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Avrticle History Abstract

Gastronomic tourism has become central part of the alternative form of tourism recently
with a substantial contribution to the economy; thus, countries are competing with each
Accepted:14.02.2017 other to bring out flavors and dishes that reflect their culture and identity as an alternative
to sea-sun-sand holiday and plan their promotional activities with the awareness of this
potential attractivity. Turkey is also in this competition with the efforts of various
stakeholders. There is a tremendous increase in the number of qualified chefs studying
Gastronomic Tourism gastronomy at state and private universities. As these improvements will inevitably lead
an increase on the gastronomic routes and tours, there will also be a need for tourist guides
specialized in gastronomy. The aim of this study is to find out tourist guides’ perceptions
Tourist Guide on gastronomic tourism in Turkey and their current backgrounds. Survey technique is used
to collect data and draw out important managerial implications.
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Introduction

Besides its direct and indirect revenues it provides to the countries’ economies, tourism is also a social
phenomenon that allows people from different cultures to get to know each other all over the world. The food
culture of the destination is as important as the destination’s historical monuments, natural beauties, archeological
sites and the like on experimenting authentic experiences about the people and places visited. (Giidi, 2011).
Although tourists participate in tourism activities with one primary motive such as holiday, entertainment, relaxing,
faith tourism, health tourism, visiting friends and relatives, shopping, conferences, trade fairs; most of the time
more than one motive is intertwined. People are included in eating and drinking activities wherever they go and
culinary aspects of the destination stand out as an indispensable part of the tourism behavior (Yavuz, 2007). The
effect of all these factors forms the touristic experience and plays a decisive role on the pleasure of the tourists’
total experience as well as shaping the perception of tourists during their visits and influencing their intentions on
revisiting the destination (Larsen, 2007). The number of people included in tourism activities already exceeded 1
billion by the end of 2014. While 88,2% of these tourists defined the food as a strategic tool on destination image
and branding; 11,8% told that gastronomy is not a significant factor on deciding to visit a specific country
(TURSAB, 2015). This result highlights the potential of gastronomic tourism as an alternative tourism activity and
explains the reason of a constant rise in the number of the tourists who plan their travel routes according to flavor
stops around the globe. One fifth of the overall spending of tourists who visit Turkey is allocated to eating and
drinking activities and this ratio leaves accommodation expenditures far more behind. Again, World Tourism
Organization’s (UNWTO) ‘Global Report on Food Tourism’ which was published in 2012 revealed that food
tourism is exceptionally favorable to rural communities and allows them to stick to sustainable and traditional
production styles against rapid urbanization as well as providing them a comparative advantage with their
proximity to agricultural lands; which in turn creates employment for local chefs and tour guides and vitalize the
related sectors of the local economy (UNWTO, 2012).

The interest for food and drinks has witnessed an increase worldwide; thus, almost all of the countries are trying
to put their cuisines in the forefront of the developments when tailoring their promotional activities. Some countries
such as France, ltaly and Spain, where gastronomic tours are more common, exclusively stand out as the
locomotive countries in gastronomic tourism; also showing that culinary aspects of a country can be promoted
globally through correct strategic plannings and marketing activities and also make up good examples on how to
turn into an appealing destination with a specific type of tourism (Akman, 1998).Nowadays gastronomic tourism
has turned into a main objective rather than a complementary activity of the travel for people who want to get away

from the routine and chase different pursuits (Rand ve Heat, 2006).

As a result of its rooted history from the past and being shaped on a vast geography including Asia, Europe and
Africa; Turkish Cuisine has enriched and diversified while influencing and also being inspired by other cultures.
Besides traditional cooking and presentation techniques of nomadic Turkish tribes of Central Asia and the culinary
cultures adopted from western societies in consequence of the late Ottoman Palace policies; Islam has also been
influential on Turkish Cuisine which has a long history of thousands of years. However, when its gastronomic

heritage is taken into consideration, it’s seen that Turkish cuisine is not recognized enough amongst the
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gastronomic tourism destinations and it is not effectively evaluated as a tourism product within cultural tourism

activities (Seyitoglu and Caligskan, 2014).

Tourist guides are in direct contact with the tourists from the very first moment they arrive at the
destination till the time they leave the country and function as the face of the country. As the cultural ambassadors
of their countries, tourist guides transfers all the information about the historical, cultural, geographical, political,
and economical aspects of the region as well as their knowledge on local cuisine of the destination visited (Kéroglu
etal.. 2007).

This study hypothesizes that there is going to be an increasing demand for gastronomic tourist guides in Turkey
along with the increasing participation of tourists in gastronomic tourism. Considering their role in promoting a
country, tourist guides’ background knowledge on local gastronomy and perception of gastronomic tourism along

with their self-evaluations on readiness for gastronomic tours are evaluated.
Gastronomic Tourism

Gastronomic tourism, which is a part of cultural tourism, is a type of tourism that considers eating and
drinking experience as the reason of visiting a specific destination or a plant. Eating and drinking
activities, which was defined as a physiological need on Maslow’s hierarchy of needs (Maslow, 1943),
have always had vital importance for people; but today, these activities turned into a way of getting
pleasure with the increase of tourism activities and the need of eating out. The desire to taste new flavors
and tasting them in their place of origin, observing the production phase and participating in tasting
events, visiting the restaurants of world-famous chefs or food festivals are becoming main motivations
within tourism activities. In other words, eating is no longer just a biological phenomenon, but it has also
gained a social, cultural and economic dimension. This actual situation reveals the linear relationship
between gastronomy and tourism. People can thus not only relieve the feeling of hunger, but also enjoy
the atmosphere and develop new friendships as well as getting a chance to get away from their routines
and to go beyond the usual; all contributing to the increase in the number of people traveling as part of
gastronomic tourism (Bekar and Kilig, 2014). Every tourist wonders about the cuisine and delicacies of

the country being visited. Discovering what local people eat and drink attracts tourists at the destination

Food, as one of the most important elements of the culture, is a strong tool that expresses the local
identity, lifestyle and the values of a country. Travels with the purpose of becoming familiar with culinary
cultures of the others in recent years have gone out of complementary component of tourism activities
and become the main purpose. Some of the good examples of the linear relationship between gastronomic
identity and destination choice can be seen in French Cuisine, Italian Cuisine and Far East Cuisine
examples; in these countries, some foods and drinks have become famous with the name of the country
they were originated and contribute to their countries’ reputation and create demand towards their

cuisines (Cémert and Ozkaya, 2014). Additionally, this shows that gastronomic tourism contributes to

5



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 3-19

cities’ and countries’ cultural exchanges; bringing further benefits such as enabling them to develop and
adding up to destination branding. Because tourists return to their countries by buying local products as
well as experimenting this experience in its place. Besides in-house consumption, this unknown products

that are shared with acquaintances can be forceful on creating new demands (Yiincii, 2010).

Mavis (2003) defines cuisine as all kinds of ingredients, food and beverages that are used as a source
of nutrition and also their process of preparation, cooking, storing and consumption including the physical
place and equipment. Eating and drinking traditions that are shaped with beliefs and practices are
evaluated from a holistic and distinctive cultural structure. Musmann and Pahali (1999) define cuisine as
a culture which uncloses eating ceremonies, the intricacies of the art of cooking, tools and equipment
used in the preparation of food and beverages; emphasizing the relation between cuisine and culture. In
other words, gastronomic tourism is an industry and not just about eating and drinking facilities. In
addition to food and beverage outlets, the industry has various stakeholders and related industries. These
are factories that produce food and drinks, culinary museums, cooking workshops, gastronomic festivals,
open bazaars, food fairs, bookshops that sell books about culinary culture, guiding booklets, television
channels broadcasting about gastronomy, magazines and books, grapes and vineyards, tasting outlets,
distilled drink manufacturers, agricultural farm owners, beer factories, olive oil production facilities.
Local community also plays an important role in preserving flavors and passing on to future generations,
public and private institutions collaborates on publicity, image, promotion, cooperation and partnership
agreements, tour operators organizes gastronomic tours and tour guides leads these tours. While
participating in gastronomic tourism can be towards a unique product as in the examples of wine tourism,
cheese tourism, chocolate tourism or beer tourism; it can be in the form of an exploratory tour of a
country’s cuisine for all tastes at the destination (Bucak and Araci, 2013; Cagli, 2012; Giizel and Unver,
2015).

According to Kivela and Crotts (2006), distinguishing features of gastronomic tourism from other

forms of tourism could be listed as follows:

o 100% of tourists are included in eating and drinking activities during the time away from home and
each experience is an opportunity to get to know local dishes and local people;

. Eating and drinking ranks in the top three favorite activities for tourists;

o Gastronomy or the art of good eating and drinking along with wine tasting is the only type of art
that activates five senses at the same time; those are being touching, tasting, smelling, hearing and sight;

o There is a positive relation between tourists who are keen on wine and cuisine and those keen on
museums, shopping, shows, musicals and film festivals and cultural attractions;

. The interest in cuisine is not contingent upon a specific age group, gender or ethnicity during the

travel;
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. Gastronomy is not dependent on weather conditions like any other travel activities and events; and
also available any moment and all year round;

° Gastronomic tourists are discovery-oriented people;

° Gastronomy is experiential in terms of interactive experiences and activities as it satisfies new

tourist types who like one-on-one participation.

Gastronomic tourists can be categorized under three groups. First group of tourists are called gastronomic
tourists and they are specialists who are composed of individuals who examine the gastronomy of the region into
the smallest detail; they travel individually and then shares their experiences in international magazines or gourmet
columns. The second group is composed of either individuals or groups with preliminary information on the subject
who are exteremly interested and have a desire to gain deeper knowledge; thus preferring to make the travel with
an expert guide. Tourists in the third group consist of enthusiastic people about eating and drinking activities who
participate in a tour with a particular gastronomic theme (Cagli, 2012). It’s indispensable that tourist guides have
the knowledge of culinary practices and all related information to be able to respond to the needs of these tourists,

and also transfer this information to the participants of the tour.

Gastronomic tours to Adana, Hatay, Mersin, Nevsehir and Gaziantep cities, Gokgeada eco-tours; Bozcaada,
Sarkdy, Urgiip, Kalecik and Urla vinatge carnivals, herb festivals of the Aegean Region, traditional dishes and
desserts workshops for tourists in Istanbul and local festivals of region-specific agricultural products are among the
activities that are subject to gastronomic tourism in Turkey. There are also gastronomic museums in different cities
such as olive oil museums (Canakkale, Balikesir, izmir), wine museum (Tekirdag) and traditional culinary
museums (Hatay, Sanlwrfa, Gaziantep). Additionally, “Tourism Strategy of 2023 Program” of Ministry of Culture
and Tourism of Turkey has a thematic tourism development corridor called the “Olive Corridor”, with which the
development of South Marmara Region as a gastronomic destination with its olive, olive oil and wine production
capacities is aimed. TURSAB (Association of Turkish Travel Agencies) published the “Gastronomic Tourism
Report” in 2012 to be able to make comparative evaluations of Turkey and other cities of the World and offers
suggestions for the development of gastronomic tourism. “Gastronomic Tourism Committee”, consisting of 63
different tourism agencies, started their activities under TURSAB as of the beginning of 2015 to exchange ideas
about what can be done jointly for the development of gastronomic tourism. They decided to work jointly with
Turkish Airlines Gourmet Committee as a first start. In 2008, Ankara Chamber of Commerce and Patent Bureau of
Ankara joined together to establish “Turkey’s Flavor Map” with inspecting all 81 cities and recorded 2205 kinds of
local foods and beverages. “Turkish and World Cuisine Research and Application Center” within Adnan Menderes
University was also founded on February the 1st, 2015 to carry out researches on Turkish and Ottoman Culinary
Culture, contribute to putting the local recipes in writing and also create Turkish Gastronomic Tourism routes.
Besides, chambers of commerce in other cities organize local festivals and try to create awareness on Turkey’s
authentic flavors at the same time. Academic researches in the field of gastronomic tourism activities in Turkey
analyze the present situation and offer suggestions to contribute to the development of gastronomic tourism which
has become a niche pull factor for destinations (Bucak and Araci, 2013; Cagli, 2012; TURSAB, 2015; Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2007; www.adu.edu.tr, Accessed on: 15.08.2015).
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When considered as a promising source for the future with significant economic benefits, the perception of
gastronomy tourism by tour guides who serve as the pathfinder to tourists from different countries, determination
of their competence in this field is also important. Gastronomic tours, which is an opportunity for tourists who are
in the pursuit of different cultures and flavors, have already taken place in travel agency catalogs of many
countries. But the gastronomic tours on offer for Turkey are still not at the point where it is supposed to be. Thus,
proficiency and preliminary knowledge of tourist guides play a key role in creating a positive culinary image as
well as a unique and memorable tourist experience who participate in gastronomic tours that are recently being

organized.
Tourist Guiding and Gastronomic Tourism

A tourist guide is the person who makes tourists aware about natural and cultural attractions of their country,
region or destination and promotes it in all aspects to them that they are not familiar with. Tourist guide is the
person who is in intense face to face relation with the tourists and interacts the most with them. The service
provided by the guide is influential on the pleasure of the tourists they get from their holidays as well as repeat
visits and loyalty. The guide himself / herself should represent a good example to be able to represent the values of
the country and the country itself in the best way. At this point, it is of great importance that the tourist guide has
taken a good education, is competent to be able to respond to the contents of the tour program and be able to renew
himself / herself constantly. It’s expected that tourist guides gives a high standard guidance and expertise of service

in terms of all tourism activities within cultural tourism in particular (Tetik, 2006).

In a country or region that is totally unfamiliar to tourists in all senses who take part in various tourism activities
with a specific purpose, tourist guides function as the pathfinders. The tourist guide plays a major role in
intercultural interactions. Tourist guides, while filling the cultural gap between local community and tourists, also
hold the mediator role between the host country and the visitors who are exploration enthusiasts. Also serving as an
ambassador, the tourist guide makes sure the tourists feel secure in an environment that tey are not accustomed to.
When compared to other staff working in the field of tourism, the tourist guide has the most direct communication
with the tourist in person. Tourists’ perception of the destination and standard of knowledge at the end of the trip
are shaped according to the performance of the tourist guide throughout the tour. These impressions not only have a
positive impact on the country's image, but also increase the satisfaction levels of tourists; resulting in thinking
about revisiting the destination and conveying positive word of mouth to their acquaintances once they go back
home. Unlike the static guides such as magazines, books and brochures; tourist guides would appeal to the five
senses as they enrich the transfer of information with the power of interpretation which increases the memorability
of information. Tour operators and travel agencies offer touristic products and services to tourists as a package.
However, no matter how perfect a tour program is organized in terms of its content; the tour guide is the key person
for the smooth flow of such a successful tour. On the other hand, a tour program that is not very well planned can
also progress seamlessly thanks to the skills of the tourist guides. Because each group or visitor is different from
one another and unique in personality, it’s tourist guides’ responsibility to ensure the balance and harmony between

people. A tourist guide without sufficient knowledge or current information may cause visitors to leave a country as
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unhappy tourists and develop negative prejudices and judgements (Ap and Wong, 2001; Aktas and Batman, 2010;
Yazicioglu et al., 2008).

According to the definition of Ministry of Culture and Tourism of Turkey, a tourist guide is defined in the
Tourist Guiding Law as a person who have the authority to perform the guiding profession in accordance with the
principles and procedures defined in the regulation, guides the local and foreign tourists in accordance with the
languages specified on their guidance identity cards that is compatible with tourists’ choice before the visit,
interprets them the cultural and natural heritage of the visited regions, executes the tour program that was sold to
the consumer in accordance with the printed documents of the tour operator or travel agency, manages the tour
program on behalf of travel business (http://teftis.kulturturizm.gov.tr, Accessed on: 15.08.2015). However, their
duties and resposibilities are not just limited to fulfillment of procedures defined in the regulation or information
giving. Tourist guides must have a wide variety of skills. It’s one of the functions of the tourist guide to build a
positive image of the country through effective publicity and promotion and entertain tourists to create an
unforgettable travel experience, deal with extraordinary conditions such as accidents, deaths and health issues.
They are expected be honest and fair, renew themselves continuously in terms of knowledge, deal with questions
on various subjects and use body language efficiently to manage the group, act responsibly and be well disciplined.
Tourist guides should also use their management skills which may also be influential on tourist satisfaction. These
skills can be listed as demonstrating a strong leadership, developing an effective communication, working

coordinated, and having strong organizational skills (Giizel, 2007).

According to Jensen (2010) tourist guides are the social and cultural intermediaires between the tourist and the
host country. Because a tourist guide doesn’t just mean a tour escort who speaks tourists’ language but also
someone who facilitates to comprehend the unknown using their mediation roles. Tourist guide is the person who
develops strong ties with the local society and indigenous values of a specific destination. Tourist is unfamiliar to
the culture of the host community. It’s the role of tourist guide to fill the cultural gap between the locals and the
tourists to help them internalize the cultural attributes of the host countries cognitively. It’s important to provide
communication for the exchange of cultural values which will enable the both parties to get blended mutually and
accurately assess and understand each other. It’s necessary for the formation of a strong social bond and to be
accurately informed that tourist guides should have the adequate background of knowledge and effectively transmit
it to the visitors. The reason why tourists prefer guided tours instead of travelling individually is due to the fact they
need a pathfinder who will facilitate their travel experience and avoid any unexpected events during their visits. At
this point, it’s an obligation rather than necessity that tourist guides comprehend and internalize the tourism product

with all of its aspects besides possessing the knowledge of a foreign language specified on their licences.

When the impact of knowledge, skills, attitudes and behaviors of tourist guides on tourists’ perception are taken
into consideration, the content of their education programs, experience and practices are particularly noteworthy.
The process of selection and education of tourists guides should be executed meticulously whose role in tourism
industry is indisputable. While tourist guidance training was only given by the Ministry of Culture and Tourism
until 1995; today, individuals graduated from undergraduate and graduate programs of tourism faculties, such as

departments of tourist guidance and travel management of state universities and private universities, are also
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eligible to be a tourist guide if they succeed in the foreign language exam and complete the domestic field tour
which is obligatory by the Ministry. There are 12 universities with 2-year undergraduate programs and 16
universities with 4- year graduate programs that train tourist guides as of year 2015 (http://universitetercihleri.com,
Accessed on: 16.08.2015). There are also tourist guiding certificate programs available with the acceptance of
“Tourist Guiding Law” that came into force in 2012 with the suggestion of associations and TUREB and the
approval of the Ministry. These courses are organized in designated languages as regional or territorial guidance
courses (Giiven ve Ceylan, 2014). But the research of Degirmencioglu (2001) revealed that 49,7% of tourist guides
think that the education programs are not adequate and does not meet their requirements. As it’s a profession that
requires the use of comprehensive information on a wide array of things, majority of tourist guides in general are
trying to eliminate their inadequacies through their own efforts or benefit from the master-apprentice relationship

before the tour starts (Degirmencioglu, 2001).

Table 1: Tourist Guiding Certificate Programs and Associate-Graduate Degree Course Contents

Tourist Guiding Certificate Program Courses given by
TUREB with the permission of Ministry of Culture and
Tourism:

Tourist Guiding

Graduate Degree Courses:

General Knowledge on Tourism and Legislation General Information on Tourism

Business Ethics

Tourism Geography

Turkey’s Tourism Geography

Tourist Guiding

Turkish History and Culture

Archeology and Museology

Turkish Language and Literature

History of Art

Archeology and Museology

History of Anatolian Civilizations

Mitology and Iconography

History of Religions

History of Art

Mitology and Iconography

History of Religions and Sociology

Basic Health Practices and First Aid

Basic Health Practices and First Aid

Travel Management and Tour Operators

Communication Skills

Recreation Management

History of Anatolian Civilizations

Tourism Sociology

Turkish Folklore and Traditional Turkish Hand Crafts

Special Interest Tourism Types

Turkey’s flora and fauna, history of nature

Traditional Turkish Hand Crafts

Source: http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/06/20120622-2.htm, Retrieved on: 16.08.2015; Giiven and Ceylan,
2014.

A particular attention must be given to the training of tourist guides to ensure the successful development
of tourism industry. However, when the duration of their training is taken into consideration, they participate in a
10
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certificate course for 3 months to become a regional guide and 6 months for national guidance; 2-year associate
degree programs at the undergraduate level; and a 4-year education program at the graduate level. In addition to a
lack of standardization in terms of duration, it’s seen that there are no courses related to eating and drinking
practices such as national or local cuisine and gastronomic tourism when the content of the education is analyzed.
While food and beverages were complementary elements of tourism product until recently, shifting demands
replaced its position from being part of tourism product to the subject of tourism movement. Tourist guides will be
the mediators who will give information and promote about this very new tourism product of Turkey to the tourists.
In this regard, it’s requisite to reorganize the education programs at the earliest to adapt it to the gastronomic

tourism activities to be able to fill the gap.
Methodology
Research Design

In this study, the questionnaire is applied in order to determine the potential contribution and the views on
gastronomic tourism of tourist guides in Turkey. The questionnaire developed by Ko&roglu et. al. (2007) is
generated and used for collecting data. It consists of 5 sections in which first section represents the level of
knowledge of participants on local cuisine; second has the statements about the perception of gastronomic tourism;
in third, there are statements to measure the opinion of participants about the branding of Turkish Cuisine;
participants’ idea on specialization as gastronomic guides has been tried to determine in fourth section and the last
section of questionnaire has the questions about socio-demographic characteristics of participants as gender, age,
education level, years working in vocational guidance, work area, the most studied countries, specialty. Participants

have evaluated the questionnaire using a 5-point Likert Scale from 1 “absolutely disagree” to 5 “absolutely agree”.
Method of Sampling, Data Collection Process and Analysis Techniques

The questionnaire of this research is applied on Tourist Guides that have performed active guidance and also
have direct relationship with tourists. In this context, 152 of the tourist guides have constituted on the sample of
this research. The questionnaire has been prepared only in Turkish language. The data has been collected in 2015
between July and October via e-mail and social media accounts and also physically from the Chamber of Tourist
Guides (such as istanbul, Antalya, Izmir, Aydin, Mugla, Ankara, Nevsehir, Adana, Bursa, Canakkale, Adana,
Gaziantep, Sanliurfa and Trabzon). The questionnaire has been sent to each tourist guide who has a membership on
chamber of tourist guides; as a result, 152 of the tourist guides have participated in survey. The data collected by

questionnaire has been imported to and analyzed in the statistical software.
Limitations of the Research

In this study, only 152 questionnaire forms were collected from the tourist guides, because the summer season
in which the study has been applied is the peak season for the tourist guides and also they have been reached
mostly by e-mail which is sent through Chambers of Tourist Guides. For further studies, it is suggested that the

sample can be expanded with the larger groups.
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Research Findings
Socio-Demographic Variables of Tourist Guides

Socio-demographic attributes of tourist guides have been shown in Table 2 below. According to the Table 2,
76,3 percent of the respondents consist of men and 23,7 percent of respondents are women. By age, 20,4 percent of
the respondents are between the ages of 25-34 and 31,6 percent of respondents between the ages of 35-44, 27,6
percent of respondents between the ages of 45-54 and 20,4 percent of respondents above the age of 55. In
educational attainment, 7,2 percent of respondents have achieved a high school degree, 12,5 percent of respondents
having achieved associate degree, 59,9 percent of respondents having achieved graduate degree and 20,4 percent of
respondents having a post-graduate school degree. By experience, the percentage of respondents has the experience
that between 1-4 years are 8,6 percent, between 5-10 years of experience are 21,1 percent, between 11-15 years of
experience are 14,5 percent and above 15 years of experience are 55,9 percent. By region in which the respondents
mostly have given guidance are respectively as follows: Aegean Region (36,8%), Central Anatolia region (26,3%),
Istanbul (25,7%), Marmara Region except Istanbul (15,8%), Mediterranean Region (12,5%), South Eastern
Anatolia Region (4,6%), Black Sea Region (2,6%), and Eastern Anatolia Region (1,3%). Respondents have pointed
out that their specializations are mostly in cultural tours (86,8%) and respectively others are cruise tours (6,6%),
religious tours (3,3%) and alternative tours (2%). On the other hand, in specialization of gastronomy and health,
there are 0,7 percent of respondents for each. By language, the respondents have stated that they mostly know
English (61%) and also 20 percent of respondents can speak German and 15 percent of them can speak French.
Countries the respondents mostly serve are respectively as follows: France (19,7%), America. (17,1%), England
(16,4%), Germany (15,1%), Far East countries (10,5%), Spain (9,9%), Middle East countries (5,9%) and Russia
(5,3%).

Table 2: Tourist Guides’ Socio-demographic Variables

Variables n % Variables n %
Gender Countries they serve
Male 116 76,3 Germany 23 15,1
Female 36 23,7 England 25 16,4
Age France 30 19,7
24 and under - - Spain 15 9,9
25-34 31 20,4 Russia 8 5,3
35-44 48 31,6 Far East 16 10,5
45-54 42 27,6 America 26 17,1
55 and above 31 20,4 Middle East 9 59
Education Specialization
High School 11 7,2 Culture 132 86,8
Associate Degree 19 12,5 Religion 5 3,3
Graduate Degree 91 59,9 Health 1 0,7
Post Graduate Degree 31 20,4 Gastronomy 1 0,7
Experience Alternative 3 2
1-4 13 8,6 Cruise 10 6,6
5-10 32 21,1 TOTAL 152 100
11-15 22 14,5
15 years and above 85 55,9
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Table 2: Tourist Guides’ Socio-demographic Variables (devami)

Region

Istanbul 39 25,7
Other than Istanbul 113 74,3
If other than Istanbul,;

Marmara Region 24 15,8
Aegean Region 56 36,8
Mediterrenean Region 19 12,5
Central Anatolia R. 40 26,3
Black Sea R. 4 2,6
Eastern Anatolia R. 2 1,3
South Eastern Anatolia 7 4,6

Opinions on the Necessity of Specialization as a Gastronomic Tourist Guide

When respondents were asked whether specialization as a gastronomy guide is essential, 91,4 percent of
respondents answered “yes” and also 88,2 percent of respondents found it necessary to participate in a
specialization course about gastronomic guiding. While 60,5 percent of respondents requested this kind of course
as on the job training, others pointed out that they would like to take this course respectively from courses of
ministry, private courses and graduate degree education. According to the respondents, specialization type of the
gastronomic guiding should be general with the 73,7 percent, while 26,3 percent of respondents agreed on regional

specialization of gastronomic guiding. Summary of these results are demonstrated in Table 3 below.

Table 3: Opinions on the Necessity of Specialization as a Gastronomic Tourist Guide

Variables N %

Do you believe in the necessity to specialize as a gastronomy guide?

Yes 139 91,4
No 13 8,6

Would you consider in participating a course about specialized gastronomic guiding ?

Yes 134 88,2
No 18 11,8
Where do you think this course should be taken?

Graduate degree education 15 9,9
On the job training courses 92 60,5
Private courses 18 11,8
Courses of Ministry 27 17,8
What should be the type of specialization?

General 112 73,7
Regional 40 26,3
TOTAL 152 100
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Analysis Results of Scale items

Reliability analysis have been applied on the scale items due to measure the consistency of response and
Cronbach Alfa (o)) value has been determined as 0,865.

Table 4: Reliability Analysis

Cronbach’s Alfa Cronbach's standards- Number of Scale
based item Items
,835 ,865 29

Alfa (a) value for all statements has been found to indicate total reliability of questionnaire and this value must
be larger than 0,7; if o value is less than this value, it can be said that questionnaire has the weak total reliability.
On the contrary, if a value of questionnaire is greater than 0,8, it can be said that the questionnaire has the high

reliability degree.

Statements and the scale items in the questionnaire that applied on respondents has been analyzed and the
results have been demonstrated in Table 5 below.

Table 5: Analysis Results of Scale Items

Statements to Identify Background Knowledge on Gastronomy

N f‘/lre';n Std. D.
I have a general background on local cuisine 152 4,09 ,841
I have educational background about local cuisine 152 2,02 | 1,165
I get information from local cookbooks, magazines, TV programs and using internet 152 3,59 | 1,204
resources effectively
I definitely inform group members about culinary culture of the sites visited 152 4,24 ,853
I inform group members about culinary culture of the sites visited only if they ask about it 152 3,65 | 1,382
If I'm taking a group to a place for the first time, I make a research about the local cuisine 152 3,99 1,073
in advance and | get myself informed
The knowledge | already have is sufficient to serve as a gastronomic guide 152 3,11 | 1,213
Statements to Identify Perceptions on Gastronomy Tourism
I would say group members in general, like the flavors they try in Turkey 152 4,13 ,766
I think the restaurants on the travel itinerary offer menus that reflect the Turkish Cuisine 152 2,80 | 1,192
I think the first time visitors don’t know much about Turkish cuisine 152 3,97 924
I can say that the group members are curious about the local cuisine 152 3,97 767
I believe that I have an active role in the promotion of Turkish cuisine 152 3,86 ,952
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I believe that gastronomic tourism will contribute to Turkish tourism 152 4,54 ,660
I think that gastronomic tourism could be a solution to seasonality issue 152 3,88 | 1,057
I believe that Turkey, with its actual gastronomic heritage, is a country of high potential 15 4,57 677
for gastronomic tourism

I think that gastronomic tourism has already developed in Turkey 152 2,23 ,966
I believe that Turkish Cuisine has an effective role in the promotion of the country 152 4,20 ,892
I think gastronomic tourism might be the primary reason to visit Turkey 152 3,19 | 1,200
Opinions about the Branding of Turkish Cuisine

Accommodation establishments should organize regional and local Turkish Cuisine days 152 4,36 ,645
Food and drinks that are original to Turkish cuisine should be prepared with organic 152 4,16 ,902
vegetables and fruits

Scientific researches about local cuisines should be done and shared through printed and 152 4,53 ,539
visual documents

Dishes that are special to Turkish cuisine must be prepared according to their original 152 4,55 ,561
recipes.

Brochures and books containing explanatory information about the dishes in the Turkish 152 4,57 ,627
cuisine must be enlisted

Restaurants that reflect special dishes of the Turkish Cuisine on their menus should be 15 4,61 ,610
registered and inspected regularly by Ministry of Culture and Tourism

Turkish cuisine practices matching with healthy eating practices should be highlighted. 152 4,40 ,816
Qualified personnel should be trained about Turkish Cuisine 152 4,75 434
Strategies towards gastronomic tourism should be initiated by the Ministry of Culture and 152 4,53 ,608
Tourism

Turkish food and culinary culture should be promoted on the international arenas 152 4,78 434
Turkey’s flavor mapping should be constructed and supported with tour programs and 152 4,74 ,481

events

The results of the analyses have shown that “I have a general background on local cuisine” item has one of the

15

highest values whereas “I have educational background about local cuisine” item has one of the smallest values.
Respondents have indicated that they acquire information about local cuisine using regional cookbooks, magazines,
TV programs and internet resources effectively. They have also stated that they definitely give information to the
group members of tourists about regional culinary culture in which they visit. The great majority of respondents
have investigated the local foods of region in which the first time they serve, however, they think that the level of
knowledge they have is not enough to do gastronomic guidance. The respondents have expressed that tourists

visiting Turkey usually like local flavors they try, but there is no restaurant on the route of tour that offer menus
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reflecting traditional Turkish Cuisine and also tourists who visit Turkey does not sufficiently recognize the Turkish
Cuisine. On the other hand, tourist guides attending this survey think that group members of tourists are very
interested in local cuisine and they play an effectively active role in promotion of the Turkish Cuisine; besides,
tourist guides also consider that the gastronomic tourism is likely the solution of the seasonality issue in tourism.
They also denoted that Turkey has a large potential for gastronomic tourism due to its rich gastronomic heritage,
however, gastronomic tourism has not been delivered enough. Tourist guides believing that Turkish Cuisine has an
important role in advertising of Turkey have been notified that they are undecided or disagree about the idea that

the gastronomic tourism may be the primary cause for visiting Turkey.

Most of the tourist guides attending the survey have agreed on the statement as “accommodation establishments
should organize regional and local Turkish Cuisine days”. Moreover, they have supported the necessity of
preparing food and drinks in Turkish Cuisine using organic vegetables and fruits and of doing scientific researches
about local cuisines of Turkey and sharing them through printed and visual documents. The ideas that special foods
in Turkish Cuisine should be prepared according to the original recipes and books and brochure about Turkish
Cuisine should be published have been supported by the respondents and they have also noted that the companies
in which serve special Turkish foods and drinks should be certified and monitored constantly by Ministry of
Culture and Tourism. At the same time, respondents have completely agreed the statements on that the quality and
attributes of Turkish Cuisine which correspond to healthy diet should be acquaint with the experimental and visual
promoting activities and qualified personnel should be trained about Turkish Cuisine. They have also evaluated
high level of agreement on statements that strategies about gastronomic tourism should be given greater emphasis
by ministry, Turkish food and culinary culture should be promoted on the international arena and Turkey’s flavor

mapping should be constructed and supported with tour programs and events.
Conclusion and Recommendations

Tourist guides should learn the culinary culture, traditions and practices in depth to be able to promote the local
and traditional flavors that needs to be protected and communicated to visitors who are not familiar to them. The
promotion of Turkey’s rich culinary culture that vary from region to region must be the primary target for the
development of gastronomic tourism. They should create awareness for the potential gastronomic tourism visitors
to let them know that the destination has a wide variety of culinary offers to satisfy food tourists to differentiate the
destination. When considering the scarcity of specialized tourist guides in the field of gastronomy compared to
specialization rates in various other fields; it’s necessary to give them a diversified education to well equip them
with a strong background in this field so that thay will be ready to be able to provide efficient services in

gastronomic tourism.

Tourist guides, who are in frequent and intensive encounters with tourists, have two roles in terms of
development of gastronomic tourism concept in Turkey; first, to make tourists feel that this type of tourism is in its
development phase in Turkey and potentially present; and the second, developing their own skills to communicate
culinary richness and variety effectively and correctly while serving potential gastronomic tourists and shaping
their next travel decisions. The results of the survey also support this foresight as the majority of tourist guides

think that Turkey is a higly potential country for gastronomic tourism with its rooted culinary heritage and
16
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specialization in gastronomy field is essential. However, training in gastronomic tourism should not be limited to
personal efforts of tourist guides but supported by Ministry of Culture and Tourism, TUREB (Association of
Tourist Guides), TURSAB (Association of Turkish Travel Agencies) and other related authorities. Gastronomic
tourism courses should be organized by these foundations and universities should include gastronomic tourism
courses to their graduate education curriculums as part of their tourist guiding departments; the lack of literature on

this subject should be eliminated with books, research papers and other written sources.
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Introduction

In the 21st century, ecotourism has become the fastest growing sub-sector of the tourism industry, with an
annual growth rate of 10-15% worldwide. World Tourism Organization (UNWTO) estimates that global spending
on ecotourism is increasing by 20 per cent a year, about six times the industry-wide rate of growth. In 2004, the
nature and ecotourism market grew three times faster than the tourism industry as a whole. It is now worth around
$ 100 billion/year (TEEB, 2009). Many countries consider ecotourism as a supplementary source of economic
development. Governments, bureaucrats, academicians and business people consider ecotourism as an engine of
growth, and source of foreign exchange and employment to revive the national and local economy (Afenyo
&Amugandoh, 2014; K.C,, Rijal, & Sapkota, 2015; Sreekumar & Parayil 2002). Asia, Africa and Latin America
have rich natural, historical and cultural resources for ecotourism activities. In order to promote ecotourism and
increase the share in international ecotourism market, precious resources have been diverted to the provision of
airports, local transports, roads, and accommodation services. Natural forests have been encroached and used by
expanding ecotourism activities. Historical houses, neighborhoods, towns and attractive physical environments in
rural and urban areas have been repaired, restored or renovated. People in some places have been removed from
their lands and houses, and investors who have close relations with high ranking officials in governing bodies have
moved in, and eye-catching environments have been created in the name of historical, cultural or natural
authenticity in order to attract domestic and international tourists. As a result of increased interest, ecotourism has
become one of the fast growing businesses throughout the world: UNWTO in 2012 predicted that ecotourism,
nature, heritage, cultural and “soft adventure” tourism will grow rapidly over the next two decades and global
spending on ecotourism is expected to increase at a higher rate than the tourism industry as a whole (CREST,
2015).

During the rapid development of ecotourism, numerous supporting and some alternative theoretical explanations
and also discussions about the nature and benefits of ecotourism flourished and proliferated. This study was
designed to provide an assessment of critical approaches of mainstream explanations of ecotourism. To do so,
firstly, all explanations that provide affirmative evaluation of ecotourism with minor degrees of criticism about
shortcomings and problems of ecotourism and related industries, state policies and ecotourists are grouped and
briefly presented under the “mainstream theoretical explanations.” Secondly, explanations that provide critical
evaluation of ecotourism and mainstream scholars are grouped and presented. Finally, the article poses valuable
recommendations in the line of identifying effective framework for developing ecotourism within all stakeholders

involved in tourism process.
Mainstream Explanations of Ecotourism

According to the mainstream explanations, ecotourism is a growing segment of the global tourism industry that
is making significant positive contributions to the environmental, social, cultural and economic well-being of
destinations and local communities around the world (TIES, 2015). Sustainable development through ecotourism is
a concerning issue in the world today. Many countries have ensured their regional development by this concept. In
this concept, sustainable development may be occurred by the ecotourism and regional development

simultaneously in an area. Dimensions of ecotourism development refer to the environmental, economic, and social
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aspects of tourism development, and a suitable balance between these dimensions must be established to maintain
its long-term sustainability (Bhuiyan et al, 2012). Linked to the notion of sustainable development and sustainable
tourism development, ecotourism has being increasingly promoted both as economic and conservation means of
development. Ecotourism has been widely proclaimed as economically viable and environmentally sustainable
alternative to mass tourism (Vujadinovi¢ et al., 2013). New concepts and feature are added to the definitions such
as responsibility, environmentally friendly destination management and sustainable development of local
populations (Torquebiau & Taylor, 2009). It is presented as preferable and a special type of sustainable tourism and
said that it contributes to local and regional economic development, benefits and empowers local communities,
provides environmental conservation and scientific research, protects wildlife, endangered species and fragile
ecosystems, educates and creates widespread environmental awareness among people, tourists and tourism industry
(Hsu & Lin, 2013; Honey, 2008).

Quebec declaration on ecotourism (2002) recognizes the principles of sustainable tourism. Its main purpose is
the setting of a preliminary agenda and a set of recommendations for the development of ecotourism activities in
the context of sustainable development. Recognize that ecotourism embraces the principles of sustainable tourism,
concerning the economic, social and environmental impacts of tourism. It also embraces the following specific
principles which distinguish it from the wider concept of sustainable tourism: a) contributes actively to the
conservation of natural and cultural heritage, includes local and indigenous communities in its planning, b)
development and operation, and contributing to their well-being, c) interprets the natural and cultural heritage of
the destination to visitors, d) lends itself better to independent travelers, as well as to organized tours for small size

groups (Quebec declaration on ecotourism 2002).

According to the newly revised definition of ecotourism of The International Ecotourism Society (TIES, 2015),
ecotourism is "responsible travel to natural areas that conserves the environment, sustains the well-being of the
local people and involves interpretation and education” with the specification that education is to staff and guests. It
benefits local communities and destinations environmentally, culturally and economically (TIES, 2015). Education
is meant to be inclusive of both staff and guests. Ecotourism is about uniting conservation, communities, and
sustainable travel. The principles of ecotourism are to: a) minimize physical, social, behavioral, and psychological
impacts, b) build environmental and cultural awareness and respect, ¢) provide positive experiences for both
visitors and hosts, d) provide direct financial benefits for conservation, e) Generate financial benefits for both local
people and private industry, ) deliver memorable interpretative experiences to visitors that help raise sensitivity to
host countries' political, environmental, and social climates, g) design, construct and operate low-impact facilities,
h) recognize the rights and spiritual beliefs of the indigenous people in your community and work in partnership

with them to create empowerment.

The above definitions and explanations about ecotourism indicate that the proponents of mainstream (or
dominant theoretical views and supporting paradigms) focus on the interrelated and supportive host of concepts
that include responsible travel, natural areas, wildlife, nature-based, small scale, benign, non-damaging, non-
degrading, environmental effect, minimum or no impact, bird watching, wildlife watching, nature walk,

conscientious use, sustainability, conservation, balance, awareness, education, admiring, knowing, appreciation,
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respecting, participation, local life, culture, history, welfare, economic benefit for local communities, local

ownership, the relevance of cultural resources, and host community participation (Weaver & Lawton, 2007).

Ecotourism is one of the major activities to protect natural and cultural resources, while also providing
economic benefits to both local people and government. Successful ecotourism planning is a function of
establishing sound goals and criteria (Demir, Esbah, & Akgiin, 2016). Mainstream explanations find some
problems in ecotourism that are mostly related with individual knowledge and behavior of some tourists, travel
agents, tour operators and local people. They find the solution in environmental education of especially ecotourists
and empowerment of local people who are interested in ecotourism. By increasing capacity building opportunities,
ecotourism is also an effective vehicle for empowering local communities around the world to fight against poverty
and to achieve sustainable development (Surendran & Sekhar, 2011). Furthermore, ecotourism has provided an

impetus to assist in greening the tourism industry on many fronts (TIES, 2015).

Ecological principles have been considered as the guidelines for tourism and the need to protect the eco-
environment has increased substantially. On this basis, the ecotourism planning, has emerged and it has benefits in
terms of both economic development and environmental conservation. The ecotourism planning is based on two

important criteria: local tourism resources and ecotourism carrying capacity (Shi, et. al., 2015).
Critical Assessments

Critical assessments provide alternative explanations and criticize the mainstream approaches.
Determining Ecotourism: Nature of Activity vs. Place of Activity

Almost all mainstream definitions agree that ecotourism involves traveling to relatively undisturbed or
uncontaminated natural places; it is a form of nature-based tourism, an enlightening nature travel experience and/or
wildlife-related recreation activity. These explanations describe the place of activity and prescribe the activity
location, and promote the idea that any tourism activity done in the natural areas is ecotourism. There are serious
problems in such explanations, because ecotourism must be determined by the nature of activity, not by the place of
activity. It is not the location or the quantity, but the nature of the activity, use, organization and outcome that must
characterize ecotourism. But, not all tourism to natural areas is ecotourism. That is why, contrary to mainstream
explanations, fencing a large area of land on top of mountains, building bungalows, restaurants and providing
entertainments, organizing tours and daily excursions to remote and natural areas are not sufficient condition for an

activity to be called ecotourism.
Sustainable Use and Conservation

Theoretical objective of conservation and sustainability: According to the mainstream theoretical explanation,
ecotourism establishes a sustaining balance between the natural environment and use of environment for
ecotourism: The development of ecotourism can help saving the natural environment by encouraging a non-
consumptive use of wildlife, while generating valuable foreign income. This prescriptive narrative assumes that the
protective use of natural areas is inevitable and necessary for generating source of income. Thus, ecotourism is

presented as a tool for both conservation and sustainable development (Stronza, 2007), especially in areas where
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local people are asked to forgo the consumptive use of resources for others. This focus on the notion of balance
between economic interests and environmental conservation is one of the main tenets of ecotourism. This notion is
nourished by the ideology of development and sustainable tourism. Thus, one of the most stated principle of
ecotourism is forged: the sustainable use of exhaustible natural resources with no or minimal negative
environmental effect. Namely, ecotourism represents eco-friendly use of natural resources (Li, 2004; Nyuapane &
Poudel, 2011; Surendran & Sekhar, 2011).

The proponents of ecotourism have failed to see the threat caused by such activities. Rise in the number of
tourists, which exceeds the carrying capacity of the place, leads to very erosion of natural resources for which
tourists come (Drumm, 2008). The implementation of an ecotourism model in conjunction with protected area
management has often focused less on social justice and democracy than on ecological preservation, aesthetic
integrity and efficiency. Critics of ecotourism note that even projects specifically designed to incorporate and

benefit local people often fail to do so (Gezon, 2014).
Misrepresented Contributions

The most mainstream studies cite various positive contributions as well as some potential and negative

outcomes. These contributions and outcomes are mostly related with various effects.

One of the most cited contribution is related with conservation of biodiversity. Contrarily, a large number of
articles put forward that ecotourism is not effective in promoting conservation of biodiversity.

Many mainstream scholars consider ecotourism as an instrument for revenue generation for the local population
(Avisar & Fox, 2012; Drumm & Moore, 2005; Mbaiwa, 2015). Cobbinat (2015) pointed out that local ecotourism
agencies perceive ecotourism as only environmental conservation and revenue generation. The word ‘ecotourism’
is to attract customers, and thereby generate more income. Many protected areas in developing countries is found to
be poorly planned, with the infrastructure and management inadequate even unsuitable for ecotourism (Das &
Chatterjee, 2015). Isaacs (2000) criticizes ecotourism as a wildlife conservation strategy for its inability to insure
the long term protection of environmental assets. He indicates that ecotourism is only a proxy market designed to
attract customers. Ecotourism policies are designed to attract consumers' preferences for recreation. In that process,
revenue generation has become the prime consideration and protection of environmental assets has been kept aside.
This is leading directly to environmental degradation. As a result he states that the term “ecotourism” is somewhat
vague. The International Union for Conservation of Nature has listed ecotourism in 1992 as the second major threat

to protected areas.

Another misrepresented contribution is that ecotourism is often proposed as a way to make conservation pay for
itself and, furthermore, make valuable contributions to the local culture and life. This is an assumption that is
mostly wrong. If conservation is a goal, the revenues from conservation can be enhanced through the use of
complementary sources of funding (Coria & Calfucura, 2012). Unfortunately, in practice ecotourism has failed to
deliver the expected benefits to local communities in Turkey and elsewhere (e,g., Agrawal & Redford, 2006; Coria
& Calfucura, 2012; Das & Chatterjee, 2015; Carter et. al., 2015). Adejumo, Amusa, Adamu (2014) found that

there was no significant correlation between revenue generation from ecotourism and tourists flow across the years
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from in Kainji Lake National Park (KLNP), North Central Nigeria. Das & Chatterjee (2015) show that the literature
about the economic contributions and other effects of ecotourism are divided into two categories. Mainstream
scholars are in favor of ecotourism and consider it as a mechanism leading to new sources of income and
betterment in household conditions. It also leads to local economic development through multiplier effect. On the
other hand, critical approaches demonstrate the problems associated with ecotourism, such as (1) revenue leakages,
as labor is drawn from urban sector, instead of focusing on training of unskilled or less-skilled locals, (2)
inequitable distribution of income among the locals, (3) compulsory displacement for the creation of national parks
leading to large scale loss of land, homelessness, food insecurity, loss of lives, and increase in morbidity, (4)
restrictions in accessing sanctuary resulting in joblessness and (5) damage to crop and livestock by wildlife. All

such problems aggravate poverty of the locals.

Contrary to the explanations of mainstream scholars, ecotourism fails to reduce forest dependency of local

population.

Unfortunately, large portion of mainstream ecotourism studies establish invalid causal ties between the level and

nature of local participation with attitudes, perception, motivation, education, access or commitment (Stone, 2015).
Macro-initiatives: International Policies

The reinterpretation of the economy through environmental rhetoric and sustainable development slowly
emerged in the 1970s and gained momentum in the 1980s and 1990s. The intellectual bias and mythical character
of sustainable development existed right at the beginning of its official formation and declaration by the World
Commission of Environment and Development. Since the World Commission on Environment and Development
first proposed their iconic definition of sustainable development as “sustainable development is a development that
meets the needs of the present without compromising the ability of future generations to meet their own needs”
(World Commission on Environment and Development, 1987); the tourism and allied industries, scholars and
various other interested parties have shown an innate fascination with exploring the processes and outcomes that
are possible from the development of a sustainable global tourism. While the parameters of exactly what
sustainable tourism does and does not encompass continue to be debated, a recurring theme in much of the
published academic scholarship relates to the merging of a range of environmental, economic and social forces in
particular destination settings (Wearing, Stephen, & Tower, 2016). The declaration acknowledges that there is a
serious problem in sustaining the needs at present and danger on sustainability in the future. These catchy phrases

give the (wrong) impression that sustainability is the sustainability of every body’s needs and interests.

At the 1992 Rio Conference on the environment, the mythical notion of sustainability was accepted by
governments, nongovernmental organizations and many environmentalists. Finally, it turned to be the part of global
politics of domination as green geopolitics supported by the United States and the European Union in the 2000s.
Idea of sustainable development became the major part of the rationalized popular global control in the 21st
century. The main organizing principle of sustainable (tourism) development is the economic growth: Creating it,
managing it, distributing its costs and benefits on a national scale in particular territorialized states. “There is now

broad consensus that tourism development should be sustainable; however, the question of how to achieve this
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remains an object of debate.” All, it is claimed, want more material goods and social services; so global elites

compete to control the markets that allow them to implement various policies to serve these ends.

Cetinel & Yolal (2009) indicated that the idea of balance in sustainable development is intended to explain the
right balance between the need for development and the need for environmental protection. The language of
balance can be misleading since one’s balance is another’s imbalance and it is used to mask the reality that
economic growth is generally the primary concern (Harris & associates, 2002). The same dominant rationale exists
behind the inclusion of tourism in the national and local development. It is summarized by the OECD statement:
"Tourism helps to speed up development in poor countries. It is easier to attract tourists than to sell high-tech
products on the world market." Similarly, in 1989, the Hague Declaration on Tourism focused on the place of
tourism in economic and social development. It emphasized the importance of formulating and applying policies to
promote harmonious development of domestic and international tourism and leisure activities for the benefit of all
those who participate in them. However, this explicit acknowledgement of the socio-economic issues appears to

have been lost in the subsequent discourse on sustainable tourism.

The UN ‘International year of Ecotourism’ of 2002 marked a major rise of ecotourism as an important form of
sustainable tourism (Butcher, 2006). In 2012, the Second Committee of the UN General Assembly (UNGA)
adopted the resolution on the “Promotion of ecotourism for poverty eradication and environment protection”.
Recognizing that ecotourism, within the framework of sustainable tourism, is a cross-cutting activity able to
promote job creation and education, the resolution highlights its potential to improve livelihoods in local
communities, achieve the Millennium Development Goals (MDGs) as well as contribute to the sustainable
development and protection of biodiversity by encouraging communities and tourists to preserve natural and
cultural heritage (UNWTO, 2015a). In 2014, a milestone resolution recognizing the contribution of sustainable
tourism to poverty eradication, community development and the protection of biodiversity was adopted by
consensus by the United Nations General Assembly. The resolution places sustainable tourism firmly on the UN
post-2015 agenda and it requests UNWTO and other United Nations agencies to develop ... recommendations on
ways and means to promote sustainable tourism, including ecotourism, as a tool for fighting poverty and promoting
sustainable development ..." to be submitted to the seventy-first session of the UN General Assembly in 2016
(UNWTO, 2015b). Ecotourism is introduced as a form of sustainable tourism: “Ecotourism is a sector of tourism,
based on nature travel, but including the principle of sustainability (TIES, 2015). It is regarded as a viable tool for
changing communities, leading to new ways of thinking, interacting, and behaving, and economic development that
takes conservation into account. During the implementation of the ecotourism policies, new ‘“‘environment
friendly” products are produced and clean production processes, environmental monitoring and rehabilitation
systems are developed, initiatives for preventing pollution, reducing waste and maximizing the energy savings are
taken by the same system that creates environmental problems. Namely, industrial structures, nation states and
various national and international bodies forged some solutions that are mostly based on (a) reductions in uses that
are presented as environmental protections are in fact reduction in costs for the industries and (b) dealing with
environmental symptoms by providing new “environment friendly” technological products and practices that

enhance the power and influence of the same industries that destroy natural and human environments. Vastly
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ignored is the fact that ecotourism is the part of the market policy that expands its sphere of influence and activity
in rural and natural areas, enhancing the tourism industry, mass-market consumerism, dependency, and destroying
indigenous life forms and ecological integrity. Picard (2015) focused on the importance of fostering criteria for
ensuring medium and long-term economic viability in the assessment of sustainable ecotourism development

performance, both at micro- and macro-economic levels.
National Corporate and State Policies

Implementation of sustainable ecotourism development has often been accompanied by the emergence of
various multiple-stakeholder alliances, institutions and strategies linking private and public sectors and intertwining
various local, national and regional polity scales (Picard, 2015). According to the mainstream ideological
framework, state institutions and governments play the role of regulator in order to make things run smooth, but
generally they fail to provide necessary legal provisions, establish monitoring and control mechanisms. Local
governments lack guidelines, regulations, monitoring and implementation systems that protect natural resources
from negative effects. The expanding domination of neo-liberal idea that shuns the government intervention and
upholds the self-regulation or auto-control buttresses the practices of fakery and ostentation. Principles, ethics,
forged social responsibility initiatives, legal restrictions and regulations cannot make business people act
accordingly.

During the implementation of the ecotourism policy, new “environment friendly” products are produced and
clean production processes, environmental monitoring and rehabilitation systems are developed, initiatives for
preventing pollution, reducing waste and maximizing the energy savings are taken by the same system that creates
environmental problems. Vastly ignored is the fact that ecotourism is the part of the market policy that expands its
sphere of influence and activity in rural and natural areas, enhancing the tourism industry, mass-market

consumerism, dependency, and destroying indigenous life forms and ecological integrity.

According to some scholars (Honey, 2008; Laudati, 2010), ecotourism policies are designed to influence tourist
preferences for the purpose of revenue generation which is the principle consideration. Other policy and practice
issues that are contrary to the stated characters of ecotourism include the exploitative resource use for higher
financial gains, the lack of respect to the carrying capacity of the destination, using jeeps and vehicles with high
CO2 emissions, wildlife and habitat disturbance and environmental degrading, negative impact on wildlife
behavior, human migration to the area, decrease in growth of flora and fauna, unsustainable resource use, the local
dispossession of private land, loss of control over the land use by local people (Banerjee, 2010). While the negative
impacts of ecotourism may arguably be less severe than alternative enterprises, they are not totally benign.
Ecotourism will be unable to solve many of the environmental problems its proponents believe it can. It also may

create problems of its own (lsaacs, 2000).
Conclusion

Ecotourism has numerous stakeholders ranging from local to international entities. One of the vastly ignored
stakeholders is the academics that engage in teaching and research in ecotourism. It is rare to see considerable

debate among academia, planners and decision makers regarding ecotourism community since ecotourism has been
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vehemently promoted as economically viable solution for local development and great majority of academicians
are interested in doing research to find out ecotourism potentials of local communities, mountainous villages,
pristine natural environments, beautiful pastoral areas, creeks, rivers, lakes and historical places. Some researchers
acknowledge the undesirable outcomes of ecotourism and focus on the idea that financial gains had not equally
transcended to all spheres of sustainable local development and the activities have lacked the systematic long-term
planning required for sustainable ecotourism. Hence, they suggest responsible practices and some necessary
corrective measures to overcome unwanted outcomes of ecotourism activities. Very few researchers evaluate
ecotourism as an expansion of tourism industries and activities beyond the confines of seashores and summer
season, disguised as a form of sustainable nature-based tourism that promotes conservation of biodiversity,
ecological, cultural, historical, local and scenic values. According to this marginal view, promotion of local
livelihoods, ecological sustainment and biodiversity through ecotourism has been cunningly forged, prepared and
worldwide disseminated factoids that promotes the interests of tourism and allied industries, and sustainability, in

fact, refers to the sustainability of the industrial structures.

Most mainstream explanations confuse ‘“normative statements” with facts. For instance, Quebec declaration on
ecotourism (2002) provides facts in the following statement: Ecotourism has provided a leadership role in
introducing sustainability practices to the tourism sector. The declaration also provides normative

statements/suggestions by using the word “should”.

There are lots of suggestions, recommendations and talks about the functions of ecotourism to improve the
environment and economic welfare of local people by forming a symbiotic relationship between powerful parties
involved in ecotourism and local people (e.g., Stronza & Gordillo, 2008). However the main point is missing in
these recommendations: How to establish a symbiotic relationship among the involved parties? Unfortunately, all
the recommendations that are related with a symbiotic relationship or equitable distribution of benefits remain
extremely ineffective in the face of the fact that industrial relations are based on vested interests and power

relations which determine the nature of aims and outcomes.

As Isaacs (2000) stated “the protection of wildlife resources requires informed choices regarding the impact and
consequences of human activities on the natural world. If society elects to conserve sufficient resources for
ecosystem protection, it will need a better conservation mechanism than an imperfect market system organized

around ecotourism or any other amenity”.

The mainstream idea of ecotourism nicely fits in the sustainable development notion: There are poor,
conventional and economically inactive local communities. These communities need jobs and products of modern
life. Ecotourism is one of their saviors: Ecotourism brings the opportunities of welfare, safety, security to the local
communities. What they have to do is simply to participate in the action for development. This classical rhetoric,
which is supported by the other rhetorical discourses about globalization, privatization, free market, individual
freedom, entrepreneurship, sustainability and development, serves the systemic requirements of politics of the
globalizing industrial activities. Once ecotourism (or any other activity) is conceived and accepted this way in
popular mind, then any intervention, like opening the protected areas for the use of tourism industries and land

developers, can be easily propagated as the necessary initiative for the national development, maintaining growth,
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advancement, creating jobs and raising the standards of living in local/rural communities. This forged reality is
vehemently supported thorough daily discourses by governments, politicians, academicians, international finance
and lending institutions, corporations and mass media. Thus, the global practices of economic exploitation and the
exploiters are metamorphosed into the providers of goods and services for the benefit of people on earth.
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Introduction

Various disorders resulted from intense use of natural resources for touristic purposes (Batman, Demirel &
Kurdoglu, 2016; Cengiz, 2007) and the increasing environmental awareness in Western countries have taken effect
in emergence of nature-based tourism (Closen, 2003, p. 72). It is fair to say that, in a world that has become so
complicated, people seek consolation in natural areas and thus in ecotourism (Cetin & Sevik, 2016, p. 1). With
increasing attention, ecotourism has come forward in academic circles since the late 1980’s. From that time on,
ecotourism has taken place in governmental policies, state-sponsored reports, consultancies, and institutional
declarations including those of private sector (Hall, 2010, p. 24). This type of tourism is defined in various ways in

literature, each being focused on some aspects of it. To mention a few:

“Tourism in a natural area that focuses on optimal resources use, leaves minimal impact on the
environment and offers interesting ways to learn about the environment with operators that use
resources  wisely, contribute to conserving the environment and help local

communities.”(www.ecotourism.org.au?).

