
the notions which the key notion reminded them
in 30 seconds. As the 30 second period of time
was determined as the most appropriate in
previous academic studies (Kempa ve Nicholls,
1983; Bahar and others., 1999; Bahar and Ozatls;
2003 Ozatli; 2006; Yalvag; 2008; Polat; 2013), it
was accepted as the appropriate period of time.
The participants wrote words that they thought to
be related to the notion of sustainable tourism
during this period of time. Moreover, as the related
sentence part would be more complicated and
sophisticated than the one word answer, situations
like whether the sentence is scientific or not, and
whether it contains notion misconceptions play an
important role in the process of evaluation (Ercan
and others., 2010, akt: Simsek, 2013; s.68). 20
seconds additional time was given for this part.

The universe of the application comprises
employees who work at 4 and 5 star hotels in the
town of Urgiip. According to the data of Nevsehir
Tourism Directorate (2014), the bed capacity of 4
and 5 star hotels in Urgiip is 2208. Because there
is one employee for two beds in international field
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according to statistics (Erdem, 2004), the number
of employees was calculated as 1104. In spite of
having data about the whole of the study universe
and carrying out the study in this universe was
preferred, sample group was determined to be 130
employees by using simple random sampling
method because there would be hardships in data
collection and analysis.

Findings and Result

In the finding part of this study, the answers
given about the notion of tourism by employees
working at 4 and 5 star hotels were studied and the
following findings were reached;

e Male participants produced 143 words in
response to Sustainable Tourism notion and they
repeated these words 464 times.

e Male participants associated the notion of
sustainable tourism mostly with Nature (24),
Culture (21), Sea (18), Development (16), and
Continuity (15).

e Female participants produced 108 words in
response to Sustainable Tourism notion and they
repeated these words 365 times.

e Female participants associated the notion of
sustainable tourism mostly with Nature (27),
Culture (16), Continuity (13), and Development
(13),

While there were words related to the notion of
sustainable tourism (continuity, culture, nature,
etc.) in the chart, there were also unrelated words
(sex, alcohol, dissatisfaction, blue, etc.). When the
statements are examined at the end of the study, it
can be clearly seen that the meaning of
sustainability is not understood well by the
employees of the tourism sector. Because set of
sentences expressing misconceptions and emotions
are used immensely and sentences containing
scientific information are only used 14,9%.

Some of the participants associated the
sustainable tourism notion with words such as sex,
alcohol, animation, white, blue, chaise longue etc..
As a result of these associations, it can be
concluded that the participants couldn’t
comprehend exactly what notion of sustainable
tourism meant.

Although the participants were asked to write
ten words in WAT, most of them wrote four or six
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words. This shows that they do not have the
sufficient vocabulary related to the notion.

In the light of the data of the study, it is
understood that the employees working in the
tourism sector should be informed about
sustainable tourism more; they should be given in-
service training on sustainability and the
importance of reducing environmental destruction.
Thus, creating awareness of sustainable tourism
can be vital for the continuity of the region.

This study was carried out to determine what
employees working at 4 and 5-star hotels in Urgiip
perceive about the notion of sustainable tourism.
In the similar studies that will be carried out in the
future, by extending the study area, more words
can be found and a tourism glossary can be
written. Apart from this, by using WAT in all of
the tourism institutions in the region, general
structure of the region can be revealed and the
parts of the region having low awareness about
sustainable tourism can be determined and
activities such as in-service trainings, seminars can
be organized in order to increase the awareness of
the notion of sustainable tourism.
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Makale Ge¢misi 0z
. . Gliniimiizde diinyanin pek c¢ok yerinde sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve inan¢ bakimindan
Gonderim Tarihi:11.11.2014 ¢ok sayida toplum bulunmaktadir. Bu toplumlarin sayilan farkliliklardan dolay1 siireg
Kabul Tarihi:25.02.2015 icerisinde birbirlerinden farkli mutfak kiiltiirleri olusmustur. Farkli cografyalarda ve
iklimlerde yasamis, pek cok medeniyetle kiiltiirel etkilesimde bulunmus olan bu
. topluluklarin kiiltiirel etkilesimlerini incelemek arastirmanin amacint olusturmustur. Bu
Anahtar Kelimeler amagla ilk yerlesimin goriildiigii yer olan Mezopotamya’dan baslanarak giiniimiize
kadarki kronoloji anlatilmis, ardindan ise varligini halen siirdiiren uluslararas1 mutfaklarin
Tiirk Mutfags gelisimleriyle ilgili bilgiler verilmistir. Bununla beraber Tirk mutfaginin Anadolu
Mutfak kiiltiirii topraklarindaki gelisim seriiveni de anlatilmistir. Calismanin son boliimiinde ise tlkeler
icin kiiltiirel bir miras olan mutfak kiiltlirinin kaybedilmemesi i¢in turizm sektoriine
Tarihsel gelisim yonelik oneriler getirilmistir.
Keywords Abstract

Today, in many parts of the world, there are many societies as a social, cultural, economic,
Turkish Cuisine and religion belief. Due to the differences mentioned in this community, different culinary
cultures from one another in the process formed. Lived in different geographies and
climates, many cultural civilization to examine the interaction of these communities who
Historical development have been in the cultural interaction has been the aim of the research. For this purpose,
where the first settlement was described chronology seen starting from Mesopotamia to
the present day. Then information provides relating to the development of international
cuisine still maintaining the assets. However, development of adventure in Anatolia
Turkish cuisine is also described. The final section of the study was cultural heritage of
the countries of the culinary culture of the not for lack of suggestions for the tourism
sector.

Culinary culture
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GIRiS

Insanlarin en temel gereksinimlerinden birini olusturan
beslenme sisteminin ortaya c¢ikardigi mutfak kiltiiriine
tarihsel olarak bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin gelenek
ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah durumlar gibi
etmenlere paralel olarak birbirlerinden farkli gelisim evreleri
gecirmiglerdir. Bunlara ek olarak, topluluklarin yasam
alanlarint belirleyebilmek icin giristikleri miicadelelerin ve
goclerin olusturdugu gelismeler ve yer degistirmeler de
mutfak kiiltiiriniin belirlenmesinde 6nem teskil etmistir.

Insanligin evriminde beslenme bigiminin 6nemli rol
oynadigt bilinmektedir. Canlinin g¢evresiyle olan iligskisinde
yiyecek arama, gida tiketimi ve gidalarin biyolojik
stireglerdeki kullanimi gibi faktorler oncelik kazanmustir
(Durlu-Ozkaya, 2009).

Anadolu topraklarinin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin
kavsak noktasinda bulunuyor olmasi, burada yagamis olan
topluluklarin yemek kiiltiirlerine de yansimustir. Ornegin,
Orta Asya’da yasayip gbcebe yasam tarzinit benimsemis olan
Tiirk kabilelerinin kullandig1 et ve mayalanmuis siit iiriinleri,
tahil ambar1 olan Mezopotamya’daki iriinler, sebze ve
meyveleriyle inlii Akdeniz ve g¢evresindeki iiriinler, Giiney
Asya ve Hindistan bolgesinden diinyaya yayilan hos
baharatlar ile birlegserek zengin ve Ozgiin bir mutfak
kiiltliriinii dogurmustur. Bu zenginlesme dénemimde 6zgiin
olma noktasina dikkat edilerek, kiiltiiriin bir belirleyicisi olan
mutfagin  kiiltir kimligi haline getirilmesine ydnelik
davraniglar sergilenmistir. Mutfaklardaki bu 6zglinliigii de
icine alan konuyla ilgili birgok tanimlama yapilmistir.
Scarpato (2002) mutfagi, tiikettigimiz tiim yiyecek ile
icecekleri iceren ve gida olarak adlandirilan her seyi igine
alan ¢ok genis kapsamli bir disiplin olarak belirtmistir.
Gvion ve Trostler (2008) de, belirli bir bolge ve halkla
biitinlesmis olan bir yemegi hazirlanirken kullanilan
malzemeler, pisirme yontemleri, sunma sekilleri ve yeme
yontemlerinin toplamu olarak agiklamiglardir. Horng ve Tsai
(2011) ise, iilkelerin veya bolgelerin kendilerine has sofra
kiiltiirlerinin olugsmasini saglayan {iriin, yemek ve yemek
pisirme yontemleri olarak siralamiglardir.

Bireylerin yasamlarinin devamliligini saglayabilmeleri
icin gereken en onemli ihtiyaglardan biri olan yeme-igcme
gereksinimi Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi teorisinde de
giderilmesi gereken zorunlu adimlarin ilkidir (Aymankuy ve
Sarioglan, 2007: 8). Zaman igerisinde bu zorunlu adimin
gelistirilmesinde yardimci unsur niteliginde olan kap kacak
kullanimi, ¢atal-bicak gibi ekipmanlarin icadi ve sofra
diizeninin olugmasi gibi adimlar atilmistir. Bununla beraber
yemegin sadece zorunlu ihtiyacin giderilmesi olarak
goriilmemesi, onun bir kiltir gostergesi oldugu
varsayimiyla, yemegi bir sanata doniistiirme kavramu ilk
caglardan baslayarak giiniimiize kadar devam eden onemli
bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Konuyla ilgili Tiirk
mutfagindan 6rnek vermek gerekirse, gecmiste oOzellikle
artan go¢ ve dinsel hareketlerle birlikte yeni ozellikler
edinmis olan Tirk mutfagi, Osmanli doneminde de bu
cografyadaki bircok degisik mutfak kiiltiiriinden etkilenmis
ve bunun sonucunda da zengin bir mutfak kiiltliri
olusturmustur. Buradan hareketle de Tiirk mutfagindan s6z
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ederken; Bizans, Avrupa, Cin, Iran, Arap ve Akdeniz
mutfaklariyla etkilesim saglayarak gelistigini soylenebiliriz.

MUTFAKLARIN TARIHSEL GELIiSiMi

Insanligin ilk yasam belirtilerini vermeye basladig
tarihten itibaren zorunlu bir ihtiya¢ olarak karsimiza g¢ikan
yemek ihtiyaci ve bu ihtiyaci karsilamaya yonelik olarak
gelisen mutfak kavrami, g¢esitli donemler igerisinde farkli
evrelerden ge¢mistir.

ilk gaglar, insanin hayatta kalabilmek icin yedigi ve hatta
genellikle ne ise yaradigini ve ne oldugunu bilmeden yedigi,
tek amacmin hayatta kalmak oldugu donemdir. Heniiz ates
bulunmadigi i¢in pigirme yontemleri kesfedilmediginden, bu
donemde etin yumusamasi icin belirli bir siire bekletildigi
bilinmektedir. Bu yilizden bahsi gegen donemde les yemenin
bile baska bir tercih olmadig1 zamanlarda faydalanilan ilkel
bir zaman dilimi oldugu sdylenebilir (Dilsiz, 2010:9). insanin
sadece et ve otla beslenme aligkanligin1 kazanmis olmasi o
donemde bagka bir tercihinin olmamasindandir (Gilles ve
Olivier, 2007:10).

Atesin  kullanilmaya baslamasiyla beraber insanlar
yediklerini pisirip yemeye; lezzet arttirict ve ¢ignemeyi
kolaylastirict yontemler gelistirmeye yonelmislerdir. Bunun
icin  Oncelikle yabani bitkileri ehlilestirme yoluna
gitmislerdir. Uretilen bitkileri de saklayarak yeri geldiginde
kullanmiglardir. Bitkilerden fayda saglayan dénem insani,
avciligin yani sira ekip-bigme ve toplayicilik faaliyetlerine de
yonelmiglerdir (Cigerim, 2001: 50). Bunun sonucunda da
insanlar ekmis olduklar: diriinlerin karsiligini alabilmek igin
yerlesik  hayatt benimsemeye baslamiglardir.  Tarih
kronolojisinde Neolitik Cag olarak adlandirilan bu donem,
insanlik tarihinin en 6nem arz eden dénemlerinden biridir.
Ciinkii yerlesik hayatin yani bugiinkii kirsal ve kentsel
yerlesimin temellerinin atildigt donemdir. Bu dénemde
meydana gelen degisim ve gelismeler, insan hayatini
kolaylagtiracak birgok gelismeyi de beraberinde getirmistir
(Sevin, 2003:45). Bilim diinyas1 tarafindan madenciligin ilk
defa ortaya ¢iktig1 ve besiginin de Anadolu topraklari oldugu
gercegi bugiine kadarki buluntular sonucunda kabul gormiis
bir gercektir (Bilgi, 2004: 3). Ayrica yine bu doneme
rastlayan, tarihteki en eski tapinma yeri olarak literatiire
girmis olan Gobeklitepe de Mezopotamya bdlgesinin ilk
yerlesimlere ev sahipligi yaptiginin gostergesidir.

Insanlar yerlesik hayat diizenini benimsedikten sonra,
yemek yemeyi karin doyurma zamani olarak algilamaktan
ziyade, sofra kurma ve sofrada degisik yiyecekleri bir arada
tatma gelenegi de gelismeye baslamistir (Merdol, 1998:137).
Neolitik donemi ise Kalkolitik Cag takip etmistir. Geg
Neolitigin devami niteliginde olan Kalkolitik Cag’da, basta
bakir olmak fiizere bircok maden islenmis ve insanligin
kullanimina sunulmustur (Bagak, 2002: 13). Madenlerin
eritilmeye baslanmasiyla beraber insanlarin ihtiyag duydugu
kullanim kolaylig1 saglayan aletlerin iiretimine baslanmuistir.
Insanlarm cevher sayesinde bakir1 eritmelerine olanak
saglayan teknolojiyi gelistirmeleri ihtiya¢ duyduklar1 kadar
metal iiretmelerine olanak vermistir. Boylelikle bakir, ilk
dokme orneklerini balta ve keski gibi aletlerin yapiminda
vermistir (Bilgi, 2004: 10). Tun¢ Cagi’na girilmesiyle
birlikte dokiim i¢in ¢ok parcali ve kapali kaliplarin
kullanimina baglanmistir. Bunlar sayesinde ayni kaliplarin
birden fazla defa kullanilabilmesi saglanmistir (Erginsoy,
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1997: 1142). Demir Caginda ise birgok madenci toplum
bulunmaktadir. Urartular ise bu donemin en fazla gelisme
gosteren toplulugudur. Bu dénemde daha degerli madenler
gelisgme gostermistir. Genelde; altin, giimiis, demir, bakir
gibi madenlerde veya tungtan yapilmis olan eserlerde

cesitlenmeler bulunmaktadir (Cilingiroglu, 1997: 107).
Ardindan ise Ortacag ve sonrasindaki topluluklarin
gelisimleri sz konusu olmustur. Ozellikle Ortacagda

Anadolu topraklarinda gelisme gosteren Roma ve onun bir
uzantisi olan Bizans imparatorluklarinin varligindan da soz
edilebilir.

Tiirk mutfagi ise gecmisten giiniimiize gelinceye dek
cesitli evrelerden gegmistir. Orta Asya donemi, Selguklu ve
Beylikler donemi, Osmanli Saray Mutfagi ve Cumhuriyet
donemi mutfagi olmak iizere cesitli tarihsel siire¢lerden
gecmistir  (Toygar, 2001: 54). Gogebe yasam tarzini
benimsemis olan Tirkler tarihsel siiregte birgok farkli
toplumla etkilesim haline girmislerdir. O yilizden Tiirk
yemek kiiltliriinii sadece bu donemler ile sinirlamak miimkiin
olmayabilir. Bahse konu olan etkilesimler ise; Kutadgu
Bilig, Orhun Yaztlari, ibn-i Batuta Seyahatnamesi, Evliya
Celebi Seyahatnamesi, Babiirname ve Kanunnameler gibi
Tiirk tarihi i¢in 6nem arz eden yazili kaynaklardan
anlasilabilmektedir.

14.yilizyilda Orta Asya’y1 gezerek Seyahatnamesine not
eden iinlii gezgin Ibn-i Batuta Tiirklerin yeme-igme
aligkanlarindan su sekilde bahsetmektedir: “Tiirkler ekmek
ve buna benzer kati yiyecekler yemezler. Bulgur denilen
daridan yapilan yemegi pisirirler. Once suyu atesin iizerine
koyarlar, kaynayinca bulgurdan icine bir parca atarlar, evde
et varsa lime lime edip onu da icine katarlar ve birlikte
pisirirler. Yemek iistiineyse kisrak siitiinden yapilma kimiz
adli igkiyi igerler” (Giirsoy, 2004: 83).

Gogebe yasam tarzini benimsemis olan Selguklular yari
gbcebe olarak Anadolu’ya gelmis, ziraata ve tarima oldukga
elverisli olan bu topraklarda zamanla yerlesik hayata gegerek
kendilerinden o6nceki topluluklarin tecriibelerinden de
faydalanarak tarimla daha fazla ilgilenmeye baslamiglardir.
Ancak Anadolu Selguklularindan giiniimiize mutfaklariyla
ilgili ¢ok sinirh bilgi ulasmistir (Sahin, 2008: 45). Ciinkii
gosteristen uzak ve sade yasam tarzlar1 mimaride oldugu gibi
mutfak adaplarina da yansimistir. Osmanli
Imparatorlugu’nda ise; Tiirk mutfak Kkiiltiiri 6nemli bir
gelisme kat etmistir. Gegmise bakildiginda Tirk mutfagina
en ¢ok ilginin gosterildigi ve gosterisli zamanlar alt1 asirdan
fazla hiikiim siiren Osmanli Imparatorlugu zamaninda
yasandig1 sOylenebilir. Osmanlida yemekler, genel olarak
Koy (tasra) Mutfagi ve Sehir Mutfag1 olarak iki bdliimde
toplanabilmektedir. Bu iki mutfagin birlesimini saglayan ve
bugiinkii Tirk mutfaginin temelini olusturan ise Saray
Mutfagi olmustur (Aktas ve Ozdemir, 2007:25). Osmanl
mutfagi, 15. Yiizyildan itibaren Istanbul’daki sarayda ve
saray ¢evresinde yasayan segkinler grubu tarafindan
sekillendirilmistir. Bu sekillendirme, mutfaklarda kullanilan
malzemelerden pisirme tekniklerine, yemek cesitliliginden
yemek yeme aligkanliklarina, yemek zamanindaki gorgii
kurallarina ve mutfak ingalarma kadar bir¢ok konuyu
kapsamaktadir (Yerasimos, 2007: 12).

ULUSLARARASI  MUTFAKLARIN
ETKILESIMi

KULTUREL
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Mutfak kavrami ile uluslarin yalnizca mutfaklarina iligkin
yiyecek ve igecekleri degil aynmi zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanigi, pigirimi, tiiketimi, saklanmast ve
servisine yonelik teknikler, servis esnasinda tercih edilen
arag ve geregler, mutfagin konumu ve mimarisi, toplu yemek
torenleri ve bu noktada gelisen inan¢ ve uygulamalari da
kapsayan, 6znel bir kiiltiirel yap1 akla gelmelidir (Durlu-
Ozkaya ve Kizilkaya 2009:266).

Davis ve McBride (2008) mutfak hazirliklarint “heykel
sanat1 ya da dans gibi kiiltiiriin ifade edilis yontemlerinden
biridir” seklinde yorumlamaktadir. Tiim toplumlarda degisik
kiiltiirel yap1 ile karsimiza ¢ikan mutfak kavrami, insanligin
begenisine bagli olarak gelisen, ilk ¢agdan giinimiize kadar
gelmis olan bilimsel bir sanat durumundadir (Cigerim,
2001:49). Ozetle insanoglu diinden bugiine, diger biitiin
canlilardan farkli olarak en temel gereksinimlerinden birini
olusturan beslenmeyi bir sanata doniistirmektedir (Baysal ve
Kiigiikaslan, 2007:4).

Mezopotamya bolgesinde ortaya ¢ikan bu yemek pisirme
sanatt Cetin (1993)’in olusturdugu sekilde de goriilecegi
tizere, sonralar1 Cin ve Asya Mutfaklar1 olmak iizere diinya
genelinde iki ana mutfaga ayrilmistir. ilerleyen siirecte de
Cin Mutfag1 Japon Mutfaginin olusumunu saglamistir. Diger
tarafta ise Asya mutfagi Misir mutfagmin gelisimini
saglarken, Misir mutfaginin Eski Yunan mutfagin etkiledigi,
Eski Yunan mutfaginin ise Roma mutfaginin temellerini
olusturdugu, buna bagl olarak gelisen Roma mutfaginin da
zengin Fransiz mutfagimin olusumunda katkisinin oldugu,
Fransiz mutfagimin ise biiyiik ve sicak mutfagin olusumunu
destekledigi sdylenebilir. Eski Yunan mutfaginin sayilan
mutfaklarin gelismesine sagladigi katkinin yam sira Ingiliz
mutfagiyla da etkilesime girdigi, gelisme gosteren Ingiliz
mutfaginin  da  Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika
mutfaklarini etkiledigi sdylenebilir.

Sekil 1: Mezopotamya Mutfaginin Etkiledigi Mutfaklar

Mezopotamya
Mutfag
Cin Mutfag Asya Bolgesi
Mutfag
Japon Mutfag Mhsir Mutfag
Eski Yunan
Mutfag
Ingiliz Mutfag . PRoma
Imparatorlugu
Kuzey Aviupa Fransiz Mutfag
Mutfag
Kuzey Amerika Biiyiik ve Sicak
Mutfag Mutfak

Kaynak: Cetin,1993.

Yemek pisirme sanatinin Mezopotamya'da temellerinin
atilmasindan  ardindan zaman icerisinde = mutfaklar
birbirlerinden ayrismaya baslamislardir. Bu ayrimin ilki
Asya ve Cin mutfagt olarak gergeklesmistir. Kimi
arastirmacilar bu ayrimin ilk olarak Anadolu ve Cin mutfagi
olarak ikiye ayrildigin1 belirtmektedir. Bu sekilde
bakildiginda Cin mutfaginin yalnizca Japon mutfagin
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etkiledigi goriilirken, Anadolu mutfaginin Misir mutfaginin
gelisimine katki sagladigi, onunda birgok iilke mutfaginin
temellerini  dayandirmis oldugu Eski Yunan (Grek)
mutfagina etki ettigi soylenebilir. Akabinde ise Eski Yunan
mutfagi Roma mutfagini etkilemis ve derken bundan Fransiz
mutfagi etkilenmis ve devaminda ise Fransiz mutfagi Ingiliz
mutfagina ilham vermistir. Biitiin bu etkilesimler sonucunda
da, milletlerin kendi 6z benliklerini yansitan mutfak
kiiltiirlerinin olusumu gergeklesmistir (Cigerim, 2001:50).
Bu mutfak kiiltiirlerinin olusum kaynaginin Mezopotamya
bolgesi oldugu ve bu bolgenin de Anadolu’da bereketli
topraklar olarak adlandirilan cografyada yer aldigi
sOylenebilir.

Yarig (2014)’a gore diinyadaki biitiin mutfaklarin
temelinde Mezopotamya mutfaginin dogrudan etkisi vardir.
Ciinkii ilk yerlesik hayatin bagladigi ve tarimin ilk defa
yapildig1 topraklar olan Mezopotamya, mutfak sanatlar1 da
dahil olmak {iizere bilginin her alaninda medeniyetlere ev
sahipligi yapmus; Tiirkiye, Irak, Iran ve Suriye
gastronomisinin  bugiinkii durumuna gelmesinde etkili
olmustur. Ayrica bolge halkinin ticaretle ugrasmalari
sebebiyle siklikla seyahat ettikleri ve gittikleri yerlerden yeni
seyler getirdikleri i¢in boélgenin birgok mutfagi igerisinde
alan bir sentez olusturmaktadir. Topraklarina Asur, Pers,
Yunan, Roma, Bizans, Emevi-Abbasi, Arap uygarliklari,
Selguklu ile Osmanlililarin izler biraktigt bu topraklarda
yasanan kiiltiirel etkilesimler bolgenin mutfak kiiltiiriine de
etki etmistir.

Tiirkiye’ye diinya uygarlik mirasi agisindan bakildiginda
diinyanin en g¢esitli, en gorkemli ve en zengin kiiltlirtine
sahip olan bir acik hava miizesi gibi oldugu goriilecektir.
Italya denince akla ilk gelen uygarlik Roma, Yunanistan
dendiginde akla ilk gelen ise Helen Uygarligidir. Ancak
Tiirkiye dendiginde akla birbiri ardina siralanmis gesitli
medeniyetlerin olusturdugu muhtesem miras gelmektedir.
Basta Hitit, Frigya, Likya, Lidya, Ion, Roma-Bizans,
Selguklu ve Osmanlilarin olmak {iizere birgok uygarligin
biraktigt o muhtesem miras bu topraklar dahilinde
bulunmaktadir (Batman ve Cinar, 2008:189).

