JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 - 8775

. Gastronomi Turizmi
Kongresi

21-23 Eyliil 2017
Lanakkale

Canakkale Onsekiz Mart Oniversitesi
Turizm Fakoltesi




I. Bastronomi Turizmi
ongresi

Journal of Tourism and Gastronomy Studies ==

Journal homepage: www.jotags.org

ISSN: 2147-8775

2017 Volume 5 Special Issue2

ABOUT THIS SPECIAL ISSUE

This special issue which was supported by “Canakkale On Sekiz Mart University — Faculty of Tourism”
contains the selected thirty conference papers presented during the 2. Gastronomy Tourism Congress that
was hosted by Canakkale On Sekiz Mart University on 21-23 September 2017.

We would like to thank all authors, referees and organizing committee members of the congress for their
unique contributions to this special issue.

Sincerely yours,

Irfan YAZICIOGLU (Ph.D.) Ali Osman UYSAL (Ph. D.)
Editor in Chief Guest Editor of Special Issue
editor@jotags.org aouysal@comu.edu.tr

Abstracting&Indexing
ULAKBIM TR Dizin
Index Copernicus International
Asos Index
International Scientific Indexing
Global Impact Factor (GIF)
Universal Imfact Factor
Scholar Steer
Acar Index
Directory of Research Journals Indexing (DRJI)
Scientific Indexing Services (SIS)
CiteFactor Academic Scientefic Journals

Journal of Tourism&Gastronomy Studies


mailto:editor@jotags.org

HONORARY BOARD

Orhan TAVLI Canakkale Governor

Prof. Dr. Yiicel ACER Canakkale On Sekiz Mart University Rector

Prof. Dr. Ali Osman UYSAL Canakkale On Sekiz Mart University Dean of Tourism Faculty
ADVISORY BOARD

Prof. Dr. Bahattin OZDEMIR Akdeniz University

Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT Balikesir University

Prof. Dr. Derman KUCUKALTAN Arel University

Prof. Dr. Diiriye BOZOK Balikesir University

Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA Gazi University

Prof. Dr. Necdet HACIOGLU Balikesir University

Prof. Dr. Niliifer KOCAK Dokuz Eyliil University

Assoc. Prof. Burhan KILIC Mugla Sitk1 Kogman University

Assoc. Prof. Emrah OZKUL Kocaeli University

Assoc. Prof. Liitfi ATAY Canakkale Onsekiz Mart University

Assoc. Prof. Murat DOGDUBAY Balikesir University

Assoc. Prof. Osman Nuri OZDOGAN Adnan Menderes University

Assist. Prof. Aydan BEKAR Mugla Sitk1 Kogman University
Assist. Prof. Burak MIL Arel University

Assist. Prof. Betiil OZTURK Izmir Ekonomi University
Assist. Prof. Hakan YILMAZ Anadolu University

Assist. Prof. Turgay BUCAK Dokuz Eyliil University

CONGRESS ORGANIZING COMMITTEE

Prof. Dr. Ferah OZKOK

Assoc. Prof. Liitfi ATAY

Assist. Prof. Hact Mehmet YILDIRIM
Assist. Prof. S. Haluk ERDEM

Assist. Prof. S. Okan MERCAN

Journal of Tourism&Gastronomy Studies



CONGRESS EXECUTIVE COMMITTEE

Assist. Prof. Halil KORKMAZ

Assist. Prof. Murat AKSU

Assist. Prof. Oguz DIKER

Assist. Prof. Oguz TASPINAR

Assist. Prof. Serdar SUNNETCIOGLU
Assist. Prof. Sinan GOKDEMIR

Lec. Hidir BASAR

CONGRESS SCIENTIFIC COMMITTEE

Prof. Dr. Atilla Akbaba, Izmir Katip Celebi University

Prof. Dr. Bahattin Ozdemir, Akdeniz University

Prof. Dr. Cevdet Avcikurt, Balikesir University

Prof. Dr. Celil Cakici, Mersin University

Prof. Dr. Derman Kiigiikaltan, Arel University

Prof. Dr. Diiriye Bozok, Balikesir University

Prof. Dr. Ferah Ozkok, Canakkale Onsekiz Mart University

Prof. Dr. Fiisun Istanbullu Dinger, Istanbul University

Prof. Dr. Hatice Ferhan Nizamlioglu, Necmettin Erbakan University
Prof. Dr. ibrahim Birkan, Atilim University

Prof. Dr. Kurtulus Karamustafa, Erciyes University

Prof. Dr. Mehmet Durdu Oner, Alanya Hamdullah Emin Pasa University
Prof. Dr. Muharrem Tuna, Gazi University

Prof. Dr. Necdet Hacioglu, Balikesir University

Prof. Dr. Niliifer Kogak, Dokuz Eyliil University

Prof. Dr. Nurten Cekal, Pamukkale University

Prof. Dr. Ocal Usta, Dokuz Eyliil University

Prof. Dr. Selahattin Yildiz, Maltepe University

Assoc. Prof. Ating Olcay, Gaziantep University

Assoc. Prof. Burhan Kilig, Mugla Sitki Kogman University

Journal of Tourism&Gastronomy Studies



Assoc.

Assoc.

AssoC.

AssoC.

AssocC.

AssoC.

AssocC.

AssocC.

AssocC.

AssocC.

AssocC.

AssocC.

AssocC.

AsSsoC.

AsSsoC.

AsSsoC.

AsSsoC.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Assist.

Prof. Cafer Topaloglu, Mugla Sitki Kogman University
Prof. Emel Memis Kocaman, Gaziosmanpasa University
Prof. Emrah Ozkul, Kocaeli University

Prof. Ibrahim Ilhan, Nevsehir Hac1 Bektas Veli University
Prof. Kazim Ozan Ozer, Nisantas1 University

Prof. Liitfi Atay, Canakkale Onsekiz Mart University
Prof. Liitfi Buyruk, Nevsehir Hac1 Bektas Veli University
Prof. Muammer Mesci, Diizce University

Prof. Murat Dogdubay, Balikesir University

Prof. Mustafa Sandik¢1, Afyon Kocatepe University

Prof. Nuray Tiirker, Karabiik University

Prof. Oguz Tiirkay, Sakarya University

Prof. Osman Caliskan, Akdeniz University

Prof. Osman Nuri Ozdogan, Adnan Menderes University
Prof. Rahman Temizkan, Osmangazi University

Prof. Serkan Bertan, Pamukkale University

Prof. Sibel Ozilgen, Yeditepe University

Prof. Alev Dindar Arikan, Anadolu University

Prof. Aydan Bekar, Mugla Sitki Kogman University

Prof. Betiil Oztiirk, Izmir Ekonomi University

Prof. Burak Mil, Arel University

Prof. Ebru Zencir, Anadolu University

Prof. Giirkan Akdag, Mersin University

Prof. Giilgin Algan Ozkdk, Selguk University

Prof. Hact Mehmet Yildirim, Canakkale Onsekiz Mart University
Prof. Halil Korkmaz, Canakkale Onsekiz Mart University
Prof. Hakan Yi1lmaz, Anadolu University

Prof. Ibrahim Tugkan Seker, Cumhuriyet University

Prof. Mehmet Cavusoglu, Canakkale Onsekiz Mart University

Prof. Murat Aksu, Canakkale Onsekiz Mart University

Journal of Tourism&Gastronomy Studies



Assist. Prof. Oguz Diker, Canakkale Onsekiz Mart University

Assist. Prof. Oguz Tasgpinar, Canakkale Onsekiz Mart University
Assist. Prof. Onur Gorkem, Pamukkale University

Assist. Prof. Oya Ozkanli, Gaziantep University

Assist. Prof. Sabri Haluk Erdem, Canakkale Onsekiz Mart University
Assist. Prof. Serdar Stinnet¢ioglu, Canakkale Onsekiz Mart University
Assist. Prof. Sefik Okan Mercan, Canakkale Onsekiz Mart University

Assist. Prof. Turgay Bucak, Dokuz Eyliil University

Journal of Tourism&Gastronomy Studies



Il. Bastronomi Turizmi
Kongresi

Journal of Tourism and Gastronomy Studies ==~

Journal llomelbage: www.jotags.org

ISSIN: 2147-8775

2017 Volume 5 Special Issue 2

Www.jotags.org

Contents

Restoran Migterilerinin Helal Gidaya Yonelik Algilarinin  Belitflenmesi: Tekirdag Ornegi
(Determination of Restaurant Customers’ Perception of Halal Food: Tekirdag Sample)
Hasibe YAZIT, Hasan CINNIOGLU, Derya DEMIRDELEN........ccccciiiiic s 3-17

Yiyecek Igecek Isletmelerine Yerel Uriin Onerisi: Cerez Tarhana (Iocal Product Suggestion for Food

and Beverage Operations: Cerez Tarhana)
Bugra OZDEMIR, Ebrt ZENCIR .......ciiruuerirerimeeeseeessesiseeesseesssesssssessssessssssssssssssssss 1+ st st eetsaenennevens 18-27

Gastronomi Festivallerinin Algilanan Destinasyon Imajina ve Tekrar Ziyaret Etme Niyetine Etkisi:
Fethiye Yesiliziimlii ve Yo6resi Kuzugébegi Mantar Festivali Ornegi (The Impact of Gastronomy
Festivals Intended to Visit the Perceived Destination and Visit Again: Fethiye Yesiliztimlii and Region Morel

Mushroom Festival Example)
Aydan BEKAR, Emine KOCATURK, Cagrt SURUCU .......vuiininiiiie et 28-36

Mugla Karabaginin (Lavandula Stoechas L.) Yiyecek ve Igecek Olarak Degerlendirilmesine Yonelik
Bir Oneri A Suggestlon for evaluatmg of Mugla Karabasi [Lavandula Stoechas L.] as Food and Beverage)
Ozer SAHIN. .. ..37-49

Otel Igletmelerinde Gastronomi Etkinlikleri: Bir Ornek Olay Analizi (Gastronomy Activities in Hotel
Businesses: A Case Study Analysis)
Onder MET, Canstu ARSLAN .. ... ..ttt ittt e e e e 50-63

Gastronomik Kimlik Olugturmada Yéresel Uriinletin Rolii: Uriinlerin Satis ve Pazarlanmasina
Yonelik Bir Ornek Olay Incelemesi (The Local Products Role in Developing Gastronomic Identification:
An Example of Case Study Intended to Sales and Marketing of Products)

Hiimeyra TORE BASAT, Mustafa SANDIKC]I, Sabri (0] 21 31 1 OO 64-76
Turizm Sektoriinde Etnik Restoranlar: Istanbul Ornegi (Ethnic Restaurants in Tourism Industry: An
Example of Istanbul)

Gorkem TEYIN, Nalan ASLAN, Umit SORMAZ, Yeliz PEKERSEN, Hatice FERHAN

NIZAMLIOGLU. .....oiiiiiiiiii e 77-87

Gegmisten Gluiniimiize Gastronomi Bilimi: Bibliyometrik Bir Analiz (Gastronomy From Past to Today:
A Bibliometrical Analysis) .
Cem Oktay GUZELLER, Nuri CELIKER......0uiititiiiitieie et 88-102


http://www.jotags.org/

Antik Donemdeki Damak Tadinin Giiniimiiz Yansimas: (Reflection the Palatal Delight of Ancient
Period to Modern-Day)
Ozge TOLGA, Ozlem YATKIN......vivurieeirerirnerimneeirneee s e et e i e eeaneenennennennennernernerenen. 103-116

Gastronomide Sokak Yiyecekleri ve Saticilari: Teorik Bir Caligma (Street Foods and Suppliers in
Gastronomy: A Theoretical Study)
Dilek DONMEZ POLAT, Aslt GEZEN ... ..ttt e 117-124

Turistlerin Yéresel Mutfak Tercihleri fle Ilgili Bir Aragtirma: Bozcaada Ornegi (A Research on
Tourists’” Local Cuisine Preferences: The Case of Bozcaada)
Murat AKSU, Aslt GEZEN, Sedef OZCAN ..o oo 125-137

Restorandaki Fiziksel Cevre Unsurlarimin Algilanmasi (The Perception of Physical Elements in

Restaurants)
Reyhan ARSLAN AYAZILAR, Gamze GUN.......oovunreenrierneeneeneenneeins eenenennennenenneneeneneenennenanns.138-150

Trakya Bolgesinin Ekolojik Tarim Turizmi Potansiyeli ve Pazarlanabilirligi (Potential and
Marketability of Ecological Agriculture Tourism in Thrace Region)
Kaplan UGURLU, Handan OZTURK ..ovee. vttt etee ittt et ee e 151-161

Gastronomi Egitimi Alan Ogrencilerde Yiyecekte Yenilik Korkusu (Food Neophobia): Balikesir
Universitesi Ornegi (In the Gastronomy Educated Students Fear of the New Foods (Food Neophobia):
Example of Balikesir University)

Serkan YIGIT, Mutat DOGDUBAY .oooieeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeesesseeseeseseseessesessssseseesessesesessssssassssessssesesnsesesesesenseses 162-168

Turizm ve Yiyecek ve Igecek Endiistrisinde Sahnelenen Otantiklik (Elestirel Bakis) (Authentication
in Tourism and Food and Beverage Industry-Ciritical Overview)
Selin TLSAY, Nur NESE SAHIN, Murat DOGDUBAY ........covooimerereenrsviseessessessssssssesssssssssssssssessssssseneees 169-181

Mutfak Seflerinin Gastronomi ile Ilgili Gériigleri: Nitel Bir Aragtirma (Chefs” Opinions of Gastronomy:
A Qualitative Study)
Gillgin ALGAN OZKOK ..ouuriorienrierieeiaiesse e e eae et et et ete et e eteteae e eteenenaenenneneeneneenenen..182-193

Trakya Turizm Rotasi Projesi: Lezzet Rotasi Uzerine Bir Degerlendirme (Thrace Tourism Route
Project: An Evaluation on the Taste Route)
Ali CAKIR, Giilsel CIFTCI, Gulay CAKIR......cccoiiiiiiiiiiiiicc i 194-205

Asgilik Programi Ogrencilerinin Sosyal Medyaya Yonelik Biligsel Yapilarinin Kelime Iligkilendirme
Testi Araciligiyla Incelenmesi (Examining Culinary Students” Cognitive Structure Towards Social Media
Through Word Association Test)