World Tourism Organization (WTO) defined “ecotourism is the main motivation of the tourists is the
observation and appreciation of nature as well as the traditional cultures prevailing in natural areas, minimizes
negative impacts upon the natural and socio-cultural environment and supports the maintenance of natural areas

which are used as ecotourism attractions” (www.sdt.unwto.org).

Another definition is focused on its relation to indigenous cultures: “Ecotourism is ecologically sustainable
tourism with a primary focus on experiencing natural areas that fosters environmental and cultural understanding,

appreciation and conservation” (www.billytea.com.au).

Ecotourism is a young industry compared to other types of tourism, provided that it involves significant
activities to preserve natural and cultural resources and that it benefits both indigenous peoples and governments
economically (Demir, Esbah & Akgun, 2016, p. 456). Ecotourism is quite effective in creating business diversity
and employment opportunities (Thwaites, Lipscombe & Smith, 2002, p. 88). There are some rules to be observed in
ecotourism, the first of which is the “sustainability of natural environment.” Another principle is of the
“sustainability of indigenous cultures” and of the “benefit of indigenous peoples.” The latter principle requires that
native peoples and environments should benefit from touristic activities, and that cultural elements, both material

and spiritual, should not degenerate (www.ekoturizmdernegi.org).

Based on these definitions, it is safe to say that ecotourism signifies proper use of recourses, preservation of
culture and biodiversity, benefit of indigenous people, respect and protection for native culture. Besides, it can be
argued that environmental practices and satisfactory experiences of participants will contribute to people’s interests

in ecotourism and their environmental attitudes (Lee & Moscardo, 2005, p. 546).
Ecotourism in Turkey

Turkey has a rich potential for ecologically-based types of tourism. This potential is supported by the Turkey’s
Tourism Strategy 2023 (Batman, Demirel & Kurdoglu, 2016, p. 234). For the purpose of improving ecotourism,
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Turkey’s Tourism Strategy (2007) determined the points of infrastructure improvements, the tour routes, and the

regions of developments/actions. Below is a summary of the studies about Turkey’s eco-touristic destinations:

Ilgaz Mountain National Park: Located in Bursa, the destination facilitates sports, camping, birdwatching,
picnic, trekking, wild life, skiing, and photography. Some argues that the park is not used effectively, and thus the
following suggestions are made (Cetin & Sevik, 2016, p. 8-9):

- Preventing the air, soil, water, and noise pollution and working to improve the aesthetic appearance.

- Ensuring the sustainability of ecological, biological, geological, geomorphological, landscape, and cultural

resources, preserving ecological balance, and improving the infrastructure and superstructure.
- Taking technical and administrative measures to preserve species in natural habitats.
- Educating local people and visitors to create awareness, and enlivening the local and regional economy.

Igneada: Announced as a national park in 2007, Igneada is known for its floodplain forests, lagoons, endemic
and endangered species, and wild life. However, the sensitive ecosystem is threatened by some economic activities,
overgrazing, and urbanization. Thus the improvement of ecotourism in the region entails economic, social, and

environmental sustainability (Demir, Esbah & Akgun, 2016, p. 456).

Altindere Valley National Park: Located in Trabzon province, the destination has two preserved areas. The high
number of touristic visitors has posed risk for the natural structure. Both natural and cultural resources of the areas
should be preserved for sustainability (Batman, Demirel & Kurdoglu, 2016, p. 242).

Karagol-Sahara National Park: The biggest problem of the destination, located in Artvin, is that it lacks
adequate interaction with local people, governmental institutions, universities, and society. With a focus on the
needs of the local people, the rules of proper use of the national park should be applied and the protective
understanding should be prevalent (Cengiz, 2007, p. 265).

Murat Mountain: Located between Kutahya and Usak provinces, the region lacks some physical needs, which
are necessary for organized tours, concerning equipment, infrastructure, lodging facilities, and food services. In
addition, those who visit the area daily or at weekends for picnic or camping litter the ground, whereas inspection
service is not adequate. To draw attention to the region, the sociocultural life can be enlivened by introducing
facilities like a market for local products, cafés, restaurants, a tea house or a tea garden, life and recreational areas,
and skiing houses. The picnic and camping areas can be renovated, trekking activities can be encouraged, together

with receiving support from local people (Dinc & Kocan, 2012, p. 189).

Beysehir Lake National Park: People want to spend their leisure time in places with natural resources within this
area located in Konya province. It is noted that people visit the park for trekking, outdoor photography, seeing
historical and cultural sites, and they demand guides and maps for important sites (Sezgin & Gumus, 2016, p. 345-
346).

Golhisar: This destination, located in Burdur province, has an important potential for ecotourism with its natural

and cultural resources. But shortages in advertising and infrastructure prevent the exhibition of the existing
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beauties. To put these beauties in use of tourism, day trips should be promoted, establishment of new facilities
should be supported, tourists should be introduced to the villagers’ authentic life, agreements should be made with
national and international businesses of ecotourism, local people should be educated in ecotourism so they may
take part actively in the sector, and they should be enabled to sell their own products for additional income
(Yilmaz, 2011, p. 248).

Ecotourism in Australia

Australian federal government introduced regulations for national parks in late 1960’s and 1970’s (Poirier,
2007, p. 354-355). The country is rich in terms of eco-touristic resources, but indigenous people have financial
shortages for eco-tourism. Their low income and lack of wealth cause them to face financial difficulties in
establishing businesses. In addition, business procedures, official works that are often needed, and financial plans
have some shortages. Another obstacle is the lack of education and the need for special education in ecotourism.
The following knowledge and skills are necessary for eco-touristic businesses and tourism sector: Business and
strategic planning, financial management and inspection, marketing, and technical skills for necessary equipment
(Caldicott & Fuller, 2005, p. 14).

The essential element of park management in Australia is of resources. The primary role and the primary reason
of establishment of national parks is to ensure natural preservation, which may be achieved thanks to the
regulations introduced about natural, scientific, and cultural recourses (Poirier, 2007, p. 356). Australia’s leading
and most innovative ecotourism products provide an opportunity to learn about the environment with an operator
who is committed to achieving best practice when using resources wisely, contributing to the conservation of the
environment and helping local communities (www.billytea.com.au). Buultjens et al. (2010, p. 510) argue that the
local tourism businesses are not compatible with ecotourism sufficiently. There are some factors explaining this
condition, which are related to difficulties and to costs in the adaptation process for ecotourism. Some businesses
contradict the NEAP criteria, some local operators ignore ecotourism or lack adequate knowledge about this sector,
and those with sufficient knowledge are not interested in ecotourism. Importance of ecotourism in Australia can be

outlined as follows (Ecotourism Australia-Annual-Report 2014-2015; p. 9):

- Ecotourism contributed over $100 billion to the Australian economy in 2014 and is expected to grow by
1.6% annually for the next ten years.

- It plays an important role for Australia’s tourism industry’s growth to achieve its 2020 goals.

- Australia’s natural resources are the most important attraction for international visitors and this will
continue in future years.

- Maintaining Australia’s brand and reputation is vital to the future growth and success of the tourism
industry with the ecotourism industry providing authentic, memorable and safe visitor experiences.

- Visitors and market interests provide a significant opportunity for employment and business development
for indigenous people.

- Protecting Australia’s environmental and cultural assets is vital to underpin the diversity and quality of

visitor experiences that Australia is well known for.
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Ecotourism Certification Program

Certification is a way to ensure sustainability. A certificate defines the businesses to be rewarded for some
certain criteria and determines standards for improvement of the truly sustainable tourism. The cited certification
program is focused on visitors’ satisfaction in economic, social, political, and cultural terms (Conaghan &
Hanrahan, 2010, p. 95-96). With certificates, businesses stand out among their competitors and gain competitive
advantage, and find partners with whom they gather around the shared purpose of contributing more to tourism by
sustainable development (Font, 2002, p. 1).

Certification systems play a growing role in the voluntary practice of the elements taking place in legal
regulations about travel procedures. These may be discussed under three main categories: environmental conditions
of businesses, activities, and destinations; quality of products; and realization of institutional social responsibility in
activities (WTO, 2003, p. 1).

According to the reports of World Tourism Organization, there are 59 certification programs and 17 award types
in the world (WTO, 2002, p. 7). Conaghan & Hanrahan (2010, p. 102) summarized, in Chart 1, some data about the
certification programs of STEP, Green Globe 21, Eco-Certification (Neap), GTBS, EU Flower, Green Key, Nordic
Swan Ecolabel, and Legambiente Tourism:

Chart 1: Information about Certification Programs

Country of Certification Coverage Area
STEP World

Green Globe 21 World
Eco-Certification (Neap) Australia
GTBS UK

EU Flower Europe

Green Key Europe

Nordic Swan Ecolabel Scandinavia
Legambiente Tourism Italy

Source: Conaghan & Hanrahan, 2010, p. 102.

Certification programs differ in their titles and scopes (See, Chart 1). While the certification systems of STEP
and Green Globe 21 are worldwide, the rest have limited scopes. Eco-Certification (Neap) is the system whose
scope is Australia. This latter program is applied in the world for the first time (Holub, 2015, p. 70), and NEAP
stands for “Nature and Ecotourism Accreditation Programme” (Buckley, 2001, p. 165). The program is comprised

of the following principles (Chester & Crabtree, 2002, p. 169-171):
- Being focused on natural areas

- Interpretation
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- Environmental sustainability
- Contribution to preservation
- Working with indigenous communities
- Existence of cultural elements
- Ensuring customer satisfaction
- Applying responsible marketing

Certification system ensures the control of the use of environmental materials by independent inspection process
carried out by third parties (www.ecotourism.org.au?). This system benefits consumers, local administrations, local
communities, and local environment in various ways. The benefits of businesses are outlined below (Bien, 2007;
WTO, 2003):

- It helps businesses improve themselves.

- Enables to reduce business costs.

- Ensures easy access to financial resources as it promotes the use of new technologies.
- Ensures marketing advantages.

- Ensures convenient governmental regulations due to environmental practices for social and economic

developments.

- Enables to preserve environmental and cultural resources as the prosperity of tourism industry depends on

them.
Studies on the ecotourism destinations of Australia, which has NEAP certification system, are outlined below:

There is a nature-based facility in SOL region, located in a pristine natural environment on the wild South

Ocean. This facility is an element of marketing attraction (Higgins-Desbiolles, 2011, p. 565).

An action plan was made for nature-based tourism in South Australia. This plan offers opportunities to grow
sustainable experiences and for places with growth potential. The plan includes walking against wonderful views,
having experiences of matchless wild life near Adelaide and of matchless, absorbing wild sea life, and leaving

lasting moments out of these emotional experiences (www.environment.sa.gov.au).

Looking at the conditions of ecotourism in Ningaloo and Legendre, it can be said that the sea potential in these
locations has impact on ecotourism. As Ningaloo’s ecotourism industry is greater, its ecotourism potential is
higher. Negative effects of ecotourism and the effects of use levels may be defined by “The Ecotourism Sorensen
Network.” Ningaloo’s overpopulation has negative impact on biodiversity. Increase in the monetary circulation in
local economy can be considered an example of positive impact. As for Legendre, industrial harbor activities may
cause damage to the qualities of the sea, and this may create a conflict in the future. Using the information in “The

Ecotourism Sorensen Network™ in ecotourism areas and using this information in the management of

37



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 32-42

administrators and policy makers, impacts of ecotourism may be prevented or minimized (Mason & Moore, 1998,
p. 153).

Ningaloo is discussed in another study as follows: It has been popular and profitable to observe underwater
sharks in Ningaloo. There are worries that sharks may be affected negatively due to visitors’ interaction with them
in ecotourism activities. But studies showed that ecotourism activities do not do harm to sharks. It is suggested that
necessary measures should be taken to preserve their habitats, considering that the number of eco-tourists will

increase in time (Sanzogni, Meekan & Meeuwig, 2015, p. 1-14).

Purnululu National Park: This park takes place in World Heritage List and is close to Warmun Aborigine
Community. A study on the park and the community argues that local people’s culture has provided non-material
outcomes. Local people may gain considerable benefits from selling handiworks, but this is not the case currently.
There are physical and administrative difficulties, including those of resources and motivation, in area visiting.
Local people should be educated in ecotourism so they may be part of sustainable development. Local people’s
lack of interest in tourism or in being part of sustainability will create failure in the sector. The cited study shows
that some of local people do not want to be involved in tourism. It is suggested that more works are needed so that

all members of the society may be part of sustainability (Strickland-Munro & Moore, 2013, p. 38).
METHODOLOGY
Study Site

The scope of this study is comprised of Australia and Turkey. Australia is indicated among the prominent
countries in ecotourism on the “www.gezimanya.com” website, and among the most exotic green travel
destinations on the “www.mailce.com” website. These are the most popular tourism websites in Turkey. These

include place reviews and can conduct potential tourist.

Turkey has a rich potential in terms of ecotourism, but it faces the risk of the degeneration of environmental
assets due to unmindful use (www.ekoturizmdernegi.org). Therefore, it is considered that, as a leading country in
ecotourism, Australia may be a good example for Turkey in the sector. So Turkey’ s ecotourism share can get more

entry and more well-known place.
Data Collection

The purpose of this study is to examine Turkey’s and Australia’s positions in ecotourism and evaluate them by
Swot analysis. As an important eco-touristic destination, Australia’s position was analyzed with an argument that
Turkey may turn its weaknesses and risks in ecotourism into opportunities with the example of Australia. This is

what makes this study significant.

The research used content analysis for method in order to reach the objectives and searched in articles, books,
and journals in respect to the ecotourism destinations in Australia and Turkey. Information about the cited
destinations were included in the study by considering the purpose of the study. The collected categorized data by

Swot analysis and drew general conclusions for the countries.

38



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 32-42

RESULTS

Turkey Swot Analysis

The swot analysis of Turkey in the direction of the books, article and literature search is show that Chart 2;

Chart 2: Turkey’s Swot Analysis

Strengths

Weaknesses

It may be argued that Turkey has a rich potential
because of the eco-touristic diversity in it. Besides,
ecotourism is supported with various strategies
published nationwide and with action plans.

Ecotourism regions face physical lacking and
infrastructure difficulties. It can also be said that the
ecotourism areas have low quality and there are
shortages in determining the tour routes. Visitors cause
environmental pollution, and there is not sufficient
inspection. Inefficient use of ecotourism areas and
inadequate advertisement are other factors.

Opportunities

Threats

The number of eco-tourists increases day by day.
Organizing day trips in areas where it is not
available, and thus enlivening sociocultural life may
create further opportunities.

The increase number of visitors poses risk for ecological
balance, and the air, soil, water, and noise pollutions
caused by visitors threat the eco-touristic areas. The
destinations are also threated by the lack of knowledge
on the part of local people, by over grazing, increasing
urbanization, and communication difficulties among the
partners of ecotourism.

Australia Swot Analysis

The swot analysis of Australia in the direction of the books, article and literature search is show that Chart 3;

Chart 3: Australia’ s Swot Analysis

Strengths

Weaknesses

Australia has a certification system and has
introduced national parks regulations. There are
nature-based facilities in this country with high eco-
touristic potential. One may have quality wild life
experiences in this country where ecotourism is
combined with sea and where fish watching is among
eco-touristic activities. Among Australia’s strengths
in ecotourism are tour operators who use resources
mindfully and the fact that ecotourism makes
contributions to local economy.

Lack of awareness and lack of interest in tourism on
part of local people comprise Australia’s weaknesses.
Local people face difficulties in selling regional products
and in financial terms. Procedures and costs are high in
ecotourism business. Beside overpopulation, there are
also physical and administrative difficulties.

Opportunities

Threats

The increasing number of eco-tourists makes
the country more attractive. It is a renowned brand in
ecotourism, with its quality visitors. Beside these
opportunities, local people’s participation in
ecotourism may create further employment.

Eco-touristic activities related to sea may cause damage
to the sea life. These activities may also contradict with
industrial harbor activities.
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Discussions and Conclusions

Diversity in ecotourism in Turkey will bring about diversity in eco-touristic activities. It is safe to say that
tourists with higher number will visit the country if a wider range of eco-touristic activities are offered. In this
regard, activities that integrate sea into ecotourism, as in Australia, should not be neglected. The nationwide
published strategies and action plans are important factors to enrich ecotourism. However, the cited plans should be
compatible with practices. Ecotourism needs to be supported by worldwide certification systems or by nationwide
environmentally attentive systems like “Yesil Yildiz” (Green Star). Nature-based facilities of Australia may be
taken as examples when establishing new facilities or renovating the existing ones. Besides, those tour operators

who use natural resources mindfully should stand out in Turkey as in Australia.

In ecotourism areas, defected infrastructure should be improved, physical shortages should be completed, and
areas should be enriched. In carrying out these works, the examples of the leading countries in ecotourism should
be studied and necessary regulations should be introduced. Environmental pollution caused by visitors should be
prevented by inspection, and further works are needed so as to use the areas more effectively. Inspection
mechanisms in Australia may be studied while planning these works. Additional works are also needed to improve

advertisement. Different types of promotions should be made through various communication channels.

Increasing number of eco-tourists will increase the income nationwide. To this end, sufficient equipment is
needed to accommodate tourists well and advertisement should be increased consistently. It can be said that
organizing day trips in areas where it is not available may increase the number of tourists and thus enliven
sociocultural life. By taking into account the increasing number of visitors, measures should be taken to prevent the
air, soil, water, and noise pollutions, in order to preserve ecological balance. Local people should be educated so
they may acquire awareness and support ecotourism, and overgrazing should be prevented. Local people should be
encouraged to sell local products, which will contribute to local economy and enrich ecotourism, as well as create
further employment opportunities. Legal regulations and plans should be introduced, local people should be
educated for awareness, in order for ecotourism not to be affected negatively from increasing urbanization. By

fulfilling the necessary things to be a brand in ecotourism like Australia, the quality of visitors should be ensured.

Communicative difficulties among partners of ecotourism is of a threat to the sector. Communication among
partners who may be effective in maintaining, preserving, diversifying, and operating the eco-touristic areas should
be established. Each partner should be asked of their opinions and should be included in the management process.
Besides, further regulations are needed in regard to the failure of sustainability in the ecotourism areas and the air,

soil, water, and noise pollution caused by visitors.
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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Bu calisma Michelin yildizli restoran seflerinin sef ve misafir goziiyle molekiiler
Tarihi:03.06.2016 gastronomiye bakis acilariin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Caligmada nitel arastirma

. yontemi ve kesifsel aragtirma modeli kullanilmigtir. Molekiiler gastronominin merkezi
Kabul Tarihi:14.02.2017 K ; , e S
onumunda bulunan Ispanya’nin Basque-SanSebastian bdlgesinde yer alan Michelin
yildizli restoranlarda ¢aligan 32 sef ile goriismeler gerceklestirilmistir. Seflerin molekiiler
Anahtar Kelimeler gastronomiye iliskin diisiinceleri ve goriisleri biitiinciil bir yaklasim ile incelenmistir.

Yapilan degerlendirmede molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin kisisel gelisimine,

Gastronomi yeni tatlar saglama becerisine ve siradist sunumlar gerceklestirmesine katki sagladigi,
Molekiiler Gastronomi uzmanlik gerektiren bir alan oldugunu, miisterilerin molekiiler teknik ve yontemlerden ¢ok
Michelin yildizi goriiniis ve lezzet gibi unsurlarla ilgilendigi, molekiiler gastronomi deneyimlerinin
. misafirleri memnun ettigi, fakat bu ilgi ve merakin zamanla yerini farkli teknik ve
Ispanya yaklagimlara birakacagi sonucuna ulasilmistir.
Keywords Abstract
This study was conducted to investigate the Michelin star chefs’ and customers’
Gastronomy perspectives about molecular gastronomy. Qualitative research method and exploratory
research model were used in the study and interview method was applied for data
Molecular Gastronomy collection. The field research was achieved by the interviews that were carried out with 32
Michelin star chefs in the SanSebastian region of Spain, which is central to the molecular
Michelin Star gastronomy. Chefs’ thoughts and opinions related to molecular gastronomy were
Spain examined with a holistic approach. As a result of this study, it is shown up that molecular

gastronomy techniques have contributed to the personal development of chefs, the ability
to provide new flavors and to make extraordinary presentations, the area that requires
expertise, the customer is more interested in aspects such as appearance and taste than the
techniques and methods, the molecular culinary experiences have pleased guests, but it is
presumed that this attention and curiosity will change with different approaches and
techniques in near future.
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GIRIS
Bir bolge veya toplumla 6zdeslesmis olan; yemeklerin hazirlanmasinda faydalanilan malzemeler, pisirme,
sunma ve yeme yontemlerinin bilesimine mutfak denir (Gvion ve Trostler, 2008). Daha genis bir ifade ile mutfak;
yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve geregleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarini,
degerleri, yemek torenlerini gdsteren bir kiiltlirdiir (Mussmann ve Pahali, 1999). Gastronomi, i¢inde barindirdigi
tim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel siirecinden baglayarak tiim niteliklerinin

kapsamli sekilde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek zamanin sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini iceren bir

bilim dalidir (Eren, 2007).

Molekiiler gastronomi gidalarin hazirlanmasi ve tiiketilmesinde meydana gelen molekiiler, fizikokimyasal ve
yapisal degisiklikleri daha iyi bir sekilde anlamak i¢in bilimsel metotlar1 kullanma olarak ifade edilir. Gidalarin
Ozelliklerini anlamak i¢in bilimsel metotlar1 kullanmanin 6nemi 17. yiizyilda (1783) Lavoisier ve yarim yiizyil
sonra Brillat Savarin’in ‘Lezzetin fizyolojisi” adli eserinde (1825) ortaya konulmustur. Ancak bir disiplin olarak
molekiiler gastronomi, Nicholas Kurti ve Herve This tarafindan 1988 yilinda ortaya c¢ikarilmis ve gastronomi
biliminin yeni arastirma alanlarindan birisi haline gelmistir (This, 2006; Linden vd., 2008; Yilmaz ve Bilici, 2013).
Ozellikle 1980’li yillarin sonlarindan itibaren yiyecek hazirlama ydntem ve teknikleri konusunda bilimsel
laboratuvar caligmalarinin yogunlastigi gozlenmistir. 1990’11 yillarin ortalarinda bazi kimyager ve fizikgilerin
yiyecek hazirlamada farkli teknik ve malzemelerin kullanimi1 konusunda bir kisim aggiy1 etkileyerek yeni
buluslarimi restoran mutfaklarinda kullanmalarim saglamislardir ki, bu akim ‘‘molekiiler gastronomi’’ olarak

adlandirilmistir (Cunningham, 2007).

Oxford Universitesi’nde fizik profesdrii ve ayn1 zamanda bir gurme olan Nicholas Kurti molekiiler gastronomi
konusundaki ilk ¢alismalarina, 1969 yilinda Royal Enstitii’de mutfak problemlerinde bilimsel bilgilerin kullanimini
irdeledigi ‘Mutfaktaki Fizik¢i® dersi ile baglamigtir. 1986°da fizik profesorii Herve This ile karsilastiktan sonra
bilimsel ¢aligmalarina beraber devam etmisler ve pisirmenin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini anlatan ve ilki
1992°de olmak {izere bir dizi seminerler diizenlemislerdir (Cousins vd., 2010). Diizenlenen bu seminerlere 30-40
kisi katilmaktaydi1 ve katilimcilarin yaklasik %80’i bilim adamlarindan ve %20°’si de asc¢ilardan olugmaktaydi. Bu
seminerlerde This ve Kurti ile birlikte calisan ve yemek pisirmenin kimyasiyla ilgilenen diger bir isim ise
1980’lerden itibaren yemek ve pisirmenin bilim ve tarih boyutuyla ilgili yaptig1 ¢caligmalarla ve yazdig: kitaplarla
insanlarin dikkatini bu noktaya cekmeyi basaran Amerikali yemek yazari Harold McGee’dir (Snitkjeer, 2010;

Ivanovic vd., 2011).

This ve Kurti’yi boyle bir akima sevk eden en 6nemli etken gida bilimi ile ilgili bilgilerin giin gegtikce gelisiyor
ve yenileniyor olmasina ragmen bu bilgilerin mutfakta ve yemek yapiminda kullanilamiyor olmasiydi. Gida bilimi
sadece gida bilesenlerinin kimyasal kompozisyonunu ya da endiistriyel siireglerini dikkate aliyor, yemekler
hakkinda neredeyse higbir ¢alisma yapilmiyordu. Bu noktadan hareketle Kurti vakum teknigi gibi bazi tekniklerin
yemek pisirmede kullanilmasini, This ise kimya laboratuvarlarinda kullanilan alet ve ekipmanlarin mutfaklarda
kullanilmasini énermis ve bunlarla ilgili calismalar yapnuslardir. Ornegin laboratuvarlarda kullanilan ultrasonik
banyolarin mayonez gibi emiilsiyonlarin hi¢ ¢aba harcamadan elde edilmesinde, doéner evaparotorlerin

(buharlastiricilarin) ¢esitli gidalarin koku veya aromalarimin yogunlastirilmasinda, sivi nitrojenin daha iyi
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dondurma yapiminda kullanilabilecegini gdstermislerdir (This, 2013). Gelinen noktada teknikler molekiiler
gastronomi ¢aligmalar1 adi altinda kullanilmaktadir. Bu noktadan hareketle molekiiler gastronomiyi gidalarin
bilimsel olarak ¢alisilmasini ve elde edilen bilgilerin gidalarin gelisimi i¢in uygulamasini igeren gida bilimi ve
teknolojisinin bir alt kiimesi olarak degerlendirmek ve mutfakta hazirlanan gidalarin olusumu, gelisimi ve

Ozellikleri ile ugrasan bilimsel bir disiplin olarak tanimlamak miimkiindiir (Linden vd., 2008).

Diinyada bir¢ok restoranda molekiiler gastronomi uygulamalarinin yapildigi bilinmektedir. Bu restoranlar
arasinda sayilabilecek The Fat Duck (Ingiltere), elBulli (Ispanya) ve Noma (Danimarka) gibi restoranlarm ortak
ozelligi “San Pellegrino World's 50 Best Restaurants” tarafindan yapilan siralamada her yil ilk 10 restoran arasinda
yer almas1 ve yine baska bir restoran degerlendirme Ol¢iitii olan Michelin yildiz1 degerlendirmesinde 3 yildizli
restoran kategorisinde yer almasidir. Restoranlar i¢in bir degerlendirme o6lgiitii olan Michelin yildizlama sistemi
giiniimiizde kullanilan restoran degerlendirme sistemlerinin en eskisi ve en Onemlilerindendir. Restoranlarda
Michelin yildizi degerlendirme sitemi 1926 yilinda tek yildiz ile baslamistir ve 1931 yilinda iki ve ii¢ yildizin
eklenmesiyle diinyanin onde gelen restoranlarinin kalitelerini degerlendirmeye devam etmektedir. Ug yildiz
siniflandirmasinda; bir yildiz “kategorisinde ¢ok iyi bir restoran”, iki yildiz “tekrar ziyaret etmeye deger
miikemmel bir mutfak” ve U¢ yildiz “6zel bir seyahate degecek kadar olaganiistii bir mutfak” oldugunu ifade
etmektedir. Diinyanin 6nde gelen restoranlar1 ve sefleri bu yildizlar alabilmek ve aldiklar yildizlar koruyabilmek
icin biliylik caba sarf etmektedir ve insanlarda bu restoranlarda tadim yapabilmek igin Gzel seyahatler

planlamaktadirlar (Feloni, 2015, Ozdogan, 2014).

Diinyada bugiiniin 6nde gelen restoranlarinda son derece yenilik¢i ve {istiin yemeklerin yapilmasinin nedeni
mutfaga malzeme ve tekniklerin bilimsel bakis acisiyla degerlendirildigi sistematik bir yaklagimla bakilmasidir.
Restoranlarda uygulanan molekiiler gastronomi ¢aligmalari ile ilgili dikkat ¢eken bir diger nokta seflerin bilim
adamlar1 ile birlikte ortak calismalar yapiyor olmasi ve bu caligmalar neticesinde elde ettikleri sonuglari
meniilerinde kullaniyor olmalaridir. Sef Heston Blumenthal ile Bristol Universitesi’nde fizik¢i Prof. Peter
Barham’in ¢aligmalari, sef Pierre Gagnaireile ile bilim adami Herve This’in ¢aligmalar1 bu duruma 6rnek verilebilir

(Vega ve Ubbink, 2008; Snitkjer, 2010; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016).
Molekiiler Gastronomi Algis1

Gastronomi kiiltiir ve degerleri, yiyecek ve igecegin insan yasamindaki yeri ve sosyo-kiiltiirel alandaki 6nemi
nedeniyle ekonomik ve toplumsal kalkinmaya biiyiik katkida bulunabilecek tiriinlerdir (Wolf, 2006). Bu etki ve
Oonem isletmeciler ve arastirmacilar tarafindan fark edildikten sonra gastronomi tekniklerine iliskin gelistirme
cabalar1 ve yenilik¢i yontemler arayislari artmistir. Molekiiler gastronomi bu galigmalar sonucu ortaya ¢ikmis,
yiyeceklerin hazirlanirken ve tiiketilirken ortaya cikardiklar1 molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisimleri
anlamay1, kontrol etmeyi ve agiklamay1 amaglayan bir yaklagimdir (Linden vd., 2008). Baslangicta Kurti ve This
yeni olusturduklar1 bu akimi ifade etmek ve kapsamini sinirlandirmak adina “molekiiler” terimini tercih etmisler ve
akimi ifade etmek adina “molekiiler ve fiziksel gastronomi” ifadesini kullanmiglardir. Ancak 1998’de Kurti

6ldiikten sonra This sadece “Molekiiler gastronomi” terimini kullanmayi tercih etmistir (Cunningham vd., 2010).
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Gelinen noktada molekiiler gastronomi terimi ile ilgili cok fazla karigiklik ve anlagsmazlik ortaya c¢ikmustir.
Bunun temel nedeni terimin uyandirdigi alginin olduk¢a degisken olmasi ve tam olarak igerigi yansitamamasidir.
Bu akim molekiiler gastronomi olarak ifade edilebildigi gibi, molekiiler mutfak, bilime dayali yemek pisirme,
deneysel mutfak, avangard mutfak, modernist mutfak gibi ifadelerle de karsimiza c¢ikmaktadir. Molekiiler
gastronomi terimi aslinda bilim adamlar1 tarafindan mutfaktaki yemeklerin olusumu siirecinde molekiiler ve
fizikokimyasal olaylarin 6nemini vurgulamak icin tiiretilmis olmasina ragmen bazi bilim adamlar1 molekiiler
gastronominin ylizyillardir uygulanan gida bilimine verilen gosterigli bir isim oldugunu diisiinmekte, mutfak
calisanlar1 da bu terimi, anlamimni temsil etmeyen, hatta saglia uygun olmayan kotii bir teknik olarak
algilamaktadirlar (Linden vd., 2008; Aksoy ve Uner, 2016). Bu karisikligin ve terime kars1 gelisen antipatinin
nedeni olarak; molekiiler gastronominin orijinal tanimi ile ilgili bilim adamlari, as¢ilar, kamuoyu ve medya

arasinda ki iletisim eksikligi ve saglikli bir bilgi paylasiminin olmamasi diisiiniilmektedir (Vega ve Ubbink, 2008).

Bu karigiklik molekiiler gastronomi teriminin ifade ettigi gercek anlami yansitacak, seflere, bilim adamlarina ve
halka mantikl1 gelecek yeni bir terim arayisini dogurmustur. Ingiltere’de Fat Duck restoraninin sefi olan Heston
Blumenthal tarafindan yayimlanmis ve molekiiler gastronomi caligsmalarini igeren ‘Mutfak Kimyasi’ olarak
isimlendirilen kitabin, terimin ifade ettigi unsurlar1 karsiladig1 diisiiniilse de molekiiler gastronomiyi geleneksel
gida biliminden ayiran bir¢cok 6zelligi oldugu igin gida bilimi, gida kimyasi gibi terimlerin de yeterli olmadig1 ve

yeni bir terimin gerekli oldugu ifade edilmektedir (Linden vd., 2008).

Yaklasik 20 yildir var olan ve hizla gelisen molekiiler gastronomi tiim diinyada gesitli yiyecek ve i¢ecekler igin
uygulanmakta, birgok bilim adami ve sef bu akima katki saglamakta ve molekiiler gastronomiyi kullanan sefler tim
diinya medyas1 tarafindan topluma bir yildiz olarak gosterilmektedir. Ispanya, Fransa, Ingiltere, Irlanda,
Danimarka, Liibnan ve Tirkiye’de bazi kamu ve 6zel isletmeler ile bircok iiniversite molekiiler gastronomi
uygulamalarini desteklemekte ve konu ile ilgili egitim faaliyetleri ve yarigmalar diizenlemektedir. Bununla birlikte
s0z konusu tilkelerde ¢esitli akademik arastirmalar yapilmakta, hem halka hem mutfak ¢alisanlarina hem de bilim
insanlaria yonelik ¢esitli kurs, egitim ve seminerler diizenlenmekte, bazi iiniversitelerde molekiiler gastronomi ile
ilgili derslere yer verilmektedir (This, 2011; Valverde vd., 2011; Barbar ve This, 2012; Edwards-Stuart, 2012;
Risbo vd., 2013; Garcia-Segovia vd., 2013; Anonim, 2016). Tiim bu gelismelere ragmen molekiiler gastronomi
birgok kesim tarafindan dogalliktan uzak, katki maddelerinin kullanildigi, sagliga zarar verecek sekilde gidalarin
yapilarinda degisikliklerin yapildig1 bir uygulama alani olarak goriilmekte, toplumda koétii bir imaj ¢izmektedir ve

bu alg1 sefler ve kamuoyu arasinda oldukga yaygin goriilmektedir (Vega ve Ubbink, 2008).
ispanya’da Molekiiler Gastronomi

Ispanya, mutfak sanatlar1 ve gastronomi kiiltiiriiniin turistik cekicilikler ve toplumsal ydnelimler agisindan
fazlaca ilgi gordiigii iilkelerden biridir. Ispanya’da modern yemek pisirmenin temeli 20. yiizy1l baslarinda modern
mutfagin onciilerinden sayilan sef Teodoro Bardaji tarafindan atilmistir. Bilim ve yemek pisirme arasindaki iliskiyi
temsil eden Ispanyol sef denildiginde ise ilk akla gelen isim Ferran Adria’dir. 1984 yilinda el Bulli takimina
katilmis ve 1987 yilinda “yaraticilik kopyalama anlamina gelmez” séziinden etkilenerek yemek pisirme alaninda

yaraticilik noktasina 6nem vermeye baslamistir. Mutfakta yeni konsept ve teknikleri yaratmaya 6nem veren el Bulli

46



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 43-59

takim1 1997 yilinda {i¢ Michelin yildizim1 alarak diinyanin en 6nemli restoranlar1 arasina girmistir (Snitkjeer, 2010;

Garcia-Segovia vd., 2013).

21. yiizy1l baslar1 Ispanya’da, molekiiler gastronomi alaninda déniim noktasi olmustur. En bilinen Ispanyol
seflerden bazilar1 yemek pisirmeye bilimsel yaklagimlar getirmistir. Andoni Luis-Aduriz, Joan Roca, Juan Mari
Arzak ve ozellikle Ferran Adria gibi seflerin kiiresel mutfak egilimlerindeki muazzam etkisi ile Ispanya yemek
pisirme anlayisindaki yenilik¢i degisikliklerin en belirgin oldugu iilke olmustur. 2004 yilinda amaci bilimsel ve
teknolojik bilgiye dayanan yeni mutfak aletleri gelistirmek ve bunlarin kullanimini sefler arasinda yayginlagtirmak
olan ALCOTEC (Yiiksek mutfak teknolojisi) projesi baslatilmis, 21. Yiizyilin ilk 5 yili icinde bilim ve yemek
pisirme isbirligini 6n planda tutan gesitli gastronomi kongreleri diizenlenmistir. 2006-2012 yillar1 arasindaki siireg
bilim ve yemek pisirme arasindaki bagin pekismesi, giiclenmesi olarak goriilebilir. Yenilik¢i iinlii seflerin disinda
belirgin sayida sef bilimi kendi mutfaklarinda 6nemli ve kullanigh bir ara¢ olarak gérmeye baslamistir. Bilim ve
yemek pisirme ag1 olan INDAGA’nin 2006 yilinda kurulmasi buna en giizel 6rnektir (Garcia-Segovia vd., 2013).
Ulkede yemek pisirme yontemlerini, icerikleri gelistirmeyi amagclayan kurumlar, iiniversiteler ve arastirma
merkezleri ile sefler ve bilim adamlar1 arasindaki is birliginde 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlara ek olarak Ispanya,
molekiiler gastronomi disiplinindeki bilimsel bilgiye gesitli mutfak konularinda arastirma yapan, uluslararasi

dergilerde ve kitaplarda ¢alismalarin1 yayimlayan arastirma gruplar araciliiyla katkida bulunmaktadir.

Ispanya’nin Katalan bélgesinde bulunan San-Sebastian sehri, metrekare basina en ¢ok Michelin yildizl1 restoran
bulundurmasi sebebiyle diinyanin en 6nemli gastronomi merkezlerinden biridir. Ayn1 zamanda diinyaca tinlii
seflerin (Juan Meri Arzak, Andoni Luis Aduriz, Martin Berasategui, Pedro Subijana, Eneko Atxa) siirekli yeni
teknikler deneyerek yeni iriinler ortaya ¢ikarmalari sonucu molekiiller gastronomi akiminin da merkezi
konumundadir. Bu baglamda molekiiler gastronomi kavramu ile ilgili bilgi kirliliginin anlagilmasinda ve molekiiler
gastronomi teriminin nasil algilanmasi gerektigi konusunda, merkezi konumunda bulunan bir bolgede yer alan

Michelin yildizli seflerin goriisleri, konunun aydinlatilmasi adina biiyiik 6nem tagimaktadir.
YONTEM
Arastirmanin Amaci

Gastronomi ve mutfak kiiltiirleri yeni yaklagimlarin etkisi, kaynak ve ekipman imkanlarinin artmasi, cografik
ulasim imkanlarindaki ilerlemeler, kiiltlirleraras1 deger ve lezzet aktarimlart gibi pek ¢ok unsurun etkisi ile
geliserek zenginlesirken gastronomi disiplininin igindeki konu ve alanlar da saglanan lezzet birikimi, tecriibe ve

profesyonellesme sayesinde mutfak sanatlari igerisinde daha fazla 6nem tasir hale gelmektedir.

Yemek yapiminda igeriklerde gerceklesen fiziksel ve kimyasal doniisiimlere odaklanan molekiiler gastronomi
de faydalanilan yeni teknik ve araglarinin da etkisiyle mutfak sanatlari igerisinde 6n plana ¢ikan modern alt-
disiplinlerden biri olmustur. Bu calisma Michelin seflerin molekiiler gastronomiye ve tekniklerine olan bakig
agilarinin incelenmesi ve kapsamli bir sekilde ele alinip degerlendirilmesi amaciyla yapilmistir. Seflerin molekiiler
gastronomiye iliskin diislincelerinin, tutumlarinin, 6ngorilerinin ve farkli yorumlarinin ortaya ¢ikan alt boyutlarin
da ifadesi saglanarak biitiinciil bir yaklasim ile incelenmistir. Bununla birlikte, arastirma molekiiler gastronomi

yontemlerinin ticari isletmelerde bu yoOntemlerden yararlanan mutfak sefleri tarafindan degerlendirilmesi
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saglanarak gastronomi alanindaki islevsellik diizeylerinin ifade edilmesi saglanmistir. Caligma, Cousin vd., (2010)
aragtirmasi ile benzer konumda olup Avrupa’daki molekiiler gastronomi algi ve goriisli inceleyen bir arastirma

olmasi sebebiyle literatiirdeki ayni ihtiyaca odaklanmaktadir.
Arastirma Yontemi ve Modeli

Calismada nitel aragtirma yontemi ve kesifsel aragtirma modeli kullanilmigtir. Nitel aragtirma gozlem, goriisme
ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal haliyle gergekei
ve biitlinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirmalar1 ifade etmektedir
(Yildinnm ve Simsek, 2008). Nitel (kalitatif) arastirmalarda amag belirli bir konu ve problemin derinlemesine ve
ayrmtili bir sekilde incelenmesi oldugu icin arastirmada bu yontem tercih edilmistir. Nitel aragtirma kavramlar,
temalar, motifler, genellemeler ve siniflandirmalar igerir. Arastirma problemi verilerin igerigindeki ortak noktalarin
ve tekrarlarin kategorilestirilmesi ile sorgulanir. Nitel arastirmada veriler belgeler, gbzlemler ve goriismelerden
saglanan kavramsal ve imgesel unsurlar bi¢imindedir (Neuman, 2006). Bu ¢alisma kesifsel (betimleyici) arastirma
modeline uygun olarak gerceklestirilmis olup mevcut durum etkileyici herhangi bir miidahale s6z konusu olmadan

betimlenerek ele alinmustir.
Veri Toplama Siireci

Aragtirmada veri toplama asamasinda goriisme yonteminden yararlanilmistir. Bir kalitatif aragtirma yontemi
olan ve ilgili kisi veya gruplarla 6nceden belirlenmis konular ¢ergevesinde karsilikli olarak konugsmak, soru sormak
ve alinan bilgileri kaydetmek suretiyle gerceklestirilen goriisme teknigi (Arikan, 2012), bireylerin deneyimlerine,
tutumlarina, goriislerine, sikayetlerine, duygularina ve diisiincelerine iligskin bilgileri toplamada oldukga etkin bir
yontemdir (Yildinm ve Simgsek, 2008). Calismada kullanilan goériisme ydntemi yapr bakimindan yari-
yapilandirilmis goriisme teknigine uygun olarak gerceklestirilmistir. Yari-yapilandirilmis gériismede arastirmaci
goriisgme sorularmi Onceden hazirlar; ancak arastirmaciya goriigme sirasinda gergeklestirecegi siiregte kismi
esneklik saglar. Bu yontemde arastirmaci sorularin diizenlenmesine gidebilir veya katilimcilarin tepkilerine gore
sorular1 c¢esitlendirerek tartisilmasini saglayabildigi gibi arastirilan katilimcilar da siirecte etkili olabilir (Ekiz,

2013).

Goriismeler, Ispanya’nin Basque-SanSebastian bolgesinde Michelin sefleri ile gergeklestirilmistir. Calismanin
bu bolgede yapilmasinin temelde iki sebebi vardir. Birinci sebep, molekiiler gastronomi uygulamalarinin 6zellikle
mutfak meniilerinde ilk olarak bu bolge sefleri tarafindan bolgedeki restoranlarda servis edilmesi; bu bolgede
molekiiler gastronomi tekniklerinin ticari bir faaliyet seklinde kullanilarak meniilerin olusturulmasidir. ikinci sebep

ise diinyada kisi basina en ¢ok Michelin restoran ve Michelin sefinin diistiigli bdlgenin bu bdlge olmasidir.

Nitel caligmalarda arastirmanin derin ve kapsamli sekilde gergeklestirilmesi gorece on planda oldugu ve
kavramlar ile siirecler bir birini tekrar etmeye basladigi zaman yeterli sayida veri kaynagma ulasildiga karar
verilebilinecegi (Yildirim ve Simsek, 2008) i¢in, Michelin yildizli restoranlarda bulunan 32 sef ile gerceklestirilen
goriisme ile calismanin alan arastirmasi tamamlanmistir. Veri toplama siireci goriismeler araciligiyla
gergeklestirilecegi igin goriismelerde odaklanilacak konu basliklart ve sorular listesi onceden hazirlanmistir.

fletisime gecilecek sefler 6zelliklerine gore belirlenip is yogunluklar1 goze dniine almarak gériisme zamanlaria
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kendilerinin karar vermesine imkén verilip istedikleri saatlerde randevu alinmustir. Caligmada daha verimli ve
gecerliligi yiiksek sonuglar alinabilmesi igin farkli igletmelerin sefleri tercih edilmis ve bu seflerin mutfaklarda
farkli konularda uzman olmasi saglanmistir. Ayrica randevu i¢in zamani olmadigini ifade edip tadim meniilerine
davet eden seflerin restoranlarinda rezervasyon yapilarak tadim meniileri etkinliklerinde goriisme firsati elde
edilmistir. Bunun diginda kalan seflerle goriismelerde ise kendi restoranlarinda o seflerle 2-3 giin mutfaklarinda
calismak suretiyle hem goriisleri alinmis, hem de calismalari hakkinda bilgi elde edilmistir. Gorlismeler

04.07.2015-30.07.2015 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.
BULGULAR

Aragtirma stirecinde goriisme gerceklestirilen seflerin bilgilerini igeren Tablo 1 incelendiginde, katilimci
seflerin 13’linlin kadin, 19’unun erkek oldugu, gorev ve pozisyonlar: kisim sefleri, ar-ge sefleri, isletme sahibi
sefler ve akademisyen sefler seklinde dagilmakla birlikte hepsinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 konusunda

egitim aldig1, bununla birlikte 23 sefin molekiiler gastronomi konusunda egitimlere katildig1 goriilmektedir.

Tablo.1: Katilimer Seflerin Demografik ve Mesleki Bilgileri

Cinsiyet Gorev Gastronomi Egitimi | Molekiiler Sektorde Katihmc1 Kodu
Gastronomi | Deneyim Siiresi
Egitimi
Kadm Kisim Sefi Lisans+Kurslar Var 17 yil K1
Erkek  |Ar-Ge Bagkam Ozel mutfak egitimi Var 25 yil K2
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Ozel mutfak egitimi Var 23 yil K3
Kadm Sahip/Sef Lisans+Kurslar Var 28 yil K4
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Ozel mutfak egitimi Yok 20 y1l K5
Erkek Sahip/Sef Aile meslegi Yok 49 yil K6
Kadm Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 17 yil K7
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Var 13 y1l K8
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 15 yil K9
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 13 y1l K10
Erkek  [Executive Sef Ozel mutfak egitimi Var 25 yil K11
Erkek Sahip/Sef Lisans Var 20 yil K12
Kadin Kisim Sefi Kurslar Yok 21 yil K13
Erkek Sahip/Sef Ozel mutfak egitimi Var 34 yil K14
Erkek Sahip/Sef Lisans Var 15 yil K15
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 10 y1l K16
Erkek Executive Sef Aile meslegi+Lisans Var 20 y1l K17
Erkek IAkademi/Sef Mutfak Akademisi Var 25 yil K18
Kadmn IAkademi/Sef Mutfak Akademisi Var 15 yil K19
Erkek Sahip/Sef Ozel mutfak egitimi Var 25 y1l K20
Kadin Executive Sef Ozel mutfak egitimi Var 15 y1l K21
Erkek Kisim Sefi Mutfak Akademisi Var 17 yil K22
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Var 20 yil K23
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Mutfak Akademisi Var 12 y1l K24
Kadmn Executive Sef Mutfak Akademisi Var 16 yil K25
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 15 yil K26
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Ozel mutfak egitimi Var 23 il K27
Kadin  |Ar-Ge Uyesi Mutfak Akademisi Var 20 yil K28
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Var 21 yil K29
Erkek Sahip/Sef Aile Meslegi+Kurs Var 25 yil K30
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 18 y1l K31
Kadmn Kisim Sefi Mutfak Akademisi Var 22 yil K32
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Calismada seflerin molekiiler gastronomiye iliskin degerlendirmeleri goriigmeler siirecinde iki temel bagliga
ayrilmig ve bu iki baslik goriigmelerin yapilandirilmas: agsamasinda hazirlanan soru formunda 5’er alt problem
olarak sorgulanmistir. Birinci kisimda Michelin seflerin molekiiler gastronomiye bakis agilari incelenirken, ikinci
kisimda ise Michelin seflerin misafir agisindan molekiiler gastronomi algilar arastirilmis ve goriismede ortaya

cikan temalar kategorilestirilmistir.
Michelin Seflerin Molekiiler Gastronomiye Bakis Acilari

Michelin seflerin molekiiler gastronomiye iliskin goriisleri ve bakis agilari incelenirken arastirmaya katilimci
seflerin molekiiler gastronomi tekniklerini mutfaklarinda uygulayip uygulamadiklari, uyguluyorlarsa hangi
alanlarda uyguladiklar1 sorulmustur. Bununla birlikte molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin
kariyer/iicret/basar1 durumlarina etkisi, molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin kendilerini gelistirmelerine
etkisi, yeni tatlar ortaya ¢ikarmadaki fayda saglama durumu, tercih edilen meniiler olusturmaya katki durumu ve
yeni sunum teknikleri elde etmeye etkisi incelenmistir. Arastirma sonucunda karsilagilan gdriigme temalar1 asagida

siralanmustir.

Molekiiler Gastronomi Teknikleri Boélge Mutfaklarinda Yogun Olarak Uygulanmaktadir: Yapilan
arastirmanin ilk bulgusu molekiiler gastronomi tekniklerinin bolgede uygulanmasina iliskin arastirma alt probleme
iliskin olup molekiiler gastronomi tekniklerinin goriisme yapilan seflerin mutfaklarinda uygulandigi seklindedir.

Ayrica K2 kodlu katilimer sefin cevabi su sekildedir;

““Kullantyorum ama ben bu kavrami pek sevmiyorum. Bu molekiiler gastronomi kavrami daha ¢ok
gazeteci ve yemek yazarlarimin popiiler buldugu bir terim gibi geliyor bana. Sonug¢ olarak bizler sef
oldugumuzu unutmamaliyiz. Meniilerimizi gelistirmek icin her yola bagvururuz. Bu molekiiler

gastronomi olur, baska bir sey olur. Ama asla bu isimler bizim asil amacimizin oniine gegmemeli.”’

Molekiiler Gastronomi Tekniklerinin Oncelikli Uygulanma Yeri Ana Yemekler ve Tathlardir: Arastirmada
molekiiler gastronomi tekniklerini uyguladiklarini belirten seflere hangi alanlarda bu teknikleri uyguladiklari
sorulmustur. Tim alanlarda uygulayabildikleri, bununla birlikte molekiiler gastronomi tekniklerinin ana

yemeklerde ve tatlilarda yogunlastigi cevaplarina ulagilmustir.

Molekiiler Gastronomi Tekniklerinin Seflerin Kariyer/Ucret/Un/Basar1 Durumlarma Cok Az Katki
Saglamaktadir: Arastirmada molekiiler gastronomi tekniklerinin uygulanmasmin seflerin kariyerlerine,
ticretlerine, iinlerine ve basari durumlarina katkisina iligkin sorular sorulmustur. Seflerin degerlendirmeleri
molekiiler gastronomi tekniklerinin basari igin etkili yiizlerce unsurdan biri oldugu, hatta ¢cogu zaman 6nce kendi
gelisimleri ile basar1 kazanan seflerin kariyerlerinde ilerledikten sonra bu tip yeni teknikleri gastronomi alanina
kazandirdiklar seklindedir. Farkli bir ifade ile sefler, bu tekniklerin mesleki bagarilarinin sebebi degil bir sonucu
oldugunu ve basarili kariyer siirecinde ¢ok az etkisi oldugunu belirtmislerdir. Bu konuda dikkat ¢ekici ifadelerden

biri K3 katilimei sefi tarafindan kullanilmis olup su sekildedir;

“Molekiiler gastronomi teknikleri gastronomi diinyasindaki tekniklerden sadece biridir. Un yapmig
seflere bakip onlarin c¢alismalarint inceleyin. Molekiiler gastronomi uyguladiklar: igin iinlii

olmamislardir. Molekiiler uygulamalar: en iyi kimyacilar uygular ve bizler kimyaci degiliz. Bizler
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sefiz. Gastronomi diinyasinda iz birakan sefler her tiirlii arastirmaya, gelisim ve degisime agik olan ve

’

stirekli meniilerini gelistirmek icin her alandan faydalanan sefler olmugstur.’

K3 katimci sefinin bu ifadesi goriismelerin yapildigi seflerin yeni tekniklerin siirekli ortaya c¢iktigi ve
molekiiler gastronomi tekniklerinin bu tekniklerden sadece biri oldugu seklindeki diisiincelerini 6zetlemektedir. Bu

konuda K4 katilimci sefinin diisiinceleri ise su sekildedir;

“‘Basar ve tinlii sefler sayisiz teknik bilen sefler degil, hammaddeyi iyi taniyan ve o hammaddeyle
cok sayida iiriin ortaya ¢ikaran seflerdir. Béyle sefler iyi yerlerde ¢alisirlar. Bizlerle ¢alisacak olan
seflerin ne derece molekiiler bilip bilmedigine bakmayiz. Onlarin vizyonuna bakariz, mutfak kiiltiiriine

ve gastronomi diinyasina olan bakis agisina bakariz, iiriin bilgisine bakariz. ™’

K4 katilimci sefi temada baskin olan diisiincelere iiriinlerini iyi tanima ve diinyadaki mutfak kiiltiirlerine yonelik

vizyon ve fikirlerin kariyerdeki etkisini ilave etmistir. K6 katilimci sefi ise sunlar1 belirtmistir;

““Bir sef basarili olmak i¢cin molekiiler teknikleri bilecek. Ayni zamanda biraz mimari bilecek, biraz
fizik, biraz muhasebe, biraz sanat bilecek. Bu ig tiim bilimlerin ve tiim alanlarin birlesiminden dogan
bir sanattir. Ama bunlar isimizin éniine de gegmemeli. Bizim amacimiz yemek yapmak olmali. Once
yemegi yapabilmek i¢in tiriinleri tanimali, sonra onlarin birbirleri ile olan iligkilerini incelemeliyiz. Bu

’

noktada ise hangi alandan yararlanmak gerekiyorsa ondan yararlanmaliyiz. °

K6 katilmci sefi molekiiler tekniklerin kariyer icin gerektigini, ancak gergekten basarili bir kariyer igin seflerin

tiim alanlardan yararlanmasi gerektigini belirtmistir.

Molekiiler gastronomi teknikleri seflerin kisisel gelisimlerine, yeni tatlar saglanmasina ve siradis1 sunumlar
gerceklestirmelerine katki saglar: Arastirmada molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin becerilerini
gelistirmeye katkisi sorulmustur ve alinan yanitlar molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin kisisel gelisimine,
yeni tatlar saglama becerisine ve siradist sunumlar gergeklestirmesine katki sagladigi yoniinde olmustur. Katilimci
sefler molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin becerisine katkis1 konusunda hemfikir iken, K2, K8, K11 ve K24
kodlu katilimer sefler gastronomi alaninin stirekli gelistigine dikkat ¢ekerek mutfak sanatlarinda siirekli yeni teknik

ve uygulamalarin tiretimde kullanilmasinin basarili olmak i¢in 6nkosul oldugunu belirtmislerdir.

Molekiiler gastronomi Uzmanhk ve Deneyim Gerektiren Uygulamalar icerir: Calismada katilimer seflerin
molekiiler gastronomi konusuna bakis agilari incelenirken gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda calisan
uzmanlarin molekiiler gastronomiden nasil yararlanmasi gerektiginin diisiiniildiigii de arastirilmistir. Seflerin bu
alanin uzmanlik gerektiren bir alan oldugunu ifade ettigi goézlemlenirken, seflerin bu uzmanhgin teknigi
uygulayabilecek diizeyde kalmasimnin yeterli olabilecegini diisiindiigii ortaya ¢ikmistir. Bu noktada K11 ve K18
katilime1 kodlu seflerin ifadeleri oldukga agiklayicidir;

“Sadece molekiiler gastronomi ¢alisacaksanmiz alan basli basina uzmanlik gerektiriyor. Ama biz
sefler genellikle basite indirgeyip molekiiler gastronominin kendi meniimiizde kullanacagimiz kismi ile

ilgileniyoruz.”’
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K11 katilimei kodlu sefin ifadesi ile vurguladigi, seflerin kendi amag ve ihtiyaglar i¢in gereksinim duyduklar

diizeyde molekiiler gastronomi bilgisi sahibi olmasinin yeterli oldugu sefler tarafindan tekrarlanan goriis olmustur.

““Bizim igimiz molekiiler gastronomi alaninda uzman olmak degil, molekiiler gastronomiden nasil
yararlanabilecegimizi  bilmektir. Dolayisiyla meniilerimizi  olustururken molekiiler tekniklerin

’

gerektirdigi donamima sahip olmamiz gerekir, ama unutulmamalr ki asil amag bizim meniimiizdiir.’

K18 katilimer kodlu sefin ifadesi ise gereksinimlerin asil odaklanmasi gereken unsurun meniiler oldugunu

belirtmesi bakimindan énemlidir.
Michelin Seflerin Misafir A¢isindan Molekiiler Gastronomi Algilar ve izlenimleri

Michelin seflerin misafir agisindan molekiiler gastronomiye iligkin algilar1 ve goriisleri incelenirken aragtirmaya
katilime1 seflere molekiiler gastronomi tekniklerinin misafir agisindan begenilen ve tercih edilen meniiler
olusturmaya katki saglama durumu, turistlerin bolgeyi tercih etmelerinde molekiiler gastronomiye ilgi ve
meraklarinin etkisinin olup olmamasi sorulmustur. Bununla birlikte molekiiler gastronomiye duyulan ilginin artma
veya azalmasi konusunda Ongdriileri, molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallarin misafirler i¢in
olumsuz alg1 ortaya g¢ikarma durumu ve restoranlarda molekiiler gastronomi deneyimi yasayan misafirlerin

memnuniyetlerine iligkin fikirleri incelenmistir.

Molekiiler Gastronomi Teknikleri Misafirlerin Tercih Ettigi Meniilerin Olusmasina Simirh Katki Saglar:
Aragtirmada katilimcr seflere molekiiler gastronomi tekniklerinin misafirlerin goriiniis ve lezzet agisindan tercih
ettigi meniiler olugmasina katki durumuna iligkin sorularda goriisler bu tekniklerin tercih edilen meniiler elde
edilmesine fayda sagladigi seklinde olmustur. Bununla birlikte katilimer seflerin misafir agisindan molekiiler
gastronomiye iligkin degerlendirmelerinde genel degerlendirmeleriyle benzerlikler gézlenmistir. Sefler molekiiler
gastronomi tekniklerinin misafir tercihlerine etkisinin sinirli oldugunu ifade etmislerdir. K1 katilimcr sefinin
ifadeleri su sekildedir;
“Michelinstar restoran miisterileri stirekli yeni tiriinler tatma pegindeler ve seni tercih etmelerinde
ki en biiyiik sebep her seferinde onlart sasirtiyor olman, ama onlar icin nasil sasirttigin ve hangi

>

teknigi kullandigin ¢ok onemli degil. Yeter ki sasirt onlari, 6nemli olan bu.’