Tirk mutfak kiltiiriniin olusumunda alt1 asir boyunca
hiikim siiren Osmanli 6nemli bir yere sahiptir. Cok
ulusluluk, ¢ok dinli anlayis ve ii¢ kitaya yayilan toprak
hakimiyetiyle Osmanl Imparatorlugu, zenginligini mutfak
kiiltirinde de gostermis ve mutfakta da kendine 6zgii bir
imparatorluk olusturmustur. Tiirklerin et ve et iriinlerinin
agirlik kazandigi mutfagi ile yoresel Anadolu mutfaklari
stire¢ icerisinde birbiriyle kaynasmis ve yeni bir sentez
olusturmustur. Ege adalar1 ve kiyilarindaki zeytinyagi ve
balik, glineyden gelen et yemekleri mezeler ve serbetli
tatlilar, Bizans ve Roma mutfak kiiltiiriiniin de etkisiyle
adeta bir potada erimistir. Imparatorlugun genis alanlara
yayilmasiyla birlikte Ortadogu, Giiney Akdeniz ve Avrupa
yemekleri de bu potaya dahil olarak Anadolu mutfak
kiiltlirinii daha da zenginlestirmistir (Glirsoy, 1995: 43).

Bahsedilen bu kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olan Tiirk
mutfagi bu konuda kendini gelistirmistir. Gliniimiizde diinya
mutfaklar1 icerisinde Onemli bir konumda bulunan Tirk
mutfagi, Cin ve Fransiz mutfaklartyla birlikte diinyanin ii¢
bliytik mutfagindan biri olarak gosterilmektedir.
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SONUC

Toplumlarin herhangi bir yiyecegi nasil yedigi ya da o
iriinli neden yemedigi konulari, o toplumun mutfak
kiiltiirleriyle ilgili ipuglar1 vermektedir. Mutfaklar, gegmisten
giniimiize gelen en oOnemli kiiltiir halkalaridir. Mutfak
kiiltiirti en zor degisen ve toplumlarin kiiltiirel degerlerini en
uzun siire icerisinde barindiran 6nemli bir etken olma
6zelligini tasimaktadir. Toplumlarin mutfak kiiltiirleri, i¢inde
yasadiklar1 bolgenin cografi sartlari, tarim dzellikleri, sosyo-
ekonomik durumlari, dini &zellikleri ve diger toplumlarla
iligkilerine gore sekillenir. Mutfak kiltiiri bu o&zellikler
icerisinde kendine yer bulmaktadir. Bu durum iki tiirld
gerceklesir; mutfaklar ya etraflarinda bulunan etmenlerden
faydalanip onlarla etkilesim haline girerek kendi 06zgiin
kiltiirlerini  olugturur ya da bu etkilesim igerisinde
kaybolarak baska kiiltiirlerin etkisinde asimile olur. Bu
noktada mutfak kiltiiriiniin nasil gelistigini anlayabilmek,
diger toplum Kkiiltiirleriyle etkilesimini inceleyebilmek ve
giiniimiize kadar nasil geldigini tespit edebilmek i¢in onun
temeline inmek gerekmektedir.

Yasamin siirekliligini saglayan en 6nemli ihtiyaglardan
olan yeme-igme insanoglunun varolusundan beri biyiik
o6nem arz eden bir ugras olarak kargimiza ¢ikmistir. Bu ugrast

insanoglunun gelisimine, yasadigi yerin iklimine ve
cografyasina  bagli olarak ¢esitlenmis ve gelisme
gostermistir.  Oncelikle ilkel toplumlarin avcilik  ve

toplayicilikla basladigi bu ugras, tastan aletlerin icadi ve
atesin kesfi ile devam etmistir. Ancak bu insanlar
mutfaklarindaki tecriibelerini Neolitik Donem’de
kazanmislardir. Neolitik Donem’e gelindiginde insanoglu
avci-toplayiciligin yani sira tarima da yonelmistir. Bu sayede
de iiretim ortaya ¢ikmig ve insanlar ektikleri bu iirlinleri
bekleyebilmek igin bugiinkii sehir hayatinin temellerini
olusturan yerlesik yasama ge¢mislerdir. Bu donemde insanlar
sadece et agirlikli beslenmeyi birakip degisik bitkileri,
hayvansal driinleri ve baharatlar1 karistirarak yemek
yapmaya baglamiglardir. Neolitik doénemde o6zellikle
Mezopotamya ve Anadolu énemli bir rol oynamistir. Ciinkii
bu doneme ait en eski kaynaklar Mezopotamya bdlgesinde
ortaya cikmustir. Ozellikle bugiinkii Giineydogu Anadolu’da
Sanliurfa ili smirlari igerisinde bulunan Gdobeklitepe bunun
en onemli Ornegini teskil etmektedir. Sonraki dénemlerde
ortaya ¢ikan yeniliklerin diinyaya bu topraklardan yayilmasi
Anadolu’nun etkinligini belirgin bir sekilde artirmistir.

Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin en bilyiik
tic mutfagindan biri olarak gosterilen Tiirk mutfaginin, diinya
mutfaklar1 igerisindeki yerini tespit edebilmek icin diger
mutfak kiiltiirlerine ve bu mutfak kiiltiirlerinin gegmigine
bakmak gerekmektedir. Medeniyetler besigi ve ayni zamanda
tarimin ilk yapildig: yer olarak bilinen Mezopotamya bolgesi,
ikliminin cesitliligi ve onlarca medeniyetin mirasina sahip
olmas gibi sebeplerle zengin bir mutfaga sahip olmustur. Ik
olarak bu bolgede ortaya ¢ikan yemek pisirme sanati,
sonradan Cin ve Asya Mutfaklar1 olarak diinya genelinde
ikiye ayrilmistir. Sonrasinda sik sik mutfak kiiltiirleri
bakimindan birbirlerine benzetilen Cin Mutfagi, Japon
Mutfaginin temelini olusturmustur. Diger taraftan ise Asya
mutfaginin gelisim seriiveni baglamis, o da Misir mutfagina
katki saglamistir. Benzer sekilde Misir mutfagimin da Eski
Yunan(Grek) mutfagini etkiledigi, bu mutfagin da Roma ve
Fransiz mutfaklarin1 olusturdugu; Fransiz mutfagimin ise
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biiyiik ve sicak mutfagin olusumuna katki sagladigi
soylenebilir. Ayrica Eski Yunan mutfaginin  Ingiliz
mutfagiyla da etkilesime girdigi, bu etkilesim Kuzey Avrupa
ve Kuzey Amerika mutfaklarini dahi etkiledigi sdylenebilir.

Cin, Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz
mutfaklarindan etkilenerek zenginlesen Tiirk mutfag
ozellikle Osmanli doneminde genis cografyalara ulasmis ve
bu cografyalardaki pek ¢cok mutfak kiiltliriinlin zenginligini
de biinyesine katarak diinyanin sayili mutfaklar1 arasina
girmistir. Tlrk mutfaginin en fazla bu donemde gelisme
saglamasinda Osmanli saray mutfaginin rolii oldukga
biiyiiktiir. Glinlimiize gelindigindeyse, tim diinyada kitalar
aras! iriinlerin pazara girmis olmasi, Avrupa ve 6zellikle de
Fransiz mutfaginin popiiler olusu, Tiirk mutfaginin da
yoniini Bati’ya dogru ¢evirmesine neden olmustur.

Tirkiye’nin tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev sahipligi
yapmis olan medeniyetlerin besigi Anadolu’da bir iilke
olarak en biiyiilk zenginligi tarihi ve kiiltiirel miraslaridir.
Yedi cografi bolgenin tamaminda farklilik gésteren mutfak
kiiltiirti, tabiat sekilleri, yasam tarzlari gibi unsurlar,
korumak ve siirekliligini saglamak zorunda oldugumuz ana
degerlerimizdir. Cesitli uygarliklardan beslenerek olusmus
yoresel kiiltiirlerimiz sadece o boélgeye has tatlar olarak
kalmamali, bu degerlerden 6ncelikle Tiirk halkinin haberdar
olmas1 saglanmali, ardindansa tiim diinyaya tanitimi
yapilarak yoniinii Bati’ya ¢evirmis olan mutfagimizin
kiiltiirel degerlerini kaybetmesi engellenmelidir. Bu durum
turizm sektorii agisindan da 6nem arz etmektedir. Ciinkii
yemek kiiltiirii siirdiiriilebilir turizmde biyiik bir Gneme
sahiptir. Turistler son dénemlerde bir bolgede meshur olmus
ve orayla biitiinlesmis yiyecekleri yerinde tadabilmek, iiretim
yerlerini ve asamalarint gozlemleyebilmek i¢in o bolgeleri
tercih etmeye baslamiglardir. Ayrica yemek kiltiiriini
gormek igin buralara gelen turistler bolgede bulunan
alternatif turizm kaynaklarinin  gelisimine de katki
saglayabileceklerdir.
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Extensive Summary

Culinary Culture from Mesopotamia to the
Present

Anotolia’s geographic situation, being at the
crossroads of Africa, Asia and Europe, has been
reflected in the culinary culture of the societies
who lived here. Turkish cuisine along with
Chinese and French cuisine is considered one of
the world’s top three kitchens. In order to identify
Turkish cuisine among other countries’ kitchen, it
IS necessary to examine culinary history and
culture of others.

The food needs of the humanity that emerges as
a necessity dates back to the first signs of human
life. The concept of cuisine has been developed to
meet the food needs of the humanity which has
passed through different stages in the various
periods. During the given period, certain
improvements have been made in the kitchen such
as the use of pots and pans as auxiliary elements,
the invention of kitchen equipments like cutlery
and the formation of table layout. Moreover,
starting from the earlier ages until today,
transforming cooking into art has been considered
important fact for not only meeting the basic needs
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of human being but also presuming that it is an
indicator of culture. The Neolithic period has been
effective in this approach in which sedentism
started and Mesopotamia has been an important
geographic location during this time.

The art of cooking which first emerged in
Mesopotamia region was split into two main
kitchens later on which are known as Chinese and
Asian cuisine throughout the world. Following
this, Japanese cuisine was developed based on
Chinese kitchen. On the other side, Asian cuisine
had enabled the development of Egyptian cuisine
which influenced Antique Greek kitchen. Antique
Greek cuisine constitutes the base of Roman
cuisine and rich French cuisine was formed in
relation with Roman kitchen. French cuisine is said
to support the formation of large and hot kitchen.
As mentioned above, apart from the contributions
Antique Greek cuisine made in the formation of
different cuisines, British kitchen was also one of
those that was influenced by it which affected
North European and North American cuisines.

Turkish people, who adopted nomadic lifestyle,
like many other civilizations settled in
Mezopotamia and have gone through different
periods in history known as Central Asia,
Princapilities and Seljuk, Ottoman Empire and
Turkish Republic. Among these different periods,
Turkish cuisine advanced the most during Ottoman
time.

When Turkey is examined from the perspective
of history of civilization, it can be said that the
country is like an open air museum having the
most magnificent and richest culture heritage in
the world. When Italy is concerned, Roman
Empire is the first civilization that would be
considered and likewise Hellenistic civilization
would be thought of when speaking of Greece.
However when Turkey is concerned, great cultural
heritage can be envisioned formed by various
civilizations throughout the history. In Anatolia
there are so many cultural heritage sites left by the
civilizations as listed in chronological order
starting with Hittite, Phrygian, Lycian, Lydian,
lonian, Roman-Byzantine, Seljuk and finally
Ottoman Empire.

The concept of cuisine is not just about the food
and beverage of the nations, but also the
preparation, consumption, cooking, preserving and
serving techniques of such food and beverages.
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Moreover, the equipment used in service, the
location and the architecture of the cuisine, beliefs,
pracatices and ceremonies in relation with it and a
subjective cultural structure should be considered.

Turkey is very rich in terms of historical and
cultural heritages as Anatolia hosted many
civilizations throughout the history. The country
has seven different geographical regions and the
gastronomy varies in each one, lifestyles, natural
life should be preserved as they serve as a great
value.
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Istanbul’da Yiyecek Igecek Sektériinde Hizmet Veren Igletmelerin Tiirk Mutfag
Uygulamalar1 (Turkish Cuisine Applications of Enterprises Serving in Food and Beverage
Sector in Istanbul)

*Umit SORMAZ*
Konya Necmettin Erbakan University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Konya/Turkey

Makale Gecmisi Oz

Génderim Tarihi=25.12.2014 Turizm sektoriinde yiyecek igecek faaliyetlerinin basarili bir sekilde hazirlanmasi ve
sunulmasi, yerel mutfak kiiltiiriinlin lilkeye gelen turistlere en iyi sekilde tanitilmasi ile

Kabul Tarihi:13.03.2015 miimkiindiir. Bu galisma, Istanbul’un 10 farkli ilgesinde yiyecek-igecek sektoriinde hizmet

veren ve arastirmaya katilmayi kabul eden 370 yiyecek-igecek isletmesinin yerli ve
yabanct misafirlere sunduklari Tirk Mutfagt uygulamalarini arastirmak amaciyla
yapilmistir. Verilerin toplanmasinda anket teknigi kullanilmig, veriler SPSS 21.0
programinda “Frequence” ve “Chi-Square Test” ile degerlendirilmis ve yorumlanmustir.
Calisma bulgular1 incelendiginde; isletmelerin %37.6’smin otel isletmesi, %34.9’unun
Tiirk mutfag1 uygulamalari uluslararas1 zincire bagh isletme olduklari, isletmelerin %49.5’inde a’la carte servisi
sunuldugu, %62.4’iniin meniilerinde Tirk mutfagindan yemekler yer aldigi ve
%66.2’sinde Tiirk mutfagi yemeklerinin yabanci turistlere sunuldugu, %42.4’tinde Tiirk
Yiyecek igecek hizmetleri mutfagr yemeklerinin agik biife seklinde servis edildigi tespit edilmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda, Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasinda iilkemizde faaliyet gdsteren
turizm igletmelerinin meniilerinde Tiirk mutfak kiiltiirii ve yemeklerine daha fazla yer ve
Onem vermesi gerektigi sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler

Tiirk mutfagi

Turizm ve otelcilik

Yiyecek igecek isletmeleri

Keywords Abstract

Preparing and offering food and beverage services successfully in tourism sector are
Turkish cuisine possible by introducing local cuisine to the tourists coming to a country as effectively as
possible. This study has been conducted to investigate the Turkish cuisine applications and
services given to local and foreign guests of 370 enterprises which serve in food and
Tourism and hotel management beverages sector in 10 different districts of Istanbul and have accepted to participate in the
study. The questionnaire method has been used to gather data, and the data have been
assessed and interpreted in SPSS 21.0 with Frequency and Chi-square tests. When the
Food and beverages enterprises findings of the study has been examined, it has been found out that the 37.6 % of the
enterprises are hotels, 34.9 % of them are chains of international enterprises, 49.5 % of
them offer a la carte service, 62.4 % include meals from the Turkish cuisine, 66.2% offer
Turkish meals to foreign tourists, and 42.4% of them offer Turkish cuisine meals in buffet
style. In the light of these results, it has been concluded that tourism enterprises running in
Turkey should give more importance to and include culture-specific Turkish cuisine
features and meals in their menus in order to introduce the Turkish cuisine to the world.

Turkish cuisine applications

Food and beverage services

*Sorumlu Yazar

usormaz@konya.edu.tr (U. Sormaz)
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GIRIS

Insanlar hayatta kalmak igin beslenmek
mecburiyetindedir. Ancak beslenmek sadece biyolojik bir
eylem degil sosyo-kiiltiirel bir yapiya da sahiptir. Yillar
gectikce pisirmeyle yetinmeyen insanlar daha lezzetli ve
cesitli olmalar1 amaciyla besinlerini birbirleriyle karistirarak
degisik hazirlama yontemleri uygulamislardir. Pisirme
islemleri, toplumlarin gelenek ve goreneklerinin, gevre
etmenlerinin etkileri altinda sekillenmistir. Bdylece iilkelere

0zgii besin hazirlama sekli ve sanati dogmustur (Arli, 1982;
Besirli, 2010; Kozleme, 2012).

Mutfak, evlerimizin bir bolimiinii olusturan fiziki bir
alan gibi disiiniilse de ayn1 zamanda kiiltiiriin bir pargasi
olarak karsimiza cikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007).
Mutfak kiiltiirii dendiginde ise; insanlarin beslenmesini
saglayan yiyecek icecek tiirlerinin hazirlanma, pisirilme,
tiketilme ve  saklamayir kapsayan bir  siliregten
bahsedilmektedir. =~ Aymt  zamanda  bu islemlerin
gerceklestirildigi mekan, donanim, yeme-igme gelenegi, bu
cergevede gelistirilen inang ve uygulamalardan olusan
kendine ozgii kiiltiirel bir yapiy1 da ifade edilmektedir
(Ozkaya, 2009). Her milletin, iilkenin yapist ve
aligkanliklarina gore kendi mutfagi vardir. Orta Asya’nin
sade yemeginden zengin Selguklu ve Osmanli Mutfagina yol
acilmig, Cin ve Fransiz Mutfag: ile birlikte diinyanin en
onemli ve bol ¢esitli begenilen Tirk Mutfagi olusmustur
(Sanlier, 2005, Ertag ve Gezmen-Karadag, 2013).

Yemek kiiltiirii bir iletisim sistemidir ve her dénemde
toplumsalin belirlenmesinde sablon gorevini yapmistir
(Orkun, 2009). Gogebelikten yerlesik hayata gecen Tiirkler,
ozellikle Anadolu’da diger kiiltiirlerden de beslenerek yeme
icme kiiltiirlerini zenginlestirmisler ve daha rafine hale
getirmigler, fakat asli yeme bigimlerini ve damak tatlarini
degistirmemigler, renklendirmigler ve tat alma duyularini
gelistirmiglerdir (Kut, 2006).

Turistlerin, gittikleri iilkelerden hoslanmalarini saglayan
etkenlerden biri de gidilen iilkenin mutfak kiltiiridir
(Tezcan, 1993).  Turizm  sektoriinde  konaklama
faaliyetlerinin tamamlayicist olarak bilinen yiyecek icecek
faaliyetlerinin iyi bir sekilde yerine getirilebilmesi, mutfak
kiiltiiriiniin gelen turistlere en iyi sekilde tanitilmasiyla
miimkiin olacaktir. Tiirkiye’ye gelen misafirlere seckin Tiirk
yemeklerini  tattirmak,  geleneksel = misafirperverlik
anlayisiyla hizmet etmek Tirk mutfaginin tanitilmasi
acisindan ¢ok 6nemlidir (Giiler, 2007).

Toplumsal degigme siireci igerisinde hizla degismekte
olan Turk Mutfaginda geleneksel tiirlerin kaybolmamasi igin
korunmast ve tanitilmast gerekmektedir (Sanlier ve
arkadaglari, 2012). Tirk Mutfagt ve Tirk Mutfak
Kiiltiirtiniin  iilkemize gelen yerli ve yabanci turistlere
tanitilmas: ve yayginlastirilmasit turizm sektdriinde hizmet
veren yiyecek icecek isletmeleri ve ¢alisanlari {izerine diisen
o6nemli bir goérevdir. Bu gorev, yiyecek igecek isletmesi
personelinin Tirk Mutfagr konusunda bilgilendirmesi ve
biinyesinde Tirk Mutfagi uygulamalari ile profesyonel
anlamda yasatilarak yerine getirilecektir.

YONTEM

Bu calisma, Istanbul’ da faaliyet gosteren yiyecek-icecek
sektoriinde hizmet veren isletmelerin yerli ve yabanci
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misafirlere  sunduklar1  Tirk mutfag:
arastirmak amaciyla yapilmistir.

uygulamalarini

Calisma; vyiyecek-icecek sektoriinde hizmet veren ve
aragtirmaya katilmayir kabul eden 370 yiyecek-igecek
isletmesinin yerli ve yabancit misafirlere sunduklar1 Tiirk
Mutfag: iiriinlerini belirlemek amaciyla Istanbul’un Fatih,
Bakirkdy, Beyoglu, Sisli, Besiktas, Bahgelievler, Basaksehir,
Kadikdy, Uskiidar ve Maltepe ilgelerinde yiiriitiilmiistiir.

Verilerin toplanmasinda anket teknigi kullanilmistir.
Hazirlanan anket formu yiyecek-icecek personelinin;
demografik o6zellikleri, ¢alistiklari igletmelerin 6zelliklerini
ve isletmelerde Tirk Mutfagi uygulamalarii belirlemeye
yonelik hazirlanmis ve uygulanmstir.

Elde edilen veriler SPSS 21.0 programinda sayir ve
yiizdeleri almip  “Chi-Square Test” 1 uygulanarak
degerlendirilmistir (Biiylikoztiirk, 2002; Eymen, 2004).

BULGULAR

Arastirmaya, Istanbul’ da turizm sektoriinde calisan ve
aragtirmaya katilmay1 kabul eden, calistig1 yiyecek-igecek
isletmesini temsilen 370 personel katilmistir. Arastirmaya
katilan bu isletmelerin %37.6’s1 otel, %?24.1°1 restoran,
9%20.8’1 catering servisi veren isletmelerin, %13.5°1 tabldot
lokanta ve %4.1°1 ikram hizmetleri veren isletmelerdir.
Gruplar arasinda fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.001). Arastirmaya katilan igletmelerin %34.9’u uluslar
arast zincire bagli, %34.1°i ulusal zincire bagli ve %31.0’i
bagimsiz isletmelerdir (Tablo 1).

Tablo 1: Isletme Tiiriine Goére Dagilim

Degiskenler TOPLAM

n %
Isletmenin Faaliyet Siirdiirdiigii Ilce
Besiktas 71 19.2
Beyoglu 62 16.8
Sisli 59 15.9
Bakirkdy 43 11.6
Fatih 40 10.8
Kadikoy 29 7.8
Bahgelievler 23 6.2
Uskiidar 18 4.9
Bagaksehir 15 4.1
Maltepe 10 2.7
isletmenin Tiirii
Otel 139 37.6
Restoran 89 241
Catering servisi 77 20.8
Tabldot lokanta 50 135
Ikram hizmetleri 15 4.1
Isletmenin Sahiplik Yapisi
Uluslar arasi zincire bagl 129 34.9
Ulusal zincire bagl 126 34.1
Bagimsiz 115 31.0
TOPLAM 370 100.0
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Arastirmaya katilan igletmelerden; otellerin %35.2’sinin
ve ikram hizmetleri isletmelerinin %33.3liniin 250 kisiden
daha fazla personel; restoranlarin %46.1’inin 51-100 kisi
personel; catering servisi veren isletmelerin %32.5’inin 201-
250 kisi personel ve tabldot lokantalarin %58.0’inin 50
kisiden az personel caligtirdiklar: belirlenmistir. Gruplar
arasindaki fark istatistiksel agidan Onemli bulunmustur
(p<0.001) (Tablo 2).

Tablo 2: isletme Tiiriine Gore Personel Sayist Dagilimi

Arastirmaya  katilan  igletmelerin  yiyecek-igecek
hizmetleri  (Food&Beverage Manegment) departmamn
personel sayisi incelendiginde; otellerin %35.2’sinde ve
catering servisi veren igletmelerin %25.9’unda 126-150 Kkisi,
restoranlarin = %37.1’inde 26-50 kisi, ikram hizmetleri
isletmelerinin %26.6’sinda 101-125 kisi, tabldot lokantalarin
%50.0’sinde 25 kisiden az sayida F&B personeli ile hizmet
verdikleri saptanmustir (Tablo 2).

Degiskenler IS YERI
Otel Restoran Catering ikram Tabldot TOPLAM r
Servisi Hizmetleri  Lokantalar
n % n % n % n % n % n %

Calisan Personel Sayisi
50 kisiden az 4 2.9 14 157 3 39 1 6.7 29 58.0 51 13.8
51-100 kisi 14 101 41 461 4 52 1 6.7 18 36.0 78 211
101-150 kisi 20 144 18 202 13 169 1 6.7 3 6.0 55 149 242,58
151-200 kisi 17 122 16 180 15 195 3 200 0 0.0 51 13.8 p<0,001
201-250 kisi 35 25.2 0 00 25 325 4 266 0 0.0 64 17.3
250 kisiden daha fazla 49 35.2 0 00 17 220 5 333 0 0.0 71 19.1
F&B Personel Sayisi
25 kisiden az 4 29 10 112 2 26 1 6.7 25 50.0 42 114
26-50 kisi 7 50 33 371 3 39 3 200 11 22.0 57 154
51-75 kisi 19 13.7 16 180 10 130 3 20.0 5 10.0 53 14.3
76-100 kisi 16 115 18 202 13 169 2 133 3 6.0 52 141 195,77
101-125 kisi 18 129 6 67 20 259 4 266 2 4.0 50 13.5 p=0,078
0126-150 kisi 49 352 3 34 20 259 1 6.7 2 4.0 75 20.3
150 kisiden fazla 26 188 3 34 9 117 1 6.7 2 4.0 41 11.0
TOPLAM 139 1000 89 1000 77 1000 15 1000 50 1000 370 100.0

Arastirmaya katilan isletmelerden otellerin %85.6’sinin Tirk Mutfagi  yemekleri, otellerin  %46.8’inde,

ve restoranlarin %61.8’inin A’la carte servisi; catering
servisi veren igletmelerin %68.8’inin ve tabldot lokantalarin
%62.0’sinin tabldot servisi; ikram hizmetleri isletmelerinin
%66.7’sinin fiks menii servisi uyguladiklart belirlenmistir.
Gruplar arasi fark istatistiksel agidan anlamli bulunmustur
(p<0.01) (Tablo 3).