Mehtap YUCEL GUNGOR, Seden DOGAN, Ozan GUNGOR......vvccrmrrieirnreeissesssennssssssssssssssns 206-218

Diinyanin En Iyi Mutfaklar1 ve Tiitk Mutfagt (The Best Cuisines in the World and Turkish Cuisine)
Goksel Kemal GIRGIN, Ozkan DEMIR, Vahide CETINKAYA........oooocoorroeereeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeesseeseseesesens 219-229

Bolge Gastronomi Turizmi Uzerine Yéresel Uriin Festivallerinin Etkisi: Urla Ornegi (The Impact of
Local Product Festivals on Regional Gastronomy Tourism: Case of Utla)

Go6zde TURKOZ BAKIRCI, Turgay BUCAK, K. Nazan TURHAN.. .. ...ccocoovruemmriinrerneeernresesesesseseseens 230-240

Veganlarin Restoranlarda Kargilagtiklar: Sorunlar Uzerine Bir Aragtirma (A Research on the Problems
of Vegans Compare in Restaurants)
Serdar SUNNETCIOGLU, Sefik Okan MERCAN, Haa Mehmet YILDIRIM, Serkan



Yiyecek ve Igecek Igletmelerinde Atmosfer, Tiiketim Duygulari, Miigteti Menuniyeti ve Yeniden
Satin Alma Davranig1 Arasindaki Iligkinin Incelenmesi (Study of the Correlation Between Atmospheres,
Consumption Sentiments, Customer Satisfaction and Re-Purchasing Behavior in Food and Beverage

Businesses) .
Erdem TEMELLIOGLU, Oguz TASPINAR, Yasint SOYLU........coommmrvvenrriennssssssssssssssssssnssssssssnsssess 253-264

Renklerin Corbalarin Tat Algist Uzerindeki Etkilerini Belirlemeye Yonelik Bir Aragtirma (A Research

on Investigating the Effects of Colors on Soups’ Taste Perception)
Hakan YILMAZ, Gamze ERDEN ......ccooiiiioieetieteeecteeeeeteeteevee et ettt etessetseseeveseessessessesensesensessessesensens 265-275

Geleneksel Meyan Koékii Serbeti Hazirlama Siirecinde Farkli Sicaklik Uygulamalarinin Setbetin
Mikrobiyolojik Kalitesi ve Biyoaktif Bilegenleri Uzerine Etkisi (The Effects of Different Temperature
Applications on Microbiological Quality and Bioactive Compounds of Licorice Root Sherbet During
Traditional Production)

Cigdem UYSAL PALA, Caner Nurettin EKSI, Egemen OZCELIK, Belgizar AYANA CAM......... 276-286

Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Duyusal Pazarlama Uygulamalari (Sensory Marketing Practices in

Food and Beverages Companies)
Hakan ASLAN, Cafer TOPALOGLU, Burhan KILIC, Nisan YOZUKMAZ...ccoveeireieeeeneeeeeienns 287-300

Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Kapsaminda Otantik Yiyeceklere Yoénelik Bir Inceleme (A
Research on Authentic Foods Within the Scope of Sustainable Gastronomy Tourism)

Giitkan AKDAG, Metal UZULMEZ .oovoveeeeeeeeeeeseeeeeeseeseeseeesseseseessesesesssesssesssseesssesssesesesseesasessesasesesssesaee 301-309
Gida Giivenliginde Risk Faktorleti ve Hijyenin Onemi (Risk Factors and Hygiene Importance in Food
Safety) . .

Seydi Ahmet CETIN, Bayram SAHIN......ccociiiiiiiiiiiiiiiissi s s 310-321

Yéneticilerin Perspektifinden Yiyecek Igecek Isletmelerinde Gizli Miigteri Uygulamalari (Mystery
Shopping in Food and Beverage Operations Through Managers' Perspective)
Emrah YILDIZ, Burhan KILIC. ... 322-332

Geleneksel Tiurk Tatlis1 Olarak Lokum ve Safranbolu Lokumu (Turkish Delight As a Traditional
Dessert and Safranbolu Turkish Delight) .
Oguz DIKER, Nuray TURKER, Adnan CETINKAYA, F. Behzat KAYA....ovvuneieneeiinerieeinerisneeieens 333-344

Turizm Alaninda Yazilmig Olan Gastronomiye Iligkin Tezlerin Bibliyometrik Profili (Bibliometric
Profile of Thesis Related to Gastronomy in the Field of Tourism)
Ayse SUNNETCIOGLU, Pinar YALCINKAYA, Merve OLCAY, Sefik Okan MERCAN..........ccoooe..eens 345-354

ISSN: 2147-8775




DOI: 10.21325/jotags.2017.107

Journal of Tourism and Gastronomy Studies ST

II. Gastronomi Turizmi

Kongresi

Journal homepage: www.jotags.org T g

Restoran Miugterilerinin Helal Gidaya Yo6nelik Algilarinin Belirlenmesi: Tekirdag
Ornegi (Determination of Restaurant Customers’ Perception of Halal Food: Tekirdag

Sample)

Hasibe YAZIT®

, *Hasan CINNIOGLU*

, Derya DEMIRDELEN"

2 Namik Kemal University, Sarkdy Vocational School, Tekirdag/Turkey
b [stanbul Ayvansaray University, Plato Vocational School, istanbul/Turkey

Anahtar Kelimeler

Oz

Helal turizm

Helal gida

Yiyecek igecek isletmeleri
Turizm

Tekirdag

Keywords

Bu ¢alismanin temel amaci, restoran miisterilerinin helal gida hakkindaki diisiincelerini
belirlemek ve bu diisiincenin, kisilerin sahip olduklari sosyo-demografik faktorlere gore
degisip degismedigini ortaya koymaktir. Literatlir incelendiginde helal gidaya yonelik
birgok arastirma bulunurken, restorana gelen misafirlerin helal gidaya yonelik algisini
belirlemeye yonelik az sayida ¢alisma oldugu goriilmiistiir. Bu noktada c¢aligma 6nemli
goriilerek, gergeklestirilmesi gerektigi diisliniilmiistiir. Aragtirmanin 6rneklemini Tekirdag
il merkezinde bulunan birinci smif restoran isletmelerine gelen 329 misafir
olusturmaktadir. Veriler, katilimeilarin helal gidaya iliskin diisiincelerini belirlemeye
yonelik ifadelerden ve demografik Ozelliklerine ait sorulardan (cinsiyet, yas, medeni
durum, gelir diizeyi, egitim seviyesi, meslek) olusan bir anket kullanilarak elde edilmeye
calistlmistir. Elde edilen verilerin yorumlanmasi igin faktor analizi, t testi, annova testi
gibi analizler kullanilmistir. Arastirma sonucunda katilimcilarin helal gida algisinin orta
diizeyde oldugu ve bu alginin katilimcilarin cinsiyetlerine, medeni durumlarina ve
mesleklerine gore bir farklilik gostermedigi ancak egitim diizeyi, yas ve gelir diizeyine
gore anlamli farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir.

Abstract

Halal tourism

Halal food

Food & beverage businesses
Tourism

Tekirdag

The main purpose of this study is to determine restaurant customers' thoughts about halal
food and to show whether these considerations vary according to socio-demographic
factors. When the literature is examined, it is seen that there are relatively few studies to
determine the perception of halal food of the guests who come to restaurants while there
are many studies on halal food. At this point, it has been thought that the study should be
realized by seeing the importance of it. The sample of the research consists of 329 guests
who came to first class restaurant operations in Tekirdag province centre. The data were
obtained by using a questionnaire that included participants' attitudes toward halal food
and their demographic characteristics (gender, age, marital status, income level, education
level, occupation). Analyses such as factor analysis, t test, anova test were used to
interpret the data obtained. As a result of the research, participants were found to have a
moderate level of halal food perception and these participants did not differ according to
their gender, marital status and occupation, but showed significant differences according
to education level, age and income level.

* Sorumlu Yazar.

E-posta: hcinnioglu@nku.edu.tr (H. Cinnioglu),
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GIRIS

Turizm endiistrisi sosyal, ekonomik, siyasi, kiiltiirel etkileri sebebiyle tiim Diinya Ulkeleri acisindan énemli bir
sektor olmus ve olmaya da devam edecektir. Turist sayis1 ve turizm gelirleri agisindan daha fazla pay elde etmek
isteyen tilkeler, turistik triinleri farklilastirarak veya cesitlendirerek misafir beklentileriyle uyumlu olarak yeni
pazarlar bulma yoluna gitmislerdir (Sriprasert vd., 2014: 216). Diinyada Miisliiman turistlerin sayisinda meydana
gelen artis, bu pazarin turizm literatiiriinde ¢ok fazla ilgi ¢cekmesini saglamistir (Shafaei, 2016: 1). Bu yeniliklerle
birlikte dikkat ceken pazarlardan biri de helal turizm ve helal gida kavramlaridir (Samori ve Sabtu, 2014: 145).
Gilinlimiizde bir¢ok insan giinlilk yasamlarinda, seyahatlerinde ya da yurt dis1 gezilerinde helal iiriinleri talep

etmektedir (Shuriye ve Daud, 2014: 1127).

Bilgi ve iletisim teknolojilerinde yaganan gelismeler, tiiketicilerin refah diizeyinin artmas1 ve igletmeler arasinda
yasanan siddetli rekabet glinlimiizde tiiketicileri daha bilingli bir hale getirmektedir. Giiniimiizde tiiketicilerin satin
alma kararini etkileyen pek ¢ok faktér bulunmaktadir. Bu faktorlerden en 6nemli olarak ele alinabilecek faktoriin,
kiiltiirel deger igerisinde yer alan dinin (Essoo ve Dibb, 2004: 689; Soesilowati, 2010: 153) oldugu sdylenebilir.
Bagka bir ifadeyle tiiketicilerin satin alma tercihlerine bakildiginda baz iiriinlerin 6zellikle helal iiriin oldugu i¢in
satin alinirken, bazilariin da sadece helal iiriin olmadig: i¢in satin alinmadigi anlasilmaktadir (Kurtoglu ve Cigek,
2013: 182).

Helal kavrami “’dinin kurallarina aykir1 olmayan, dini bakimdan yasaklanmamis olan, kurallara ve geleneklere
uygun, haram karsit1”” seklinde tanimlanmaktadir (TDK). ‘’Seyahat, dinlenme ve eglenme isteginin islami kural ve
inaniglara uygun bir sekilde gerceklestirilmesi helal turizm kavramini tanimlamaktadir’” (Bogan vd., 2016: 1428).
Helal turizmde konaklama, seyahat etme, yeme-igcme, dinlenme gibi “’yapilan tiim faaliyetler dini hiikiimler
igerisinde gergeklestirilmektedir’” (Yilmaz ve Giiler, 2012: 372). Tiirkiye, Misliiman bir iilke olmas1 sebebiyle
gerekli 6zen gosterildigi takdirde Helal Turizm ve Helal Gida’dan iyi bir pay alabilir.

Helal turizm ve helal gida konusunda son yillarda calismalarin ¢ok yeterli olmasa da yapildig1 goriillmektedir
(Zulkharnain ve Jamal, 2012: 337). Bu ¢alismada 6zellikle tiiketicilerin helal gida hakkindaki diisiinceleri ve bu
diisiincenin, kisilerin sahip olduklar1 sosyo-demografik faktorlere gore degisip degismedigi ortaya konulmaya
calisilmigtir. Bu amagla helal turizm ve helal gidaya iliskin temel bilgiler verilmeye calisilarak, konuyla ilgili

analizler gerceklestirilmistir.
Kuramsal Cerceve

Din konusu son 30 yildir pazarlama alaminda nemli gériilerek galismalarda ele almmmustir (Ozbek vd., 2013:
116). Ciinkii farkli dini gruplar farkli inanglari, farkli inanglar da farkli yasam tarzlarini olusturmakta ve din,
insanlarin yasamlarini ya da davranislarini bir ¢ok yénden etkileyebilmektedir (Shakona vd., 2015: 22). Insanlarin
dini inaniglar1 onlarin neyi ve nasil tiiketecegini de belirleyebilmektedir (Fam vd., 2004:542; Hanzee ve Ramezani,
2011: 1-2; Jafari ve Siierdem, 2012: 9) Arastirmalar tiiketicilerin satin alma tercihleri {izerinde dinin etkisinin
(Yesiltas vd., 2012: 193) ekonomik faydadan daha fazla oldugunu gostermektedir (Essoo ve Dibb, 2004: 689;
Soesilowati, 2010: 153). Farkli dini inamslar insanlarin turizm faaliyetlerine yaklasimlarim da

farklilastirabilmektedir (Vukonic, 2002: 59) ve aym zamanda dini kurallar turizm sektoriine de entegre

4
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edilebilmektedir (Stephenson, 2014: 157). Din hem turizm isletmeleri hem tiiketici davranmiglanyla iligkilidir
(Battour ve Ismail, 2014: 1).

Helal Pazar, giinlimiiz diinyasinin en karli ve en etkili pazarlarindan bir tanesidir (Akyol ve Kiling, 2014: 172).
Chookaew vd. (2015) yaptiklar1 ¢alismada, helal turizmin tam anlamiyla gerceklestirilebilmesinin tiim turizm
isletmelerinde Islami kurallara uyulmasiyla miimkiin olabilecegini vurgulamaktadirlar. Yani helal turizm
kavramindan bahsedebilmek icin turizm isletmesi olarak sayilan basta konaklama isletmeleri olmak iizere; seyahat,

yiyecek icecek, ulasim ve eglence isletmelerinde de islami kurallara uyulmas: gerekmektedir.