K1 katilimcr sefinin Michelin yildiz1 restoran miisterinin teknik ve yontemlerden ¢cok uygulamadaki goriiniis ve
lezzet gibi sonuglarla ilgilendigi yoniindeki fikirleri goriismelerde tekrarlanan degerlendirme olmustur. Ayrica K5

ve K24 kodlu katilimci seflerin ifadeleri su sekildedir;

“Misafirler yemegi yerken gercekten hangi teknik ile pistigini ya da hazirlandigini biliyorlar mi
emin degilim. Yani bu onlar i¢in onemli mi veya onlar i¢in bunun mu onemli olmasi lazim. Bu tiir
konularda genelde miisterilerden ¢ok gurmeler ve dergi yazarlar bilgi sahibidir. Bence miisteriler
zevk alacaklart bir yemek ve kendilerini mutlu hissettikleri bir ortam bulduklar siirece gelirler.’’

“Miisterilerin mutlu olmasi icin bizim kullandigimiz araglar degisir ve miisterilerin siirekli tercih

>

ettigi meniilerin onemli unsuru onlara ne hissettirdiginizdir. Bunu unutmamamiz lazim.’
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K5 ve K24 katilimci sefler arasindaki, “miisterilerin tercihlerindeki en énemli unsurun yenilik¢i ve sasirtict
triinler oldugu” seklindeki yaygin goriis; miisterilere hissettirilen duygularin ve sunulan ortamin uygulanan

tekniklerden daha etkili oldugunu destekler niteliktedir.

Basque Bolgesine Gerceklestirilen Ziyaretlerin Temel Sebebi Yemek Kiiltiirii ve Mutfak Sanatlaridir:
Aragtirmada bolgeye gelen turistlerin gelis amaglarinda molekiiler gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlarinin
etkisine iliskin seflerin degerlendirmeleri ele alinmistir. Sefler, bolgeye gelen turistlerin 6ncelikli gelis amacinin
bolgenin mutfak kiiltiirii oldugunu belirtmistir. Ancak bu durumda molekiiler gastronomi tekniklerinin onlarca
farkli mutfak tekniginden birisi oldugu i¢in etkisinin az oldugunu belirtmislerdir. K4 ve K5 katilimc1 kodlu seflerin
ifadeleri su sekildedir;

“‘San-sebastian yemek kiiltiirii bakimindan iinlii bir yer. 20 km icinde dort tane Michelinstar
restoramn oldugu tek yer burasi. Yani bence evet, insanlar buraya yemek icin geliyor. Ancak
molekiiler gastronomi yemek kiiltiirii icindeki unsurlardan birisidir sadece.”

“Baque bélgesinin bir ozelligi var. Ispanya’min kuzeyinde Fransa'yva 25 km uzaklikta ve hem
cografyasimin bahgettigi iiriinler hem de okyanusun ¢ok comert olusu. Ayrica insanlarimizin yemege
onem vermesinden dolayr ¢ok zengin bir yemek kiiltiiriimiiz olustu ve o6zellikle San-sebastian sayili
gastronomi merkezlerden biri oldu. Bu yiizden insanlar buraya oncellikle bu kiiltiirii yasamaya
geliyorlar. Siz buraya ne igin geldiginizi diistiniin. Ne ariyyorsunuz burada. Herkes sizin gibi...
Molekiiler gastronomi uygulamalar: kisa bir siire insanlarin buraya gelmesini sagladi. Ancak bu

IRl

durum gecgiciydi. Asil ilgi duyulan sey bu bolgenin mutfak kiiltiiriidiir.

K4 ve K5 kodlu katilimer seflerin fikirleri goriismelerde yaygin gozlenen degerlendirmeler olmasi bakimindan

anlamlidir. Bununla birlikte belirtilen goriislere K27 katilimer kodlu sef su ifadelerle katki saglamustir;

“Molekiiler gastronomi uygulamalari ilk ¢iktiginda bir¢ok gazeteci ve yemek yazart buraya akin
etmigti. O donemde insanlarin bélgeye gelmesinde bu teknikler etkili oldu. Ama gastronomi diinyasi

stirekli degisiyor. Degismeyen sey bu bolgedeki mutfak sanatlart birikimidir.”’

K27 katilimci kodlu sefin gazeteciler ve dergi yazarlarinin etkisi ile molekiiler gastronomi tekniklerinin bir

donem insanlarin bdlgeye ¢ekilmesinde etkili oldugunu belirtmesi goriislere katki olarak 6nemli bir ifadedir.

1.1. Molekiiler Gastronomi Kavrammna Duyulan ilgi ve Merak Gegcicidir: Arastirmada katilimci
seflere molekiiler gastronomi tekniklerinin gelecegine iliskin sorulan sorularda fikir farkliliklariyla karsilagilmistir.
Seflerin biiylik kismi dogrudan molekiiler gastronomiye duyulan ilginin gecici oldugunu ve popiilerligini
yitirecegini belirtirken, bir kismi ise molekiiler gastronomi tekniklerinin kullaniminin bir siire daha artacagini ve
mutfak sanatlann icindeki konumunun genisleyecegini diisiindtigiinii belirtmistir. K7 katilimc1 kodlu sefin

degerlendirmesi agirlikli 6ngoriiyii su sekilde ifade etmektedir;

“Molekiiler gastronomi yararlandigimiz diger yiizlerce teknikden birisi... Yani popiilerligini isim
olarak yitirecek. Eskiden fiizyon mutfak konusulurdu, simdilerde kimse bahsetmiyor. Peki, biz fiizyon
mutfagi unuttuk mu? Diin menii yaptik onunla. Ama su swralar herkes unuttu isim olarak fiizyonu. Ama

geliserek hala uygulaniyor. Molekiiler gastronomi ¢oktan unutulmus bile olabilir. Insanlarin isimlere

53



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 43-59

ilgisi gecicidir. Molekiilerde béyle bir sey olacak bence, gelisebilir. Ama ona daha baska popiiler

isimler konulacak. Atomic mutfak olur, galaksi gastronomi olur... Hi¢bir sey sonsuz degildir.”’

K7 kodlu katilimer sefin ifadeleri sadece molekiiler gastronomi isminin popiilerligini yitirecegi seklindeki
Ongoriiyii belirtmekle kalmamaktadir; ayn1 zamanda kavramin igeriginin ve arka planindaki yenilikg¢i/arastirmact
yaklagimin farkli kavramlar ile mutfak sanatlari igerisinde belirleyici olmaya devam edecegini de ifade etmektedir.

K16 katilimet1 kodlu sefin degerlendirmesi ise su sekildedir;

“Molekiiler gastronomi oldukca popiiler oldu. Ben bu popiilerligin bir siire daha devam edecegini
diistiniiyorum. Kimya biliminden yola ¢ikan ve mutfak kiiltiiriine katki saglayan bir kavram oldu bu.
Zaten uzun siiredir ¢alisilan iki alandi bunlar. Bu birliktelik devam edecektir. Elbette bir giin bu

kavram da yerini yeni kavramlara birakacaktir. Ama ben buna daha zaman var diyorum.”’

K16 katilimer kodlu sefin molekiiler gastronomi kavraminin popiilerligini bir siire daha koruyacag: seklindeki

goriisii temelde seflerin ifade ettigi ‘kavramlar gegicidir’ degerlendirmesini destekler niteliktedir.

Molekiiler Gastronomi Tekniklerinde Kullamlan Kimyasallar Zararsizdir: Arastirmada katilimci seflere
molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallarin misafirlerin bakis agilarinda zararli olabilecegi
seklinde bir algi olusturup olusturmadigi sorulmustur. Katilimei sefler mutfaklarina zararli ve tehlikeli olabilecek
kimyasallar sokmayacaklar1 konusunda misafirlerinin emin oldugunu belirtmistir. Bununla birlikte kimyasallarla
ilgili sorulara cevap veren sefler iiriin ve dozaj bilgisinin de giivenli ve saglikli yemek sunumu i¢in 6nemine dikkat

cekmistir.

Restoranlardaki Molekiiler Gastronomi Deneyimi Misafirleri Memnun Etmektedir: Arastirmada
goriismelerin  gergeklestirildigi seflere Michelin yildizi restoranlardaki molekiiler gastronomi deneyiminin
miisterilerin memnuniyetlerine etkisi olup olmadigina yonelik sorulara sefler misafirlerdeki memnuniyete katkisi
oldugu yoniinde ifadelerle karsilik vermistir. Bununla birlikte sefler, molekiiler gastronomi tekniklerinin
kendilerine yeni {iriinler sunmada ara¢ oldugunu degerlendirmelerine ekleyerek bu tekniklerin misafir

memnuniyetlerine katkisinin dolayl sekilde oldugunu vurgulamiglardir.
SONUC ve TARTISMA

Gastronomi ve mutfak kiiltlirleri kaynak ve ekipman imkanlarinin artmasi, cografik ulasim imkanlarindaki
ilerlemeler, kiiltiirleraras1 metot ve lezzet aktarimlar1 gibi pek ¢ok unsurun etkisi ile gelisirken gastronomi
disiplininin i¢indeki teknikler de saglanan lezzet birikimi, tecrilbbe ve profesyonellesme ile mutfak sanatlari
icerisinde tasidigi Onemi artirmaktadir. Faydalanilan yeni teknik ve araglarinin da etkisiyle mutfak sanatlart
icerisinde one ¢ikan yaklagimlardan biri de molekiiler gastronomi teknikleridir. Molekiiler gastronomi, en genel
ifadesi ile yemek yapiminda iiriin ve igeriklerde gerceklesen fiziksel ve kimyasal doniisiimlere odaklanan bir

mutfak teknigidir.

Arastirmada Michelin yildizli restoran seflerinin molekiiler gastronomiye iliskin degerlendirmeleri gériismeler
siirecinde iki temel baslikta incelenmistir. Seflerin molekiiler gastronomiye bakis ag¢ilarmin incelendigi birinci

temada seflerin molekiiler gastronomi tekniklerini yogun olarak kullandig1 ve bu uygulamalarda ana yemekler ve
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tatlilarin biiylik kullanim alani sahibi oldugu anlasilmistir. Bu durumda ana yemek ve tatlilarin meniilerdeki yeri ve
geleneksel yemek kiiltlirlerindeki konumundan kaynaklandigi sdylenebilir. Bununla birlikte molekiiler gastronomi
tekniklerinin seflerin kisisel gelisimlerine, yeni tatlar ve sira dis1 sunumlar gergeklestirmesine katki sagladig
goriilmiigtiir. Fakat seflerin kariyer, sohret ve basar1 gibi unsurlarda bu teknigin dogrudan etkili olmadigi, bunun
yerine mutfaklarda kullanilan bir¢ok teknikten sadece biri oldugu goriisii gézlenmistir. Bu sonu¢ Blanck (2007)
calismasinda belirtilen molekiiler gastronominin misafirler ve medya araglarindaki algisi ile uzmanlardaki algisinin

farkli olabildigi gozlemini destekler niteliktedir.

Seflerin degerlendirmelerinde kariyer, sohret ve basari igin temel unsurlarin; gelisime ve degisime acgik olmak,
diriinleri tanimak, {irtinler arasindaki iliskileri bilmek, vizyon sahibi olmak, mutfak kiiltiirlerine hakim olmak gibi
ozellikler oldugu ortaya ¢ikmistir. Molekiiler gastronomi teknikleri konusunda seflerin uzmanliginin bu teknikleri
kullanabilecek diizeyde olmasinin yeterli goriildiigli sonucuna ulasilmistir. Bu da molekiiler gastronomi
tekniklerinin basarityr dolayli sekilde etkileyen unsurlardan biri oldugu goriisiinii destekler niteliktedir. Mutfak
sanatlar1 birgok alandan beslenen ve siirekli gelisen basli basina bir uzmanlik alani oldugu icin seflerin bu goriisleri

literatiirdeki yaygin degerlendirmelerle ayn1 yondedir.

Mutfak kiiltliri ve gastronomi deneyimleri amagli seyahatler Basque bolgesinde turizmin temel g¢ekiciligi olarak
bilinmektedir. Misafirlerin yiyecek-icecekler konusundaki memnuniyeti isletmelerin kaliteli hizmet sunumunun
gostergelerindendir. Calismada, seflerin molekiiler gastronominin misafirler tarafindan algilanisina iliskin
degerlendirmelerinin incelendigi ikinci temada miisterilerin tercih ettigi meniilerin olusmasinda katkisinin oldugu,
ama bu katkinin smirli oldugu gorilmiistiir. Miisterinin teknik ve yontemlerden ¢ok uygulamadaki goriiniis ve
lezzet gibi sonuglarla ilgilendigi yoniindeki goriisler tekrarlanan degerlendirmelerden olmustur. Bu sonug¢ This
(2006) ile ayn1 yonde olup misafirlerin arzusunun yontem ve siire¢ detaylar1 olmadigi; keyif alma ve sasirma istegi
oldugu cikarimimi desteklemektedir. Buna paralel olarak Tiiziinkan ve Albayrak (2015), molekiiler gastronomi
uygulamalarinin yiyecek-igcecek isletmelerinin gelisimine katki sagladigini ve miisteri memnuniyetini artirdigini
bildirmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlarinin toplumsal fonksiyonlarinda yasanan degisimler sonucunda gelinen
noktada, insanlarin beklentilerinin kendilerine sunulan {iriine ve bu {irliniin hissettirdiklerine yogunlagsmasi olagan
bir durumdur. Ayni sonug gastronomi ¢alismalarina insanlarin yaklasimindaki temel belirleyicinin his, goriiniis ve
lezzet oldugu bir gelisim siirecinin devam ettigini ifade etmektedir. Caligmada molekiiler gastronomi tekniklerinde
kullanilan {irlin ve malzemelerin giivenilir olarak algilandig1 ortaya ¢ikmistir. Bu durumun misafirlerin kalitesine
giivendigi isletmeleri tercih etmesi ve kullanilan teknikler hakkinda bilgi sahibi olmas1 hususlarindan kaynaklandigi

sOylenebilir.

Sefler gastronomi alaninda siirekli yeni tatlar ve yeni yontemler ortaya ¢iktigini, bunun artarak devam edecegini
ifade etmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlarinin insanlarin dogasinda bulunan beslenme giidiisiinii memnuniyet,
haz ve doyum unsurlar1 ekleyerek karsilayabilmesi uzmanlik alanini evrensel bir konuma tagimaktadir. Bunun
sonucu olarak teknoloji, yeni iirlinler ve kiiltiirlerarasi etkilesim siire¢lerinin timii mutfak sanatlarinin gelismesine
katki saglayabilmektedir. Calismanin en 6nemli sonuglarindan birisi de seflerin molekiiler gastronomi tekniklerine

duyulan ilgi ve merakin gecici oldugunu diisiinmesidir.
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Michelin yildizli restoran seflerin molekiiler gastronomi algilarinin incelendigi bu c¢aligma molekiiler
gastronomi tekniklerinin mevcut konumuna gelis siireci, gastronomi ve mutfak sanatlarina katkilari, misafirlerin
tercihindeki etki diizeyi gibi arastirma konularini ilgili arastirmacilara birakmaktadir. Ayrica gergeklestirilecek yeni
aragtirmalarda isletmecilerin molekiiler gastronomi algisi, misafirlerin molekiiler gastronomi teknikleri

konusundaki bilgi ve tutumlar1 gibi konularin incelenmesi miimkiindiir.
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Extensive Summary

The Perception and Attitude of Michelin Star Restaurant Chefs on Molecular Gastronomy:
Evidence From San Sebastian, Spain

Gastronomy and culinary cultures have been developing with the effect of many elements such as the rise of
culinary resources and equipment facilities, advances in geographic transport facilities, cultural methods and flavor
transfer. Furthermore, along with the flavor accumulation, experience and professionalism, the techniques
developed in the gastronomy discipline increase its importance in culinary arts. With the influence of new
techniques, one of the approaches highlighted in culinary arts is molecular gastronomy techniques. In the most
general sense molecular gastronomy is a culinary technique that focuses on the physical and chemical

transformations occurring in products and content in cooking.

Molecular gastronomy that has existed for approximately 20 years and is rapidly developing has been applied
all variety of food and drinks around the world; many scientists and chefs has been contributing to this movement
and the chefs utilizing molecular gastronomy are shown as stars by world media. Some public and private
enterprises with many universities in Spain, France, England, Ireland, Denmark and Lebanon support the
application of molecular gastronomy, educational activities and competitions are organized related to the issue.
Moreover, in the mentioned countries various academic research is being carried out, training courses and seminars
are being organized for both kitchen stuff and scientists and some universities provide molecular gastronomy
courses in their curricula. Despite these developments, molecular gastronomy is perceived as an application area
which is away from naturalism, uses additives, changes the structures of food, thus making them harmful for the
human health; it draws a bad image in the community and this perception is very common among chefs and public.
The existence of information pollution about molecular gastronomy and its different understanding and
interpretation by many sectors indicate that there are some problems about the understanding of this concept and its
implementation. In this context with the purpose of correct understanding the concept it is highly important to
determine the perceptions of Michelin star chefs in Basque-SanSebastian region of Spain that is a center point in

molecular gastronomy.

In this study semi-structured interview technique was used and the interviews were carried out among 32
Michelin star chefs in the Basque-SanSebastian region of Spain. The reasons why this region was chosen as the
research area are as follows: the molecular gastronomy applications are served by regions’ chefs in the local
restaurants, molecular gastronomy applications are carried out as commercial activities, menus are created with

these applications and it has the world's most Michelin restaurants and chefs per capita.

In the study chefs’ evaluations of molecular gastronomy were divided into two parts and these two parts were
questioned as 8 sub-problems in the structuring phase of the interview questions. In the first part the perceptions of
Michelin star chefs on molecular gastronomy were analyzed whereas the perceptions of Michelin star chefs on
molecular gastronomy in terms of guests were examined and themes emerged during the interviews were
categorized. In the first part, where Michelin star chefs on molecular gastronomy were analyzed, it was understood
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that chefs were intensively using the molecular gastronomy techniques and in these applications main courses and
desserts have important place. In this case we can say that their place in the menus are due to their importance in
traditional food culture. Moreover, we see that molecular gastronomy techniques have contributed to the personal
developments of the chefs, the creation of new flavors and unusual presentations. Nevertheless, we observed that

these techniques do not directly have influence on chefs’ career, fame and success.

In the evaluations of the chefs it was seen that the basic elements for fame, success and career are such factors
as being open to change and development, being familiar with the products, knowing the relationships between
products and having vision and mastering the culinary culture.We have reached the conclusion that the expertise
level of the chefs is enough to use the techniques in molecular gastronomy. And this supports the opinion that

molecular gastronomy techniques effect the success of the chefs indirectly.

In the second part of the study where the evaluation and perception of the quests about molecular gastronomy
were examined, we observed that molecular gastronomy has contribution to the creation of the menus that the
quests prefer but this contribution was seen to be limited. Customers were interested in appearance and taste of the
dishes rather than their preparation methods and techniques. According to the result of the study the products and
ingredients were perceived to be safe by the guests. One of the most important results of the study is that chefs
think that the curiosity and interest in molecular gastronomy techniques are temporary.

This study which examined the perception and attitude of Michelin star restaurant chefs on molecular
gastronomy leaves such research topics as how molecular gastronomy comes to its current position, its contribution
to gastronomy and culinary arts the impact level of molecular gastronomy on the guests to other researchers in the
field. Additionally, with the new research it is possible to examine the perceptions of business managers,

knowledge and attitude of the guests about molecular gastronomy techniques.
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Kabul Tarihi:20.03.2017 tiiketicilerin e-hizmet kalitesi algisi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati tutumlarin
tespit etmeyi ve bu tutumlarin demografik 6zelliklere gore farkliliklarini ortaya koymayi
amaclamaktadir. Bu baglamda calisma kapsaminda daha Once bir seyahat acentasinin

Anahtar Kelimeler . o . g -
internet sitesi ilizerinden turistik hizmet satin almig olan 492 kisiye anket uygulanmstir.

Seyahat Acentalari Calisma sonuclarinda, cinsiyet ve yas degiskeni ile miisteri memnuniyeti arasinda;
internetten aligveris yapma sikligi ile de toplam e-hizmet kalitesi ve miisteri sadakati

E-hizmet Kalitesi arasinda anlamli farkliliklar tespit edilmistir.
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GIRIS

Son yillarda elektronik ortamdaki memnuniyet kavraminin énemi pazarlama literatiiriinde giderek artmaktadir.
Geleneksel anlamda birgok hizmetin teknolojik gelismeler sonucu internet ortamina taginmasi miisteri
memnuniyetinin yeniden tanimlanmasina neden olmustur. Geleneksel hizmetlerde miisteri memnuniyeti; hizmet
ortami, personel, fiziksel olanaklar vb. unsurlarla agiklanirken e-hizmetler i¢in ise; site dizayni, giivenilirlik, icerik,
zaman gibi unsurlar dikkate alinmistir (Cho ve Park, 2001: 402). Miisteri sadakatinin ise bir {iriinii tekrar tekrar
satin almaktan daha genis bir anlami vardir. Miisteriler sadik oldugu isletmelerin hata yapmasi durumunda bile
sadakat gosterdikleri isletmeyi savunacaklar, isletmenin hatalarina karsi toleransli davranarak, isletmelerin yeni
diriinlerini kolayca satin alabileceklerdir (Barutgu, 2002: 40). Web {izerinden yeni miisteri kazanmanin daha
maliyetli olmasindan ve miisterilerin rakiplerle de ayn1 uzaklikta olmasindan dolay1 elektronik ortamda miisteri
sadakati ekonomik agidan ve rekabet acisindan ¢ok Snemlidir. Miisteri baglhilig: ile kazanilan sadik miisterilerin
fiyata daha az duyarli olmasi, miisteri bagliliginin ayn1 zamanda c¢apraz satislara ve miisterinin igletmeye niifuz
etme oraninin artmasina 6n ayak olmasi ve boylece iliski yasam dongiisii boyunca her bir miisteri basina diisen
gelirin de artmasi, miisteri baghiligini isletmeler icin vazgecilmez hale getirmektedir (Ozer, 2011: 27). Miisteri
memnuniyeti ve miisteri sadakati saglamak adina isletmelerin {iriin ve hizmetlerine yonelik miisteri tutumlarini
belirlemeleri ve {irlin ve hizmetlerini bu dogrultuda gelistirmeleri 6nem arz etmektedir. Bu bilgiler 1s18inda
arastirmanin amaci, katilimcilarin elektronik hizmet kalitesi algisi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati
tutumlarimi tespit etmek ve bu tutumlarin demografik ozelliklere gore farkliliklarini ortaya koymak olarak

belirlenmistir.
E-Hizmet ve E-Hizmet Kalitesi

21. yy’da bilgi teknolojilerindeki gelisim ile birlikte, elektronik ortamlar bilgi toplumu olabilmek adina etkili bir
ara¢ haline gelmistir. Bu etkili ara¢ sayesinde elektronik ortamlardaki kullanicilarin sayisi her gecen giin artarak
online aligverisler igin de firsatlar sunmustur (Tsao ve Tseng, 2011: 1007). Artan bilgi teknolojileri sayesinde {iriin
ve hizmetler elektronik ortamlarda daha goriiniir bir sekilde yer almaktadir. interaktif bir sekilde iiriin ve
hizmetlerin bu ortamlarda yer almasi ayrica miisteri ve tedarik¢i arasindaki etkilesimi de giiclendirmektedir
(Sukaseme, 2005: 2). Bond ve Seiler’e (2000) gore, kitle pazarlamasinda artan bu erisebilirlik ile birlikte, isletmeler
de stratejik ilerlemeler kaydetmis ve internet teknolojileri adeta kurumsal pazarlamacilar i¢in “gliglii bir
cephanelik” haline gelmistir (Beneke, Acton, Richardson ve White, 2011: 75). Bu noktada, sanal pazar ortaminda
satig Oncesinden baglayarak satig sonrasi destegi de bilinyesinde barindiran hizmet tiirlerinin tamami (Voss, 2002:
13) olarak tanimlanan elektronik hizmet (e-hizmet), artik basarili elektronik ticaretin 6nemli belirleyicilerinden biri

olarak kabul edilir hale gelmistir (Hsu, Hung ve Tang, 2012: 72).

E-ticaret kavramimin ortaya c¢ikmasi ile hizmet isletmeleri de elektronik ortamlarda ticari faaliyetler
gerceklestirmeye baslamuslardir. Bu siireg igerisinde ortaya ¢ikan e-hizmetin benimsenmesi ile birlikte elektronik
ortamlarda verilen hizmetin kalitesinin de hangi seviyede oldugu 6nem kazanmaya baslamistir (Al-Tarawneh,
2012: 124). Hizmetlerin ¢esitlenmesi ve hizmet isletmelerinin sayisinin artmasi, kaliteli hizmet {iretme olgusunu
o6nemli bir hale getirmistir (Kalyoncuoglu ve Faiz, 2016b: 67). Elektronik hizmetlerde de kaliteli hizmet anlayisi

o6nem tasimaktadir. Fakat bu ortamlarda kaliteli hizmet sunmak adina isletmelerin, misterilerin verilen hizmeti
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nasil algiladiklarini, miisterilerin yaptiklar aligverislerde hangi hususlara dikkat ettiklerini tespit etmeleri ve buna
yonelik stratejiler gelistirmeleri gerekmektedir. Ayrica e-hizmet alan miisterilerin, verilen hizmetin sonucu kadar,
hizmetin nasil verildigi konusunda da beklentileri oldugu bilinmektedir. Bu beklentiler de, sadece kaliteli iiriin
sunumunun yeterli olmadigini, miisterilerin farkli beklentilerine cevap verebilecek hizmet kalitesini saglama

gerekliligini ortaya koymaktadir (ilter, 2009: 99).
Miisteri Memnuniyeti

Isletmeler icin karlilik en 6nemli unsur olarak goriinmesine ragmen isletmelerin gelecegini miisterilerini hangi
oOlglide tatmin ettikleri ve hangi 6l¢iide miisterilerde baglilik duygusu olusturduklar1 belirlemektedir. Bu nedenle
isletmeler, mevcut miisterileri korumak, yeni miisteriler bulmak ve eski miisterileri tekrardan kazanabilmek igin
faaliyetlerinde miisterilerini odak noktasinda gormek zorundadirlar (Saydan, 2010: 106). Ciinkii gilinlimiiz
kosullarinda miisteri istek ve ihtiyaclarini anlayarak bunlara cevap verebilen isletmeler ayakta kalabilmekte, ¢caga
uyum saglayamayan isletmeler ise yok olabilmektedir (Ozgiiven, 2008: 652). Isletmeler igin, miisterilerin bir
defalik aligverislerinden ziyade tekrar eden aligverislerini saglamak 6nem teskil etmektedir (Atakan, 2006: 56). Bu
noktada kitlesel dagitim ve iletisim teknolojilerindeki gelisim ile zorunlu bir hale gelen miisteri istek ve
ihtiyaglarinin tatmini konusu, “miisteri her zaman haklidir” felsefesi ile miisteri memnuniyeti kavramina
dayanmakta ve isletme faaliyetlerinin temelini olusturmaktadir (Bas, Tolon ve Aktepe, 2013: 8). Miisterilerin iirlin
ya da hizmete yonelik beklentilerinin ger¢eklesmesi sonucu olusan hosnutlugu ifade eden psikolojik bir durum
(Pizam ve Ellis, 1999:327) olarak miisteri memnuniyeti, bu gelismeler 1s1g1inda rekabet ortaminda avantaj saglamak
isteyen igletmeler, miisteri memnuniyeti konusuna odaklanmalari gerektiklerinin farkina vararak (Tikici ve Tiirk,
2003: 28), miisteri memnuniyeti i¢in miigteri beklentilerinin farkina varmak, hizmet kalitesini arttirmak ve siirekli
olarak iiriin ve hizmetleri gelistirmek zorunda olduklarini kavramiglardir (Demir, 2012: 681). Ciinkii; bir igletme,
iriin ya da markadan memnun olan miisteri, o isletmenin, {lirliniin ya da markanin sadik miisterisi olmaya

egilimlidir (Kalyoncuoglu ve Faiz, 2016a: 1101).

Teknolojik gelismeler sonucunda birgok hizmetin elektronik ortamlara taginmasi miisteri memnuniyeti
kavraminin bu ¢ercevede tanimlanmasina neden olmustur. Elektronik aligverislere yonelik memnuniyet kavramu,
elektronik aligverisin gergeklestirildigi magazalardan beklentilerini karsilamig bir sekilde ayrilmasi ve gelecekte bu
aligverisi ortamini tekrar kullanmay1 diisiinmesi olarak tanimlanmaktadir. E-memnuniyet olarak da adlandirilan
elektronik ortamlardaki memnuniyet, Anderson ve Srinivasan’a (2003) gore, elektronik ortamlarda hizmet sunan
isletmeden yapilan aligverislerden hosnut olma durumu olarak da ifade edilebilmektedir (Yaprakli ve Yilmaz, 2008:
141).

Miisteri Sadakati

Miisterinin, duygusal temelli olarak, bir marka ya da tedarik¢iye yonelik psikolojik bagliligi (Helm ve Hoser,
1995: 13) seklinde tanimlanan miisteri sadakatini, degisen kosullarin bir sonucu olarak miisterilerin ¢ok kolay
kazanilmalar1 fakat ¢ok kolay kaybedilmeleri, isletmeler i¢in énemli ve yasamsal bir kavram haline getirmistir
(Bayik ve Kiigiik, 2007: 286). Fakat rekabetin artmasi ve miisteri istek ve ihtiyaglarinin degismesi ile birlikte
miisteri sadakatinin saglanmasi da olduke¢a giiglesmistir (Cat1 ve Kogoglu, 2008: 167). Miisteri sadakati kavrami
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aslinda yeni bir kavram degildir. Son yillarda popiiler hale gelen kavram, sanayi devrimi Oncesinde, kiigiik
isletmelerin misterileri ile yiiz yiize iletisim kurmalarina ve isletmelerin miisterileri ile samimi ve icten iligkiler
gerceklestirmelerine imk&n tanimugtir (Selvi, 2007: 8). Giinimiizde de miisteri sadakatini saglamak isteyen
isletmelerin, miisterilerle uzun dénemli iligkiler kurmalar1 ve bu iligkiyi stirekli degerler sunarak devam ettirmeleri
gerekmektedir (Banasiewicz, 2004: 21). Pazar ortamlarinda miisteri sadakatini saglayabilen isletmelerin pazardan
almis olduklar1 pay1 arttirmalar: ve siirdiiriilebilir rekabet avantajina sahip olmalar1 miimkiin olabilecektir (Lin ve

Wang, 2006: 272).

Elektronik ortamda ticaretin gelismesi yoOneticileri, miisterilerini elde tutmaya ve ¢evirim i¢i operasyonlara
onem vermeye yoOnlendirmistir. Elektronik ortamlarda miisteriyi isletmeye ¢ekmenin zor ve maliyetli olmasi,
miisterilerin elde tutulmasini daha da énemli kilmaktadir (Oztiirk, Coskun ve Dirsehan, 2012: 223). Miisteri ile
isletme arasinda kurulan ve devam eden bir iligkiyi (Ltifi ve Gharbi, 2012: 4) ifade eden sadakat kavrami, ¢evirim
ici ortamlara uyarlanarak e-sadakat kavramini olusturmustur. E-sadakat, miisterilerin bir web sitesinden satin alma
niyetleri ve bu web sitesini degistirmemeleri ve bagka siteleri tercih etmemeleri (Cyr, 2008: 50) seklinde

tanimlanmaktadir.
Arastirma Metodolojisi

Seyahat acentalarinin e-hizmetlerinden yararlanan tiiketiciler iizerine yapilan arastirmada ana evren Ankara
olarak belirlenmistir. Ankara ili igerisinde ikamet eden ve seyahat acentalarmin internet sitelerinden turizm
aligverisi yapan tiiketiciler arastirma evrenini olusturmaktadir. Ankara’nin niifusunun 4,5 milyon oldugu ve TUIK
arastirmalarina gore niifusun yarisinin internet kullanicist oldugu bilinmektedir. Bu kullanicilarin yaklagik %25 nin
ise internet iizerinden seyahat ve konaklama alisverisine yonelik bilgi aradig1 ve satin alma gergeklestirdigi (TUIK
Haber Biilteni, 2014) g6z 6niinde bulundurdugunda arastirma evrenine dahil olan kisi sayis1 yaklasik olarak 560 bin
olarak hesaplanmaktadir. Tablo1’den yola ¢ikarak da 6rnekleme dahil olan kisi sayisi 384 olarak hesaplanmustir.

Ornekleme dahil olacak katilimcilar kolayda érneklem ydntemi ile belirlenmistir.

Tablo 1: Belli Evren Biiyiikliikleri I¢in Tahmini Ornek Biiyiikliigii (Alpha= 0,05)

N Sapma Miktar1
0,01 0,05
500 218
1000 276
3000 341
5000 357
10000 4899 370
50000 8057 381
100000 8763 383
500000 9423 384

Kaynak: Biiyiikoztiirk, 2012: 20.

Aragtirma kapsaminda 6rneklemden veri elde etmek i¢in anket tekniginden yararlanilmistir. Anket ¢aligmasi iki
ana bolimden olugmaktadir. Birinci bolimde, arastirmaya katilarin demografik 6zelliklerini belirlemek igin
cinsiyet, yas, egitim durumu, gelir durumu ve internetten turistik aligveris yapma sikligina yonelik sorular

sorulmustur. Anketin ikinci boliimiinde ise dort alt bolimden olusan besli Likert olgegi (1= Kesinlikle
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Katilmiyorum, 2= Katilmiyorum, 3= Kismen Katiliyorum, 4= Katiliyorum, 5= Kesinlikle Katiliyorum) ile
hazirlanmis 6lgek bulunmaktadir. Olgek; satin alma dncesi hizmetlerde algilanan kaliteyi (Kullanim kolaylhig:: 5
ifade; Tasarim: 4 ifade; Ulasilabilirlik: 3 ifade), satin alma sonras1 algilanan kaliteyi (Giivenlik: 5 ifade; Destek: 4
ifade; Tegvik edicilik: 3 ifade; Kisisellestirme 4 ifade), miisteri memnuniyetini (4 ifade) ve miisteri sadakatini (5
ifade)  olgen toplamda 37 ifadeden olusmaktadir. Olgek literatiirdeki birgok calismadan yola ¢ikarak
olusturulmustur (Santos, 2003; Lee ve Lin, 2005; Ho ve Lee, 2006; Li, Liu ve Suomi, 2007; Beneke, Acton,
Richardson ve White, 2011; Lee ve Wu, 2011; Elliot, Li ve Choi, 2012; Stiglingh, 2014).

Aragtirma kapsaminda Oncelikle 163 kisi iizerinde bir pilot calisma yapilmistir. Toplanan verilerin, faktor
analizine uygun olup olmadigini anlamak i¢in Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) ve Bartlett Kiiresellik testleri
yapilmistir. Analiz sonucunda KMO degeri 0,864 olarak hesaplanmis, Bartlett kiiresellik testi de istatistiksel olarak
anlamlt (26441,039, p=0,00) cikmistir. Bartlett kiiresellik test sonucunun anlamli ¢ikmasi, verilerin normal bir
dagilimdan geldigini gostermektedir. Bu testlerin sonuglarina goére verilerin faktdr analizi i¢in uygun oldugu
anlagilmistir. Ayrica 6lgege ve alt boyutlara yonelik giivenirlik katsayisi hesaplanmistir. Toplam e-hizmet kalitesine
yonelik anketin giivenirlik katsayisinin oldukga yiiksek (Cronbach's Alpha= ,925) oldugu goriilmektedir. Bununla
birlikte 6l¢egin toplam varyansin %69,39’unu acikladig: tespit edilmistir. Tabloda satin alma Oncesi hizmetlerde
algilanan kalite boyutunun giivenirlik katsayis1 (Cronbach's Alpha= ,887) olarak goriiliirken, satin alma sonrasi
algilanan kalite boyutunun giivenirlik katsayisinin (Cronbach's Alpha= ,882) oldugu goriilmiistiir. Olcekte yer alan
miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakatini 6l¢en ifadelere yonelik giivenirlik kat sayisinin miisteri memnuniyeti

i¢in (Cronbach's Alpha=,865), miisteri sadakati i¢in (Cronbach's Alpha=,796) olarak goriilmektedir.

Aragtirma verilerin toplanmasi i¢in anket ¢alismalart Ankara g¢ikigh turlara katilan ziyaretgiler arasindan daha
Once seyahat acentalar internet siteleri lizerinden aligveris yapan tiiketicilere ve Ankara ilinde ikamet eden ve daha

Once seyahat acentalariin internet sitelerinden turistik aligveris yapmus tiiketicilere uygulanmustir.
Arastirma Bulgular
Verilere Yonelik Aciklayici Bilgiler

Bu bolim igerisinde arastirmaya katilanlarin demografik o6zellikleri ile toplam e-hizmet kalitesi, miisteri
memnuniyeti ve miisteri sadakatine yonelik ifadelere vermis olduklari cevaplarin ortalamalari ile standart

sapmalarina deginilmistir.

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Frekans Analizi

f %
Kadmn 268 54,5
Cinsiyet Erkek 224 45,5
Toplam 492 100,0
18 yasindan kiigiik 11 2,2
18-25 yas 143 29,1
26-35 yas 183 37,2
Yas Arahg 36-45 yas 101 20,5
46-55 yas 30 6,1
55 yasindan biiyiik 24 4,9
Toplam 492 100,0
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Ilkokul 11 2,2
Lise 113 23,0
Egitim Durumu Lisans 306 62,2
Lisanstusti 62 12,6
Toplam 492 100,0
850 TL’den az 72 14,6
851-1500 TL 112 22,8
Gelir Durumu 1501-2000 TL 77 15,7
2001-2500 TL 96 19,5
2500 TL’ den fazla 135 27,4
Toplam 492 100,0
Yilda 1 kere 252 51,2
. ) . Yilda 2-3 kere 161 32,7
Internetten Alisveris Yapma Sikhigi Vilda 3 kereden fazla 79 16.1
Toplam 492 100,0

Aragtirmaya katilanlarin %54,5°1 kadin, %45,5’1 erkek iken %37,2°si 26-35 yas araliinda, %29,1°1 18-25 yas
araliginda, %20,5’ise 36-45 yas araligindadir. Egitim durumlarina bakildiginda katilimeilarin, 9%62,2 ile biiyiik
¢ogunlugunun lisans mezunu oldugu, %23 {iniin lise mezunu oldugu goriilmektedir. Ayrica katilimcilarin % 27,4’
gelirlerinin 2500 TL’den fazla oldugunu belirtmislerdir. Arastirmaya katilanlarin Internetten aligveris yapma siklig

en fazla %51,2 ile yilda 1 kere iken yilda 3 kereden fazla internetten aligveris yapanlarin oran1 %16,1’dir.

Tablo 3: E-Hizmet Kalitesine Yo6nelik Ortalama ve Standart Sapmalar

n=492 X S.S.
TOPLAM E-HIZMET KALITESI 377 832
Satin Alma Oncesi Hizmetlerde Algilanan Kalite 3,68 1,021
Kullanim Kolayhgi 3,85 ,970
K1  Sitede yer alan bilgiler kolay goriintiilenmektedir. 3,67 1,259
K2  Sitede gezinti kolay gerceklesmektedir. 3,92 1,075
K3 Alt moniilere hizli erigim saglanmaktadir. 3,84 1,085
K4  Yapmak istediklerimi kolayca gerceklestiririm. 3,95 1,065
K5 Genel olarak site kullanict dostudur. 3,84 1,182
Tasarim 3,88 ,963
T1  Site iyi organize edilmistir. 3,80 1,146
T2  Sitede kullanilan, renk, grafik ve yazilar uyumludur. 3,90 1,084
T3  Tasarim sitenin amacina uygundur. 3,98 1,041
T4 Uzmanlar tarafindan hazirlanmis hissi vermektedir. 3,85 1,129
Ulasilabilirlik 404 1,017
Ul  Popiiler arama motorlarinda kolayca ulagilabilirdir. 3,92 1,191
U2 Her istenilen giin ve saatte kullanilabilmektedir. 413 1,070
U3 Internet 6zelligi olan herhangi bir cihazdan ulasilabilmektedir. 405 1,123
Satin Alma Sonrasi Algilanan Kalite 3,67 ,891
Giivenlik 3,91 994
Gl Online aligveris bilgilerimi korumaktadir. 3,81 1,192
G2  Bilgilerimi iigiincii sahislarla paylagsmaz. 3,91 1,105
G3 Kredi karti1 bilgilerimi korumaktadir. 3,97 1,095
G4  Islem giivenligi i¢in gerekli 6zellikler mevcuttur. 3,95 1,117
G5  Mobil dogrulama ile giivence saglamaktadir. 3,90 1,159
Destek 3,66 1,060
D1  Site iizerinden miisteri temsilcisine ulasabilirim. 3,54 1,262
D2  Site sundugu hizmetlerle problem ¢6zme odaklidir. 3,64 1,154
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D3  Bildirdigim problemlerin anlagildigini hissederim. 3,72 1,097
D4 Sitede benimle yakindan ilgilenildigini hissederim. 3,74 1,206
Tesvik Edicilik 341 1,177

TES1 Tekrarlanan sipariglerimde indirim saglamaktadir. 3,35 1,297
TES2 Siirekli miisterilerini 6diillendirmektedir. 3,36 1,308
TES3 Genel olarak siirekli miisterisi olmak avantaj saglar. 3,53 1,249
Kisisellestirme 3,56 1,050

KiS1 Bana kisisel onem verildigini hissederim. 3,44 1,205
KiS2  Ozel ihtiyaglarima cevap verecek niteliktedir. 3,56 1,177
KiS3 ihtiyaglarima uygun ilave hizmetleri ekleme imkan1 tanimaktadir. 354 1,192
KiS4 Yararlandigim iiriinii kendime uygun hale getirebilirim 3,72 1,150

Toplam e-hizmet kalitesi, satin alma 6ncesi hizmetlerde algilanan kalite ve satin alma sonrasi algilanan kalitenin
Olciilmesiyle ortaya cikmaktadir. Arastirmaya katilanlarin sorulara verdikleri cevaplar dogrultusunda, toplam e-
hizmet kalitesi ortalamasinin 3,77 oldugu tespit edilmistir. Satin alma Oncesi hizmetlerde algilanan kaliteyi
olusturan unsurlara verilen cevaplarin ortalamasi 3,68 iken, Satin alma sonrasi algilanan kaliteyi olusturan

unsurlara verilen cevaplarin ortalamasi 3,67 olarak hesaplanmistir.

Satin alma Oncesi hizmetlerde algilanan kaliteyi 6lgmek icin ii¢ unsura ihtiya¢ vardir. Bunlar; kullanim
kolayligi, tasarim ve ulagsilabilirliktir. Kullanim kolayligina verilen cevaplarin ortalamasi 3,85 dir. Kullanim
kolayliginda en yiiksek ortalamaya sahip ifade 3,95 ile “Yapmak istediklerimi kolayca gerceklestiririm.” ifadesi
olmugtur. Tasarim unsurunu Ol¢en ifadelere verilen cevaplarin ortalamasi 3,88 olmusgtur. Tasarim unsurunda en
yiiksek ortalamaya sahip ifade 3,98 ile “Tasarim sitenin amacina uygundur.” ifadesi olmustur. Satin alma Oncesi
hizmetlerde algilanan kaliteyi olusturan unsurlardan sonuncusu olan ulasilabilirligi 6l¢en ifadelerin ortalamasi 4,04
olarak oldukea yiiksektir. Ulagilabilirlikte en yiiksek ortalamaya sahip ifade ise 4,13 ile “Her istenilen giin ve saatte

kullanilabilmektedir.” ifadesi olmustur.

Satin alma sonrasi algilanan kaliteyi 6lgcen unsurlar giivenlik, destek, tesvik edicilik ve kisisellestirme olmak
tizere dort tanedir. Giivenlik unsuruna verilen cevaplarin ortalamasi 3,91°dir. Giivenlik unsurunda en yiiksek
ortalamaya sahip ifade 3,97 ile “Kredi kart1 bilgilerimi korumaktadir.” ifadesi olmustur. Destek unsurunu Slgen
ifadelere verilen cevaplarin ortalamasi 3,66 olmustur. Destek unsurunda en yiiksek ortalamaya sahip ifade 3,74 ile
“Sitede benimle yakindan ilgilenildigini hissederim.” ifadesi olmustur. Tesvik edicilik unsurunda verilen cevaplarin
ortalamas: 3,41 olmustur. Tesvik edicilik unsurunda en yiiksek ortalamaya sahip ifade 3,53 ile “Genel olarak
siirekli miisterisi olmak avantaj saglar.” ifadesi olmustur. Son olarak kisilestirme unsurunu olgen ifadelerin
ortalamasi 3,56 olmustur. Kisilestirme unsurunda en yiiksek ortalamaya sahip ifade 3,72 ile “Yararlandigim tiriinii

kendime uygun hale getirebilirim.” ifadesidir.

Tablo 4: Miisteri Memnuniyeti ve Miisteri Sadakatine Y6nelik Ortalama ve Standart Sapmalar

n=492 X S.S.
Miisteri Memnuniyeti 3,88 1,021
M1 Aligverisimde bu siteyi kullandigim i¢in memnunum. 381 1175
M2 Tekrar aligveris yapacak olursam, bu site ile ilgili satin alma diigiincelerim 393 1,080
olumlu olacaktir.
M3 Bu siteyi tercih etmem akillica bir karard. 3,87 1111
M4 Satin alma kararimi bu siteden yana kullandigim i¢in kendimi iyi 391 1,137
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hissediyorum.

Miisteri Sadakati 3,68 1,021
S1 Bagka bir siteyi kullanmayi nadiren diiglinliriim 3,45 1,260
$2 Aynl selfilde hizmet vermeye devam ettikge, sanal magazami degistirmeyi 367 1184
diisiinmiiyorum.
S3 Aligveris yapmam gerektiginde her zaman aymni siteyi kullanmay1 denerim. 3,71 1,149
S4 Aligveriglerimde kullandigim bu magaza ilk tercihimdir. 3,78 1,200
S5 Kullandigim sitenin favori aligveris sitem oldugunu diisiiniiyorum. 3,77 1177

Aragtirmaya katilanlarin memnuniyetlerini 6l¢en ifadelerin ortalamasi 3,88 olurken bu ifadeler icinde en yiiksek
ortalamaya sahip ifade ise 3,93 ortalama ile “Tekrar aligveris yapacak olursam, bu site ile ilgili satin alma
diisiincelerim olumlu olacaktir.” Ifadesi iken en diisiik ortalama sahip ifade 3,81 ortalama ile “Alisverisimde bu
siteyi kullandigim i¢in memnunum” ifadesi olmugtur. Miisteri sadakatini 6lgmek i¢in sorulan ifadelerin ortalamasi
3,68’dir. Sadakat ifadelerinde en yiiksek ortalamanin 3,78 ile “Aligverislerimde kullandigim bu magaza ilk
tercihimdir.” ifadesi oldugu goriiliirken, en diisiik ortalamaya sahip ifadenin 3,45 ortalama ile “Baska bir siteyi

kullanmay1 nadiren diigiiniirim” ifadesi oldugu goriilmektedir.
Demografik Ozelliklere Yonelik Istatistiki Analizler

Bu boliimde demografik ozellikler ile satin alma Oncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonrasi
algilanan kalite, toplam e-hizmet kalitesi miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati arasindaki iligkileri test eden

analizlere yer verilmistir.

Tablo 5: Cinsiyet Degiskenine iliskin T-Testi Sonuglar

Cinsiyet n Ort. S.S. t p
N Kadin 268 3,7194 1,05237
Satin Alma Oncesi 885 376
Hizmetlerde Algilanan Kalite Erkek 224 3,6375 ,98419 ' '
Satin Alma Sonrasi Algilanan Kadin 268  3,7253 86677 1438 151
Kalite Erkek 224 3,6094 91717 ' '
. o Kadin 268 3,8253 ,80365
Toplam E-Hizmet Kalitesi Erkek 294 3.7130 86372 1,492 ,136
.. .. Kadin 268 3,9674 1,01676
Miisteri Memnuniyeti Erkek 294 3.7846 101953 1,983 ,048
. . Kadin 268 3,7194 1,05237
Miisteri Sadakati Erkek 294 3.6375 98419 ,885 ,376

Tablo 5°te cinsiyet degiskeni ile satin alma dncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonrasi algilanan
kalite, toplam e-hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati arasinda istatistiksel acidan anlamli
farkliliklar aranmustir. Satin alma 6ncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonrasi algilanan kalite, toplam e-
hizmet kalitesi ve misteri sadakati ile cinsiyet degiskeni arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farkliliga
rastlanilmamistir. Analiz sonuglarina gore, miisteri memnuniyeti ile cinsiyet degiskeni arasinda istatistiksel agidan
anlamli (p=0,048) bir farklilik mevcuttur. Miisteri memnuniyetinin ortalamalar1 incelendiginde, kadinlarin
ortalamalarinin erkeklerin ortalamalarindan daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu sonug¢ genel olarak erkeklerin
internet teknolojilerine daha yatkin olmasindan dolayr memnuniyet beklentilerinin daha yiiksek olabilecegi

seklinde yorumlanabilmektedir.
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Tablo 6: Yas Degiskenine Iliskin Anova Testi Sonugclar1

Yas n Ort. S.S. F p
18 yasindan kii¢iik 11 4,2879 ,68350
18-25 yas 143 3,9627 ,87845
Satin Alma Oncesi 26-35 yas 183 3,9658 ,83210
Hizmetlerde 36-45 yas 101 3,8185 ,94453 1,733 ,125
Algilanan Kalite 46-55 yas 30 3,7250 ,81242
55 yasindan biiyiik 24 3,6076 ,97631
Toplam 492  3,9097 ,87643
18 yasindan kiigiik 11 3,8466 1,10197
18-25 yas 143 3,6263 ,84881
26-35 yag 183  3,7261 ,84768
Satin Alma Sonrast “557 7 o 101 37104 100684 703 622
Algilanan Kalite
46-55 yas 30 3,5188 ,70561
55 yagindan biiytik 24 3,4922 1,06279
Toplam 492  3,6725 ,89103
18 yasindan kiigiik 11 4,0357 87277
18-25 yas 143 3,7705 ,79568
. 26-35 yas 183  3,8288 ,79108
TOp'aP’(“ I'.Et'H.'ZmEt 36-45 yas 101 37567  ,95005 1,000 417
alitest 46-55 yas 30 3607 66366
55 yasindan biiylik 24 3,5417 ,98742
Toplam 492  3,7742 ,83256
18 yasindan kiigiik 11 44318 1,03737
18-25 yas 143 3,9003 ,97601
26-35 yas 183  3,9372 ,98764
Miisteri Memnuniyeti 36-45 yas 101 3,9084 1,09586 2,394 ,037
46-55 yas 30 3,6000 ,95050
55 yasindan biiylik 24 3,3854 1,13726
Toplam 492  3,8841 1,02106
18 yasindan kiigiik 11 4,1636 ,95841
18-25 yas 143 3,6280 ,95375
26-35 yas 183  3,7082 1,02512
Miisteri Sadakati 36-45 yas 101 3,7525 1,09074 1,010 411
46-55 yas 30 3,4867 1,03682
55 yasindan biiytlik 24 3,5333 1,09333
Toplam 492  3,6821 1,02168

Tablo 6’da yas degiskeni ile satin alma Oncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonras: algilanan kalite,
toplam e-hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati arasinda istatistiksel agidan anlaml farkliliklar
aranmustir. Istatistiksel agidan anlaml farklilik sadece yas degiskeni ile miisteri memnuniyeti (p=0,037) arasinda
goriilmektedir. Tukey testi sonuglar1 incelendiginde bu anlamh farklilik 18 yas alti katilimcilar ile 55 yas {istii
katilimcilardan kaynaklanmaktadir. Tablo incelendiginde 18 yas alt1 katilimcilarin ortalamalarinin 55 yas iistii
katilimcilara oranla daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu sonuglan iki grup arasindaki kusak farki, hayat

goriislerindeki ve beklentilerinde farkliliklarla agiklamak miimkiin olabilmektedir.

Egitim degiskeni ve gelir degiskeni ile satin alma Oncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonrasi

algilanan kalite, toplam e-hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati arasinda istatistiksel agidan
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anlamh farkliliklar aranmistir. Satin alma 6ncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonrasi algilanan kalite,
toplam e-hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati ile egitim degiskeni arasinda istatistiksel agidan

anlaml bir farklilia rastlanilmamustir.

Tablo 7: Internetten Aligveris Yapma Siklig1 Degiskenine Iliskin Anova Testi Sonuglari

Alisveris Sikhgi n Ort. S.S. F p

Yilda 1 kez 252 3,5349 1,11329
Satin Alma Oncesi Yilda 2-3 kez 161 3,8522 ,89931

H‘Z“‘eﬂelzgﬁ t‘:'g‘la“a“ Yilda 3 kezden fazla 79 38051  8sp29 o7 004
Toplam 492 3,6821 1,02168
Yilda 1 kez 252 3,5350 1,00238
Yilda 2-3 kez 161 3,8129 ,69138

Satin Alma Sonrasi 6.292 002

Algilanan Kalite Yilda 3 kezden fazla 79 3,8252 ,81147 ' '

Toplam 492 3,6725 ,89103
Yilda 1 kez 252 3,6502 ,96741

Toplam E-Hizmet Yilda 2-3 kez 161 3,8853 ,61723 471 003

Kalitesi Yilda 3 kezden fazla 79 3,9430 ,68281 ' ’

Toplam 492 3,7742 ,83256
Yilda 1 kez 252 3,7778 1,13339
Yilda 2-3 kez 161 4,0016 ,82134

Musteri Memnuniyeti v 4. 3 yesden fazla 79 39842  9sags 2832 080
Toplam 492 3,8841 1,02106
Yilda 1 kez 252 3,5349 1,11329
Yilda 2-3 kez 161 3,8522 ,89931

Miisteri Sadakati 14 3100 den fazla 79 38051  8sp29 o7 004
Toplam 492 3,6821 1,02168

Tablo 7’de internetten aligveris yapma siklig1 degiskeni ile satin alma Oncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin
alma sonrasi algilanan kalite, toplam e-hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve miigteri sadakati arasinda
istatistiksel acidan anlamli farkliliklar aranmistir. Tabloya gore, internetten aligveris yapma sikligir degiskeni ile
satin alma oncesi hizmetlerde algilanan kalite (p=0,004) arasinda istatistiksel agidan anlaml1 bir farklilik vardir.
Tukey testi sonuglart incelendiginde bu farkliligin, yilda 1 kez alisveris yapan katilimcilarla yilda 2-3 kez alisveris
yapan katilimcilardan kaynaklandigi goriilmektedir. Yilda 2-3 kez aligveris yapan katilimcilarin ortalamasi, yilda 1
kez aligveris yapan katilimcilarin ortalamasindan daha yiiksektir. internetten aligveris yapma sikligi degiskeni ile
satin alma sonrasi algilanan kalite (p=0,002) arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farklilik vardir. Tukey testi
sonuglarina gore bu farklilik, yilda 1 kez aligveris yapan katilimcilarla yilda 2-3 kez ve yilda 3 kezden fazla
aligveris yapan katilimcilar arasinda gergeklesmektedir. Ortalamalar incelendiginde, yilda 1 kez internetten
aligveris yapan katilimcilarin ortalamalarmin diger gruplara gore daha diisiik oldugu goriilmektedir. Internetten
aligveris yapma siklig1 degiskeni ile toplam e-hizmet kalitesi (p=0,003) arasinda istatistiksel acidan anlamli bir
farklilik vardir. Tukey testi sonuglar1 bu farkliligin, yilda 1 kez aligveris yapan katilimcilarla yilda 2-3 kez ve yilda

3 kezden fazla aligveris yapan katilimcilar arasinda gerceklestigini gostermektedir. Yilda 1 kez internetten aligveris
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yapan katilimcilarin ortalamalarinin  diger gruplara gore daha diisiik oldugu tablo incelendiginde ortaya
cikmaktadir. Tabloya gore, internetten aligveris yapma sikligi degiskeni ile miisteri memnuniyeti arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Tablo incelendiginde internetten aligveris yapma siklig1
degiskeni ile misteri sadakati (p=0,004) arasinda istatistiksel agidan anlaml bir farkliliga rastlanilmigtir. Tukey
testi sonuglart bu farkliligin, yilda 1 kez internetten aligveris yapan katilimcilarla yilda 2-3 kez aligveris yapan
katilimecilar arasinda gerceklestigini gostermektedir. Yilda 2-3 kez aligveris yapan katilimcilarin ortalamasi, yilda 1
kez aligveris yapan katilimcilarin ortalamasindan daha yiiksektir. Genel olarak sonuglar incelendiginde internetten
aligveris yapma siklig1 arttikca ortalama puanlarin arttig1 goriillmektedir. Bunun nedeni olarak siirekli kullanmanin
getirebilecegi bazi avantajlar ve bu hizmetleri kullanma sayis1 arttik¢a yeniliklerin kesfedilmesi ve bununla birlikte

genel olarak bu hizmetlere yonelik olumlu tutumlarin gergeklesmesi gosterilebilmektedir.
Sonuclar ve Oneriler

Internet teknolojilerindeki hizli gelisim ve isletmelerin de bu gelisime uyum saglamasi sonucu miisteri
hizmetleri, ¢evirim ici iirlin bilgisi arama ve satin alma gibi bir¢ok islem bu ortamlara taginmustir. Turistik hizmet
sunan seyahat acentalar1 da bu gelisime uyum saglayarak hizmetlerini bu ortamlara tasimaya baslamiglardir.
Internet ortamlarinda sunulan bu hizmetlerin, geleneksel ortamlarda sunulan hizmetlerde oldugu gibi kaliteli bir
sekilde sunulmasinin bir zorunluluk oldugu ifade edilebilir. Bu baglamda internet ortamlarindan sunulan hizmetlere
yonelik gesitli ¢aligmalarda farkli kriterler olusturulmus ve bu kriterlerin e-hizmetlerde kalite igin gerekli oldugu
savunulmustur. Geleneksel hizmet sunumunda oldugu gibi, e-hizmetlerde de miisteri memnuniyeti ve misteri
sadakati dnemli bir husus olarak goriilmekte ve gerek isletmelerin gerek devamliliklarinin saglanmasi gerekse
rekabet giicli elde etmeleri i¢in 6nem teskil etmektedir. Farkli calismalarda e-hizmet kalitesini 6lgen hususlar
belirtilmis olsa da bu c¢alismada e-hizmet kalitesi iki alt boyut (Satin alma 6ncesi hizmetlerde algilanan kalite ve
satin alma sonrasi algilanan kalite) ve yedi degisken (Kullanim kolayligi, tasarim, ulasilabilirlik, glivenlik, destek,
tesvik edicilik ve kisisellestirme) araciligi ile olgiilmiis ve miisteri memnuniyeti ile miisteri sadakati tizerindeki

etkisi arastirilmigtir.