Arastirmaya katilan igletmelerin meniilerinde, otellerin
%83.5’inin diinya mutfagindan yemeklerin yer aldigi;
restoranlarin %83.2’sinin, catering servisi veren isletmelerin
9%92.2sinin, ikram hizmetleri igletmelerinin %86.7’sinin ve
tabldot lokantalarn  %100.0’tinin  meniisiinde  Tiirk
Mutfagindan yemeklerin yer aldigi saptanmistir. Gruplar

arasi fark istatistiksel agidan anlamli bulunmusgtur (p<0.001)
(Tablo 3).

Tirk Mutfagi yemekleri, otellerin %43.9’unda, ikram
hizmetleri isletmelerinin %46.7’sinde ve tabldot lokantalarin
%56.0’sinda 6gle Ogiiniinde; restoranlarin %40.4’iinde ve
catering servisi veren isgletmelerin %63.6’sinda aksam
ogiiniinde servis edildigi tespit edilmistir (Tablo 3).

restoranlarin =~ %52.8’inde ve catering servisi veren
isletmelerin %55.8’inde agik biife olarak; ikram hizmetleri
isletmelerinin %53.4’linde fiks menii ve tabldot lokantalarin
%100.0’linde  tabldot menii olarak servis edildigi
saptanmustir. Gruplar arasi fark istatistiksel a¢idan anlamli
bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3).

Tirk Mutfagi yemeklerinin, otellerin  %82.7’sinde,
restoranlarin =~ %61.8’inde ve catering servisi veren
isletmelerin %72.7’sinde yabanc turistlere; ikram hizmetleri
isletmelerinin %60.0’1min yerli ve yabanci turistlere; tabldot
lokantalarin  %38.0’inin yerli turistlere servis edildigi
saptanmustir (Tablo 3).
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Tablo 3: isletmelerde Tiirk Mutfag: Uygulamalari

Degiskenler iS YERI

Otel Restoran  Catering ikram Tabldot TOPLAM XZ

Servisi Hizmetleri Lokantalar
n % n % n % n % n % n %

Yemek servis sistemi
A’la carte 119 856 55 618 6 78 2 13.3 1 2.0 183 49.5
Acik biife 13 94 24 270 5 65 3 20.0 2 40 47 12.7 534,227
Tabldot 0 00 O 00 53 688 0 00 31 620 84 22.7 p=0,270
Fiks menii 7 50 10 112 13 169 10 66.7 16 320 56 151
Meniilerde yer alan
yemekler
Tirk Mutfagindan 23 165 74 832 71 922 13 86.7 50 1000 231 62.4 204,010
Diinya Mutfagindan 116 835 15 168 6 78 2 13.3 0 0.0 139 37.6 p<0,001
Tiirk Mutfag
yemeklerinin sunuldugu
menii
Sabah Kahvaltist 18 129 16 180 2 26 O 0.0 2 40 38 10.3 84,887
Ogle Yemegi 61 439 32 360 26 338 7 46.7 28 56.0 154 416 p=0,732
Aksam Yemegi 60 432 36 404 49 636 6 40.0 20 40.0 171 46.2
Banquet Yemegi 0 00 5 56 0 00 2 13.3 0 0.0 7 1.9
Tiirk Mutfag
yemeklerinin sunuldugu
servis sekli
A’la carte 20 144 42 472 11 143 2 13.3 0 00 75 20.3 393,303
Acik biife 65 468 47 528 43 558 2 13.3 0 0.0 157 42.4 p<0,001
Tabldot menii 0 00 O 00 6 78 3 20.0 50 1000 59 15.9
Fiks menii 54 388 O 00 17 221 8 53.4 0 00 79 21.4
Tiirk Mutfag
yemeklerinin sunuldugu
misafir grubu
Yerli turist 6 43 11 124 7 91 O 0.0 19 38.0 43 11.6 79,208
Yabanci turist 115 827 55 618 56 727 6 40.0 13 26.0 245 66.2 p=0,471
Yerli ve Yabanci turist 18 130 23 258 14 182 9 60.0 18 36.0 82 22.2
TOPLAM 139 1000 89 100.0 77 1000 15 100.0 50 100.0 370 100.0

Arastirmaya katilan isletmelerin meniilerinde servis
edilen Tirk Mutfagi corbalarindan; otellerin %83.5’inin,
catering servisi veren isletmelerin %66.2’sinin, ikram
hizmetleri isletmelerinin %93.3’{iniin, tabldot lokantalarin
%52.0’sinin  isletmelerinde geleneksel c¢orbalar servis
ettikleri; restoranlarin %83.1’inin yoresel ¢orbalar1 servis
ettikleri  belirlenmistir. (Tablo 4). Arastirmaya katilan
isletmelerin meniilerinde servis edilen Tiirk Mutfagi soguk
yemeklerinden; otellerin = %69.8’inin, ikram hizmetleri
isletmelerinin  %33.3’liniin soguk ordovleri; restoranlarin
%62.9’unun mezeleri; catering servisi veren igletmelerin
%29.9’unun zeytinyaglilari; tabldot lokantalarin %40.0’1min
salatalar1 servis ettikleri saptanmistir. Gruplar arasindaki fark
anlaml1 bulunmustur (p<0,01) (Tablo 4).

Aragtirmaya katilan igletmelerin meniilerinde servis
edilen Tirk Mutfagi et yemeklerinden; otellerin
%48.9’unun, ikram hizmetleri isletmelerinin %33.3’{iniin
yoresel yemekleri; restoranlarin %48.3’1iniin kebaplari;

catering servisi veren isletmelerin %29.9’unun yahnileri;
tabldot lokantalarin %28.0’inin kofteleri servis ettikleri
belirlenmistir. Gruplar arasindaki fark anlamli bulunmusgtur
(p<0,05) (Tablo 4). Arastirmaya katilan isletmelerin
mentilerinde servis edilen Tiirk Mutfag tathilarindan;
otellerin  %33.8’inin meyveli tathlari;; restoranlarin
%57.3’iniin, catering servisi veren isletmelerin %61.0’inin,
ikram  hizmetleri  igletmelerinin = %40.0’min, tabldot
lokantalarin = %50.0’sinin  serbetli tatli ¢esitlerini servis
ettikleri belirlenmistir. Gruplar arasindaki fark anlamli
bulunmustur (p<0,001) (Tablo 4).

Arastirmaya katilan isletmelerin meniilerinde servis
edilen Tirk Mutfag:i igeceklerinden; otellerin %54.7’sinin
tirk kahvesini; restoranlarin %37.1’inin, catering servisi
veren isletmelerin  %88.3’linlin, tabldot lokantalarin
%70.0’inin  ayrani; ikram  hizmetleri isletmelerinin
%40.0’m1n serbetleri servis ettikleri belirlenmistir. Gruplar
arasindaki fark anlamli bulunmustur (p<0,01) (Tablo 4).
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Tablo 4: Yiyecek-igecek Hizmetleri isletmelerinde Meniilerde Yer Alan Tiirk Mutfag: Yemekleri

Degiskenler iS YERI
Otel Restoran Catering ikram Tabldot TOPLAM X2
Servisi Hizmetleri Lokantalar
n % n % n % n % n % n %

Corbalar
Geleneksel ¢orbalar 116 83.5 15 16.9 51 66.2 14 93.3 26 520 222 60.0 110,416
Yoresel ¢orbalar 23 16.5 74 83.1 26 33.8 1 6.7 24 48.0 148 40.0 p=0,251
Soguk Yemekler
Soguk Ordorvler 97 69.8 20 225 18 234 5 333 6 120 146 395
Mezeler 17 12.2 56 62.9 16 20.7 4 26.7 11 220 104 28.1 159,890
Zeytinyaglilar 13 94 7 7.9 23 29.9 4 26.7 13 26.0 60 16.2 p<0,01
Salatalar 12 8.6 6 6.7 20 26.0 2 13.3 20 40.0 60 16.2
Et Yemekleri
Yahniler 13 9.4 10 11.2 23 29.9 3 20.0 5 10.0 55 14.9
Haglamalar 17 12.2 14 15.7 11 14.3 1 6.7 8 16.0 51 13.8 107,638
Kofteler 31 22.3 5 5.6 22 28.6 3 20.0 14 28.0 75 20.3 p<0,05
Kebaplar 10 7.2 43 48.3 12 15.6 3 20.0 13 26.0 81 21.9
Yoresel yemekler 68 48.9 17 19.1 9 11.7 5 33.3 10 20.0 108 29.2
Tathlar
Siitlii tath gesitleri 33 23.7 12 135 20 26.0 6 40.0 11 220 82 22.2
Serbetli tatli ¢esitleri 13 9.4 51 57.3 47 61.0 6 40.0 25 50.0 142 384
Meyveli tatlilart 47 33.8 17 19.1 7 9.1 2 13.3 12 240 85 23.0 116,407
Pelteler 11 7.9 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 11 3.0 p<0,001
Helvalar 22 15.8 3 34 2 2.6 1 6.7 1 2.0 29 7.8
Kompostolar 13 9.4 6 6.7 1 1.3 0 0.0 1 2.0 21 5.7
icecekler
Serbetler 40 28.8 32 36.0 5 6.5 6 40.0 7 14.0 90 24.3
Tiirk kahvesi 76 54.7 24 27.0 4 5.2 4 26.7 8 16.0 116 314 131,896
Ayran 23 16.5 33 371 68 88.3 5 33.3 35 700 164 44.3 p<0,01
TOPLAM 139  100.0 89 100.0 77 100.0 15 100.0 50 100.0 370 100.0
SONUC VE ONERILER Zengin igerigi, ¢esitliligi ve tagidigr kiiltiir 6zellikleri ile

Gelisen teknoloji ile birlikte haberlesme ve ulasim
kolaylagtikca farkli kiiltiirler birbirleri hakkinda bilgi
toplamaya baglamis ve bu sekilde birbirlerini tanima ve
kaynagma daha kolay hale gelmistir. Bu gelisme siirecinde,
insanlar1 birlestiren Onemli etkenlerden biri de mutfak
kiiltiirii ve yemekler olmustur (Mavis, 2003).

Turizm sektoriinde konaklama faaliyetlerinin
tamamlayicist olarak bilinen yiyecek igcecek faaliyetlerinin
iyi bir sekilde yerine getirilebilmesi, gelen turistlere mutfak
kiiltiirtintin en iyi sekilde tanitilmasiyla miimkiindiir (Gtiler,
2007). Turistik destinasyonlarin tanitiminin yapilmasinda ve
benzerlerinden farkli kilinmasinda o yoére ve bdlge ile
bagdasmis yiyecek icecekler son derece onemli bir rol
oynamaktadir (Plummer ve arkadaslari, 2005; Horng ve
Tsai, 2010). Ulkemize gelen misafirlere segkin Tiirk
yemeklerini tattirmak, geleneksel misafirperverlik
anlayisiyla hizmet etmek Tiirk mutfaginin tanitilmasi
acisindan ¢ok onemlidir (Giiler, 2007). Bu nedenle, Tiirk
mutfagimin ~ Tiirkiye’ye  gelen  yabanci  turistlere
tanitilmasinda turizm igletmeleri ile yiyecek-igecek hizmeti
veren isletmeler biiylik bir rol oynamaktadir. Akman (1998),
yabanci turistlerin %62.9’unun, Tirkiye’de bulundugu siire
icinde Tirk mutfagindan yararlanmay: istediklerini tespit
etmistir.

turizm endiistrisi i¢in dnemli bir potansiyel ¢ekicilik arz eden
Tiirk mutfagi, tanitim eksikligi nedeniyle, diinya mutfaklari
arasinda hak ettigi yere gelememis ve yeterince
tanmmmamustir  (Sanlier ve arkadaslari, 2012). Tiirk
mutfaginin tanittiminda yerli ve yabanci misafirleri agirlayan
turistik isletmeler Onemli rol oynamaktadir. Calismada,
isletmelerin  %49.5’inin a’la carte servisi uyguladiklari,
%62.4’tiniin meniilerinde Tirk Mutfagindan yemeklerinin
yer aldigi, %46.2°sinin Tirk Mutfagr yemeklerinin aksam
meniisiinde ve %42.4’{iniin Tirk Mutfagi yemeklerinin agik
biife seklinde servis edildigi, %66.2’sinin Tirk Mutfag:
yemeklerini yabanci turistlere servis ettikleri belirlenmistir.
Arslan (2010), yabanci turistlerin %91.9’unun konakladiklart
isletme restoraninda yemek yediklerini ve %77.8’inin
konakladiklar1 siire igerisinde Tirk Mutfagi yemeklerini
tercih ettiklerini; Arman (2011) ise, arastirmasina katilan
ascilarin %76.4’lintin Tirk mutfak kiltiiri hakkinda teorik
bilgi diizeylerinin, %73.9’unun yeterlilik diizeylerinin iyi
olduklarini, ancak %64.4’iinlin ¢alistiklar1 isletmelerde Tiirk
mutfagina 6zgii bir boliim olmadiginmi belirlemistir. Kéroglu
ve ark. (2007), Tiirk Mutfagin1 tanitmada profesyonel turist
rehberlerinin roliine iligkin rehberler iizerinde yaptig:
calismada; katilimeilarin %73.6’s1 Tiirk Mutfagi konusunda
herhangi bir egitime katilmadigini, %86.0’sinin Tiirk mutfag:
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konusunda egitimin gerekli oldugunu diisiindiiklerini
belirlemistir.
Turistik isletmelerin, yiyecek ve icecekleri Tiirk

mutfagina 6zgii bir sekilde hazirlamasi, servisi, isletmenin
faaliyetleri, isletmede c¢alisan personellerin niteligi gibi
konular Tiirk mutfak kiiltiiriinii bilmeyen yabanci konuklarin
sahip olacagi disiinceleri siiphesiz  biiylik  Olctide
etkilemektedir (Arslan, 2010). Calismada, isletmelerin
%60.0’immda  geleneksel ¢orbalarm, %39.5’inde soguk
ordorvlerin, %29.2°sinde  yoresel et yemeklerinin,
%38.4’linde serbetli tath g¢esitlerinin, %44.3’linde igecek
olarak ayran servisi yapildig1 belirlenmistir. Arman (2011),
isletmelerde ¢alisan asgilarin = %74.0%liniin  ¢alistiklart
isletmelerde servis edilen meniide yabanci iilke mutfak
kiiltiirtiniin hakim oldugunu belirttiklerini; Arslan (2010) ise,
yabanci turistlerin tatilleri sirasinda en ¢ok begendikleri ilk
bes yemek grubu olarak %58.8 ile tatlilar, %55.5 ile
salatalar, %52.6 ile et yemekleri, %52 ile etli sebze
yemekleri %46.4 ile corbalarin olusturdugunu saptamustir.
Sanlier (2005), yerli ve yabanct turistlerin Tiirk Mutfagini
lezzetli, istah agici, hos kokulu, doyurucu, giizel goriinislii
ve fazla kalorili bulduklarini; Hassan ve ark. (2010), yerli ve
yabanct turistlerin Tiirk Mutfagini lezzetli, doyurucu, gesitli,
istah agic1, giizel kokulu, ilgi ¢ekici ve gilizel goriinislii
bulduklarmi  belirlemistir. Budak ve Cigek (2002),
Tiirkiye’ye gelen turistlerin  %85.7’sinin  yemeklerimizi
lezzetli ve doyurucu, %77.1inin ¢esitliligini bol bulduklarini
belirlemislerdir. Arslan (2010), yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin olarak goriislerinin Tiirkiye’ye geldikten
sonra, gelmeden oOncekine gore daha olumlu oldugunu,
yiyecek igecek isletmelerine iliskin olarak goriiglerinin
Tiirkiye’ye geldikten sonra, gelmeden Oncekine gore daha
olumlu oldugu belirtmistir (Arslan, 2010).

Sonug olarak; Tiirk mutfaginin tanitilmasinda en biiyiik
rol turizm isletmelerine diismektedir. Bu igletmeler;

e  Meniilerinde Tiirk mutfagina daha ¢ok yer vererek,

Meniilerinde Tiirk mutfagindan geleneksel lezzetleri
yoresel lezzetler ile harmanlayarak ve modern sunumlar ile
gelistirerek,
Isletmelerinde Tiirk mutfak kiiltiiriine ait temalart
sergileyerek,

e Isletmelerinde calisan as¢1 ve servis elemanlarmin
Tiirk mutfak kiiltiir ve yemekleri hakkinda teorik ve pratik
bilgi diizeylerini gesitli egitim ve etkinlikler ile arttirarak,

gelen misafirlerine Tirk mutfaginin tanitimina destek
vermelidirler.
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Extensive Summary

Turkish Cuisine Applications of Enterprises
Serving in Food and Beverage Sector in

Istanbul

Preparing and offering food and beverage
services successfully in tourism sector are possible
by introducing local cuisine to the tourists coming
to a country as effectively as possible. Moreover,
foods and beverages peculiar to an area or region
have an important role in distinguishing those
areas or regions from others and introducing them.

Having a remarkable charm in tourism sector
with its rich content and diversity in gastronomy
tourism and having a large cultural spectrum by
the influence of various civilizations, Turkish
cuisine has not been introduced enough due to
many different reasons, mainly the lack of
advertising although it is among the world
cuisines.

This study has been conducted to investigate
the Turkish cuisine applications and services given
to local and foreign guests of 370 enterprises
which serve in food and beverages sector in 10
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different districts of Istanbul and have accepted to
participate in the study. The questionnaire method
has been used to gather data, and the data have
been assessed and interpreted in SPSS 21.0 with
Frequency and Chi-square tests. Demographic and
other characteristics of the participants were
analyzed in frequency and percentage distribution.

When the findings of the study has been
examined, it has been found out that the 37.6 % of
the enterprises are hotels, 34.9 % of them are
chains of international enterprises, 49.5 % of them
offer a la carte service, 62.4 % include meals from
the Turkish cuisine, 66.2% offer Turkish meals to
foreign tourists, and 42.4% of them offer Turkish
cuisine meals in buffet style.

These results, it has been concluded that
tourism enterprises running in Turkey should give
more importance to and include culture-specific
Turkish cuisine features and meals in their menus
in order to introduce the Turkish cuisine to the
world.
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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:02.12.2014 Son yillarda artan kanser, alerji, obezite ve kalp krizi vakalar1 gibi toplumun her kesimini
etkileyen saglik sorunlar ile geleneksel beslenmenin terkedilmesi arasinda iligki oldugu
bilinmektedir. Saglikli beslenme agisindan geleneksel gidalarin iiretimi ve tiiketiminin
Ooneminin anlasilmas: oncelikle annelerin bilinglendirilmesi ve topluma &rnek olabilecek
Anahtar Kelimeler kisilerin 6zendirmesiyle miimkiin olabilecektir. Bu ¢alismada geleneksel gidalarin saglikli
beslenme agisindan 6nemi vurgulanarak, ev bahgeleri ve balkonlarda kiigiik 6lgekli
tarimsal {retim ile tarhana, regel, pekmez, yogurt, peynir, ekmek vb. gibi geleneksel
Saglikli beslenme gidalarin ev ortaminda iiretiminin bir biling ve halk egitimi konusu olmasi amaglanmistir.

Kabul Tarihi:26.02.2015

Geleneksel gidalar

Saglikli beslenme bilinci

Keywords Abstract

It is known that there is a correlation between abandonment of the traditional diet and
Traditional foods health problems such as cancer, allergies, obesity and heart attacks affecting every
segment of society in recent years. Understanding the importance of production and
consumption of traditional foods firstly are possible with mother’s awareness and people
Healthy nutrition awareness who can be an example to society. In this paper, the importance of traditional foods in

healthy nutrition, food production in the home environment with small-scale agricultural

production in home gardens and balconies as a subject of public education was aimed.

Healthy nutrition
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GIRIS

Bat1 uygarliginda aydinlanma ¢ag1 ile birlikte bilim ve
teknolojide  yasanan ilerlemeler, geleneksel iiretim
stireclerinin yerini endiistriyel iiretime birakmasini sagladigi
gibi, endiistriyel tiretimin belirledigi ekonomik iligkiler ve
toplumsal diizenin yeniden kurgulanmasinda da etkili
olmustur. Endiistrilesme ve kapitalistlesme ekseninde
gelisen ve kisaca modernlesme olarak adlandirilabilecek
yeni toplum yapist ve diizeni, bati cografyasi disindaki
iilkelerde de, o iilkelerin modernlesmesi oraninda olmustur.
Toplumsal yapiy1 ve aligkanliklar1 gelenekselden koparan
modernizm, endiistriyel gidalarin agirhik kazandigi ve “fast-
food” beslenme aligkanliklarinin arttigi  sagliksiz  bir
beslenme  kiiltiiriinii  olugturmustur. Modern yasamin
beslenme kiiltiirli, gidalarin igerikleri ve iiretim bi¢imlerini
de degistirmistir. Ozellikle hazir gidalarda gériilen bu
degisiklikler insan bedeninin biyokimyasal yapisini
etkilemektedir. Bunlar arasinda bulunan; GDO’lu {iriinler,
pestisit ve antibiyotik kalintilari, trans yaglar, asir1 tuz ve
gida katki maddeleri, modern insanin giinlik yasaminda
6nemli bir yer tutan hazir gidalarin saglik sorunlarina yol
acmasina neden olmaktadir. Halkin biiyiik bir bdliimiiniin
bilingsizce tiikettigi, aralarinda alerjen ve karsinojen etkileri
olabilecek maddeleri de igeren bu gidalar birgok saglik
sorununu da beraberinde getirmektedir.

Uygarlik tarihi, tretim-tiiketim siiregleri esas alinarak
ekonomi sosyolojisi baglaminda degerlendirildiginde,
insanligin yasadigi ana donemler; avcilik-toplayicilik, tarim,
endiistri ve bilgi ¢agi olarak siniflandirilmaktadir (Erkan,
2004). Her  donem,  iiretim-tiikketim  siireglerinin
bicimlendirdigi dinamikler dogrultusunda kendi ekonomik
ve sosyolojik oOzelliklerini belirlerken, gida iiretimi ve
beslenme aliskanliklarini da bigimlendirerek degistirmistir.

Anilan donemler arasinda, insan-doga iligkileri ve
beslenme aligkanliklarindaki en biiyiik kopusun endiistri
déneminde ortaya ¢iktign  sOylenebilir.  Ingiltere’de
baglayarak batt cografyasinda yayilan endiistrilesme ve
kapitalistlesme ekseninde gelisen ve kisaca modernlesme
olarak adlandirilabilecek yeni toplum yapist ve diizeni,
toplumsal yapiyr ve aligkanliklar1 giderek gelenekselden
koparmustir. Kentlerin hizla biiylimesi, ulagim i¢in ayrilan
zamanin artmasi, kadinin ¢aligma yasaminda daha c¢ok yer
almasi, mesai saatlerinin diizenlenmesi ve vardiyanin ortaya
¢itkmasi, insanlarin ev diginda gegirdikleri zamanin artmasi
gibi endiistri ¢agina 6zgii kosullar, gida iiretimi ve beslenme
aligkanliklarint gelenekselden uzaklastirmistir. Ev disinda
beslenmenin yayginlasmasi, evde yapilan yemeklerde yemek
yapma aligkanliklarinin degismesi ve evde yemek pisirmede
isteksizliklerin ~ goriilmesi, evde hazirlanan gidalarin
iceriginin degismesine neden olarak toplumu gelenekselden
uzaklagtirmistir.

Giiniimiizde albenili ambalajlar ve etkili pazarlama
stratejileri, hazir gida sektoriiniin  giderek giliglenmesini
saglamistir. Bu siireg, modern toplumlarin beslenmesinde
endiistriyel gidalarin agirlik kazandig1 ve 6zellikle de “fast-
food” beslenme aligkanliklarmin arttigi  saglksiz  bir
beslenme kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmustir.