Helal gida kavranu; ‘Islam hukukuna gore izin verilen gida’ seklinde tanimlanmis olup, Islam hukukuna gore
yasaklanmis seylerden olusmamasi; Islam hukukuna gore yasaklannmus bir tesis ya da cihazla hazirlanmis ya da
saklanmis olmamasi; liretim, isleme, tasima ve depolama konusunda helal olmayan gidalarla temasinin olmamasi
ve helal gidalarin Islami usuller cercevesinde hazirlanmasini esas almaktadir (Simsek, 2013: 27; Cukadar, 2015: 5).
Yiyecek igecek isletmelerinin Islami turizm konseptinde hizmet sunabilmesi igin helal gida kosullarina uymast,
meniilerinin helal gida kosullar1 tagimasi, alkollii higbir iirlinii isletmede bulundurmamasi, ayrica miisterilerin
ibadetlerini gergeklestirmesine olanak vermesi ve mimari yapida da Islami kosullara dikkat etmesi gerekmektedir
(Tekin, 2014: 757). Yani helal gida diye adlandirilan yiyecek ve igeceklerde sadece ‘igerik’ agisindan
degerlendirme yapma, konu acisindan eksik kalacaktir. Hem igerik, hem sunum, hem depolama veya tagima
asamasinda da Islami usullerin gdz 6niinde tutulmas: ve Islami kurallara uygun olarak siirecin islemesi énem arz
etmektedir. Sayilan bu sebeplerden dolayr miisliimanlarin yiyecek icecek satin alirken sertifikasyon sistemine
ihtiyag duyduklar1 sdylenebilir (Cukadar, 2015: 1). Ciinkii helal gida sertifikasi, miisliimanlarin tiikettikleri tim
gida iiriinlerinin yetkili kurumlarca denetlenip, Islami kurallara uygun bulunmasi durumunda verilen ve
miisliimanlarin yiyecek ve igecek iirlinlerini goniil rahatligiyla almalarimi saglayan sertifikadir (Yener, 2011:127;

Cukadar, 2015: 1; Talib vd., 2016: 6).

Gliniimiizde insanlar yogun ¢alismakta ve yemek yaparken zamandan tasarruf edebilmek i¢in hazir gidalara
yonelmektedir. Kiiresel diinyada tiiketiciler yiyecek i¢ecek iirlinlerini sadece kendi iilkelerinden degil farkli dinlere
mensup diger iilkelerden de ithal edebilmektedir. Diinyada iki milyar Islami inanisa sahip insanin 6nemli bir
kismimin yiyecek igecekleri tiikketirken hangilerinin haram hangilerinin helal olacagimi bilmek istemeleri, helal gida
pazarimi dnemli bir noktaya tasimaktadir. Yillik ortalama yilizde on biiylime trendine sahip bu pazarda Tiirkiye’nin
de yer almasi ekonomik agidan onemli goriilmektedir (Ozdemir ve Yayli, 2014: 198). Ekonomik bilyiime igin

onemli bir potansiyele sahip olan helal endiistri; gidalar1 da hizmetleri de kapsamaktadir (Zulkfli vd., 2011: 295).

Miisliiman turistler i¢in gittikleri destinasyonlardaki helal gidalarin mevcudiyeti biiyiik 6nem tasimaktadir
(Battour ve Ismail, 2015: 3). Ozellikle kentlerde yasayan Miisliimanlarin yiyecek icecek satin alma davranislari
lizerine yapilan ¢alismada tiiketicilerin et, balik ve sebzeleri segerken helal ve haram noktasina ¢ok dikkat ettikleri
goriilmektedir. Ayrica yine bu ¢alismayla birlikte Misliiman tiiketicilerin helal gidada en 6nemli olarak gordiikleri
unsurun domuz eti ve alkol icermemesi oldugu sdylenebilir (Soesilowati, 2010; Cankiil, 2011). Dali vd. (2008)’de
Malezya ve Brunei’de yaptiklari ¢alismada, tiiketicilerin helal sertifikali iiriinleri helal sertifikasi olmayan {irlinlere
gore daha pahali bulduklarini belirtmektedir. Wan-Hassan ve Awang (2009) tarafindan Yeni Zelanda’da yapilan

calismada ise, yiyecek icecek isletmecilerinin helal gida tretim ve tanitim konusunda isteksiz olduklari ¢linkii
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Miisliiman pazarinin kendileri igin ¢ok 6nemli olmadigimi diisiindiiklerini belirtmektedir. Mutsikiwa ve Basera
(2012) tarafindan Zimbabve’de yapilan ¢aligmada tiiketicilerin sosyo-kiiltiirel etkilerinin helal gidaya yonelik
tutumlarint yok denecek kadar az etkiledigi anlasilmaktadir. Fakat yine bu c¢aligmayla Miisliiman tiiketicilerin
Miisliiman olmayan tiiketicilere oranla degerlerine daha bagli olduklar1 anlagilmaktadir. Baran ve Batman (2015),
gida sektoriinde tiiketici beklentilerini karsilamada helal gida giivencesinin 6nemi iizerine yapmis olduklar
caligmada tiiketici farkindaliginin yeterli diizeyde olmadigi sonucuna ulagmislardir. Baran vd. (2016), otel
miisterilerinin helal giday1 nasil algiladiklarina iliskin yapmis olduklari arastirmada iilkemiz tiiketicileri agisindan
yeterli diizeyde algilanmadig1 ve bu konuda toplumu bilin¢lendirmenin 6nemi ve helal gida konusunda standart

olusturulmasi gerektigi sonucuna ulagmislardir.
YONTEM
Arastirmanin Amaci

Helal gida ve helal turizm son dénemlerde 6nemi gittikge artan bir pazar haline gelmektedir. Giiniimiizde bir¢ok
insan helal turizm faaliyetlerine katilmakta ve helal gida {irlinlerini tercih etmektedir. Bu nedenle isletmelerin bu
pazarlarda basarili olmalari ya da istedikleri Pazar paylarini elde etmeleri icin tiiketicilerin helal gida hakkindaki
disiincelerini, algilarini, tutumlarini ve beklentilerini bilmeleri gerekmektedir. Bu baglamda bu ¢alismanin temel
amact; tiiketicilerin helal gida hakkindaki algilarini belirlemek ve bu diisiincenin sahip olduklart sosyo-demografik

faktorlere gore degisip degismedigini ortaya koymaktir.
Arastirmanin Hipotezleri

Tiiketicilerin sahip oldugu sosyo-demografik faktorler bir iiriiniin algisinda ya da bir isletmeyi tercih etmede
etkili olabilmektedir. Ozellikle helal gida ile ilgili algilar tiiketicilerin egitim, cinsiyet, yas, gelir vb. durumlarina
gore degisiklik gosterebilecektir. Alan yazin incelendiginde, yapilan ¢aligmalarin sonuglarinin bu ifadeyi destekler

nitelikte oldugu goriilmektedir.

Kurtoglu ve Cigek’in (2013), tiiketicilerin helal trtnler hakkindaki algilama, tutum ve beklentilerini tespit
etmeye yonelik olarak yaptiklari calismada; tiiketicilerin algilama, tutum ve beklentilerinin cinsiyet, 6grenim
durumu, meslek ve gelirlerine gore farklilik gosterdigi, yas ve medeni duruma gore ise farklilik gdstermedigi ortaya

cikmustir,

Kéleoglu vd. (2016), tiiketicilerin helal tiriin algist ve helal trlinleri satin alma niyetleri arasindaki iliskileri
belirlemek amaciyla yaptiklar ¢alismada; tiiketicilerin helal {iriin algist ve helal {irlinleri satin alma niyetleri ile
yas, meslek ve egitim diizeyi degiskenleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulmazken, gelir

degiskeni ile arasinda anlamli farkliliklar tespit etmislerdir.

Akbiyik ve Eroglu’nun (2016) tiiketicilerin helal sertifikali {irlinlere yonelik alg1 ve beklentilerini belirlemeye
calistiklar1 arastirmada, helal gida algisinin tiiketicilerin sahip oldugu egitim diizeyine gore farklilik gosterdigini

ortaya koymuslardir. Bu kapsamda arastirmada gelistirilen hipotezler su sekildedir:
H1: Katilimcilarin cinsiyetleri ile helal gida algis1 arasinda anlamli bir iligki vardir.

H2: Katilimcilarin medeni durumlari ile helal gida algis1 arasinda anlamli bir iligki vardir.
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H3: Katilmcilarin egitim seviyesi ile helal gida algis1 arasinda anlaml1 bir iliski vardir.
H4: Katilimcilarin yaslar ile helal gida algis1 arasinda anlaml1 bir iligki vardir.

H5: Katilmcilarin gelir diizeyleri ile gida algisi arasinda anlamli bir iliski vardir.

H6: Katilimcilarin meslekleri ile helal gida algis1 arasinda anlamli bir iliski vardir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Tekirdag il merkezinde bulunan birinci sinif restoran isletmelerine gelen misafirler
olusturmaktadir. Ancak bu isletmeleri tercih eden misafirlerin sayisi tam olarak bilinmemektedir. Bu nedenle
Yazicioglu ve Erdogan (2004: 50) tarafindan d= +- 0,05 Ornekleme hatasi ve p=0,05, g=0,05 giiven araliginda
orneklem biiyiikliigiiniin 384 olmasi gerektiginin belirtilmis oldugu Orneklem Biiyiikliigii Tablosundan

yararlanilmistir.

Bu verilerden hareketle 6rneklem biiytikliigli 384 olarak belirlenmis ve 6rnekleme alinacak bireyler kolayda
ornekleme yontemi ile secilmistir. Restorana gelen misafirlere yonelik 400 anket dagitilmig, bu anketlerden 361

tanesi geri toplanabilmis, hatali ve bos birakilan anketler gikarildiktan sonra 329 anket arastirmaya dahil edilmistir.

Orneklemi olusturan katilimeilarm % 55°i erkek, % 34’ii 2000-3000 TL arasinda gelire sahip, %48,6’s1 6zel

sektor ¢aligsant, %36,8’1 6n lisans mezunu, % 63,2’si evli ve %32,5’1 36-45 yas arasindaki kisilerden olugsmaktadir.
Veri Toplama Araci

Arastirmada veri toplama araci olarak daha dnce giivenirliligi ve gecerliligi saglanmis 6lgekten ve demografik
sorulardan olusturulmus bir anket formu kullanilmistir. Anket iki boliimden olusmaktadir; Anketin ilk boliimiinde
katilimcilarin helal gidayla ilgili diisiincelerini belirlemeye yonelik ifadeler yer alirken, ikinci boliimde;
katilimeilarin, cinsiyet, yas, meslek, medeni durum, 6grenim durumu ve gelir durumunu 6grenmeye yonelik sorular
bulunmaktadir. Anket ¢alismasi 10 Ekim-05 Kasim 2016 tarihleri arasinda orneklem dahilindeki restoranlara
gidilerek oradaki misafirlere yapilmistir. Oncelikle isletme yoneticileri ile bire bir goriisiilmiis ve ¢alismanin amaci
aciklanarak gerekli izinler alinmistir. Daha sonra bu isletmelere gelen misafirlerden ankete katilmak isteyenlere

anketler doldurulmustur.

Katilimcilarin helal gidaya yonelik diisiincelerini belirlemek i¢in daha 6nce bircok calismada giivenirliligi ve
gecerliligi saglanmis olan (Kurtoglu ve Cicek, 2013; Koleoglu vd., 2016; Aslan 2016; Akbiyik ve Eroglu, 2016),
Dali vd., (2009) tarafindan gelistirilen, Kurtoglu ve Cicek’in Tiirk¢eye uyarladiklar1 36 ifadeden olusan “Helal
Gida” 6lgegi kullanilmustir. Ankette kullanilan helal gida dlgegi 5°1i Likert tipinde (1-kesinlikle katilmiyorum ile 5-

kesinlikle katiliyorum) derecelendirilmistir.

Olgegin giivenirliligini belirlemek amaciyla yapilan giivenirlilik analizi neticesinde Helal iiriin 6lgeginin
Cronbach alfa degeri 0,790 olarak bulunmustur. Helal {iriin Slgeginin alt boyutlarinin Cronbach alfa degerleri
strastyla; tutundurma boyutu icin “0,748”, dagitim boyutu igin “0,781”, fiyat boyutu i¢in “0,811”, sertifika boyutu
i¢in; “0,741”, satin alma boyutu i¢in “0,712”, {irlin boyutu i¢in “0,785’tir.
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Genel olarak sosyal bilimlerdeki arastirmalarda Cronbach alfa (o) katsayisi ile ilgili su degerlendirmeler yapilir
(Islamoglu ve Almagik, 2014: 283):

e < 0<0.40 ise dlgek giivenilir degildir.

e 0.40 <a<0.60 ise dlgek giivenilirligi diistiktiir.

e 0.60 <a<0.80ise dlgek oldukca giivenilirdir.

e 0.80<a<1.00ise dl¢ek yiiksek derecede giivenilirdir.

Bu veriler 1s18inda arastirmada kullanilan 6lgegin ve alt boyutlarinin giivenirlilik diizeyinin yeterli oldugu

sOylenebilir.
BULGULAR VE TARTISMA
Faktor Analizi

Faktor analizi yapabilmek i¢in degiskenler arasinda belirli bir oranda korelasyon bulunmalidir. Barlett kiiresellik
testi bu iligkinin olup olmadigini belirlemeye yonelik olarak yapilmaktadir. P degeri 0,05 anlamlilik derecesinden
kiigiikse faktor analizi yapmak igin yeterli iliski vardir. Benzer sekilde Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 6rnekleme
yeterliligi de degiskenler aras1 korelasyonlarin faktor analizine uygunlugunu test eder ve KMO’nun kabul edilebilir

en alt simir1 0,50°dir (Durmus vd. 2013; 79-80).