Aragtirmaya katilanlarin yarisindan biraz daha fazlasi (%54,5) kadinlardan olusurken katilimcilarin
cogunlugunu (%68,5) 35 yas altindakiler olugturmaktadir. Katilimeilarin yag araliginin diisiik olmasi, hem internet
teknolojilerinin gengler arasinda daha fazla tercih edilmesi hem de internet {izerinden genglerin daha fazla aligveris
yapmalarinin bir sonucu olabilmektedir. Katilimeilarm biiyiik ¢ogunlugunu (%62,2) lisans mezunlar1 olustururken,
katilimcilar ¢ogunlugunun aylik gelirlerinin (%62,6) 1500 TL’den fazla oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin

yarisindan fazlasinin (%51,2) ise yilda bir kez internet {izerinden tatil aligverisi yaptig1 goriillmektedir.

Katilimeilarin genel olarak satin alma Oncesi hizmetlerde algilanan kalite ortalamalar1 orta derecenin biraz
tizerinde goriilmiistiir. En yiiksek ortalamanin ulasilabilirlik degiskeninde goriilmesi, katilimcilarin internet
tizerinden turistik hizmet arama ya da satin alma siirecinde c¢ok fazla problem yasamadiklar1 seklinde
yorumlanabilmektedir. Katilimcilarin ortalamalari incelendiginde, hizmet satin aldiklan siteleri genel olarak iyi
tasarlanmis olarak ifade etmektedirler. Katilimcilarin en diisiik ortalamalarinin kullanim kolayligi degiskeninde
goriilmesi, kullanicilarin bazi sikintilarla karsilastigi seklinde yorumlanabilir. Bu sikintilarin, internet iizerinden

turistik hizmet veren seyahat acentalarinin web sitelerinde katilimcilarinin aradiklari bilgilere ulasmamasi ya da ek
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baglantilar1 gérmede zorlayici bazi unsurlarla karsilasmasi sonucu ortaya ¢iktigi diisiiniilebilir. Bu baglamda
seyahat acentalarinin web sitelerini daha basit ve sade sekilde, fakat tasarimdan 6diin vermeden diizenlemelerinin

bir gereklilik oldugu ifade edilebilir.

Satin alma sonrasi algilanan kalite unsuruna yonelik katilimcilarin ortalamalar1 orta derecenin biraz iistiinde
goriilmektedir. Satin alma sonrasi algilanan kalite boyutu icerisinde en yiiksek ortalama giivenlik degiskenine aittir.
Bu noktada katilimcilarin, aligverisleri sirasinda kendilerini giivende hissettikleri sdylenebilir. Bu boyut altinda en
diisilk ortalama puana sahip olan degisken tesvik edicilik degiskeni olarak ortaya g¢ikmistir. Genel olarak,
miisterilerin tekrar satin almasini1 6zendirici bir unsur olan tesvik edicilik degiskenine yonelik seyahat acentalarinin
farkli ¢alismalar1 yiiriitmeleri gerekmektedir. Gerek indirimler saglanmasi gerekse iiyelik sistemi olusturularak
miigterilerin tekrar satin almasi esnasinda 6zel fiyatlarin sunulmasi gibi faaliyetler miisterileri tekrar ayn1 seyahat

acentasini tercih etmeye yoneltebilecektir.

Katilimeilarin e-hizmetlere yonelik olarak memnuniyet diizeyleri orta derecenin lizerindedir. Fakat sadakate
yonelik ortalamalarinin daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni olarak sadakatin olusturulmasinin daha
giic oldugu ve sadakat olusumunda fiyat vb. degiskenlerin de 6nemli bir unsur oldugu ifade edilebilir. Sadakat
ifadeleri igerisinde en yiliksek ortalamaya sahip olan “Aligverislerimde kullandigim bu magaza ilk tercihimdir.”
ifadesine kargin en diisiikk ortalamaya sahip ifadenin “Baska bir siteyi kullanmayi nadiren diisliniiriim” ifadesi
olmasi miisterilerin tercihlerinin her an degisebilecegi anlamini tasiyabilmektedir. Seyahat acentalarinin bu
sonuglart goz ardi etmemeleri ve miisteri sadakati yaratabilmek i¢in fiyat, tirlin gesitliligi vb gibi tiim degiskenleri

bir biitiin olarak ele almalar1 Onerilebilir.

Arastirma sonucunda demografik 6zelliklerden cinsiyet degiskeni ile miisteri memnuniyeti arasinda anlamli bir
farkliligin oldugu tespit edilmistir. Analiz sonuglart kadinlarin memnuniyet ortalamalarinin erkeklere oranla daha
fazla oldugunu gostermektedir. Yine demografik 6zelliklerden yas degiskeni ile memnuniyet arasinda bir farklilik
bulunmustur. Bu farklilik ise 18 yas alt1 kullanicilar ile 55 yas iistii kullanicilar arasinda ortaya ¢ikmistir. Bu nokta
da 18 yas alt1 kullanicilarin internet teknolojilerine daha fazla hakim olduklar ve istedikleri ya da aradiklar
hizmetlere daha kolay ulasabildikleri ve bunun sonunca memnuniyet duyduklari disiiniilebilir. 55 yas {istii
kullanicilarin ise internet teknolojileri ile daha ge¢ donemlerde tamismalari ve daha yiizeysel kullanmalar1 bazi
isteklerini yerine getirememelerine sebep olabilmektedir. Seyahat acentalarinin 55 yas istii kullanicilara yonelik
olarak web sitelerini dizayn etmeleri, onlarin memnuniyet diizeylerinin arttirilmasim saglayabilecektir. Egitim
durumu degiskeni ile satin alma 6ncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonrasi algilanan kalite, toplam e-
hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati arasinda anlamli bir farklilik bulunamamasi, e-hizmet
kullaniminin, egitimden ¢ok internet teknolojilerini aktif olarak ve siklikla kullanma ile ilgili bir kavram oldugu
seklinde yorumlanabilmektedir. Oyle ki internetten turistik aligveris yapma siklig1 ile miisteri memnuniyeti disinda,
tim degiskenlerde istatistiksel agidan anlamli bir farkliligin bulunmasi bu yorumu destekleyebilmektedir. Genel
olarak internetten turistik aligveris yapma siklig1 arttik¢a kalite algisi ve sadakat tutumu ortalamalarin da arttigi
goriilmektedir. Bu noktada internet lizerinden satin alma islemleri ne kadar ¢ok yapilirsa, katilimeilarin, satin alma
oncesi hizmetlerde algilanan kalite, satin alma sonrasi algilanan kalite, toplam e-hizmet kalitesi ve miisteri

sadakatine yonelik daha olumlu goriislere sahip olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Extensive Summary

An Investigation On Quality Perception, Satisfaction, Loyalty Of E-Service Applications

Towards Demographic Characteristics: Travel Agencies Consumers Sample

This study is aimed to determine to customer loyalty, customer satisfaction, e-service perception of consumers
who using e-services of travel agencies and reveal the differences according to demographic characteristics of this
attitudes. In this context, Questionnaire was applied to 492 people who purchased a touristic services from travel

services web pages before.

The main universe in this research on the consumers benefiting from the e-services of the travel agencies was
determined as Ankara. Consumers who resided in Ankara and purchased to touristic product from internet sites of
travel agencies constituted to the research population. The number of people involved in the research population
was calculated to be approximately 560 thousand. The number of people included in the sampling was calculated as
384. Participants included in the sampling were determined by convenience sampling method. Within the context
of research; Survey technique was used to obtain data from the sample. The research scale consisted of 37

statement in total.

While 54.5% of the participants were female and 45.5% were male; 37.2% were in the age range of 26-35,
29.1% were in the age range of 18-25, 20.5% were in the range of 36-45. When Looking at the educational status,
With 62.2% range of the respondents; most of the participants were seen they had a bachelor's degree, and 23%
participants had high school graduates. In addition, 27.4% of the participants stated that their income was more
than 2500 TL. The rate of those who participated in the survey who shop from the Internet were once a year with

mostly 51.2%, whereas the rate of those who shop more than 3 times a year were 16.1%.

Total e-service quality arises with measuring of the perceived quality in pre-purchase services and perceived
quality after-purchase. It was determined that the average e-service quality average was 3.77 according to the
responses given by the participants to the questionnaire.While The average of the responses to the perceived quality
components in pre-purchase services was 3.68, the average of the responses to the perceived quality components in
after-purchase was 3.67. The average of the respondents who measured the satisfaction of the survey participants

was 3.88, and the average of the statements asked to measure the customer loyalty was 3.68.

As a result of study; There are significant differences between gender, age and customer satisfaction;between

frequency of e-service purchasing and total e-service quality and customer loyalty.
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As a result of the research, there was a difference between age variation from demographic characteristics and
satisfaction. This difference occurred between users who were under the age of 18 and users who were over the age
of 55. This suggests that users who were under the age of 18 were more likely to dominate Internet technology than
those who are over 55, and that they were more likely to be able to access easily to the services they had been
seeking or demanding and As a result of this; they were more satisfied from this situtation. In general, as the
frequency of touristic shopping on the internet has increases, the average quality perception and loyalty attitude is
seen to increase. At this point; The more online purchases are made ,It is seen that the more positive opinions of
participants according to pre-purchase services, , perceived quality after-purchase, total e-service quality and

customer loyalty.
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17. Yiizy1l Hollanda Resim Sanatinda Yiyecek-Igecek 6geleri: Portre, Tiir ve Oliidoga
Sanatindan Orneklerle (Food and Drink in 17th Century Dutch Painting)

*Defne AKDENIZ AY*

@ Okan University, School of Applied Sciences, Department of Gastronomy, Istanbul/ Turkey

Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim 17. ylizyilda Hollanda’da yasanan siyasi, ekonomik, dini ve sosyal degisiklikler bolgenin
Tarihi:22.06.2016 sanat anlayisinda degisimlere neden olmustur. Protestanlar’in kiliselerdeki Incil

. sahnelerinin tasvir edildigi eserlere karst ¢ikmasiyla sanat, dinsel olandan din disina

Kabul Tarihi:06.02.2017 o - . o - .
evrilmistir. Bu nedenle, dini sanat eserleri ile gecimini saglayan sanatcilar biiyiik gecim
sikintist yagamaya baslamiglardir. Hollanda’nin Altin Cagi olarak isimlendirilen bu

Anahtar Kelimeler dénemde sanatta giinliik yasamdan sahneler yer bulmaya baslamistir. Bu donemde iiretilen

eserler arasinda tavernalarda, pazarlarda, mutfaklarda ve cesitli kutlamalardaki insanlarin

Hollanda Resim Sanat yiyecek-icecek Ogeleriyle kusatilmig portreleri bulunur. Bu anlamda yiyecek ve icecek,

Gastronomi Hollandal1 sanatgilarin krizden ¢ikmasinda 6nemli bir kaynak olmustur. Balik¢ilik, ticaret
Portre ve imalat ile beraber goriilen yiyecek-igecek ve baharat zenginligi sanatcilarin eserlerine
} yansimigtir. Yeni sanat anlayisinin ortaya g¢ikardigi portre, tiir (janr) ve 6liidoga resim
Tr tiirleri sayesinde déonemin yeme-igme diinyasi hakkinda genis bilgi sahibi olmak miimkiin
Oliidoga olmustur. Bu ¢aligma resim sanatina ait sayisiz eserin verildigi 17. Yiizyilda Hollanda’da
eser veren bilyilik ustalardan Frans Hals, Jan Steen, Job Berckheyde, Johannes Vermeer ve
Willem Claesz. Heda’nin yeme-igme diinyasina 1sik tutan portre, tir ve 6liidoga
resimlerini sosyal ve imgesel baglamda incelemeyi amaglamistir.
Keywords Abstract

In seventeenth century, political, economic, religious, and social circumstances created a
unique and fruitful climate for the arts in Netherlands. One of the main changes in art was

Dutch Painting
its evolution from devotional to non-religious since Protestants objected to depictions of

Gastronomy biblical scenes on the church walls unlike Roman Catholics. The dramatic decrease in the

market for religious art forced painters to create new ways of generating income enough to
Portrait survive. These included portraits of people during a banquet or celebration, genre
Genre paintings of ordinary people’s daily life surrounded by food and drink in taverns, markets,

kitchens and festive occasions. Food and drink were one of the greatest sources of Dutch
painters to come through a serious economic crisis. The rich cornucopia of foods and
spices generated by fishing, manufacturing and trade were reflected in Dutch paintings
and were sold. In this study a tremendous transformation of a society is aimed to study
through art and gastronomy. Food and drink items, utensils, special occasions represented
by the painters are studied within historical, societal and figurative context. The paintings
of well-known Dutch masters such as Frans Hals, Jan Steen, Job Berckheyde, Johannes
Vermeer and Willem Claesz. Heda are investigated..

Still-life
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GIRIS

Bugiin Hollanda olarak bildigimiz iilkede ortagag boyunca kiiciik kontluklar egemendi. Holland ve Zeeland
olarak adlandirilan bolgeler, bataklik arazilerden olusmaktaydi; ayrica buralar yerlesime elverigsiz ve seyrek
niifuslu bolgelerdi. Kentleri gevreleyen bostanlar kent niifusuna sadece sebze tedarik edebiliyordu. Sebze ile
birlikte yagmurlu iklimde yetisen otlarla irilesen inekler disinda iilke ekonomisinde yerel iretim ¢ok kisitliydi.
‘Al¢ak ve sulak arazisi yiiziinden bu iilke ¢ok az miktarda bugday tiretiyor ve hi¢ ¢avdar iiretemiyor.” diye yazar
1567 yilinda iilkeyi ziyaret eden bir Italyan (Krondl, 2014, s.169). 13. yiizy1lda Holland ve Zeeland bélgesindeki
bataklik araziler kurutulmaya ve deniz doldurulup genis diizliikklerden olusan polderler olusturulmaya baslandi.
Boylece 13. ve 14. yiizyillarda bu kiy1 kesimlerinin niifusu tarimsal iiretimden dolay1 hizla artmaya basladi, gittikce
zenginlesen kiy1 bolgesi halki balikgilikla, deniz ticaretiyle ve hayvancilikla da ugragsmaya basladi. Polderleri
koruyan setlerin sik sik yikilip tagkinlara neden olmasi tarimsal iiretimi daha istikrarsiz bir duruma getirdikge;
deniz ticareti ve hayvancilik temel ekonomik faaliyetler haline gelmeye basladi. Boylece oldukga gelismis bir

ticaret hayatina ve canli bir ekonomiye sahip bir Felemenk iilkesi dogmus oldu. (Celer, 2012, 5.73-74)

Ortagag sonunda giineyden gelen bir saldiriyla sarsilan ve giiniimiizde Belgika, Litksemburg ve Hollanda’nin
bulundugu Flemek iilkesi, Ispanyol hakimiyetine girdi. 15. ve 16. yy’a damgasini vuran Ispanyol egemenligi
donemi boyunca toplumun yapis: ve gelisimi derinden etkilendi. Asir1 tutucu olan Ispanyol Kral I1.Philip, Katolik
inancim zorla kabul ettirmeye ¢alisiyor ayn1 zamanda dine bagladig: kisileri vergilendirmeye calistyordu. inatgi
Flemenkliler, 6zellikle de miireffeh ve gogunlugu Protestan kasabalarda yasayanlar bunu kabul etmediler (Krondl,
2014, s.171-172). Tum dini, siyasal ve askeri baskilara ragmen iktisadi hayat 6zellikle Kuzey Flemenk’te gelisimini
stirdiirmekte ve sehirler durmadan biiyiimekteydi. 1. Philip, 1568 yilinda muazzam ordusunun kiigiik bir boliigtinii
gondererek bu isyankarlari bastirmak istedi. Catisma olarak baslayan olaylar resmi olarak seksen yil siirecek
korkung bir savasa dontistii (Krondl, 2014, s.172). Birbirleri ile ittifak yapan ve 1579’da Utrecht Birligi’nin altinda
toplanan Kuzey Flemenk sehirleri ispanyollardan bagimsizliklarmi kazandilar. Ispanyol egemenligi altinda kalan
Flandre ve Brabant ise daha sonra Belgika olarak adlandirilacak olan iilkeyi olusturdular. Giineydeki bu Ispanyol
Hollandas1 biiyiik ¢ogunlukla Katolik niifusa sahipti. Kuzeydeki Flemenk Birlesik Eyaletleri (daha yaygin bilinen
adiyla ‘Flemenk Cumhuriyeti’) bolgesinde ¢ogunluk Protestandi ve 6zellikle 16.yiizyilin baglarinda zenginlesen
kuzey sehirlerindeki ticaret burjuvazisi yeni ortaya ¢ikan ve kendi iktisadi goriisiiyle de uyusan, bireyciligi ve
caligmay1 vurgulayip 6ven reformcu kiliselerin etkisine girmeye baslamisti. Kuzeydeki Flemenk Cumhuriyeti’nde
ozellikle iktisadi olarak baskin olan Utrecht ve Hollanda eyaletlerinde Kalvinistlerin sézii geciyordu. Anncak
giineydeki Ispanyol egemenligindeki bolgeler (Brabant, Limburg ve Flandre) Katolik kalmaya devam etmisti
(Celer, 2012, 5.75).

Giineydeki Katolikler ve Kuzeydeki Protestanlar arasinda yasanan genis ¢apli catigmalarin 6nemli bir sonucu da
Katolik Kiliselerinin, manastirlarinin ve diger ibadet yerlerinin tahrip edilmesi, yikilmas1 ve yok edilmesi olmustu.
Kalvinist ogreti kiliselerde her tiirden imgeyi yasaklamisti. Yasanan bu ikonoklazma dénemi sonrasinda
Katoliklerin bolgedeki sayisi olduk¢a azalmisti. Katoliklerin aksine Protestanlar, kilise duvarlarinda azizlerin ve
kutsal sahnelerin tasvirlerini putperestlik olarak goriiyor ve karsi ¢ikiyordu. Bu nedenle Kilise duvarlarin1 beyaza

boyayip siislemeden birakiyorlardi. Duvarlara Eski ve Yeni Ahit’e dair higbir figiir asmiyorlardi. Bu durum
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ressamlari ge¢im sikintisina sokmaya baglamistt ¢ilinkii Reform hareketlerinden 6nce ressamlar, kilise ve
manastirlart siislemek i¢in kiliseler ve din adamlar tarafindan kutsal kisi ve sahnelere ait figiirlerin resimlerini
yapmak i¢in gorevlendiriliyor ve eserleri karsiliginda iicretlendiriliyorlardi. Reform hareketleri sonrasinda yaganan
ikonoklazma ve Protestan inanci sonucunda kilise ve manastirlar1 dekore etmeye ihtiya¢ duyulmadigindan, bu

eserleri tireten sanatgilara da gerek kalmamist1 (Barnes ve Rose, 2002, s.9).

Sanat anlayisi biiyiik bir degisimin esigine gelmisti. Bu zamana kadar ressamlar ve din adamlar: birbirlerine
bagli yastyorlardi. Hristiyan inancinin yayilabilmesi adina kutsal hikayeleri sozli olarak halka agiklayan vaizler,
bunu gorsel yollarla yapan ressamlardan biiyiik oranda yararlaniyorlardi. Halkin ¢ogu okuma yazma bilmedigi igin
ressamlar ve yaptiklar1 resimler, kutsal hikayeleri gorsel yollarla halka anlatmakla yiikiimliydi. (Celer, 2012, s.71).
Ama simdi sanat, tanrisalliktan ¢ikip diinyevilige dogru eviriliyordu. Dini 6gelerin betimlendigi sanat eserlerine
olan talep olduk¢a diigsmiistii. Din temali eserler sadece egitimli ve zengin Hollandali tiiccarlar tarafindan evlerini
stislemek amaciyla satin alintyordu. Bu ressamlar i¢in onemli bir degisiklikti ¢iinkii artik resimler din adamlarinin
degil, zengin ve egitimli bir kesimin begenisine sunuluyordu. Sanatsal iiretimin tek alicisi sehirli burjuva sinif
olmustu. Bu degisiklik, yapilan resimlerin de degismesine sebep oluyordu. Artik resimlerdeki dini tasvirler ve
sahneler resmin merkezi olmaktan ¢ikiyor, arka plana dogru kayiyordu. Sanatgilar geleneksel sanattan kopmaya
basliyordu. Baslangigta din dis1 sahnelerle Incil konularim bir arada resmettigi yapatlar iiretilirken, zaman iginde bu
resimlerin icindeki dinsel 6geler gittikce azaliyor ve hatta bazi rneklerde tiimiiyle ortadan kalkiyordu (Ozkan,
2014, 5.84).

Reformasyona ek olarak ekonomik ve ticari gelismeler de Hollanda’daki sanat anlayiginin degisiminde rol
oynayacaktir. 17.yy’da Hollanda, liman kentleri ve biiyiik donanmalar1 sayesinde diinyanin dort bir yanina
yayiliyor ve topraklarmi genisletiyordu. Fethettikleri cografyalar sayesinde ticareti ve degisimi yapilan gida
iriinlerinin sayis1 arttyordu. Hollanda tereyagi ve peyniri, ringa baligi, tuzlanmis morina baligi, tekstil tirtinleri ve
mamul mallar, yeni topraklardan elde edilen kiirk, deri, tiitiin, sarap, zeytin yagi, kereste, porselen, kagit, ipek, tuz,
bakir, celik, baharatlar, seker (daha sonrasinda cay ve kahve), koleler ve en onemlisi fermente iceceklerde ve
firmcilikta kullanilmak tizere tahillarla (bugday, cavdar, arpa ve yulaf) degis-tokus ediliyordu. Bu ticaret sayesinde
zenginlesen kentliler, tiiccarlar ve burjuva smifi tilkedeki yiyecek-icecek, baharat ve ekipman gibi liiks trtinleri
bolca satin alma giiciine sahip olmustu. Zengin tabaka sadece bu egzotik yeni iiriinleri satin almakla kalmiyor,
toplumsal statiilerini sergilemek i¢in bu iiriinlerin resmedildigi sanat eserlerine de biiyiik talep gosteriyordu. Sehirli
burjuvalar her tiirlii yasam alanlarini, saraylarini, ofislerini dekore etmek ve yeni tiiketim aliskanliklarini gosterise
donistiirmek amaciyla ¢ok sayida tablo siparisi veriyorlardi. Sanata olan talep dylesine biiyiik bir boyutlardaydi ki;
1660’11 yillarda Hollanda’daki evlerde toplam ii¢ milyon tablo bulunuyordu. Evler disinda belediye saraylarinin,
hastanelerin, yetimhanelerin, askeri binalarin, tiyatrolarin hatta bazi genelevlerin duvarlarinda bile sanat eserleri

boy gostermeye baslamist1 (Barnes ve Rose, 2002, s.10).

17.ytizy1lda Hollanda’y1 ziyaret eden yabancilar, denizcilik, ticaret, sanayi ve finans sistemindeki yenilik ve
ilerlemeyi, sehirlerin giizelligi, diizeni ve temizligini, din ve diisiince alanindaki genis hosgoriiyii, felsefe, sanat ve
bilim alanindaki ilerlemeyi goriince hayrete disiiyorlardi (Celer, 2012, s.73). 17.yy’da Hollanda’da maaslar

Avrupa’nin diger yerlerine gore daha yiiksekti, Baltik yoresinden getirtilen tahil nispeten daha ucuzdu. Vasifli bir
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isci birkac peni karsiliginda yakl. 1,35kg cavdar ekmegi ve artan parasiyla da sebze, peynir ve ringa balig
alabiliyordu. Bir isci ailesi, yilda bir kez bile de olsa, bayramlarda yapilan zencefilli ¢érek sayesinde daha pahali
olan baharatlar1 da tadabiliyordu. Amsterdam yetimhanelerinde giinliik beslenme haklar1 ekmek, fasulye ve biranin
yaninda haftada bir de et veya balik istihkaklar1 olan olan tombul ¢ocuklar gérenleri saskina ¢eviriyordu (Krondl,
2014, s.169). Bolgedeki gorece zenginlik, Avrupa’nin diger bolgelerinde kitlik ve zor yasam kosullartyla miicadele
eden birgok Avrupalmin Hollanda’ya géciinii hizlandirtyordu. Topraklarmi terk edip Algak Ulkelere gelenler
arasinda liman is¢isi, denizci, dokumaci, elmas Kesici, sanatgi, tiiccar, hekim, cerrah, bilim adami, ilahiyatei,
akademisyen gibi farkli mesleklerden bir¢cok kisi vardi. 1550 ile 1650 yillar1 arasinda Hollanda’nin niifusu
neredeyse ti¢ katina ¢ikmusti. Artan niifus Hollanda’nin Amsterdam, Rotterdam, Haarlem, Leiden, The Hague,
Delft, Dordrecht sehirlerinde toplaniyordu. Ulke niifusuna yeni katilanlarin tiimii biiyiiyen Hollanda ekonomisinin
onemli bir parcasi olmakla kalmayip, bolgedeki endiistrinin daha da canlanmasini sagladilar (Barnes ve Rose,
2002, s.10).

17.yy’in sonlarina gelindiginde Hollanda, Avrupa’daki en yiiksek okuma yazma oranina ulagsmisti. Diinya
ticaretinin baskenti konumundaki Amsterdam sehri, Avrupa’da en ¢ok kitap basilan yer oldu. Basimi yapilan
kitaplarin konusu gesitliydi: din, siir, seyahat, Latin ve Yunan Klasikleri, ilag, saglik, anatomi, vh. Bélgeye ticaret
yoluyla giris yapan birgok yeni bitki, hayvan, gida iriiniine yabanci olan kesimler, bu iriinleri kendi yasam
alanlarinda, bahgelerinde, ya da kirsal bolgelerde yetistirmek ve mutfaklarinda pisirmek {izere yeni ve kullanigh
bilgilere ihtiya¢ duyuyordu. Bunun sonucunda ortaya ¢ikan rehber Kitaplar bahgecilik, kasaplik, hayvan besiciligi,
ascilik, firicilik ve sekerleme yapimi iizerine olmustu (Barnes ve Rose, 2002, s.10). 1668-1711 yillar1 arasinda en
az on baskist yapilan popiiler yemek pisirme rehberi ‘De verstandige kock (Akilli Asci)’ya gore 17.yy’da
Hollandalilarin oldukga iyi beslendigi iddia edilir. Rehberde dana eti, av eti, siit domuzu, hindi, keklik, balikgil,
ringa baligi, kalkan, mersin baligi, hindiba, kuskonmaz ve enginar igeren tarifler bulunur. Dénemin biitiin yemek
kitaplar1 gibi bu kitap¢ik da tariflerin bol miktarda baharat icermesinden anlasilacag tizere varlikli kesim igin
yazilmistir. Kiigiikhindistancevizi, karabiber, besbase, karanfil ve tar¢in birlesimi, balik ve sebzelerle daha nadir
olmakla beraber neredeyse her et yemeginde bulunmaktadir. Avrupa’nin geri kalaninda goriilen az baharath
yemeklerle Kkarsilastirlldiginda sasilacak derecede ¢ok miktarlarda kullanilan baharat o zamanlar birgok
Hollandalinin maddi olanaklarinin egzotik baharatlart almaya yettigine isaret eder. 17.yy’in sonuna gelindiginde
karabiber ve zencefil liikks bir tiiketim mali olmaktan ¢ikmis, diger baharatlarin fiyati ise ¢ok az artis gostermistir
(Krondl, 2014, s.166-67).

Ekonominin neredeyse her alaninda goriilen canlilik, Hollandalilarin Avrupa’da en iyi beslenen niifus olmasiyla
sonuclanmist1. Gergekten de pazarda goriilen yiyecek ve baharat bollugu dikkat gekiciydi. Fransa, Almanya, italya
ve Ispanya’dan sarap; Almanya’dan bira; Prusya ve Polonya’dan tahil; Akdeniz’den kuru iiziim, hurma, incir,
kuruyemis; Karayipler’den seker; Hindistan’dan baharatlar ithal ediliyordu. Kendi topraklarindan ve denizlerinden
arz edilen balik ve diger deniz iriinleri, tereyagi ve peynir, meyve ve cgicek bahgeleri ithal edilen iiriinlerle

birlesince ortaya zengin ve oldukea liikks bir gida pazari ¢ikiyordu (Barnes ve Rose, 2002, s.11).
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Hollanda’daki sanat anlayis1 bir yandan yasanan dini reformasyona ve ona eslik eden ekonomik, siyasi ve sosyal
degisime kayitsiz kalmamisti. Liiks tiiketim iriinleri arasinda gosterilen egzotik yiyecekleri, kitaplar1 ve sanat
eserlerini daha rahat satin alabilen varlikli kesim bu tiriinlerin pazardaki hareketliligini artirmisti. Her tiirlii yasam
alanim1 bu trtinlerle siisleyerek toplumsal statiistinii giiclendirmeye ¢alismisti. Sanatcilar, yiyecek-igecek gesitliligi
ve zenginligini farkli agilardan yorumlayarak, kendilerine 6zgii tsluplarla eserlerine tagimis ve doénemin

gastronomi diinyasina taniklik ediyorlardu.
PORTRE SANATI VE YEMEK

Sekiilerlesen ve burjuvazinin sehirli gururunu yansitan bir¢ok resim, burjuva ailelerinin yasantilarini ya da
sehirlerin kamusal yasantisini konu almaya baslamisti. Belediye meclisi iiyesi ya da belediye baskani seg¢ilmis
bircok saygin kent soylu, tasidiklari unvanin simgeleriyle resmedilmeyi arzu ediyordu. Dahasi, Hollanda
kentlerinde 6nemli bir yer tutan yerel komiteler ya da yonetim kurullari, toplandiklar: salonlara asmak tizere kendi
grup portrelerini yaptirma gelenegine sahiptiler (Grombich, 2013, s.413). Portrelerin yapilma amaci hem bireylerin
sosyal statiistiniin gosterilmesi hem de gelecek nesillere sayginlik ve gururlu bir durus birakilmak istenmesiydi
(Ozgeng, 2014, s.19). Ozellikle ispanyollara kars1 verilen miicadelede dnemli rol oynayan sehir milisleri daha
sonrasindaki barig, doneminde de varliklarini stirdiirmiisler, bir nevi kapali birer grup halinde kendi sembolleri ve
hiyerarsilerini koruyarak toplumsal statii odaklar1 haline gelmislerdir. Bu nedenle 17.yy Hollanda resim sanatinda
grup portreleri olduk¢a genis yer bulur. Rembrandt ve 6zellikle de Frans Hals bu milis gruplarinin toplu tablolarin
resmetmislerdir. Frans Hals, “Aziz Giorgio Birligi 'nin Muhafizlar: Ziyafette” tablosunda (Resiml) ¢ yillik gorev
donemi sonunda askeri birliklerdeki subaylarin onuruna verilen ziyafetin anisina 11 asker ve bir hizmetkarin
portresini gercek boyutlariyla bir arada yapmistir. Hals’in da resmettigi gibi bu tiirdeki toplu portre resimlerinde
mekan genellikle bir ziyafet salonudur. Bu ziyafetlerde yemek ve icki oldukga bol olurdu. Hatta bir donem yiyecek-
icecek tiiketimi Oyle biiyiikk boyutlara ulasmustir Ki, ziyafet dénemi ti¢ veya dort giin olarak siirlandirilmstir
(Troop, 1987-88) .

Resim 1: A21z GlorgloBlrhgl nin Subaylari Ziyafette, Frans Hals 1616, Tuval
Ustiine Yagliboya, 175*324, Frans Hals Museum, Haarlem
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Hals bu resmi yaparken resimdeki on iki kisiden her birini biiyiik bir gercekgilikle sunarken, ziyafetin neseli
ruhunu yansitmayi ve topluluga canli bir ifade kazandirmayr unutmamustir (Grombich, 2013, s.415). Gergek
boyutlu bu resim, sanatginin 6teki hicbir eserine benzemez ve hareketli portre teknigiyle tiretilmis bir bagyapattir.
Hals, bu eseriyle gelenekten kopmus ve modellerini ¢ok ¢esitli durus ve ifadelerle asimetrik bir diizen igerisinde

yerlestirmistir. Sonucta ortaya karakter bakimindan zengin ve neseli bir grup portresi ¢ikmustir (Farthing, 2014,
5.223).

Bu portrelerde kendisini de gérmeyi isteyen bir muhafiz bunun igin bir miktar
odeme yapmak zorundaydi. Masanin bir ucunda oturmus kadehini kaldiran
heybetli albay hem yaptigi 6deme hem de riitbesi sayesinde masada oturur
konumda ve elinde kadehi ile resmedilebiliyordu. Goriildigii gibi masa turuncu
kusagi olan tek muhafiz kendisidir. Masada oturmayan ve ellerinde bayrak tasiyan
en disiik ritbeli askerlerin ayakta resmedilmesi birlikteki hiyerarsinin resme bir
diger yansimasidir. Albaym saginda oturan yiiksek riitbeli askerin sol elinde
tuttugu “verre d’amitié” denilen fliit sampanya kadehi arkadagliklarin serefine
kaldirilan 6zel bir kadehtir ve bu resimdeki subaylarin birligine ve arkadasligina
vurgu yapar.

Beyazin golgeleri ve farkli tonlart kullanilarak iiretilen Flanders tipi masa ortiist
ziyafete katilan askerlerin milliyetlerini vurgular ve ziyafete bir zarafet katar.

Masada bir iistegmen tarafindan yapilan etin paylastirilma isi, Ronesans’tan
sonra bir trangér (Carver) tarafindan yapilmaya baslandi. Bu sayede her

davetlinin kendi etini almasi i¢gin ellerini kullanmasina gerek kalmamisti.

Ziyafet sofrasinda sarap, flit kadeh, bira ve sarap kadehleri, gimiis veya altin sapli bigaklar, biiyiik yekpare bir
et ve zeytin gibi egzotik bir yiyecegin resmedilmesi, burjuvazinin zenginligini vurgular. Ekseriyetle, askeri
birliklerin ziyafetleri pek o kadar da sen ve samimi bir havada ge¢mezdi; ziyafet sirasinda yerine getirilmesi
gereken ¢ok sayida ayin, téren ve gorenek vardi. Hatta kayitlara gore bu merasimler biraz kontrolden ¢ikmus

durumdaydi.
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TUR SANATI VE YEMEK

Uzun bir siiredir gelisimini stirdiiren resim sanati ve sanatgilar reform hareketleri ve ikonoklazma yagmasi
sonucunda zor durumdan ¢ikabilmek igin portre resimlerini ¢ikis yolu olarak yogun bir bigimde kullanmaya
baglamislardi. Portre resimleri haricinde Protestan Kilisesi’nin karsi ¢ikamayacagi her tiir konuyu resmetmeyi de
denemeye bagladilar. Flaman sanatgilar1 dogay: taklit ederek her tiirli manzara (sehir, liman, deniz vb.) resmi
yapmada en miikemmel ustalar olarak taninmaya baslamislardi. Onlardan 6nce gelen Rénesans donemi Italyan
sanatgilar1 hareket halindeki giizel insan figiirlerini betimlemede rakipsiz olarak goriiliirken, Flaman sanatgilarin bir
cicegi, bir agaci, bir tahil ambarin1 ya da bir koyun siiriisiinii resimlemede gosterdikleri sabir ve 6zen, Rénesans
ressamlarimi aratmiyordu hatta bazi elestirmenlere gore onlari gegmislerdi. Bu nedenle artik kendilerinden sunak
resmi ve diger dinsel konulu resimler istenmeyen kuzeyli sanatcilarin, onaylanan yetenekleri igin bir pazar bulmaya
calismalari ¢ok dogaldi. Onlarin bu tiir resimlerdeki amaglarindan biri, nesnelerin yiizeyini betimlerken becerilerini
insan1 sasirtacak derecede sergilemekti. Simdi artik, resmin uygulama araligi daralmisti ve ressamlar uzmanlasma
yolunda ilerliyorlardi. Ressamlarin belirli bir dalda veya tiirdeki konulari, 6zellikle giinliik yasamdan alinmig
sahneleri bilerek ele alip isledikleri resimlere daha sonralar1 “genre” ya da “janr” resimleri denilmeye baslandi.
(Gombrich, 2013, s.379-381). Genellikle “tiir sanat1” olarak tanimlanan resim bi¢imi ve bu tiirlerde uzmanlasms
bir ressam kusagi olugsmaya baslamisti. Kimi ressamlar sadece tiir sanati, kimileri sadece manzara, kimileri sadece

6lii doga, kimileriyse sadece portre {izerinde uzmanlagmist1 (Celer, 2012, 5.76).

Bu noktada tiir sanatinin ortaya cikisinda biiyiik 6nemi bulunan Kalvinci hareketten bahsetmek gerekiyor.
Kuzey Avrupa iilkelerinde Martin Luther’den sonra etkili olan Kalvinizm &gretisi burjuvaziyi oldukca
desteklemisti. Kalvinizm, burjuva sinifinin ticaret sayesinde kazandigi zenginligini ve toplumsal giiciinii kabul
ettirmeye yaramusti. Inanci, ruhban sinifinin tekelinden cikartip zenginlerin menfaatine birakmusti. Zenginligi
yiicelten bu yapi, zengin olmayi tanrisal kurtulus olarak gortiyordu. Boyle bir toplumda da, fakir insanlarin
yasamlari, davraniglar1 ve kahkahalar1 tasvip edilmiyor hatta mizah unsuru olarak goriliyordu. Kalvincilik,
kapitalist birikim ugruna yapilacak her tiirlii algaklik ve namussuzlugu oldugu kadar, yoksullara kars1 horlamay1 ve

zalimligi de kutsallastirryordu (Ozgeng, 2014, s.20).

Burjuva smifi kendisine yeni bir eglence malzemesi bulmusa benziyordu. Artik tablo siparisi verirken onlerine
hem yeni, hem din dis1, hem de ortiik bir mizahi alan agilmisti. Halkin eglenceli diinyasinin yani sira fakirliginin ve
sefaletinin de yansitildigi resim siparisleri sayesinde burjuvazi, smifsal istiinligiinii de vurgulayabiliyorlardi.
Resimlerde giilen, siritan, davranislarin1 kontrol edemeyen yoksullar, kaba koyliiler ve ¢ocuklar onlarin giiciinii
mesrulagtirtyordu. Toplumun alt sinifi genellikle tavernalarda, sokaklarda, mutfaklarda, agik-hava pazarlarinda,
yiyecek satan diikkanlarda, kutlamalarda, festivallerde veya dogum sonrasi yapilan ziyaretlerde resmediliyordu.
Kent soylularinin duvarlarindaki bu tiir resimler, adeta bir ahlak dersi gorevi goriiyordu. Bu ders, fakirlerin Tanrt
istedigi icin yoksul olduklari ve Tanri’y1 hige sayip ginlik hayatin nesesine kapildiklar1 icin bedel odedikleri
yoniindeydi. Zenginler resimleri bir ahlak dersi ve gii¢ aract olarak kullanirken, ressamlar da toplumdaki
bastirilmighiga, ikiyiizliiliige ve ahlaki yapiya bir elestiri yapiyordu. Fakirlik teshir edilirken bir yandan da burjuva

ahlaki goriiniir kilintyordu hatta belki de elestiriliyordu.
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Halkin yasamini nese dolu basit resimlerle yansitip Kuzey sanati gelenegini siirdiiren ve belge niteliginde
eserler veren en 6nemli sanatgilardan biri Jan Steen (1626-1679)’dir. Jan Steen tiir sanat tarzin1 yetkinlige ulagtiran
kisi olmustur. Zamanin bir¢ok sanatcisi gibi Steen de, ressamliktan gecinemiyor, bunun igin de meyhanecilik
yapiyordu. Bu sayede eglenen insanlari gozlemleyebiliyor ve komik tipler dagarcigini zenginlestirebiliyordu
(Grombich, 2013, s.428). Onun resimlerindeki sade vatandaslar zarif cam kadehlerden Ren sarab1 igmez ve italyan
¢inisi tabaklardan baharath tavsan yemezler. Onun yerine hopiirdeterek biralarini igerler, iri dilimlenmis esmer
ekmeklerini ve kalin peynir ve jambon dilimlerini kaba bir sekilde yerler (Krondl, 2014, s.169). Jan Steen’in
caligmalarinin ¢ogunda sakli bir ahlak dersi ve sembolik bir mesaj bulunur. Sanatginin, giinliikk yasam sahnelerinde
karakterlerin ifadelerinde betimledigi haz, arzu, alay ve mutluluk duygulari izleyiciye hem burjuvazi siifi disinda
kalan alt toplumlarin nasil yasadigint hem de nasil yasamamasi1 gerektigini soyler. Bir diger deyisle, resimler

siradan insanlara nasil yagsamalar1 konusunda gii¢lii bir uyari niteligindedir.

arei ,T : Resim 2: Aziz

o Nicholas Yortusu, Jan
Steen, yakl.1665,
Tuval Uzerine
Yaghboya,
Rijksmuseum,
Amsterdam Hollanda

—

REEGE. %

“Aziz Nicholas Yortusu”nda kiigiik komik bir drama resmedilir ve bu eser de diger eserleri gibi ahlaki ders ve
alay ile doludur. Her y11 5 Aralig1 6 Araliga baglayan gece Hollanda’da Katolikler tarafindan Aziz Nikolas Yortusu
(Sinterklaas) olarak kutlanir. Hollanda’da halen ¢ok onemli tatillerden biri olan 6 Aralik giinii 6zellikle ¢ocuklara
adanmustir. Inamisa gére ¢ocuklarin ve denizcilerin azizi olan Aziz Nikolas usag: Siyah (Kara) Pete ile birlikte tam
gece yarisinda atimin tizerinde Hollanda evlerinin catisinda dolanir. Beraberinde getirdigi hediyeleri evlerin
bacalarindan girerek, atesin yakinlarina birakilan bos ¢orap ve ayakkabilar1 bu hediyelerle doldurur. Cocuklar da
genellikle azizin at1 igin ayakkabilarinin ig¢ine havug veya saman koyar. Bu 6zel giinde aileler, Aziz’in onuruna
sarkilar soylerler, biiyiik miktarlarda sekerleme, kurabiye ve 6zel giin ekmekleri pisirir ve paylasirlar. Aziz Nikolas,
yil boyunca hangi ¢ocuklarin uslu ve ¢aligkan, hangilerinin de yaramaz ve tembel oldugunu bilir ve ¢ocuklara hak
ettigini diislindiigii hediyeyi verir. Bu 6nemli biliyi ise ailelerin kiiciik bir fisildamasiyla elde eder. Kalvinist 6greti
bu inamisin ¢ocuklar budalaya ¢evirdigini, hazira konan ve ¢aba harcamadan kolayca hediye elde eden ahmak
cocuklar haline getirdigini soyler (Koepsell, 2004, s.1104). Kalvinist 6greti ¢ocuklugun kutlanilacak bir evre
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olmadigini, ¢ocuklarm Incil’i kendi baglarina okumalar1 ve Hristiyan gereklerini kendi baslarma 6grenmeleri
gerektigini ileri stirer. Kilise disinda evde verilen din egitiminde ¢ocuklara oyun oynamak yerine 6grenmeleri ve
caligmalarinin 6nemi asilanmaya calisilir. Tablolardaki anne-cocuk temsilleri, annenin ev igi egitimde ¢ocuga
asiladigi toplumsal ve dini kodlara ve geleneklere dikkat geker. Kalvinci 6gretide anneler, toplum igin 6nem arz
eden caligkanlik, tutumlu ve diizenli olmak gibi degerleri sonraki kusaklara ileten énemli kisiler olarak goriiliir.
Resimlerde islenen aile sahneleri, Hollanda toplumunda aileye yiiklenen kutsalligi, annenin egitmen olarak énemini
ve ¢ocuk egitiminin ahlaki yapisin1 gozler oniine serer ve pedagojik mesajlar verir. Tabloda resmedilen yere
sacilmig yiyecekler ve zemindeki sahipsiz ayakkabi yine toplumsal diizenin saglanmasinda ailede verilen egitimi

vurgulayarak. Istenmeyen bir sahne araciligiyla olmas: istenen ideal yapmin mesaji verilir (Celer, 2012, s.80).

Tablo, Hollanda’da orta smf bir ailenin 6 Aralik giiniiniin
sabahin1 resmediyor. Resmin merkezindeki sevimli kiigiik kiz
¢ocugu biiyiik olasilikla Jan Steen’in alti ¢ocugundan biri olan
Catania. Sag elinde yeni bir oyuncak bebek tutuyor. Annesi, kiigiik
kiz1 hediyelerini gostermesi igin ikna etmeye caligsiyor; ona dogru
uzanmyor. Kiigiik kizin elindeki haca ve basimin iistiindeki haleye
bakilirsa bu oyuncak bebek Vaftizci Yahya’y1 temsil ediyor. Sol
elindeki kiiciik kovada cubuga gegirilmis horoz sekeri, targinli
kurabiye ve tatlilardan olusan diger hediyeleri var. Baharath
‘ kurabiye ve tathlara diiskiinliigti ile bilinen Hollandalilar 6zellikle
Sinterklaas ve Noel zamaninda bu tatlilar1 bol bol tiiketiyordu.

Icerisinde targin, zencefil, karanfil ve kiiciikhindistancevizi gibi

baharatlarin bulundugu bu yiyecekler sicakligindan ve tatliligindan

dolay1 oldukga tercih edilirdi. Hollandali biiyiikanneler bu giinii torunlarini gesit gesit tathlarla simartarak kutlardi
(Krondl, 2014, s. 163).

Annenin hemen saginda duran diger bir mutlu ¢ocugun hediyesi bir kolf ¢ubugu ve topu. Kolf, giiniimiiz
Hokey’ine ¢ok benzeyen ve kisin donmus kanallarda, yazin ise diizliiklerde yaygmn olarak oynanan bir oyun.
izleyiciye dogrudan bakan bu mutlu ¢ocugun yiiziinde tiir sanatinin belirgin 6gesi olan bir siritma var. Bu gocuk
sag eliyle bir ayakkabiy1 isaret ediyor. Ayakkabi resim arka solunda aglayan agabeye ait. iginden bir gal
stipiirgesinin dallar1 tasiyor. Donemin Hollanda’sinda cali siipiirgesi lilkemizde oldugu gibi yaramazlik yapan
cocuklar1 cezalandirma yontemi olarak siklikla kullaniliyordu. Goériilen o Ki agabey, yaramazligi yiiziinden Aziz
Nikolas tarafindan cezalandirilmis. Hem ailesi hem de solundaki hizmet¢i kiz tarafindan alaya alintyor. Ama
resmin en arkasinda kirmizi perdeyi aralayan biiyiikanne oldugunu disiindiigiimiiz karakter bu alayci sahneyi daha
fazla uzatmak istemiyor. Muhtemelen perdenin arkasindan agabey icin daha giizel bir hediye ¢ikaracak. Resmin
sagindaki ti¢ ¢ocuktan en biiyiigii kucaginda tasidigi bebege bacay1 gosteriyor. Bebegin elinde Aziz Nikolas
tasvirinde bir tar¢inli ¢érek var. Diger ¢ocuk ise Aziz Nikolas’in bacadan nasil indigine hayret edercesine bacanin
derinliklerine bakiyor (De Rynck, 2012).
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Resmin sag alt kosesinde bir natiirmort sanati 6rnegi goriiyoruz. Steen, bir sehpanin iizerine yerlestirilmis
yiyecekleri resmediyor. Uzerine bir madeni para ilistirilmis elma, arkadaslarin birbirine siirpriz ve saka yapmak
icin siklikla kullandig1 geleneksel bir gida iiriinii. Sehpanin tizerinde sekerlemeler, kurabiyeler, etimekler ve diger
tathilar bulunuyor. Sehpaya dik olarak yaslanmis baklava benzeri sekle sahip “duivekater” ekmegi sadece ozel
giinlerde 6zellikle de Aziz Nikolas Yortusu’nda iiretiliyor. Bu ekmegi Flaman ressamlara ait bagka tablolarda da
gortiyoruz (6rn. Job Berckheyde’nin “Bakery Shop” adli tablosu).

Hollanda mutfaginda ekmekler, pastalar, kurabiyeler oldukga biiytik yer tutar. O donemde Hollanda’da firincilar
loncalara tabidir. Firincilar loncasi devlet kurumlarinca denetlenir, iyelik kati kurallar ve kisitlamalarla
diizenlenirdi. Firinc1 loncasina tam tiiye olabilmek icin oncelikle o sehrin vatandasi olmak, zor bir ¢iraklik
doneminden gegmek ve ustalik simmavini basariyla tamamlamak gerekiyordu. Firincilar, pisirdikleri ekmeklerin
tariflerini ticaret sirr1 olarak gizli tutarlardi. Bu gizlilik dolayisiyla ekmeklerin daha 6nceden nasil yapildigina dair
kesin bilgiye ulagsmak ne yazik Ki imkansiz. Ancak duivekater ekmeginin 6nceki donemlerde ¢avdar unu ve bal ile
yapildigi tahmin ediliyor. 17.yy’in sonuna dogru ise beyaz undan iiretilmeye baslaniyor (Barnes ve Rose, 2002,
s.23). Yerdeki sepetin i¢inde bol miktarda ekmek ve pasta iiriinii goriiyoruz. Ozel giinlerde (Aziz Nikolas Yortusu,
Christmas, Yilbas1 Gecesi, Epiphany —On ikinci Gece) firinlarda ve evlerde bu hamur iiriinlerini pisirmek hala
stiregelen 6nemli bir gelenektir. Hamur isi iirtinler oldukga farkli sekillerde (yassi, yuvarlak, uzun, vb.) iiretilir.

Sepetin iginde Hollandalilarin “nieuwjarskoeken” dedikleri yassi, yuvarlak, ¢itir ve tatli bir stroopwaffle goriiyoruz.

Ekmeklerin ve firin iiriinlerinin genis yer buldugu ¢alismalardan biri de Job Berckheyde’ye (1630-1693) aittir.
Berckheyde ‘Firinci’ isimli tablosunda (bkz. Resim3) iriyari, kaba bir firinciy1 bir 6kiiz boynuzunu iiflerken
resmetmigtir. Miisterilerine ekmeklerin firindan yeni ¢iktigini ve sicacik oldugunu duyurabilmesi igin belli ki ¢cok
kuvvetli iiflemektedir. Ekmekler i¢in verdigi emek ve harcadig ¢aba ifadesinde kolayca fark edilir. Tabloda firinc
bir duvar girintisi ile cercevelenmistir. Boylece izleyicinin dikkati teshir edilen iirlinlere kaydirilmistir. Duvarin
arkasinda raflarda ekmekler ve yapiminda kullanilan edevatlar bulunur. Bir kabin iginde duran siingerimsi

goriiniimli beyaz karisim muhtemelen bundan sonraki pisirim igin ayrilan hamurdur.
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Duvardan sarkan rafta “krakelingen” denilen “B” seklinde tatli gevrekler (pretzel) asili durmaktadir. Pretzel’lar
Hollanda sanatinda olduk¢a yaygin olarak ele alinirlar. Bunun olast birgok nedeni bulunur. Bunlar arasinda en ¢ok
kabul géren neden, Pretzel’larin ortaya ¢ikisia dair din kokenli inamstir. Inanisa gore gevregin “B” bigiminde
getirilmesinin sebebi, dua sirasinda gégiise ¢aprazlanmig kollardan kaynaklaniyor. Din egitimi sirasinda hocasinin
sorularina dogru yanitlar veren ¢ocuklara 6diil olarak pretzel verilmesi yiyecegin dinsel kékenine dair bir baska
varsayim. Belki de firincilar putperestligi kesinlikle andirmayacak bir sekil bulmaya calistilar ve dua eden bir

insanin Kkollarinmn durusundan ilham aldilar. iceriginde Perhiz doneminde yenmesinde sakinca olan higbir sey

bulunmadig i¢in gevrekler, bu donem ile sembolize edilen ideal bir yiyecektir.

Resim 3: Firinci (The
Baker), Job
Berckheyde, yakl.
1681, Tuval Uzerine
Yagliboya,
Worchester Art
Museum, Worchester.

Sag tarafta dik duran rafta “schootjes” denilen porsiyonlanmis ekmekler sergilenmistir. Ondeki sepetin iginde de
turlti ekmekler ve gevrekler bulunur. Yine ayni sepette tiziimli bir ekmek ve gukur bir sekle sahip olan bagka bir
ekmegi (zottinnekoecken) goriilmektedir. Bu gevrek hamur isi genellikle i¢ine sekerleme doldurularak yeni dogum
yapan kadinlara ve lohusa ziyaretine gelenlere servis edilir (bkz. Resim 4’te masanin tizerindeki giimiis tabak).
Yapimi epey ugras veren bu ¢ukurlu form, hamurun kaynar sudan gegirilip, daha sonra altina boydan boya bir ¢izik
atilmasi ve sonra da kille miihiirlenmis sicak bir firinda pisirilmesiyle elde ediliyor. Bu islemler dizisi firincinin

hiinerini ve yaptig1 isin pif noktasini bildigini gosterir.
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Resim 4:Yeni Dogan
(The New Born Baby),
Matthijs Naiveu, 1675,
Metropolitan Museum
of Art, New York.

OLUDOGA SANATI VE YEMEK

Hollandali ressamlarin en fazla uzmanlastiklar1 “6liildoga” (natiirmort) resimleri, genellikle sarap dolu giizel
stirahileri, hos porselenler iizerine dizilmis istah agict meyveleri veya baska leziz yiyecekleri gostermektedir.
Bunlar bir yemek salonuna ¢ok uygun diisen ve kolayca alici bulan tablolardi. Ama, sadece sofra zevklerini
ammsatmak i¢in yapilmiyorlardi. Oliidogalarda, sanatcilar istedikleri nesneleri segmekte ve bunlar1 kendi
zevklerine gore masaya yerlestirmekte 6zgiirdiiler. Bu yiizden de 6liidoga resimleri, ressamlarin gesitli deneyler
yapabilecegi mitkemmel bir alan olusturdular. Bu alanda uzmanlasan ressamlar, farkinda olmaksizin, bir tabloda
konunun sanildigindan ¢ok daha az énemli oldugunu gostermeye baslamislardi. Mitkemmel tablolar yapmak igin
dramatik bir kutsal sahneyi canlandirmak sart degildi; siradan konulardan da bir saheser ortaya ¢ikarilabilirdi. Nasil
s6z olmadan giizel bir miizik olabilirse, ayn1 bigimde, 6nemli bir konu olmadan da giizel bir resim yapilabilirdi. Bu
anlayisla yola ¢ikan 17.yy sanatgilart goriinen diinyanin salt giizelligini kesfetmislerdi. Ve émiirleri boyunca ayni
konuyu isleyen Hollandali uzman ressamlar, bir resim ig¢in konunun ikinci dereceden 6nemli oldugunu
ispatlamiglardi (Grombich, 2013, s.430).

Flemek burjuvazisi her tiir resme bayiliyordu ve yemek de resimde goérmeyi tercih ettikleri bir konuydu.
Yemegin biitiiniiyle 6n plana tasindigi 6liidoga resimlerinde uzak diyarlardan getirtilen egzotik yiyecekler, ¢igekler,
renkli kuslar, Tirk halilari, 1511 1511 Ren cami, giimiis tabaklar, Cin porselenleri parlardi. Sanat tarihgilerinin bu
resimlerin gergegi ne kadar yansittigi konusunda halen tartistign bu resimler kimine gore lezzetli yemek
goriintiilerinin arkasina gizlenmis ahlak dersleriydi. Kimine gore ise sanat¢inin teknik ustaligini gostermek igin
yaptig1 bireysel bir tercihti. Tartismalar heniiz netlik kazanmamuig olsa da tabloda goriilen 6gelerin istah kabartici,

bastan ¢ikaric1 ve gergekei oldugu genel kabul edilen goriistiir (Krondl, 2014, s. 168)

Oliidoga ustalarmin en énemlisi Rembrandt’tan bir kusak sonra dogan Johannes Vermeer van Delft (1632-

1675)’tir. Yasamu boyunca pek fazla tablo yapmayan Vermeer hakkinda elimizde ¢ok fazla bilgi yok. Alisilanin
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otesinde yavas c¢alisan sanat¢i, cogunlukla tipik bir Hollanda evinin bir odasinda duran siradan figiirleri iglemistir.
Mavi ve sarinin tonlara odaklanan resimlerinin ¢ogunun, incelikli farklari, renk uyumu ve kompozisyon dengesi
olaganiistii ¢ekicidir. Yapitlarinda ¢ogunlukla bir ya da iki insan figiiri yer alir. Bunlardan bazilari siradan bir ise
kendine vermis tek bir figiir igerir yalnizca. Ornegin siit bosaltan bir kadin gibi (Resim 5) (Grombich, 2013, s.432).

Vermeer ile birlikte, janr (glinliik yasam) resmi, mizahi bir ¢izim olmaktan tamamen kurtulmustur. Vermeer'in
tablolar1 aslinda iginde insan figiiri bulunan 6liidogalardir. Bu basit ve iddiasiz tabloyu tiim zamanlarin en biyiik
bagyapitlarindan biri yapan nedenlerden biri Vermeer'in tablonun {istiinde fazla galisilmis hissi yaratmadan,
dokularin, renklerin ve bigimlerin betimlenmesinde ulastigi kili kirk yaran bir kesinliktir. Bigimlerin netligini
kaybetmeden Kkontrastlar1 yumusatan bir fotograf¢i gibi, Vermeer de nesnelerin dis ¢izgilerini yumusatmis ama
onlarin kiitlesel etkilerini korumay: bilmistir. Iste bu yumusakligim ve kesinligin garip birlesimi, onun en iyi
tablolarin1 boylesine unutulmaz yapmaktadir. Caravaggio’nun eserlerindeki dogalciligi miikemmel seviyeye tagiyan

Vermeer’in bu tablolar1, siradan bir sahneyi taze bir bakis agisiyla gérmemizi sagliyor (Grombich, 2013, s.433).