Yeni yasam tarzinda, ev disinda gida tliketiminin
giivenilirligi sorgulanirken, evde tiiketilen gidalarin da ne
kadar gilivenilir oldugu tartisilir hale gelmistir. Ev tipi
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tiretimde kullanilan pek ¢ok hammaddenin tarladan sofraya
kadar gecirdigi her asamada arzu edilen niteliklere sahip
olmasi amaciyla pek ¢ok proje gelistirilmis ve geleneksel
gida iiretimine yonelim artmaya baslamistir. Gida iiriinlerinin
temelini  olusturan  tarim  {rlinlerindeki  istenmeyen
Ozelliklerden  (genetik modifikasyon, tarim ilaclari,
antibiyotikler, koruyucular vb.) yapay gida maddelerinin
giivenilirligine kadar gida iiretiminin her agamasi sorgulanir
olmustur. Bu gelismeler, modernizmin gida giivenligi ve
insan sagligi lizerindeki olumsuz etkilerinin giderilmesine
dayanan bir biling diizeyinin iriinii olarak ortaya ¢ikmustir.
Bu bilincin felsefi sdylemlerle desteklenmis olmasinin yani
sira, lilkemiz gibi kirsal niifusun kisa sayilabilecek bir zaman
diliminde tolere edilemeyecek miktarlarda kentlere yigilmasi,
ancak kentlilesememesi ile ilintili olarak, kent-kir baglarinin
stirekliligi ve bu baglamda sosyoekonomik dinamiklerin
yonlendirmesi temelinde de gelistirilmektedir. Dolayisiyla,
geleneksel gidalara geri doniis, saglikli beslenme ve
ekonomik iiretim agisindan toplumda her gecen giin daha ¢ok
insanin ilgisini ¢cekmektedir.

SAGLIKLI BESLENME ACISINDAN GELENEKSEL
GIDALAR

Beslenme, kaginilmaz olarak tiim insanlari igine alan
giinliik bir yasam etkinligi olarak tanimlanir. Bu yasamsal
etkinligin 6nemi giiniimiizde daha da artmis; toplumlart
analiz ederken beslenmeye yiiklenen anlamlar artmustir.
Eskiden, “kimlerle oldugunu soyle, kim oldugunu
soyleyeyim” sOylemi kimlik belirlemekte yeterli olurken,
giinlimiizde, “ne yiyorsak oyuz” anlayisi da toplumsal
kimlige eklemlenmistir. Birey ve toplumlarin neleri, nasil
yedikleri kadar, neleri, neden yemedikleri de 6nemlidir. Pek
cok gida bazi toplumlarda begeni ile tiiketilirken, bagka
toplumlarda begenilmeyerek tiiketilmeyebilir  (Giirsoy,
2005). insan beslenmesinde kullanilan gidalarin iilkelere
gore farklilik gostermesinde doga kosullari, ekonomik
kosullar ve toplumda yerlesik orf, adet ve gelenekler etkili
olabilmektedir (Demirbas ve ark., 2006). Bu etkiler
dogrultusunda ortaya ¢ikan yoresel, kiiltiirel ya da en yaygin
kullanim1 ile geleneksel gidalara olan ilgi son yillarda
artmaya baslamis ve bireyler evlerinde daha giivenli iiriinleri
ireterek tiiketmeye yoOnelmiglerdir. Geleneksel gidalar
yiizyillardan beri siire gelen temel isleme metotlarina
dayanan, dogal ve raf Omirleri giiniimiziin islenmis
driinlerine oranla uzun olmayan iriinlerdir. Belki de
geleneksel gidalari islenerek paketlenen iiriinlerden ayiran en
onemli farklar, igerisindeki katki maddelerinin daha az
olmasi, tuz, sirke ve baharat gibi dogal koruyucular diginda
yapay koruyucu igermemeleri ve dolayisiyla raf dmiirlerinin
daha kisa olmasidir.

Endiistrilesme oncesi donemlerde endiistriyel gida
tiretimi s6z konusu olmadigindan, gidalarin hemen hemen
timii evde tretilerek toplumun yasadigi dogal gevre ile
tarihsel siiregte iirettigi kiiltiirel kodlarinin bilesimi olan bir
beslenme kiiltiiri  olusmustur. Ancak toplumsal yapiy1
degistiren doniisiimler, bu kiiltiiriin endiistriyel beslenmeye
dogru kaymasina neden olmustur. Giirsoy (2005), sosyal
degisimi en iyi yansitabilecek alanlarin basinda beslenme
kiltirinin ~ geldigini  belirtmektedir. Ancak beslenme
aligkanliklarindaki degisim, beslenme kiltiiriiniin
degismesine de neden olan yasam bi¢iminin farklilagmasi ile
birlikte ele alindiginda, endiistri sonrasi toplumlarin yeni
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beslenme tarzlarmmin, bireylerin sagliklarint  olumsuz
etkilemesi sonucunu dogurmustur. Biyolojik ve kimyasal
temelli bilim ve teknolojilerdeki gelismelerin yansimalari
tarim  Uriinleri ve endistriyel gidalarin  {iretiminde
kolayliklar, ekonomik avantajlar sagladigi gibi, insan
sagligim1 dogrudan etkileyen pek cok olumsuzlugu da
beraberinde getirmistir. Son yillarda 6zellikle geng yastaki
kisilerin kalp-damar hastaliklarindan dolay1 Sliimlerine dair
haberlerin artmis olmasi, beslenme ve yasam tarzi arasindaki
iliskiyi inceleyen saglik¢ilarin iizerinde en ¢ok durdugu
konulardan biri olmustur. Asir1 tuzlu, yagh ve sekerli hazir
gidalar basta obezite olmak iizere obeziteyle birlikte gelisen
akut veya kronik hastalik yapicit nitelikleri yaninda,
giinlimiiz yasam tarzindaki fiziksel aktivite eksikligine bagl
olarak, viicut yaglar1 ve kimyasallar yoluyla, basta dolagim
sistemi olmak {izere Olimciil sonuglar dogurabilmektedir.
Hipertansiyon, dislipidemi, insiilin rezistansi ve agir
psikolojik strese yol agmasi nedeniyle dnemli bir morbidite
nedeni olan obezite, ¢ocukluk c¢aginda giderek artan bir
siklikla  goriilmektedir (Babaoglu ve Hatun, 2002).
Istatistiksel ~ veriler ~ dikkate alindiginda iilkelerdeki
geligsmiglik orani arttikga obezitenin arttigir sdylenebilir.
Diinya genelinde obezitenin en yogun oldugu iilke % 30.6
oran ile ABD’dir. ABD’yi Meksika, Ingiltere, Slovakya ve
Avustralya izlemektedir. Tiirkiye ise bu siralama da % 12
oran ile diinya genelinde 18. sirada yer almaktadir (Anonim,
2012).

Glinlimiiz diinyasi, bir ¢eligkiler diinyast haline gelmistir.
Birlesmis Milletler Gida Hakki Ozel Raportérii Olivier de
Schutter, giiniimiizde, daha 6nce hi¢ olmadig1 kadar gida
iiretilmesine ragmen, acligin da daha once olmadig1 kadar
yaygin oldugunu belirtmektedir (Starke, 2011). BM Gida ve
Tarim Orgiitii (FAO) raporlarinda, diinyada 2010-2012
yillar1 arasinda yetersiz beslenen insan sayisinin yaklagik
870 milyon oldugu, yasayan her sekiz insandan birisinin
aclik ¢ektigi, ayrica aglik sinirindaki niifusun 852
milyonunun ise gelismekte olan ilkelerde yasadigi
belirtilmektedir (FAO, 2013). Diinya genelinde c¢ocuk
Olimlerinin icte birinden fazlasinin yetersiz beslenmeden
kaynaklandig1 ve ozellikle gelismis iilkelerde aglikla karst
karsiya kalan 6nemli bir niifusun var oldugu belirlenirken
(Starke, 2011), diinyanin baska bdliimlerinde insan
metabolizmasinin yakabileceginden ¢ok daha fazla ve
sagliga zararli kimyasal iceren gidalarla beslenerek ciddi
saglik sorunlariyla karsi karsiya kalan ve hayatin1 kaybeden
bir niifusun yasadigi tespit edilmistir.

Refah  toplumlarinda  beslenme tarzinin  yasam
bigimindeki degisikliklere de bagli olarak metabolizmanin
yag biriktirmesine ve damar i¢i deformasyonlara neden
olacak bigime doniismesi, gida alimindaki yetersizlikler
yaninda, asiriya kagmalart kiiresel bir saglik sorunu olarak
diinya giindemine girmistir.

Diinya Saglik Orgiiti (WHO) verilerine gére, diinyada
her yil 2.8 milyon kisi asir1 kilo ya da obezite nedeniyle
hayatim1 kaybetmektedir (WHO, 2014). 2012 yilinda diinya
genelinde 5 yas altindaki 40 milyon ¢ocugun fazla kilolu ya
da obez oldugu belirlenmistir. Bilindigi gibi obezitenin
sebebi viicuda alinan enerji kaynaginin tiiketilen enerjiden
daha fazla olmasidir. Ozellikle gelismis iilkelerde alinan
enerji kaynaginin tiikketimi masa bas1 islerin yayginlasmasi,
kentlesme ile toplumun topraktan uzaklasmasi, bireylerin
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bilgisayar ¢ag: ile birlikte ekrana bagiml hale gelmesiyle
azalmig ve asir1 kilolu ya da obez birey sayisi artmustir.
Tiirkiye, Diinya obezite oranlamasinda % 29.3’liik oranla
Avrupa’da en st siralarda yer almaktadir. Asya’nin en obez
iilkesi % 16.1 obez niifus ile Maldivler’dir (WHO, 2014).
Tiirkiye’deki obezite oraninin, Asya’nin en obez iilkesindeki
obezite oranmin neredeyse iki katina  yaklastigi
goriilmektedir.

Sekil 1: 20 Yas Ustii Obezite Dagilimi1 (WHO, 2014)

I 225kgm2 |* BMI 230kgm2
Bar Chart Prevalence (%)

R

Obezite ve buna bagli hastaliklar, beslenmenin nicel
dengesizligi yani sira nitel degisimi ile de yakindan ilintilidir.
Gida diretim siireglerinin  endiistrilesmesi  ve  katki
maddelerinin agir1  kullanimi, insant dogal beslenmeden
uzaklagtirmaktadir. Tuz, yag ve seker agisindan zengin,
kalitesi diisiik, islemden ge¢mis ithal gidalarin, Afrika’da
ozellikle kentlerde dengesiz beslenmeye ve saglik
sorunlarina yol actigt tespiti (Starke, 2011), diinyanin
biitiiniine genellenebilir.

ABD’de 2011-2012 yillar1 arasinda yetiskinlerin %
34.9’unun obez, % 68.5’unun ise fazla kilolu ya da obez
oldugu; ayni donemde 2-19 yas arasi g¢ocuklarin ise %
16.9’unun obez, % 31.8’nin ise fazla kilolu ya da obez
oldugu belirtilmektedir. 25 milyon ABD’li yetiskinin diyabet
hastasi, 78 milyonunun ise diyabetin esiginde bulunmasi, her
dort Amerikali’dan birinin kardiyovaskiiler bir rahatsizliginin
olmasi, hipertansiyon vakalarinin % 30’unun obeziteye
baglanmasi, kadinlardaki kanser vakalarinin % 20’sinin,
erkek kanserlerinin ise % 15’inin obeziteyle iliskilendirilmesi
(Levi ve ark., 2014) ABD’de yaygin olan obezitenin saglik
sorunlartyla  iliskisini  ortaya koymaktadir. ABD’de
obezitenin yaygin olmasi, yasam tarzinin diger bilesenleri
yaninda, fast-food kiiltiiriiyle de yakindan ilintilidir.
Afroamerikalilar’in ABD’de sikayet ettikleri konulardan biri
de, bu dlkedeki fast-food gibi sagliksiz beslenme
aligkanliklaridir (Levi ve ark., 2014).

Beslenmenin saglik boyutunu irdelerken, geleneksel
toplumlarda beslenmeden sorumlu olan ve gidalar1 biiyiik
Olciide evde iireten annelerin, degisen yasam bicimleri ve
sosyoekonomik yapilanmanin aile oOlgeginde yeniden
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kurgulanmas: nedeniyle aktif ¢alisma yasamina katilimi,
beslenme sorunlarinin ¢dziimiinde kadinlarin, 6zellikle de
annelerin rollerini giindeme getirmektedir. ABD’de yapilan
bir calismada sosyoekonomik diizey ile obezite goriilme
siklig1 arasinda iligki oldugu, ozellikle bayanlarda egitim
diizeyi arttikca obezite goriilme sikligiin azaldigi
belirtilmistir (Ogden ve ark., 2010). Tiirkiye 6zelinde bu
konuyla ilgili bir arastirmaya rastlanilmamakla birlikte,
benzer sonucun iilkemiz icin de elde edilebilecegi
distiniilebilir. Ancak burada, egitim goérmiis ve calisan
kadmlarin degil de, egitim seviyesi diisiik ve caligmayan
kadinlarin obeziteye yatkinligi, evde iiretilen gida iiriinleri
tilketiminin nitel degil, nicel boyutuyla ilintilendirilmelidir.
Giintimiizin 6nemli saglik sorunlar1 arasinda yer alan
obezitenin Oniine gegilmesi amaciyla ev tipi {retimin
Ozendirilmesi ve Ozellikle kadinlarin bilinglendirilmesi
gerekmektedir.

Beslenme ile saglik arasindaki iligki bu kadar basit ve tek
yonlii degildir. Bu iliski, gida iirtinlerinin hammaddesi olarak
degerlendirilebilecek tarim {irlinlerinin iretim siirecinden
baglayarak ele alinmalidir. Tarimsal iiretimi takip eden
isleme siireci ile birlikte bir biitiin olarak ele alinmasi
gereken gida tretimi, bu siirecin her agamasindaki katkilar
ve igleme tekniklerini degerlendirmeyi zorunlu kilmaktadir.
Tarimsal iiretim asamasindan endiistriyel {iretim siireglerine
kadar GDO’lu {iriinler, pestisit ve antibiyotik kalintilari,
trans yaglar, asir1 tuz ve gida katki maddeleri modern insanin
giinliik yasaminda 6nemli bir yer tutan hazir gidalarin saglik
sorunlarina yol agmasima neden olmaktadir. Halkin biiyiik
bir bolimiiniin bilingsizce tiikettigi, aralarinda alerjen ve
karsinojen etkileri olabilecek maddeleri de igeren gidalar
birgok saglik sorununu da beraberinde getirmektedir. Son
yillarda artan kanser, alerji, obezite ve kalp krizi vakalar
gibi toplumun her kesimini etkileyen saglik sorunlar ile
geleneksel beslenmenin terkedilmesi arasinda iligski oldugu
bilinmektedir.

Geleneksel beslenmeden vazgecilmesini  ekonomik
gelismeye baglamamizi saglayan ilging bir 6rnek diinyanin
en obez iilkelerinden biri olan Nauru’dan verilebilir.
“Diinyanin en gisko iilkesi” olarak adlandirilan, Vatikan’dan
sonra diinyanin en az niifusuna sahip Pasifik iilkesi Nauru’da
obezite oranm1 % 71.1’dir (WHO, 2014). Farkli yazarlar
Nauru’nun neden obez bir toplum oldugunu soyle
aciklamaktadir; 1968  yilinda Nauru bagimsizligini
kazanmadan Once ada halki balikgilik ve bahge tarimu ile
ugrasiyordu, bu nedenle dogal diyetlerinden geleneksel
gidalardan olusan bir kiiltiirleri vardir. Balik, meyveler, kok
sebzeler ve Hindistan cevizi ile besleniyorlardi. Ulke
bagimsizligin1 kazandiktan sonra, 1970’li ve 1980°li yillarda,
fosfat madeni nedeniyle biiyiik bir ekonomik giice ulast1 ve
diinyada kisi bagina diisen milli geliri en yiiksek olan iilke
haline geldi. Boylece Nauru’da halkin c¢alismaya ihtiyaci
kalmadi. Refaha eren halk, balik¢ilik ve bahge tarimini
birakarak bati tipi beslenmeye gegti ve diinyanin en obez
bireyleri haline geldiler. 1990’lardan sonra ise fosfat
rezervleri azalmaya baglad1 ve kisi basina diisen milli gelir
2600 Amerikan dolarina kadar disti. Buna ragmen
Nauru’da obezite hala en Onemli sorundur (Nishiyama,
2007; Marks, 2010). Bat1 tipi beslenme ve yasam tarzina
alisan Nauru halki WHO (2014) verilerine gore hala obez ve
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55-64 yas arasi bireylerin % 45’1 diyabet hastasidir (Marks,
2010).

Obezite sadece fazla beslenme ile degil, ayn1 zamanda
beslenme dis1 fizyolojik aktiviteleri de kapsayan yasam tarzi
ile de ilintilidir. Nauru 6rneginde de oldugu gibi, geleneksel
yontemlerle besinlerini karsilarken hem giinliik aktivitelerini
gerceklestiren hem de karinlarimi  doyuran insanlarin
ekonomik diizeyleri yiikseldik¢ce tembellesmeleri, hizli ve
hazir gidalara yonelerek porsiyon sinirlamasi yapmamalari

ve fiziksel aktiviteyi kisitlamalari, toplumdaki obezite
oranint her gecen giin arttirmaktadir.
Gida tliketiminin artis1 yaninda, alinan gidalarin

bilesimlerindeki degisim de modern beslenme tarzinin
olumsuzluklar1  arasindadir. Bu  bilesim  degisikligi
endiistriyel gida tiretim siirecindeki katki maddeleri ile sinirlt
degildir. Bundan oOnce tarimsal {iretimde kullanilan
kimyasallar, gidalarin bitkisel ve hayvansal hammaddelerinin
yapisina karigmaktadir. Bunlarin basinda bitkisel iiretimde
kullanilan kimyasal giibreler ve tarim ilaglar1 ile hayvansal
iretimde kullanilan hormon ve antibiyotikler gelmektedir.
Kimyasal giibreler ve tarim ilaglari, Ikinci Diinya
Savasi’ndan bu yana saglanan iiretim artiginda biiylik rol
oynamistir. Ancak tarimda yogun kimyasal kullanimi, hem
insanlar1 hem de ¢evreyi tehdit etmektedir. Tarim ilaglari,
besin zinciriyle organizmalara ge¢mektedir (DCKK, 1991).

GIDALARIN EV ORTAMINDA URETIMI

En temel fizyolojik ihtiyaglardan biri olan beslenme,
yiizyillarca gocebe hayat siiren insanoglunun yerlesik hayata
gecmesinde en onemli etkendir. insanoglu yerlesik hayata
gecis asamasinda, uygun mevsim kosullarinda avladiklari
hayvanlari, topladiklari bitkileri zorlu kis sartlarinda ya da
goc yollarinda tiiketmek igin islemeye baslamislardir. Bilinen
en eski isleme metotlar; kurutma, dumanlama, tuzlama,
fermantasyon ve konserve etmedir. Insanoglu énce dogada
buldugu hayvan ve bitkileri ehlilestirerek yetistirmeye
baglamistir. Ates bulunduktan sonra avlanan ve yetistirilen
hayvanlar ve toplanan bitkiler pisirilerek daha lezzetli ve
saglikl hale getirilmistir.

Ozellikle hayvan etleri ates iizerinde tiitsiileme ve
kavurma yontemleri ile, hayvansal {irlinler ise kurutma ve
mayalandirma teknikleri ile uzun siire dayanabilir duruma
getirilmigtir  (Baysal, 1992). Anadolu’da  ge¢misten
giiniimiize kadar devam eden bu isleme metotlar1 artik eski
6nemini yitirmis, evlerdeki yazdan kisa yapilan hazirliklar,
yerini fabrikasyon liriinlere birakmistir.

Ev Ortaminda Farkh isleme Metotlar:

Gida igleme sadece endiistriyel alanda degil, aym
zamanda evde gidanin hazirlanmas1  ve  pisirilmesi
asamalarin1 da kapsayan bir siirectir. Gidalar tiiketim,
depolama ve uzun raf 6mrii saglama, lezzet ve aroma verme,
sindirilebilirligi artirma, {irlin zenginlestirme, gidanin
giivenilirligini artirma, ham maddenin seklini iyilestirme
amaglariyla iglenmektedir. Gidalarin iglenmesi, besin
gruplarina gore farklilik gosterebilir. Besin piramidi iginde
yer alan besin gruplari; tahil, sebze ve meyve, siit ve iirtinleri,
tavuk, balik, yumurta ve bakliyat-kuruyemis, yag ve kirmizi
et gruplarindan olusmaktadir (Demirci, 2003). Evlerde
iiretilen ve besin piramidinin temellerini olusturan {iriinler
asagida agiklanmistir.
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Tahil grubu:

Tahil grubunda ilk akla gelen besin 6gesi ekmektir.
Bugday islenerek 6nce yarma, bulgur, irmik, ardindan da un
haline getirilir. Dibek taglarindan (Resim 1) elde edilen
yarma; keskek yapiminda, su degirmenlerinde o&giitiilen
bugdaydan elde edilen un ise ekmek ve hamur isi yapiminda
kullanilmaktadir. Gilinlimiizde bu geleneksel aletlerin yerini
devasa fabrikalar almis ve bugdaydan wun eldesi
makinelesmistir. Makinelesme ile son iiriiniin besin degeri
diismekte, faydali lifler ekmekten uzaklagmaktadir.

En degerli tahil {irinlerinden biri de bulgurdur. Bulgur
elde etmek i¢in, bugday ayiklanip yikandiktan sonra {izerini
kapatacak kadar su konup pisirilir, giineste kurutulur ve
degirmenlerde 6giitiiliip, elenir. Eleme ile kepek ayrilir, iri
parcalar “pilavlik”, ince pargalar “koftelik” olarak kullanilir
(Baysal, 1992). Bugday unundan yapilan tarhana iilkemizde
ozellikle kis aylarinda tiiketilen fermente bir {iriindiir.
Anadolu’da farkli malzemelerden iiretilen tarhana, tiretildigi
bolgeye, kuru ya da yas olmasina gore isimlendirilmektedir
(Usak tarhanasi, Marag tarhanasi, gd¢men tarhanasi vb.).

Kirsal bolgelerde ailelerin kendi ihtiyaglarini karsilamak
amaciyla yetistirdikleri musir koganin kurutup, danesini
ayiklayarak su degirmenlerinde 6giitmeleriyle misir unu elde
edilmektedir (Resim 2-3). Geleneksel yontemlerle elde
edilen bu un daha sonra firinlanarak misir ekmegi, misir
pastast ve keki yapiminda, ayrica kizartmalik kaplama
materyali olarak kullanilmaktadir.

Resim 1: Dibek Tas1
(Fotograf: D. Kocatepe)

Resim 2: Su Degirmeninde
Geleneksel Misir Unu
Uretimi (Fotograf: A. Tril)

Resim 3: Su Degirmeninde Geleneksel Misir Unu Uretimi
(Fotograf: A. Tirl)
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Ev makarnasi, imece Kkiltiiriiniin yaygin oldugu
bolgelerde mahalledeki tiim evlerde uzun ugraslar sonrasinda
elde edilen lezzetli ve besleyici bir tahil {iriiniidiir. Un,
yumurta, tuz, su gibi temel girdilere sahip makarna hamuru
yogrulduktan sonra agilir, ince seritler halinde kesilerek
unlanmig temiz Ortiiler lizerine serilir ve kurumaya birakilir
(Akyildiz, 2015).

Stit ve iiriinleri grubu:

Siit temel protein kaynaklarindan biridir. Yenidogan,
dogdugu giin anne siitiiyle, altinct aydan itibaren ise fermente
bir siit Girlini olan yogurt ile tanigir. Siit kolaylikla bozulan
bir driindiir. Siit sekeri olan laktoz fermantasyon sonucunda
laktik asite doniigiirek asit orani yiiksek, daha koyu bir {iriin
olan yogurt elde edilir. Peynir, ¢okelek, tereyagi, kaymak,
dondurma ve kefir diger siit iiriinleri igerisinde sayilabilir.
Peynir, peynir mayasi kullanilarak evlerde yapilan, tekerlek
haline getirilip ficilarda tuz salamurasinda olgunlagsmaya
birakilan bir iirtindiir.

Cokelek, kaymagi alinan siitiin kaynatilirken igerisine
yogurt gibi asitli gidalarin eklenerek siitiin kesilmesi ile
yapilan, tanecikli bir yapiya sahip olan bir peynir ¢esididir.
Tuzsuz ya da az tuzlu olan bu iiriin genellikle tatlilarda
(peynir tatlisi, hdsmerim gibi), borek ve diger hamur
islerinde kullanilir. Siit kaymagi, yag orami yiiksek, degerli
ve lezzetli bir triindiir. Kahvaltilik, tatli ve hamur islerinde
lezzet artirici olarak kullanilabilir. Tereyagi ise siit ya da
yogurt kaymagindan suyun uzaklastirilmasi ile elde edilen
bir {lirlindiir. Yogurt kaymagi siite oranla daha koyu renkli ve
lezzetli olur. Tereyagi evlerde uzun siire saklanacaksa
tuzlanir ve kullanilmadan Once yikanarak fazla tuzu
uzaklagtirilir.