Tablo 1. Katihmecilarin Helal Uriinlerle Ilgili Algilarma Yonelik Boyutlarin Belirlenmesi I¢in Yapilan Faktor

Analizi Sonuglari

IFADELER Faktdor Aciklavica | Ozdeger
viikleri Varyvans
TUTUNDURMLA
Helil iriinlen gazetelerdela rekdamlar araciligivla satin almawa 749
tercih ederim.
Helil tiriinleri intemet reklamlar: aracilifivla satin almawi tercih 738
ederim.
Helal iiriinlen radvo reklamlarn araciligivla satin almawvi tercih 695
ederim. 13,030 T 327
Helil iriinleri brosiirler aracilifivla satm almawi tercih ederim. BT2
Helil iiriinlen televizvon relkdamlar: araciligivla satin almawi tercih 598
ederim.
Helil tiirinleri arkadas-komsu-akraba tavsiveleri aracilifivla satin 564
almawi tercih ederim.
DAGITIM
Helil tiriinlern semt pazarlarmdan satn almaw: tercih ederim. LT3
Helil tiriinlen kévlii pazadarmdan satin almaw: tercih edenm 681
Helil urunleri bakkallardan satin almaw: tercih ederim. 642 16.981 1.864
Helil diriinlen siipermarketlerden satin almav: tercih edenim. 621
Helal iirinlen Alisveris merkezlerinden satin almawa tercih edenm. 608
FIVAT
Helil sertifikasi olan iirimlerin heldl sertifikas: olmayanlara gére 76
genellikle daha pahali olacagmi dii sinity orur
Helil iirinlen indinmdewvken satin almawvi tercih edenim. 711
Helil iiriinler siipermarketlerde satilirsa daha neuz olur. L6BS
Helal vivecek-icecek satun alirken fivat her zaman temel G295 13,371 1.712
belirlevicidir.
Diigiik fivat diigiik kalite demelctir .596
Kiigiik isletmeler tarafindan firetilen helil firiinlerin daha ucuz 578
olacagimni diisiniivonim.
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SERTIFIK A
Tlkemizde iiretilen helil firinler mutlaka hell firim sertafikkas: .B58
almalidar.
Helal sertifikali irtimler herhangi bir hile veya aldatmawa karsi .871 9.691 1.385
stirekli takip edilmelidir.
Helil sertifikals iirimlerde hile vapan iireticiler gerektigi gibi 829
cezalandirilmalidar.
Helil sernfikals iirim bulmanin zor oldugunn digimivornim. 790
SATIN ATMA
Helil tiriinlern tamtim déneminde satin almavi tercih edenim. 860
Helajl iiriinlert numunesim denedikten sonra satin almaw tercih .832 5.386 1317
ederim.
Helil tiriinlern, vamnda bir hedivesi varsa satin almawi tercih 793
ederim.
Helil iiriinler ekstra hizmetle beraber sunulursa daha cazip olur. 758
TRUN
Helal iiriinler kaliteli irimlerdir. 782
Helil tiriinlerin tiiketicilerin damak tadmna uvgun olduguma 715
diisiiniy o . 4911 1.098
Helil tiriinlerin ambalajlar: ¢eldaci olmalidir. B85
Helil tiriinlerin garanti belgesinin olmas: cok Snemlidir. BT
Helil iiriinlernin markas: dnemlidir. 671
EMO - 836 Barttlet’s Test: 3241 671 Sig- 000 Toplam warvans % 68,37 dir.

Yapilan Kaiser — Meyer — Olkin (KMO) ve Bartlett analizler neticesinde KMO degeri 0,836 ve Bartlett testinin
ise 0,05 dnem derecesinde anlamli oldugu sonucuna varilmistir. Bu degerler veri setinin genel olarak faktor
analizine uygun oldugunu gostermektedir. Analizler temel bilesenler yontemi ve Varimax dondiirme yontemi
kullanilarak uygulanmustir. Orjinali 36 ifadeden olusan Sl¢ekten, Faktor analizi sonucunda faktor yiikii diigiik olan
6 ifade ¢ikarilmustir. Olgekte 6zdegerleri 1°den biiyiik toplam alt1 alt boyut bulunmustur, boyutlarin birlikte
acikladiklar1 toplam varyans % 68,37 dir (Tablo 1).

Verilerin analizinde en yiiksek varyansi agiklayan alti maddeden olusan faktor 1 “Tutundurma” olarak
adlandirilmig, varyansm % 18,030’unu agiklamaktadir. “Dagitim” olarak isimlendirilen faktér 2 varyansin
%16,981’ini agiklamakta ve 5 maddeden olusmaktadir. Varyansin % 13,371’ini aciklayan ve 6 maddeden olusan
faktor 3 “Fiyat” olarak adlandirilmistir. “Sertifika” olarak adlandirilan faktor 4, varyansin % 9,691’ini aciklamakta
ve toplamda 4 ifadeden, “Satin alma” olarak isimlendirilen faktér 5 varyansmn % 5,386’sin1 agiklamakta ve
toplamda 4 ifadeden ve son olarak varyansin % 4,911’ini agiklayan ve “Uriin” olarak adlandirilan faktor 6, 5

ifadeden olusmaktadir.
Verilerin Analizi

Helal {irlinlere yonelik algi diizeyleri ile belirlenen alt boyutlarin katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore
anlamh farklilik gosterip gostermedigini tespit etmek icin bagimsiz gruplar t testi ve tek yonlil varyans analizi
uygulanmugtir. Tek yonlii varyans analizinde ortaya ¢ikan farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek
icin Tukey testinden yararlanilmigtir. Sonuglar % 95 giiven araliginda, anlamlilik p<0,05 diizeyinde ¢ift yonli

olarak degerlendirilmistir.

Katilimcilarin helal {irlinlere yonelik algi diizeylerinin ortalama degeri 3,06 olarak bulunmustur. Helal {iriin
Ol¢eginin alt boyutlara bakildiginda tutundurma boyutu i¢in ortalama deger “2,60”, dagitim boyutu i¢in “2,81”,
fiyat boyutu i¢in “3,15”, sertifika boyutu i¢in; “3,71”, satin alma boyutu i¢in “3,18”, iiriin boyutu i¢in “2,96”dr.
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Tiim bu ortalamalara bakildiginda katilimcilarin helal iiriinlere yonelik algi diizeylerinin orta diizeyde oldugu

belirlenmistir.

Tablo 2’ye bakildiginda Katilimecilarin helal {irlinlere yonelik alg1 diizeylerinin egitim durumlarina gore anlamli
farkliliklar gosterdigi goriilmektedir (p< 0,05). Elde edilen bu sonu¢ Kurtoglu ve Cicek’in (2013) ve Akbiyik ve
Eroglu’nun ¢alisma (2016) sonuglartyla ortiigmektedir. Bu sonuca gore Hs hipotezi kabul edilmistir. Farkliliklara
alt boyutlar acisindan bakildiginda ise, anlamli farkliliklar sadece sertifika ve iirin alt boyutlarinda oldugu
goriilmektedir. Bu farkliliklar ise sertifika alt boyutunda ilkégretim grubu ile lisans ve iistii grubu ve Onlisans
gruplar arasinda; iriin alt boyutunda ise lise grubu ile lisans ve iistii grubu ve onlisans gruplar1 arasinda tespit
edilmistir. Helal iirlinlere yonelik genel farkliliklara bakildiginda, farkliliklarin ilkogretim ile 6nlisans ve lisans ve
iistii arasinda; lise ile Onlisans ve lisans ve iistii arasinda oldugu goriilmektedir. Yani egitim seviyesi arttikca
tiikketicilerin yedikleri ve igtikleri iiriinler hakkinda daha fazla endise duyup bu {iriinlerin iceriklerini ve iriinlerin
Ozelliklerini daha fazla bilmeye ihtiya¢ duyduklar1 dolayisiyla iirlinlerin sertifikasinin olmasina énem verdikleri

anlasilmaktadir.

Tablo 2. Katilimcilarin Helal Uriinlerle Ilgili Algi Diizeylerinin Egitim Durumlarina Gore Karsilastirilmasina

[liskin Bulgular
Egitim Durumu n Ortalama S.Sapma F degeri P Tukey
Sertifika 1.1lkdgretim 39 2,95 ,649 1-4
2.Lise 116 2,80 714 1-3
~ 1,671 ,000
3.0Onlisans 121 3,34 ,811
4. Lisans ve usti 53 3,47 677
Uriin 1.1lk6gretim 39 2,58 ,718 2-3
2.Lise 116 2,41 ,758 2-4
~ 5,814 ,011
3.0Onlisans 121 3,01 911
4. Lisans ve usti 53 3,18 ,864
1.1lkdgretim 39 2,66 ,649 1-3
Genel 2.Lise 116 2,30 ,639 1-4
3.Onlisans 121 2,40 ,845 1,219 ,000 2-3
4.Lisans ve istii 53 2,37 ,820 2-4

Katilimcilarin helal firiinlere yonelik algi diizeylerinin yas gruplarina gore karsilagtirilmasina iligkin yapilan
analiz sonuglar1 tablo 3 de verilmistir. Yapilan analiz neticesinde katilimcilarin helal iiriinlere yonelik algi diizeyleri
ile yas diizeyleri arasindaki farkliliklar anlamli bulunmus (p<0,05) ve Ha hipotezi kabul edilmistir. Hangi gruplar
arasinda farklilik oldugunu belirlemek amaciyla yapilan analiz neticesinde; farkliliklarin 25 ve alti grubu ile 36-45
grubu ve 46-55 grubu arasinda oldugu belirlenmistir. Olgegin alt boyutlarina bakildiginda anlamli farkliliklarin
sadece fiyat ve liriin alt boyutunda oldugu goriilmektedir. Alt boyutlardaki farkliliklar, fiyat alt boyutu icin; 25 ve
alt1 grubu ile 36-45 grubu ve 46-55 grubu arasinda, iiriin alt boyutu i¢in sadece 25 ve alt1 grubu ile 36-45 grubu
arasinda oldugu tespit edilmistir. Her iki boyutta da beklenen bir sonucun gerceklestigi sOylenebilir. Fiyat
boyutuna bakildiginda 36-45 yas ve 46-55 araligindaki tiiketicilerin fiyat konusuna daha duyarli olduklar
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goriilmektedir. Cilinkii insanlarin bu yas araliginda 25 ve alti yas grubundaki insanlara gore daha tecriibeli ve
bilingli olup, ailelerinin de ekonomik durumunu diisiinerek, fiyat konusuna énem vermeleri olasidir. Ayn1 sekilde
iriin alt boyutunda 36-45 yas araligindaki tiiketicilerin kendilerinden daha geng yastaki tiiketicilere gore daha
tecriibeli ve bilingli olmalart ve bu yas grubundaki insanlarin evli olup, ¢ocuk sahibi olma olasiliginin daha geng

yastakilere gore daha fazla olmasiyla bu durum agiklanabilir.

Tablo 3. Katilimcilarin Helal Uriinlerle Ilgili Alg1 Diizeylerinin Yas Durumlarina Gére Karsilastirilmasina liskin

Bulgular

Yas Arahgi N Ortalama S.S. F degeri P Tukey

Fiyat 25 ve alt1 62 2,94 ,783
26-35 87 3,01 1,037 1-3
36-45 107 3,39 1,514 e 005 1-4
46-55 73 3,18 1,417

Uriin 25 ve alt1 62 2,69 ,694 1,912 ,000 1-3
26-35 87 2,61 ,509
36-45 107 2,81 ,548
46-55 73 2,99 ,616
25 ve alt1 62 2,53 ,846

Genel 26-35 87 2,30 ,786 1-3
36-45 107 2,81 ,761 1,542 ,012 1-4
46-55 73 2,92 ,845

Tablo 4 de katilimcilarin helal iiriinlere yonelik alg1 diizeyleri ile gelir seviyelerine gore karsilastirilmasina
iliskin Anova testi sonuglar1 yer almaktadir. Sonuglara bakildiginda genel olarak katilimcilarm gelir durumlari
acgisindan genel alg1 diizeyleri arasinda ve dagitim ile fiyat boyutlar1 arasinda anlamh farkliliklar bulunmustur
(p<0,05). Bu sonuca gore Hs hipotezi kabul edilmistir. Elde edilen bu sonu¢ Kurtoglu ve Cigek’in (2013) ve
Koéleoglu ve arkadaslarimin (2016) c¢alisma sonuglariyla benzerlik gostermektedir. Genel algi ile gelir gruplar
arasindaki anlamli farkliliklar; 2000-3000 TL grubu ile 4001 TL ve iisti, 1001-2000 TL ile 4001 TL ve iistii
gruplar arasinda belirlenmistir. Alt boyutlardaki farkliliklar, fiyat alt boyutu igin; 1001-2000 grubu ile 4001 TL ve
iistii grubu arasinda, dagitim alt boyutu i¢in 4001 TL ve st ile 1001-2000 TL ve 2001-3000 TL gruplar1 arasinda
oldugu tespit edilmistir. Yani genel olarak bakildiginda tiiketicilerin gelir seviyesi arttikga fiyat ve dagitim
konusuna daha fazla dnem verdikleri goriilmektedir. Tiiketicilerin verdikleri cevaplardan helal iiriinlerin helal
olmayan triinlere gore daha pahali olacagi disiincesi oldugu anlagilmaktadir. Bu nedenle gelir seviyesi arttik¢a
tilketiciler helal iiriinleri gelir seviyesi daha diisiik tiiketicilere gore daha kolay tiiketebilmektedir. Dagitim
boyutuna bakildiginda ise, insanlarin gelir seviyesiyle orantili olarak helal iiriinler satin alma tercihlerinin degistigi

goriilmektedir.
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Tablo 4. Katilimcilarm Helal Uriinlerle Tlgili Algi Diizeylerinin Gelir Durumlarina Gére Karsilastirilmasima Iliskin

Bulgular
Gelir Durumu n Ortalama S.S. F degeri P Tukey
Dagitim 1001-2000 TL 98 2,50 974
2001-3000 TL 112 2,34 ,510 2-4
3,278 ,000
3001-4000 TL 95 2,64 421 1-4
4001 TL ve stii 24 2,94 462
Fiyat 1001-2000 TL 98 2,50 1,103
2001-3000 TL 112 2,05 ,854 1-4
3,779 ,022
3001-4000 TL 95 2,25 ,643
4001 TL ve Ustii 24 2,47 ,769
1001-2000 TL 98 2,40 217
Genel 2001-3000 TL 112 2,45 ,561 1,711 ,011 2-4
3001-4000 TL 95 2,09 ,501 1-4
4001 TL ve Ustii 24 2,06 ,563

Yapilan analizler neticesinde katilimcilarin helal iiriinlere yonelik algi diizeylerinin cinsiyetlerine, medeni
durumlarina ve mesleklerine gére anlamli farkliliklar (p>0,05) tespit edilmemistir. Analizler sonucunda Hy, H, ve
Hs kabul edilmemistir. Bu sonug helal iiriinler {izerinde cinsiyetin, medeni durumun ve meslegin etkili olmadigi

seklinde yorumlanabilir.
SONUC

Tiiketicilerin helal gida hakkindaki diisiincelerini belirlemek ve bu diislincenin, kisilerin sahip olduklar1 sosyo-
demografik faktorlere gore degisip degismedigini ortaya koymak amaciyla bu ¢alisma gerceklestirilmistir. Bu
amacla Tekirdag Ilinde faaliyet gdsteren 1.smif restoran isletmelerine gelen 329 tiiketiciyle yapilan bu ¢alisma
sonrasinda tiiketicilerin helal gida algilarinin orta diizeyde oldugu anlagilmistir. Yapilan faktor analizi sonucuna
gore tiiketicilerin helal gida hakkindaki diisiincelerini belirlemek amaciyla tutundurma, dagitim, fiyat, sertifika,
satin alma ve iirlin olmak iizere 6 boyutunun oldugu goriilmektedir. Arastirmada alt1 adet hipotez belirlenmis; bu
hipotezlerin 3 tanesi (egitim, yas ve gelir) kabul edilmis, diger 3 tanesi (cinsiyet, medeni durum ve meslek) ise

reddedilmistir.