Resim 5: Sit
Doken Kadin,
Johannes
Vermeer, 1658-
1660, Tuval
Uzerine Yagliboya,
Rijksmuseum,
Amsterdam.
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Tabloda sade bir 17.yy mutfaginda geng ve giirbiiz bir hizmetgi bir kaba
dikkatle siit doskmeye ¢alisiyor. Tabloya adin1 veren  “Milkmaid” kavrami 0
donemde aile fertleri icin siit sagan kadimnlar igin kullanilirdi. Ancak tabloda
resmedilen kadmin siitii sagan degil de mutfak islerine yardim eden hizmetgi bir
kadin “kitchenmaid” olmasi daha olasi. Tablonun yapilmasindan en az iki yiizyil
oncesinden itibaren “milkmaid” olarak adlandirilan kadinlar ask, sehvet ve sekse

egilimli kisiler olarak nam salmiglardi. Vermeer’in yasadigi donemde de ev ve

B mutfak islerine yardimer olan kadinlar, ailenin i¢ huzurunu bozabilecek bir tehdit
olarak gorilirdi. Vermeer, onciilleri ve ¢agdaslarinin aksine, hizmet¢i kadin1 daha onurlu ve agirbash bir karakter
olarak resmederek benzerine az rastlanan bir eser ortaya koymustur. Ote yandan eserde cinsellige gonderme yapan
diger ogeler, Vermeer’in bir yandan c¢agdaslarmin gelenegini hala siirdiirdiigiinii gosterir. Ornegin kadmin
ifadesindeki yumusak ve disiinceli gililimseme, izleyicinin aklina “Acaba ne diistiniiyor?” muzip sorusunu

getirmektedir.

Ayni sekilde Delft Sehrine 6zgii seramikler de gizli bir mesaj olarak
algilanabilir. Vermeer, seramik c¢inileriyle inlii Delft sehrinde dogmustur.
Duvarin alt kenarin1 kaplayan ¢inilerin birinde betimlenen ask tanris1 Eros ile

hemen 6niinde agikta duran ayak isiticisi, kadinst sehveti simgeler.

Gilinliik yasamu gozlemlemek konusunda usta olan ressam, duvardaki ¢ivinin

ve badanadaki lekelerin de ortaya koydugu gibi ayrintilara 6zel bir dikkat

gosterir. Isigin ve golgelerin ele alinis bigimi de biyiik bir ustaligin belirtisidir.
Hizmetgiye vuran 151k, onun solgun kollarina vurgu yapar ve izleyicinin bakigini akan siite yonlendirir. Hizmetginin
giysisinin st kismu 6nliigiindeki mavi ve yesil renkler 1gikta parlamaktadir; Isik, masanin iizerin mavi kumasa ve
nesnelere de yansir. “Siit Doken Kadim” bir portre degildir, ancak izleyici, resmin dogrudan gozlemle yapildig: ve
bir kadinin gergek bir kisiye ait 6zelliklerinin dikkatle betimlendigi konusunda hig¢ bir kusku yasamaz (Vermeer

ailesinin hizmetcisi Tanneke Everpoel resim i¢in poz vermis olabilir.) (Farthing, 2014, s.228).

Masanin istiinde duran ekmek sepeti, siirahi ve toprak kap bir kahvalti
masasina ait bir natiirmort veya ekmek pudingi yapimini gosteren bir janr
resmi olabilir. Perspektife hafif bir uyumsuzluk verme pahasina masaya
one dogru hafif bir egim veren Vermeer, bu yolla izleyicinin her seyi

gorebilmesini saglamustir.
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{  Vermeer, aynntilar konusunda titizligiyle tarihe gegmistir. Uzaktan
# bakildiginda, sepetin icindeki ekmek hayli inandiric1 ve gercekgidir; yakindan

Oliidoga resimlerinin Hollanda’daki en énemli isimlerinden bir digeri de Willem Claesz. Heda (yaklasik 1594-
1680) idi. Willem Claesz. Heda 17. yiizyilin en {inlii natiirmort ressamlarindan biriydi. Tabaklar siirahiler,
gligimler, balik ve ekmek gibi giinliik yasama ait, yumusak renk tonlar1 olan nesnelerin resmini yapmay tercih
ederdi. ‘Yaldizli Kupa ile Natiirmort’ (Resim 6) ve benzeri yapitlarinda Heda, kesilmis ekmek, bir tabak istiridye,
kalayli masrapa ve Roma tarzi yesil bir cam bardag biiyiik bir ustalik ve zevkle masa iistiine yerlestirmisti. Bu
resimde, ¢ergevenin saginda spiral seklinde asagi dogru sarkan sari limon kabugu, aksi halde soniik ve zayif
kalacak renk paletiyle giiclii bir kontrast sunmustur. Heda, gerek kalay, giimiis ve cami betimleme sekli gerekse bu

diiz, parlak yilizeylere 15181 yansitma tarziyla ustaligini sergilemistir (Farthing, 2014, s.225).

Heda eserlerinde, yansiyan 15181 kullanmada ve tek bir hakim rengin farkli tonlarin1 ve golgelerini kullanmada
uzmanlasmigtir. Stiidyosunda egzotik ve degerli objelerin yerlerini siirekli degistirerek ve kusursuz kompozisyonu
bulmaya ¢alismistir. Sadece zengin sofralarda goriilebilen objeleri tekrar tekrar kullaniyor; kalaydan masrapa, cam
kadehler ve bardaklar, giimiis tabaklar, ag¢ilmis istiridyeler, soyulmus limon, kabuklu bir yemis (ceviz, findik), vb.
Ayrica resmettigi 6geleri yatirarak, dik hale getirerek, i¢ini doldurarak veya bosaltarak, kirarak, keserek, kabugunu
soyarak ¢ok fazla sayida birbirine benzeyen eser vermistir. Objelerin formunda ve durusunda yaptigi bu
degisikliklerle ressam eserlerinde birgok duyu organini da harekete gecirmeyi basarabilmistir.

Tablodaki istiridyeler hem ileri bir damak zevkine ve zengin sofralara hem de afrodizyak 6zellikleri dolayisiyla
tensel bir sehvete isaret ediyor. Kalay istiridye tabaginin arkasinda parcalara ayrilmis kirik bir bardak yatiyor. Kirik
parcalar biiyiik ihtimalle hayatin geciciligine bir gonderme yapiyor. Belki de Heda, 1s1gin yansimalarini
resmetmedeki istiin yetenegini gostermek kirik cam pargalarimi bir firsat olarak kullanmis. Kabugu agilmis
istiridyeler ti¢ farkli dokuyu da izleyiciye bir arada gosteriyor: distaki sert kabuk, ortadaki daha yumusakca sedef
tabakas1 (mother-of-pearl) ve icindeki yumusak¢anin kendisi. Bu gosterim limon icin de ayn1 yapidadir: disaridaki
sert sar1 kabuk, ortadaki daha yumusak¢a beyaz kabuk ve igteki yumusak meyve. Soyulmus limon ve portakal
kabugu Flaman ressamlar arasinda oldukca yaygin kullanilan bir dgedir (6rn. Willem Kalf, (1645), “Still Life of
Metal Plates with Fruit and Other Elements’, Jan Davidsz. de Heem (yakl. 1648-49), ‘Still Life with Fruit and
Lobster’, Abraham van Beyeren, (1667), ‘Banquet Still Life with a Mouse’). Bu tarz bir gosterim genellikle diinyevi
hayatin bir temsili olarak goriilir. Distan bir kabuk ile g¢evrelenen insanin kabugunu kirarak ruhunu o6zgiir
kilmasidir belki de vurgulanmak istenen. Biitiin bir ceviz ve onun saginda duran kirik ceviz kabugu bu vurguyu

daha da kuvvetlendirmiyor mu?
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Resim 6: Istiridye, Limon ve Giimiis Vazo ile Oliidoga (Still Life with Oysters, Lemon and Silver
Tazza), Willem Claesz Heda, 1634, Museum Boijmans Van Beuningen, Rotterdam

Kagittan yapilmis bir kiilahin igindeki karabiber taneleri Hollanda natiirmortlarinda olduk¢a genis yer bulur.
Dogu’dan getirtilen bu baharat 6nceleri olduk¢a pahali olmasina karsin 17.yy’in sonlarinda artik liiks bir tiikketim
mal1 olmaktan ¢ikmistir. Bu Hollanda’nin hakimiyet alaninin genisligine ve zenginligine isaret eder. Ortadaki sarap
kadehi ve sag arkadaki bira bardaginin ikisi de yarisina kadar doludur. Daha 6nce de degindigimiz gibi Hollanda
17.yy’da bir yandan altin ¢agin1 yasiyor bir yandan da dinsel ayrismalarin toplumda oldukg¢a belirgin oldugu bir
donemden gegiyordu. Toplumda, Kalvinistler, Reformcular, Katolikler ve tilkeye go¢ eden diger iilke vatandaslari
dolayisiyla oldukga farkli goriis ve inanista topluluklart mevcuttu. Bu dénemde sanat sadece zenginlere degil
toplumun diger simflarina da hitap etmeye baslamisti. Bu nedenle sanatgilar eserlerinde toplumun gogunlugu
tarafindan kabul edilen unsurlara yer veriyordu. Sanat, toplumu bir araya getiren sosyal bir yapistirict gorevi
gorerek, toplumsal biitinlesmeye yardimci oluyordu. Tablodaki limon kabugu, kadehteki icecekler toplumun her
kesiminden izleyicinin dikkatini cekebiliyor ve ortak duyularini harekete gecirebiliyordu. Tabloda kullanilan
renkler, objeler, objelerin konumlari, dokulari, hafizalardaki kokular izleyicinin tim duyularini harekete gegiriyor.
Yart dolu sarap ve bira belki de toplumdaki bu yatisma, serinkanlilik ve birlesmeye isaret ediyor. Ama bunun
nedeni belki de Heda’nin yalniza golge-1s1k oyununu gostermek istemek icin sivilart devreye sokmak istemesidir.
Sarap kadehinin dibinde gérdiigiimiiz bir ayrmt: ikinci ihtimali daha da giiclendiriyor. istenirse, stiidyodaki

pencerenin kadehteki yansimasi1 yine ayni ihtimal yoriingesinde degerlendirilebilir.
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16. ve 17.yiizyilda Hollanda topraklarinda yasanan siyasi, ekonomik ve toplumsal degisimler mevcut sanat
anlayigma da yanstmstir. Daha dncesinde dinin egemen oldugu topraklarda incil’den veya Azizlerin hayatina ait
bir sahneyi 6ykiilemeyi amaglayan resim sanati, ¢ogunlugu okuma yazma bilmeyen insanlara kutsal metinleri
gorsel yollarla agiklama islevi goriiyordu. Hollanda’nin bagimsizhigimi kazanmasi, genis ticaret kolonileri
olusturmasi ve iilke topraklarinda yasanan ticari hareketlilik ile beraber iilke biiyiik bir zenginlige kavusmustu.
Bununla birlikte ikonoklazma hareketi ile Katolik Kiliselerinin tahrip edilmesi, Protestan kilisesinin kilise duvar ve
sunaklarindaki resimleri putperestlik olarak degerlendirip buna karsi ¢ikmasi sonucunda, daha onceleri kiliseler
tarafindan finanse edilen sanatgilar zor durumda kalmisti. Kazamilan maddi zenginlik ve egitim diizeyinin
yiikselmesi sayesinde varlikli soylular ve tiiccarlar, hatta orta sinifa ait baz1 kesimler bile sanata ilgi duymaya ve
sanat icin para harcamaya baslamislardi. Yasam ve calisma alanlarimi sanat objeleri ile dekore etmek isteyen bu
varlikli kesim, sanatcilarin yeni patronlari haline gelmisti. Bu kisiler, saraylarin, kamu binalarinin, diikkanlarin,
tavernalarin, mutfaklarin ve pek ¢ok yerin duvarlarinin siislenmesi ig¢in farkli amagclarla resim siparisleri
veriyorlardi: Kimisi sosyal statiisiinii gosteren grup portreleri; kimisi biiyiik degisimlerin yasandigi toplumun
smifsal farkliliklarini gozler oniine seren ve ideal toplumsal diizeni vurgulayan sahneleri; kimisi de gastronomi
bilgisini, damak zevkini ve zenginligini gosteren, iilke topraklarinda nadir goriilen pahali yiyecek, icecek ve
ekipmanlarin resmini satin almak istiyordu. Boylelikle portre, tiir (janr) ve dlidoga resim tiirleri 6ne ¢ikmaya
basladi ve bu tiirlere ait resim sayisinda inanilmaz bir artis yasandi. Ge¢im sikintisi ile bogusan sanatgilar, yeni

patronlarinin verdigi bu siparisler sayesinde ¢ikis yolunu bulmuslardi.

Hollanda’daki toplumsal degisimler sayesinde degisen sanat anlayisi1 gastronomi igin de énemli bir bilgi kaynagi
olmustur. Ortaya konan eserler, giiniimiizde gastronomi ve yemek tarihi igin olduk¢a énem arz eden etnografik
birer belge islevi goriirler. Ulke topraklarinda artis gosteren yiyecek miktari ve tiirleri, tiiketim aligkanliklari, yeme

icme rittelleri, gelenekler, kutlamalar bu resimlerde betimlenir.

Bu ¢alismada incelenen eserler sonucunda oncelikle ortaya ¢ikan sey, Altin Cagini yasan Hollanda’nin yeme-
icme bakimindan da yeni bir doneme girmesidir. Algak ve sulak arazisi yiiziinden yerel iretimle niifusunu
besleyemeyen Flemenk ekonomisi, careyi uzaklarda aramistir. Dogu Hint adalarina kadar uzanan gida arayisini
yiiksek kar marjli bir ticarete dokmiis ve iilke topraklarinda her alanda goriilen bir zenginlige kavusmustur.
Sanatgilar eserlerinde bu yiyecek-icecek zenginligi resmederek varlikli kesimlerin toplumsal statiilerini
sergilemelerini saglamislardir. Zenginlesen tiiccar ve soylu sinif, uzak topraklardan getirtilen egzotik meyvelerin,
kabuklularin, saraplarin, turunggillerin, baharatlarin, giimiis ve porselen arag-gereclerin hem kendisini hem de

icerisinde bu 6gelerin bulundugu sanat eserlerini rahatlikla satin alabilmektedir.

Varlikli kesimin beslenme ve tiikketim aliskanliklarina ayna tutan portre ve natiirmort eserlerine ek olarak tiir
sanatina dair resimler ise orta ve alt tabaka kesimlerin yasamina dair kesitler sunmaktadir. Bu sinif agirlikli olarak
hamur irtinleri, bira, peynir, jambon ve balik tiikketmektedir. Orta ve alt siiflar varlikli kesimler kadar olmasa da

baharatlardan satin alabilmekte, en azindan tatillerde ve kutlamalarda tadina bakabilmektedir.
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17.yy’da altin cagin1 yasayan Hollanda resim sanati milyonlarca eser ortaya koymustur. Bu ¢aligma inceleme
alami olarak 6ne ¢ikan ve gastronomi igin 6nem goren sadece alt1 tabloyu secebilmistir. Kesin bir sonuca varmak
acisindan ne yazik ki asla yeterli olmayan bu sayiya ragmen ¢alisma, 6niinii agtig1 kesfedilmemis alan gastronomi
yazinina ¢esitlilik ve fayda saglamayr amaglamistir. Ortaya konan tiim eserlerin degerlendirilmesinin miimkiin
olamayacagi g6z oniinde bulunduruldugunda, farkli resim tiirlerinden ele aldig1 basyapitlar araciligiyla ortaya bir

kesit koymas1 agisindan 6nemlidir. Calisma bu yoniiyle kendinden sonra gelecek ¢alismalarin 6niinii agmaktadir.

Son olarak, bu ¢alisma sayesinde gastronomi alaninda yapilan galismalara gesitlilik Kazandirilmasi saglanmustir.
Gastronomi alaninda yapilan akademik caligsmalar genellikle gizli kalmis yeme-igme 6gelerinin agiga ¢ikarilmasi,
turistik tirtin haline getirilmesi yoniindedir. Gastronomi yazininda goriilen pazarlama ve yonetim odakli ¢alismalar
da nicelik olarak kayda deger miktardadir. Ancak kiiltiirel ve tarihsel boyutu ile ele alinan gastronomi ¢alismalari
ne yazik Ki az sayida ve sanat ile yeterince iliskilendirilmemistir. Halbuki sanat, 6zellikle Bati resim sanati1 yeme-
icme o6geleri, rittielleri, gelenekleri, kutlamalari, kullanilan ekipmanlar1 gostermede belge niteligindedir ve donemin

yeme-i¢gme diinyasina ayna tutar.
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Extensive Summary

Food and Drink in 17th Century Dutch Painting

After the Eighty Years War ended in 1648, the territory of the modern Netherlands was separated in two parts:
the seven northern provinces became the Dutch Republic where majority were Protestants and provinces in the
south remained the Habsburg Netherlands where majority were Roman Catholics. Although the country was short
on natural resources and engaged in wars for nearly hundred years, the Treaty of Miinster gave Dutch important
trade advantages. Dutch ships owned and operated by the East and West India Companies, traveled to far corners of
the globe thus created a flourishing capitalist economy based heavily on fishing, manufacturing and trade. Dutch
butter and cheese, preserved herring and salted cod, textiles and manufactured items were exchanged for goods
such as furs, leather, tobacco, wine, olive oil, lumber, porcelain, paper, silk, etc. the Dutch had a rich cornucopia of

foods and spices available, and during the seventeenth century were the best-fed population in Europe.

In the meanwhile, Calvinism became the country’s official religion. Unlike Roman Catholics, Protestants
objected to depictions of saints and biblical scenes on their church walls. That meant that Dutch painters were not
commissioned to provide devotional art, as they had before the Reformation. As a result, the market for religious
art declined dramatically. Due to the increasing prosperity, members of merchant class and aristocracy had money
to spend and their consumerism contributed to an abundance of visual art during the Golden Age. Municipal
institutions, taverns, inns, shops, offices were ornamented with sculptures and paintings as interior decoration.
Painting was no longer primarily the preserve of church or aristocracy or even the very wealthy. A remarkable

number of pictures of extraordinary quality were produced during the Dutch Golden Age.

While some well-off merchants commissioned landscapes or marine pictures, some preferred scenes of daily life
(known as genre paintings). In addition to landscape and genre painting some patrons favored still-life pictures in
which elaborate arrangements of food and drink items were displayed. Less frequently portraits (individual
portraits of adults and children or family portraits) are commissioned by wealthiest patrons. Food and drink were
one of the greatest sources of the new Dutch art market. Excessive still-life images of food and drink, portraits of
people with fruits and drinking utensils and images of people surrounded by food and drink in taverns, markets,
kitchens and festive occasions were prized for some reasons.: to impress visitors of the wealth mercantile and
aristocracy, to possess high social status of the nobility, to imply the owner’s knowledge about the sumptuous raw
and cooked foods. The pictures also served as “moral messages” and “warnings” against luxury, family structures,
disconformity and many other sinful activities (Barnes ve Rose, 2002, s.14).
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Group portraits often depicted the officers of the guard at banquets, where food was copious and drink flowed
freely. Frans Hals (1581-1666) had a keen talent for observing individuals and glorifying the Dutch bourgeoisie.
During his age the officers of the Military Groups served for three years. At the end they were given a banquet.
During the banquet consumption of food and drink was excessive. The rigid banquet protocol in rule was reflected
in Hals’ “The Banquet of the Officers of the St George Militia Company” in 1616 in which eleven officers and a
servant was portrayed. The tone-on-tone white tablecloth, the wines, flute, wine and beer glasses, gold or silver-
handled knives, large joint of meat, exotic foodstuffs such as olives gives an insight into the prosperous of the
bourgeoisie (Troop, 1987-88).

Repeated occurrences of violent iconoclasm and elimination of sacred images from churches in Holland urged
artists to find other subjects for their work. All these occurred at a time of particular prosperity for the Low
Countries, and there was a considerable demand for art from a bourgeoisie acquiring ever greater economic power
(Malaguzzi, 2008, s.60). As a result scenes of everyday life depicting food and drink in markets, kitchens, shops,
taverns, festive gained great popularity. The pictures gave remarkable insight into what living in the seventeenth
century Netherland looked and felt like. Some serious, some comic, they depict in great detail the life and society in

the seventeenth century.

Painted by Jan Steen around 1665, “The Feast of St Nicholas” depicts the night of December 5. That night it is
believed that St Nicholas drops gifts and goodies down the chimney into shoes and stockings near the fireplace.
Tucked away in the paintings lower corners are little still lifes of breakfast cookies, holiday breads, and marzipan
apples soon to be enjoyed. A huge diamond shaped bread (duivekater) which is baked only during the holiday

season leans against a coffee table.

Job Berckheyde’s burly baker blows an ox horn to alert his customers that fresh baked bread-stuffs are hot from
the oven and ready for sale. Utensils and breads can be seen in the bakery. A pretzel rack hangs by a string from the
inside curve of the niche. Along the ledge at right, portioned rolls are displayed with two breads of different

weights and a basket filled with white, whole wheat and raisin rolls and more pretzels.

The new paradigm “learning about the world” urged scientists, natural philosophers, and painters to turn their
focus on plants, animals and man-made objects. The desire for exploration increased in exotic species imported
from the globe. Simple still-life paintings of flowers, fruits reminded viewers of the prosperity of their republic. In
addition they could have more complex and various meanings for viewers. The painter’s skill was hidden in the

selection and arrangement of objects on aesthetic criteria and sometimes the ability to convey a message.

Willem Claesz. Heda was one of the greatest Dutch still-life artists, noted particularly for breakfast and banquet
pieces. His talent in the arrangement of foods, cutlery, goblets and fine glass harmoniously is evidenced. The
aphrodisiac oysters are not only emblems of the sense of taste but also as a symbol of sensual pleasure in general.
Lemon peel cut in a spiral is very common in Flemish still-lifes. It may be a symbolic representation of life on earth
which the individual takes a journey from its physical envelope to the soul. Pepper depicted in a paper cone is an

extremely rare subject in 17th century and usually associated with oysters.
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Makale Ge¢misi 0Oz
Génderim Hatay Tirkiye’de farkli dinlerin bir arada yasadigi en belirgin sehirlerdendir. Hatay ilinin
Tarihi:31.08.2016 kiiltiir ve dinler konusunda renkli mozaigi gastronomik etkilesim yoniiyle ele alinarak

farkli dini inanglara mensup bireylerin mutfak etkilesimi bu ¢aligmada incelenmis, dinlerin

gastronomiye etkisi arastirilmistir. . Arastirmaya katilan bireylerin %72’sini Miisliimanlar

, %21’ini Hristiyanlar ve %7’sini Museviler olusturmaktadir. Ayn1 zamanda katilimcilarin
Anahtar Kelimeler %901 gevrelerinde farkli dini inanca sahip kisilerin bulundugunu belirtmigtir.  en sik
kullanilan baharatlarin ortak olmast da gastronomik etkilesim oldugunu gostermektedir.
Musevi katilimcilarin %52’si Hristiyan katilimeilarin %33,8°1 yoreye ait yeni bir yemek
Hatay yapmay1 Ogrendiklerini belirtmislerdir. Miisliimanlarin%?2,6’s1  Musevilerin  %12’si
Hristiyanlarin %76,3 i domuz eti kullanmaktadr.
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Keywords Abstract

As for this will be set out in the consciousness of Hatay cuisine interaction of individuals

Gastronomy belonging to different religious beliefs by taking colorful mosaic with the direction
gastronomic interaction in the province of cultures and religions have been examined in
Hatay this study, the effect of gastronomy on religion has also emerged at this point. Hatay is

one of the most prominent cities of different religions lived together in Turkey. Surveyed
individuals consists 72% Muslims, 21% Christians and Jews 7%. At the same time 90% of
Heavenly respondents stated that there are people with different religious beliefs in the environment
of them. In terms of beliefs that support the idea that a significant interaction in Hatay.
When spices are examined in terms of religious beliefs, it shows gastronomic interaction
that the most frequently used spices are common. 52%of Jewish, 33, 8% of Christian
participants said that they learned to make a new food of the region. 12% of the Jewish,
76, 3% Christian and 2, 6% Muslims uses the pork.
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GIRIS
Yemek bireysel ve toplumsal yonleri ve birgok edebi eser etkileyicisi olan kiiltiirel bir unsurdur. insan fizyolojik
yapt olarak yemekle dogrudan ilgisi oldugu gibi sosyal yoniiyle de yasadigi kiiltiiriin etkisi altinda bir yeme
anlayisina sahiptir. Ayni sekilde yasanan fiziki ve kiiltlirel cografya da yemek kiiltiirlinii etkilemektedir. Yasam
seklindeki degisme ve doniisim yemek kiiltiiriiniin de farklilagmasinin nedeni olarak agiklanmaktadir. Bu

bakimdan yeme igmede gdcebe yasam siirenler ile yerlesik bicimde yasayanlar arasinda farkliliklar bulunmakta, bu

farkliliklar gastronomi kiiltiiriinii de 6nemli 6l¢iide etkilemektedir (Besirli,2010:161).

Bireylerin hayatlarint devam ettirebilmeleri i¢in gereken en Onemli ihtiyaglardan birisi olan bu yeme
gereksinimi Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisinde ilk sirada yer almaktadir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 42).
Yemek yeme yalnizca biyolojik ve fizyolojik bir islem degildir. Ayrica dini, siyasi, ekonomik ve sosyal anlamlarla
yiiklii bir konudur (Kézleme, 2013: 388). Enerji kazanmak i¢in gerekli besinleri temin etmek, tiiketim i¢in uygun
hale getirmek ve tiikketim davranislari, beslenmeyi ve yemek yemeyi sadece biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikararak,
kiiltiirle iligkili bir olgu haline doniistirmektedir (Besirli, 2010: 159). Somut bir maddenin yenmesi kiside
fizyolojik bir degisim yaratmasinin yani sira manevi ruhsal degisikliklere de nedendir. Gergeklesen bu degisiklik
sosyal ortamda da kendini gostermektedir. Yemek yeme aligkanligi karin doyurmak biyolojik ihtiyaci karsilamakla

birlikte toplumsal sayginlik kazanmak amacina da hizmet etmektedir (Abdurrezzak, 2014: 3).

Tiirkiye tarihten 21. Yiizyila kadar birgok medeniyete ev sahipligi yapmis bir cografya olma ozelligine sahip
olarak bu kadar ¢ok etnik zenginlige ev sahipligi yapan iilke sinirlari igerisinde bu kiiltiirlerin sorunsuzca bir arada

3

yasadig1 sehirlerden birisi olan Hatay’daki etnik kiiltiir olusumunda © inang’ unsuru ¢ok 6nemli bir belirleyici

olmustur. (Sumbas, 2006,31-40).

Hatay, ozellikle Hiristiyanlik i¢in énem tagiyan bir sehirdir. Ciinkii bu sehir, Yahudilerin siirgiin déneminde
yasadig1 yer olmakla birlikte Hiristiyan kelimesinin ilk defa kullanildigi bir sehir olup Pavlus’un seyahatlerin

baslangicini olusturmasi bakimindan 6nem tasimaktadir (Kiigiik 2015: 47-49).

Yahudilik istisnai bir 6zellige sahiptir. Yahudilikte yasaklarin evrensel nitelikten ¢ok milli bir nitelige sahip
oldugu goriilmektedir. Baz1 yiyeceklerin sadece Yahudilere haram kilindig: bilinmektedir. Yiyecekler konusundaki
yasaklamalar incelendiginde, bazi yasaklarin, yiyecegin tabiatindan ¢ok, topluma ceza olsun diye yasaklandig

yorumlanabilir (Erdem, 1998:168).

Cok kiiltiirlii yapis1 kente, Anadolu’daki diger kentlerden farkli bir kimlik kazandirmistir. Tiirkiye’ nin bir kiiltiir
kenti olan Hatay, {ilkenin en kozmopolit sehirlerinden birisidir. Cok uzun bir zaman boyunca bir arada yasamay1
Ogrenmis, etnik kokenleri, dinleri birbirinden farkli bir¢ok topluluga ev sahipligi yapan bu sehir UNESCO
tarafindan baris kenti olarak secilmistir (Kaypak, 2010:383-385). Bu sebeplerden 6tiirli arastirma alan1 Hatay

olarak belirlenmistir.

Hatay’in mutfak kiiltiirindeki etkilesimi gormek adma oOncelikle arastirmaya katilan bireylerin sosyal
hayatlarindaki etkilesime dini inanglar ¢ergevesinden baktigimizda bireylerin %90 oraninda diger inanglardan
bireyler ile etkilesim halinde oldugu goériilmektedir. Din olgusu hayatin her alanina isleyen ve toplumdan topluma

farkli tabularla ve kendine 6zgii inang yapilariyla sekillenen bir kavramdir. Bu sebeple din, insanlarin yeme-i¢me
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kiiltiirlerini de derinden etkilemektedir. Belirli dine mensup toplumlar, o dinin gerektirdigi olgiitte yani inanglar
dogrultusunda, yedikleri-igtikleri besinleri belirleyerek, dinlerince yasak oldugu belirtilen besinleri tiikketmezler
(Dilsiz,2010)

ARASTIRMANIN YONTEMI

Farkli dini inanglarin gastronomik etkilesimini 6lgmeyi amaglayan bu ¢alismada arastirma evreni Hatay ilinde
yasayan yetiskin bireyler olarak belirlenmistir. Goniillii olarak arastirmaya katilan 376 yetiskin 6rneklem grubunu

olusturmustur (n: 376).

Ancak Hatay ilinde yasayan tiim yetiskin bireylere ulasmak zaman ve maddi kisitlardan dolayr miimkiin
olmadigindan dolay1 arastirmanin analiz ve yorumlari segilen 6rneklem igerisinden yapilmistir. Ornekleme yontemi
olarak uygun 6rneklem yontemi kullanilmig ve Hatay’da yasayan arastirmaya katilmay1 kabul eden goniillii bireyler
arastirma kapsamina almnustir. Hatay ili niifusu Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gore 1.109.754 olarak kabul
edilmis (TUIK). Bu say1 icerisinden 384 &rneklem biiyiikliigiiniin istatiksel olarak anlamli sonuglar verecegi

saptanmistir. Orneklemin tespit edilmesinde Yamane nin formiilii uygulanmistir (Yamane, 2001:116);

Calismadan elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmasi amaciyla SPSS (Statistical
Package for Social Sciences) version 15 kullanilmistir. Kategorik degiskenlerin (6rnegin demografik ozellikler,
cinsiyet, dini inanig, medeni durum vb.) sunumu ig¢in ise frekans ve ylizde degerler, kategorik degiskenler arasi
iliskilerin degerlendirilmesinde Ki-kare (X2) testi kullanilmistir. Anlamli farklilik olan kategori diizeyleri
Marascouillo yontemi ile belirlenmistir. Nicel degiskenlerin karsilagtirilmasinda ise parametrik test kosullarinin
saglandig1 durumlarda bagimsiz iki grubun karsilastirilmasi amaciyla Student’s t testi, {i¢ veya daha fazla grubun
karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Parametrik test kosullarimin saglanmadigi
durumlarda ise, bagimsiz iki grubun karsilagtirilmasi amaciyla Mann-Whitney U testi kullanilmistir.  Biitiin

istatistiksel analizlerde 6nemlilik seviyesi olarak p<0.05 degeri kabul edilmistir.
BULGULAR

Arastirmaya katilan bireylerin %72’sini Miislimanlar , %21’ini Hristiyanlar ve %7’sini de Museviler

olusturmaktadir.

Diinyada toplumlar incelendiginde yeme-igmede etnisite ile ilgisiz olarak kiiltlirel cesitlilikler goriilmektedir.
Mesela Almanya ve Ingiltere birbirine yakin olan beyaz Avrupa iilkeleri olmalarma ragmen farkli yemek

kiiltiirlerine sahiptirler (Blisset ve Bennet, 2013:180,181).

Aragtirmaya katilan bireylerin %90’1 ¢evrelerinde farkli dini inanca sahip kisilerin bulundugunu belirtmistir.

Katilmcilarin bolgede yeni bir yemek yapmayr Ogrenmesi bakimindan dini inanglarina gore dagilimu

incelendiginde

Stiphesiz ki insanlar mensup olduklar1 dinin gereklerine gore davraniglarda bulunmaktadirlar. Belirtilen tizere

din, yasamin her kesitini etkiledigi gibi, insanlarmn gastronomi kiiltliriinii de etkiler. Cesitli dinler, yemekler
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tizerinde ¢esitli inanglarla dolulardir. Yiyecek aliskanliklarini bigimlendiren etmenlerin bir¢ogu, dinsel ritiiellerden

cikar. Bunlarla, simirlamalar, yasaklamalar bigiminde karsilagilmaktadir. Yine bunlar, belirli bir dine mensup

tiyelerce giiglii inancglar da olabilmektedir(Akerdem,2009). Yasaklamalar agisindan bolgede yasayan ve arastirmaya

katilan Musevi ve Miisliiman bireylerin domuz eti ve kabuklu deniz iriinii kullamimlarn asagidaki tabloda

goriilmektedir;

Tablo 1. Katilimcilarin Dini inanglarina gore domuz eti kullanma durumunun dagilimi(n: 376)

Miisliiman Hiristiyan Musevi Ki-kare P-degeri
Domuz eti Say1 (%) Say1 (%) Say1 (%) degeri
Kullanan 7 (2.6) 61 (76.3) 3 (12.0)

219.663 <0.001

Kullanmayan 264 (97.4) 19 (23.8) 22 (88.0)
Coklu karsilagtirma gruplari X? degeri Diizeltilmis X? kritik degeri ~ Anlamlilik
Miisliiman-Hiristiyan 0.737 0.119 <0.05
Miisliiman-Musevi 0.094 0.161 >0.05
Hiristiyan-Musevi 0.643 0.197 <0.05

Katilimcilarin  dini inanislarina goére domuz eti kullanimlarini belirten tabloya goére Miisliimanlar dini

inanglarina gére domuz eti tiiketmemezler buna ragmen Miisliimanlarda domuz eti orani1 %2,6, Musevilerin %12’si

domuz eti kullanirken, Hristiyanlarin ise %76,3’1i domuz eti kullanmaktadir(Tablo 3).

Tablo 2. Katilimcilarin Dini inanglarina gore kabuklu deniz tiriinleri kullanma durumunun dagilimi (n: 376)

Kabuklu deniz Miisliiman Hiristiyan Musevi Ki-kare P-degeri
o e . . de S eri
iiriinleri (Midye, Sayt (%) Sayt (%) Sayt (%) g
karides vb.)
Kullanan 93 (34.3) 66 (82.5) 6 (24.0)

62.529 <0.001
Kullanmayan 178 (65.7) 14 (17.5) 19 (76.0)
Coklu karsilastirma gruplari X2 degeri Diizeltilmis X? kritik degeri ~ Anlamlilik
Miisliman-Hiristiyan 0.482 0.126 <0.05
Miisliiman-Musevi 0.103 0.221 >0.05
Hiristiyan-Musevi 0.585 0.234 <0.05
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Katilimcilarin dini inaniglarima gore kabuklu deniz {irlinleri kullanimlarini belirten tablo incelendiginde

Miisliimanlarin  %34,3’{i, Musevilerin dinlerinde yasak oldugu bilinse de

%24°1 kabuklu deniz trinleri

tikketmektedir, Hristiyanlarin ise %17,5’inin kabuklu deniz iiriinlerini tilketmedigi gézlenmektedir(Tablo 4).

Bolgede yasayan katilimcilarin bu bolgeye 06zgili yeni bir yemek yapmayr 0grenme durumu tablo 3’de

verilmistir,

Tablo 3. Dini inanglar1 bakimindan katilimeilarin bélgede yeni bir yemek yapmayi 6grenme dagilimi (n: 376)

Bolgede yeni bir Miisliiman Hiristiyan Musevi Ki-kare P-degeri
emek yapmayi degeri

y yapmay Say1 (%) Say1 (%) Say1 (%) g
O6grenme
Ogrenen 139 (51.3) 27 (33.8) 13 (52.0)

7.827 0.020
Ogrenmeyen 132 (48.7) 53 (66.3) 12 (48.0)
Coklu karsilagtirma gruplari X? degeri Diizeltilmis X? kritik degeri ~ Anlamlilik
Miisliiman-Hiristiyan 0.175 0.149 <0.05
Miisliiman-Musevi 0.007 0.256 >0.05
Hiristiyan-Musevi 0.182 0.277 >0.05

Katilimcilarin  bolgede yeni bir yemek yapmayi Ogrenmesi bakimindan dini inanglarina goére dagilimi

incelendiginde Miisliimanlarin %51,3’1, Musevi katilimcilarin %52’si, Hristiyan katilimcilarin %33,8’1 yoreye ait

yeni bir yemek yapmayi 6grendigini belirtmislerdir.

Tablo 4. Katilimcilarin kullandiklari baharatlarin Dini inanglarina gore dagilimi

. Miisliiman  Hiristiyan Musevi Toplam
Ifadeler

Say1 (%) Say1 (%) Say1 (%) Say1 (%)
Kimyon 123 (72.4) 40 (58.0) 19 (79.2) 182 (69.2)
Karabiber 100 (58.8) 18 (26.1) 17 (70.8) 135 (51.3)
Kekik 66 (38.8) 42 (60.9) 12 (50.0) 120 (45.6)
Nane 58 (34.1) 38 (55.1) 5 (20.8) 101 (38.4)
Sumak 8 4.7 19 (27.5) 27 (10.3)
Defne 15 (8.8) 7 (10.1) 22 (8.4)
Zencefil 12 (7.1) 4 (5.8) 6 (25.0) 22 (8.4)
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Targin 13 (7.6) 1 (14) 2 (8.3) 16 (6.1)
Biberiye 7 (4.1) 3 (43) 10 (3.8)
Safran 6 (3.5) 3 (12.5) 9 (3.4)
Yenibahar 2 (12) 4 (5.8) 6 (2.3)
Corekotu 2 (1.2) 4 (5.8) 6 (23)
Zerdegal 2 (1.2 1 (14) 3 (11)
Reyhan 1 (0.6) 2 (29) 3 (11)
isot 2 (12) 2 (0.8)
Koéri 1 (0.6) 1 (14) 2 (0.8)
Kereviz 1 (0.6) 1 (0.4)
Anason 1 (0.6) 1 (0.4)
Karanfil 1 (0.6) 1 (0.4)

Aragtirmaya katilan bireylerin kullandiklar1 baharatlarin dini inanis gruplarina gore dagilimi tablosuna
baktigimizda en sik kullanilan baharatlarin kimyon, karabiber, kekik ve nane oldugu gozlenmektedir. Katilimcilarin
kimyon kullanma oranlarina bakildiginda Miisliimanlar %72,4 Hristiyanlar %58 Museviler ise %79,2 oraninda
kullanmaktadir. Hatay ilinde yasayan bireylerin kullandiklar1 baharatlar1 inceledigimizde ise dini inanglar arasinda

bir etkilesim oldugu gézlenmektedir.

Yemeklerin saglikli olmasi durumu incelendiginde dini inanglara ve cinsiyete gore istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik olmadigi gozlenirken ayn1 konuda Miisliiman bireylerde yas bakimindan farklilik saptanmistir.

Aligveris yaparken igindeki maddelere bakma durumu incelendiginde kadin ve erkek katilimcilar arasinda
istatistiksel olarak bir farklililk goriilmemektedir. Helal sertifikali paketler satin almak yas bakimindan

incelendiginde anlamli bir farklilik goriilmezken dini inanglar arasinda farklilik saptanmustir.

Dini inanglarin gastronomiye olan etkisine bakildiginda {i¢ semavi din arasinda anlamli bir fark gériilmektedir.
Yas ve cinsiyet agisindan ise ankete katilan bireylerin dini inang¢larin gastronomi iizerinde etkili oldugu ifadesine

verdigi cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Yilbaginda 6zel bir menii hazirlamak Hristiyan katilimcilara gore énemli bulunmusken, Miisliman ve Musevi
katilimcilar agisindan 6nemli bulunmamistir. Yilbasinda 6zel bir menii hazirlama algisinda kadin ve erkek

katilimeilar arasinda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir.

Hatay yemeklerinin yapilma sikliklari dini inanglar agisindan incelendiginde {i¢ semavi dine inanan

katilimcilarin hepsinin sikliklar farkli olsa da ortak yemekleri yaptiklar1 goriilmektedir. Bu sonug¢ ayni bolgede
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yasayan farkli dini inanglara mensup bireyler arasinda gastronomik bir etkilesimin var oldugu ifadesi ile

yorumlanabilir.
SONUC VE ONERILER

Bu aragtirmada Hatay ilinde yasayan farkli dini inanglara mensup bireylerin gastronomik etkilesimlerinin ortaya
konmas1 hedeflenmistir. Dini inanglarin gastronomiye olan etkisine bakildiginda ii¢ semavi din arasinda anlamli bir
fark goriilmektedir. Bu arastirmanin sonucunda Misliman ve Musevi katilimcilarin gastronomik agidan
birbirlerine yakin davranig ve tutumlara rastlanmis fakat Hristiyan katilimcilarin daha farkli aligkanliklar sergiledigi
goriilmiistiir. Hatay yemeklerinin yapilma sikliklar1 dini inanglar acisindan incelendiginde ii¢ semavi dine inanan

katilimeilarin hepsinin sikliklar1 farkli olsa da ortak yemekleri yaptiklari sonucuna varilmstir.

Bu calisma, alt amaclara yonelik kiyas ve farklilik tablolar1 yoniinden konu ile ilgili yapilan diger ¢alismalardan
farklilik gostermis, bu yoniiyle dini inanglarin gastronomik etkilerini farkli dinler agisindan karsilastirmali olarak

inceleyecek olan ¢aligmalara kaynak niteligi tastyacaktir.

Yapilacak olan sonraki ¢alismalarda ¢esitli dini inanglarin yagsadig: farkli sehirlere mutfak kiiltiirii veya farkl

kiiltiir 6geleri agisindan uygulanabilir.
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Extensive Summary

Gastronomic Interactions of Individuals Belonging To Different Religious Beliefs Living In Hatay

The change and transmutation in the way of life is explained as the reason for the divergence of food culture. In
this respect, there are differences between the nomadic lifestyle and the inhabitants of eating. These differences

also significantly affect the gastronomy culture (Besirli,2010:161).

One of the most important needs for individuals to continue their life is food. In the Maslow needs hierarchy,
this requirement is in the first place. (Diizgiin and Durlu-Ozkaya, 2015: 42). Eating is not just a biological and
physiological process. It is also a matter of religious, political, economic and social significance (Deepening, 2013:
388)

The desire to eat is defined as saturating the abdomen, providing spiritual fulfillment and gaining social prestige
with it (Abdurrezzak, 2014: 3).

Turkey is a geography hosted by many civilizations to the 21st century. The 'belief' element has become a very
important determinant in the formation of ethnic culture in Hatay, which is one of the cities where these cultures

live together without problems in the borders of Turkey which hosts so many ethnic riches (Sumbas, 2006, 31-40).

The multicultural structure of the city gave it a different identity than other cities in Anatolia. Hatay, a cultural
city of Turkey, is one of the most cosmopolitan cities in the country. This city, which has learned to live together
for a very long time and hosts many communities of different ethnic backgrounds and religions, Hatay has been
chosen by UNESCO as a city of peace (Kaypak, 2010: 383-385). Due to these reasons, the research area was

designated as Hatay.

In order to see the interaction in Hatay's culinary culture, we firstly see that 90% of the individuals interact with
individuals from other beliefs . The phenomenon of religion is a concept that operates in every area of life For this
reason, religion deeply affects people's eating and drinking culture. Certainly dense societies do not consume foods

that are prohibited by their religion, on the basis that religion requires, in the direction of their beliefs (Dilsiz,2010).

In this study aiming to measure the gastronomic interaction of different religious beliefs, the research universe

has been identified as adult individuals living in Hatay.

Of the individuals involved in the survey, 72% are Muslims, 21% are Christians, and 7% are Jews.
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90% of the individuals who participated in the survey stated that there are people with different religion in their

surroundings.

According to the religious beliefs of the participants, 2.6% of Muslims use pork, 12% of Jews use pork while
76.3% of Christians use pork (Table 3).

According to the participants' religious beliefs, 34.3% of the Muslims consumed shellfish while only 24% of the

Jews consumed shellfish and 17.5% of the Christians did not consume shellfish (Table 4).

When the distribution of participants according to their religious beliefs was examined in terms of learning to
make a new food in the region, 51.3% of the Muslims, 52% of the Jewish participants and 33.8% of the Christian

participants had learned to make a new food in Hatay.

In this research, it was aimed to reveal the gastronomic interactions of individuals belonging to different
religious beliefs living in the province of Hatay. The gastronomic effect of religious beliefs shows a significant
difference between the three semitic religions. As a result of this research, Muslim and Jewish participants were
found to have similar behaviors and attitudes in terms of gastronomic behaviors but Christian individuals exhibited
different habits. When the frequency of cooking Hatay foods were examined in terms of religious beliefs, all
participants who believed in three heavenly religions came to the conclusion that they all had common dishes. This
shows the gastronomic interaction of different religions living in the region.
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Makale Ge¢misi Oz
Gonderim Arastirma, Ordu ili Kabatas ilgesinde yasayan ailelerin sebze-meyve tiiketim durumlarini
Tarihi:03.06.2016 saptamak amactyla planlanip, yiiriitiilmiistir. Aragtirmaya katilan aile bireylerinin 171’1

diisiik sosyo-ekonomik diizeyde, 159’u yiiksek sosyo-ekonomik diizeyde olmak {izere
toplam 330 kisiden olugmaktadir. Aileler % 40,3’li sebze-meyveleri genellikle aksam
yemeginde tiiketmektedirler. DSED’ deki ailelerin sonbahar-kis doneminde en ¢ok
Anahtar Kelimeler tiikkettikleri sebzeler sirasiyla; domates, taze ve kuru fasulye, havug, kabak, karalahana,
1spanak, lahana, patates, sarimsak ve kuru sogani %100,0 tiikettigi saptanmigtir. YSED’
deki ailelerin ise en ¢ok; domates, kuru fasulye, havug, kabak, 1spanak, patates, sarimsak

Kabul Tarihi:14.02.2017

Sosyo-Ekonomik Diizey

Aile ve kuru sogan %100,0 tiikettigi saptanmustir. Farkli sosyo-ekonomik diizeylerdeki (DSED
ve YSED) ailelerin mevsimlere gore sebze ve meyve tilketimleri incelendiginde; greyfurt
%7,0 ve %15,7, nart %50,3 ve %60,4 ve kiviyi %26,9 ve %41,5 yalnizca sonbahar-kis
donemlerinde, bogiirtleni %22,2 ve %10,1, karpuzu, kavunu, seftaliyi %100,0 tiikettikleri,
nektari %67,3 ve %90,6 ve musmulay1 (yeni diinya) %26,9 ve %54,7 ise yalnizca
ilkbahar-yaz déneminde tiikettikleri saptanmustir.

Sebze ve Meyve Tiiketimi

Keywords Abstract

The current study was planned and carried out to determine the cases of consuming

Socio-Economic Level vegetables and fruit of the families living the town of Kabatas, the city of Ordu. The
individuals participating in the research was made up of 330 people, 171 at low socio-
Family economic level and 159 at high socio-economic level. Of the families, 40.3% expressed

that they consumed vegetables and fruit at their dinner. It was found that the vegetable
consumed most by LSEL families in autumn and winter months were tomatoes, dry and
fresh beans, carrot, squash, savoy cabbage, spinach, cabbage, potatoes, garlic respectively
and that they consumed onion 100%. As for the vegetables consumed by HSEL families,
they were mostly tomatoes, dry bean, carrot, squash, spinach, potatoes, garlic and they
consumed onion 100%. Upon the review of vegetables and fruit consumptions of families
in different socio-economic levels (LSEL and HSEL) with regard to seasons, it was found
that they consumed grapefruit at 7.0% and 15.7%, pomegranate at 50.3% and 60.4% and
kiwi at 26.9% and 41.5% only in autumn and winter seasons they consumed blackberry at
22.2% and 10.1%, watermelon, melon and peach at 100%, nectarine at 67.3% and 90.6%
and medlar at 29.6% and 54.7% only in spring and summer seasons.

Vegetables and Fruit
Consumption

* Sorumlu Yazar.
E-posta: fulya.sarper@gmail.com (F. SARPER),
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GIRIS

Insanin temel ihtiyaglarindan birisi olan beslenme, insan sagligmi etkileyen en onemli etmenlerin basinda
gelmektedir. Ancak beslenme, sadece karin doyurmak degil; viicudun ihtiyact olan besin gruplarimi yeterli ve
dengeli olarak viicuda almaktir. Bunun anlami insanin biiylimesi, gelismesi, varligini siirdiirebilmesi ve
faaliyetlerini en iyi sekilde yapabilmesi i¢in besinlerin g¢esitli ve en uygun miktarlarda besin degerlerini yitirmeden,
saglik bozucu hale getirmeden, en ekonomik sekilde alinmasi ve viicutta kullanilmasidir. insanlarin daha saghkl,
kaliteli ve uzun bir yasam siirmeleri i¢in beslenme sekli ve gida tercihleri dikkat etmeleri gereken temel
davranislardan biridir. Baska bir ifadeyle yeterli ve dengeli beslenme saghgin 6n kosullarindan biridir. insanin
yasamsal olaylart ve biiylimenin gerektirdigi enerji ve besin Ogelerini tek bir besinle viicudumuza almamiz
imkénsizdir. Bunun temel sebebi her besin, i¢inde bulundurdugu besin 6geleri agisindan farklilik gostermesidir.

Ancak bazi besinler, icerik acisindan birbirine benzediginden birbirlerinin yerine gecebilmektedir (Baysal 2009

s.17, Toprak vd. 2002 s.5).

Gilinlimiizde saglikli ve uzun yasamak, yasam kalitesini artirmak amaci ile yeterli, dengeli, dogru beslenmek ve
dogru yemek pisirme aligkanliklarina sahip olmak biiyilkk 6nem kazanmustir. Saglikli olabilmek ve dogru

beslenmeyi saglamak i¢in her giin ¢esitli besinlerden yeteri kadar alinmasi gerekmektedir.

Besinler goriiniis, sekil, lezzet ve besleyici degerleri yoniinden tahil ve tahil {irlinleri, sebze ve meyveler, siit ve
stt trtinleri, et, yumurta, kuru baklagiller ve yagli tohumlar, yaglar ve sekerler olmak tizere gruplandirilmaktadir.
Bunlarin yani sira yag, seker, salga ve baharatlar besinlere lezzet vermek icin kullanilmaktadir. Seker viicuda
sadece enerji saglamakta ve bal, pekmez, regel ve marmelat gibi yiyecekler sekerin yerini tutmaktadir. Burada
onemli olan nokta, giinliik yiyecekler secilirken, her gruptaki yiyeceklerden yeterli ve dengeli beslenme saglayacak

miktar kadar tiiketilmesi gerekmektedir (Baysal 2009 s.249, Baysal ve Criss 1999 s. 32).

Bu arastirmaya konu olan besin gruplarindan sebze ve meyveler; insan saglig1 agisindan bilesimindeki besin
Ogeleri, su ve lif-posa bakimindan zengin olmasi sebebiyle beslenmede 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Bu besin
grubunun tasidifi 6nem ve son zamanlardaki saglikli beslenme konusunda yiiriitilen politikalar sebze ve

meyvelerin tiiketim amaci1 ve 6nemini 6ne ¢ikarmaktadir.
SEBZE VE MEYVE TUKETIMI

Bilesimlerinin 6nemli kism1 su olan sebze ve meyveler bitkilerin her tiirlii yenebilen kismii olusturmaktadir.
Meyve ve sebzeler giinliik enerji, yag ve protein gereksinmesine ¢ok az katkida bulunmalarina karsin folik asit, A
vitaminin 6n 0gesi olan beta-karoten, E, C, B2 vitamini, kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum, posa ve viicuda
zararli maddelerin viicuttan atilmasina yardimci olan antioksidan 6zellige sahip bilesiklerden bakimindan
zengindirler. Ulkemizde sebze ve meyve tiiketimi mevsimlere, bdlgelere ve satin alinma durumlarmin yani sira,

tilkketim aligkanliklaria gore de degisiklik gostermektedir. (Tiirkan 2010 s.4, Uzundikme ve Cakiroglu 2007 s.8).

Viicudun saglikli biiylimesi, yenilenmesi ve ¢alismasi i¢in giinliik taze sebze ve meyve tiikketim miktari en az 3-5
porsiyon (ortalama 400 gram) olmasi gerektigi saptanmustir ve giinliik alinan sebze ve meyvenin en az iki

porsiyonu yesil yaprakli sebzelerden (yesil sebzelerin dograndigi zaman 2-3 su bardagini dolduran miktari) veya
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portakal, mandalina gibi turunggiller veya domates gibi vitamin igerigi yliksek olan sebzeler den olmas1 gerektigi

belirlenmistir. (Anonim 2016a s.1, Bulduk 2002 s.164).

Farkli besin Ogesi igerigine sahip olmalarindan dolayr giin igerisinde tiiketilen sebze ve meyvelerin
cesitlendirilmesi gerekmektedir. Tiim sebze ve meyveler besin degeri igerigi ve ekonomik olmasi agisindan
mevsiminde, bol ve ucuz bulundugu donemlerde tiiketilmesi daha uygundur. Viicut i¢in gerekli besin ogeleri
zamaninda ve yeterli miktarda alinmadiginda hastaliklara kars1 diren¢ azalmakta, hastali§in tedavisi uzun siirmekte,
zor ve pahali olmaktadir. SOyle ki sebze ve meyvelerin igeriginde yiiksek oranda su ve diisiik oranda yag icerigi
nedeniyle hem enerji i¢erigini diisiirmekte, hem de diisiik kalorili olmalar1 dolayisiyla giin icerisinde tiiketilebilecek
gida sayisinda artis saglamaktadir. Ayrica, vitamin-mineral bakimindan zengin olmalar1 ve lif icermeleri nedeniyle

saglhig1 korumaya yardimet olduklart bilinmektedir (Tohill 2004 s.58).

Ulkemizde, pratikte ana yemek ve salata olarak yenen sebzelerin ve tatli yerine yenen meyvelerin tiiketim
durumlari; bolgelere, mevsimlere, bahcecilik olanaklari gibi tiiketici dis1 nedenlerle ve tiiketicinin kendi
aliskanliklarina ve gelirine gore degismektedir (Anonim 2016b s.23). Sebze ve meyveler taze olarak (¢ig ve pismis)
mutfaklarda kullanildig1 gibi gida sanayisinde ¢esitli sekillerde islenmis (konserve, kurutma, soklayarak dondurma
vb.) olarak da kullanilmaktadir. Sebze ve meyveler; corbalarda, etli ve zeytinyagl yemeklerde, garnitiir olarak
salatalarda, tursu ve recel yapiminda, pasta, borek ve tatlilarda kullanilmaktadir. Sebze ve meyvelerin her mevsim
titketim imkan1 saglamasi nedeniyle dondurulmus gida tiikketimi yayginlagsmaktadir. Bu konu ile ilgili bir ¢aligmada
ailelerin geliri arttikca, dondurulmus gida tiiketimi ve satin alma siklig1 da arttig1 belirlenmistir (Giindiiz ve Emir

2010 s5.23; Anonim 2012 s.67).

Besin se¢imi ve beslenme aliskanliklarini etkileyen faktorler arasinda yer alan sosyoekonomik diizey ve gelir
yer almaktadir. Bu konu ile ilgili yapilan ¢aligmalar sosyoekonomik diizey yiikseldik¢e hayvansal kaynakli besin
tilketimi, yag alimi ve seker tiiketimi artarken; tahil, sebze ve meyve tiikketiminin azaldigi gosterilmistir. (Du, Mroz,

Zhai, ve Popkin 2004 5.1509; Bermudez ve Tucker 2003 s.90).
SEBZE VE MEYVE TUKETIMININ SAGLIK UZERINE ETKiSi

Sebze ve meyve grubu, besin gruplarinin i¢inde saglik lizerinde biiylik bir etkiye sahiptir. Sebze ve meyveler,
vitamin ve mineral igerikleri bakimindan insan viicudunun biyokimyasal olaylarinin diizenlenmesi diger besin
Ogelerinin viicutta kullanilmas1 ve kas ve kemiklere yerlesmesine yardimci olmaktadir. Bu baglamda viicudun
normal islevlerini siirdiirmesi ve viicutta olusan herhangi bir hasari onarmak agisindan Onem tasimaktadirlar.
Bunun yani sira hastaliklara karsi direncin olusturulmasinda ve barsaklarin diizenli ¢alismasinda etkili

olmaktadirlar.

Sebze ve meyvelerin insan viicudu i¢in yararli olmasinin temel nedeni bilesimlerinden kaynaklanmaktadir.
Ciinkii bu grup bagisiklik sistemini giliglendiren, kemik ve kas saglig1 igin gerekli vitamin ve mineraller, kalp ve
damar hastaliklari, hipertansiyon, kanser gibi kronik hastaliklara kars1 koruyucu bilesikler (fitokimyasallar) ve posa

icermektedir (EI 2008 s.53, Otles ve Atl1 1997 5.249).
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Vitamin ve minerallere ek olarak fitokimyasallar, flovanoidler, glukosinilateler ve fito-Gstrojenler gibi birgok
bitkisel kompleks 6geleri icermektedir. Vitaminler ve fitokimyasallarin bazilari ayn1 zamanda viicuttaki serbest

radikalleri yok eden antioksidanlardir. (Aksoy 2007 s.193, Diindar 2001 s. 136).