Et grubu

Iyi bir protein kaynagi olan etin buzdolabi sartlarinda
muhafaza siiresi kisadir. Et iiriinlerinin muhafaza siiresini
artirmak amaciyla tuzlama, kurutma, dumanlama (fiime
etme) olmak iizere fermente et irlinleri ve marinasyon gibi
farkli diriinler ev ortaminda yapilabilmektedir.

Ulkemizde evlerde kirmizi etten iiretilen baslica iiriinler;
kavurma, pastirma, sucuk ve kurutulmus ettir. Kavurma, etin
kusbas1 haline getirilerek ya da kiyma halinde ¢ekildikten
sonra uzun siire kavrulmasi ve yuvarlak kaplara dokiiliip
bastirilarak {izerine erimis i¢ yag1 dokiiliip dondurulmas: ile
elde edilen, serin yerde saklanmasi gereken bir {rindiir
(Resim 4) (Sakkaoglu, 2015).

Kayseri yoresi ile 6zdeslesen pastirma, ¢ig etin gesitli
baharat ve tuz karisimu ile bulanarak kurutulmasi ile iretilir.
Sonbaharda kurutulan bu iiriin yogun aromali ve kokuludur.
Sucuk, kuterden gegirilen kirmiz1 etin baharat, sarimsak, tuz
gibi katkilarla yogurulmasi ve dogal ya da sentetik
bagirsaklara doldurularak kurutulmasi ile elde edilir. Evlerde
balkonlarda askiya asilarak kurutulur (Resim 5).

Balik eti farkli metotlarla tuzlanarak muhafaza edilebilir.
Salamura tuzlama, karisik tuzlama, kuru tuzlama balik etine
uygulanan metotlardan bazilaridir. Tuzlanan baliklar yaklasik
20 giin olgunlagmaya birakildiktan sonra tiiketilebilir.
Tuzlanmig balik kilgig1 kolaylikla etten ayrilir ve amber
sarist bir renk alir. Aromatik bu iriin, yikanip fazla tuzu
uzaklastirildiktan sonra tizerine limon sikip meze olarak ya
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da kavrulup, musir ekmegi gibi diger gidalar igerisinde
tiketilebilir. Torik ve iri palamutlardan yapilan lakerda
(Resim 6), tuzlanmip kurutulan uskumru diger adiyla ¢iroz,
balik tursusu, tuzlanip kurutulan kefal havyari iilkemize
0zgii tuzlanmis su triinleri arasindadir.

Taze sebze ve meyve grubu:

Birgok yas sebze yazin kurutularak kis aylarinda evlerde
tiketilir. Taze fasulye, bamya, barbunya, biber, patlican,
domates gibi sebzeler evde islenerek kisin tiiketim amaciyla
muhafaza edilir. Dogal metotlarla kurutulan bu iiriinler temiz
carsaflar {izerinde Ozellikle evlerin ¢atilarmna serilip
periyodik olarak karigtirilarak kurutulur. Patlican ve biber
gibi iiriinler ise ipe dizilir. Sal¢a, domates ve kirmizi biberin
parcalanip kaynatilarak suyunun biiyiik bir kisminin
ucurulmasi elde edilir. Yesil domates, biber, salatalik, taze
fasulye, acur, patlican, pancar, beyaz lahana iilkemizde
tursusu yapilan kig aylarinda sofralar1 zenginlestiren
iriinlerdendir. Evlerde taze fasulye, domates, bamya,
patlican ve bezelyeden konserve de yapilmaktadir.

Meyveler kurutularak degerlendirilebildigi gibi, konserve
edilerek, recel, pekmez, marmelat yapilarak da evlerde
sevilerek tiiketilmektedir. Mevsiminde toplanan taze
eriklerden yapilan erik kompostosu, iiziim, dut, elma, armut
pekmezleri, birgok ¢esit meyvenin regel ve marmelat
iilkemiz sofralarini zenginlestirmektedir.

Pekmez o6zellikle {iziimiin ezilerek sirasinin ¢ikarilmasi
ve pekmez topragi ile kanstirilip  kaynatilarak
koyulastirilmasi ile elde edilen bir trindir (Resim 7).
Pekmez, cevizli sucuk, kome, pestil vb. gibi yoresel
iiriinlerin de hammaddesidir. Yazin meyvelerden iiretilen
meyve sulart ve konsantreleri kaynatilip konserve edilerek
kis aylarinda sofralar1 stislemektedir
Resim 5: Evde Uretilip

Kurumaya Birakilan
Sucuklar (Fotograf: A.

Resim 4: Kavurma
(Fotograf: D. Kocatepe)

—

Resim 7: Pekmez
(Fotograf: A. Tiril)

Resim 6: Lakerda
(Fotograf: D. Kocatepe)

Evde Gida Uretiminde
Hususlar

Dikkat Edilmesi Gereken

Evde gida iiretimi, her ne kadar organik ve saglikli
iiriinlerin elde edilmesi amaciyla desteklense de, 6nemli olan
tiketilebilir son {irlinlin giivenilir olmasidir. Ev ortaminda
gida konservasyonunun halkin beslenmesi iizerine hem
kiiltirel hem de ekonomik agidan katkisinin oldugu
tartisilmaz bir gercektir. Mevsimlere bagli olumsuzluklarin
giderilmesi, hammadde israfinin  Onlenmesi, {riin
cesitliliginin artmasi, aile eckonomisine katki saglamasi
acicindan evde giivenilir gida {iretiminin tesvik edilmesi
gerekir. Ev ortaminda firetilen pek cok iiriiniin tagidig saglik
riskleri ve dnleme yontemleri asagida agiklanmustir.

Taze sebze ve meyve frlnleri dalinda iken mantar,
bakteriler, bunlarin sporlari, ¢evresel kirletici etmenler ve
tarim 1ilaglar1 ile bulagik olabilir. Ev ortaminda isleme
oncesinde, bu iiriinlerin iyice yikanmasi ve suda bekletilmesi
ile bu kalintilarin pek ¢cogu uzaklastirilabilir. Yikama suyuna
tuz ve sirke katilmasi iriindeki pestisit kalintilarinin daha iyi
temizlenmesini  saglayabilecegi gibi, olast insektlerin
uzaklasgtirilmasimi da yardimer olur. Kiiflenmis meyvelerin
hammadde olarak kullanilmamasi, c¢esitli kiifler ve kiif
mikotoksinlerinin ~ bulagmasmin ~ 6nlenmesi  agisindan
onemlidir. Meyveler asitli gidalar oldugundan, ev ortaminda
basit kazanlarda yapilan pastorizasyon besin giivenliginin
saglanmasi agisindan yeterlidir. Ancak alkali olan sebze
konservelerinin sterilizasyona ihtiyact vardir. Sterilizasyon
fabrikada Dbasing altinda 100°C  iizerindeki sicaklik
uygulamalar1 ile yapilmakta olup, ev ortaminda basit
kaynatma kazanlarinda bu derecelere ulagsmak imkansizdir.
Evde basit kazanlarda 100°C altinda yapilan pastdrizasyon
uygulamasinin  etkisini  artirmak = amaciyla  sebze
konservelerine domates, limon, sirke ilave edilerek asitlik
artirthir. pH 4.5’in altima gelisemeyen Clostridium cinsi
bakterilerin (Yiicel ve Bayizit, 2001) c¢ogalmasi ve
dolayisiyla konserve iginde gaz olusumu ve bozulmasi pH
diistisii ile 6nlenmis olur. Cl. botulinum’un vejetatif hiicreleri
ve sporlu hiicreleri 121.1°C’de 15 dakikada inaktif hale
gelmekte, 90°C’de 2 dakikada ise toksinler tahrip olmaktadir.
Ozellikle konserve gidalarin tiiketilmeden dnce 5-15 dakika
kadar isitilmalar1 tavsiye edilmektedir (Yiicel ve Bayizit,
2001).

Konserve meyvelerde Clostridium cinsi bakteriler biitirik
asit olusumu ile eksimeye, Byssoclamys fulva, B. nivea gibi
mikroorganizmalar ise yumusama ve g¢iirlimeye, meyve
sularinda Lactobacillus’lar eksime ve karbondioksit gazi
olusumuna, Acetobacter ve Lactobacillus’lar asitlesme ve
sirkelesmeye, Penicillium cinsi kiifler ylizeyde misel
olusumuna, recellerde Xeromyces bisporus mantar gelisimine
ve ozmofil mayalar fermentasyona neden olur. Misir, taze
fasulye ve bezelye konservelerinde zayif eksimeye B.
stearothermophilis, siilfit kokusuna Desulfotomaculum
nigrificans, kokugmali sigmeye Clostridium sporogenes, asiri
sismeye C. thermosaccharolyticum neden olmaktadir.
Salamura sebzelerde zar olusumunun nedeni Candida,
Debaryomyces, Hansenula vb. mayalar iken; tursularda
Bacillus yumusamaya, B. subtilis ise yumusama ve siinmeye
neden olur. Bozuk lahana tursularinda  goriilen
pembelesmenin nedeni Rhodotorula cinsi mayalardir (Sahin
ve Basoglu, 2002).
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Sebze ve farkli otlarin kurutulmasi ile elde edilen
baharatlarda en biiyiikk tehlike kiiflenme ve mikotoksin
olusumudur. Ev tipi baharat iiretiminde uzun siire giines
1s181inda kontrolsiiz olarak kurutulan bitkiler karsinojenik
etkiye neden olan aflotoksinleri fazla igerebilmektedir.
Baharatlardaki kiiflenmenin nedeni Aspergillus, Penicillium,
Eurotium ve Wallamnia’dir (Sahin ve Basoglu, 2002). Bu
gibi kiiflerin {irememesi i¢in kurutulacak {irlin iyice
temizlenmeli, suyu sizdirilmali, bozuk/kiiflenmis iiriinler var
ise ortamdan uzaklastirilmali, temiz kurutma bezleri
tizerinde hijyenik olarak kurutmahdir. Kurtulmus gidalarda
goriilen en 6nemli sorunlardan biri de giivelenmedir. Farkli
kimyasallarla giivelenmenin &niine gegilse de koruyucu
dozun ayarlanmamasi saglik agisindan ¢ok daha tehlikelidir.

Evde geleneksel tas firinlarda iiretilen eksi mayali
ekmekler buzdolab1 sicakliginda iki haftadan fazla
dayanmaktadir. Bu ekmeklerdeki en biiyiik problem
stinmedir. Stinmeye Bacillus subtilis neden olmaktadir.
Ekmekte goriilen kiiflenmenin  nedeni  Aspergillus,
Penicillium, Rhizophus, eksimenin nedeni ise laktik asit ve
koliform grubu bakterilerdir. Ciiriimeye ise Serratia
marcesnes neden olur (Sahin ve Basoglu, 2002). Evde
tiretilen ekmeklerde siinme goriilmesi durumunda, ekmek
hazirliginda kullanilan tiim malzemelerin sirkeli sudan
gegcirilmesi gerekmektedir.

Ozellikle yiiksek konsantrasyonda aflatoksin igeren
gidalarin basinda kiif gelisimine ugramis yer fistigi, diger
fistiklar ve bunlardan {retilen {uriinler, badem, badem
ezmesi, pul biber ve pirin¢ gelir. Bunlardan baska un, irmik,
ekmek, Hindistan cevizi pullar1 ve yumurtal sehriyeler de
aflatoksin igerir. Aflatoksin, akut rahatsizlik yaninda, kanser
olusturucu etkiye de sahiptir. Aflatoksin uzun siire alinirsa i¢
organlarda birikir. Bu birikime en duyarli organ karacigerdir
(Sahin ve Basoglu, 2002). Kurutma ortami neminin yiiksek
olmasi aflatoksin olusumunu hizlandirir. Bu nedenle
kurutma zamaninin ayarlanmasinda nem oranina da dikkat
edilmelidir.

Sucukta yilizeyde salya olusumuna Microccocus ve
mayalar, gaz olusumuna Lactobacillus, yesil renk olusumuna
L. viridescens ve Leuconostoc’lar, benek olusumuna ise
kiifler neden olmaktadir. Kutu et konservelerinde gaz
olusumu ve kokusmaya ise spor olusturan Bacillus,
Clostridium cinsi bakteriler neden olmaktadir (Sahin ve
Basoglu, 2002). Botulizm o6zellikle konserve ve vakum
paketlenen gidalarin neden oldugu bir rahatsizliktir.
Botulizm, CI. botulinum kaynakli, 4.5 pH nin iizerinde
konserve, anaerob kosullarda bulunan et iiriinleri ve sucuk
gibi fermente et {iirlinleri ile balikk ve balik iiriinlerinde
zehirlenmeye neden olan, solunum felci sonucu oliimle
sonuglanabilen bir gida intoksikasyonudur (Yiicel ve Bayizit,
2001).

Su iiriinleri avlanma sonrasi gemi, insan, tezgah vb. gibi
yollarla capraz kontaminasyona ugrarlar. Avlandigi anda
steril olan balik eti zamanla mikrobiyal bulasma nedeniyle
bozulur. Taze balik etinin ev tipi buzdolabindaki raf dmrii 2-
3 giin ile sinirhidir. Deniz baliklari i¢in bu siire daha uzun
iken tatli su baliklarinin sahip oldugu mukoz tabaka
nedeniyle bu siire daha kisa olmaktadir. Soguk muhafaza
edilecek tatli su baliklarimin bu tabaka yikandiktan sonra
soguk depolanmasi gerekmektedir. En basit balik muhafaza
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metodu tuzlamadir. Tuzlanan balik etinde zamanla dogal
renk kaybi, pembelesme, peynirimsi koku olusumu
goriilmektedir. Kirmizilagmanin temelde iki nedeni vardir.
Bunlardan biri kullanilan tuz igerisinde bulunan ve
Microccoccus reseus’un iirettigi pigmentlerdir. Kullanilan
tuzun bu bakterilerce asir1  kontamine olusu riski
artirmaktadir. Diger neden ise tuzda bulunan sodyum nitratin
bakteriler  tarafindan  indirgenmesi  sonucu  olusan
azotmonooksitin etin yapisinda bulunan hemoglobinle
birleserek nitrozahemoglobin bilesigini olusturmasidir. Bu
nedenle etin rengi kirmizilagsmaktadir. Pembe bozulmaya
neden olan bakteriler halofilik bakterilerdir. Tuzlanmis balik
zehirlenmelerine neden olan bakteri ise Staphylacoccus
aureus’tur (Varlik ve ark., 2004). Tuzlamada kullanilan
tuzun saflik oranin yiliksek olmasi onemlidir. Saf olmayan
tuzlar tuzlamanin ilerleyen asamalarinda yukarida bahsedilen
bozulmalara neden olmaktadir.

Siitte eksimeye neden olan bakteriler laktik asit
bakterileridir. Ransit tada Pseudomonas, Alcaligenes,
Staphlacoccus, act meyvemsi koku ve tada Pseudomonas,
Flavobacterium, Alcaligenes, Proteus ve Acinetobacter’ler
neden olmaktadir (Sahin ve Basoglu, 2002). Siit ve siit
tirlinlerinin buzdolabinda muhafaza siiresi sinirlidir. Bununla
birlikte sokak siitii olarak adlandirilan ¢ig inek siitlerinin
evde uzun siire kaynatilmasi ile besin degerleri UHT ve
pastdrize siitlere oranla azalmaktadir. Cig siit ve ¢ig siitten
yapilan peynir vb. gibi iiriinlerdeki en O©nemli sorun
Brusellozis olarak adlandirilan zoonoz hastaliktir. Hastalik
insanlara enfekte hayvanlarla temas, et ve siit iriinleri ile
gecer (Yiicel ve Bayizit, 2001). Yine evde yapilan krema,
pasta vb. iiriinler kisisel hijyen kurallarina dikkat edilmezse
stafilokok enfeksiyonuna neden olur.

SONUC

Saglikli beslenme agisindan geleneksel gidalarmn iiretimi
ve tliketiminin Oneminin anlasilmasi Oncelikle annelerin
bilinglendirilmesi ve topluma ornek olabilecek Kkisilerin
6zendirmesiyle miimkiin olabilecektir. Yasamin her alaninda
oldugu gibi gida se¢imi ve beslenme alaninda da yogun bir
medya etkisinin oldugu giiniimiizde, gelencksel gidalarin
saglikli beslenmedeki ©nemi iizerinde durarak, sagliksiz
beslenmenin  gittikce  yayginlastigt = gen¢  niifusu
bilinglendirerek beslenmede farkindalik yaratmak bir devlet
politikasi olarak ele alinmalidir.

Bilingli ve saglikli beslenmenin ve evlerde geleneksel
yollarla gida iiretiminin &zendirilmesi, okullarda verilecek
dersler ve ders dis1 etkinlikler kapsaminda yaygin egitimde
baslayarak, TUBITAK, iiniversiteler, Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, Gida Miihendisleri Odasi, Ziraat
Miihendisleri Odasi, Halk Egitim Merkezleri ilgili dernekler
vb. ilgili kuruluslarin agacagi kisa egitim programlar1 ve
doga, cevre vb. iist baslikli egitim programlarina entegre
edilerek bir yaygin egitim seferberligine baslamanin
gerekliligine inanmaktayiz. Bu kapsamda, ev bahgeleri ve
balkonlarda kiigiik 6l¢ekli tarimsal {iretim ile tarhana, regel,
pekmez, yogurt, peynir, ekmek vb. gibi gidalarin ev
ortaminda {iretimi bir biling ve halk egitimi konusu olarak ele
alinmalidir.
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Extensive Summary

Healthy Nutrition and Traditional Foods

Industrial revolution was one of the important,
maybe the most important stage of humankind.
After industrial revolution, feudal structure of the
western societies had been changed to industrial
society and they became. This metamorphosis,
which was one of the results of changes in
production and consumption relations, first
influenced daily life of modern western societies.
Urbanization has been one of the key concepts of
this process. Urbanization is not only a spatial but
also social concept. New urban life, which is one
of the important results of production and
consumption relations, changed daily life of urban
societies. Nutrition habits have been changed in
this process. Another changing component of daily
life is lack of daily physical activities of modern
humankind. Changing in biochemical
compositions of foods and energy spending of
human body were caused to appear of nutrition and
health as a serious problematic. In addition,
industrial foods which contains more carbohydrate,
trans oil, acrylamide, salt, chemical food additives,
transgenic plants, etc. has using more in modern
life as a result of lack of homemade foods. This
side of industrial food sector has caused to changes
of the biochemical structure.


http://www.nationmaster.com/country/tu-turkey/hea-health
http://www.nationmaster.com/country/tu-turkey/hea-health
http://www.fao.org/docrep/018/i3107e/i3107e.PDF
http://www.stateofobesity.org/files/stateofobesity2014.pdf
http://www.stateofobesity.org/files/stateofobesity2014.pdf
http://www.independent.co.uk/life-style/health-and-families/health-news/fat-of-the-land-nauru-tops-obesity-league-2169418.html.(Erişim%20Tarihi:19.09.2014)
http://www.independent.co.uk/life-style/health-and-families/health-news/fat-of-the-land-nauru-tops-obesity-league-2169418.html.(Erişim%20Tarihi:19.09.2014)
http://www.independent.co.uk/life-style/health-and-families/health-news/fat-of-the-land-nauru-tops-obesity-league-2169418.html.(Erişim%20Tarihi:19.09.2014)
http://ajw.asahi.com/article/globe/feature/obesity/AJ201205270051
http://ajw.asahi.com/article/globe/feature/obesity/AJ201205270051
http://gamapserver.who.int/gho/interactive_charts/ncd/risk_factors/overweight_obesity/atlas.html?indicator=i1&date=Both%20sexes
http://gamapserver.who.int/gho/interactive_charts/ncd/risk_factors/overweight_obesity/atlas.html?indicator=i1&date=Both%20sexes
http://gamapserver.who.int/gho/interactive_charts/ncd/risk_factors/overweight_obesity/atlas.html?indicator=i1&date=Both%20sexes
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Changing in both qualifications and quantities
of foods, has an influence on human body and
health. Abandoning the traditional nutrition is one
of the pathogenic cases of modern life. It is
correlated with health problems such as cancer,
allergies, obesity and heart attacks. Obesity
appears even in childhood as a morbidity cause.
Nowadays, obesity is a common health problem
which  causes morbidity as hypertension,
dyslipidemia, insulin residence and physiological
diseases. These kind of illness affects every
modern society in the pressure of urbanized and
industrialized life and every age scale of public.
According to statistical data, obesity has a parallel
relation with development. The United States
which is one of the most developed countries in
the world has the most intensive obese population
by the rate of 30.6 %. Mexico, United Kingdom,
Slovakia and Australia follow The United States in
obesity rate. Turkey is the sixteenth in the world
by the 12 % obese population. According to World
Health Organization’s data, 2.8 million people die
every year in the world due to obesity.

The relations between foods and health have
multi dimensions. Healthy food chain starts in
field. Agricultural products which are main
materials of foods must be natural and safe.
Therefore food security starts in agricultural
production. Agricultural inputs as chemical
fertilizers, pesticides etc. are the first step of the
hazardous food. Second important step is food
processing. Drying, smoking, salting,
fermentation, canning are the oldest food
processing methods in the world. On the other
hand these methods mostly have left in domestic
uses because of industrial life style. In this paper,
it is aimed to remake this traditional and healthy
food processes at home kitchens. For this, foods
were grouped as cereals, dairy products, meats,
fresh fruits-vegetables and suggested suitable
processing/preservation methods for each ones.

It is recommended to consume traditional foods
instead of industrialized for healthiness nutrition.
Public awareness is necessary to reach this aim.
Understanding the importance of production and
consumption of traditional foods are firstly
possible with mother’s awareness and people who
can be a role model for society.
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Slow Food yiyecek Kkiiltiirii, tiretim ve dagitimdaki homojenlesmenin 6nlenmesi,
dolayisiyla kiiltiirel kimligin korunmasi, ekonomik bilylime ve endiistriyel iiretime dayali
kiiresel kapitalizme kars1 bir harekettir. Cittaslow ise Slow Food (Yavas Yemek) felsefesini
kiigiik kentlerin tasarim ve planlamasinda kullanmay1 amaglayan uluslararasi bir agdir. Bu
baglamda Earth Market, Slow Food prensiplerine gore olusturulmus ¢ift¢i pazarlarmin
uluslararas1 bir agidir. CittaSlow sehirlerde yerel halkin Earth Market’e yaklagimin
0lcmeyi amaglayan bu ¢alismada Gokgeada destinasyonu 6rnegi ele alinmigtir. Gokgeada
Tiirkiye’deki dokuz CittaSlow sehirden biri olup ayni1 zamanda diinyada 35., Tiirkiye’de 2.
Earth Market’e ev sahipligi yapacaktir. Arastirma bir nitel arastirma formatinda olup, yari
yapilandirilmig goriisme formu diizenlenerek yapilan derinlemesine goriigmeler, alandaki
gozlemler ve dokiiman incelemesi ile ¢esitleme saglanmig, betimleyici analiz ile veriler
analiz edilmistir. Sonu¢ olarak, yerel halkin genel olarak CittaSlow olusumunu
benimsedigi ve Earth Market projesine olumlu baktiklart saptanmig ancak Earth Market
projesi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklari goriilmiistiir.

Abstract

Earth Market
Cittaslow
Tourism
Imbros

Destination

Slow Food movement was sparked in reaction to late-capitalism's focus on increasing the
speed and scale of economic growth and industrial production, and the resulting
homogenization of food production, distribution, regulation and culture. As for Cittaslow,
which means ‘slowcity’, is an international network of small towns with the aim of
addressing the ‘slowfood’ philosophy in their urban desing and planning. In this context,
Earth Markets are farmers' markets that have been established according to guidelines that
follow the Slow Food philosophy. Imbros destination is considered as an example for this
study which aims to assess local people's approach to Earth Market in the Cittaslow cities.
Imbros is one of nine CittaSlow cities in Turkey. Imbros also will host an Earth Market
which is 35th in the World and 2nd Earth Market in Turkey. The study follows a
qualitative research format which is designed as a semi-structured interview form,
organized for carring out in-depth interviews. In addition, the triangulation provided with
observations in the field and document analysis and data were analyzed with descriptive
analysis. In conclusion, it was found that the local people in general adopted the formation
cittaslow and they look in a positive way to Earth Market project. However they do not
have enough information about the Earth Market project.
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GIRIS

Endiistri Devrimi’yle beraber baslayan degisim hareketi;
yalniz ekonomik alanda degil, sosyal ve kiiltiirel alanlarda da
kendini gostermistir. Ekonomik alandaki degisime paralel
olarak, sosyal ve Kkiiltiirel alanlar da hizli bir degisim
stirecine girmistir (Yurtseven vd., 2010). Uluslararasi turizmi
de icine alan bu kiiresel siireg, yerel seviyede ekonomik
hayat1 artan bir sekilde etkilemekte ve yoreye Ozgii
farkliliklar ve Ozellikler daha az gbze carpar hale
gelmektedir (Dicken, 2007; Kearns & Philo, 1993). italya’da
baglayan, CittaSlow (yavas sehir) adi verilen yerel
yonetimler arasindaki bir hareket, bazi ilging yontemlerle bu

gelismelerin sonuglariyla miicadele etmeye baslamistir (Jan
Henrik Nilsson, Ann-Charlotte Svérd, 2010).