Kabul edilen hipotezlere gore tiiketicilerin egitim, yas ve gelir konusunda helal giday1 algilamalar1 arasinda
anlamli bir iliskinin oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu sonuglar Kurtoglu ve Cigek’in (2013), Akbiyik ve
Eroglu'nun (2016), Koleoglu vd. (2016) arastirma sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

Katilimcilarin helal {irinlere yonelik algi diizeylerinin egitime gore anlamli farkliliklar gosterdigi durumda
farkliliklarin alt boyutlar1 sadece sertifika ve iiriinde goriilmektedir. Sertifika alt boyutu agisindan katilimcilarin
egitim durumlart degerlendirildiginde ilkdgretim ve Onlisans arasinda; ilkogretim ve lisans / lisansiistii arasinda
helal giday1 algilama konusunda farklilik goriilmiistiir. Egitim diizeyleri ile sertifika alt boyutu arasindaki bu
farkliligin sebebi tiiketicilerin egitim seviyelerinin artmasiyla birlikte helal {riinlere yonelik sertifikalar

onemsemeleri ve bu konuda daha bilingli olmalari ile agiklanabilir. Uriin alt boyutu acisindan katilimcilarin egitim
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durumlan degerlendirildiginde lise ve Onlisans; lise ve lisans / lisansiistii arasinda helal giday: algilama konusunda
farklilik goriilmistiir. Egitim diizeyleri ile {irlin alt boyutu arasindaki bu farkliligin sebebi tiiketicilerin egitim
seviyelerinin artmastyla birlikte helal iiriinlere, iiriinlerin igeriklerine ve helal {irlinlerin garantili, markali ve kaliteli

olmasina daha fazla 6nem vermesiyle acgiklanabilir.

Katilimcilarin  helal iriinlere yonelik algi diizeylerinin yasa gore anlamli farkliliklar gosterdigi durumda
farkliliklarin alt boyutlar1 sadece fiyat ve iiriin alt boyutlarinda goriilmektedir. Yas ile fiyat alt boyutu arasindaki bu
farkliligin sebebi tiiketicilerin yaslarinin ilerlemesiyle birlikte helal {iriinleri tercih ederken fiyata daha fazla 6nem
verdikleri ve fiyatin satin almada etkili oldugunu diisiinmeleri, yine artan yasla birlikte bilincin artmasi sonucu
kisilerin ekonomik durumlarim diisiinerek helal iiriinleri tercih etmeleriyle aciklanabilir. Uriin alt boyutu agisindan
katilimeilarin yas durumlar1 degerlendirildiginde 25 ve alti grubu ile 36-45 grubu arasinda helal giday1 algilama
konusunda farklilik goriilmiistiir. Yas ile {iriin alt boyutu arasindaki bu farkliligin sebebi artan yasla birlikte helal

iiriinleri secerken gdsterilen 6zenin artmasiyla agiklanabilir.

Katilimeilarin helal iiriinlere yonelik algi diizeylerinin gelire gore anlamli farkliliklar gosterdigi durumda
farkliliklarin alt boyutlar1 sadece fiyat ve dagitim alt boyutlarinda goriilmektedir. Fiyat alt boyutu agisindan
katilimcilarin gelir diizeyleri degerlendirildiginde 1001-2000 grubu ile 4001 TL ve {istli grubu arasinda helal giday1
algilama konusunda farklilik goériilmiistiir. Gelir diizeyleri ile fiyat alt boyutu arasindaki bu farkliligin sebebi
tiikketicilerin gelir diizeylerinin artmasiyla helal gidalardan daha kolay yararlanmalari ile aciklanabilir. Uriinleri
fiyatlarina bakarak tercih etme veya indirimdeyken ya da ucuzken satin alma kisilerin elde ettikleri gelir seviyesine

gore degisebilmektedir.

Dagitim alt boyutu agisindan katilimeilarin gelir diizeyleri degerlendirildiginde 1001-2000 TL ve 4001 TL ve
st ile 2001-3000 TL ve 4001 TL ve iistii ile gruplarnn arasinda helal giday1 algilama konusunda farklilik
goriilmiistiir. Gelir diizeyleri ile dagitim alt boyutu arasindaki bu farkliligin sebebi kisilerin gelir diizeylerinin
degismesiyle birlikte helal gidalarin tiiketiciye ulasincaya kadar hangi dagitim kanalindan faydalanacag: ile
aciklanabilir. Pazar, bakkal, siipermarket, aligveris merkezleri gibi dagitim kanallarindan tercih edilen helal {iriinler

kisilerin gelir diizeylerine gore farklilik gosterebilir.

Cinsiyet, medeni durum ve meslek a¢isindan degerlendirildiginde ise tiiketicilerin helal giday1 algilama
diizeyleri arasinda anlamli bir iliskinin olmadigi sonucuna ulagilmigtir. Benzer sekilde Kurtoglu ve Cigek (2013) de
yaptiklar1 arastirmada katilimcilarin medeni durum degiskeninde anlamli bir farklilik bulmazken; Koleoglu vd.

(2016) da meslek degiskeninde anlaml1 bir farklilik bulmamuslardir.

Elde edilen sonuclar neticesinde helal gida konusuna yonelik farkindalik yaratmak, bu konuda yapilacak olan iyi
bir reklam ve tutundurma g¢alismasi, helal gida konusunda standardizasyona gidilmesi, misafirlerin istek ve
beklentilerini anlayarak bu beklentilere yonelik turistik iiriin - gelistirmek hem misafir memnuniyeti
yaratma/saglama hem de isletme amaglarina daha kolay ulasabilme agisindan énemli ve gereklidir. Dolayisiyla
helal turizm / helal gida konseptiyle pazara giren bir isletmenin helal gida triinlerini tercih eden kisilerden pazar

pay1 elde etmeleri ve bunun sonucunda bu pazardan kazang elde etmeleri olasidir.

13



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 3-17
Yapilan bu arastirma sadece Tekirdag il merkezinde bulunan birinci sinif restoran isletmelerine gelen misafirleri
kapsamaktadir. Helal gida konusunda ¢aligsmak isteyen arastirmacilar, helal gida algisina etki eden satin alma niyeti
ya da isletmeyi tekrar tercih etme niyeti gibi farkli degiskenleri inceleyebilirler. Ayn1 zamanda gelecek arastirmalar
farkli bolgelerde ya da konaklama igletmeleri, seyahat isletmeleri gibi turizm endiistrisinin diger isletmelerinde de

yapilabilir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Sanayi devrimi ile dogru orantili olarak kiiresellesen diinya insanlarin beslenme
aligkanliklarinda koklii degisikliklere sebep olmustur. Bu yiizden insanlar fastfood adi
Cerez tarhana verilen sagliksiz, obeziteye yol agan yiyecekler tikketmeye yonlenmistir. Fastfood sadece
insan sagligi icin degil iilkelerin yoresel mutfaklart icin de 6nemli bir tehdit haline
gelmistir. Bu noktada yoresel iiriinlerin hem disarida hem de disaridan yeme alisgkanligina
dahil edilmesi igin ¢alismalar gergeklestirilmektedir. Bu noktadan hareketle bu ¢alismada
Maras tarhananin cips haline getirilerek turistik isletmelerde kullanima kazandirilmasi
amaciyla bir pilot calisma gergeklestirilmistir. Arastirma iki asamadan olusmaktadir. flk
asamada tarhana cipsi denemeleri yapilmus ve sunulabilir olan tespit edilmistir. ikinci
asamada tiriin iki isletmede denemis, agik ve kapali u¢lu sorulardan olusan anketle 103
miisterinin gorisleri alinmistir. Basit istatistikler ve igerik analizi sonucunda gerez
tarhananin gelistirilebilecek bir iirlin oldugu, eksikliklerinin giderilmesi halinde miisteriler
tarafindan tercih edilebilecegi sonucuna ulagilmistir.

Yerel iirtin

Turistik isletmeler

Keywords Abstract

In line with the industrial revolution, the globalizing world has caused radical changes in
people's eating habits. That is why people are tempted to eat unhealthy, obesity-induced
foods called fast foods. Fast food has become an important threat not only for human
Cerez tarhana health but also for the local cuisines of the countries. At this point, studies are being
carried out to include local products in eating habits both outside and outside. From this
point, a pilot study has been carried out in order to make Maras Tarhana into chips and to
use it in tourist enterprises. The research consists of two phases. In the first step, tarhana
chips were made and tested. In the second stage, the product was tested in two operations,
and opinions of 103 customers were taken with a questionnaire consisting of open and
closed end questions. Simple statistics and content analysis have resulted in a product that
can be improved and that can be preferred by customers if their deficiencies are resolved.

Local product

Touristic establishments
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GIRIS

1800’1l yillarda baglayan sanayilesme siireci insanlarin beslenme aligkanliklarinda koklii degisikliklere neden
olmustur. Insanlar kisa siirede yemeklerini yiyip islerine dénmek zorunda kalmis ve bu degisimle insanlar pizza,
hamburger, patates kizartmasi gibi sagliksiz gidalara yonelmek durumunda kalmistir. Diger taraftan bu gidalar
insan saglig1 icin biiyiik tehlikeler yaratmaya baslamistir. Bu tarz gidalarin siirekli tiiketimi obezite, kalp damar
hatta sinir hastaliklar1 bas gostermistir. Giiniimiizde 2.1 milyar olan obezite insan sayisi bunun en biiyiik kanitidir.
Son yillarda insanlarin hizli yemege alismasi, saglikli ve dogal yiyecekleri bulamamasi ve ekonomik olarak daha
pahali olmast muadil olarak ekonomik ve dogal iiriin arayisini gerekli hale getirmistir. Bu amagla bu arastirmada
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bir pargast olan, ekonomik ve dogal olarak iiretilen ve iginde herhangi bir koruyucu madde
bulundurmayan g¢erez tarhananin disarida yemeye kazandirilmasi amaglanmistir. Béylece hem Anadolu kiiltiiriiniin
bir pargasi olan tarhananin farkli bir sunumla ticari isletmelere kazandirilmasi hem de saglikli beslenme icin yeni

bir {iriin 6nerilmesi amaglanmustir.
ANADOLU’DA TARHANA

Cok eski bir gecmise sahip olan tarhana bazi kaynaklara gore Orta Asya’da Tiirkler tarafindan iiretilmis olup
tarihi goglerle diinyanin diger bolgelerine tanitilmistir (Gogmen vd., 2003). Tarhana Tiirk mutfaginda 6énemli bir
yeri olan yogurdun muhafaza seklidir. Ge¢miste tarhananin Tiirklerin “kurut” adimi verdikleri ¢dkelek, tuz, un,
kurutulmus et ile hazirlanan kiglik yiyecek gesitleri arasinda yer aldigi, ayrica Orta Asya’da kurutun, sadece
kurutulmus yogurt olmadigi, aslinda bir ¢esit tarhana oldugu belirtilmistir. Fars¢ca’da “terhuvane” ve “terhine”
olarak bilinen tarhana, kirilmig bugday ile siit veya yogurdun karistirillip hamur haline getirildikten sonra
kurutulmasiyla elde edilen gorbalik anlaminda kullamlmustir (Ogel, B., 1982). DivaniiLiigati’t Tiirk’te tarhana igin,
yazdan kisa saklanan yogurt anlaminda “tar” kelimesi kullanilmistir. Tiirk sozliiklerinde ilk olarak Kipgak ve Misir
Memluk Tiirklerine ait deyisler arasinda “tarhanah” seklinde yazilmistir (Ogel, B., 1982). Tarhananin Orta
Asya’dan gogen Tiirkler ve Mogollar tarafindan Anadolu’ya geldigi ve Osmanli imparatorlugu doneminde Irak,
fran ve yakin komsular1 dahil dogu iilkelerine ve Rumeli iizerinden Yunanistan, Macaristan ve Finlandiya gibi bat1

iilkelerine yayildig1 kabul edilmektedir (Tangiiler ve Erten, 2009).

Tablo 1 Bazi Ulkelerde Uretilen Tarhana ve Benzeri Uriinler

TarhanaveBenzeriUriin Ulke
Tarhana Tiirkiye
Kishk Mistr, Suriye, Liibnan, Urdiin,Filistin
Kushuk Iran, Irak
Trahanas Yunanistan
Tahonya-Thanu Macaristan
Talkuna Finlandiya
Goce Tiirkistan

Kaynak:Siyamoglu, B. (1961). TiirkTarhanalarinmin Yapilist ve Terkibi Uzerinde Bir Arastirma. izmir: E.U. Matbaasi, No:44.

Tiirk yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan tarhana Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan yayinlanan
Tarhana Standardi’nda “bugday unu veya bugday kirmasi veya irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, tuz, biber,

sogan, domates, tat ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karigtirilip yogrulduktan ve fermente
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edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besinsel degeri yiiksek olan bir gida maddesi”

olarak tanimlanmistir. Ancak Anadolu’da yapimi ve kullanim farklilik géstermektedir.

Tarhana genel olarak Anadolu’da tarhana el degirmenlerinde istenen irilikte Ggiitiilen bugdayin, tuz, nane,
domates, ayran ve maya ile yogrulup fermantasyona terkedilmesi ile elde edilir. iri pargalar halinde kurutulup sonra
kalburdan gegirilir ve saklanir. Giineydogu Anadolu’da &giitiilmiis bugday tuz ilave edilerek suyla pisirilir. Eksi

yogurtla yogrulur. Bir giin siiren fermantasyondan sonra kurutulur.