Yapilan arastirmalara gore sebze ve meyvelerin tiiketimi bir¢cok hastaligin azalmasinda 6nemli dl¢iide yer
tutmaktadir. Bunlar igerisinde kalp hastaliklari, inme ve baz1 kanser tiirleri gibi kronik hastaliklardir (Anonim
2016b s.63). Meyve ve sebze tiirlerini diizenli bir sekilde tiiketenler kanser gelisim riski agisindan bunlari az
tiilketenlere kiyasla daha az risk altindadirlar (Brown 2008 s.2-4). Meyve ve sebzelerin agiz, 6zefagus, akciger,
mide, kolon, rektum, girtlak, pankreas, meme ve idrar torbasi kanserini azalttig1 rapor edilmistir (Wang vd. 2015
s.124, Shigihara vd. 2014 s.129, Potter 2005 s.527). Meyve ve sebzelerin icerikleri besin 6gelerinin bagisiklik
sistemini destekleyen baska bir ifadeyle viicudu olasi zararlardan korumada ve viicutta olusan herhangi bir hasari

onarmada gorev almalaridir.

Sonug olarak viicudun saglikli olmasimi destekleyen, kendine 6zgii tat ve aromalariyla zevkle tiiketilen ve
goriiniisleriyle sofralar1 siisleyen sebze ve meyveler beslenmede &nemli bir yeri bulunmaktadir. Ozellikle
icerdikleri vitaminler ve mineral maddeler ile lif bakimindan zengin olan sebzelerin bazilarinin bitkisel protein
icerikleri acisindan onemlidir. Iyi bir beslenme programu ile yeteri kadar sebze tiiketildiginde, giinliik vitamin ve

mineral madde gereksiniminin tamaminin veya tamamina yakin bir boliimiinii karsilanmis olmaktadir.
ARASTIRMANIN AMACI ve SINIRLILIKLARI

Bu arastirmada farkli sosyo-ekonomik diizeydeki ailelerin sebze-meyve tiiketim durumlarini belirlemek
amaciyla planlanip yiiriitilmistiir. Ordu ili Kabatag ilgesi findik {liretimi harig, bagka bir tarim endiistrisine imkan
vermediginden &zellikle biiyiik yerlesim bolgelerine ¢ok fazla go¢ vermektedir. Ilgenin ekonomik yapisi, ilcede
gorev yapan kamu ¢aliganlarinin iistiinde yogunlagsmakta, az sayida da olsa biiylik findik iireticilerine ev sahipligi

yapmaktadir. Aragtirma Ordu ili Kabatas ilgesinde ikamet eden bireylerle sinirlidir.
Bu amag dogrultusunda asagidaki hipotezler gelistirilmistir:

H1: Ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebze ve meyve grubu yiyecekleri ¢ogunlukla tiikettikleri

ogiinler arasinda istatistiksel agidan anlaml bir fark vardir.

H2: Ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebzelere uyguladiklar1 islemler arasinda istatistiksel agidan

anlamli bir fark vardir.

H3: Ailelerin sosyo-ekonomik durumlart ile meyvelere uyguladiklar1 islemler arasinda istatistiksel agidan

anlamli bir fark vardir.

H4: Ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebze ve meyvelere uyguladiklar1 saklama islemlerini yapma

amaclar arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark vardir.

H5: Ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebze ve meyveleri hazirlarken ya da pisirirken dikkat ettikleri

islemler arasinda istatistiksel a¢idan anlamli bir fark vardir.
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MATERYAL VE YONTEM

Arastirmada alan arastirmasi ydntemi kullanilmistir. Ordu ili Kabatas Ilgesinde yasayan aileler iizerinde
calisma yapilmistir. Arastirma verileri konu ile ilgili kaynaklardan ve daha Once yapilmig arastirmalardan
yararlanilarak hazirlanan anket formlar ile ‘Karsilikli Goriisme Teknigi’ kullanilarak arastirmaci tarafindan

toplanmigtir.

TUIK’in agikladig 2015 yili niifus sayim sonuglarina gore, Ordu ilinin Kabatas ilgesinin niifusu 10 bin
604 tiir (Anonim 2015a s.3). Bu popiilasyondan 6rnek hacminin belirlenmesinde, “Ana Kitle Oranlarina Dayali
Basit Tesadiifi Ornekleme Yéntemi” kullanilmistir (Bas 2008 s.38). Ornek hacminin tespitinde %90 giiven sinirlari
ve %5 hata pay1 tercih edilmistir. Hesaplama sonucunda 6rnek hacmi 370 olarak belirlenmis ve tesadiifi olarak
secilen aragtirmaya katilmayr kabul eden kisilere anket uygulanmustir. Orneklemi farkli sosyo-ekonomik
diizeylerdeki 330 birey (171 diisiik sosyo-ekonomik diizeydeki birey ve 159 yiiksek sosyo-ekonomik diizeydeki
birey) olusturmaktadir. Sosyo-ekonomik diizeyin degisken olarak ele alinmasinda 2014 yilinin 1. déneminde briit
olarak agiklanan asgari iicret, 1.201,50TL.’dir (Anonim 2015b s.1). Kisilerin ¢aligma durumlarina ve elde ettikleri
gelirlere gore incelenmis ve sosyo-ekonomik diizeyleri bolgedeki gelir durumunun dagilimi incelenerek, Diisiik
Sosyo-Ekonomik Diizey (DSED) ve Yiiksek Sosyo-Ekonomik Diizey (YSED) seklinde ele alinmigtir. Arastirma
sonucunda elde edilen veriler, “SPSS for Windows 20” programi ile degerlendirilmistir. Elde edilen veriler i¢in
sosyo-ekonomik faktor degiskeni dikkate alinarak say1 ve yiizde degerlerini gosteren frekans tablolar

hazirlanmistir. Elde edilen verilere Khi-kare analizleri uygulanmis ve 0.05 diizeyinde degerlendirilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmaya katilan ailelerin demografik bilgileri Tablo 1°de gosterilmektedir.

Tablo 1. Aragtirmaya Katilan Ailelerin Demografik Dagilimlart  N= 330

Cinsiyet DSED YSED
S % S %
Erkek 9 5,3 101 59,1
Kadin 162 94,7 58 40,9
Yas
18 yas ve alt1 7 4,1 - -
19-30 36 21,1 35 22,0
31-42 65 38,0 71 44,7
43-54 49 28,6 52 32,7
55 yas ve listii 14 8,2 1 0,6
Egitim Durumlan
OKur-yazar degil 18 10,4 - -
Okur-yazar 14 8,2 - -
Tlkokul mezunu 101 59,1 2 1,3
Ortaokul mezunu 23 13,5 49 30,8
Lise ve dengi okul mezunu 12 7,0 19 11,9
Yiiksekokul mezunu 3 1,8 54 34,0
Universite mezunu - - 35 22,0
Calisma Durumu
Calisiyorum 7 4,1 158 99,4
Calismiyorum 157 91,8 1 0,6
Emekli 7 4,1 - -
Meslek Dagilimlari
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Calismiyorum 157 91,8 1 0,6
Memur 3 1,8 57 35,9
Serbest Meslek 4 2,3 101 63,5
Emekli 7 4,1 - -
Ailelerin Toplam Ayhik Gelir Dagilimlar
300 YTL ve alt1 15 8,7 - -
301-600 YTL 74 43,3 - -
601-900 YTL 73 42,7 - -
901-1.200 YTL 9 5,3 - -
1.201 YTL ve daha fazla - - 159 100,0

Tablo 1°de goriilebilecegi gibi, arastirmaya katilan farkli sosyo-ekonomik durumdaki bireylerin cinsiyetlerine
gore dagilimlar1 incelendiginde; DSED’ deki bireylerin %94,7’sini, YSED’ deki bireylerin ise %40,9’unu
kadinlarin olusturdugu belirlenmistir. Arastirmaya katilan ailelerin % 48,1’inin (n=159) aylik toplam gelirleri 1.201
YTL ve iizerindedir. DSED’ deki ailelerin % 43,3’iiniin toplam aylik gelirleri 301-600 YTL arasinda iken, YSED’
deki ailelerin % 100,0’1n1in toplam aylik geliri 1.201 YTL ve iizerindedir.

Aragtirmaya katilan ailelerin sebze ve meyve grubu yiyecekleri mevsimlere gore tiikettikleri sebze-meyvelere

gore dagilimlar1 Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilan Ailelerin Sebze ve Meyve Grubu Yiyecekleri Mevsimlere Gore Tiikettikleri Sebze-
Meyvelere Gore Dagilimlar™

DSED YSED
bzel Sonbahar- flkbahar- Sonbahar- ilkbahar-

Sebzeler Kis Donemi Yaz Donemi Kis Donemi Yaz Donemi

S % S % S % S %
Asma Yapragi 51 29,8 105 61,4 40 25,2 95 59,7
Bakla 32 18,7 52 30,4 41 25,8 58 36,5
Bamya 40 234 171 100,0 58 36,5 159 100,0
Turp 73 42,7 66 38,6 81 50,9 82 51,6
Bezelye 83 48,5 171 100,0 120 75,5 159 100,0
Biber 88 51,5 171 100,0 112 70,4 159 100,0
Boriilce - - 12 7,0 - - 33 20,8
Domates 171 100,0 171 100,0 159 100,0 159 100,0
Enginar - - 9 5,3 - - 22 13,8
Fasulye (Taze) 171 100,0 171 100,0 98 61,6 159 100,0
Fasulye (Kuru) 171 100,0 171 100,0 159 100,0 159 100,0
Havug 171 100,0 70 40,9 159 100,0 95 59,7
Kabak 171 100,0 45 26,3 159 100,0 38 239
Karnabahar 130 76,0 - - 144 90,6 - -
Karaldhana 171 100,0 171 100,0 72 45,3 102 64,2
Kereviz 53 31,0 13 7,6 22 13,8 13 8,2
Ispanak 171 100,0 - - 159 100,0 - -
Lahana (Kelem) 171 100,0 42 24,6 101 63,5 14 8,8
Marul-Kivireik 14 8,2 171 100,0 22 13,8 159 100,0
Misir 3 1,8 171 100,0 7 44 159 100,0
Maydanoz-Tere 42 24,6 171 100,0 44 21,7 159 100,0
Patlican 35 20,5 171 100,0 13 8,2 159 100,0
Patates 171 100,0 171 100,0 159 100,0 159 100,0
Pazi 145 84,8 166 97,1 36 22,6 101 63,5
Pancar 101 59,1 76 44,4 78 49,1 22 13,8
Pirasa 156 91,2 12 7,0 125 78,6 4 25
Roka 25 14,6 45 26,3 36 22,6 54 34,0
Salatalik 36 21,1 171 100,0 22 13,8 159 100,0
Sarimsak 171 100,0 171 100,0 159 100,0 159 100,0
Semizotu 56 32,7 3 18 78 49,1 - -
Sogan (Kuru) 171 100,0 171 100,0 159 100,0 159 100,0
Sogan (Taze) 11 6,4 171 100,0 28 17,6 159 100,0
Yer Elmasi 16 9,4 - - 9 5,7 - -
Meyveler
Armut 32 18,7 171 100,0 45 28,3 159 100,0
Ayva 171 100,0 44 257 159 100,0 38 23,9
Ahududu 33 19,3 4 2,3 21 13,2 11 6,9
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Avokado - - 4 25 - -

Bogiirtlen - - 38 22,2 - - 16 10,1
Cilek 171 100,0 171 100,0 159 100,0 127 79,9
Dut 7 41 171 100,0 - - 159 100,0
Elma 171 100,0 26 15,2 159 100,0 34 214
Erik 26 15,2 171 100,0 11 6,9 159 100,0
Hurma (Trabzon) 171 100,0 4 2,3 159 100,0 - -

Incir 26 15,2 171 100,0 9 5,7 159 100,0
Karpuz - - 171 100,0 - - 159 100,0
Kavun - - 171 100,0 - - 159 100,0
Kayist 46 26,9 171 100,0 51 32,1 159 100,0
Kiraz 2 1.2 171 100,0 16 10,1 159 100,0
Visne 66 38,6 171 100,0 86 54,1 159 100,0
Muz 46 26,9 171 100,0 68 42,8 159 100,0
Limon 171 100,0 171 100,0 159 100,0 159 100,0
Greyfurt 12 7,0 - - 25 15,7 - -

Portakal 171 100,0 14 8,2 159 100,0 16 10,1
Mandalina 171 100,0 3 18 159 100,0 - -

Nar 86 50,3 - - 96 60,4 - -

Kivi 46 26,9 - - 66 41,5 - -

Seftali - - 171 100,0 - - 159 100,0
Nektar - - 115 67,3 - - 144 90,6
Uziim 12 7,0 171 100,0 18 11,3 159 100,0
Musmula (Y.Diinya) - - 46 26,9 - - 87 54,7

*= Birden fazla secenek isaretlendigi icin alt toplamlari verilmemistir.

DSED’ deki ailelerin sonbahar-kis déneminde %100,0 tiikettikleri sebzeler sirasiyla; domates, taze ve kuru
fasulye, havug, kabak, karalahana, 1spanak, lahana, patates, sarimsak ve kuru sogandir. YSED’ deki ailelerin ise
%100,0 tiikettikleri; domates, kuru fasulye, havug, kabak, ispanak, patates, sarimsak ve kuru sogan oldugu

saptanmistir.

Ailelerin ilkbahar-yaz doneminde ¢ogunlukla tiikettikleri sebzelere verdikleri cevaplar incelendiginde; hem
DSED’ deki hem de YSED’ deki bireylerin; bamya, bezelye, biber, domates, fasulye (kuru-taze), marul-kivircik,

misir, maydanoz-tere, patlican, patates, salatalik, sarimsak, taze- kuru sogan1 %100,0 tiikettikleri tespit edilmistir.

Arastirmaya katilan ailelerin mevsimlere gore cogunlukla tiikettikleri meyveler incelendiginde; DSED’ deki
bireylerin sonbahar-kis doneminde ¢ogunlukla; ayva, ¢ilek, elma, hurma (Trabzon), limon, portakal ve mandalina,
YSED’ deki bireylerin ise ayva, ¢ilek, elma, hurma (Trabzon), limon, portakal ve mandalinay1 % 100,0 tiikettikleri

saptanmistir.

Farkli sosyo-ekonomik durumlardaki ailelerin ilkbahar-yaz déneminde ¢ogunlukla tiikettikleri meyvelere
verdikleri cevaplar incelendiginde; DSED’ deki ailelerin armut, ¢ilek, dut, erik, incir, karpuz, kavun, kayisi, kiraz,
visne, muz, limon ve seftaliyi; YSED’ deki bireylerin ise armut, dut, erik, incir, karpuz, kavun, kayisi, kiraz, visne,

muz, limon ve seftaliyi %100,0 tiikkettikleri belirlenmistir.

DSED’ deki ve YSED’ deki ailelerin baz1 meyve tiikketimleri mevsimler farkliliklar gostermektedir. YSED’ deki
ailelerin de meyve tiiketimleri, sonbahar-kis donemi ile ilkbahar-yaz donemi arasinda farklilik gosterdigi
belirlenmistir. Arastirmaya katilan ailelerin ilkbahar-yaz déneminde %100,0 tiikettikleri meyveler; muz, ¢ilek, erik,

incir, karpuz, kavun, kiraz, visne, muz, seftali ve izimdiir.

Farkl1 sosyo-ekonomik diizeylerdeki ailelerin mevsimlere gore meyve tiiketimleri incelendiginde; greyfurt %7,0
ve %15,7, nar1 %50,3 ve %60,4 ve kiviyi %26,9 ve %41,5 yalnizca sonbahar-kis donemlerinde, bogiirtleni %22,2
ve %10,1, karpuzu, kavunu, seftaliyi %100,0,'0i nektari %67,3 ve %90,6 ve musmulay1 (yeni diinya) %26,9 ve

%354,7 ise yalmzca ilkbahar-yaz déneminde tiikettikleri saptanmistir (Tablo 2).
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Aragtirmaya katilan bireylerin mevsimlere gore sebze ve meyve tiikketimleri farkliliklar gosterdigi belirlenmistir.
Ayn1 zamanda, bireylerin sosyo-ekonomik durumlaria gore sebze ve meyve tiiketimlerinde de farkliliklar oldugu
saptanmistir. Bu farkliliklarin, bireylerin kendi iiretimleri ve ekonomik durumlarimin farkliligimin neden oldugu
disiiniilebilir. Rakicioglu ve arkadagslart (2002)’nin arastirmasinda; arastirma kapsamina alinan bireylerin en ¢ok
tercih ettikleri ve sevdikleri sebzeler; lahana %35,0, 1spanak %13,0, bezelye % 9,5 ve patlican % 9,5°dir. En ¢ok
sevdikleri meyveler ise elma % 23,5, muz %20,0 karpuz %9,5 ve ¢ilek %9,0 oldugu belirlenmistir. Arastirmaya
katilan bireylerin kis mevsiminde en fazla tiikettikleri sebze (haftada bir kez ile) patates % 40,0, en fazla

tiikkettikleri meyve ise (haftada bir kez ile) % 44,0 ile limondur.

Akbay, Bilgic ve Miran (2008 s.58) TUIK tarafindan derlenmis olan kesit veriler kullanilarak Tiirkiye'de
hanehalklari tarafindan tiiketilen 6nemli gida {irlinlerine yonelik ¢alismalarinda; ailelerin meyve olarak tiikettikleri
riinler %62,0’1 elma, %42,0°1 portakal ve limon ve %28,0’1nin sofralik {iziim ve karpuz oldugu tespit edilmistir.
Hanehalklar1 tarafindan en fazla tercih edilen sebzelerin baginda domates %91,0, taze biber %67,4 ve patlican

%55,1 olarak yer almaktadir.

Ucar ve Cakiroglu (2012 s.96) meyve tiiketimine yonelik yaptiklari1 ¢alismada arastirmaya katilanlar tarafindan
en c¢ok tercih edilen meyve (tercih ifadesi puanlamasi sonucunda) portakal (527), elma (519) ve muz (503) olarak

belirlemislerdir.

Adigilizel ve Kizilaslan (2015 s.46) tiiketicilerin meyve tiikketim tercihleri {izerine yaptiklar1 arastirmada
tiikketicilerin %78.68’1 diizenli sebze-meyve tiikettigi ve ailelerde en yiiksek oranla haftada birden fazla %45,59
siklikla sebze-meyve tiikettigi saptanmistir. Arastirmada mandalina %98,53, portakal %98,16, limon %95,96, muz
%92,65, greyfurt %26,10 ve hurmanin %36,40 aileler tarafindan tercih edilen ve aligkanlik haline gelmis meyveler

oldugu bulunmustur.

Yillar igerisinde besin tiiketim egilimi incelendiginde taze sebze ve meyve tiiketiminin azaldigi; kurubaklagil,
yumurta ve seker tiiketiminin ise arttig1 soylenebilir (Pekcan 2000 s.1). Fakat ¢alismamizda da gorildigi gibi
sebze ve meyve tiiketimlerinin artmis oldugu tespit edilmistir. Bu da gostermektedir ki ailelerin sebze-meyve

tiikketimleri konusunda bilinglendikleri saptanmustir.
Ailelerin sebze ve meyve grubu yiyecekleri ¢ogunlukla tiikettikleri 6glinlere gore dagilimlart Tablo 3’te

verilmistir.

Tablo 3. Farkli Sosyo-Ekonomik Durumdaki Ailelerin Sebze ve Meyve Grubu Yiyecekleri Cogunlukla
Tiikettikleri Ogiinlere Gére Dagilimlar

Cogunlukla DSED YSED Toplam Khi-Kare Analizi
Tiiketilen Ogiin S % S % S % X? sd p
Sabah kahvaltisinda 33 19,3 32 20,1 65 19,7
Ogle yemeginde 34 19,9 31 19,5 65 19,7
Aksam yemeginde 70 40,9 63 39,6 133 40,3 ,151 3 .992*
Ara 6glinlerde 34 19,9 33 20,8 67 20,3
Toplam 171 100,0 159 100,0 330 100,0

*=p>0.05
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Farkl1 sosyo-ekonomik diizeydeki ailelerin sebze ve meyve grubu yiyeceklere genel toplamda bakildiginda;
ailelerin  %40,3’liniin aksam yemeginde, %20,3’{iniin ara 6glinlerde, %19,7’sinin ise sabah ve 6gle yemeginde
sebze ve meyveleri tiikettikleri saptannugtir. Ogiinlere gore sebze-meyve tiiketimleri bireylerin sosyo-ekonomik
durumlarina gore incelendiginde; DSED’deki bireylerin %40,9’unun, YSED’ deki bireylerin ise %39,6’sinin sebze-

meyve grubu yiyecekleri gogunlukla aksam yemeginde tiikettikleri belirlenmistir.

Ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebze ve meyve grubu yiyecekleri cogunlukla tiikettikleri 6giinler
arasinda istatistiksel agcidan anlamli bir farklilik yoktur (p>0.05). Bu sonuca goére H1 hipotezi reddedilmistir (Tablo
3).

Tablo 4. Farkli Sosyo-Ekonomik Durumdaki Ailelerin Sebzelere Uyguladiklari Islemlere Gére Dagilimlari*

Uygulanan islemler DSED YSED Khi-Kare Analizi
S % S % X2 sd p

Tursu 171 100,0 159 100,0 Uygulanamadi
Kurutma 61 35,7 30 18,9 11,650 1 .001**
Salga 145 84,8 55 34,6 86,979 1 .000**
Dondurarak Saklama 94 55,0 158 99,4 89,988 1 .000**
Konserve 119 69,6 95 59,7 3,501 1 .061
*= Birden fazla secenek isaretlendigi icin toplamlar: alinmamigtir.

**=p<0.05

Tablo 4’te goriildiigii gibi; ailelerin 100,0’1n tursu yaptig1 belirlenmigtir. DSED’ deki bireylerin % 84,8’1 salga,
% 55,01 dondurarak saklama, % 35,7’si kurutma iglemlerini yaptigi, YSED’ deki bireylerin ise % 34,6’sinin salga,

% 99,4’linlin dondurarak saklama, %18,9’unun kurutma islemini uyguladig1 saptanmastir.

Arastirmaya katilan ailelerin  sosyo-ekonomik durumlar1 ile sebzelere uyguladiklari islemler arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir fark vardir (p<0.05). Bu sonuca gore H2 hipotezi kabul edilmektedir (Tablo 4). Bu
farkliligin, DSED’ deki bireylerin sebze islemeye daha fazla vakit bulamamalar1 ve kendi tiretimlerinin YSED’
deki bireylerden daha fazla olabileceginden, YSED’ deki bireylerin ise ekonomik durumlarindan dolayr olustugu

diisiiniilebilir.

Sebze-meyve isleme yontemlerinden en fazla tursuyu uygulamalari diger arastirmalarla da benzerlik
gostermektedir. Demirel (1997 s.89)’in arastirmasinda; arastirmaya katilan bireylerin, %34,2’sinin tursu,
%27,7’sinin regel, %12,0’1mn1n sal¢a ve %5,1’inin konserve yontemlerini gergeklestirdikleri saptanmistir. Bagka bir
aragtirmada da; aragtirmaya katilan bireylerin %95,2’sinin besin isleme yontemlerinden en ¢ok tursuyu kullandigi,
bunu %385,7 ile yaprak salamuranin izledigi belirlenmigtir. Ailelerin %66,7’si sebze-meyveleri dondurarak
sakladiklar1 saptanmistir (Isik 1998 s.141). Kaya (2015 s.3) yaptig1 aragtirmada calisan ve ¢alismayan kadinlar,
sebzelere uyguladiklar1 saklama yoOntemlerinden ilk sirada dondurucuda saklama, ikinci sirada konserve
yontemlerini tercih ettikleri saptanmistir. Diger bir saklama yontemi olan kurutma ydntemini kadinlar daha az
tercih edilmistir. Aragtirmamizda da benzer sonuglar tespit edilmis olmasi kurutma isleminin daha uzun siire

gerektirmesi ve iklim kosullarinin kurutmaya elverisli bir ortam sunup sunmamasin diisiindiirmektedir.

Arastirmaya katilan ailelerin meyvelere uyguladiklar islemlere gore dagilimlar1 Tablo 5°te verilmistir.
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Tablo 5. Farkli Sosyo-Ekonomik Durumdaki Bireylerin Meyvelere Uyguladiklar islemlere Gore Dagilimlarr*

Uygulanan islemler DSED YSED Khi-Kare Analizi
S % S % X? sd p
Regel 171 100,0 159 100,0 Uygulanamadi
Marmelat 171 100,0 159 100,0 Uygulanamadi
Kurutma 47 27,5 52 32,7 1,069 1 .301
Dondurarak saklama 94 55,0 158 99,4 89,988 1 .000**
*= Birden fazla secenek isaretlendigi icin toplamlari alinmamistir.

**=p< 0.05

Tablo 5’te gorildiigii gibi; arastirmaya katilan bireylerin tamaminin %100,0 meyvelere regel ve marmelat
islemlerini uyguladiklar1 saptanmistir. Sosyo-ekonomik durumlarina goére incelendiginde, YSED’ deki bireylerin
%99,41i, DSED’ deki bireylerin ise %55,0’1 meyvelere dondurarak saklama islemini uyguladiklart belirlenmis ve
istatistiksel agidan O6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05). Ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile meyvelere
uyguladiklari iglemler (dondurarak saklama islemi) arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark vardir (p<0.05). Bu

sonuca gore H3 hipotezi kabul edilmektedir (Tablo 5).

Ates ve arkadaslarmin (1986) arastirmasinda; bireylerin sosyo-ekonomik durumlara gore kis i¢in besin
hazirlama sekilleri incelendiginde; DSED’ deki bireylerin % 83,0°1 sebze kurutma, % 51,8’1 sebze konserve, %
95,3’ ii sebze tursu, % 18,0’ 1 meyve kurutma, % 4,7’si meyve konserve, % 95,3” i regel, % 27,4’li marmelat
yaptiklarini belirttikleri, YSED’ deki bireylerin ise % 62.,8’i sebze kurutma, % 47,6 s1 sebze konserve, % 85,7’ si
sebze tursu, % 10,5’1 meyve kurutma, % 11,4’i meyve konserve, % 96,2’si recel ve % 56,2’sinin marmelat

yaptiklari saptanmistir. Ates’in ¢alismasi elde edilen bulgular, arastirmamizla paralellik gostermektedir.

Cicek, Budak ve Sahin (2005 s.47) Kayseri ilinde yaptiklart ¢alismada, arastirmaya katilan ev kadinlarinin
sebzeleri kis i¢in saklama yontemleri disiik, orta ve yiliksek sosyoekonomik diizeylerdeki ev kadinlarinin biiyiik
cogunlugu (swrasiyla %21.5, %36.3 ve %36.0) sebzeleri dondurarak saklamaktadir. Ev kadinlarinin meyveleri
saklama yontemleri ise, diisiik, orta ve yliksek sosyoekonomik diizeylerdeki ev kadinlarimin bilyiik ¢ogunlugu
(strastyla %50.0, %60.4 ve %51.1) meyveleri recel veya marmelat yaparak saklamaktadir. Bu ¢alismada elde edilen
bulgular ile arastirmamiz paralellik gostermektedir. Giiniimiizde gelisen gida teknolojisi, sebze ve meyvelere
uygulanan iglemler ¢ok kolaylasmistir. Regel, tursu ve marmelat yapmak gibi besin hazirlama islemlerini
kolaylastiracak iirlinlerin piyasaya ¢ikmasiyla, bu tiir islemlere vakit bulamayan bireylerin de kolaylikla
uyguladiklar bilinmektedir.

Tablo 6. Farkli Sosyo-Ekonomik Durumdaki Ailelerin Sebze ve Meyvelere Uyguladiklar1 Saklama islemlerini
Yapma Amaglarina Gére Dagilimlart*®

Amaclar DSED YSED Khi-Kare Analizi
¢ S % S % X 2 sd p

Fiyatinin paha.h.oldugu donemlerde bol miktarda 171 1000 159  100,0 Uygulanamadi
bulundurmak i¢in
Kendi iiretimimden dolay1 bol miktarda oldugu i¢in 88 51,5 88 55,3 ,499 1 480
Uretiminin olmadig1 donemlerde bulunmasini saglamak icin 171 100,0 159 100,0 1,069 1 301
Bozulmasini engellemek i¢in 171 100,0 159 100,0 Uygulanamadi
Tat-kivam gibi 6zelliklerini uzun siire koruyabilmek igin 171 100,0 159  100,0 Uygulanamadi
Karigim haline getirerek besin degerini arttirmak i¢in 20 11,7 93 58,5 80,124 1 .000**
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*= Birden fazla secenek isaretlenmistir.

**= < 0.05

Aragtirmaya katilan ailelerin %100,0’1 sebze ve meyvelere fiyatin pahali oldugu donemlerde bol miktarda
bulundurmak igin, liretiminin olmadigi donemlerde bulunmasini saglamak, bozulmasini engellemek ve tat-kivam
gibi Ozelliklerini uzun siire koruyabilmek i¢in saklama islemlerini uyguladiklart belirlenmistir. Bireylerin
verdikleri cevaplar sosyo-ekonomik durumlarina gore incelendiginde; DSED’ deki bireylerin %11,7’si, YSED’
deki bireylerin ise %58,5’i sebze-meyveleri karisim haline getirerek besin degerini arttirmak icin saklama
islemlerini uyguladiklarin1 belirttikleri saptanmig ve ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebze ve meyvelere

uyguladiklar1 saklama iglemlerini yapma amaglar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark vardir p< 0 .05.

Bu sonuca gore H4 hipotezi kabul edilmektedir (Tablo 6). Bireylerin egitim durumlari arasindaki farkliligin
buna neden oldugu diisiiniilebilir. Ciinkii bilinglenme diizeyinin artisi, satin alma karar siirecinde ve yiyecekleri

hazirlamada ve pisirmede etkili oldugu diistiniilmektedir.

Aragtirmaya katilan ailelerin sebze ve meyveleri hazirlarken ya da pisirirken dikkat ettikleri islemlere gore

dagilimlar1 Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Farkli Sosyo-Ekonomik Durumdaki Ailelerin Sebze ve Meyveleri Hazirlarken Ya Da Pisirirken Dikkat
Ettikleri Islemlere Gore Dagilimlarr*

. oo DSED YSED Khi-Kare Analizi
Dikkat Edilen Islemler S % S % X 2 sd 0
Sebze-meyve haglama sularmi dokmem, degerlendiririm 20 11,7 93 58,5 80,124 1 .000**
Sebze;meyvelen hazirlarken yikar, ayiklar ve dograma 62 36,3 50 314 4,331 1 109
islemini yaparim
Sebze-meyveleri hazirlarken her tiire ayr1 pigsirme
171 100,0 159  100,0 Uygulanamadi

derecesi ve sekli uygularim

Sebze ve meyveleri hazirlarken ya da pisirirken birden
fazla tiirli karistirarak besin degerinin ve tadinin 171 100,0 159  100,0 Uygulanamadi
artmasin saglarim

Sebze-meyveleri dondurucudan ¢ikaracaksam, ihtiyacim

**k
oldugu kadarimi ¢ikarir, kullanirim % 55,0 158 9.4 89,988 1 000

*= Birden fazla secenek isaretlenmistir.
**=p<0.05

Tablo 7’de goriilebilecegi gibi; ailelerin %100,0’1nin sebze-meyveleri hazirlama ve pisirme esnasinda sebze-
meyve tilirline gore pisirme derecesi ve sekli uyguladigi ve sebze-meyveleri karistirarak besin degerini ve tadim

arttirmay1 sagladiklari saptanmistir.

Bireylerin sosyo-ekonomik durumlarina gore incelendiginde; DSED’ deki bireylerin %11,7’sinin, YSED’ deki
bireylerin ise %58,5’inin sebze haslama sularmi dékmeyip degerlendirdikleri; DSED’ deki bireylerin %55,01,
YSED’ deki bireylerin ise %99,4’liniin sebze-meyveleri dondurucudan ihtiyaci oldugu kadar ¢ikardigi ve

kullandigini belirttikleri saptanmustir.

Sebze ve meyveler suda ¢oziinen vitaminler yoniinden oldukga zengindir. Sebze-meyvelerin igerdikleri bu
vitaminler, haslama islemleri sonucunda haslama sularina ge¢cmektedir. Bu haslama sular1 gerek tat bakimindan
gerekse besin 6geleri bakimindan zengin bir hal alir. Bu sularin baska yemeklerin yapiminda kullanilmasi yemege
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lezzet ve besleyici deger katmaktadir (Anonim 2004 s.15). Bu aragtirmada sosyo-ekonomik diizey agisindan elde
edilen bulgulara goére; bireylerin haglama sularinin dokiilmeyip, degerlendirilmesi konusunda daha fazla bilgiye

gereksinim duyduklari tespit edilmistir.

Kocak (2005 s.60)‘in galismasinda da, sebze hazirlama uygulamasi acisindan arastirmaya katilan sehirde
yasayan kadinlarin kdylerde yasayan kadinlara gore dogru uygulama olan sebzeleri yikayip-ayiklayip-dograyarak
hazirlama islemini daha dogru yaptiklari ortaya koymuslardir. Yine bu aragtirmada sebze pisirme uygulamalari
acisindan arastirmaya katilan sehirde yasayan %50,7 kadinlarin kdylerde yasayan kadinlara gére dogru uygulama
olan sebzeleri kendi suyunda pisirme ya da az suda pisirme uygulamasini yapan kadinlarin biiytik bir kismi %80,0
sehirde yasayan kadinlar oldugu ve kdyde yasayan kadinlarin %35,3’{iniin sebzeleri haslayip suyunu dokerek

vitamin kayiplarina neden olan bir yontemi tercih ettikleri ortaya konulmustur.

Giiler (2002 s.61) tarafindan yapilan aragtirmada arastirmaya katilan kadinlarin %25,3' {iniin sebzeleri
hazirlarken yikayip-ayiklayip-dogradiklari, %75,0 'inin sebzeleri dogrudan pisirdikleri saptanmistir. Sebzeleri
haslamadan direkt tiiketenlerin sayis1 %77,3 oldukga fazla oldugu saptanmistir.

Bu arastirma ile benzer sonuglar tasiyan diger arastirmalar incelendiginde; Turan (1997)’in aragtirmasinda;
aragtirmaya katilan bireylerin %33,9’unun sebzeleri pisirmeden Once ayiklama-yikama-dograma islemlerini
yaptigi, %72,3’liniin yiyecekleri tiiketecegi kadar pisirdigini, %15,6’sinin 1spanak gibi sebzelerin haglama sularini

dokmedikleri belirlenmistir.

Aytekin (1999)’in arastirmasinda; arastirmaya katilan bireylerin %43,5’inin (6n test sonrasi) tahil ve
kurubaklagilleri bir arada kullanmanin protein kalitesini arttiracagini belirttikleri saptanmis, bu oranin son test
sonucunda % 68,0’a yiikseldigi belirlenmistir. Ayni arastirmada; arastirmaya katilan bireylerin % 52,0’1mnin (6n test
sonrasi) sebzeleri pisirmeden Once ayiklama, yikama, dograma ve pisirme islemleri uygulanmasi gerektigini

belirttikleri belirlenmis, bu oranin son test sonunda % 58,0’a yiikseldigi saptanmustir.

Sebze ve meyveler hazirlanirken dikkat edilmesi gereken ilkeler bulunmaktadir. Bu ilkelere uyulmadigi takdirde
besin 6geleri kayb1 olabilmektedir (Unver 1988 s.30). Bu nedenle sebze ve meyveleri hazirlama asamasinda besin
degerini korumak icin beslenme ilkelerine ve islem basamaklarina uyulmasi gerekmektedir. Yapilan ¢aligmalar ile

calismamizin sonuglar1 benzerlik gostermektedir.

Aragtirmaya katilan ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebze ve meyveleri hazirlarken ya da pisirirken
dikkat ettikleri islemler arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark vardir (p< 0.05). Bu sonuca gore H5 hipotezi
kabul edilmektedir (Tablo 7).

SONUC VE ONERILER

Ordu ili Kabatas Ilgesinde yasayan ailelerin sebze-meyve tiiketim durumlarinin tespit edilmesi amaciyla yapilan
bu calismada, aragtirmaya katilanlarin demografik 6zellikleri ve sosyo-ekonomik durumlarina gore sebze-meyve

tiikketim durumlar1 incelenmistir. Calismanin sonuglari asagida 6zetlenmistir;
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e Ailelerin %100,0’1 sebze-meyve tiiketmektedirler ve sebze-meyveleri cogunlukla aksam yemeginde %40,3
tilketmektedirler. Ailelerin sosyo-ekonomik durumlari ile sebze ve meyve grubu yiyecekleri ¢ogunlukla tiikettikleri

oglinler arasinda istatistiksel acidan anlamli bir farklilik olmadig1 saptanmustir (p>0.05).

e DSED’ deki ailelerin sebze tiikketimleri mevsimler olarak incelendiginde; taze-kuru fasulye, domates, kuru
sogan, sarimsak ve patates, meyve tiiketimlerine bakildiginda ise limon ve ¢ilek her iki mevsimde de en fazla
tikketilen % 100,0 sebze ve meyvelerdir. YSED’ deki ailelerin tiiketimleri incelendiginde ise; domates, kuru

fasulye, patates, meyve tiikketimlerine bakildiginda ise; limon en fazla tiiketilen % 100,0 sebze ve meyvelerdir.

e Aragtirmaya katilan ailelerin tamami sebze ve meyvelere saklama islemi uygulamaktadirlar. Ailelerin,
sebzeleri en fazla tursu yaparak %100,0, meyveleri ise recel ve marmelat yaparak %100,0 sakladiklar

belirlenmistir.

e Ailelerin % 100,0’1n sebze ve meyvelere fiyatlarinin pahali oldugu dénemlerde bulundurmak igin, iiretimin
olmadigr donemlerde bulunmasini saglamak icin ve tat-kivam gibi Ozelliklerini uzun siire korumalarini
saglayabilmek i¢in saklama islemlerini uyguladiklart belirlenmistir. Arastirmaya katilan ailelerin sosyo-ekonomik
durumlar ile sebzelere ve meyvelere uyguladiklar: iglemler arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark oldugu

tespit edilmistir (p< 0.05). Bu sonuca gére H2 hipotezi ve H3 hipotezi kabul edilmistir.

e Aragtirmaya katilan ailelerin %100,0’1, sebze ve meyveleri hazirlarken farkli pisirme siire ve sekillerini
kullandiklari, besin degerini ve tadini arttirmak igin karisim hale getirdikleri belirlenmistir. Sosyo-ekonomik
durumlarina gore ailelerin sebze ve meyvelerin haslama sularin1 dokme ve dondurucudan ihtiyaci oldugu kadarini
cikarip kullanma gibi islemler arasinda anlamli farkliliklarin oldugu belirlenmistir (p<0.05). Ailelerin sosyo-
ekonomik durumlari ile sebze ve meyvelere uyguladiklar1 saklama islemlerini yapma amaglar1 arasinda istatistiksel
acidan anlamli bir fark oldugu ve bu sonuca gére H4 hipotezi kabul edilmistir. Arastirmaya katilan ailelerin sosyo-
ekonomik durumlar1 ile sebze ve meyveleri hazirlarken ya da pisirirken dikkat ettikleri islemler arasinda

istatistiksel agidan anlamli bir fark oldugu (p<0.05) ve bu sonuca gore H5 hipotezi kabul edilmistir.

Yeterli ve dengeli beslenme, sadece saglikli besinleri 6glinlerde dogru miktarda yiyerek degil, saglikli besinleri
sagliga uygun kosullarda hazirlayarak ve saglikli pisirme yontemleri ile pisirerek ve saklanarak, giivenilir gidaya

ulagmakla miimkiin olmaktadir.

Tim bu sonuglara gore; Tiirk aile yapist ve sisteminde daha ¢ok yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama
islemlerinde genellikle kadin rol aldigindan dolay1 , egitime 6nem verilmeli aile bireylerinin yeterli ve dengeli
beslenebilmelerini devam ettirebilmeleri igin, besin ve beslenmeye iligkin bir biling olusturulmali ve bunun devam
ettirilmesi gerekmektedir. Calismamizda sonuglar iyi durumdadir fakat daha fazla kitleye ulagabilmek icin kisilere
kolay ulasilabilen rehber kitapgiklar, gazete/dergi, Tv programlari, basin ve internet gibi kitle iletisim araglar
yardime1 olabilecektir. Bu yaymlarin bireylerin anlayabilecegi bir dilde ve dikkat ¢ekici bir sekilde sunulmasina

Onem verilmelidir.

Sebze ve meyvelerin saglik {izerine etkilerinin olumlu oldugu bilinmesine karsin, gergek faydasinin ne oldugu

bilinmemektedir. Sebze-meyve tiiketiminin arttirilmast agisindan bu konuda bilgilendirilme biiyiik Onem
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tagimaktadir. Yasam kalitesinin iyilestirilmesi oncelikle bireylerin beslenme konusunda farkindaliklarinin olusmasi,
bilgilerinin artmasi, kazanilan bilgi ve becerilerin uygulamalarina yansimasi ve uygulamalarin siirekliliginin
saglanmasi ile miimkiin olabilir. Yani sebze-meyvelerin hazirlama, pisirme ve saklama isglemleri esnasinda besin
Ogeleri bakimindan zengin kalabilmesi bu iglemlerin dogru yapilmasi1 gerekmektedir. Bu sayede besinin kalitesi,
lezzeti, gbriiniisii ve temizligi saglanmis olacaktir. Meyve-sebze tiikketimi bilincinin kazandirilmasi ancak tiikketimi
artiricl tanitimlar, diizenli meyve tiiketiminin saglanmasi, saglikli beslenme bilincinin olusmasi, aliskanliklarin

zamanla degisimi ile miimkiin hale gelebilecek ve tiiketim anlayis1 farklilasabilecektir.

Buna ek olarak ozellikle ailelerde cocuklarin sebze-meyve tiiketimlerini arttirmak i¢in ek imkanlardan ve
faaliyetlerden yararlanma yoluna gidilebilir. Ornegin; Ohio State Universitesi’nden bir grup arastirmacinin
yiirlittiigii bu calismada okul yemekhanelerinde sebzelerin bu sekilde pazarlanmasi ilkokuldaki 6grencilerin salata
bardan yaptiklar1 sebze-meyve tiiketimlerini 3 kat arttirdigin1 gostermistir. Bu sonuglar dogrultusunda
arastirmacilar dogru kaynaklar1 kullanarak yapilan bir pazarlama stratejisinin ¢ocuklar1 saglikli beslenmeye
yoneltebilecegini belirtmektedir. Bu sekilde ¢ok diisiik bir maliyetle cocuklarin beslenmesini iyilestirerek hem okul

basarisin arttirmak hem de davranislarini gelistirmek miimkiindir.

10 farkli okulda yapilan bu arastirmada salata barlar siiper sebzeler diye reklam yapan bir afigle sarilmus,
bazilarinda beslenme konusunda c¢ocuklara egitim vermeyi amaglayan, sebzelerin ¢izgi film kahramanlarim
olusturdugu ¢izgi filmler (Super Sprowtz) gosterilmis. Bazilarinda da her iki uygulama birlikte yapilmis, sonuglara
bakildiginda ise salata barlarin afisle sarildigi okullarda salata barlardan sebze-meyve alan ¢ocuklarin orant %
12'den % 24'e; her iki uygulamanin birlikte yiiriitiildiigii okullarda % 10'dan % 35'lere yiikselmis oldugu
goriilmiigtiir. Sadece video gosterimi yapilan okullarda ise anlamli bir degisiklik gozlemlenmemistir (Hanks AS,

Just DR, Brumberg A. 2016).

Ulkemizde Milli Egitim Bakanligi ve Saglk Bakanligi tarafindan yaymnlanan “Okullarda Yiyecek-igecek
Standartlar1” ¢aligmasina gore okullarda diizenlenen ve verilen dgiinlerde, sebze-meyve tiiketimini arttiracak 6giin
ve porsiyonlarin yeniden diizenlenmis olmasi da, ileri dénemlerde kisilerin tiiketimlerini arttirabilecek ¢aligmalara
kaynak olabilecegi diisiiniilmektedir (Anonim 2015c). Tabiki egitim ailede baglamaktadir burada cocuklarin
egitimine Onem vermek aileleri bilinglendirmek saglik agisindan 6nemli olan sebze ve meyvelerin tiiketimini

artiracaktir.
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Extensive Summary

The Cases of Consuming Vegetables and Fruit of the Families in Different Socio-Economic Levels

One of the people basic needs is nutrition, which is also one of the primary thing that affects human health. But
nutrition is not just filling the stomach, it is actually getting needed food group to body as sufficient and balanced.
This means, consuming nutrition with the most economic way, in appropriate amounts without become unhealthy
and lose nutritional value for human grow, progress, subsist and perform activities in best way. Caring about
nutrition style and food decisions is one of the needed basic behaviours to live healthy, qualified and live a long life
for people. In other words, sufficient and balanced nutrition is one of the the prior condition of health. It is not
possible to supply energy and nutritional elements that required by vital events and growing. The reason of this is,
each nutrition differ from nutritional elements that include. But some nutritions can substitute each other because of

similarity of ingredients.
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Nutritions can be classified by grain and grain products, vegetables and fruits, milk and dairy products, meat,
egg, legume, oily seed, fats and sucroses as their shape, appearance, taste and sustenances. In addition to these, fat,
sugar, paste and spices are using for adding flavor to nutritions. The important point is, it should be consuming
sufficient and balanced nutrition in each group of food while choosing daily nutritions.

Vegetables and fruits which is one of the nutrition groups that mentioned in this research, has and important
position in nutrition because of their richness of nutritional elements, water and fiber-pulp with regard to human
health. The importance of this nutrition group and lately conducted policies about healthy nutrition drives

vegetables and fruits’ purpose of consume and importance forward.

Sufficient and balanced nutrition is not just consuming healthy foods with right amounts, reliable food is also

requires preparing healthy nutritions in healthy conditions, cooking with healthy cuisine and keeping them.

The current study was planned and carried out to determine the cases of consuming vegetables and fruit of the
families living the town of Kabatas, the city of Ordu. The individuals participating in the research was made up of
330 people, 171 at low socio-economic level and 159 at high socio-economic level. Of the families, 40.3%
expressed that they consumed vegetables and fruit at their dinner. It was found that the vegetable consumed most
by LSEL families in autumn and winter months were tomatoes, dry and fresh beans, carrot, squash, savoy cabbage,
spinach, cabbage, potatoes, garlic respectively and that they consumed onion 100%. As for the vegetables
consumed by HSEL families, they were mostly tomatoes, dry bean, carrot, squash, spinach, potatoes, garlic and
they consumed onion 100%. Upon the review of vegetables and fruit consumptions of families in different socio-
economic levels (LSEL and HSEL) with regard to seasons, it was found that they consumed grapefruit at 7.0% and
15.7%, pomegranate at 50.3% and 60.4% and kiwi at 26.9% and 41.5% only in autumn and winter seasons, they
consumed blackberry at 22.2% and 10.1%, watermelon, melon and peach at 100%, nectarine at 67.3% and 90.6%
and medlar at 29.6% and 54.7% only in spring and summer seasons. It was also found that there was a statistically
significant difference between the socio-economic status of the families included in the study and the processes
they applied to vegetables and fruit (p<0.05). Also, a statistically significant difference was found between the
socio-economic cases of the families and the purposes of preserving process they applied to vegetables and fruit,
and the processes they followed while preparing or cooking vegetables and fruit (p<0.05). According to these
results, parallel to today's developing food technology possibilities, it can be considered that new developments
will facilitate food preparation and cooking processes. As a result of the research; It has been determined that in
different seasons, consumption of vegetables and fruits will be widespread, and that all families can produce with
methods that they can easily apply. All of the families; Vegetables and fruits are consumed in raw, boiled, fried,
dried or processed forms, in meals and at all meals. Apart from consumption, it has been found that vegetables and
fruits are stored in abundant quantities during periods when their prices are expensive, they are kept in different
storage operations to ensure that they are used in periods where production is not available or when they are low, to
prevent the deterioration of the products, and to maintain their properties such as taste and consistency for a long

time.

According to all these results; induvidials; to maintain family members’ sufficient and balanced nutrition,

should be created awareness of sufficient and balanced nutrition and keep it continuous The ways of providing this
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is mass media which are easily reachable brochures, newspaper/magazine, TV shows, press and internet. It should

be paying attention on presenting these broadcasts as an understandable language and attention grabbing.

Providing information about this subject has a remarkable importance in the way of increasing vegetable-fruit
consumption. Improving life quality is possible with creating awareness about nutrition subject, increasing their
knowledge, reflecting acquired information and skills to practice and ensuring practices’ continuity. Namely,
preparing, cooking and storing processes should be done in right way to maintain nutrition elements rich. Thus,
nutrition’ quality, taste, appearance and cleanliness will be provided. Raise awareness of fruit-vegetable
consumption will be possible and consumption consciousness differentiate with consumption increasing publicities,

providing regular consumption, creating healthy nutrition consciousness and change habits in time.

Ministry of National Education and Ministry of Health’s published “Food-Drink Standards in Schools” work
which reorganized meal and portions that will increase vegetable-fruit consumption in given meals in schools is

thought to be a source of increasing individuals consumptions in future.
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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Calisma, Mardin’de turizm konusunda faaliyet gosteren kamu kurumlari, akademi, sivil
Tarihi:25.10.2016 toplum kuruluglar1 ve 6zel sektor temsilcilerinin katihmi ile yiiz yiize goriisme teknigi

kullanilarak 6nceden hazirlanan 17 soru hakkinda goriis ve bilgilerin alinmasi yontemi ile
gerceklestirilmistir. Calisma bulgularina gore; katilimcilar arasinda Mardin mutfaginin son
derece zengin oldugu, turizm faaliyetlerinin ¢esitlendirilmesi kapsaminda bu zenginligin
Anahtar Kelimeler on plana ¢ikarilmas1 konusunda bir fikir birligi bulundugu, UNESCO-Yaratic1 Sehirler
Ag1 konusunda sadece bir paydasin detayli bilgi sahibi oldugu, Mardin’de Gastronomi

Kabul Tarihi:14.02.2017

Gastronomi Turizmi turizmi konusundaki ¢aligmalarin bireysel olarak yapilanlarla sinirli oldugu, genis

Mardin kapsamli ve planl ileriye yonelik caligmalarin yeterli olmadigi ve bu calismalari
Yaratici Sehirler Ag1 yonlendirme konusunda bir kurum veya girisimin 6n plana ¢ikmadigi bilgilerine
ulagilmistir. Mardin’de UNESCO-Yaratici Sehirler Ag1 girisimine iiye olarak ya da gesitli
fon kaynaklar ile yiiriitiilecek ¢abalarla Gastronomi Turizmi alaninda kisa siirede dnemli
ilerleme saglanmasina yonelik potansiyel bulunmakta oldugu ve bunun akademi ya da
ilgili kurum ve kuruluslart y6nlendirebilecek bir kurum onderliginde gergeklestirilecek

planlamalar ile kisa siirede gergeklestirilebilecegi sonucuna varilmistir.

Keywords Abstract

The study was realized with the method of taking ideas and information about the

Gastronomic Tourism previously prepared 17 questions using face to face interview technique with the
participations of the representatives of public institutions, academia, civil society
Mardin organizations and the private sector that are working in the field of tourism in Mardin. As

a result of the study, the following information were reached; Mardin cuisine is extremely
rich among the participants, there is a consensus on removing the forefront of this wealth
within the diversifying tourism activities, only one stakeholder had detailed information
on the subject of UNESCO Creative Cities, the studies concerning Mardin gastronomic
tourism is limited to those made on an individual basis, there is not enough study for a
comprehensive and forward-planned and no any organization or attempt has been come
forward to guidance these stuies. The results of ‘there is a potential for achieving
significant progress in gastronomic tourism area of Mardin in a short time with being
member of UNESCO Creative Cities Network or with the efforts will be carried out from
different funding sources and this can be realized in a short time with plannings that will
be realized with the leadership of any organization which can quide the academy or other
related institutions and organizations’ were reached.

Creative Cities Network

* Sorumlu Yazar. )
E-posta: mail:gulserenozaltassercek@artuklu.edu.tr (G. OZALTAS SERCEK)),
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GIRIS
Giliniimiizde iilke ekonomilerinin gelistirilmesi ve insanlarin yasam kalitesinin artirilmasina yonelik cabalar
etkin bir sekilde devam etmektedir. Turizm sektorii her gegen giin biiyiliyen yapisiyla kiiresel ekonomik gelisme
icin 6nemli bir itici gii¢ olmasi yaninda, diinya genelinde istihdam alanlar1 yaratilmasi, yoksullugun azaltilmasi,
cevrenin korunmasi ve ¢ok kiiltiirlii baris ve anlayisin gelismesinde hayati katki saglamaya devam etmektedir.

Uluslararas1 alanda turizm hareketine katilan kisi sayis1 2015 yilinda 1 milyar 184 milyona ulagmistir (UNWTO,
2016). Aym yil icinde Tiirkiye’ye gelen ziyaretci sayisi ise 41.617 530°diir (TURSAB Istatistikleri, 2016).

Gilinlimiizde, giderek artan oranda turistlerin seyahatini 6zel ilgi alanlarina gére planlamalari, tarihi ve kiiltiirel
miras ile cesitli sanatsal ve kiiltiirel aktivitelerin 6nemli seyahat nedenleri arasinda yer almasi yoniinde bir egilim
oldugu gozlenmektedir (Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporu, 2014). Bu yonelim alternatif turizm tiirlerini 6n
plana ¢ikarmakta ve turizm gelirlerini artirmak isteyen iilkelerin bu konuya 6énem vermelerini gerektirmektedir.
Insan istek ve beklentilerin siirekli degistigi giiniimiizde mal ve hizmetlerin oldugu kadar farkli bolgelerin,
kentlerin ve destinasyonlarin da tanitiminin ve gelistirilmesinin sosyal ve ekonomik kalkinmaya katkida bulundugu
sOylenebilmektedir. Destinasyonlarin ¢esitli etkinlikler ve organizasyonlar ile turizm gelirlerini artirmak igin

rekabet halinde oldugu gériilmektedir (Sercek ve Ozaltas Sercek, 2016: 1628). Bu durum alternatif turizm

tiirlerinin ve kalitesinin artirllmasina katki saglamaktadir.

Yeme-igme faaliyetlerinin insanin yasami siliresince vazgecilmez bir ihtiyacini olusturmasi yaninda, bir
toplulugun dogal zenginlik ve kiiltiiriinii de dogrudan yansitmasi nedeniyle alternatif turizm tiirleri igerisinde
Gastronomi Turizmi 6zel bir 6nem tagimaktadir. Gastronomi Turizmi, turizmin tiim sezona yayilmasi, diger turizm
faaliyetlerinin desteklenmesi, turizm gelirlerinin artmasi, gelir dagiliminin yayginlagmasi, istihdam saglanmasi,
yiyecek igecek iireten ve sunan isletmelerin hizmet kalitesini yiikseltmesi, kiiltiirel degerlerin korunmasi ve
stirdiiriilebilirligi agisindan gehrin ve turizmin gelismesine katki saglama 6zelligi tagimaktadir. Son yillarda baslica
turizm tercihleri arasinda gastronomik ¢ekiciliklere dogru biiyiiyen bir ilgi goriilmektedir, bu ilgi yerel ekonominin
tiim alanlarinda gelir dagilimini artirmak ve is alanlar1 olusturmak icin biiyiik bir potansiyele de sahiptir (UNWTO,
2016). Turizm destinasyonlar: arasindaki her gegen giin artan rekabet, yeni {irinlerin olusturulmasinda yerel kiiltiir
bu kapsamda da gastronomik degerleri son derece dnemli bir kaynak haline getirmektedir (Richards, 2002). Her
gecen giin artan sayida destinasyon gastronomik degerlerini 6n plana ¢ikararak, bunu turist ¢ekim giicii olusturacak

bir nis pazar olarak kullanmaktadir (Bucak ve Araci, 2013).

TURSAB tarafindan hazirlanan Gastronomi Turizmi Raporunda “turistlerin yiizde 88.2’sinin destinasyon
tercihinde yemegin 6nemli oldugunu” belirttikleri ve 2014 yilinda 34.3 milyar dolar olan turist harcamalarinin 6
milyar 523 milyon dolarinin yeme i¢meye harcandigi belirtilmektedir (TURSAB, 2016). Gida giderleri siklikla
turist harcamalarinin % 30 ya da fazlasim kapsamakta, bu para direkt olarak yerel isletmelerde harcanmakta ve
turizm hizmetlerinin gelismesinde 6zel bir Gnem tasimaktadir (Richards, 2012). Tirkiye’de ise bu rakamin % 20-25

civarinda oldugu belirtilmektedir (TURSAB, 2016).

Destinasyonlar arasindaki rekabet giinden giline daha da zorlasmakta ve destinasyon markalasmasi farklilasma

agisindan en 6nemli konulardan biri haline gelmektedir. Yerel kiiltiir ve temel bileseni olan yerel yemekler yildiz
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parlayan bir 6zellik olma noktasinda biiyiik ilgi ¢ekmektedir. ve pek ¢ok bolgeye rekabet agisindan bir sans
vermektedir (Ozaltas Sercek ve Sergek, 2015: 24).