Cittaslow hareketi, kiiresellesmenin ortaya c¢ikardigt
homojen mekanlardan biri olmak istemeyen, yerel kimligini
ve Ozelliklerini koruyarak diinya sahnesinde yer almak
isteyen kasabalarin ve sehirlerin katildig: bir birlik olarak
ortaya ¢ikmistir (Cittaslow, 2012). Hizli ve tiiketime dayali
bir hayat felsefesinin hakim oldugu sehir yasamina ve
dizaynina alternatif getirmeyi hedeflemektedir (Sirim, 2012).
Cittaslow hareketi kentlerin hangi alanlarda 6zel ve farkli
oldugunu hatirlamalar1 ve bu 6zelliklerini koruyarak
isimlerini duyurmalarini hedeflemektedir. Béylece hayattan
tat alarak yasayan ve kendi dinamikleri ile var olan
siirdiiriilebilir  kentlerde yasam Kkalitesinin yiikselmesi
saglanabilmektedir (Tayfun & Acuner, 2014). Cittaslow,
1999 yilinda Slow Food Hareketinin kurucusu olan Carlo
Petrini ve dort belediye baskanlarmin Cittaslow Kent
Sozlesmesi’ni imzalamasiyla dogmustur (Www.eslc.org).

Earth Market (Yerylizii Pazari) ise Slow Food
prensiplerine  gore olusturulmus  ¢iftgci  pazarlarimin
uluslararasi bir agidir. Bu pazarlarda sadece kendi triinlerini
satan dreticiler vardir. Boylece onlar iriinlerinin kalitesini
aciklamaya ve ¢alismalart i¢in kisisel sorumluluk alma
firsatina sahiptirler (www.earthmarkets.net).

Bu c¢alismanin ¢ikis noktast Tirkiye’deki dokuz
Cittaslow (Sakin Sehir)’den biri olan Gokgeada’da
Tiirkiye’de ikincisi kurulacak Earth Market (Earth Market)’e
yerel halkin bakig agisint Olgmektir. Caligmada oOncelikle
Cittaslow, Gokceada ve Earth Market’e iligkin bilgilere,
sonrasinda ise Earth Market’le ilgili yapilan nitel aragtirmaya
yer verilmigtir.

CIiTTASLOW

Cittaslow, ‘Slow Food (Yavas Yemek) felsefesini kii¢iik
kentlerin tasarim ve planlamasinda kullanmayi1 amaglayan
uluslararasi bir agdir’ (Miele, 2008: 136). Slow Food, diger
toplumsal gida hareketleriyle (organik tarim, gida giivenligi
vb.) paralellik gosterir. Ancak Slow Food Hareketi'nin bu
toplumsal hareketlerden farki, beslenme aliskanliklarina ve
kiiltiirel kimlige yaptigi vurgudur (Hayes Conroy, 2009).
Slow Food ‘yiyecek kiiltliri, tiretimi ve dagitimindaki
homojenlesmenin o6nlenmesi dolayisiyla kiiltiirel kimligin
korunmasi, ekonomik biiylime ve endiistriyel {iretime dayali
kiiresel kapitalizme kars1 bir harekettir’ (Kinley, 2012: 2).
Hareketin baslangi¢ noktasinda yore sakinlerinin kendi
bolgelerine karst 6z biling olusturmasi, daha sonra bunu
korumasi ve silirdiirmesi yer almaktadir. Bir sehre karsi
anlamli 6z biling olusturmak, sehrin sakinlerinin deneyim ve
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hatiralarinin - sonucunda gelismektedir. Boyle bir iligki,
yasanabilir, siirdiiriilebilir ve yerel kimlik ve geleneklerin
korundugu yiiksek bir farkindalik yaratmaktadir (Panait,
2013). Cittaslow sadece bir koruma hareketi degildir.
Hareket, kentlerin modernlesme ve kiiresellesme yolunda
kendi ruhlarin1 kaybetmeden ilerlemelerine bir alternatiftir
(Tiirkseven Dogrusoy & Dalgakiran, 2011). ‘Cittaslow, Slow
Food Hareketi'nin temel prensiplerinin kentlere uyarlanmis
halidir’ (Radstrom, 2005: 59).

Cittaslow’un temelinde yatan diisiince olduk¢a yalindir.
Cittaslow anlayisini; yerel ¢evre ve gastronomi kaynaklarinin
kalitesi, ortak bir refah i¢in yeni teknolojilerin kullanilmasi
olusturmaktadir. Bu anlayis, niifusu 50.000°1 asmayan kii¢iik
kentlerde keyifli bir yasam siirdiiriilebilmek i¢in Onemli
firsatlar tamimaktadir (Melie, 2008). Giiniimiizde 28 iilkede
182 iiyeye yayilan Cittaslow hareketinin amaci Slow Food
felsefesini kentsel boyuta tagimaktir
(http://cittaslowturkiye.org).

EARTH MARKET

Earth Market sadece yiyeceklerin satildigi ve satin
alindig1 yer degildir. Bu hareket, Slow Food’un ¢ok disiplinli
yiyecek tasarisi gergevesinde gelistirilmistir. Sadece bir besin
kaynagi degil ayn1 zamanda tarihimiz, kimligimiz,
kiltiirimiiz ve saghgimiz, yoremiz ve gelecegimizin de
kaynagidir. Earth Market projesi diinyadaki retici
pazarlarini takip eden bir ¢alisma ile gelistirilmistir. Earth
Market, yiyecegin yabancilarla veya arkadaslarimizla
paylagtigimizda tamamiyla hissedilebilen bir memnuniyet
kaynagi oldugunu bize hatirlatir ve ayrica bilgi ve
degerlerimizi de aktarmanin bir yoludur.

Earth Market’te bulunan yiyecekler genellikle taze iiretilir
ve korunur. Ayrica et ve siit triinleri, yumurta, bal, tatlilar,
ekmek, yag ve igecekler gibi genis bir yelpazeden iriinler
Earth Market’te yer alir. Earth Market’te iriinlerle kaliteli,
iyi tat, sosyal ve ¢evresel sorumluklar arasindaki iliskiyi
onemli hale getirmek i¢in Slow Food tarafindan tanimlanmig
iyi, temiz, adil anlayis1 yansitilir. Ayrica tiim iriinlerin, iyi,
temiz ve adil olarak Slow Food ilkelerini yansitan, 6zel kalite
kriterlerini kargilamasi gereklidir. Bu baglamda;

lyi: Taze ve mevsimlik, saglhkl, lezzetli ve duyular: uyarict
ve tatmin edici Uriinlerdir.

Temizlik: cevresel agidan siirdiriilebilir tarimi ve {iretim
stireclerini, GDO'lu olmayan yerel iiriinleri igerir.

Adil: tiiketiciler i¢in erigilebilir fiyatlarla, adil tazminat ve
iireticiler i¢in adil sartlar1 igerir. Ayrica irilinler ev sahibi
toplumun yemek kiiltiiriinii ve biyolojik ¢esitliligi korumaya
yardimci olur.

Earth Market’te insanlar tatma, dinlenme ve pisirme
araciligiyla  sorumluluklarinm ve  zevklerini nasil
paylasacaklarini  Ogrenirler. Earth Market gilivenin insa
edildigi bir yerdir. Lezzet egitimleri Slow Food aktivite ve
organizasyonlarinin temel &zelliklerinden biridir ayrica Earth
Market’in de kilit 6zelliklerindendir (www.earthmarkets.net).

Earth Market’in Kurallan

Earth Market’in kurulusundan baslayarak tim siiregler
icin saglanmasi gereken kurallar agsagida siralanmustir
(www.earthmarkets.net):


http://www.eslc.org/
http://www.earthmarkets.net/
http://www.earthmarkets.net/
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e Earth Market projesi igin Oncelikle yerel birlik
olusturulmalidir.

e Bu birlik yasal bir sekilde Slow Food Italya,
iireticiler ve yerel kisiler tarafindan olusturulmalidir.
Birlikteki her grubun bir temsilcisinden olusan bir
yonetim komitesi kurulmalidir.

Earth Market’ler diizenli siklikta, En az ayda bir
kere ve her zaman ayni1 yerde, ayni saatte kurulmalidir.

o Ureticiler sadece kendi yetistirdikleri {iriinleri
satabilirler.
e Ureticiler,iiriinlerinin  iyi-temiz-adil ~ konseptine

tamamen uyum sagladigini garanti ederler.

e Yonetim komitesi, kurallara aykiri hareket eden her
iireticiyi pazardan ¢ikarma hakkina sahiptir.

e Slow Food Italya, Earth Market ticari markasinin
ayricalikl sahibidir.

e Satilan irtinler halkin ortak bir kiiltiiriinii yansitmal
ve Earth Market’den en fazla 40 km. uzakliktaki bir yerden
gelmelidir.

e Yonetim komitesinin gézetiminde yerel olmayan

fakat iyi-temiz-adil prensibine uygun driinlere izin
verilebilir.
e GDO’larin  kullammi  Earth  Market’in = tim

asamalarinda yasaklanmustir.

e Earth Market’teki fiyatlar saydam olmalidir. Miisteri
ve saticilar agisindan adil kriterler tasimalidir. Yonetim
komitesi bu sartlarin kontroliinden sorumludur.

Earth  Market’in
Karsilastirilmasi

Diger Pazar  Olusumlariyla

Earth Market’in yukarida da belirtilen kurallar1 1s18inda,
diger pazarlardan; semt pazarlari, kdylii pazari, halk pazari
gibi olusumlardan ayiran Ozelliklerini asagidaki gibi
siralayabiliriz:

e Earth Market sadece yiyeceklerin satilip, satin alin
alindigi bir yer degildir. Slow Foodun multi-disiplinli

felsefesi kapsaminda olusturulmus uluslararasi bir projedir.

e Tiiketiciler, iireticilerden aldiklar1 egitim faaliyetleri
ile ortak yapimci olurlar. Yani tiiketiciler de iiretim siirecinin

bir pargast haline gelirler.

e Bir Earth Market’te sadece kendi iirettigi iirlinleri
satan Ureticileri bulunur ve bu saticilarin belirlenmis bir
mesafeden pazara gelerek satis yapmalarina miisaade edilir.
Diger pazar tiirlerin de ise bu yonde bir kisitlama s6z konusu
degildir.

e Aracisiz satig yapildifi i¢in hem ireticiler hem

tilketiciler i¢in adil fiyatlarla satig yapilir.

Urlinler taze, mevsimsel ve sadece yereldir. Yerel
olmayan iriinler tanitict amagh olabilir fakat pazarin
%10’undan az olmak zorundadir.

e Uriinlerin pazara gelmeden once Slow Food
komisyonu tarafindan pazara uygunlugu test edilir. Sadece
Earth Market kriterlerine uygun {irlinlerin satigina izin
verilir.

Belli araliklarla Earth Market ireticilerle birlikte
yerel halka bir ¢aligtay sunar.
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Bu bilgiler 1g183inda Gok¢eada’nin Earth Market projesi
ele alinmadan 6nce bir destinasyon olarak adanin bulundugu
konumu tanitmak yararli olacaktir.

BiR DESTINASYON OLARAK GOKCEADA

Destinasyon kavrami turizm literatiiriinde bolgelere gore
degisik ifadelerle tamimlanmakta ancak genis tanimi ‘iilke
biitiiniinden kiigiik, iilke icindeki pek ¢ok kentten biiyiik,
insan beyninde belirli bir imaja sahip markalagmis ulusal bir
alan ve onemli turistik cekiciliklere, ¢ekim merkezlerine,
festivaller, karnavallar gibi gesitli etkinliklere, bolge iginde
kurulmus iyi bir ulagim agina, gelisim potansiyeline, dahili
ulasim agiyla baglantili bolgeler arasi ve iilke diizeyinde
ulasim olanaklarina ve turistik tesislerin gelisimi i¢in yeterli
cografi alana sahip bir bolge olarak’ tanimlanmaktadir
(Ersun & Arslan, 2011). Bir yerin destinasyon olabilmesi i¢in
ayni kiiltiir, iklim ve doga kosullarina sahip, dogal ve kiiltiirel
zenginlikleri olan, miisterilere sunulabilecek o bdlgeye 6zgii
aktiviteler gelistirmis olmasi gereklidir.

Gokgeada, antik adiyla Imroz, farkli kiiltir ve dinlerin
bulustugu, mitolojide sik sik karsimiza ¢ikan ve diinyanin en
eski  medeniyetlerinin  barmdigi  bir Kuzey Ege
adasidir(http://.gokceadagastronomisi.com). Tiirkiye’nin en
biiyiik adasi olan Gokgeada, sahip oldugu dogal, geleneksel,
tarihi ve kiiltiirel ¢ekicilikler nedeniyle, son yillarda yurt
i¢cinde ve disinda bilinen bir destinasyon olmustur. Gokgeada,
Tiirkiye’deki diger destinasyonlardan farkli olarak, Kuzey
Ege Adalari’na ve kendine 6zgii bir potansiyel tagimaktadir
(Yurtseven, 2002; Yurtseven, 2004). Gokgeada’ya iliskin bu
ozellikleri asagidaki gibi siralayabiliriz (Yurtseven ve Can,
2002; Yurtseven, 2004):

15.ylizyildan giiniimiize Kuzey Ege Adalari’na 6zgii
giinliik yasam bi¢imini siirdiiren bir yapz,

o Eski kdyler, eski binalar, tarihi ve arkeolojik alanlar,

e Dogal giizellige sahip deniz ve kara olusumlari,

e Organik tarim.

Gokeeada, diger Ege adalariyla ayni Ozellikleri tagir:
anakaradan wuzak ve kiigiiktir. Bu iki 6zellik, onun
gastronomi kiiltliriinii de etkiler. Kii¢iik olma o6zelligi, ada
mutfagina smirli malzemeler saglayan bir dogal cevre
anlamina gelir. Anakaradan uzak olmak, kendi kendine
yetmeyi Ogrenmek demektir. Gokgeada’yr digerlerinden
ayiran fark budur: simirli malzeme ve birbirine karigmayan
tatlar (http://.gokceadagastronomisi.com).

ARASTIRMA YONTEMi

Bu calismada arastirma yontemi olarak nitel arastirma
modelinde 0rnek olay (biitiinciil tek durum) kullanilmistir.
Nitel arastirma modelinin bir taniminin yapilmasi gii¢ olsa
da, gorlisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerinin  kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal
ortamda gercekci ve biitiinciil bigimde ortaya konmasina
yonelik nitel bir siirecin izlendigi aragtirma modeli olarak ele
alinmakta ornek olay da ise amag belirli bir duruma iliskin
etkenler (ortam, kisiler, olaylar, siirecler, vb.) biitlinciil bir
yaklagimla arastirilir, ilgili durumu nasil etkiledikleri ve ilgili
durumdan nasil etkilendikleri tizerine odaklanilir (Simsek ve
Yildirim, 2005: 19). Bu baglamda caligmada veri toplama
aract olarak yar1  yapilandirilmig  goriisme  formu


http://.gokceadagastronomisi.com/
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kullanilmistir. Bu teknik de goriigme sorular1 dnceden
hazirlanir ve goriigme sirasinda goriisiilen kisilere kismi
esneklik saglayarak sorularin yeniden diizenlenmesine ve
tartistlmasina izin veren bir veri toplama teknigi olarak
tanimlanmaktadir (Ekiz, 2003; Karasar, 2003) Caligmada
yar1 yapilandirilmig anket formuna ek olarak, gecerliligi ve
giivenirliligi arttirmak icin, gdzlem ve dokiiman incelemesi
kullanilarak ¢esitleme (triangulation) saglanmustir.

Gokgeada Tiirkiye’nin en biiyiik adasidir. Kuzey egede
kendine has dogast ve ¢ok kiiltiirlii yapisiyla bakir kalmaya
caligan bu ada Citta Slow olmasmin yami sira Earth Markete
de tiye olmustur. Bu calismada Citta Slow olan Gokgeada
halkinin Earth Marketi degerlendirmesi ele alinmistir. Bu
amagla 20-21 Aralik 2014 tarihlerinde Gokgeada halkiyla
goriismeler gergeklestirilmistir. Gortismeler 20 — 40 dakika
arasinda siirmiistiir. Orneklem segilirken, katilimcilarin
Gokegeada da yasiyor olmasi ve iireticileri, organizatorleri de
icine alarak kapsayici olmasi dikkate alimmistir. Nitel
aragtirmalarda ortaya ¢ikan kavramlar ve siiregler bir birini
tekrar etmeye basladiginda (doyum noktasi) yeterli sayida
veri kaynagma ulagildigina karar verilir ( Yildirim ve
Simsek, 2011). Bu ¢alismada 6rneklem olarak goriisiilen 11
katilimer yeterli goriilmiisti

BULGULAR

Calismada yer alan katilimcilarin demografik 6zellikleri
asagidaki tabloda verilmektedir. Katilimcilarin geng ve orta
yaslh kisilerden olustugu dikkat ¢ekmektedir. Katilimcilarin
cogunlugunun uzun yillardan (ortalama 32 yil) beridir ada da
yasayan insanlar olmasi c¢aligma igin genel bilgi elde
edilmesi bakimmndan yararli olmugtur. Bunun yaninda
katilimcilarin ¢ogunun orta diizeyde egitim almis oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin cinsiyet dagilimina
bakildiginda (7 erkek, 4 kadin) ¢ogunlugun erkek oldugu bir
durum gorillmektedir.

Bilimsel etik olarak c¢alisma esnasinda katilimcilara
gercek isimleri sorulmamistir. Calismada katilimcilar igin
takma isim kullanilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katimeilar | Yas | Cinsiyet Meslek Egitim Kag
Yildir
Yasadigx
Gamze 29 Bayan Satig Lisans 29
Sorumlusu
Ayse 26 Bayan Ev hanim1 Lise 26
Oguz 28 Erkek Restoran Lise 18
menajeri
Ahmet* 31 Erkek Avukat Lisans 31
Yusuf * 47 Erkek Tiiccar Lise 40
Sema 51 Bayan Sarap Lisans 11
Ureticisi
Duygu 44 Bayan Esnaf Lise 15
Fuat* 56 Erkek Ciftci Lise 56
Aleka 55 Erkek Papaz Lise 55
Okan 38 Erkek Taksi Lisans 38
Soforii
Hiiseyin 37 Erkek Isci Ortaokul 37
* Anahtar Katilimeilar
Yapilan goriismelerde katilimcilarin hepsinin

Gokeeada’da Earth Market agilmasini istedigi saptanmustir.
Bununla beraber katilimcilarin ¢ogunlugu Earth Marketin
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stirdiiriilebilir olacagimm distinmektedir. Ancak 6 katilimct
Gokgeada’da Earth Marketin kurulacagindan haberlerinin
olmadigini belirtmislerdir. Bu konuda Katilimcilardan Aleka
“Bir tane Earth Market tabelas: gordiim ancak yeterli bilgiye
sahip degilim.” demistir.

Resim 1: Gokg¢eada Merkezinde Bulunan Earth Market Tabelas1

Katilimeilarin ¢ogunlugu ise Gokgeada’nin 6zelliklerini
dikkate alarak siirdiiriilebilirlik agisindan Earth Market
uygulamasinin basarili olacagim diisiinmektedirler. Ozellikle
anahtar katilimcilardan Ahmet Bey Earth Marketin
strdiiriilebilirligi ile alakali agik uglu sorumuza “Earth
Market ne basi nede sonudur. Bu bir siirectir. 2006 dan beri
gerek Slow Food, CittaSlow ve simdi de Earth Market
devami  seklinde giden bir dongiidiir. Bu nedenle
stirdiiriilebilir olacagina inaniyorum” cevabini vermistir.
Bunun yaninda yine anahtar katilimcilardan olan Yusuf Bey
ayni soruya “Gékgeada sartlarim diigiindiigiimiizde eger iyi
hareket edilirse diinyada bile bizim Earth Marketimiz taninir.
Buradaki flora ve cografi ozellikler ¢ok farkl ¢iinkii
Gokgeada korunakli bir bélge” cevabim vermistir ve Earth
Market nedir, biliyor musunuz sorusunu da “Earth Market
medeniyet demek’ bana gore. Aydin insanlarin buldugu bir
sey. Bence olmast gereken hayatin gidisati o zaten.” seklinde
yanitlamistir. Caligmada elde edilen bulgular acik uglu
sorularin igerigine bakilarak ekonomik, sosyal, ¢evresel ve
yerellik boyutlarina gore kategorilere ayrilmustir.

Ekonomik boyutunu ele alacak olursak; katilimcilarin
yarisindan fazlasi yerel {reticilerin dengeli fiyatlarla
tiketicilere satis yapmakta oldugunu disiinmektedir. Bu
durum Earth Marketin tiiketicilere adil fiyatlarla satig
yapilmasi ilkesiyle de uyusmaktadir. Bu konu ile ilgili olarak
katilimcilardan Gamze Hanim “direkt iireticiden tiiketiciye
gidecegi icin iicretlerde de diisme olacaktr. Uygun fiyatla ne
yedigimizi ve ne i¢tigimizi bilme imkanimiz olacak” demistir.

Katilimecilardan Sema Hanim ise “En azindan parga
parca satilan diriinler bir araya gelir. Gelen insanlar
aradigimi  bulma  firsatim  da yakalayabilir. Pazarin
temizligine, bakimina da ihtiyact olacaktir. Bu bakimdan
istihdama da ¢ok faydasi olacagina eminim.” diyerek Earth
Marketin Gokgeada’nin yerel ekonomisine nasil bir katki
saglayacagi sorusunu yanitlamistir. Anahtar katilimcilardan
Yusuf Bey ise “Giizel anlatilirsa Gokgeada’yr sorf ve
Kitesurf'in disinda turizmde iyi yerlere gétiriir” diyerek
ekonomik acidan alternatif bir katkistnin  olacagini
belirtmistir. Gamze Hanmim Earth Marketin yerel iireticiler
haricinde disaridan gelen iireticiler satis yapamaz kuralina
dayanarak “Gokgeada 'nmin disinda bir yerden bir iiretici gelip
burada iiriiniinii satamayacak bu da yerel ekonomiye, yerel
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istihdama katki saglayacaktir” demistir. Ayrica anahtar
katilimcilardan Yusuf Bey “ Su anki biling zayif, yerel
tiretici iiretse ne yapacak, neticeyi nasil alacak yani hemen
oyle bir Pazarda satacag bir yer mevcut degil. Bunu isteyen
tireticiler var. Mesela bizim hayvanlarin bir¢cogu dogal
ortamda biiyiiyor. Yaban hayvani ve toplanmayan bir siirii
yaban meyvelerimiz var yani yerel iiretim yapmak isteyen
iireticiler mevcut ve Earth Market icin ortam uygun fakat
destekleyen bir olusum yok” diyerek Earth Marketin yerel
istihdam ve yerel ekonomiye olumlu katki saglayacagini
vurgulamustir.

Katilimeilarin hepsi Gokgeada’nin tanitimu,
markalagmasi ve imaj1 bakimindan Earth Marketin ulusal ve
uluslararast  anlamda  olumlu  katki  saglayacagini
diisiinmektedir. Ozellikle anahtar katilimcilardan Ahmet Bey
“ Earth Marketi tanitici olarak kongre diizenliyoruz, bu yil
ikincisi diizenlenecek. Biz Giiney Marmara kalkinma ajansi
ve tiniversite ile igbirligi icerisinde CittaSlow Gokgeada ve
Eko-Gastronomi  Kiiltiirtiniin - Ulusal-Uluslararasi  Alanda
Tamtilmasi  Projesi’ni  gerceklestirdik. ~ Bunlar  bu
tamtimlarin  birer ayagr ashinda” diyerek bu konu
hakkindaki disiincelerini dile getirmistir. Buna ek olarak
anahtar katilimcilarimizdan Yusuf Bey ise “Gdkgeada’ya
karst insanlarin buradaki tiriinlerin dogal, organik oldugu
yontinde bir giivenleri var. Gdkgeada ismi iyi bir marka
olabilir ve bu marka Gokgeada’ya bir giiven getirecektir. Biz
ona sadik kaldik¢a ¢ok iyi noktalara gelebiliriz. Mesela bu
yil sadece bali, apurna’yr almaya gelenler oldu. ‘Bunu
yedim onun icin geldim. Yoksa ben gokce adaya bir daha
niye geliyim’ dedi. Baska bir kiside yurtdisindan ozellikle
zeytinyagi almaya Gokgeada’ya gelmis. Lezzet giizel olursa
organikligi ile pekisiyor. Bunlar birka¢ kisi bu sayiyi
arttirmalynz”  demistir. Katilimcilarin -~ bu  ifadeleri
Gokgeada’nin ulusal tanitimi ve imaji igin yapilanlardir.
Uluslararas1 olarak da Yusuf Beyin Gokgeada’ya 0zgii
Efibadem kurabiyesi ile Italya’ya tamitim etkinliklerine
katilmasimi gosterebiliriz. Yusuy bey “Hatta orda ii¢ tane
firma da Efibadem’i almak istiyoruz diye talepte bulundu”
diyerek uluslararasi tanitim girisimlerine bir cevap
bulunabilecegini ifade etmistir. Son olarak katilimcilardan
Sema Hanim “insanlar artik bir yere gitmeden once
internetten arastrma yapip oyle gidiyorlar. Gokgeada 'nin
markalasmasinda béyle bir Earth Marketin variigimin ¢ok
faydali olacagim diigtintiyorum.” diyerek bu konunun g¢ok
6nemli oldugunu vurgulamastir.