Yar1 kurutulmus tarhana (firik) ceviz ile ¢erez olarak yenilebilir ya da tamamen kurutulur ve ¢erez veya corbalik
olarak kullanilir. Mugla ve Aydin’da istenilen irilikte dgiitiilen bugday, tuz ve su ile pisirilir. Stizme yogurtla
yogrulduktan sonra ii¢ giin fermantasyona terkedilir. Tarhanalar ¢orek seklinde asma yapragi tizerinde kurutulur.
Manisa ve izmir civarinda ise aroma verici otlar, domates, biber, tuz ve sogan pisirilir. Maya ve yogurt ile yogrulur.
Ug giin siiren fermantasyondan sonra iri parcalar halinde kurutulan tarhana kalburundan gegirilir (Siyamoglu,
1961). Goriildigli gibi tarhana yoresel olarak farklilik gostermekte ve bir cesitlilik yaratmaktadir. Namik Kemal
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’niin 2012 yilinda “Tarhananin Tarihi ve Tiirkiye’de

Tarhana Cesitleri’” arastirmasinda tilkemizdeki tarhana ¢esitleri su sekilde siralanmustir:

Ege Tarhanasi
Goce Tarhanast
Top Tarhana
Trakya Tarhanasi
Ak Tarhana
Gediz Tarhanasi
Kiymali1 Tarhana

Kiren Tarhanasi

© ®© N o g > w D e

Beysehir Tarhanasi

10.Go6gmen Tarhanasi

11.Kastamonu Yas Tarhanasi

12.Sivas Tarhanasi

13.Marag(Cerez) Tarhanasi

14.Salgaml Tarhana

15.Siit Tarhanasi

16.Et Tarhanasi

17.Uziim Tarhanas1

18.Tath Tarhana

Smiflandirilan bu tarhanalarin 17°si ¢orba seklinde olup ticari isletmelerde, 6zellikle esnaf lokantalarinda
tilketicilere sunulmaktadir. Diger bir ifadeyle kisith da olsa kullanima kazandirildigi sdylenebilir ¢iinkii bu
isletmelerin tiiketici profilinin simirli oldugu bilinmektedir. Diger yandan Tiirk mutfak kiiltiiriinde tanman
tarhananin ve diger yoresel uriinlerin daha yaygin kullanimi ve hatta uluslararasi alanlara kavusturulmasi da

miimkiindiir. Bu yonde calismalara heniiz fazla rastlanmamakla birlikte farkli ¢alisma ornekleri goriilmektedir.
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Yoresel {irlinlere yeni kullanim alanlar yaratarak yerel ekonomileri kalkindirmak amacriyla tilkemizde bazi projeler
yapilmaktadir. Bunlara 6rnek olarak; Dicle Kalkinma Ajansi (DIKA) 2012-2015 yillar1 arasinda “Yoresel
Uriinlerin Degerlendirilmesi ve Katma Degerli Uriinler Haline Getirilmesi” adli proje gelistirmistir. Bu projede
Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin Mardin, Batman ve Siirt illerine ait yedi farkli tiziim tiirii (Atfi, mezruna, siyah
kerkiis, kerkiis, zeyti, verdani, karkofi), mese palamudu, bittim (iizlim) ve fistik gibi {iriinlerin karakterizasyonlar1
saglayarak ekonomik agidan katma degerli yeni {iriinlere donistiiriilmesi amaglanmistir. Bu amagla proje, Mardin
ve Batman illerine ait yedi cesit sofralik {iziim tiirii, Gaziantep ve Siirt’e ait antepfistigi, Mardin, Batman ve Sirnak
icin mese palamudu 6rnekleri bu proje kapsaminda incelenmistir. Bahsi gegen iirlinlerin kimyasal, fiziksel ve
duyusal acidan Ar-Ge calismalar1 yapilmistir. Bu ¢alismalar dogrultusunda kullanim alanlar1 belirlenmis ve iiziim
cekirdegi posasinin farkli 6giitme teknikleri ile pudra haline getirilerek unlu mamul {iriinleri gelistirilmistir. Bununla
birlikte yoresel yemek ve iiriinlerin restoran ve otel mutfaklarinda kullanimi, meniilerinde yer bulmasi ve
tanitilmasina yonelik aragtirmalar da mevcuttur (Sengiil ve Tiirkay, 2015; Mil ve Denk, 2015; Saatci ve
Demirbulat, 2016). Kisaca yoresel yemeklerin isletmelere kazandirilmasina yonelik ¢aligmalarin hiz kazandigi
sOylenebilir. Bu calismalardan yola g¢ikarak yoresel bir iiriin olan Maras tarhanasina yeni kullanim alanlar

yaratarak gelistirilmesi hedeflenmistir.

Kahramanmaras yoresine 0zgii bir yiyecek olan tarhana cipsi, yorede anlatilan bir hikayeye gore; Osmanh
Padisah1 Yavuz Sultan Selim’in emriyle Misir seferine giden ordu i¢in bulunmustur. “Sogukta donmayan, sicakta
kokmayan”, dayanakli bir gida hazirlanmasini isteyen Yavuz Sultan Selim’in askerleri igin yore halki; besin degeri
yiiksek ve taginmasi kolay olan tarhana cipsini iiretmislerdir (Simsekli ve Dogan, 2015). Maras tarhanasi gerez
ozelligiyle diger tarhanalara gore farkli sunum ve kullanim alani kazandirabilmesi agisindan ayrilan bir triindr.
Boylece sadece esnaf lokantalari gibi simirli alanlara degil daha genis tiiketici profiline sahip isletmelere de

kazandirilmas1 miimkiindiir.

Saglikli beslenme ve obezitenin insan sagligina olan zararlar1 giin gectikge ilgi ¢ceken konular arasina girmistir.
Giliniimiizde tiiketiciler de saglikli beslenmeyi daha fazla 6nemsemekte ve giinliik hayatlarinda saglikli beslenme
egilimi gostermektedir. Yasanan bu degisim insanlarin yedikleri iiriinlerin besin degerlerini, besin Ogelerini
okumaya, arastirmaya yonlendirmektedir. Bu baglamda tarhana, insanlar tarafindan desteklenebilecek ve tercih

edilebilecek 6zelliklere sahip olmasi agisindan énemlidir.
Tarhananin Besin Ogeleri

Tarhana besin degerleri ve dogallig1r bakimindan 6nemli bir {irlindiir. En 6nemli 6zelliklerinde biri kurutularak
hazirlanmas1 nedeni ile tarhananin raf Omriiniin dogal olarak uzun olmasidir. Ancak fermente bir {iriin olmasi
nedeniyle mikrobiyolojik 6zellikleri diger kurutularak hazirlanmis gidalardan farklidir. Tarhananin besin degeri
oldukga zengindir. Bitki ve hayvan metabolizmasinin en 6nemli yapitasi ve enerji kaynagi karbonhidratlar, yag ve
proteinlerdir. Vitaminler, viicuttaki tepkimeleri diizenleyen biyokatalistler olarak nitelendirilir. Gidalarin
birlesiminde yer alan mineraller biiyiik ve karmagik bir element grubunu kapsamaktadirlar. Bu maddeler viicuttaki
pek cok yasamsal faaliyeti i¢in gereklidir (Saldamli, 1998). Tarhananm kimyasal incelemesi yoniiyle s6z konusu

maddeler Tablo 2'deki gibidir.
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Tablo 2 Tarhananm Vitamin ve Mineral Madde Igerigi (mg/100g)

Mineral ve Vitamin EnDiisiik EnYiiksek Ortalama
(mg/100g)

Kalsiyum 59 191 109
Demir 2,1 59 3,6
Sodyum 296 1130 634
Potasyum 60 182 114
Magnezyum 30 134 78
Cinko 0,8 3,2 1,8
Bakar 147 807 450
Manganez 211 1182 612
Vitamin B1 0,01
Vitamin B2 0,02

Kaynak:Coskun, F. (1996). Trakya'nin Degisik Yorelerinde Uretilen Ev Tarhanalarinin Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal
Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma (Basilmamug Yiiksek Lisans Tezi). Tekirdag: Trakya Universitesi FBE.

Tarhananin kimyasal incelemesi arastirmasi sonucunda evde iretilen tarhana besleyici degeri yiiksek fermente
kurutulmus bir iirtin olarak tanimlanmaktadir. Tarhananin igine katilan maddelerin miktar1 ve gesidi lezzetini
artirmasinin yani sira fermantasyonu etkileyeceginden tarhanalarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
farkli olmasina neden olmaktadir. Yapilan bu g¢alisma sonucunda hem ev yapimi hem de sanayi iiretimi olan
tarhananin kimyasal yonden zengin ve mikrobiyolojik acidan da giivenilir oldugu tespit edilmistir. Tarhana,
ozellikle yaglilar ve ¢ocuklar igin ¢ok iyi bir protein, vitamin ve mineral kaynagi olmasi nedeniyle aileler tarafindan
tercih edilmektedir. Besin degeri bakimindan zengin bir iiriin olan tarhananin giiniimiiz sartlarinda evlerde iiretimi
giderek azalmaktadir. Sanayi tipi {iretimi yapilan tarhananin da kimyasal ve mikrobiyolojik agidan giivenilir olmast

sebebiyle tiiketilmesinde herhangi bir sakinca olmadigi belirtilmistir (Coskun, 1996).

Maras tarhanasi, bilinen tarhanalardan gerek iiretim sekli ve tiiketim bigimi gerekse yapisi ve lezzeti bakimindan
bazi farkliliklar icermektedir (Semerci, 2010). Igeriginde bulunan ve probiyotik 6zellikleriyle bilinen yogurt
bakterileri, laktik asit fermantasyonu yaparak {iriiniin raf dmriinii uzatmada bir gida muhafaza teknigi olusturmakta,
ayrica dovmenin probiyotik oOzellik gdstermesi iirlindeki yararli metabolitlerin ortaya g¢ikmasiyla da {iriine
sinbiyotik fonksiyonel bir kimlik kazandirmaktadir (Yoriikoglu vd., 2012). Maras tarhanasi yapiminda dovme
(bugday yarmasi) ile yogurdun yani sira iriiniin lezzet ve besin degerine katki saglayan kekik, ¢orekotu gibi
yardimci unsurlar ilave edilebilmektedir. Uretim yénteminde bugday yarmasi kaynamis su ile pisirilir ve tuz ilave
edilir. Karisim soguduktan sonra yogurt, kekik ve c¢orekotu ilavesi yapilir. Elde edilen karisim fermantasyona
birakilir. Fermantasyonun tamamlanmasimin ardindan karisim “¢zg” adi verilen hasir tiirii sergilere serilerek
kurutma iglemine tabi tutulur. Kurutma islemi tamamlandiktan sonra ¢iglardan ayrilan tarhana ambalajlanir
(Coskun, 2014).Genellikle gerezlik olarak tiiketilen tarhana cipsinden tarhana gorbasi da yapilabilmektedir. Corba
yapimi i¢in tarhana cipsi Ogiitiilebilmekte ya da bir gece boyunca soguk suda bekletilerek kullanilabilmektedir

(Yildirim ve Giizeler, 2016).Tarhana cipsinin iiretim siireci Sema 1’deki gibidir.
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Sema 1 Tarhana Cipsinin Uretim Siireci

Bugdav Tiirevleri.Yarma

Kavnamis Su

!

Karistirma ve Pisirme

Tuz flavesi

4

Tekrar Karistirma

Otu Ilavesi

Yogurt, Kekik, Corek

l

Saglik agisindan faydali olan tarhana cipsileri giiniimiizde popiiler olan patates cipsleri gibi paketli iiriin olarak
ulagilabilir hale gelmistir. Besin degerlerine bakildiginda tarhana cipsinin daha besleyici ve saglikli oldugu

goriilmektedir. Hem enerji hem de yag orani kolayca tiiketilen patates cipsinden ¢ok daha diisiik olan tarhana

Fermantasvon

l

Ciglara Serme-Yayma

Kurutma(30-35°C)

Cips Tarhanay:1 Ciglardan

Cikarma

cipsinde ayrica protein de bulunmaktadir (Bakiniz Tablo 3).

Tablo 5 Tarhana ve Patates Cipsinin Besin Degerleri

Enerji veBesinOgeleri

TarhanaCipsi (100 gr)*

PatatesCipsi (100 gr)

Enerji 316 kcal/1.322 kj 536 kcal
Yag 2.8gr 35¢r
Karbonhidrat 60 gr 53 gr
Protein 12,3 gr

* Yildirim, C. ve Giizeler, N. (2016). Tarhana Cipsi, Nevsehir Bilim ve Teknik Dergisi,Targid Ozel

Sayis1:1-8.

Tabloda goriildiigi gibi tarhana cipsi saglik agisindan patates cipsinden daha faydali bir tiriindiir. Sagligin yani

sira, yerellesme, slowfood, siirdiiriilebilirlik gibi konularin giderek onemini artirmasi tarhana cipsinin tiiketiciler
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tarafindan ilgi uyandirabilecek bir {iriin olabilecegi diisiiniillmektedir. Hatta tarhana cipsinin sadece yerel pazarlarda

degil turistik isletmelerde kullanilabilecegi formlarin olusturulmasi da miimkiindiir.
YONTEM

Arastirmada Oncelikle deneysel bir calisma gergeklestirilmistir. Alternatif olarak hazirlanan iiriin li¢ uzmanin
goriigiine sunularak nihai {iriine karar verilmistir. Sonraki asamada nicel bir aragtirma gergeklestirebilmek i¢in bir

anket formu olusturulmustur. Ankette bes adet kapali uglu {i¢ adet de agik uglu soru bulunmaktadir.