Gastronomi, turizm pazarlamasinda gii¢lii bir imaj ve marka degeri olusturmakta; genelde orta yas grubunca ve
gelir diizeyi yiiksek kisiler tarafindan tercih edilmektedir (Sahin ve Unver, 2015). Sadece gastronomi deneyimi
yasamanin disindaki genel turist tercihleri icinde de destinasyon tercihlerinde yerel mutfagi deneyimleme talebi 6n
siralarda yer almaktadir (Bildir ve Akgol, 2015). Gastronomi Turizminin gelistirilmesinde kurumlar arasi
isbirliginin ve yerel halkin bu siirece katilmasi basari i¢in gereklilik olarak ortaya ¢ikmaktadir (Karahan, Bal ve
Cagatay, 2013). Bu konuda Gaziantep’te yapilan ¢alismalar ve 2015 yilinda Gaziantep’in Yaratict Sehirler Agi’na

ilye olmas1 6nemli bir gelisme olmasinin yaninda 6rnekte olusturmaktadir.
MARDIN’IN TURIZM POTANSIYELI

Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesinde tarimin dogdugu Bereketli Hilal olarak bilinen bdlgenin iginde yer
alan Mardin ge¢cmisten bugiine Tiirkler, Araplar, Kiirtler, Siiryaniler, Ermeniler ve Yezidilerden olusan ¢ok sayida
kiiltiire ev sahipligi yapmustir (Giinal, 2005). Bu kiiltiirel ¢esitlilik ile yasayan bir miize olarak varligini
stirdliirmekte olan kentte 133 arkeolojik sit alani, 4 kentsel sit alani, (Mardin Il Kiltiir ve Turizm Miidiirligi, 2016),
1161 tasinmaz kiiltlir varlig1 bulunmaktadir (Kiiltiir Varliklar ve Miizeler Genel Miidiirliigi, 2016). Kiiltiir turizmi
acisindan son derece dnemli degerlere sahip olan Mardin’de turizm isletme belgeli 20 otel de toplam 2128 yatak
kapasitesi bulunmaktadir. 2010 yilinda 109.928 olan ziyaret¢i sayisi 2014 ve 2015 yilinda sirasiyla 389.875 ve
285.331 kisiye ulasmustir (Mardin Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2016). Toprak (2015) Mardin mutfagin
Mezopotamya mutfaginin bir parcasi olarak degerlendirmekte ve bu mutfagin, farkl: kiiltiirel degerleri barindirip,

kendi degerleriyle harmanlayan zengin ve ¢ok renkli bir yapiya sahip oldugunu belirtmektedir.

Mardin Gastronomi Turizmi potansiyeli agisindan Tiirkiye’de ilk siralarda yer almakla (TURSAB, 2016)
birlikte bu konudaki yayin ve tanitim ¢aligmalarinin sayist sinirlidir. Mardin’in yemek kiiltiiriinii ve gastronomik
degerlerini tanitmaya ydnelik basilmis az sayida yaym bulunmakta (Sergek, 2011; Toprak, 2015; Engin S 2015,
Dingel 1, 2013), Yesilli Kiraz Festivali (Haziran) ve Bulgur Festivali (Mayis) olmak iizere her y1l diizenli olarak iki
adet festival yapilmakta, Ankara ve Istanbul gibi ilerde diizenlenen Mardin Tamitim Giinlerine, ulusal ve
uluslararasi fuarlara katilim saglanmaktadir. Bu etkinlikler ¢ercevesinde Mardin yemekleri ve diger yerel iirlinler
tanitilmaktadir. Mardin Turizmi hakkinda bilgi almabilen Mardin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin web sitesi
bulunmaktadir. Mardin’in gastronomik degerlerinden sembusek, ikbebet, kibe, kaburga dolmasi ve imlebes (badem

sekeri) i¢in cografi isaret alinmigtir (TPE, 2016).

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan hazirlanan “Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 baglikli caligmada; “Zengin
kiiltiirel ve dogal degerlere sahip kentlerimizin markalagtirilarak, turistler i¢in bir ¢ekim giicti haline getirilmesi”
stratejisi benimsenmistir ve Mardin kiiltiir turizmi canlandirilarak marka kiiltiir kentleri olusturulacak iller arasinda
bulunmaktadir. Yine turizmin gelistirilmesi yoniinde temalara bagli olarak gelistirilecek olan Turizm Gelisim

Koridorlar igerisinde Mardin Inan¢ Koridoru iginde yer almaktadir (Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023, 2007).
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BiRLESMiS MILLETLER EGITIiM, BiLiIM VE KULTUR ORGUTU (UNESCO)- YARATICI
SEHIRLER AGI (Creative Cities Network)

UNESCO Yiiriitme Kurulunun 170. Oturumunda alinan kararla ilk ¢ergevesi ¢izilmis olan Yaratici Sehirler Ag,
UNESCO’un —Genel Konferansinda alinan kararla 2004 yilinda baglatilan dig kaynaklar araciligiyla fonlanan bir
girisim olarak UNESCO Kiiltiirel Cesitlilik Kiiresel Ittifaki” kapsaminda kurulmustur. Bu Ag; Tasarim, Edebiyat,
Zanaat ve Halk Sanatlari, Miizik, Gastronomi, Medya Sanatlar1 ve Sinema/Film olmak {izere yedi farkli temay1

kapsamaktadir (UNESCO, 2016).

S6z konusu Agin amaci; yaraticiligi ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve gevresel siirdiiriilebilir kalkinmanin stratejik
bir faktorii olarak belirlemis sehirler arasinda uluslararasi isbirligini gelistirmeyi saglamak olarak belirlenmistir. 54
iilkeden 116 tiyesi bulunmakta olan Yaratici Sehirler Aginin Gastronomi Temas1 basliginda Tablo 1°de yer alan 19

sehir yer almaktadir (UNESCO, 2016).

Tablo 1. Gastronomi Alaninda Yaratic1 Sehirler Agma Uye Sehirler

e Popayan (Kolombiya) e Bergen (Norveg)

e Chengdu (Cin) e Burgos (Ispanya)

o  Ostersund (fsveg) e Dénia (Ispanya)

e Jeonju (Giiney Kore) e Ensenada (Meksika)

e  Zhalé (Liibnan) e  Gaziantep (Tiirkiye)

e  Florianopolis (Brezilya) e  Parma (italya)

e Belém (Brezilya) e  Phuket (Tayland)

e Shunde (Cin) e Rasht (iran Islam Cumhuriyeti)
e  Tsuruoka (Japonya) e Tucson (A.B.D.)

e Belém (Brezilya)

Tiirkiye’de Yaratict Sehirler Agina gastronomi temasinda 2015 yilinda liye olan Gaziantep disinda sehir
bulunmamaktadir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 programina katilmanin, kentler i¢in ¢ok gii¢lii ve basarili bir

pazarlama araci olabilecegi belirtilmektedir (Ajanovic ve Cizel, 2015: 8).

Tiirkiye’de turizmin gelistirilmesi i¢in kamu, 6zel sektor, uluslararast kurulus ve girisimler tarafindan saglanan
cesitli fon kaynaklart bulunmakla birlikte, Yaratici Sehirler Agi ve benzer girisimler de kentin tanitiminda,
markalagsmasinda ¢ok &nemli bir itici giic olusturmaktadir. Bu Aglarin igerisinde yer almak diinyadaki diger
geligsmeleri izleme ve deneyimlerden faydalanma yaninda katilimeilarin kendi deneyimlerini paylasmasi agisindan

da 6nemli bir firsat olusturmaktadir.

fgili literatiirde, Mardin’de Gastronomi Turizmi konusunda yapilan calismalar ve ileriye yonelik planlamalar
gosteren bir caligsmaya rastlanilmamistir. Bu c¢alismada; Mardin’de Gastronomi Turizminin gelistirilmesi yoniinde
yerel paydaglarin goriislerinin alinmasi, yapilan galigmalarin ve UNESCO-Yaratic1 Sehirler Aginin bilinirliginin

degerlendirilmesi ve ileriye yonelik oneriler gelistirilmesi amaglanmustir.

Arastirmanin sonuclariin Mardin’de turizm konusunda politika iireten ve planlayan kamu, o6zel sektor,
akademi, sivil toplum kuruluslari, yerel yonetimler ve halk ile paylasilarak gelecege yonelik caligmalarin

yonlendirilmesine katki saglanmasi planlanmistir.

127



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 124-136
ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu ¢alismada; Mardin’in UNESCO Yaratic1 Sehirler Aginda “Gastronomi Kenti” Olabilirligine iliskin Paydas
Goriislerinin incelenmesi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Belirli
bir eylemin, diisiincenin ve davranigin arkasindaki nedenleri anlamanin tek yolu nitel aragtirma yontemi olarak
gosterilmektedir (Seaton ve Bennett, 1996). Van Maanen (1979) nitel arastirmayi tanimlama, desifre, terciime ve
gelen tanimlarin anlamini aragtiran yorumlayici bir dizi teknik olarak belirtmektedir. Nitel arastirmanin avantajlari;
nicel arastirma teknikleri ile elde edilmesi zor olan diisiince ve motivasyon hakkindaki bilgiye ulagma, daha 6nce
diistiniilmemis bilgileri kesfedebilme, sorunlarin detayina inebilme ve daha detayli tanimlama yapabilme olarak

siralanmaktadir (Seaton ve Bennett, 1996).

Bu calisma Mardin’de turizm konusunda faaliyet gdsteren kamu kurumlari, akademi, sivil toplum kuruluslari ve
0zel sektor temsilcilerinin katilimi ile gerceklestirilmistir. Gorlisme yapilacak kisiler resmi kurumlarda yiirlitme ile
ilgili yetkililer, 6zel sektdr ve sivil toplum kuruluslarinda ise turizm konusunda aktif olarak yer alan kisiler
arasindan belirlenmistir. Calismada veriler yiiz yiize goriisme teknigi (miilakat) ile toplanmistir. Arastirmada
kullanilan goriisme formu yazin taramasina baglh kalinarak arastirmaci ve veri toplama konusunda uzman goriisleri
almarak olusturulmustur. Goriigme formunda asagida verilen aragtirma sorulari ¢er¢evesinde hazirlanan 17 soru yer

almistir.
e  Mardin’in turizm faaliyetleri igerisinde gastronomi turizmi 6n plana ¢ikarilmali midir?
e  Turizm paydaslari arasinda gastronomi oncelikli bir konu olarak goriilmekte midir?
e  Mardin Gastronomi Turizminin gelistirilmesi igin potansiyel arz etmekte midir?
e  UNESCO-Yaratici Sehirler Ag1 turizm paydaslar tarafindan bilinmekte midir?
e  Mardin’de Gastronomi Turizminin gelistirilmesine yonelik caligmalar var midir ve diizeyi nedir?

Aragtirma 18-30 Temmuz 2016 tarihleri arasinda gergeklestirilmis, goriismeler ortalama otuz dakika stirmiistiir.

Goriismeler formlara kaydedilmis ve veriler iki farkli aragtirmaci tarafindan yorumlanmustir.

Gorligme formunun uzman goriigiine sunularak teyit edilmesi de aragtirmanin giivenirligini saglayan énemli bir
Olciittiir. Bu c¢ergevede konu ile ilgili olarak iiniversitede turizm boliimiinde gorevli gastronomi uzmani
akademisyen ve yaratici ag programi ¢ergevesinde gastronomi egitimi veren uzman goriislerine bagvurulmustur.
Giivenirligi saglayan bir diger 6l¢iit ise katilimcilarin goriislerinin bulgular kisminda dogrudan aktarim yoluyla
gosterilmesidir (Akinct ve Sonmez, 2015: 103). Bu yolla toplanan verilerin gegerlik ve giivenirliginin olumsuz

yonde etkilenmesi engellenmeye ¢aligilmustir.
BULGULAR

Mardin’de turizm konusunda faaliyet gosteren 1 Kamu Kurumu, 1 Kalkinma Ajansi, 1 Belediye, 1 Akademi, 2
Ozel Sektor ve 5 Sivil Toplum Kurulusu temsilcisi olmak {iizere toplam 11 kisi ile goriisme yapilmustir.

Goriismelerden elde edilen veriler soru basliklar1 bazinda asagida verilmektedir.

Turizm sektorii ile ilgili hangi konuda ve kag yildir faaliyet gostermektesiniz?
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Calisma kapsaminda goriisme yapilan paydaslarin deneyim stiresi 2 ile 34 yil arasinda degismektedir (Tablo 2),
% 54’Uniin deneyim siiresi 12 yil ve iizerindedir. Katilimcilarin bir kisminin turizm sahasindaki deneyimleri;
calistiklar1 kamu ya da sivil toplum kurulusu yada belediyedeki faaliyetleri kaynakli iken, digerlerinin gastronomi

kurslar1 diizenleme ve gastronomi turlar1 organizasyonu yapma, turistik otel ve restoran isletme vb. konulardadir.

Tablo 2. Katilimcilarin Faaliyet Alani ve Turizm Konusundaki Deneyim Siireleri

Katilime1 Faaliyet Alani Deneyim Siiresi (Y1l)
1 Sef, Yemek Kitab1 Yazari, Proje Uygulayicist 22
2 Kirklar Kilisesi Papazi, Yazar 20
3 Yerel Yiyecekler Sunan Restoran Sahibi 24
4 Dicle Kalkinma Ajansi, Uzman 4
5 Kiiltiir ve Turizm Il Midiirliigii, Y6netici 12
6 Biiyiiksehir Belediyesi, Yonetici 2
7 Mardin Artuklu Universitesi, Turizm Akademisyeni, Yénetici, Yemek 34

Kitab1 Yazari
8 Mardin Ticaret Odasi, Genel Sekreter 20
9 Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Bagkan 6
10 Esnaf Sanatkarlar Kredi ve Kefalet Kooperatifi Kahveciler ve Otelciler 6
Odasi, Bagkan
11 Mardin Turizm ve Otelciler Dernegi, Baskan 7

UNESCO Yaratict Sehirler Agini duydunuz mu? Bunun hakkinda ne biliyorsunuz?

Yaratic1 Sehirler Agin1 duydugunu belirten alti katilimeidan biri Yaratic1 Sehirler Ag1 konusunda detay bilgiye
sahiptir, diger iki katilime1 ise Gaziantep’in gastronomi konusundaki {iyeligi nedeniyle bu Ag hakkinda kismen
bilgi sahibidir. S6z konusu Ag hakkindaki agiklamalar katilimeilarin genel olarak ¢ok ilgisini ¢gekmis ve bunlardan

bir kismi1 detay arastirma yapacagini belirtmistir.
Sizce Mardin Yaratict Sehirler Aginin 7 tema bashgindaki hangi alanda yer almalidir?

Katilimcilar genel olarak Mardin’in Gastronomi, Zanaat ve Halk Sanatlari, Miizik ve Tasarim alaninda iyi bir
potansiyele sahip oldugunu belirtmis ve yedi katilimci, Yaratict Sehirler Agina bagvurulmasi halinde siralamada
once Gastronominin yer almasi gerektigini belirtirken dort katilime1 Zanaat ve Halk Sanatlarinin yer alabilecegini

takiben Gastronomiyi Onerecegini belirtmistir.
Mardin'in gastronomi sehri olabilir mi?

Mardin’in bir gastronomi sehri olabilecegi konusunda tiim katilimcilar hemfikirdir. Mardin mutfaginin 6zgiin,
zengin ve kokli bir kimliginin oldugu, bolgedeki Sanlurfa, Diyarbakir ve Gaziantep gibi illerden daha farkli
yemeklerinin bulunmasi yaninda, bu illerdeki ayni isimli yemeklerin Mardin’deki recetesinin farkli oldugu, ¢ok
zengin olan Siiryani mutfagiin sadece Mardin disinda degil, heniiz tam anlamiyla Mardin’deki bilinirliginin de
yetersiz oldugu belirtilen hususlar arasindadir. Yine gastronomi sehri olmak igin yemeklerin restoranlarda

sunulmasi yaninda ev pansiyonculugunun ve kadinlarin desteklenmesinin de énemli oldugu belirtilmistir.

Dika yetkilisi “Mardin’ gastronomi kenti olabilecek ozelliktedir ancak temel engelin biitiinlesmenin, konuya

iliskin organize ¢calismalarmm yapilmamast oldugunu” belirtmektedir. belirtmektedir.
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Mardin’de gastronomi gehri olma siirecini/ Gastronomi Turizminin gelismesi yoniindeki ¢alismalar: sizce

kim yonetmelidir?

Katilimeilar ¢alismalarin tiim paydaslarin katilimu ile yiiriitmesi gerektigini konusunda hemfikirdir. Sekiz
katilimei bu siirecin Universite tarafindan yiiriitiilmesinde fayda olacagini diisiiniirken, bir katilimc1 Belediye, bir
katilimei Kiiltiir ve Turizm Il Miidiirliigii, bir katilimcida Mardin Evi Vakfi ve Mardin’i Sevenler Vakfi gibi Sivil

Toplum Kuruluglari tarafindan da calismalarin yiiriitiilebilecegini konusunda diisiincelerini ifade etmistir.

Belediye yetkilisi “siireci ézellikle belediye yonetmeli, ayrica iiniversite, Kiiltiir Turizm Il Miidiirliigii ve turizim

ile ilgili STK 'lar Isin icinde olmahdir” seklinde goriislerini belirtmektedir.
Gastronomi sehri olmanin kente saglayacagi faydalar neler olabilir?

Bu soruya katilimcilar; Gurme turlarinin baslayacagi, turist sayisi ve kalig siliresinde artis olacagi, yemek
kiiltiirliniin yasatilacagi, yoresel yemeklerin bilinirliginin artacagi, gerek yerel diizeyde gerekse bolgesel diizeyde
olusacak rekabet sonucunda hizmet kalitesinin artacagi, gastronomi sehri olunmasi halinde geleneksel bakir
kaplarin, mutfakta kullanilan ham madde ve baharatlarin iiretilmesi gibi {iretimin ¢esitlenmesine ve gelismesine

yonelik artma olacagi ve deger zinciri halkasinin gelisecegi ve gliclenecegi yoniinde goriis bildirmislerdir.
Gastronomi sehri olmak i¢cin hangi faaliyetler yapilmalidir?
Katilimcilar tarafindan genel olarak;
e  Yemeklerin ve geleneksel olarak yapilis usullerinin ve regetelerinin kayit altina alinmast,

e Diizenlenecek mutfak kurslari ile geleneksel pisirme usullerinin yerel halka ve bu isi profesyonel olarak

yapan kisilere, hem de turistlere 6gretilmesi,
e  Gurme turlarinin diizenlenmesinin saglanmasi
e  Yemek yarismalari, festivaller, kongreler yapilmasi,
e  Gastronomi miizelerinin kurulmasi,
e  Tamtima yonelik materyal gelistirilmesi,
e  Yerel yemeklerin mevsimine gore kamu yemekhanelerinde meniiye alinmasi,

e Yoresel yemeklerin evlerde yapilarak sektore taginmasi i¢in model gelistirilmesi faaliyetlerinin

gerceklestirilmesi konularinda oneriler ifade edilmistir.
Mardin’de one cikan yoresel yiyecek-icecekler nelerdir?

Mardin’in ¢ok eski bir yerlesim yeri olmasi, ge¢misten bugiine devam eden ¢ok kiiltiirliiliigii ve yemeklerde
kullanilan hammadde ve katki maddelerinin bdlgede yetisiyor olmasi 6zelligine de bagli olarak ¢ok sayida yemek
¢esidi oldugu katilimeilarm tamamu tarafindan vurgulanmistir. Mardin mutfaginda 6ne ¢ikan yiyecek-igecekler

katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu tarafindan ikide (cevizli sucuk), sembusek, kaburga dolmasi, irok, kitel riha,
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kahiye, alluciye, harire, selcemiye, mulebbes, mekbuse peyniri, seredin, goste maksut, incasiye, erik suyu, meyan

kokii serbeti, Siiryani sarabi ve hurma tatlisi olarak belirtilmigtir.

Katilimeilardan yoresel yemekler konusunda deneyimli as¢1 “Mardin’e dzgiin regeteler bulunmaktadir, bunlara
ornek olarak Merge, Ziilbiye, Maraka, Dobo Qibi yemeklerin yer aldigi almaktadir. Ayrica diger illerde

bulunmayan tiriin haritasvun da ¢ok zengin durumda” oldugunu belirtilmistir.
Mardin’deki restoranlarda sunulan yerel yiyecek-iceceklerin sunumu yeterli mi?

Katilimcilar Mardin’deki restoranlarda sunulan yerel yiyecek iceceklerin cesit ve geleneksel receteye uygun
olarak yapilip, sunulma konusunda c¢ok yeterli olmadigini, sunum konusunda sinirli sayida restoranda basarili

calisma bulundugunu belirtmislerdir.
Yerel yiyecek ve icecekleri meniisiinde bulunduran yeterli sayida restoran mevcut mu?

Mardin’de yerel yiyecek ve igecekleri meniisiinde bulunduran sinirli sayida restoran bulundugunun genel olarak
belirtildigi bu soruya bazi katilimcilar Mardinlilerin disarida Mardin yemekleri degil kebap tercih etmelerinin bu
say1y1 etkileyen en onemli faktor oldugu agiklamasini da yapmislardir. Nerede Mardin yemegi yenir? Sorusuna

verilen cevaplardaki isletme adi birkag taneyi gegmemektedir.
Mardin’e gelen ziyaretcilerin Mardin’de tatmak ve almak istedikleri iiriinler nelerdir?

Bu soruya katilimcilar badem sekeri, cevizli sucuk, leblebi, Siiryani sarabi, dibek kahvesi, Mardin kirazi,

Mardin'e 6zgli baharatlar, harire, bittim, hellaviye ve meyan serbeti olarak cevap vermiglerdir.
Yerel Mutfagin tamitimina yonelik hangi ¢calismalar yapilmaktadir/yapiimalidir?

Yerel mutfagin tanitilmasina yonelik olarak gerceklestirildigi belirtilen ¢alisma sayist oldukga sinirhidir.

Bunlardan baglicalar1 asagida verilmektedir.

e 2014 yilinda Avrupa Birligi Fonlarindan desteklenen “Gastronomi Mutfaginin Gelistirilmesi Projesi”
kapsaminda yoresel yemekler konusunda egitim veren ase1, bolgede calisan seflere ve yerel halka yoresel yemek
egitimi vermistir.

e  Yoresel yemekleri sunan yerel bir isletme sahibi, i¢inde {i¢ giinliik yoresel mutfak kurslarmin da yer aldigi

turlara ev sahipligi yapmistir. Kurslarda Mardin’de kullanilan malzeme ve baharatlar ile bakir malzemenin

kullaniminin tanitimi ve yemek yapimi yer almisgtir.

e  Mardin Mutfagi ve Yemek Kiiltiirii konusunda basimi yapilan sinirli sayida kitap ve artik geleneksellesen
Yesilli Kiraz Festivali ve Bulgur Festivalinin disinda genellikle kamu yetkililerinin organizasyonu ile ulusal ve
uluslararas1 fuarlara ve biliyiik sehirlerdeki Mardin Tamitim Giinlerine katilim saglanmaktadir. Ancak tanitim
giinlerine de katilimin, etkinligin yapildig1 sehirdeki Mardinli isletmelerin katilimi ile gerceklestirildigi Mardin’den
katilimin ¢ok yiiksek olmadig1 belirtilmektedir.

Katilimcilar yapilmasi gereken galigsmalar konusundaki goriislerini ise;

e  Projeler yapilarak yoresel mutfagin yasatilmasi i¢in regeteler kayit altina alinmali, kurslar diizenlenmeli,
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e Kitaplar, belgesel film, gurme etkinlikleri, konferans ve panellerle tanitim yapilmali ve konu giindem de

tutulmali,
e  Fuarlara, festivallere katilarak tanitim yapilmali seklinde belirtilmistir.

Fuarlara katilim konusunda goriis bildiren katilimcilarin bir kismu bu tiir etkinliklerin  Mardin’de
gerceklestirilmesinin daha etkili olacagini diigiiniirken, digerleri potansiyel turistlerin bulundugu sehirlere gidilerek

yapilacak tanitimin daha etkili olacagini belirtmektedir.
Yoresel mutfagin orijinalliginin korunmasina yénelik onerileriniz nelerdir?

Katilimeilarin biiyiik kismi, geleneksel yemeklerin yeni nesillerce yeterince bilinmedigi, baz1 yemeklerin ¢ok az
sayida yash kisi tarafindan yapilabildigi, mutfagin orijinalliginin ve gesitliliginin korunmasi igin recete olusturma
ile destekli envanter ¢aligmasi yaninda, yapim seklinin video vb. kayit altina alinmasinin 6nemli olacagini
belirterek, halen mevcut bilgi ve tecriibenin kurslarla ve atolye caligsmalari ile yeni nesillere aktarilmasinin 6nemini

vurgulamiglardir.
Mardin Gastronomi Turizminin gelistirilmesi ile ilgili énerileriniz nelerdir?

Katilimcilar Mardin Artuklu Universitesi'nde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiiniin daha aktif hale
getirilmesinin, yerel yemekler konusunda arastirma ve kurslarin yapildigi bir atdlyenin agilmasinin ve mutfak
miizesinin kurulmasinin gerekliligi ile; ydresel yemek yarismalarinin ve gurme senliklerinin yapilmasinin konu ile
ilgili caligmalar1 gelistirecegini diisiindiiklerini belirtmislerdir. Yine bir katilimc1 Bocuse d’Or gibi prestijli yemek
yarismalarinin yapilmasinin ¢aligmalar1 aktive edecegini, diger bir katilimci ise Mardin'e 6zgii daha fazla sayida
yemegin tescillenmesi konusunda calisma yapilmasinda fayda gordiigiinii ve turizm icin atil donemlerde bu tiir

planlamalarin yapilmasinin takip eden doneme hazirlikli olmak agisindan 6nemli oldugunu vurgulamstir.
Mardin'de, gastronomi ¢calisanlarinin birlikte oldugu sivil bir girisim veya topluluk bulunmakta midir?

Katilimcilar bilgileri dahilindeki kurumsal bir ¢alismanin olmadigini; bireysel olarak bir araya gelip ¢alismalar

yapan bazi kisilerin oldugunu ancak bunun sinirh sayida kisiyi kapsadigini belirtmislerdir.
Mardin’de Gastronomi Turizmi ¢calismalarini yonlendiren bir kurum var nudur?

Calismadan elde edilen bilgilere gore Gastronomi Turizmini gelistirmek i¢in Mardin 6zelinde planli, kapsamli,
kapsayici bir ¢alisma yiiriiten herhangi bir kurum bulunmamaktadir. Mardin Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan son
zamanlarda baslatilan ve kendi biinyesinde yiriitiilen Mardin yemeklerinin belirlenmesi ve kitap haline getirilmesi

konusunda ¢alisma halen devam etmektedir.
Gastronomi Turizminin gelistirilmesi konusunda bir plan programimiz var mi?

Katilimcilardan bir kismi konuya iligkin 6zel bir plan programlarinin olmadigini, yapilacak c¢aligmalara katki
saglayabileceklerini belirtirken, diger katilimcilar, Mardin Artuklu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiine 6grenci alimi, Mardin Yemek Festivalinin diizenlenmesi, Mardin Mutfak Miizesinin agilmasi, yemek
kurslar1 diizenlenmesi ve Mardin yemekleri regetelerinin hazirlanmas1 gibi konularda girisimlerinin bulundugunu

belirtmislerdir.
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SONUC VE ONERILER

Gergeklestirilen ¢alismanin sonucunda, ¢aligma amacinda belirtilen konularda yeterli bilgiye ulasilmis olup,

elde edilen bilgilere gore yapilan degerlendirmeler agsagida verilmektedir.

e Calisma kapsaminda goriislerine bagvurulan kurum, kurulus temsilcileri Mardin mutfaginin zenginligini
vurgulamakta ve bunun turizmin gelistirilmesi ve c¢esitlendirilmesi kapsaminda o6n plana ¢ikarilmasinin

gerekliligine ve faydasina vurgu yapmaktadir.

e Katilimcilar arasinda UNESCO —Yaratict Sehirler Ag1 hakkindaki bilinirlik diizeyi sinirhidir. Bu Aga
katilim i¢in bir ¢alisma yapilmasi halinde katilimeilarin ¢ogunlugu bunun 6ncelikli olarak Gastronomi alaninda
olmasii belirtirken daha az sayida katilimci bunun oncelikle Zanaat ve Halk Sanatlar1 konusunda takiben

Gastronomi konusunda yapilmasi gerektigini diisiinmektedir.

e  Mardin Mutfagi ve Gastronomi Turizminin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalar genel olarak; basilan sinirli
sayida kitap, diizenlenen iki adet festival ve ulusal ve uluslararasi fuarlar ile sehir tanitim giinlerine katihim ile

sinirhidir.

e Belli bir kurum kurulus 6nderliginde paydaslarin katilimi ile yiiriitilen kapsamli, planli bir ¢aligma
bulunmamaktadir, mevcutta yiiriitillen ¢aligmalar kurumlar tarafindan diger paydaslarla isbirligi ve uzun vadeli

planlara bagh yiiriitilmemektedir.

e  QGastronomi caligmalarimin yiiriitiilmesine yonelik bir topluluk, paydaslari kapsayabilecek bir girisim

bulunmamaktadir.

Turizm gelirlerinden daha fazla pay almak, sehrin marka degerini ve tanmirligini artirmak, sektérde calisan
isletmeleri gelistirmek, istihdami ve hizmet kalitesini artirmak vb. faydalar i¢in turizmin ¢esitlendirilmesi gerektigi
asikardir. Mardin ili kiiltlir turizmi a¢isindan biiyiik bir potansiyele sahiptir, bu potansiyelin desteklenmesi ve
cesitlendirilmesi acisindan da Gastronomi Turizmi gelistirilmesi en uygun olan alternatif turizm ¢esidi olarak 6n

plana ¢ikmaktadir.

Bu tiir calismalarin tiim paydaslar1 kapsayacak ve siiriikleyebilecek bir yapida olmasi nedeniyle akademik
kurumlar Onciiliigiinde yapilmasi paydaslarin biiyiikk bir kismi tarafindan da Onerilen bir husustur. Akademi
onculiigiinde tiim paydas goriisleri ile olusturulacak bir Gastronomi Turizmi Yol Haritasinin hazirlanmasi ve yol
haritasinda yer alan faaliyetler i¢in Dicle Kalkinma Ajansi, ulusal ve uluslararasi fonlar, yerel kaynaklar, ulusal-
uluslararas1 girisimler gibi kaynaklardan saglanacak desteklerle uygulanacak projeler kapsaminda Gastronomi

Turizmi gelistirme ¢aligmalarina baslanilmasinda fayda olacagi diisliniilmektedir.
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Extensive Summary

Stakeholders Opinion Concerning the Possibility of Mardin Being “City of Gastronomy” in
UNESCO Creative Cities Network

With the growing nature tourism is an important driving force for global economic growth. Besides, it continue
to vital contribution in creation of employment across the globe, poverty reduction, environmental protection and

multi-cultural peace and understanding.

Tourists travel planning according to specific interests, and involvement of major causes of cultural activities in

travels has been observed growing trend in these days. (Tourism Special Commission Report, 2014).

This orientation takes the alternative types of tourism to the forefront and the countries that are looking to

increase tourism revenues requires to give attention to this issue.

In this context, Gastronomy Tourism within the alternative types of tourism is particular importance in this

context. because of direct reflection the natural wealth and culture of the community.

In recent years, it seems a growing interest to the gastronomic charm among major tourism preferences, this

attention has a great potential to improve the distribution of income in all areas of the local economy and also to
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create business areas (UNWTO, 2016). With each passing day an increasing number of destinations removing the
gastronomic value to the foreground, uses it as a niche market to create a tourist attraction (Bucak and Araci, 2013).
Gastronomic tourism, has the characteristics to contribute to the development of tourism from the points of
spreading tourism to all seasons, promotion of other tourism activities, the increase in tourism revenues, the
expansion of the income distribution, employment, ensuring food and beverage manufactures and business services

to improve the quality of the offer, the city in terms of conservation and sustainability of cultural values.

Mardin, takes place in Turkey's Southeastern Anatolia and located in the area known as agriculture was born
Fertile Crescen, has hosted many cultures consisting of Turks, Arabs, Kurds, Assyrians, Armenians and Yezidis
from past to now. (Giinal, 2005). Toprak (2015) indicates that Mardin cuisine has rich and very colorful structure.
Mardin Gastronomy Tourism in Turkey to take first place in terms of potential (TURSAB, 2016) with the number
of publications on this subject and promotional activities is limited. The aim of this study is to take the opnion of
local stakeholders towards the development of the gastronomy tourism, to assess the awereness of the studies have

been done and the UNESCO Creative Cities Network and to develop proposals for future.

The study was realized with the method of using face to face interview technique with the participations of the
representatives of public institutions, academia, civil society organizations and the private sector thar are working
in the field of tourism in Mardin. As a result of the study, the following information were reached; Mardin cuisine
is extremely rich among the participants, there is a consensus on removing the forefront of this wealth within the
diversifying tourism activities, only one stakeholder had detailed information on the subject of UNESCO Creative
Cities, the studies concerning Mardin gastronomic tourism is limited to those made on an individual basis, there is
not enough study for a comprehensive and forward-planned and no any organization or attempt has been come

forward to guidance these stuies. .

The results of ‘there is a potential for achieving significant progress in gastronomic tourism area of Mardin in a
short time with being member of UNESCO Creative Cities Network or with the efforts will be carried out from
different funding sources and this can be realized in a short time with plannings that will be realized with the
leadership of any organization which can quide the academy or other related institutions and organizations’ were

reached.
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degerlendirilmig, tasarimin siirdiiriilebilir rekabet i¢in bir farklilagma aract olarak
kullanilmasi tartigilmistir. Giris boliimiinde yeme igme eylemi ve yiyecek igecek
isletmeleri iizerinde durulmus, Strateji ve Rekabet boliimiinde Yiyecek ve Igecek
isletmelerinin rekabet stratejileri ele alinmigtir. Mimari tasarim boliimiinde tasarimin bir
optimizasyon problemi olarak degerlendirilmesi yapilmis, Sonu¢ boliimiinde Yiyecek—
Icecek Isletmelerinde rekabet edilebilirlik {izerinden mimari tasarima bakilmustir.
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In this study, competitiveness in food and beverage industries is evaluated with an
architectural perspective and using design as a differentiation tool for sustainable
competitive is discussed. In the introduction, eating and drinking activities, food and
beverage companies are focused and in the strategy and competitiveness section, food and
beverage business is discussed. In the architectural design section design is evaluated as
an optimization problem and in the conclusion competitiveness over the architectural
design is discussed.
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GIRIS
Yemek insanin en temel eylemlerinden biridir. Restoranlar, 6zel bir endiistrinin pargalaridir ve 6zel bilgi, dikkat
isterler (Mathisen ve dig, 2008). Restoran sektoriinde rekabetin artmasi nedeniyle yemek alani kabulleri ile ilgili
miisteri algis1 6nemi gittikge artmaktadir (Wall ve Berry, 2007). Yasam sekilleri degistikge disarida yemek yemek

siradanlagir, miisteriler restoranin atmosferi ve yemek alani tasarimu ile ilgili yeni tatlar, deneyimler talep ederler

(Liu ve Jang, 2009).

Restoranlarin atmosfer, tasarim, aydinlatma ve yerlesim semas: Ozellikleri nakit girisi kazanmak, distan
gOriintirliighi arttirmak ve isletmenin hayatta kalma olasiligin1 artirmak agilarindan 6nemli avantajlar saglayabilir

( Kim ve dig., 2006).

Restoranlar sosyallesme ve iletisim yerleridir ve bir restoran tasarimi s6z konusu oldugunda, géze carpan ve
etkileyici olmanin, lezzetli gida sunmanin yani sira, tasarim, enerji tasarrufu, iyi bir mutfak ve samimiyet gibi
bir¢ok faktoriin birbiriyle dengesinin saglanmasi 6nem kazanir. Bu faktdrler bir araya gelerek restoran konseptini
olustururlar. Bu faktorleri saglayabilmek ic¢in iyi planlama gereklidir ve uygun mekan tasarimi olmadik¢a iyi
planlama olusturulamaz. Genellikle her restoran mekan tasarimmin genel amaci yemek servisi, calisanlar ve
ekipmanlar arasinda kesismeyen diiz ve rahat igleyen bir akig yaratmaktir. Her restoran kendine 6zel bir tasarim

konseptine ve pisirme felsefesine sahiptir ( Piotrowski ve Rogers, 2007).

Miisterinin Oncelikli bakisi form, estetik ve yenilik yoniinde olsa da tiim bu unsurlar1 arka planda sessizce
tastyan bir fonksiyon semasi bulunmaktadir. ilk anda gekici gelen dgeler iyi tasarlanmis bir fonksiyon semasi ile
stireklilik kazanirlar. Mekanin ve alginin goriinmeyen elemani olan fonksiyon semasi kalitesi, ayn1 zamanda
isletmenin ekonomik verimliligi agisindan da dnemli bir fark yaratabilir. lyi ¢dziilmemis bir fonksiyon semasi
catisma noktalari, servis siiresi, koku tagmalar1 ve diger konfor kriterlerinin saglanamamasina sebep olabilir ve ilk
anda elde edilen kazanimlarin kaybina yol acabilir. Bir restoran fonksiyon gsemasi tasarlarken servis girigi, mutfak,
servis alanlari, personel alanlari, karsilama alani, yemek alani, bar, kasa alani, ofis, tuvalet, depo gibi detayl
disiiniilmesi gereken alanlar vardir. Bu alanlarin hepsi 6nemlidir ve bir tasarim profesyoneli tarafindan

diisiiniilerek tasarlanilmalidir.

Yeme igme mekanlarinin, toplumun ve doneminin sosyal, kiiltiirel, ekonomik degerlerinin tasiyicis1 olmasi,
kullanicilara farkli deneyimlerin yasatilmasi, bu eylemin sadece ticari alandan ya da fizyolojik gereksinimlerden

¢ikip tasarim boyutunun énem kazanmasina yol agmaktadir.
STRATEJi VE REKABET

Bireyler iirlinler ya da hizmetleri satin alirken ayni1 zamanda memnuniyeti de satin almak istemektedirler.
Isletmelerin miisteriler igin rekabet ettigi bir pazarda miisteri memnuniyeti, anahtar bir farklilastirma araci ve

isletme stratejisinin temel unsuru olmaktadir.

Strateji, isletmeye yon vermek ve rekabet avantaji saglamak amaciyla, isletme i¢ ve dis ¢evresini siirekli analiz

etme, amagclar1 belirleme, bu amaglara ulastiracak faaliyetleri planlama ve kaynaklar tahsis etme, piyasadaki firsat

138



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 137-146

ve tehditleri dikkate alarak isletmenin giiclii ve zayif yonlerini belirleme, isletme iginde eylem birligi saglama ve

rakiplerin olas1 tepkilerini degerlendirme siirecidir (Uysal, 2010).
Stratejik yonetim siireci su asamalardan olugmaktadir:
1. Isletme vizyon ve misyonunun belirlenmesi,
2. Isletme amaglarinin belirlenmesi,
3. Rekabetci pozisyonun belirlenmesi,
4. Strateji olusturma, Strateji secimi ve Strateji gelistirme,
5. Strateji uygulama,
6. Elde edilen sonuglarin degerlendirilmesi.

Vizyon bilinen mevcut durumdan bilinmeyen bir gelecege yolculuktur. Bu siirecte mevcut gercekler, hayaller,
umutlar, firsatlar, tehlikeler yer almaktadir. Vizyonu yonetim felsefesi, gelecege ait bir imaj ve gelecegi tahmin
kestirimi olarak adlandirilabilen siireglerin bir araya gelmesi olusturmaktadir. Misyon ise isletmenin varlik ve
kurulma nedenini agiklamaktadir. Bdylece isletme hangi iirlinii nerede iiretecegini ve rakiplerden farkini
tammlamaktadir. Isletme misyon bildirisinde paydaslara kars: yiikiimliiliiklerini, {iretim alanin1 ve gelecege dair
bakig a¢isini tanimlamalidir. Bir misyon ifadesi amag, strateji, degerler ve davranis standartlar1 gibi dort dnemli
unsuru i¢cermelidir. Misyon bir igletmenin var olma nedenidir. Vizyon ise isletmenin gelecekte arzu ettigi durumu
ifade eder. Bu nedenle bugiinkii durumu tanimlayan misyon gelecek ile iliskili vizyona ulasmada 6nemli bir aractir.
Vizyon yoneticilerin uzun vadeli kararlarin etkiler ve kurumsal stratejilerin olusturulmasinda etkili olur. Misyonda
isletme amaglarina ulagsmak i¢in ¢alisanlarin yapmasi gereken faaliyetleri belirler ve organizasyonda amag birligi

saglar.

Isletme amaglar1 acik, Olgiilebilir ve ulasilabilir olmalidir. Stratejik amagclar isletmenin uzun dénemde

gergeklestirmeyi hedefledigi sonuglar olarak tanimlanabilir.

Etkin bir rekabet arastirmasi, yonetime menii igerik ve fiyatlar1 kiyaslama imkan1 verir. Ayn1 zamanda yemek
trendlerindeki doygunlugu, yemek yeme stillerini ve restoran isletmeciliginin sezonluk 6zelligine yonelik
stratejilerin gelistirilmesini saglar. SWOT analizi planlamanin ilk asamasidir ve girisimcilere ana konulara
odaklanmalarina imkani saglar. SWOT analizi, isletmenin i¢ ve dis ¢evresinin analiz edilmesi, dis ¢evredeki firsat
ve tehditlerin ortaya konulmasi, isletmenin giiclii ve zayif yonlerinin belirlenmesi ve bunlara bagl olarak gelecekte

uygulanacak stratejik alternatiflerin belirlenmesidir.

Cekirdek hizmet olan yiyecek - icecek en iyi kalitede, uygun zamanda ve sicak bir iliski kurularak sunulmali,
tiim temizlik kriterlerine dikkat edilmelidir. Isletmenin benzersiz &zellikleri gelistirilmeli, vurgulanmali ve
korunmalidir. Bu benzersiz 6zellikler misafirin isletmeyi segme siirecinde gergek karar noktasi olabilir. Miisteri
odakli bir yaklasim izlenmeli, maliyeti kiiciik fikir ve servislerle siirprizler yapilmalidir. Bu sekilde miisteri

beklentisinin 6tesine gegmek miimkiin olabilir, miisteri bagliligr artirilabilir.
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Var olan rekabetle etkili bir bigimde bas etmek icin firmalarin temel yetenekleri dogrultunda esnek stratejiler
gelistirmeleri ve uygulamalar1 énem tagimaktadir. Rekabetin fazla oldugu pazarlarda hayatta kalmanin ya da
yasamini devam ettirebilmenin yolu, kopya edilmesi zor bir farklilign yakalamak ve dogrudan rekabetten

kacginmaktir. Farklilik tiiketici i¢in ayirt edici olmali ve {istiin olarak ifade edilebilmelidir(L2).

Miisteri agisindan {istiin 6zellik olarak konumlandirilan ayirt edici mal ve hizmetler birer ¢ekici 6ge haline

doniistiiriilmeli ve bu ¢ekicilik siirekli beslenmelidir.

Sekil 1: Lorenz Garip Cekici (L1)

Miisteri isletmenin g¢ekici 6gesi ve diger rakiplerin ¢ekici 6geleri arasinda tercih salinimi gosterir. Bu durumda

kuvvetli ¢cekici 6geye sahip olan isletme daha yiiksek tercih edilme sansina sahip olacaktir (Sekil 1).

Yiyecek icecek isletmeleri kendi ¢ekici Ogelerini etkili bir sekilde ortaya koymak, duyurmak ve beslemek
durumunda olmalidir. Mimari tasarim miisteriyi i¢ine ¢eken bir ¢ekici 6ge olarak etkili halde doniistiiriilebilir.
Isletmeler, hitap ettikleri miisterilerin sosyo demografik 6zelliklerine ve beklentilerine uygun tasarim yaparak, i¢ ve
dis tasarimda tiiketicilerin algi ve duygu durumu tizerinde etkili oldugu bilinen; renk, 151k ve kullanilan objeler gibi
ayritilart bilingli kullanarak isletmeyi daha fazla tiiketicinin ziyaret etmesini saglayabilirler. Yiyecek igecek
isletmelerinin bu faktorleri dikkate almalari, restoran endiistrisinde rekabet iistiinliigii saglayabilmelerinde etkili
olacaktir (Bekar ve Siiriicii, 2015). 2014 yilinda Asya Mutfaklar ile ilgili yapilan bir ¢alisma gostermistir ki;
restoranlar miisterilerini cezbetmek ve pazarda rekabetci olabilmek i¢in kaliteli yiyecek ve hizmet sunmanin yani
sira akustik, ortam 1s1s1, oturum rahatligi, malzeme kalitesi gibi konularin ¢ok iyi tasarlanmis oldugu bir atmosfer

yaratmalidirlar (Kyoung-Bae, Shin-Young ve Sang-Hyeon, 2014).
MiMARi TASARIM OLGUSU

Mimarlik eylemi, en genel sekilde insan gereksinimlerini barindirmak iizere fiziksel gevrenin diizenlenmesi

olarak tamimlanabilir.

Tasarim, kisitlar dahilinde isleyen bir arastirma ve problem ¢6zme siirecidir. S6z konusu siirecin hedefi,
problem taniminda belirtilen ihtiyaglar1 karsilayan siirdiiriilebilir ve yaratici ¢oziimler bulmak ve sunmaktir

(Giaccardi ve Fischer, 2008).
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Genel olarak tasarim, rutin, yenilik¢i ve yaratict olmak {izere ii¢ ayr1 kategoride siniflanmaktadir. Rutin tasarim,
tasarima iligkin degiskenlerin ve bunlarin uygulama araliklarinin kati bir sekilde tanimlandig: siirectir. Yenilikei
tasarimda s6z konusu degisken araliklar1 {izerinde oynanarak bilindik yapida ama yeni goriiniimlii bi¢cimler iretilir.

Yaratici tasarimda ise tlimilyle yeni modeller olusturmak i¢in yeni degiskenler kullanir (Gero,1990).

Optimizasyon; bir problemde belirli kosullar altinda miimkiin olan alternatifler i¢inden en iyisini se¢mektir.
Bazi durumlarda herhangi bir nedenle en iyiye ulasmak miimkiin olmayabilir, lokal optimumlarda kalinabilir (Sekil
2). Global optimumdan uzak olmayan lokal optimumlarda basarili olarak kabul edilebilirler. Ancak global
optimuma olan uzakligin kabaca olsa da bilinmesi, ¢o6ziim uzayinda dolasmaya devam ederek yeni lokal

optimumlara sigrama ve tasarimi iyilestirme siirecinin maliyetini degerlendirme olanag1 sunar.

Global Optimum

Local Optimum
\—'—'ﬁ/

Sekil 2: Tasarim Coziim Uzay1 (L3)

Mimari tasarim bir optimizasyon siireci olarak ele alindiginda, optimizasyonun yani tasarimin basarimini ifade
eden bir amag fonksiyon {izerinde ¢alisiimaktadir. Bu amag fonksiyon birden ¢ok alt amag¢ fonksiyondan olugsmakta
ve cesitli kisitlar altinda bulunmaktadir. Tasarim Oncesinde tiim alt ama¢ fonksiyonlarin birbirlerine gore
agirliklandirilmalart 6nem tasir. Boylece oncelikle en yiliksek faydayir saglayan parcalar oncelikli olarak ele
almirlar. Ayrica ¢oziimiin olursuz bolgelere kaymasini engelleyecek sinirlandirmalar tasarim oncesinde agikga

ortaya konmalidir.

Kisitlamalar tasarimin temel girdileri arasinda yer almaktadir. Kisitlamalarin olmadig1 bir tasarim uzayinda
cozlimlere yakinsamak oldukga kolaylasir. Kisitlamalar arasinda da bir agirliklandirilma yapilmali, sert ve yumusak
kisitlar agikca belirlenmelidir. Bazi kisitlar asiri ya da birbirleri ile gelisen durumda verilmis olabilirler. Bu

durumda higbir olurlu ¢6ziim bulunamayacaktir.

Bir¢ok durumda sistemin basarimi basit fakat ¢ok kuvvetli bir kaldirag etkisi saglayan bir ya da birkag
parcadadir. Gerek iiriiniin gerekse tasarimin basarisi i¢in ¢iktida yiiksek kaldirag etkisi yapan parcalar belirlenmeli

ve tasarim bunlarin iizerinde yogunlastiriimalidir.

Mimarlik, giiniimiizde yatinnmcilar tarafindan “ig” olarak algilanmaktadir. Medyatik ¢ekicilikleri olan mimarlar
tarafindan tretilen projelerin, karlilik oranini arttirmasi, amaci yatirim yapmak olan miisterilerin ¢ikarlariyla uyum

saglamaktadir (Erbil ve Akincitiirk, 2010).

Yapi tasarim ve liretim siirecinde ortaya ¢ikan yenilikleri miisterilerin talep veya problemleri yonlendirmektedir
(Lindahl, 2007). Yeniliklerin bir rekabet araci haline geldigi giiniimiiz kosullarinda kullanic1 ve miisterilerin etkisi

her alanda oldugu gibi mimarlik hizmetleri alaninda da yogun olarak hissedilmektedir (Erbil ve Akincitiirk, 2010).
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Uriiniin yasam cevrimi giris, bilyiime, olgunluk ve diisiis olmak iizere dért adimdan olusmaktadir. isletmenin
mimari tasarimi da benzer bir ¢evrim izler ve misteri algisinda zamanla bayatlar. Kullanilmakta olan {irlin

fonksiyonelligini siirdiirmesine karsin bir yandan da eskiyerek vasatlasir.

Mimari tasarim tiim kisitlar1 saglayacak, ceza fonksiyonlarini simirlandiracak ve paydas beklentilerini en
iyileyecek sekilde ¢Oziilmiis olabilir. Hatta bu ¢6ziim kendi alaninda Oncii, yenilik¢i ve model olarak
kullanilabilecek kadar iyi olabilir. Oysa tasarim basarisi1 iiriiniin ve igletmenin bagarisini garantilemez. Mimari
tasarim, tasarim oncesi belirlenen problemi ¢ézmektedir. Problemin ve tasarimin girdilerinin hatali kabul edilmis
veya yanlis agirliklandirilmis olmasi, bu hatali durumu en yakin ¢6ziime ulagmayi saglar. Tasarlanmis iirlin o
zaman, yer ve miisteriler icin uygun olmayabilir. Risk altinda olan girisimcinin sermayesidir. Girisimei tasarim
oncesinde stratejik derinlikli bir caligma yaparak {iriiniin basarisim1 yiikseltecek ve basarisizligini sinirlandiracak
olgular1 ortaya koymali ve etkin bir risk yonetimi uygulamalidir. Baz1 durumlarda yiyecek igecek isletmeleri

alaninda uzman bir mimar, girisimcinin rollerinden bir kismini {istlenebilir.

Miisterilerin restoranin atmosferi ve yemek alani tasarimu ile ilgili yeni tatlar ve deneyimler talep etmeleri,
mimari tasarimi rekabet Ustiinligii saglayan bir unsur olarak 6n plana ¢ikarir. Restoranlarda etkileyici mekan
tasarimi, hem gida hem de hizmet kalitesi hakkinda miisteri beklentileri {izerinde olumlu algilamalar iiretmektedir
(Bee-Lia , Nachyun , Sangmook ve Ben, 2014). Ancak azalan marjinal fayda yasasi geregi olarak miisterinin her
bir ziyarette kazandig1 fayda marjinal olarak azalir (L3). Mimari tasarim yoluyla farklilagma bir siire sonra etkisini

kaybeder ve yeni bir farklilagma i¢in tasarim dongiisii baglar.
SONUC

Yeme igme mekanlarinin, toplumun ve doneminin sosyal, kiiltiirel, ekonomik degerlerinin tasiyicisi olmasi,
kullanicilara farkli deneyimlerin yasatilmasi, bu eylemin sadece ticari alandan ya da fizyolojik gereksinimlerden

¢ikip tasarim boyutunun énem kazanmasina yol agmaktadir

Yasam sekilleri degistik¢e disarida yemek yemek siradanlasir ve miisteriler restoranin atmosferi ve yemek alani

tasarimi ile ilgili yeni tatlar ve deneyimler talep ederler.

Isletmelerin miisteriler i¢in rekabet ettigi rekabetci bir pazarda miisteri memnuniyeti, anahtar bir farklilastirma

araci ve isletme stratejisinin temel unsuru olmaktadir.

Var olan rekabetle etkili bir bigcimde bas etmek icin firmalarin temel yetenekleri dogrultunda esnek stratejiler
gelistirmeleri ve uygulamalar1 énem tagimaktadir. Rekabetin fazla oldugu pazarlarda hayatta kalmanin ya da
yasamini devam ettirebilmenin yolu, kopya edilmesi zor bir farkliligi yakalamak ve dogrudan rekabetten

kaginmaktir.

Tasarim Oncesinde tiim alt amag¢ fonksiyonlarin birbirlerine gore agirliklandirilmalar1 6nem tasir. Boylece en
yiiksek faydayr saglayan pargalar dncelikli olarak ele alinirlar. Bir¢ok durumda sistemin basarimi basit fakat ¢ok
kuvvetli bir kaldirag¢ etkisi saglayan bir ya da birka¢ parcadadir. Gerek iriiniin gerekse tasarimin basarisi igin

¢iktida yiiksek kaldirag etkisi yapan pargalar belirlenmeli ve tasarim bunlarin iizerinde yogunlastirilmalidir.
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Mimari tasarim yoluyla farklilagma azalan marjinal fayda yiiziinden bir siire sonra etkisini kaybeder ve yeni bir

farklilagma igin tasarim dongiisii ihtiyaci ortaya ¢ikar.

Mimari tasarimin basarisi Uriiniin ve isletmenin basarisini garantilemez. Mimari tasarim, tasarim Oncesi
belirlenen problemi c¢ozmektedir. Problemin ve tasarimin girdilerinin hatali kabul edilmis veya yanlis
agirliklandirilmis olmasi, bu hatali durumu gergekleyen ¢oziime ulagsmayi ¢agirir. Tasarlanmig {iriin o zaman, o yer
ve o miisteriler i¢cin uygun olmayabilir. Risk altinda olan girisimcinin sermayesidir. Girigsimci tasarim Oncesinde
stratejik derinlikli bir ¢alisma yaparak {iriiniin basarisin1 yiikseltecek ve basarisizligini sinirlandiracak olgulari
ortaya koymali ve etkin bir risk yonetimi uygulamalidir. Baz1 durumlarda yiyecek igecek isletmeleri alaninda

uzman bir mimar, girisimcinin rollerinden bir kismini {istlenebilir.
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Extensive Summary

Competitiveness in Food and Beverage Companies: An Architectural Perspective

Eating activity is one of the most fundamental acts of human beings. Restaurants are part of a private industry
and require special knowledge and attention (Mathisen et al., 2008). Due to the increased competition in the
restaurant industry, the importance of customer perception with the adoption of the dining area is increasing (Wall
and Berry, 2007). Eating out becomes as ordinary as lifestyles change and customers demand new tastes,

experiences related to the atmosphere of the restaurant and the design of the dining area (Liu and Jang, 2009).

Restaurants' atmosphere, design, lighting and layout schemes can provide significant advantages in terms of
gaining cash entry, increasing visibility from the outside and increasing the firm's chance of sustainability (Kim et
al., 2006).

The fact that eating and drinking places are the supporters of the social, cultural and economic values of the
society and its era and users’ different experiences cause the eating and drinking activities design to become more

important than the commercial aspect or the physiological necessity.
STRATEGY AND COMPETITION

Customers also want to buy satisfaction when buying products or services. Customer satisfaction on a market

where firms compete for customers is a key differentiation tool and business strategy.

Distinguished goods and services, which are positioned as superior features for the customer, must be

transformed into attractive elements and this attractiveness must be sustained.

Food and beverage firms should be able to effectively advertise, announce and sustain their own attractive

items. Architectural design can be transformed into an attractive element. Firms which want more customers should
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design their area according to their customers’ socio-demographic characteristics and expectations with conscious
use of details such as color, light and objects used. To give importance to these factors will have an impact on
ensuring competitive advantage in the restaurant industry (Bekar and Siiriicli, 2015). In 2014, a study on Asian
cuisines was conducted; restaurants should create an atmosphere with good acoustics, heat, session comfort, quality
of materials as well as providing quality food and service to attract customers and be competitive on the market.
(Kyoung-Bae, Shin-Young and Sang-Hyeon, 2014)

ARCHITECTURAL DESIGN PHENOMENON

Architecture can be described in the most general way as organization of the physical environment to

accommodate human needs.

Design is a research and problem-solving process that operates within constraints. The goal is to find and
present sustainable and creative solutions that meet the needs identified in the problem definition (Giaccardi and
Fischer, 2008).

Customer demands or problems guides innovations in building design and manufacturing process (Lindahl,
2007). Nowadays, where innovations become a competition tool, the influence of the users and customers in the

field of architectural services is felt as well as in every area. (Erbil and Akincitiirk, 2010).

Customers demanding new tastes and experiences related to the atmosphere of the restaurant and the design of
the dining area put architectural design at the forefront as an element of competitive superiority. Impressive space
design in restaurants produces positive perceptions about customer expectations about food and service quality
(Bee-Lia, Naehyun, Sangmook and Ben, 2014). However, as a result of the law of diminishing marginal utility, the
benefits gained by the customer in each visit are marginally reduced. Differentiation through architectural design

loses its effect after a while and begins a design cycle for a new differentiation.
CONCLUSION AND DISCUSSION

The fact that eating and drinking places are the supporters of the social, cultural and economic values of the
society and its era and users’ different experiences cause the eating and drinking activities design to become more

important than the commercial aspect or the physiological necessity.

Eating out becomes as ordinary as lifestyles change and customers demand new tastes, experiences related to

the atmosphere of the restaurant and the design of the dining area.

Customer satisfaction on a market where firms compete for customers is a key differentiation tool and business

strategy.

In order to cope effectively with existing competitiveness, it is important to develop and implement flexible
strategies in line with the basic capabilities of the companies. The way in which you can survive in markets where

there is a lot of competition is to catch a difference hard to copy and avoid direct competition.

Prior to design, it is important that all sub-objective functions are weighted with respect to each other. Thus, the

parts that provide the highest benefit are primarily handled first. In many cases, the performance of the system is
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one or more parts that provide a simple but very strong leverage effect. For both product and design success, the
parts that have high leverage effect on the output should be identified and the design should be concentrated on
them.

Differentiation through architectural design loses its effect after a while due to diminishing marginal utility and
the need for a design cycle for a new differentiation arises.

The success of architectural design can not guarantee the success of the product and the firm. Architectural
design solves the pre-design problems. Incorrect acceptance or incorrectly weighted input of problem and design
leads to incorrect solution. Designed product then may not be suitable for that location and those customers. The
capital of the entrepreneur is at risk. The entrepreneur must do a strategic in-depth study before the design to raise
the product's success and demonstrate the facts that will limit its failure and implement effective risk management.
In some cases, an architect who is experienced in the field of food and beverage management can assume some of

the role of the entrepreneur.
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Introduction

Organizations are constantly in the process of change and innovation in order to be able to sustain their presence
in the increasingly competitive conditions of developing technology and to enhance their activities in their field of
activity. This innovation process can be realized by following information and information technologies in addition

to being included in the organization.