Sosyal boyutu ele aldigimizda, katilimcilarin neredeyse
tamami yerel halkin yerel {irlinleri satin alabilecegi yeri
bildigini diisiinmektedir. “Herhangi bir iiriiniin iireticisinden
satin alinabilecegi yeri halk net, agik olarak biliyor mu?”
sorusuna anahtar katilimcilardan Ahmet Bey “evet, kiiciik
bir yer olmamiz nedeniyle herhangi bir sikinti yasamiyoruz.
Ancak adamiz 2005°den sonra ciddi turizm destinasyonu
haline geldi. Adadaki yerlesik niifus géz éniine alindiginda
yilltk 300-400 bin kisi civarinda ki merkezin yerlesik niifusu
6 bin civarindadir. Buradaki soruda sadece yerlesik niifusu
goz ontinde bulundurmak hatali  olacaktir. Gelenler
agisindan  da  sistemin  biraz  daha  oturtulmasi
gerekmektedir.” diyerek adanin Ozellikle yaz sezonunda
yabanci tiiketiciler tarafindan tercih edilen bir destinasyon
olmasi sebebiyle, yerel iiriinlere kolaylikla ulasilabilecek bir
olusuma ihtiyacin oldugunu ifade etmistir. Bu kolayliga da
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Earth Marketle ulasilabilecegini belirtmistir. “Gokgeada’ya
Earth Marketin sosyallesme agisindan faydalart neler
olabilir?” sorusuna katilimcilardan Gamze Hanim “insanlar
birbirine  yaklastirip  kaynastiracaktir.  Adamiz  biraz
mahrumiyet yeri, biz ¢ok agidan burada yoksunuz. Mesela
Bir feribotumuz var oda giinde iki kere ¢aligiyor. Pek sosyal
Jfaaliyetlerimiz yok. Bu bakimdan Earth Marketin faydali
olacagini  diisiiniiyorum”  demistir. Sema hanim ise
“Ureticilerin bir araya gelmesi sorunlari birlikte halletmeye
calismas1 agisindan Earth Market araciligiyla ortak bir
seyler yapilabilir.” demistir.

Anahtar katilimcilardan Ahmet Bey ayni soruya Earth
Marketteki temel ¢alisanlar bayanlar olacak ¢iinkii el tiretimi
dedigimizde bu isi asil yapan onlar. Onlarin hem ekonomik
agidan hem de sosyal agidan biraz ev disina ¢ikip hareket
etmeleri bu yolla saglanmus olacak. Bizim pazarimiz haftanin
bir giinii degil her giinii ac¢ik oldugundan sosyallesme
agisindan bu da daha fazla katki saglayacakur.” diyerek
Earth Marketin sosyallesme agisindan basta ev hanimlar
olmak {izere tiim yerel halka faydali olacagin1 ve
Gokgeada’daki Earth Marketin Tirkiye’deki ilk Earth
Market olan Foga’nin aksine haftamin her giinii agik
olmasinin sosyallesme agisindan bilyiik avantaj saglayacagini
belirtmistir.

Calismanin g¢evresel boyutunda genel olarak katilimeilar,
tireticilerin ¢evresel agidan siirdiiriilebilir yontemlerle {iretim
yaptigin1 diistinmektedir. Katilimcilardan Yusuf bey ise
“Cevresel acgidan ¢ok bilingli olduklarini diisiinmiiyorum.
Daha ¢ok burada iiretim geleneksele yakin ama
konvansiyonel tarim da var.” diyerek tretimin durumunu
belirtmistir. Anahtar katilimcilarimizdan Ahmet Bey bununla
ilgili yoneltilen soruyu “Ozellikle 2002 yilindan beri tarim
tiretimi konusunda ‘organik tarim projesi’ yiiriitiiltiyor devlet
eliyle. Konvansiyonel tarim adada yok denecek kadar az
hatta tamamen yok da diyebilirim. Birkag kiigiik isletme
ancak goz oniine alimabilir. Bunun haricinde adanin tamami
organik tarim yapabilir durumda en kétii ihtimalle iyi iiriin
¢tkartir durumda.” demistir. Fuat Bey ise “ Bazi insaat
firmalarmin altin arayacagi ya da balik firmasinin tiretim
tesisi acacagl konularinda cevreyi tahrip edecek girisimler
stirekli duymaktayiz. Bu tiir girisimlerin onlenmesi gerekir.
Gokgeada 'yi rahat biraksalar organik tarimin hatta biyolojik
tariminda merkezi haline getirebilir” diyerek cevresel agidan
olumsuzluklar1 dile getirerek bunlarin dnlenmesi gerektigini
vurgulamistir.

“Yerel ireticiler yerel toplumun yemek kiltliriinii ve
biyolojik ¢esitliligi korumaya katkida bulunuyorlar mi?”
sorusuna katilimcilarin ¢ok azi olumlu cevap vermistir.
Anahtar katilimcilardan Yusuf Bey “Bu konuda bir biling
yok Gokgceada’da. Ureticiler neyin iizerinde olduklarini ve
nasil faydalanacaklarini  bilmiyorlar. Béyle bir pazara
ulasmadiklart igin olsa gerek. Biz mesela bir kurabiye yerel
tiriin olarak yaptik ve ciddi bir yere gittik, onunla kalmadik
Apurna surubu ve receli yapiyoruz su anda. Bunu bir orman
meyvesinden yapryoruz. Sonra Mente ¢ayt diye bir ¢ay var
yine bizim yéreye ozgii bir ¢aydir. Béyle birkag tane daha
bizim kendi ¢abamizla yaptigumiz girisimlerdir. Insanlarda
bu biling olduk¢a zayif olmakla beraber gittikce artmaya
basladi.  Mesela her yorede olabilen zeytinyagindan bizim
zeytinyagimizin farkl oldugunu diigiiniiyorum. Kendine has
endemik bir zeytin olmus burada kokusu, her seyi farkl
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balda da ayni degisik bir lezzet, tat var. Boyle iiriinler
adamizda ¢ok var ama istenilen noktada degiliz” diyerek
Gokgeada’nin yerel iiriinler agisindan zengin bir oldugunu
ancak yerel iireticilerin bu noktada yeteri kadar bilingli
olmadiklarin1 ifade etmis ve Earth Marketin bu bilincin
olusmasina katki saglayacagini vurgulamustir.

Resim 2: Adaya Ozgii Organik Uriinler Reyonu

Anahtar katilimcilardan Ahmet Bey “Cok kiiltiirlii bir
adayiz. Bu [kiiltiirlerin  ortak mozaigini bulup yasayip,
yasatmak temel amacimiz. Bu iirtinlerin Earth Market ile
halka arzinin saglanmasi ile de bu is ¢ok daha iyi én plana
ctkmis olacak. Ciinkii korumazsaniz tahrip oluyor. Biz az
kalsin bunu yasayacaktik. Ozellikle 2000’li yillarin ikinci
yarisindan sonra, o turist akini sonrasinda, klasiklesmeye
baslamisti adamiz ama simdi ozgiin halini korumaya
calistyor. Gastronomi agisindan bir¢ok tadi var, bir¢ok
kiiltiirel 6geleri var. Fakat biz Earth Market gibi projelerle
bu ozelliklerimizi on plana ¢ikartamazsak sadece evlerde
kalmis ve bir miiddet sonra da yok olmus olacak” diyerek
Earth Marketin Gokgeada igin geleneksek yasam kiiltiiriinii
yansitmak ve yasatmakta onemli bir proje oldugunu ifade
etmistir.

SONUC VE ONERILER

Arastirmada goriisiine bagvurulan katilimcilarin genel
olarak Earth Market projesine olumlu baktiklar
gozlenmistir. Bunun yaninda yerel halkin genel olarak
Cittaslow olusumunu benimsedigi ancak Earth Market
projesi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadig: goriilmektir.

Halk tarafindan desteklenerek olusturulmus  bir
bagvurudan ¢ok yerel yoneticilerin ve {iniversitenin
girisimiyle devam eden bir olusum halinde oldugu elde
edilen sonuglardan ¢ikarilmaktadir. Bu tiir gergekten halk
icin fayda getirecek bir olusumun onceden yerel halka
tanitilmasi,  Ozellikle yerel {iretici ve tiiketicilerin
bilinglendirilmesi, bilingli bir halk desteginin saglanmis
olmasi gerekli oldugu diigiiniilmektedir.

Sehirde Earth Market’i tanitici simgeler ve tabelalar
yeterli sayida olmamakla birlikte mevcuttur. Earth Market
olduktan sonra pazarin haftanin her giinii agcik olmasi ile
birlikte yerel iiretim ve ekonomik gelirlerin artacagi ayni
zamanda kadinlarin ¢aligma hayatina girmesine katki
saglamasi ile adada Onemli bir gelismenin saglanacagi
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vurgulanmaktadir. Gokgeada’da yerel halkin Earth Marketi
benimsemesi i¢in pazara 6zel bir alan olusturulmus, pazarin
haftanin her giinii agik olmasi hedeflenmis ve gorsel ¢ekicilik
saglanmasi i¢in iireticilerin {iriinlerini satabilecegi ahsap satis
ofisleri Pazar yerine konuslandirilmistir. Boylelikle elde
edilen sosyal ve ekonomik fayda yerel halka yayilmasi ile
halkin Earth Markete daha olumlu bakmasi planlanmistir.
Diger taraftan yerel halk yapilmasi diisiiniilen cesitli cevreye
zarar verecek fabrika, gemi atiklarini aritma tesisi, degerli
maden ¢ikarilmas: gibi olusumlar konusunda kaygilidir.
Earth Market olusumunun bir siire¢ oldugu gbéz Oniinde
bulundurularak  eksik  kriterlerin  zaman  igerisinde
giderilebilecegi diisiiniilmektedir.

Sonug olarak Earth market olusumu yerel halkin yasam
kalitesini arttirmayi hedefleyen bir projedir. Bu proje igin
atilacak her adim halkin ¢ikarlar1 goézetilerek dikkatli bir
sekilde atilmalidir. Gokgeada’daki Earth Market projesinin
siirdiiriilebilir olmasi i¢in kurulus, tanitim ve pazarlama gibi
tiim faaliyetlerde yerel halk, sivil toplum kuruluslari, yerel
yonetimlerin ortak ve yogun ¢abalar1 gerekmektedir. Belirli
bir zaman sonra Earth Marketin Gokgeada’daki gelisimi ve
yerel halkin bakis acisinin  Ol¢iilmesi bu ¢alismanin
aragtirmacilar1 tarafindan gelecek arastirmacilara tavsiye
edilmektedir.
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Extensive Summary

The Approach of Local People to Earth Market
in Cittaslow Cities: The Case of Imbros

Destination

Changing movement beginning with the
Industrial Revolution has shown itself not only in
the economic field but also in social and cultural
fields. In parallel with changes in the economic
field, also social and cultural fields have entered in
a rapid process of change. This global process
involving international tourism affects
increasingly economic life at the local level and
region-specific differences and characteristics
become less noticeable. A movement among local
governments called CittaSlow which has started in
Italy, has begun to struggle with the consequences
of these developments by means of some
interesting methods.

Slow Food is a movement against global
capitalism which is based on preservation of
cultural identity, economic growth and industrial
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production by way of prevention of
homogenization in the food culture, production
and distribution. Cittaslow is an international
network which aims to use the philosophy of Slow
Food at the design and planning of the small town.
Cittaslow is not just a protection movement. This
movement is an alternative to progress without
losing their soul in  modernization and
globalization path of cities. CittaSlow is adapted
version to the fundamental principles of Slow
Food Movement to the cities. Cittaslow concept is
constituted by the quality of local environment and
gastronomy resources, the use of new technologies
for the common welfare. This concept recognizes
significant opportunities to maintain a pleasant
living in the small town whose population does not
exceed 50,000. The goal of the Cittaslow
movement which has spread to 182 members in 28
countries is to move Slow Food philosophy to the
urban dimension.

Earth Market is not place where only foods are
sold and purchased. This movement has been
developed in the framework of a multi-disciplinary
plan of Slow Food. It is not only a source of food
but also is a source of our history, our identity, our
culture and our health, and our future, our region.
Earth Market project is developed by a study
following producers market in the world. Earth
Market reminds us that food is a source of
satisfaction which can be felt fully when we share
with strangers or friends and is also a way to
transfer knowledge and our values. The foods in
the Earth Market are usually freshly produced and
maintained. In addition, products from a wide
range such as drinks, oil, meat and dairy products,
eggs, honey, sweets, bread, are located in Earth
Market.

Earth Market serves good quality products,
good taste, to make the important relationship
between the social and  environmental
responsibilities which defined by Slow Foods’
good, clean, fair approach are reflected. In
addition, all products should meet specific quality
criteria of the Slow Food by reflecting the
principles; good, clean and fair. In Earth Market
people learn how to share the responsibility and
pleasure through tasting, rest and cooking. Earth
Market is a place where trust is built. Taste
education is one of the main characteristics of
activities and events of Slow food, also it is the
Earth Market's key features.
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This study aims to measure the approach of
local people to Earth Market in CittaSlow cities
and Imbros destination is considered as an
example. Gokceada the ancient name Imbros,
where different cultures and religions, mythology
frequently appears and it is a North Aegean island
that hosts the world's oldest civilizations. Imbros
Is Turkey's largest island, due to its natural,
traditional, historical and cultural attractions, has
been a destination known within the country and
abroad in recent years. Imbros, unlike other
destinations in Turkey, carries the Northern
Aegean Islands and a unique potential. At the
same time Imbros is one of the nine Cittaslow
town in Turkey and 35th in the world, which will
host the 2nd Earth Market in Turkey soon.

In this study, as a research method, qualitative
research model with case study (holistic single
case) chosen and as data collection tool, semi-
structured interview was used. In this study, in
addition to semi-structured questionnaire, to
increase the validity and reliability, observation
and document analysis used for providing
triangulation. Interviews lasted between 20 - 40
minutes. When selecting the sample, respondents
chosen from local people and also producers,
organizers were taken into account. Thus,
comprehensive is considered. In this study, a
sample of 11 participants were interviewed and
considered sufficient.

The study indicated that, the overall opinion of
the consulted participants welcomed the Earth
Market project. In addition, local people are
generally adopted by the formation of Cittaslow
but do not appear to have sufficient knowledge
about the Earth Market project. In Imbros, a
special area created for the market to embrace the
local people to the Earth Market. The market
targeted as open every day of the week and to
provide visual appeal and timber sales offices have
been deployed in the marketplace where producers
can sell their products. Thus, dissemination of
social and economic benefits derived from Earth
market will go to local people and local people to
look more positive to Earth Market project.

However, it is derived from obtained the results
that Earth Market is an application that has created
by the local administrators and the university's
attempts, rather than being a formation that
supported by local community. It is believed that
such formation, which will bring benefits to local
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people, should be introduced in advance to local
community.  Local producers and consumers
should be informed and conscious public support
should be provided. On the other hand, local
people are concerned about various factors which
damage the environment such as ship waste
treatment plant or precious mineral extraction. By
considering that Earth Market is a process, it is
believed that missing criteria’s can be corrected
over time.

After all, Earth Market is a project that aims to
improve the quality of local people’s life. Every
step for this project must be disposed carefully by
considering the interests of the community. To
make Earth Market sustainable in Imbros, local
communities, civil society organizations, local
governments are required to show mutual and
intense efforts in all occasions such as in
promotion and marketing activities. Researchers of
this study recommend Earth Market’s development
in Imbros and local people's perspective change to
future researchers.
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Gonderim Tarihi:25.11.2014 Bu calisma, gastronomi alaninda egitim goren Ogrencilerin yiyecek-igecek isletmesi
o tercihlerinde etki eden unsurlarin neler oldugunu belirlemek amaciyla planlanmstir.
Kabul Tarihi:28.12.2015 Aragtirma Gazi Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileriyle anket
teknigi kullamilarak yapilmistir. Arastirmanin  verileri SPSS 16.0 Istatistik paket
Anahtar Kelimeler programina aktarilarak analiz edilmistir. Kategorik degiskenler say1 ve yiizde olarak,
stirekli degiskenler ise = SD olarak sunulmustur. Analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi
Yiyecek-igecek isletmeleri (p<0.05) olarak kabul edilmistir. Arastirmaya katilan Ogrencilerin yiyecek-igecek
. L isletmelerine ydnlendiren sebeplerin en fazla (%40.4) eglence, kiiltiirel ve sosyal
Tiiketici tercihleri aktiviteler oldugu, en az ise (%3.8) moda nedeniyle oldugu goriilmektedir. Ayrica
Hizmet ogrencilerin yiyecek igecek isletmesi ile ilgili bilgileri en fazla %35.4 facebook-swarm-
. ) twitter aracilifiyla edindikleri, en az ise  %3.8 e-mail aracilifiyla edindikleri
Ogrenciler goriilmektedir. Ogrencilerin yiyecek icecek isletmesindeki hizmetten memnun olmalarinin

isletmeye tekrar gelmelerinde etkili oldugu goriilmektedir.

Keywords Abstract

This study was carried out in order to determine the elements that affect the factors of
preference reasons of food and beverage business for the students in the field of
gastronomy. The survey was conducted with Gazi University research students of the
Consumer preferences department of Gastronomy and Culinary Arts by using the questionnaire forms. The data
of the research were analyzed through the SPSS 16.0 statistical package program.
Categorical variables were presented in umbers and percentage and continuous variables
Students in = SD. Statistical significance level was taken (p<0.05). It is found out that reasons for
preference for food and beverage establishments are at most entertainment, cultural and
social activities (%40.4) and fashion ( %3.8) at the least. Besides, it has also been found
out that information on food and beverage establishment was mostly obtained through
“facebook-swarm-twitter” (%35.4) and e-mail (%3.8) at the least. Among the reasons
obtained is that provided they are satisfied with the service offered, they re-prefer the
establishment.
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GIRIS

Rekabetin giderek arttigi, kiiresellesmenin ve teknolojik
icatlarin hizli bir sekilde yasandigi giliniimiiz piyasa
kosullarinda, her alanda kesintisiz olarak siirmekte olan
degisim ve yenilik isletmelerde de degisimi ve yeniligi takip
etmeyi zorunlu hale getirmistir. Bu amagla, maliyetlerin
minimize edilmesi, yeni iiriin ve hizmet gelistirilmesiyle
cesitlilige gidilmesi ve {irlin ve hizmet kalitesinin arttirtlmasi
gereklidir (Elgi, 2006).

Her ne kadar sunulan yenilik¢i uygulamalar ile sunulan
yeni {irlin ve hizmetlerin rakipler tarafindan taklit edilmesi
isletmeler i¢in biyiik risk tasiyor olsa da yenilik
uygulamalar1 rakipler tarafindan fark edilinceye kadar
isletme, pazari elde ederek 6nemli bir kazang saglamaktadir.
Yenilik¢i isletmenin uygulamalar1 ile iriin ve hizmetleri
rakipleri tarafindan taklit edilmeye baglandiginda ise
isletmenin baska yenilik¢i uygulamalar ile yeni iiriin ve
hizmetler sunmasi rekabette {istiinliik saglayacak énemli bir
strateji olacaktir.

Isletmeler rekabet avantaji elde etmek igin hizmet
yeniliklerine  gereken  Onemi  vermelidir. ~ Hizmette
tekdiizelikten kurtulmaya ve farklilasmaya gitmelidir. Son
donemde isletmelerde misafirlerini memnun etmek igin
yapilan farkli uygulamalar da  gorilmektedir. Bu
uygulamalara 6rnek olarak; yiyecek icecek isletmelerinde
restoran seflerinin masalar arasinda gezerek miisterilerle
sunulan tatlar ile ilgili iletisime ge¢cmesi verilebilir. Bu
sayede misafir beklentileri Ogrenilebilir ve yapilan yeni
uygulamalarin  begenilip begenilmedigi hakkinda fikir
edinilebilir. Ayrica bazi otel igletmeleri misafirlerin otelde
tattig1 ve cok begendikleri yiyecekleri kiiciik tatlar halinde
otelden ayrilirken hediye olarak vermektedir. Bu kiiglik
uygulamalar misafirlerin  igletmeden memnun olarak
ayrilmasini saglayacaktir. (www.haberturizm.com). Yiyecek
icecek isletmelerindeki bir diger yenilik uygulamasi ise
granit yemek tas1 verilebilir. Tabaklarin altina konulacak bu
taglar sayesinde konuklarin yedikleri sicak yemek sicak,
soguk yemek soguk muhafaza edilmis
olacaktir(www.springwise.com). Diyet yapan konuklara
sunulabilecek giizel bir yenilik de hesap yapan catal, kasik
ve bigaklardir. Catalin sapt olduk¢a 6zel bir teknolojik
cihazdir. Ornegin catal yemege takiliyken besinin igindeki
yag, seker ve protein degerlerini hesaplarken bigak
takiliyken kesilen gidanin 1sinin yenmeye uygun olup
olmadigint lgmektedir. Kasik ise besinin agirligini dlgerek o
giin alman kilolarin hesaplanmasinda yardimci olmaktadir
(www.teknolojidersi.com). Bu ve bunun gibi yenilik
uygulamalar1 aslinda ilgi c¢ekerek misafirin isletmeye
gelmesini ve devam eden stirecte de isletmeye baglanmasini
saglayacaktir.

Yiyecek igecek igletmelerinde  basart  malzeme
kabuliinden baglayip servise kadar biitiin faaliyetlerin
diizenli bir sekilde yiiriitiilmesine baglidir. Hizmette basariy1
getiren temel unsur; iyi bir mutfak planlamasi, arag
gereclerin temini ve hizmet edecek ekibin uyum iginde
caligmasi ile miimkiin olacaktir (Sarusik, Cavus Ve
Karamustafa, 2010:83).

Yiyecek-igecek isletmelerinin 6nemli bir departmani
olarak mutfak; sunulan yiyecek hizmetlerinden belirli bir kar
elde etmek iizere konuklarin beslenme gereksinimlerini,
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yiyecek hizmetleriyle ilgili istek ve beklentilerini karsilamak
amaciyla olusturulmus, c¢alisanlari, ¢aligma alanlari, ara¢ ve
gerecleriyle tiim bunlarmn iligkileri ve etkilesimi sonucu
ortaya konan iiretim faaliyetlerini i¢ine alan bir boliimdiir (
Aktas ve Ozdemir, 2005:6).

Mutfakta iiretim siirecinde yeni nesil iiretim tekniklerinin
kullanilmasiyla birlikte {iretim siirecinde birtakim avantajlar
saglanmaktadir.  Ozellikle bu  yontemler sayesinde
yiyeceklerde herhangi bir besin kaybi olmayacak ve
yiyeceklerde herhangi bir bozulma olmadan uzun siire
kullanilmasina da imkan saglayacaktir. Bdylece misafir
memnuniyetini de etkileyerek isletme tercihlerinde de
avantaj saglayacaktir. Bu yeni nesil pisirme teknikleri olarak
smoking, cook and chil teknigi ve sous vide teknigi
sayilabilir.

Smoking (Tiitstileme) teknigi; Hindistan da gelistirilen
bir tekniktir. Sadece tat vermek i¢in degil ayn1 zamanda eti
korumak i¢inde kullanilir. Buzdolabi icat edilmeden 6nce bu
malzemeler etin bozulmasimi engellemek icin kullanilmigtir
(Myhrvold, 2011,5.196).

Cook and Chill Teknigi; yiyecegin kalitesini yiikseltir, raf
omrini uzatir. Toplu yemek hizmeti veren merkezlerde
is¢ilik maliyeti ve atiklarin azalmasina etkin ¢dziim sunar
(Myhrvold, 2011).