Deney biitiin isletmelerde gerceklestirilemeyecegi icin Eskisehir’de faaliyet gosteren iki farkli yiyecek-igecek
isletmesi ile smirlandirilmistir. A isletmesinin 100 kisilik servis alaninda, B isletmesinde ise 250 kisilik alaninda
uygulama gerceklestirilmistir. iki farkl1 bolgede bulunan bu isletme yoneticilerinden deneyin yapilmasi ve anketin
uygulanmasi i¢in izin alinmistir. Deney esnasinda soslarin kiigiik sosluklara konulmasi gibi 6n hazirliklar
yapilmistir. Son pisirme islemi ise isletme mutfaklarinda gerceklestirilmistir. Deney her iki isletmede 11.05.2017
tarihinde gergeklestirilmistir. A isletmesinde 18.30 B isletmesinde 21:30’da uygulanmistir. Tadim sirasinda {iriiniin
icerigi hakkinda bilgi verilmemis anket hakkinda agiklama yapilmigtir.Tadimin ardindan anketler doldurulmustur.
Toplanan anketler SPSS paket programi aracilifiyla analiz edilmistir. Verilerin frekansi, ylizde, ortalama ve ¢apraz

tablolarina bakilmistir. Agik uclu sorulara ise igerik analizi uygulanmustir.
BULGULAR

Aragtirmada Oncelikle ¢erez tarhananin cesitli tarifleri dikkate alinarak uygulama mutfaginda ¢erez tarhana
kurulmustur. Daha sonra turistik igletmelerde tiiketimi cazip hale getirebilmek i¢in kizartilmistir. Uzman goriisiine
sunulan iiriin i¢in iki deney gergeklestirilmis ve ikinci deneyin uygulanmasina karar verilmistir. Uygulama alani
dikkate alinarak gerez tarhananin yanina alternatif iki sos denenmistir. Bu soslardan biri tarhana aromali, digeri

pazarda kullanilmakta olan yogurtlu sos olarak hazirlanmustir.
Proje kapsaminda farkli bélgelerde bulanan iki isletmede deney ve anketler yapilmistir.
Kapali uglu sorulara iliskin bulgular Tablo 6°da verilmistir.

Tablo 6 Miisteri Bilgileri ve Goriisleri Tablosu

Say1 (N) Yiizde (%) Say1 (N) Yiizde(%)
Isletme Puan
A isletmesi 60 58,3 1 7 6,8
B isletmesi 43 41,7 2 22 21,4
Yas 3 37 35,9
18-25 48 46,6 4 26 25,2
26-35 39 37,9 5 11 10,7
36-45 10 9,7
Siparis
46-55 5 4,9 Evet 41 39,8
55 ve iizeri 1 1 Hay1r 62 60,2
Cinsiyet Sos
Erkek 60 58,3 Kirmizi 28 28,6
Kadin 43 41,7 Beyaz 70 71,4
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Tabloda goriildiigi gibi %58,3'0 A isletmesi;%41,7'si B igletmesinde olmak {izere toplam 103 miisteriden anket
toplanmistir. Buna gore 100 kisilik A isletmesinden 60 anket, 250 kisilik B igletmesinden 43 anket toplanabildigi
goriilmektedir. Bu durum saat farkiyla agiklanabilecegi gibi gozlem neticesinde biiylik olan B isletmesinde

masalardan sadece birer kisinin masay1 temsilen anketi doldurdugu sdylenebilir.

Miisterilerin demografik 6zellikleri incelendiginde %58,3'inilin erkek %41,7'sinin kadin oldugu goriilmiistiir.
Bunun esit sayilabilecek bir dagilim oldugu sdylenebilir. Miisterilerin yas aralifina bakildiginda %46,6 ile 18-25
yas aralif1 on plana ¢ikmaktadir. Bunu %37,9'la 26-35 yas aralig1 takip etmektedir. Bu da her iki isletmede de

genclerin ve erkeklerin ¢ogunlukta oldugunu gostermektedir.

Uriine iliskin sorularda, begeniye miisterilerin %37'si {i¢ puan vermistir. Bes puan iizerinden genel puan
ortalamasi ise 3,11'dir. Bu ortalama {iriiniin genel ortalamanin {iistiinde bir puan aldigini ve gelistirilmeye agik {iriin
oldugunu gostermektedir. Isletme bazinda diisiiniildiigiinde farkli saatlerde tadim yapilmasi (yemekten 6nce/yemek
sirast ve sonrasinda) begeniyi etkilemis olabilir. Sos seciminde tiiketicilerin klasik bir sos olan beyaz sos ile farkli
bir sos olan kirmizi sos arasinda tercih yapmasi istendiginde %68'i beyaz sosu tercih etmistir. Buna gore
tilketicilerin farkli lezzetlere karsi biraz temkinli oldugu ve onun yerine daha bilindik lezzetlere yoneldigi
sOylenebilir. Bu durum siparis tekrari i¢in de gegerlidir. Katilimcilarin sadece %39,8'i iirlinii siparis edebilecegini
soylemistir. Uriin az da olsa ortalamanin istiinde bir puan almis olmasina ragmen “siparis verir misiniz?” sorusuna

verilen yanitla dogru orantili degildir.

Isletmeler arasindaki farkliligin incelenmesi i¢in ¢apraz tablolara bakildiginda %31,1 A isletmesindeki erkek
oraninin On plana ¢iktig1 goriillmektedir. B igletmesinin yas ortalamasiin daha yiiksek oldugu; A isletmesinin daha
¢ok genclere hitap ettigi anlasilmaktadir. Buna ragmen 56 yas ve iizeri miisteri B isletmesinde hig yokken A
isletmesinde bir miisteri vardir. Puan dagilimina bakildiginda B isletmesindeki puanlar 2,3 ve 4 arasinda orantili
olarak dagilmistir. A isletmesinin puan ortalamasi 3,05; B isletmesinin 3,20'dir. Gelistirilen bu iirlin B isletmesinde
daha cok begenilmistir. Bunun sebebi isletmelerin miisteri profili, anketin yapildigi saat ve isletmedeki kizartma
yapilan yagi ile iligkilendirilebilir. A isletmesindeki katilimcilarin yas ortalamasinin daha diisiik olmasi genglerin
bu {irline karst onyargili olma ihtimali ile agiklanabilir. Soslarla ilgili bulgulara bakildiginda her iki isletmede de

benzer oranlarda dagilim oldugu ve beyaz sosun daha ¢ok tercih edildigi goriilmiistiir.

Acik uclu sorular incelendiginde: "Dogum yeriniz?" sorusuna; 33 kisi Eskisehir, 10 kisi Ankara, dokuz kisi
[zmir, yedi kisi Istanbul cevabimi vermistir. Dogum yerlerine gére puanlar incelendiginde insanlarin dogum
yerlerinin begenme oranina etkisinin olmadigi anlagilmistir. “Denediginiz iirlinlin icerisinde ne var?” sorusu
soruldugunda; {irliniin tarhanadan yapildigini dogru tahmin edenlerin oran1 %21,26; yanlis veya “anlayamadim”
cevabini verenlerin oran1 %78,64’tlir. Katilimeilarin biiyiik bir ¢cogunlugunun iiriiniin tarhanadan yapildigini dogru
tahmin edememis olmasi yapim asamasinda keskin tarhana tadinin ve kokusunun ortadan kaldirildigina dair bir

gosterge olarak algilanabilir.

Uriiniin igerigini dogru tahmin edenlerin puan ortalamasia baktigimizda yanlis bilenlere oranlara daha fazla
puan verdigi goriilmiistiir. Dogru bilenlerin puan ortalamasi 3,45 iken yanlig bilenlerin ortalamasi 3,02’dir. Bu da

dogru tahmin eden katilimcilarin tarhanaya karsi 6n yargilarinin olmadigimi gostermektedir. Bu sonug tarhana
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oldugu bilinse bile 6nyargi olmadig i¢in igletmelerde kullanilmaya baglamasi halinde tiiketilebilecegi izlenimini

vermektedir.

“Uriiniin tadmi nasil degerlendiriyorsunuz?” sorusuna insanlarin biiyiik gogunlugu agizda eksi bir tat brraktigini
sOylemis, ancak bu eksilik giderilirse tercih edebileceklerini belirtmislerdir. Bunlara ek olarak iiriiniin daha ¢ok

baharatli olmasini istemislerdir.
SONUC

Saglikli beslenme giin gegerek tiiketiciler tarafindan da farkindalik saglanan ve 6nemini artiran bir konudur.
Ozellikle sanayi devrimi sonrasinda edinilen disarida yeme/hazir yeme aliskanligi kalp-damar hastaliklar1 ve
obezite gibi pek cok hastaligi beraberinde getirmektedir. Bu baglamda son yillarda saglikli iiriinler gelistirme
kapsaminda cesitli ¢alismalar yiiriitiilmekle birlikte pazara sunulan yeni {irlinlere uzun siire dayanabilmesi icin
katki maddeleri eklenmekte ve yine sagliga tehdit olusturacak unsurlar ortaya ¢ikmaktadir. Diger taraftan bilingli
bir tiiketici kesiminin de giderek biiyiimekte oldugu bilinmektedir. Dogal ve saglikli beslenmenin yani sira
slowfood hareketinin de etkisiyle yerel iireticiden alma, karbon ayak izi, stirdiiriilebilir tarim ve yemek gibi konular

dikkati gekmeye baglamig, bu durum arastirmacilari yerel iiretim ve yerel iirlin tiiketimi konularina yonlendirmistir.

Bu aragtirmada da bahsedilen bu konulara katki saglamak adina bir uygulama gergeklestirilmesi amaglanmustir.
Hem Tiirk yemek kiiltiiriiniin bir parcasi hem de saglikli bir yiyecek olan Marag tarhanasi turistik igletmelerde
kullanim kolaylig1 agisindan ele alinmustir. Yapilan denemeler sonucu segilen tahrana arastirmaci tarafindan iki
farkli isletmede denenmis ve iriiniin, ortalamanin biraz iizerinde begeni aldigi ancak gelistirilebilecegi sonucuna
ulastlmistir. S6z konusu iiriin eksilik sorunu giderilirse ve daha ¢ok baharat takviyesi yapilirsa isletme meniilerinde

kendine yer edinebilecek bir {irlin olma potansiyeline sahiptir.

Bu ¢alismanin en 6nemli sinirlilig1 bir pilot ¢alisma olmasidir. Her ne kadar elde edilen 103 anket beklenenin
tizerinde olsa da Eskisehir’de faaliyet gosteren iki isletme 6rneginde gerceklestirildigi icin biitiin pazar1 kapsayan
genellemelerin yapilmas1 miimkiin degildir. Yine de ilk incelemeler umut vadetmektedir. ilerleyen calismalarda bu
iiriiniin gelistirilerek daha iyi hale getirilmesiyle turistik isletmelere yoresel bir iirliniin kazandirilmas: ve hatta

turistlere tanitilmasi da olasidir.
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Oz

Festivaller keyifli, 6zel ve sira dis1 olan, yorenin ve yoreye 6zgii lirlinlerin tanitilmasi i¢in
yapilan sosyal ve kiiltiirel etkinliklerdir. Bu kapsamda iilkemiz farkli temalara sahip ¢cok
sayida ulusal ve uluslararasi festivale ev sahipligi yapmaktadir. 2017 yilinda 9. diizenlenen
Fethiye Yesiliiziimlii Kuzugdbegi Mantar Festivali bu festivallerden biridir. Bu ¢alisma,
gastronomi temali festivallerin algilanan destinasyon imajina etkilerini ve katilimcilarin
tekrar ziyaret etme niyetine etkisini belirlemek amactyla yapilmistir. Arastirmanin
evrenini Fethiye’nin Yesilliziimlii Beldesi’nde diizenlenen Fethiye Yesiliiziimlii ve Y oresi
Kuzugébegi Mantar Festivali’ni ziyaret eden katilimcilar olusturmaktadir. Arastirma
verileri, arastirmacilar tarafindan gelistirilen anket formu ile toplanmistir. Verilerin
analizinde faktor analizi, yilizde deger, aritmetik ortalama, standart sapma ve coklu
regresyon analizi kullanilmistir.Festivalin yorenin imajina katkisinin sirasiyla ekonomik,
sosyal ve kiiltiirel, tanitima yonelik old ugu; ayrica algilanan destinasyon imaji ile tekrar
ziyaret etme niyeti arasinda pozitif yonlii anlamli bir iligki oldugu belirlenmistir.

Abstract

Festivals are social and cultural activities designed to promote pleasant, special
and extraordinary, local and regional products. In this context, our country hosts many
national and international festivals with different themes. The 9th Festive Yesiluzumlu
Morel Mushroom Festival held in 2017 is one of these festivals. This study the effects of
gastronomy themed festivals on the perceived destination image and the effect of the
participants on the intention to visit again. The universe of the research is composed of
participants who visited Fethiye Yesilliziimlii and region Morel Mushroom Festival held
in Yesiluzumlu Town of Fethiye. The data of the research were collected by the
questionnaire developed by the researchers. In the analysis of the data, factor analysis,
percentage value, arithmetic mean, standard deviation and multiple regression analysis
were used. The contribution of the festival to the image of the region is economic, social
and cultural, respectively. it was also found that there was a positive positive relationship
between the perceived destination image and the intention to visit again.
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E-posta: abekar@mu.edu.tr (A.Bekar),

28


http://orcid.org/0000-0001-5309-1389
http://orcid.org/0000-0003-0791-1352
http://orcid.org/0000-0002-0454-9020

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 28-36

GIRIS

Turizmin hizli gelisimine ve turistik talebin artigina paralel olarak farkli alternatif turizm faaliyetleri hizla
artmaya baslamistir. Bu kapsamda festivaller de 6zellikle son yillarda 6nem verilmeye baslanan etkinliklerden
biridir.  Litvin ve Fetter’e (2006) gore festivaller turist geken ve bu yolla yerel konaklama isletmeleri igin de talep
yaratan faaliyetler olarak tanimlanmistir. Ayrica festivaller; turistlik cekicilige sahip destinasyona ziyaret¢i sayisint
arttirarak ekonomik katki saglamanin yani sira destinasyon imajmni gelistirmekte ve destinasyonun bilinirliginin
artmasini saglamada 6nemli rol oynamaktadir (Axelsen ve Swan, 2010; Lee vd., 2004:56 ; Rivera vd., 2008:128 ;
Kim vd., 2010:297; Giil vd., 2013). Festivale gelen ziyaretcilerin kendilerini ¢esitli sosyal aktivitelerin i¢inde
bulmalar1 yore halkinin ziyaretcilerle kaynagmalarini beraberinde getirirken, yeni kiiltiirlerin taninmasina da olanak
saglamaktadir (Sengiil ve Geng, 2016:81). Bunun yani1 sira festivaller, hem diinya insanlar1 arasindaki dostlugu
pekistirirken hem de insanlarin farkli kiiltiirleri tanima merakini koriikleyerek turistlik faaliyetlerin etkinligini
arttirmaktadir (Tayfun ve Arslan, 2013). Festivaller, destinasyona iligkin tarihi ve kiiltiirel 6gelerin, yoresel yiyecek

ve igeceklerinin tanitimimi saglayarak turistik ¢ekiciligi arttirmaktadir.