Organizations of twentieth-century that quickly witnessed "change" and "development” have inevitably brought
these two concepts together. This change and development have gone parallel with both the social structure and the
economic structure. The importance given to tangible assets, which is the general characteristic of the industrial
society and the economy, has left its place mainly to the intangible assets such as knowledge, skill and
communication with the transition to the information society and, in this context, the information economy

(Cikrikgt and Dastan, 2002).

Organizations that can use information in every field and transform this information into a value for the
organization have met with the concept of intellectual capital. With intellectual capital, organizations have come to
realize an important source beyond their financial and financial capital. This resource presents itself as an important

weapon for the organization to both grow and renew, and to provide competitive advantage.

Intellectual capital must be sought in an organization's human resources, customer relationships, processes, and
information pools. In order to catch up to the competition, it is necessary to identify new routes that will provide
added value to the organization by taking out the information from the human brain and sharing, processing and
creating synergy (Isevi and Celme, 2005). The human capital, which is maybe the most important element forming

intellectual capital, is a key factor in the formation of this activity.

Human capital, as a factor in developing and innovating, increases the value of the organization by creating
added value with its knowledge, skills, talents and new ideas. This increase in value is directly related to the level
of competence that constitutes human capital in the individuals within the organization. From this point of view,
"the behavior of leader management is differentiated in various sectors in terms of human capital” constitutes the

problem of research.

The differentiation of leadership management behavior is provided by the 15 competence criteria (know-how,
education, work oriented characteristics, job evaluation, entrepreneurship, competition and conflict,
comprehension, interchangeability, analytical thinking, conceptual thinking, team work, problem solving, initiative,
self-confidence) that compose the human dimension of intellectual capital. This differentiation is examined in the
service (tourism) sector and the industry (automotive) sector, which are the subject of research. In other words, it
has been tried to be revealed that workers in the managerial positions in tourism and automotive sectors have which
competence criteria determined within the scope of human capital which is a subcomponent of the intellectual
capital. Therefore, the purpose of the research is to reveal that leader management behavior differentiates in various

sectors.

In other words;

148



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 147-159

Research Problem (H1): Seeking an answer to the question Is leader management behavior differ in various

sectors within the scope of intellectual capital?
THEORETICAL FRAMEWORK
Intellectual Capital

There is no universally accepted definition of intellectual capital in the literature. According to Edvinson and
Malone (1997), intellectual capital is possessing knowledge, practical experience, use of organizational technology,
customer relations and professional skills, and on this account enterprises gain a competitive edge in the market.
Biiyiikozan (2002) refers to intellectual capital as the information value of an organization or registered information
possessed by an enterprise as unfelt and unseen assets, and knowledge, skills and experience of workers in the

enterprise.

Stewart (1997) defines intellectual capital as intellectual material, new knowledge, information, intellectual
property and experience that can be used to create wealth. On the other hand, intellectual capital is also defined as
information that businesses have and want to possess, in short, that can be transformed into profit and value (Roos
and Ross, 1997; Edvinson, 1997, Safakli, 2006).

Many writers use a striking example when trying to describe intellectual capital. On the securities exchange, the
prices of the stocks are determined according to the values of the companies. However, nowadays, especially when
the companies in service sector are looked at, there is a significant difference between their assets in balance and
their values in the market. From this, it is possible to define as 'intellectual capital are intangible assets' and
‘intellectual capital is the difference between the book value and the market value of the business’ (Arikboga,
2003).

Intellectual capital has become an important force for industries since the early 1990s. There are two important
reasons for this. The first is the intensification of competition for enterprises, and the other is the development of
information technology becoming indispensable in business activities (Lev, 2001). On the other hand, while
intellectual capital is often a concept emphasized in technology industries, all industries are influenced by this
concept (Rudez and Mihalic, 2007).

Elements of Intellectual Capital (Sub Components)

The elements forming the intellectual capital in the enterprises are basically processed by the same theme but
used in different names and these elements are expressed as intellectual capital models or subcomponents by those
interested in the subject (Cikrik¢1 and Dastan, 2002).

Intellectual capital was first found to be composed of two subcomponents as "human" and "structural”
(Edvinsson, 1997). In later research, intellectual capital has been divided into three groups as "human capital",
"structural capital" and "relational capital" (Roos and Ross, 1997; Stewart, 1997; Sveiby, 1997; Bontis, 1998;

Rudez and Mihalic, 2007), and this distinction has been decisive for researchers working on the subject.
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Structural Capital

Structural capital refers to a blend of all elements, from institutionalized information technologies in the form of
methods and policies owned by an organization to databases, records and documentation in various forms,
philosophy of management, organizational culture, financial relations, patents, etc. (Cikrik¢r and Dastan,2002;
Safakli, 2006).

One of the duties of the managers is to take the information into the business and ensure it becomes the property
of the company. Only in this way can the information be maintained and continuously improved. Structural capital

can also be established if it can be ensured that information belongs to the business in the enterprises (Arikboga,

2003).

Steward (2003) describes "structural capital as information that does not go home at night." Structural capital
includes the philosophy and system that will enhance the business skill of the organization. On the other hand,
structural capital is in organizational quality that encourage the application of information to business operations on
a continuum basis. It also expresses cultural structure that encourages learning and sharing of what is learned
(Ertugrul, 2000).

Organizations cannot produce information themselves, tacit knowledge of individuals are the basis for
producing information at an organizational level, and at the core of this are always people who generate added
value. The business, although packed with information to the brim, this information is often scattered. With
knowledge management, this information is "packed" and kept in the enterprise and thus becomes part of the
enterprise's structural capital. The main objective is to ensure continuous reprocessing, effective use of shared

information and experience, and development of collective information. (isevi and Celme, 2005).

In an enterprise where the structural capital cannot be created, intellectual capital becomes only human capital.
Structural capital includes elements of efficiency, work process, innovation as a process and coding of information.
At the same time, this structure reduces the cost per employee to minimum and raises profits to maximum

(Arikboga, 2003).

While it differs from business to business, it is possible to list the elements that constitute the structural capital
within the organization (Once, 1999; Cikrik¢1 and Dastan, 2002):

1. Management philosophy
2. Organizational culture
3. Management processes
4. Information systems

5. Network systems

6. Financial relations

1. Patents
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8. Copyrights

9. Design rights

10.  Trade secrets

11. Trade emblems

12.  Service related emblems

Relational Capital

One of the most important functions of businesses is marketing. Sometimes manufacturing in certain periods
and economies is the most important problem encountered. However, from the middle of the 1950s, it was seen that
in some enterprises the marketing understanding started to gain effectiveness. This understanding, which is also
expressed as ‘profiting by satisfying the consumer’, has spread with increasing momentum. Whatever the reason, it
is clear that one of the key factors driving businesses today is the customer. Naturally, it has been helpful to
incorporate this factor into the core value of the business that drives the activities of the enterprises (Arikboga,
2003).

Relational capital includes connections of the business, such as customer loyalty, company reputation,
relationship with distributors and wholesalers, and is related to all non-business parties that may create added value
for the business. This dimension of the intellectual capital consists of information that the business possesses about
distribution channels, customer characteristics, trends and competitive structure. Customer satisfaction,

sustainability, financial strength and price sensitivity are indicative of relational capital (Ertugrul, 2000).

With the shift of information and economic power it carries towards the flow of goods and services, it has
become vital for businesses to manage customer relationships with a new understanding. Businesses have to invest
in customers just like they do in human resources and structures. Relational capital is similar to human capital in
many respects, and clients have an important role in the development of the intellectual capital of the business, as
well as investing not only in increasing the value of the business as an individual, but also in generating

information on behalf of the business (Steward, 1997).

It is possible to list the elements of relational capital within the enterprise as follows (Ertugrul, 2000; Guthrie,
2001; Cikrik¢t and Dastan, 2002):

1. Brands

2. Customers

3. Customer loyalty

4. Business name

5. Distribution channels

6. Business cooperation
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7. License agreements
8. Agreements in required qualities
9. Franchising agreements
Human Capital

For businesses; Human capital represented by employees is an important resource when it is considered as
talents, competencies, experience, special skill areas, individual or group specialization. Achieving continuity in
success depends on increasing the knowledge, experience and skills of the organization, in other words, keeping the
investment that will be made to employees' personal development in the forefront. Fortune Magazine author
Thomas Stewart emphasizes the importance of human capital as such: "Money talks, but it cannot think; Machines
often do things better than human beings do, but they can invent" (Isevi and Celme, 2005). This statement is an

expression of how important and indispensable human resource is.

Mankind is in constant change and development. This continuous development provides for the change and
development of the organization that it is in. For this reason, human resources are seen as the most important

source and capital of modern enterprises.

No matter how fast the progress of technology and how much the need for muscle power diminishes, there is a
growing need for human power that is educated, can be identified and learned with the business, systematically
sharing what is learned. Especially in the studies on business management after the 1980s; Human resources and

the related new approaches have begun to become more prevalent. (Arikboga, 2003).

Employees who have a high level of knowledge and skills, are constantly learning and improving, and who use
and share the competencies they have for the benefit of the employer are the ones enterprises want to have
(Coleman, 1990). These employees constitute the "human capital”, which is the subcomponent of the intellectual

capital.

Human capital; It can be expressed as the collective ability that arises from the use of knowledge, skills,
education, experience, competence, intuition and attitudes that an individual possesses for the interests of the
employer (Johannessen, Olsen and Olaisen, 2005) . It seems that the human capital owned by the businesses has
emerged as an important enterprise power. Because human capital is thought to positively affect the results that the

businesses produce (Baum and Silverman, 2004; Chang and Birkett, 2004).

It is possible to list the competencies that make up the human capital in the enterprises as follows (Steward,
1997; Guthrie, 2001):

Know-How ( Technical Knowledge)
Education
Job Oriented Features

Job Evaluation

a > w0 D

Entrepreneurship
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Competition and Conflict
Creativity

Comprehension

© © N o

Changeability

10. Analytical Thinking
11. Conceptual Thinking
12. Team Work

13. Problem Solving
14. Taking Initiative
15. Self-Confidence

METHOD

In the research, the analysis of the data in the light of the theoretical information obtained from the literature has
been carried out. Within the scope of the research, survey technique was preferred and attitude scale consisting of
75 questions was used to determine the human capital level. Fifteen competence dimensions that make up human
capital have been used to form the questionnaire. As a result of the reliability analysis of the human capital scale
used in the study, the overall reliability level was determined as Cronbach Alpha 0,89. This value can be regarded

as sufficient reliability for social sciences.

This research was carried out on the lower, middle and upper level managers in the service and industry sectors.
The tourism operators for the service sector and the automotive enterprises for the industrial sector were selected as

sampling sites from the businesses for the managers that will be determined for the population of the study.

The tourism enterprises selected for the research are determined according to the areas they are active in. Within
this scope, the first application area of the research "Istanbul, Antalya, Mugla, Aydin and Ankara" constitutes the

"area where the distribution of the number of tourism enterprises in Turkey is high" (www.turizm.gov.tr).

On the other hand, automotive enterprises, which are the other sector subject to research, are also determined
according to the areas they are active in. In this context (OSD, 2007): Istanbul, Ankara, Kocaeli, Sakarya, and

Aksaray constitute another application area of research.

The scope of the research is so wide that it poses a number of challenges in reaching the whole of the area and

businesses in question. For this reason, sampling has been made on the universe determined in the research.

While various formulas are used to calculate the sample size, a simple random sampling formula has been used

in determining the number of samples in this research (Yamane, 2001):

For the tourism enterprises, which is the first application area in the study, the application of the five most
popular tourist destinations has been implemented. The number of employees in the 4 and 5 star tourism enterprises
on these five provinces is approximately 260.000 people (tourism.gov.tr) and 26.000 of these create the population,

assuming that 10% is in managerial positions. With the simple random sample formulation applied, the sample size
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was determined as 378 persons.

On the other hand, for the automotive sector, which is the second application area, constitutes the population of
the employees working as managers in the automotive companies in Turkey. According to this, approximately
8636 people are in managerial position in the automotive enterprises where 42.797 people work in total (OSD,
2007). This number constitutes our population. When a simple random sampling formula is applied, the sample

size for automotive enterprises is 367 people.

In the first part of the questionnaire used in the research, socio-demographic questions were given, and in the
second part, questions about the factors that make up the human capital were mentioned. A five-point scale was

used in the gquestion form. The obtained data were analyzed with the SPSS program developed for social sciences.
SAMPLING STATISTICS

The distribution of demographics (age, gender, vocational experience, education) of leader managers

participating in the study and the distribution according to sectors are given in Table 1.

Table-1: Numerical and Percentage Distribution of Sample Profiles

Age Automotive Tourism Total

n % n % n %
20-29 age 250 27,98 272 30,45 522 58,43
30-39 age 139 15,66 148 16,68 287 32,34
40-49 age 1 ,0011 82 9,22 83 9,22
50 age and + 1 ,0011 1 ,0011 2 ,002
Total 391 43,65 503 56,35 894 100,0
Gender Automotive Tourism Total

n % n % n %
Female 117 13,09 129 14,43 246 27,52
Male 274 30,65 374 41,83 648 72,48
Total 391 43,74 503 56,26 894 100,0
Occupational Experience Automotive Tourism Total

n % n % n %
0-2 years 111 12,44 106 11,87 217 24,31
3-10 years 244 27,29 258 28,87 502 56,16
11-20 years 35 3,94 120 13,44 155 17,38
21 and above years 1 ,0011 19 2,13 20 2,13
Total 391 43,69 503 56,31 894 100,0
Education Automotive Tourism Total

n % n % n %
Engineering Education 366 40,99 3 ,003 369 40,99
Tourism Management Education 0 0,00 365 40,89 365 40,89
Economics and Adiministrative Sciences 25 2,89 102 11,43 127 14,32
Education
Freign Language Education 0 0,00 33 3,79 33 3,79
Total 391 43,88 503 56,11 894 100,0

When we look at the distribution of the ages of the managers who participated in the survey, it is seen that the
managers participated with at most between ages 20-29 with 58.43% and at least ages 50 and above with 0.02%.

When we look at the distribution according to the genders of the managers, it consists of 246 females with 27,52%
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and 648 males with 72.48%.

When the distribution according to the occupational experience of the participants in the survey is examined, it
is seen that, of the 217 people participated with 24.31% at 0-2 years, 502 people participated with 56.16% at 3-10
years, 155 people participated with 17.38% at 11-20 years and 20 people participated with 2.13% at 21 and above
years of occupational experience.

In the distribution of the participants according to educational status variables, 369 people who received
education related to engineering (Industrial Engineer, Mechanical Engineer, etc.) at 40.99%, 365 people who are
trained in tourism management at 40.89%, 127 people who are trained in economics and administrative sciences
(Business, Economics, Public Administration, etc.) at 14.32% and 33 people who are trained in foreign language

education (English, German, Russian etc.) at 3.79% were seen to participated in the research.
FINDINGS

The t-test for sectoral differentiation within the scope of the competencies that make up the human capital,
which is a subcomponent of the intellectual capital of the leading managers participating in the research, is given in
Table-2.

Table-2: Sectoral Differentiation of Executive Leadership Behavior in the Context of Intellectual Capital
Competencies

n mean s.d. t p
Know-How Automotive 391 4,0317 ,46101 3,961 ,000
Tourism 503 3,8895 ,58237
n mean s.d. t p
Education Automotive 391 4,0491 ,50783 2,916 ,004
Tourism 503 3,9511 49111
n mean s.d. t p
Job-oriented characteristics Automotive 391 3,7381 57393 -3,801 ,000
Tourism 503 3,8771 ,51675
n mean s.d. t p
Job evaluation Automotive 391 3,8895 ,53346 2,577 ,010
Tourism 503 3,7964 ,53758
n mean s.d. t p
Entrepreneurship Automotive 391 3,0619 ,56492 -1,080 ,280
Tourism 503 3,1109 , 74685
n mean s.d. t p
Competition and conflict Automotive 391 2,9386 ,59753 -5,673 ,000
Tourism 503 3,1924 ,71066
n mean s.d. t p
Creativity Automotive 391 3,3110 ,57276 -5,789 ,000
Tourism 503 3,5658 ,70892
n mean s.d. t p
Understanding Automotive 391 3,6251 52378 -4,983 ,000
Tourism 503 3,8374 ,70470
n mean s.d. t p
Changeability Automotive 391 3,6609 54770 2,265 ,024
Tourism 503 3,5742 ,68307
n mean s.d. t p
Analytical thinking Automotive 391 3,7494 43204 2,454 ,014
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Tourism 503 3,6545 ,66295
n mean s.d. t p
Conceptual thinking Automotive 391 3,6363 54764 -3,376 ,001
Tourism 503 3,7757 ,65872
n mean s.d. t p
Team work Automotive 391 3,1023 ,41407 -2,419 ,016
Tourism 503 3,1857 ,57570
n mean s.d. t p
Problem solving Automotive 391 3,4680 ,34160 -,483 ,629
Tourism 503 3,4827 ,51927
n mean s.d. t p
Initiative Automotive 391 3,6046 48239 -,76 444
Tourism 503 3,6390 7
n mean s.d. t p
Self-confidence Automotive 391 3,4875 ,53014 -2,649 ,008
Tourism 503 3,5809 ,51784

A statistical difference between the human capital competence criteria and the sector type distributions of the
participating workers was examined and no difference in the average competence to use entrepreneurship, problem
solving, initiative at the 0,05 significance level was found. On the other hand, it was determined that there was a
difference in the level of importance of 0,05 in the average of know-how (technical knowledge), education, job-
oriented characteristics, job evaluation, competition and conflict, creativity, understanding, changeability,
analytical thinking, conceptual thinking, team work and self-confidence competence averages.

In other words, it has been examined whether there is any difference in the automotive and tourism sector in
terms of the 15 competency criteria that make up the human capital, and it is seen that there are differences in the

criteria of 12 competence although there is no difference in 3 competence criteria.
CONCLUSION and SUGGESTIONS

Along with the process of transition from the industrial society to the information society in the twenty-first
century, the new age is called the age of information, and the importance of information and intellectual capital,
which is the state of information converted to value have increased in the field of business. Undoubtedly, along

with these developments, sharing, development and access of information has become easier.

On the other hand, non-registered assets such as brand value, organizational structure, customer relations and
customer network, various agreements and human resources, as well as financial and financial assets, which are

registered only for the enterprises, have increased their importance and value day by day.

With the "intellectual capital”, which is the value that new organizations place emphasis on, the businesses gain

competitive advantage as well as the development and progress power.

For the businesses, human resources are the most dynamic and active of the “structural”, "relational” and
"human capital” that form intellectual capital. With the competence possessed by human capital, businesses can
increase the value of their assets a few times. On the other hand, human capital constitutes an important force in the

realization of the aims and objectives of the organization.

The topic of research, human capital, emerges as perhaps the most valuable treasures of new organizations. In
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the research, sectoral differentiation of the 15 competencies which constitute the human capital has been tried to be

revealed.
Conclusion

At the end of the research, results supporting the research problem were obtained. However, the results obtained
within scope of analyzes and tests performed in the research are as follows:

1. It has been determined whether the leader management behavior in the research has differentiated in tourism
and automotive sectors within the scope of intellectual capital and it has been determined that such a differentiation

is realized. H1 hypothesis is therefore supported.

2. In the survey, it was examined what level of sectoral differentiation is in the scope of the 15 competence
criteria that make up the human capital, which is a subcomponent of the intellectual capital, and in which sector
these competences are more concentrated. As it can be understood from Table 2, it is seen that 7 competence
criteria (work oriented features, competition and conflict, creative thinking, conceptual thinking, team work, self-
confidence) are higher in the tourism sector and 5 competence criteria (know-how, Job evaluation, changeability,
analytical thinking) are at a higher level in the automotive sector and there is no differentiation in the 3 competence

criteria (entrepreneurship, problem solving, use of initiative).
Suggestions

1. With the new century, businesses are progressing within the process of growth and development, especially
with regard to competition and technological progress. Hence, in this process, the characteristics and competencies
that leaders possess or ought to possess have great importance. For this reason, enterprises in the tourism and
automotive sectors should take into consideration the competence criteria for identification and selection of the

leaders they have.

2. Leader management behavior, which is the desired leadership style for modern businesses, is determined
according to certain competency criteria, using these competency criteria will benefit the human resources of the

business in choosing and developing leaders.

3. Executive leaders working in the automotive sector, while their competencies such as "know-how, education,
job evaluation, changeability and analytical thinking" are at sufficient level, training and consulting activities
should be carried out by the enterprises in the sector for competencies such as "business-oriented features,
competition and conflict, creative thinking, self-confidence". Because although the leadership behavior is an innate

trait, it can also be improved later on.

4. As for the executive leaders who work in the tourism sector, while their competencies such as "work oriented
features, competition and conflict, creative thinking, comprehension, conceptual thinking, team work and self-
confidence" are sufficient, training and consulting activities should be carried out by the enterprises for

competences such as "know-how, education, job evaluation, changeability and analytical thinking".
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Suggestions for Researchers:

In this study, the differentiation of leadership management behavior within the competencies of human capital,
which is a subcomponent of intellectual capital, has been analyzed. Therefore, other factors in leadership
management behavior were not looked at. In this respect, leadership management behavior can be viewed from

different angles.

The research has focused on the human dimension of the intellectual capital. New research and competence

criteria can be developed on the competence criteria that constitute the scope and limit of the research.

Human capital competence criteria used in the research can be proposed as a scale that can be used for new

researches.
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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Gilintimiizde otel isletmelerinde personelin is tatmininin saglanmasi verimlilik basta olmak
Tarihi:19.02.2017 iizere isletmelere bir cok konuda fayda saglamaktadir. Calisan personelin etkin ve verimli

bir sekilde ¢aligmamasi isletmeler agisindan 6nemli bir problemdir. Otellerde genel olarak
rekabet giiciinlin artirilmasi i¢in insan kaynagmin verimli ve etkin kullanilmasi gerekir.
Calisanlarin performansi isletmelerin hizmet kalitesini artirabilecegi gibi ayn1 zamanda da
Anahtar Kelimeler azaltabilmektedir. Bu galismada; Konya ilinde faaliyet gosteren ii¢, dort ve bes yildizli 27
otelin mutfak departmaninda calisan 245 personelin is tatmin diizeyleri anket yoluyla

Kabul Tarihi:15.03.2017

Turizm Ol¢iilmiis ve elde edilen veriler istatistiki olarak analiz edilmistir. Personelin demografik
Otel ozellikleri ve caligma bilgilerine iliskin verilerinin yorumlanmasinda frekans ve yiizde
Mutfak analizinden yararlamlmistir. Arastirma sonucunda; bes yildizli otellerin mutfak
boliimiinde galisan personelin i tatmini diizeylerinin, ii¢ ve dort yildizli otel ¢alisanlarina
Personel gore daha yiiksek oldugu ve personelin is tatmin diizeylerinin otellerdeki yildiz derecesi
Is tatmini acisindan anlamli bir farklilik (p<0.05) gosterdigi tespit edilmistir.
Keywords Abstract
Today, achieving job satisfaction of staffs in hotel business, benefits in many respects
Tourism primarily the positive impact on productivity. Effectiveless and efficientless personnel’s
working at businesses is a major problem to business. In general, to increase competitive
Hotel power, it is necessary to use human resources efficiently and effectively. The performance
of the staff can increase or decrease the quality of service. It is known that success is a
Kitchen result of and depends on job satisfaction and motivation, and job satisfaction will be
Personnel inadequate when there is no motivation. In this study level of job satisfaction of 245

personnel working in kitchen department of three, four and five-star 27 hotels in Konya
was measured by survey and obtained data have been analyzed statisticaly. Frequency and
percentage analysis was used in the interpretation of personnel’s demographic
characteristic and working information data. As a result, it is determined that job
satisfaction level of kitchen staffs of 5 star hotels higher than 3 and 4 star hotels’ staffs
and job satisfaction level of personnel show significant difference in terms of hotel’s level
of stars (p<0.05).

Job Satisfaction
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GIRIS
Glniimiizde seyahat eden insanlar agisindan; yerlesim yerlerindeki kiiltiirel temaslar, yasam tarzlari, inang
sistemleri, el sanatlari, yorelerin yiyecek-icecek aligkanliklart ve gegmis kiiltiirlerin izlerini yerinde gérmek cazip
hale gelmistir. Bu nedenle diinya genelinde tarihi 6zelligi olan kentler turizm potansiyeli agisindan onemlidir
(Tapur, 2009). Konya tarih ve kiiltiir degerleri ile 6n plana ¢ikan, turizm potansiyeli yiiksek olan ve ozellikle
alternatif turizm merkezi konumunda olan bir ildir (Yilmaz vd., 2015). Konya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

verilerinde; Konya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerden miizeyi ziyaret edenlerin sayisiin 2015 yilinda 2.711.192

oldugu, 2016 yilinda ise 2.254.689 oldugu rapor edilmistir (Anonim, 2017).

Otel isletmelerinde personelin is tatmin seviyesine gore calistig1 birimde verdigi hizmet, sundugu {iriin ve
miigteriler ile olan iligkileri isletme imaj1 ve kaynaklarin daha etkili ve verimli kullanilmasi agisindan 6nemli bir
etmen olarak kabul edilmektedir. Personel igin is tatmini, yapilan isin 6zellikleri ile ¢alisanin isteklerinin birbirine
uyustugu esnada ortaya ¢cikmaktadir. Calisanin yaptigi ise karsit olumsuz diisiinceleri ise is tatminsizli§ine neden
olmaktadir (Yildirim, 2014). Basarili ve ciddi isletmelerde personelin is tatmininin saglanmasi i¢in otel yonetimi
tarafindan cesitli yontemler uygulanmaktadir. Calisanlarin yaptigi isten tatmin olmasi i¢in &zellikle kisisel
ihtiyaglarinin karsilanmasi onemlidir. Yapilan isin niteligi, fiziki sartlar, gerektirdigi licret ve is arkadaslari ile

etkilesim gibi etkenler bu ihtiyaglar arasinda 6nemli olanlarin baglicalaridir (Dinger ve Fidan, 1997).

Bu calismada; Konya il merkezinde faaliyet gosteren otel isletmelerinin mutfak departmaninda calisan
personelin is tatmin dizeyinin belirlenmesi ve isletmelerin biyiikliklerine (yildiz derecelerine) gore tatmin

diizeyinde farkliliga neden olup olmadiginin tespit edilmesi amaglanmaktadir.
KURAMSAL CERCEVE
Is Tatmini

Is tatmini kavrami; bir isletmede isten elde edilen ¢ikarlar yaninda bireylerin birlikte calismay: sevdigi is
arkadaglari ile birlikte bir eser meydana getirmenin sagladigi mutluluk olarak tanimlanir (Simsek vd., 2003; Arslan,
2011). insanlarin bedensel ve ruhsal saglig1 iizerinde etkili oldugu kabul edilen is tatmini, calisanin yaptig1 isten
aldig1 haz diizeyi ile ortaya ¢ikan manevi haz olarak da belirtilmektedir (Ergin, 1997; Yildirim, 2014). Ayrica is
yapanlarin fizyolojik ve psikolojik olarak duygularinin yansimasidir. Caliganlarin yapilan is ve ortamdaki beklenti,
arzu ve isteklerinin yeterince karsilanmadigi algisina sahip olmasi is tatminsizligini ortaya ¢ikarmakta, bu durum
ise isgbrenin verimliliginin diigmesine, ¢alistigi kuruma ve ise bagliliginin azalmas: ile isletmede personel devir
hizinin artmasina sebep olmaktadir. Ayn1 zamanda is tatminsizligi ¢alisanin ruh ve beden sagligimi da olumsuz
yonde etkilenmektedir. Is tatmininin diisiik oldugu calisanlarda sinirsel (uykusuzluk, bas agrist vb.) ve duygusal
cokiintiilerin (stres, hayal kiriklig1 vb.) olustugu gézlemlenmis ve is tatminsizligi ile bu olumsuzluklar arasinda

anlamli bir iligki oldugu belirlenmistir (Akinci, 2002).

Genel olarak isletmelerde; calisma ortami, yoneticiler ve calisma arkadaglar ile uyum saglayan, bilgi ve
tecriibelerini yaptigi iste kullanabilme imkani bulan, licret ve terfi imkanlari agisindan kendisine adil davranildigin
diisiinen personellerden olusan bir kadronun basarisiz olmasi diisiiniilmemektedir. Ciinkii sinerji olarak tanimlanan

ekstra gii¢, is tatmini algis1 yasayan kisiler tarafindan yukarida belirtilen bilesenler sayesinde olusturulabilmektedir
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(Arslan, 2011). Turizm agisindan degerlendirildiginde; konaklama isletmeleri gibi fazla sayida kisiler ile caligma
gerektiren i yerlerinin basarili olabilmesinde takim ruhunun olusmasi sarttir. Ciinkii turistik iirlin ziyaretgilerin
seyahat ve gecici konaklamasindan dogan ihtiyaclarii karsilayabilecek nitelikteki mal, hizmet veya iki unsurun

karigimindan olugsmaktadir (Olali ve Korzay, 1989).

Isletmelerde is tatmininin saglanmasi yakin bir kavram olan orgiitsel bagliligi saglamaktan daha kolaydir.
Ciinkii orgiitsel baglilikla kurum ve kuruluslara olan baglilik s6z konusu iken, is tatmininde “isimi seviyorum” veya
“calistigim kurum ve kurulusu seviyorum” ifadeleri kullanilmaktadir. s tatmini isgdrenlerin yapmakta oldugu ise
kars1 gelistirdigi tutumla ilgili iken, orgiitsel baglilik iggdrenlerin ¢aligtigi kurum ve kuruluglara karst gelistirdigi
tutumlarla alakalidir (Higman, 2003).

Bireyin ¢alismasi sonucu elde ettigi tatmin ile ¢aligmasi sirasinda kendisinin dogrudan hissettigi tatmin farklidir.
Birincisi “dissal tatmin”, ikincisi ise “i¢sel tatmin” olarak tanimlanir. Digsal tatminler; {icret, ayni avantajlar (ek
odemeler ve sosyal yardimlar) ve is giivencesi gibi kavramlar1 igerir. i¢sel tatminler ise miktar ve kalite yoniinden
bazi hedefleri gergeklestirmek, yeni teknik ve yontemlere uyum saglama gibi belirli isi icra etmekten ileri gelen haz
ve manevi zevk olarak ifade edilmektedir. Digsal tatmini para ve statii gibi digsal ddiiller, i¢sel tatmini ise kendini
degerli gorme gibi igsel odiiller saglamaktadir. Ancak goreceli bir kavram olan is tatminin de bu &diillerin
algilanmas1 is gorenin tatminlik veya tatminsizlik durumunda etkendir (Eroglu, 2007). Yapilan ¢esitli alan
calismalari incelendiginde; personellerin is tatmin seviyesinin; bireyin yasi ve kisisel 6zellikleri, yaptig1 is, ¢aligma
arkadaslari, ticret, meslek, calisma kosullari, terfi olanaklart ve yoOnetim tarzi gibi bireysel ve toplumsal

faktorlerden etkilenebildigi tespit edilmistir (Erol, 1998; Basaran, 2000; Erenler, 2001; Caliskan, 2005).

Isletmelerde ¢alisanlarin isiyle ilgili olumsuz duygulara sahip olmasi is tatminsizligine neden olmaktadir.
Personel i¢in is tatminsizligi, isletmedeki tiim olumsuz durumlara kayitsiz kalarak isini ihmal etme, olumsuzluk
durumunu dile getirerek tartisma, ise gelmeme, isten kacis veya ayrilma gibi sonuglar dogurmaktadir (Ozkalp,
1992). Sarpkaya (2000) tarafindan yapilan ¢alismada; calisanlarin is tatminsizligini; isten kagis, sesini yiikseltme
ve olumsuz durumlara kayitsiz kalma (edilgen olarak kosullarin daha da kotiilesmesine seyirci kalmak) seklinde

agiklamustir.

Bireyin yasadigi ortamdaki dogal, fizyolojik ve toplumsal faktdrlerin olumsuzlugu, ¢aliganin igletmede ortaya
cikan tim olumsuzluklardan daha kolay etkilenmesini saglamaktadir. Bu nedenle isletme yonetimi c¢alisan
personelin ruh ve beden sagliginin korunmasina yonelik igyerinin fizyolojik ve toplumsal kaynakli zararh etkilerini
ortadan kaldirarak, personelin isinde kendisini rahat hissetmesini saglamalidir. Ayrica mutfakta galigan personelin
beden ve ruhsal 6zelliklerine uygun bir is alaninda caligtirilmasi, bireyin isini benimsemesini saglayarak yaptigi iste

tatminini arttiracaktir (Koknel, 1988).
Literatiir incelemesi

Judge and Bono (2001) is tatminine yonelik yaptiklar arastirmada; ¢alisanlarin mesleklerine yonelik olumlu
tutum hissettikleri zaman islerinde daha verimli olduklarini vurgulamiglardir. Ayn1 zamanda ise yonelik olumlu

tutumun mesleki saglik ve performansa da olumlu yonde etkisi oldugunu ifade etmislerdir.
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Mhozya (2007) yaptig1 aragtirmada; kisilerin ig tatmini ve ig performansi iizerinde 4 kisisel 6zelligin etki ettigini
one siirmiistiir. Bu dzellikler; kontrol odagi, duygusal istikrar, genellestirilmis 6z yeterlilik ve 6zsayg iliskisidir. Is
tatmini agisindan 6nem derecesine bakildiginda, 6z yeterliligin daha fazla 6nem arz ettigini ve is performansi i¢in

de 0z sayginin 6ncelikli oldugunu vurgulamistir.

Baynazoglu (2009) otelcilik sektoriinde is gorenlerin is tatmin diizeylerini 6lgmek icin yaptigi calismada; is
gorenlerin is tatmini, baglilik ve performans diizeylerinin egitim diizeyine ve yasa bagli olarak diistiigii sonucuna

ulasnmustir.

Yumuk (2011) Nevsehir ilinde faaliyet gosteren dort ve bes yildizli otel isletmeleri ¢alisanlarinin ise
yabancilagsma diizeylerinin is tatminleri iizerine olan etkilerini belirlemek amaciyla yaptigi calismada, ise
yabancilagsmanin alt boyutlarini temsil eden giigsiizliik, anlamsizlik ve kendine yabancilagma boyutlari ile i tatmini

arasinda negatif yonli iliski oldugunu tespit etmistir.

Onegi (2014) otel isletmelerinde ¢alisan personelin orgiitsel baghlik, is tatmini ve performans diizeyini
belirlemek amaciyla yaptig1 calismada; orgiitsel baglilik, is tatmini ve performans diizeyleri arasinda pozitif ve
anlamli iligki oldugunu belirlemistir. Ayrica yapilan farklilik testleri sonucu oOrgiitsel baghlik, is tatmini ve

performans diizeylerinin ¢alisanlarin demografik degiskenlerine gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagmistir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmada mevcut durumun degerlendirilmesine imkan saglayan betimsel yontem kullanilmis ve veriler anket
teknigi yontemiyle elde edilmistir. Anket galigmasi, Konya merkezde faaliyet gosteren ii¢, dort ve bes yildizli 27
otel isletmesinde yapilmis ve ¢aligma kapsamina otel isletmelerinde ¢alisan ve arastirmaya katilmaya istekli 245
mutfak personeli dahil edilmistir. Anket iceriginin olusturulmasinda Arslan’in (2011)’in yaptigi calismadan
faydalanilarak, ¢alisma mevcut aragtirmaya uygun hale getirilmistir. Anketin degerlendirilmesinde “5°1i Likert
Olgegi” kullanlnustir (5:Kesinlikle katiliyorum, 4:Katiliyorum, 3:Kararsizim 2:Katilmryorum, 1:Kesinlikle
katilmiyorum). Anketlerden elde edilen veriler istatistik programi ile analiz edilerek verilerin yorumlanmasinda

“Frequence” ve “Anova” istatistiksel yontemleri kullanilmustir.
BULGULAR

Arastirmada otellerin mutfak departmaninda ¢aligsan personelin demografik 6zellikleri ve ¢alisma bilgeleri Tablo

1’de gosterilmistir.
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Tablo 1. Otellerin Mutfak Deparmaninda Calisan Personelin Demografik ve Calisma Bilgileri

3 Yildizh Otel 4 Yildizh Otel 5 Yildizh Otel TOPLAM

n % n % n % n %
Cinsiyet
Kadin 8 3.3 28 114 33 135 69 28.2
Erkek 51 20.8 55 224 70 28.6 176 71.8
Medeni Durum
Evli 28 114 37 15.1 52 21.2 117 47.8
Bekar 31 12.7 46 18.8 51 20.8 128 52.2
Yas
18 yas alt1 0 0.0 1 0.4 2 0.8 3 1.2
18-24 yas 15 6.1 22 9.0 26 10.6 63 25.7
25-29 yas 18 7.3 34 13.9 22 9.0 74 30.2
30-39 yas 13 5.3 16 6.5 34 13.9 63 25.7
40-49 yas 5 2.0 9 3.7 15 6.1 29 11.8
50-59 yas 1 0.4 0 0.0 4 1.6 5 2.0
60 yas ve listil 7 2.9 1 0.4 0 0.0 8 3.3
Ogrenim Durumu
Ilkokul 8 3.3 11 4.5 17 6.9 36 14.7
Lise 25 10.2 19 7.8 32 131 76 31.0
On Lisans 12 4.9 16 6.5 7 6.8 35 14.3
Lisans 12 4.9 34 13.9 38 155 84 343
Yiiksek Lisans 2 0.8 3 1.2 9 3.7 14 5.7
Calisilan Pozisyon
Executive Chef 13 5.7 9 8.6 6 114 27 12.7
Sous Chef 13 6.1 10 8.2 7 8.2 30 17.4
Chef de Partie 28 7.3 20 7.8 20 10.2 68 25.3
Demi Chef 18 3.3 21 6.5 21 6.5 65 16.3
Komi 9 1.6 17 2.9 29 5.7 55 10.2
Gelir Durumu
999 TL ve alt1 2 0.8 6 24 10 4.1 18 7.3
1.000 TL ve 1.499 TL 9 3.7 17 6.9 23 94 49 20.0
1.500 TL ve 1.999 TL 18 7.3 22 9.0 22 9.0 62 25.3
2.000 TL ve 2.499 TL 10 4.1 15 6.1 22 9.0 47 19.2
2.500 TLve 2.999 TL 8 3.3 14 5.7 5 2.0 27 11.0
3.000 TL ve 3.999 TL 4 16 4 1.6 4 1.6 12 4.9
4.000 TL ve 4.999 TL 3 1.2 1 0.4 7 2.9 11 4.5
5.000 TL ve 5.999 TL 1 0.4 2 0.8 7 2.9 10 41
6.000 TL ve iistii 4 1.6 2 0.8 3 1.2 9 3.7
Giinliik Calisma Siireleri
8 saat alt1 4 1.6 6 24 10 4.1 20 8.2
8 saat 34 13.9 45 184 53 21.6 132 53.9
9-12 saat 19 7.8 25 10.2 35 143 79 32.2
13-15 saat 0 0.0 7 2.9 5 2.0 12 4.9
16 saat ve {istii 2 0.8 0 0.0 0 0.0 2 0.8
Meslekte Calisma Yil
1 Yildan daha az 8 3.3 15 6.1 12 4.9 35 14.3
2-5y1l 26 10.6 26 10.6 36 14.7 88 35.9
6-10 y1l 11 45 23 9.4 28 114 62 25.3
11-15 yil 6 24 8 3.3 15 6.1 29 11.8
16-20 y1l 3 1.2 2 0.8 6 2.4 11 45
21-25 yil 0 0.0 4 1.6 2 0.8 6 2.4
26-30 yil 1 0.4 4 1.6 3 1.2 8 3.3
30 yil ve iistii 4 1.6 1 0.4 1 0.4 6 2.4
Otelde Calisma Y1l
1 yildan daha az 19 7.8 37 15.1 52 21.2 108 441
2-5 yil 28 114 28 114 28 114 84 34.3
6-10 y1l 8 3.3 12 4.9 12 4.9 32 13.1
11-15y1l 1 0.4 4 1.6 4 1.6 9 3.7
16-20 y1l 0 0.0 1 0.4 6 24 7 2.9
21-25 yil 1 0.4 0 0.0 1 1.0 2 0.8
26-30 yil 0 0.0 1 0.4 0 0.0 1 04
30 yil ve iistii 2 0.8 0 0.0 0 0.0 2 0.8
TOPLAM 59 241 83 33.9 103 42.0 245 100.0
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Arastirmada katilimcilarin - %28.2°sini  kadin personel (n=69), %71.8’ini erkek personel (n=176)
olusturmaktadir. Katilimcilarin %47.8’inin evli, %52.2’sinin bekar oldugu tespit edilmistir. Otellerde 18 yas alt1
calisanlarin oran1 %1.2 iken, 25-29 yas araliginda calisan personelin orani ise %30.2°dir. Arastirma anketini
cevaplayan katilimcilarin 6grenim durumu dagilimi incelendiginde; 3 yildizli otellerde ¢aligan personelin ¢ogunun
lise mezunu (%10.2; n=25) oldugu, 4 yildizl1 (%13.9; n=34) ve 5 yildizli otellerde ise (%15.5; n=38) ¢ogunlugun

lisans mezunu oldugu belirlenmistir.

Otellerdeki personelin c¢alistig1 pozisyonlar degerlendirildiginde; 3 yildizli otellerde komi pozisyonunda ¢alisan
personelin az sayida (%1.6; n=9) istihdam edildigi goriiliirken, 5 yildizli otellerde ise en fazla (%5.7; n=29) komi
pozisyonunda personel calistig1 tespit edilmistir. Otel personelinin gelir durumu incelendiginde; 6.000-TL {icretin
iistiinde calisan personel sayisinin en diisiik oranda (%3.7; n=9) oldugu, personelin %25.3’{iniin 1.500-1.999-TL
arasi uicretle calistig1 belirlenmistir. Personelin giinliik ¢calisma stireleri degerlendirildiginde; 3 yildizh otellerde 16
saat ve iistii calisan personel (n=2) oldugu ancak 4 ve 5 yildizli otellerde 16 saat ve {istii ¢alisan personelin
bulunmadig1 ve 4 yildizli oteller de personelin %18.4’liniin, 5 yildizl1 oteller de ise %21.6’sinin ¢aligma siiresinin

sekiz saat oldugu goriilmiistiir.

Meslekte ¢alisma yil1 agisindan bakildiginda; 2 ile 5 yil arasi ¢alisan personelin en fazla sayida oldugu (%35.9;
n=88); 30 yil ve iistii ¢alisan personelin ise (%2.4; n=6) oldugu belirlenmistir. Ayrica otellerden 5 yildizli otellerde

1 yildan daha az siirede ¢alisan personelin en fazla sayida (%21.2; n=52) oldugu tespit edilmistir.

Mutfak departmaninda ¢alisan personelin is tatmin diizeyinin otel isletmelerinin yildiz derecesine gore

degerlendirilmesi ise Tablo 2’de gosterilmistir.

Katilimcilarin arastirma sorularina verdigi cevaplardan; bes yildizli otellerin mutfak departmaninda ¢alisan
personelin tatmin diizeyinin, ii¢ ve dort yildizli otellerde caliganlara gore daha yiiksek oldugu goriiliirken,
personelin is tatmin diizeylerinin otellerdeki yildiz derecesi agisindan anlamli bir farklilik gosterdigi tespit
edilmistir (p<0.05) (Tablo 2).

Tablo 2. Otellerin Mutfak Departmaninda Calisan Personelin Is Tatmin Diizeyinin Otel isletmelerinin Yildiz

Derecesine Gore Degerlendirilmesi

Is Tatmin Diizeyine 3Yildizh Otel 4 Yildizh Otel 5 Yildiz Otel TOPLAM

Iliskin Ifadeler f p
n % n % n % n %

s ile ilgili Bilgi Akisinin Zamaninda ve Net Yapilmasindan Memnun Olma Durumu

Tamamen Katilmiyorum 10 169 4 4.8 7 6.8 21 8.6

Kismen Katilmiyorum 12 203 11 133 9 8.7 32 131

Kararsizim 5 85 7 8.4 7 6.8 19 7.8

Kismen Katilryorum 21 356 41 494 29 28.2 91 37.1 9.037 p<0.001

Tamamen Katiliyorum 11 18.6 20 241 51 49.5 82 335

X 3.1864 3.7470 4.0485 3.7388

ss 141 1.12 1.24 1.28

is ile ilgili Verilen Kurs, Seminer ve isbasi Egitim Hizmetlerinden Memnun Olma Durumu

Tamamen Katilmiyorum 14 237 4 4.8 6 5.8 24 9.8

Kismen Katilmiyorum 14 237 12 145 6 5.8 36 13.1

Kararsizim 6 10.2 16 193 12 11.7 34 13.9 15.641 p<0.001

Kismen Katiliyorum 11 186 29 349 26 25.2 66 26.9

Tamamen Katiliyorum 14 237 22 265 53 51.5 89 36.3
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X 2.9492 3.6386 4.1068 3.6694

ss 1.54 1.16 1.18 1.34

izin Thtiyaci Halinde izin Verilme Durumundan Memnun Olma Durumu

Tamamen Katilmiyorum 14 237 3 3.6 10 9.7 27 11.0

Kismen Katilmiyorum 15 254 16 193 2 1.9 33 135

Kararsizim 6 10.2 10 120 11 10.7 27 11.0

Kismen Katiliyorum 8 13.6 30 361 26 252 64 26.1 13.959 p<0.001
Tamamen Katiliyorum 16 271 24 289 54 52.4 94 384

X 2.9318 3.6747 4.0874 3.6735

ss 1.57 1.19 1.26 1.39

Yapilan Is ve Karsiiginda Alinan Ucretten Memnun Olma Durumu

Tamamen Katilmiyorum 11 186 12 145 15 146 18 155

Kismen Katilmiyorum 18 305 24 289 10 9.7 52 21.2

Kararsizim 5 8.5 10 120 9 8.7 54 9.8

Kismen Katiliyorum 11 186 23 277 29 28.2 63 25.7 12.887 p<0.01
Tamamen Katiliyorum 14 237 14 16.9 40 38.8 68 27.8

X 2.9831 3.0361 3.6699 3.2898

ss 1.49 1.36 1.44 1.46

Meslek Icinde Terfi Olanagimin Olmasindan Memnun Olma Durumu

Tamamen Katilmiyorum 11 186 7 8.4 8 7.8 26 10.6

Kismen Katilmiyorum 16 271 10 120 5 4.9 31 12.7

Kararsizim 4 6.8 21 253 13 12.6 38 155

Kismen Katiliyorum 15 254 26 313 31 30.1 72 294 10.511 p<0.001
Tamamen Katiliyorum 13 220 19 229 46 447 78 318

X 3.0508 3.4819 3.9903 3.5918

ss 1.48 1.21 1.22 1.33

Mesleki Bilgi ve Becerileri Kullanabilme Yéniinden isten Memnun Olma Durumu

Tamamen Katilmiyorum 7 11.9 2 24 6 5.8 15 6.1

Kismen Katilmiyorum 15 254 6 7.2 6 5.8 27 11.0

Kararsizim 3 51 10 120 13 12.6 26 10.6

Kismen Katiliyorum 24 A7 40 482 25 24.3 89 36.3 10.600 p<0.001
Tamamen Katiliyorum 10 16.9 25 301 53 515 88 35.9

X 3.2542 3.9639 4.0971 3.8490

ss 1.33 0.97 1.18 1.20

TOPLAM 59 100.0 83 100.0 103 100.0 245 100.0

p<0.05

Otellerin mutfak departmaninda ¢alisan personelin anket sorularina verdikleri cevaplardan; personelin mesleki bilgi
ve becerilerini kullanabilme yo6niinden isten memnun olma durumunun ii¢ yildizli (X=3.2542) ve dort yildizl
(X=3.9639) otellerde en yiiksek ortalamaya sahip olan ifade oldugu fakat {i¢c yildizli otellerde ¢alisan personelin
izin ihtiyaci halinde izin verilme durumundan memnun olma durumunun en diisiik ortalamaya (X=2.9318) sahip
oldugu tespit edilmistir. Judge and Bono (2001) calisanin isini benimsedigi ve meslegine yonelik olumlu tutuma
sahip oldugu zaman is tatmininn yiiksek oldugu ve yaptig1 islerde daha verimli oldugunu vurgulamiglardir. Siinerin
(2014) isletmelerde is sorumlulugunun bilincine sahip personelin ig tatmin diizeyinin digerlerinden daha yiiksek
oldugunu belirtmistir. Bu nedenle personelin yaptig1 is konusunda yeterli bilgi ve beceriye sahip olma durumunun
is tatminini olumlu yonde etkiledigi goriiliirken, izin ihtiyaci halinde izin verilmeme durumunun is tatminini

olumsuz yonde etkiledigi goriilmektedir.

Bes yildizli otellerde katilimcilarin is ile ilgili verilen kurs, seminer ve igbasi egitim hizmetlerinden memnun
oldugu (X=4.1068) belirlenirken, yapilan is ve karsiliginda personelin aldig iicretten memnun olma durumunun 4
yildizli (X=3.0361) ve 5 yildizli (X=3.6699) otellerde diisiik oldugu tespit edilmistir. Sonucta katilimeilarmn is
tatmin diizeyini belirlemeye yonelik yapilan bu ¢alismada; mutfak personelinin (%36.3; n=89) mesleki bilgi ve

becerileri kullanabilme y&niinden isinden memnun oldugu (X =3.8490) ancak yaptig1 is karsihginda aldi1 iicretten
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memnun olmadig (X=3.2898) belirlenmistir. Yogun (2014) isletmelerde yoneticilerin personel motivasyonu ve is
doyumu diizeyinin artirilmasi yoniindeki ¢alismasinda; is tatmini yiiksek olan personelin hem ruhsal hem de
fiziksel sagliklarinin ¢ok daha iyi olmasimin yani sira, kisa siirede yeni isleri 6grenebildikleri, is yerinde olumsuz
tutum ve davraniglardan uzak durduklarini, miisterilere olumlu yaklagan ve hizmet eden hatta katilimci bir davranis
sergileyen kisiler olduklarini tespit etmistir. Bu nedenle otel isletmelerinde personelin is tatmin diizeyini artirmak
amactyla hizmet ici egitim programlarmin siirekli hale getirilmesi ve yapilan is karsiliginda yeterli iicretin

personele verilmesinin etkili oldugu goriilmektedir.
SONUC VE ONERILER

Is yasam insan hayatinin 6nemli bir pargasidir. Giiniimiizde is giicii kavrammin énem kazanmasi birlikte turizm
isletmelerinde is tatminine verilen énem artmistir. Calisanlarin yaptiklar1 islerden memnuniyet duyma durumlari,
yasamlarini olumlu ya da olumsuz yonde etkilemektedir. Personelin isindeki tutumlar1 6zel hayatina, 6zel tutumlari
da isine yansitmasi olagandir. Bir otel isletmesinin basarili olabilmesi kuskusuz ¢aliganlarmin ortaya koydugu
performansa baglidir. Bu yiizden is tatmini is yerlerinde personelin verimli ¢aligsmasi bakimindan énemlidir. Ciinkii
calisanlarin performansi yaptig1 isten yiiksek diizeyde tatmin edilmis olma durumu ile yakindan iliskilidir. Hizmet
sektoriinde faaliyet gosteren otel yonetiminin, ¢alisanlari igin is tatmini kavramini gérmezden gelmeleri miimkiin
degildir. Diger taraftan yapilan cesitli aragtirmalar; isletmeye baglilig1 yiiksek olan personelin, gorevlerini yerine
getirme ve Orgiitsel hedeflere ulasma konusunda {istlerine diisenden daha fazla ¢aba gosterdiklerini ortaya
koymaktadir. Ozellikle giiniimiizde yasanan yogun rekabet ve degisimin sebep oldugu stres, moral bozuklugu ve
iletisimsizlik durumlarinin ¢aliganlarin motivasyonunu kirdig1 dikkate alindiginda, turizm sektdriinde hizmet veren
biitiin isletmelerin ¢alisanlariin isine ve kurumuna yonelik tutumlarini diizenli olarak 6l¢mesinin biiyiilk 6nem

tagidigini ortaya gikarmaistir.

Otellere gelen misafir ile otel personelinin yakin temas halinde olmasi isletmenin sundugu kaliteli, giivenilir ve
hizl1 hizmetler ile piyasadaki marka degeri, kar oranlar1 ve piyasa itibarlarini arttirabilmeleri dogrudan iligkilidir.
Calisan personelin isletmede sadece fiziksel olarak bulunmasi yeterli degildir. Ciinkii personel hem psikolojik hem
de fiziksel anlamda isletme ile biitiinlestigi takdirde isletmeye faydali olabilecektir. Is tatmini yiiksek olan
bireylerin mesleklerine bagli olmalar1 durumunda ¢alistigi isletmeye olan baghliklar: da artacaktir. Bu nedenle bir
turizm igletmesinde mutfak departmani yoneticileri ve insan kaynaklar1 birimi c¢alisanlari personelin is tatmin

diizeylerini arttirmak i¢in gerekli cabay1 gostermelidir. Bu konuda sunlar dnerilebilir;

* Personelin stres ve sikintidan uzak tutulmasi ve motivasyonun saglanmasi amaciyla cesitli sosyal etkinlikler

diizenlemelidir.

* sletmede personelin mesleki bilgi ve becerilerini gelistirmek amaciyla hizmet igi egitim programlarma yer

verilmesi gerekir.

* Personelin izin ihtiyaci halinde izin verilme durumundan memnun olmadig tespit edilmistir. Bu nedenle personel

izinleri aksatilmadan zamaninda verilmelidir.

* Personele gerektiginde iicret artig1 yapilmali, personel uzun siire ayni iicret ile ¢alistirilmamalidir.
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* Terfi zaman1 gelen personel i¢in pozisyon artist saglanmali, ayn1 pozisyonda uzun siire birakilmamalidir.

* Caligan personel aldig1 {icretten, isteki kariyer ve terfi olanaklarindan, is arkadaslar1 ve yoneticilerinden tatmin
oldugu zaman isletmeye olan bagliligi artacak ve daha verimli bir sekilde c¢alisacaktir. Bu nedenle isletme

yetkililerinin personeli yaptig1 is karsiliginda aldigi iicretten ile ¢alistigi pozisyondan memnun etmesi gerekir.

Sonug olarak; ¢alisan personelin is tatmininin isletmede kalma niyeti tizerinde dogrudan bir etkiye sahip oldugu

diisiiniildiigiinde isletme yetkililerinin yukarida belirtilen hususlar1 g6z 6niinde bulundurmalar1 gerekmektedir.
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Extensive Summary

Evaulation of Perception Regarding Job and Occupational Satisfaction of the Kitchen Staff
Working At 3, 4, 5-Star Hotels Operating in Konya

“Job satisfaction” is defined as the happiness that comes from bringing forth something new as well as the
whole of benefits gained from work at a business and colleagues that an employee likes to work with (Arslan,
2011). In other words, job satisfaction is the spiritual pleasure an employee gets from doing that work, and it

comprises to what extent the employee feel it (Yildirim, 2014).

When the term “job satisfaction” is considered from the perspective of kitchen personnel at hotels; it is a great
factor that significantly contributes in positive ways to the hotel where the employee work, the service they
provide, the products they offer, their relations with customers, and the image of the businesses, and to the more
effective and beneficial use of resources. For kitchen personnel, job satisfaction is provided when the properties of
job and expectations of the employee match well. Negative attitudes of an employee towards his job lead to job
dissatisfaction (Yildirim, 2014).

Some appropriate precautions and steps should be taken at successful enterprises to ensure job satisfaction of
the personnel. It is of utmost importance that personal needs of the employee be met for them to be content with
their jobs. Job preferences, physical conditions, an appropriate salary, colleagues, etc. are all mainly included

among these needs (Dinger & Fidan, 1997).
METHODOLOGY

Questionnaires, the validity and reliability of which had been tested in previous studies and which were formed
in the light of field research and expert opinions, were used in this study with the aim of gathering the data (Arslan,
2011:4). Before applying the survey forms, a pilot work was done, and the final scope and the form of the survey
was designed taking into consideration any suggestions, etc. that came from individuals during the pre-test phase

and after the necessary corrections were made.

Within the scope of the research, kitchen staffs working in hotels operating in Konya city center and willing to
participate in the research were included. The prepared questionnaires were applied and collected by the researcher
using the "face-to-face interview technique”. SPSS 17.0 statistical program was used for the analysis of the data

obtained in the research. In the evaluation of the data, "Frequency" and "Chi-Square" statistical methods were used.
FINDINGS

As for the information of the work experience of the participants; it has been found out that 42% of the
participants work at 3-star hotels (p<0,05), 25.7% work as busboys at businesses (p<0.001), 53.9% work 8 hours a
day, 35.9% have been working in the position for 2-5 years (p<0.01), and 44.1 % have been working in their

current positions for less than a year (p<0.05).
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31.8% on “being content with promotion opportunities”; on the other hand, 37.1% of the participants partially
agree on the statement of “being happy with the fact that job-related information flow is done on time and clearly”
(p<0.001); and 36.3% on “being satisfied with the job in terms of being able to use vocational knowledge and
skills” (p<0.001).

CONCLUSIONS AND RECOMMENDATIONS

Performance of employees is closely related to their level of occupational satisfaction. On the other hand,
research shows that staff who are highly committed to their businesses make extra efforts apart from their normal
duties to fulfill their duties and reach organizational goals. Given the fact that stress, depression, and lack of
communication caused by today’s intense competition and rapid changes in life are causing the motivation of the
employees to break down, it has emerged that it is very important for all enterprises serving in the tourism sector to

regularly measure their employees’ attitudes towards their work and institutions.

In this study, questionnaires were applied to 245 employees working in kitchen units of 3, 4, and 5-star
hospitality companies operating in Konya, and their perception of job and occupational satisfaction were evaluated.

The findings of the research can be summarized as follows:

If the individuals with high job satisfaction are loyal to their profession, their commitment to the business
they work at will also increase. It has been understood that the commitment of employees to their professions will
increase when they are satisfied with their work places, business opportunities, internal promotion opportunities,
colleagues, and managers. It has also come forth that these staff have made extra effort for the businesses and are
not considering leaving their jobs. It also seems that job satisfaction has an indirect influence on employees’
decisions to remain in a business. At a tourism business, managers working in the kitchen department, and the

human resources department should make great efforts in terms of job and occupational satisfaction.
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