Sous Vide Teknigi ise; vakumla pisirme teknigidir. On
hazirlig1 yapilan yiyeceklerin hemen vakumlanmasi, firinda
pisirilip, hizlica sogutulmasi iizerine kurulu bir sistemdir. Bu
sistem yiyeceklerin 20 giin boyunca hicbir sekilde bakteri
iiretmeden saklanabilmesine ve tekrar servis edilebilmesine
imkan sunmaktadir. Sous vide ile; yiyecekler 6z lezzetini
kaybetmeden gergcek tat ve renkleriyle pisirilmektedir.
Yiyeceklerin lezzeti artmakta, pisirme ve saklama
asamalarinda yiyecekler kokuya maruz kalmamaktadir.
Misafirlerin farkli taleplerini karsilayabilme ve hemen servis
edebilme imkani saglamasiyla birlikte vitamin degerlerinin
korunmasina da imkan sunmaktadir. Paketleme teknigi ile
ozenli gida hazirlanmasma destek vermektedir. Ozellikle son
dénemde 6nemli olan diyet yemekler i¢in de ideal pisirme
imkant sunmaktadir ve yiyeceklerin besin kalitesini de
korumaktadir (Myhrvold, 2011).

Ayrica son donemde mutfakta uygulanan yeni mutfak
akimlar1 misafirin igletme tercihlerinde etkili olmaktadir.
Molekiiler gastronomi kavrami son ddnemlerdeki mutfak
akimlarindan birisidir. Yiyecegin ham halinden servisine
kadar ugradigi  kimyasal ve fiziksel degisimiyle
ilgilenmektedir.  Yiyecegin ana yapisim ¢ok fazla
degistirmeden, tatta ve dokuda farkli tatlar yakalayarak
sunulmasidir. Kizarmis dondurma, suda kizartilmis balik,
lavanta kokulu istiridye gibi uygulamalar1 bulunmaktadir
(Gtizel, 2009).

Bir diger kavram ise flizyon mutfagidir. Farkli uluslara,
degisik yorelere ait yemek pisirme teknik ve malzemelerinin
bilingli bir sekilde ayn1 tabakta birlesmesiyle olusan, 6zgiin,
yaratict ve yenilikgi bir tekniktir. 1980°li yillarda Bati
teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin
birlestirilmesi ile ortaya c¢ikmigtir. Kirmizibiber tatlisi,
tarhanali levrek filetosu gibi o6rnekler verilebilir (Giizel,
2009).
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Organik tarim da son donemde yeni mutfak akimlari
olarak disiiniilmektedir. Tim diinyada oldugu gibi
iilkemizde de organik {iirlinlerle yapilmis yemekleri sunan
yiyecek-igecek isletmeleri ve yesil otel isletmeleri faaliyete
baglamigtir. “Yesil Otel” akiminda; oteller mutfaklarinda
hazirladiklar1 yemeklerinde asla genetik olarak degisime
ugramig besinler kullanmamaktadir. Alternatif bir turizm
cesidi olarak degerlendirilen g¢evreye duyarli “Agro-eko
turizm” kavrami eko-turizmle i¢ ice ge¢mis bir kavramdir.
Kirsal alanlarda mevcut ¢iftlik evlerinin bio-pansiyon, bio-
hotel sekline doniistiriilmesiyle baslayan bu harekette
misafirler organik driinleri tiikketmekte, iiretim agamasini ve
dogal ortam1 yagsamaktadirlar (Giizel, 2009).

Yiyecek icecek isletmeleri ayni zamanda misafirler
acisindan sosyallesme ve iletisim yerleridir. Iyi bir yiyecek
isletmesi sadece iyi bir mutfaga sahip olarak iyi gida
tireterek basarili olamamaktadir. Ozellikle son dénemde
isletme sayisindaki artis ve misafirlerin beklentilerinin
artmast nedeniyle isletmelerin konseptlerini olugturma
asamasinda  bircok yiikiimliilikler —gelmektedir. Bu
yiikiimliiliikler iyi bir mekan tasarimu igin de gereklidir. Her
isletme kendine &zel bir tasarim konseptine ve pisirme
felsefesine sahip olmalidir. Bununla birlikte servis hizmeti
de isletme konseptine uygun olarak planlanmalidir. Yiyecek
icecek isletmesinin basarili olabilmesinde servis 6nemli bir
unsurdur (Piotrowski, 2007).

Biitin bu uygulamalarla birlikte yaratilan konsept
misafirin isletme tercihinde 6nemli olmaktadir. Renk uyarant
tiketicinin  algisinda 6nemli bir yere sahiptir(Engel,
1995:494). Yapilan aragtirmalar; nesneleri %3 dokunarak,
%3 koklayarak, %3 tadarak, %13 isiterek, %78 gorerek
algiladigimizi gostermekte ve 9 saniye icinde se¢imi
etkileyen en 6nemli unsurun renk oldugunu ortaya koyarak
tiketici davraniglart agisindan gorsel iletisimin Gnemini
ortaya koymaktadir. Kirmizi, sart ve turuncu sicak renkler,
mavi, yesil ve mor soguk renkler olarak kabul edilir ve
isletmeler bu genellemeleri dikkate alarak misteriyi de
etkilemek amaciyla isletmelerinde bu renkleri kullanmay1
tercih etmelidirler ( Marketing Tiirkiye, 2004: 28). Yiyecek
icecek isletmelerinin dekorasyonunda sunulan {iriinlerin
olusturulmas: ve sunulmasinda estetik degerlerin 6n plana
cikarilmas:  gerekmektedir.  Estetik  deger, tiiketimin
duygulara hitap eden boyutudur ve estetik iiriine yonelik
sanatsal degeri gosterir. Estetik ve ¢evresel diizenlemeler
tiketicilerin satin alma kararlarina(araba, kiyafet, mobilya,
bir restoranda yemek servis, vb.) etki etmektedir. Isletme
atmosferini olusturan koku, miizik, renk, mimari unsurlar
miisteride heyecan rahatlama ve dinamizm etkileri
olusturmaktadir (Oral ve Celik, 2013).

Yiyecek igcecek isletmelerinde estetik deneyimi;
misafirlerin tatmin diizeyinde olumlu bir etkiye sahiptir. Bu
isletmeler yemek yemenin yaninda deneyim edinmek
amaciyla da ziyaret edilmektedir. Dis c¢evre goriinimii
miisterilere igletmeye iliskin iriiniin ipuglarini vermektedir.
Tiiketiciler estetik degerinden memnun kaldiklar1 isletmenin
iriinlerine de ayni bakis acisiyla yaklagmaktadir. Estetik
unsurlarin dikkate alinarak dekore edildigi bir isletmede
tiketiciler yemeklerin de lezzetli ve kaliteli oldugunu
diisiinmektedir (Oral ve Celik, 2013).
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Yapilan bu c¢alisma ile Ogrencilerin yiyecek igecek
isletmesini segerken hangi oOzelliklere dikkat ettikleri
belirlenmeye caligilmigtir. Calismanin Gastronomi boliimii
ogrencileri ile yapilmasinin sebebi ise bu isin okulunu
okuduklart i¢in isletmelere bakis agisinin farkli olup
olmadig1 tespit edilmeye calisilmistir. Ayrica Ogrencilerin
yiyecek igecek isletmelerini tercih sebepleri ile ilgili
ifadelere vermis olduklar1 cevaplarda cinsiyet acgisindan
farklilik olup olmadig1 arastirilmistir.

YONTEM

Calismaya 2014-2015 egitim Ogretim yilinda Gazi
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde
O0grenim goren Ogrenciler dahil edilmistir (n= 430
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii 6grenci sayisi).
Aragtirma verileri 12.10.2014-17.10.2014 tarihleri arasinda
toplanmistir. Veri toplama araci olan anket formu arastirmact
tarafindan  Ogrencilere  dagitilarak  gozlem  altinda
doldurmalart saglanmustir. Verilerin toplandig1 giinlerde
okula gelmeyen Ogrenciler arastirmaya dahil edilememistir.
Bu sebeple calismaya toplam 364 6grenci dahil olmustur.

Anket formu iki béliimden olusmaktadir. Birinci bolimde
ogrencilerin demografik 6zellikleri ve yiyecek-igecek
isletmesine yonlendiren sebepleri ile ilgili 10 soru; 2.
bolimde Yyiyecek-icecek isletmesini tercih nedenlerini
degerlendiren 5°li Likert 6l¢egi (1=Kesinlikle Katilmiyorum;
5= Kesinlikle Katiliyorum) ile degerlendirilen toplam 20
ifade bulunmaktadir. Arastirmanin verileri SPSS 16.0
Istatistik paket programina aktarilarak analiz edilmistir. .
Kategorik degiskenler say1 ve ylizde olarak, stirekli
degiskenler ise + SD olarak sunulmustur. Analizlerde
istatistiksel anlamlilik diizeyi (p<0.05) olarak kabul
edilmigtir.

BULGULAR

Calismaya katilan 6grencilerin demografik 6zelliklerinin
cinsiyete gore frekans ve yiizdeleri Tablo 1’de verilmektedir.
Aragtirmaya katilan 6grencilerin %54.9°u kadin, %45.1°1 ise
erkeklerden olugsmaktadir.

Tablo 1: Katilimeilarin Demografik Ozelliklerinin Dagilimi

Kadin Erkek Toplam
N % N % N %
Yas
18-20 83 41.5 40 244 123 33.8
21-24 107 53.5 107 65.2 214 58.8
25-28 7 35 16 9.8 23 6.3
29 ve lizeri 3 15 1 6 4 11
Gelir Durumu
0-1000 170 85.0 107 65.2 277 76.1
1000-2000 24 12.0 49 29.9 73 20.1
2000-3000 5 25 6 3.7 1 3.0
3000-4000 1 0.5 2 1.2 3 0.8
Simf
1.Smif 48 24.0 28 17.1 76 20.9
2.Smuf 47 235 34 20.7 81 22.3
3.Simf 33 16.5 49 29.9 82 225
4.Smif 72 36.0 53 32.3 125 34.3
Aragtirmaya katilan Ogrencilerin  %33.8’1 18-20 yas

grubunda, %]1.1’inin ise 29 ve iizeri yas grubunda oldugu
anlagilmaktadir. Aragtirmaya katilan 6grencilerin  %76.1’inin
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0-100tl gelire sahip oldugu, %0.8’inin ise 3000-4000tl gelire
sahip oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan d6grencilerin
%20.9’u  l.smf, %22.3°G 2.smf, %22.5’1 3.smuf ve
%34.3’liniin de 4.smn1f oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 2. Katiimeilarin Yiyecek-icecek Isletmesi ile Ilgili
Bilgileri Edindikleri Kanallar

Kadin Erkek Toplam

N % N % N %

Web Siteleri 47 235 41 25.0 88 242
E-mail 4 20 10 6.1 14 38
Telefon 11 55 22 134 33 91

Facebook-Swarm- 74 370 55 335 129 354
Twitter
Diger 64 320 36 220 100 275

Arastirmaya katilan 6grencilerin yiyecek-igecek isletmesi
ile ilgili bilgileri edindikleri kanallarin frekans ve yiizdeleri
Tablo 2’de verilmektedir. Ogrencilerin verdikleri cevaplara
gore yiyecek igecek isletmesi ile ilgili bilgileri en fazla
%35.4 facebook-swarm-twitter ile edindikleri, en az ise
%3.8 e-mail ile oldugu goriilmektedir.

Tablo 3: Katilimcilari
Yonlendiren Sebepler

Yiyecek-Igecek  Isletmesine

Kadin Erkek Toplam
N % N % N %

Eglence, Kiiltiirel ve Sosyal

Aktiviteler
Evet 92 460 55 335 147 404
Hayir 108 540 109 655 217 59.6
Merak, Kesif
Evet 49 245 54 329 103 283
Hayir 151 755 110 671 261 717
Yeni Trendleri Takip
Etmek
Evet 18 90 21 128 39 107
Hayir 182 910 143 872 325 983
Hizmet Kalitesi
Evet 34 170 23 140 57 157
Hayir 166 830 141 86.0 307 843
Marka imaji
Evet 8 4.0 7 4.3 15 41
Hayir 192 960 157 957 349 959
Ucuzluk
Evet 24 120 26 159 50 137
Hayir 176 880 138 841 314 86.3
Moda
Evet 9 45 5 30 14 38
Hayir 191 955 159 97.0 350 96.2
Fiziksel ihtiyac
Evet 28 140 25 152 53 146
Hayir 172 86.0 139 848 311 854
Reklam
Evet 9 45 7 4.3 16 44
Hayir 191 955 157 957 348 956

Ogrencileri yiyecek-igecek isletmelerine ydnlendiren
sebeplerin frekans ve yiizdeleri Tablo 3’de verilmektedir.
Arastirmaya katilan Ogrencilerin yiyecek-icecek

isletmelerine yonlendiren sebeplerin en fazla (%40.4)
eglence, kiiltiirel ve sosyal aktiviteler oldugu, en az ise (
%3.8) moda nedeniyle oldugu gorilmektedir. Ayrica
arastirmaya katilan 6grencilerin  %28.3’{inlin merak, kesif
nedeniyle, %15.7°sinin hizmet kalitesi i¢in, %14.6’sinin
fiziksel ihtiyag i¢in, %13.7°sinin ucuzluk sebebiyle,
%10.7’sinin yeni trendleri takip etmek icin, %4.4’liniin
reklam sebebiyle ve %@4.1’inin ise marka imaj1 sebebiyle
yiyecek-igecek isletmelerini tercih ettikleri goriilmektedir.

Ogrencilerin yiyecek-icecek isletmelerini tercih nedenleri
ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 4’de verilmektedir (Tablo 4
makale ekinde yer almaktadir). Yiyecek-igecek isletmesinde
sunulan hizmet isletmeye tekrar gelmemde etkilidir ’
ifadesine yonelik olarak genglerin puanlarinin 4.43+0.89
oldugu saptanmus. Ogrencilerin isletme tercihlerinde énemli
bir diger ifadenin ise ‘Yiyecek-icecek isletmesinin sundugu
hizmetlerin giivenilir, temiz, kaliteli ve estetik olmasi isletme
seciminde etkilidir’ oldugu goriilmektedir. Bu ifade ile ilgili
olarak ise oOgrencilerin puanlar1 4.40+£0.86 olarak
bulunmustur. Ogrencilerin isletme tercihlerinde iigiincii
olarak 6nemli ifade ise ‘Odedigim paraya gore iyi bir
yiyecek-icecek isletmesi olmasi benim bu isletmeye
gelmemde etkilidir ¢ ifadesine puanlarinin 4.39+0.87 oldugu
saptanmuigtir.

Ayrica  ‘Yiyecek-igecek  igletmesinde  calisanlarin
kiyafetlerinde (isletmenin temasiyla ayni renkte, isletmenin
temasina uygun desende olmasi) gelisen teknolojiyi ve son
trendleri takip etmesi benim isletme tercihimde onemlidir’
ifadesi ile ilgili olarak Ogrencilerin puanlarinin 3.99+0.99
oldugu saptanmuistir. Bu sonu¢ ise oOgrencilerin isletme
tercihlerinde diger ifadelere gore bu konuya daha az 6nem
verdiklerini gostermektedir. Ogrencilerin isletme
tercihlerinde daha az 6nem verdikleri bir diger ifade ise
“Yiyecek-igecek isletmesinin kullandig1 iletisim
araglarinin(bilgisayar, telefon, internet vb.) gelisen
teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim isletme
tercihimde oOnemlidir’  ifadesidir. Bu ifade ile ilgili
puanlarinin 4.02+0.99 oldugu saptanmustir. ‘Yiyecek-igecek
isletmesinde  kullanilan  arag-gerecler  acisindan(servis
takimlari, masa, sandalye, pecete vb.) gelisen teknolojiyi ve
son trendleri takip etmesi benim igletme tercihimde
onemlidir’ ifadesine ise dgrencilerin puanlarmin 4.03+0.96
oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin bu ifadelere verdikleri
cevaplara gore isletme tercihlerinde bu ifadelerin daha
6nemsiz oldugu sonucuna ulagilmigtir.

Aragtirmaya katilan  dgrencilerin  yiyecek igecek
isletmesini tercih nedenleri ile ilgili ifadelere verdikleri
cevaplarda cinsiyete gore anlamli bir farklibk da
bulunmamistir  (p>0.05) (Tablo 4). Ayrica elde edilen
sonuglar  gastronomi ve mutfak sanatlart  bolimil
ogrencilerinin yiyecek-igecek isletmelerini tercih
sebeplerinde en ¢ok hizmet kalitesine 6nem verdikleri
seklinde yorumlanabilir.

SONUC

Bu calisma gastronomi egitimi alan 6grencilerin yiyecek
icecek isletmesini tercihlerinde etki eden unsurlari belirlemek
amaciyla yapilmistir. Elde edilen sonuglara gére 6grencilerin
yiyecek-icecek isletmelerine gitmeden &nce gidecekleri
isletmeyi en ¢ok facebook, swarm, twiter’1 kullanarak bilgi
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edindikleri sonucuna ulagilmigti. ~ Arasgtirma sonucunda
Ogrencilerin yiyecek-icecek isletmelerini tercih ederken
hizmet kalitesine ¢ok fazla 6nem verdikleri goriilmektedir.
Ogrencilerin hizmetten memnun ise tekrar gelecegi ifadelere
verdikleri cevaplardan anlasilmaktadir. Hizmet kapsami
icerisinde temizlik, kalite ve estetik olmasi da énemli olarak
diistiniilmektedir. Bununla birlikte fiyatin ekonomik olmasi
da tekrar gelmek i¢in Onemli kriterler arasinda
goriilmektedir. Ayrica begenilen bir isletmenin arkadaslarina
da tavsiye edilecegi sonucu da goriilmektedir. Memnun olan
miisteri devamliligi saglayacak ve beraberinde yeni
miisterileri de getirecektir. Isletme sahiplerinin miisteri
memnuniyet ve devamliligr i¢in hizmet kalitesinde standard1
saglamalart ve devam ettirmeleri bir zorunluluktur. Bununla
birlikte rekabet ortami nedeniyle rakiplerini takip etmeli
fakat taklit etmemelidir. Aragtirma sonucunda da goriildiigii
gibi her zaman ic¢in yenilik¢i uygulamalar miisterileri
etkilemede birinci sirada olmamaktadir. Elde edilen
aragtirma  sonuglarina  goére, isletmenin  teknolojiyi
kullanmasi, son trendleri takip etmesi ve son teknolojik
ekipmanlar1 kullanmasi ile ilgili ifadeler 6grencilerin isletme
tercihlerinde daha az oOnem verdikleri ifadeler olarak
goriilmektedir. Yapilan ¢alismanin devami niteliginde farkli
tiniversitelerde ayni boliimlerde okuyan 6grenciler iizerinde
calismalar yapilarak karsilagtirma imkani yaratilabilir. Bu
calismalarin sonucunda elde edilecek bilgiler isletmeler
acisindan rekabet ortaminda avantaj saglayacak kazanimlar
yaratacaktir.
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Extensive Summary

Identifying the Student Preferences of Food and
Beverage Companies

This study was carried out in order to determine
the elements that affect the factors of preference
reasons of food and beverage business for the
students in the field of gastronomy. The survey
was conducted with Gazi University research
students of the department of Gastronomy and
Culinary Arts by using the questionnaire forms.
The data of the research were analyzed through the
SPSS 16.0 statistical package program. Categorical
variables were presented in umbers and percentage
and continuous variables in + SD. Statistical
significance level was taken (p<0.05).

%54.9 of the students participated in the study
are woman, and %45.1 of them are man. It is
understood that %33.8 of the students participated
in the study are between the ages of 18-20 , and
%1.1 of them are over 29 years old. It is seen that
%76.1 of the students have 0-100 tl income while
%0.8 of them have 3000-4000 tl income. It is
understood that %20.9 of the students participated
in the study are the 1st year students, %22.3 of
them are the 2nd year students, %22.5 of them are
the 3rd year students and %34.3 of them are the
4th year students. It is found out that reasons for
preference for food and beverage establishments
are at most entertainment, cultural and social
activities (%40.4) and fashion ( %3.8) at the least.
Besides, it has also been found out that
information on food and beverage establishment
was mostly obtained through “facebook-swarm-
twitter” (%35.4) and e-mail (%3.8) at the least.
Among the reasons obtained is that provided they
are satisfied with the service offered, they re-prefer
the establishment.

It is seen in the results of the research that
service quality is the most important factor for
customers. It is understood that if the students
satisfied, they said that they visit the restaurant
again. It is though to be important factor that the
service quality must contain cleanup, quality and
aesthetic. In addition to this, it is observed that
cheap prices are other important factor to visit the
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restaurants again. Furthermore, the findings show
that the restaurant which is liked advise to the
friends. It is observed that satisfied customers
provide that continuity and subsequently, it brings
to new customers. According to the results of that
Is got, the expressions like the wusage of
technologhy in restaurants, following the last
trends and using the last technological equipments
are less important for the students to prefer a
restaurant. As a continuation of this research, a
study can be performed at different universities in
same departments to compare the results. The
informations that are got of the end of this research
can be provide acquisitions that take advantages
for the restaurants.
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EK1

Tablo 4: Yiyecek-igecek Isletmelerini Tercih Nedenlerinin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Kadin Erkek Toplam
IFADELER
X t sd X t sd t p X t sd
4.34 * 0.99 4.30 * 0.90 0.302 0.372 4.32 * 0.95
Sunulan hizmetin kalitesinin tutarh olmasi benim isletmeyi tercihimde 6nemlidir.
isletmenin kabul edilebilir kalite standartlarina sahip olmasi benim isletmeyi
4.32 + 0.92 4.17 + 0.92 1.585 0.537 4.26 + 0.92
tercihimde 6nemlidir.
Calisanlarin sundugu hizmet kalitesi yiiksek ise o isletmeyi tercihimde ilk kriterdir. 4.21 + 1.01 4.26 + 0.95 -0.505 0.678 4.23 + 0.98
Yiyecek-igecek isletmesinden keyif aldigim igin giderim. 4.21 + 0.89 4.18 * 0.85 0.360 0.689 4.20 + 0.87
Yiyecek-i¢ecek isletmesinde sunulan hizmet isletmeye tekrar gelmemde etkilidir 4.50 + 0.84 4.35 + 0.94 1.607 0.109 4.43 + 0.89
Hizmetlerin uygun fiyatlandirilmis ve ekonomik olmasi isletmeye tekrar gelmemde
. 4.36 * 0.90 4.28 * 0.88 0.897 0.705 4.33 * 0.89
etkilidir.
Odedigim par.a.ya. gore iyi bir yiyecek-icecek isletmesi olmasi1 benim bu isletmeye 4.44 + 0.89 433 + 0.85 1.152 0.799 4.39 + 0.87
gelmemde etkilidir.
o 4.43 * 0.90 4.27 t 0.88 1.65 0.849 4.36 * 0.89
Servis elemanlarinin giiler yiizii isletmeden memnun ayrilmamda etkilidir.
. 4.26 * 0.94 4.19 t 0.98 0.697 0.920 4.23 * 0.96
Yiyecek-icecek isletmesinin itibarinn iyi olmas, isletmeyi tercihimde etkilidir.
Yiyecek-i¢ecek isletmesinin dekorasyonu, aksesuari, i¢ mimarisi dikkat ¢ekici, merak 4.22 + 0.90 4.12 + 0.96 1.054 0.864 4.17 + 0.93

uyandirici ve memnun edici olmasi isletmeyi tercihimde 6nemlidir.

78



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/1 (2015) 72-79

Yiyecek-i¢ecek isletmesinden aldigim hizmetten mutlu isem tekrar isletmeyi tercih

ederim.

Yiyecek-icecek isletmesinin sundugu hizmetlerin giivenilir, temiz, kaliteli ve estetik

olmasi isletme seciminde etkilidir.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinin fiziksel olanaklar1 acisindan( restoran girisi, restoranin
ici) gelisen teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim isletme tercihimde

onemlidir.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinde kullanilan arag-geregler agisindan(servis takimlari,
masa, sandalye, pecete vb.) gelisen teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim

isletme tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinde ¢alisanlarin kiyafetlerinde(isletmenin temasiyla aym
renkte, isletmenin temasina uygun desende olmasi) gelisen teknolojiyi ve son

trendleri takip etmesi benim isletme tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-icecek isletmesinin kullandigi iletisim arac¢larimin(bilgisayar, telefon,
internet vb.) gelisen teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim isletme

tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde ¢calisanlarin bilgi diizeyi, giiven verme yetenegi ve

becerikli olmasi benim isletme tercihimde 6nemlidir.

Begendigim bir yiyecek-icecek isletmesini arkadaslarima tavsiye ederim.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinin rakiplerini takip edip hizmetlerinde farkliliklara gitmesi

isletmeyi tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-icecek isletmesinin miisteri isteklerini dikkate alarak degisiklikler yapmasi

benim o isletmeye olan devamhiigimda etken kriterdir.
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