Bu kapsamda tilkemiz farkli temalara sahip ¢ok sayida ulusal ve uluslararasi festivale ev sahipligi yapmakta
ozellikle gastronomi temali festivaller 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirkiye’de oldukga ¢esitlilik gdsteren bu festivallere
ornek olarak; Alacati Ot Festivali, Mugla Bal ve Kiiltiir Festivali, Diyarbakir Karpuz Festivali, Rize Hamsi

Festivali, Yesiliiziimlii ve Yoresi Kuzugobegi Mantar Festivali gibi festivalleri siralamak miimkiindiir.

Mugla’nin Fethiye ilcesine baglh Yesiliiziimlii Beldesi’nde her yil Nisan ayinda gergeklestirilen Yesiliiziimlii
Kuzugobegi Mantar Festivali; mantar tiirlerinin tanmitimin1 yapmak, bolgedeki zenginligine, ekonomik degerine,
bilingli toplanmasina ve tiiketilmesine dikkat ¢ekmek amaciyla diizenlenen, farkli sosyo kiiltiirel ve sanatsal
gosterilere, miizik dinletilerine ve panellere yer verilen gastronomi temali bir festivaldir. Bu dogrultuda ¢aligmanin
amaci1 gastronomi temal1 festivallerin algilanan destinasyon imajina katkilarini ve katilimcilarin tekrar ziyaret etme

niyetine etkisini incelemektir. Caligmanin alt amaglari ise sunlardir.

o Festivali ziyaret eden katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemek,
e Festivalin gerceklestigi destinasyonu ziyaret sebeplerini ve destinasyonun imajina iligkin akla gelen ilk
unsuru tespit etmek,

e Katilimcilarin festivalde sunulan imkanlarin yeterliligine iligskin goriislerini belirlemektir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Fethiye Yesiliiziimlii Kuzugobegi Mantar Festivali

Yesiliziimli Mugla’nin Fethiye ilgesine bagli, Fethiye'ye 23 km uzaklikta, Fethiye’den Cameli-Denizli
yoniinde, 500 m rakimda bulunan bir beldedir. Sahip oldugu doganin, yesilin, temiz havanin, kiiltiiriin, mimarinin,
tarihin, dogal kaynaklarin bilincinde olan belde sakinleri ilk defa 2009 yilinin Nisan ayinda {i¢ giin siiren
Uluslararas1 Yesiliiziimli ve Yoresi Kuzugdbegi Mantar Festivali’ni  diizenlemislerdir. Festivalin temasi

Kuzugdbegi mantaridir.
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Festival boyunca gelen ziyaretcilere farkli etkinlikler sunularak hos vakit gecirmeleri saglanmaktadir.
Gilndiizleri yore halki, el emegi iiriinlerini satiga sunmanin yani sira kendi yetistirdikleri iiriinlerini satarak
ekonomik gelir elde etmektedir. Bunun yaninda kullanilmis halk oyunlari, yemek yarismalari, kosu yarislari,
mantar avciligi, panel ve seminerler gibi sosyo-kiiltiirel etkinliklere yer verilmektedir. Festival boyunca aksamlari,
sanatgilar esliginde konserler verilerek kutlamalar yapilmaktadir. 2017 yilinda 9.su diizenlenen bu festivale ¢ok

sayida yerli ve yabanci turist katilmistir.

Yesiliiziimlii ve Yoresi Kuzugobegi Festivali’nin siirdiiriilebilir yasam yolundaki amaglari; yerel degerlere
sahip ¢ikmak, korumak ve siirdiiriilmesini saglamak olarak belirtilmektedir (Mantarfest, 2017). Festivalin
diizenlenmesinin amagclari; beldede ev pansiyonculugunu gelistirmek, turizmi canlandirirken sahip olunan degerleri
koruyarak siirdiiriilebilirligi saglamak, yerel tohumlarin korunarak dogal tarimin yayginlastirilmasini saglamak,
yoresel yemeklerin ve tatlarin 6ne ¢ikarilmasi ile saglikli beslenme bilincinin yayginlastirilmasi, mantarlarin dogru
toplanmasi ve tiiketilmesi ile ilgili insanlarin bilinglendirilmesi, yerel, yoresel ve bdlgesel miizigin 6ne ¢ikarilarak
yerel sanatgilarin desteklenmesi, delbekgilerin, davul-zurnanin, ezgilerin paylasilarak yasatilmasi, yoresel el
sanatlarmin korunmasi, Yesilizimlii Sarabi’nin kalitesinin arttirilarak markalastirilmasi ve yiizyillar Gtesine
uzanan sarap tatlarinin yeniden yakalanmasi, bolgede kiiltiirel ve sosyal kaynagsmanin saglanarak hosgdriiniin,

paylasimin ve yasam kalitesinin arttirilmasidir
YONTEM

Gastronomik festivallerin algilanan destinasyon imajma ve tekrar ziyaret etme niyetine etkisini belirlemek
amaciyla gergeklestirilen bu ¢alismanin evrenini Fethiye’nin Yesiliizimlii Beldesi’nde 2017 yil1 nisan ayinda 9.su
diizenlenen Fethiye Yesiliiziimlii ve Yoresi Kuzugobegi Mantar Festivali’ni ziyaret eden yerli katilimcilar

olusturmaktadir.

Orneklemi ise katilimcilar arasindan galismaya katilmay1 géniillii olarak kabul eden 200 katilimeidir. Veriler
festivalin gergeklestirildigi 7-9 Nisan 2017 tarihleri arasinda arastirmacilar tarafindan yiiz yiize goriisme yontemi
ile toplanmistir. Arastirmada veri toplama araci olarak anket kullanilmistir. Anket arastirmacilar tarafindan gerekli
literatiir taramasi yapildiktan sonra (Sengiil ve Geng, 2016; Giil, vd. 2013; Sahilli Birdir, 2016; Kim, vd. 2010)
hazirlanmigtir. Anket 3 bdliimden olusmaktadir. Birinci bolimde katilimcilarin demografik 6zelliklerine ve
Yesiliiziimlii’yii ziyaretlerine iliskin sorular kapal uclu olarak sorulmustur. Ikinci boliimde festivalin yorenin
imajma katkisima yonelik ifadeler ve son boliimde festivalde sunulan imkanlarin yeterliligine iligkin ifadeler 5°li
Likert tipi (5: kesinlikle katiliyorum, 1: kesinlikle katilmiyorum) seklinde yer almaktadir. Caligmada veri
toplamaya gegmeden Once hazirlanan anketteki eksikliklerin giderilmesi ve gerekli diizeltmelerin yapilmasi i¢in 10

kisi ile pilot uygulama yapilarak gerekli degisiklikler yapilmistir.

Verilerin analizi SPSS programi ile analiz edilmistir. Verilerin analizinde dncelikle festivalin yorenin imajina
katkisina yonelik ifadelere faktor analizi uygulanmistir (Tablo 1). Analiz sonucuna gore agiklanan toplam Varyans
57,95, Kaiser Meyer Olkin Orneklem yeterliligi 0,812, Bartlett's Test of Sphericity X? 714,7 ve P<0,000’dir. Bu
sonuglar 6l¢egin yapr gecerliligini sagladigini ve 6l¢egin faktor analizi i¢in uygun oldugunu gostermektedir. Faktor

analizi uygulanan Glgekte 15 degiskenden 3 degisken faktor yiikleri diisiik oldugu igin ¢ikarilmis ve tekrar faktor
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analizi uygulanmustir. Nihai faktor analizi sonucu 12 degisken 3 faktor altinda toplanmis ve faktorler “ekonomik”,
“sosyal ve kiiltiirel” ve “tanitim” seklinde isimlendirilmistir. Boylece festivalin yorenin imajina katkisina yonelik 3

faktor elde edilmis ve aritmetik ortalamalar1 alinmistir.

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine ve Yesiliiziimli’yii ziyaretlerine iliskin sorular yiizde deger ile analiz
edilmistir (Tablo 2, 3 ve 4). Festivalin yorenin imajina katkisina yonelik elde edilen faktorler, aritmetik ortalamalari
kullanilarak Grafik 1’de verilmistir. Festival ile iliskilendirilen algilanan destinasyon imaji ile katilimcilarin tekrar
ziyaret etme niyeti arasindaki iliski ¢oklu regresyon analizi ile (Tablo 5); katilimcilarin festivalde sunulan

imkanlarin yeterliligine iliskin goriisleri yiizde deger, aritmetik ortalama ve standart sapma ile analiz edilmistir
(Tablo 6).

Tablo 1: Festivalin Yérenin Imajia Katkisina Yonelik Faktor Analizi Sonuglart

Festival bolgede turizm hareketliligine canlilik kazandirir ,841

Festivalin yore halki i¢in ekonomik getirileri vardir ,760

Ekonomik Bu festival Yesilliziimli’niin tanitilmasinda 6nemlidir , 733

Festival farkli deneyim yasamak isteyenler i¢in iyi bir etkinlikti 126

Bu festival yorenin mutfak kiiltiiriinii tanitmada dnemlidir ,560

Festivalde sunulan sanatsal sunumlar (halk oyunlar1 vb.) yoreye iliskin olumlu

771
alg1 yaratti

Festivalde sunulan yoresel el sanatlar1 yoreye iligkin olumlu alg yaratti , 162

Sosyal ve o o

o Festivale 6zgii aktiviteler (mantar toplama vb) yoreye iliskin olumlu algi
kiiltiirel ,753
yaratti

Yore halkinin misafirperverligi yoreye iliskin olumlu alg1 yaratti ,654

Festival genel olarak bende Yesilliziimlii yoresi hakkinda olumlu algi yaratti ,539

Festival hakkinda yazili ve gorsel basinda yer alan haberler yorenin

747
tanitilmasinda etkili oldu

Tanitim
Gastronomik faaliyetlerin kiiltiirel etkinliklerle birlesmesi yoreye canlilik 627

kazandirmaktadir

Faktorlerin Aritmetik Ortalamasi 4,22 4,20 3,71

Aciklanan Toplam Varyans: 57,95 24,948 | 21,788 | 11,223
KMO: 0,812; Bartlett's Test of Sphericity: X? 714,7; df. 66; P<0,000

BULGULAR

Arastirma kapsamina alinan ziyaretcilerin yarisindan fazlasi kadin; egitim durumuna gore lisans ve lisansiistii
egitime sahiptir. Ziyaretgilerin yas durumuna gore dagilimlar1 incelediginde % 45°1 18-34, % 30,5°1 ise 35-44 yas
araligindadir Aylik ortalama gelir diizeylerine gore % 25’1 1400 ve alt1; % 19°u 1401-2300; digerleri ise daha fazla
gelire sahiptir (Tablo 2).
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Tablo 2: Katilimcilara iliskin Demografik Bulgular

Cinsiyet n % Egitim Durumu n %
Kadin 112 56,0 [kdgretim 21 10,5
Erkek 88 440 Orta 6gretim 33 16,5
Lisans 118 59,0
Lisansiistii 28 14,0
Yas (y1l) n % Aylik ortalama gelir diizeyi (tl) n %
18-24 47 23,5 1400 ve | 50 25,0
25-34 43 21,5 1401-2300 38 19,0
35-44 61 30,5 2301-3400 47 23,5
45-54 34 17,0 3401-4500 44 22,0
55ve 1 15 7,5 4501 ve 1 21 10,5

Tablo 3’de aragtirma kapsamina alinan ziyaretcilerin Yesiliiziimli’yli ziyaret sebepleri ile ilgili bilgiler yer

almaktadir. Ziyaretgilerin % 53,5’nin arkadas, akraba ziyareti; % 16’s1 festivale katilma amagli, % 15,5’nin tarihi

yerleri gérmek i¢in Yesilizimli’yii ziyaret ettigi tespit edilmistir.

Tablo 3: Katilimcilarin Yesilizimli’yii Ziyaret Sebepleri

n %
Festivale katilmak 32 16,0
Arkadas, akraba ziyareti 107 53,5
Tarihi yerleri gérmek 31 15,5
Mimari yapisi 15 7,5
Dogal giizellikleri 15 7,5
TOPLAM 200 100,0

Tablo 4’de Yesiliizimlii denildiginde akla ilk gelen oOzellik ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Ziyaretcilerin

Yesiliiziimlii denildiginde akillarina ilk gelen 6zellik yoreye 6zgii saraplardir (% 56,5). Bunu sirastyla, yoresel

yiyecek ve igecekler, tarihi 6zellikler ve dogasi takip etmektedir.

Tablo 4: Yesiliiziimlii Denildiginde Akla ilk Gelen Ozellik

n %
Yoreye Ozgii saraplart 113 56,5
Yoresel yiyecek ve igecekleri 27 13,5
Tarihi 6zellikler 27 13,5
Dogas1 17 8,5
Mimari yapist 16 8,0
TOPLAM 200 100,0

Arastirmanin amaglar1 dogrultusunda festival katilimeilarinin algiladiklar1 destinasyon imaji ile katilimcilarin

tekrar ziyaret etme niyeti arasindaki iliski incelenmeden once festivalin yorenin imajina katkisi incelenmistir. Buna

iliskin faktoér analizi sonucu (Tablo 1) elde edilen 3 faktoriin (ekonomik, sosyal ve kiiltiirel, tanitim) aritmetik

ortalama ve standart sapmalari kullanilarak hazirlanan grafik asagida sunulmustur. Grafikte goriildiigi gibi

festivalin destinasyon imajina en 6nemli katkisi ekonomik katkidir. Sonra sosyal ve kiiltiirel ile tanitima iliskin

katki gelmektedir.
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Grafik 1: Festivalin Destinasyon Imajina Katkisi

Ekonomik Sosyal ve Tanitim
kilturel
ortalama 4,23 4,2 3,72
) 0,57 0,66 0,73

Algilanan destinasyon imaj1 ile katilimcilarin tekrar ziyaret etme niyeti arasindaki iligki ise ¢oklu regresyon

analizi ile test edilmis ve sonuglar Tablo 5’de sunulmustur.

Tablo 5: Algilanan Destinasyon Imaj1 ile Katilimcilarin Tekrar Ziyaret Etme Niyeti Arasindaki iliski

Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Destinasyon Imaji Beta (B) t Sig.
Sabit -1,790 ,075
Ekonomik 0,320 2,696 008*
Sosyal ve kiiltiirel 0,718 7170 000*
Tanitim 0,109 1,225 0,222

R 0,588

R? 0,346

F 34,076

p 0,000*

*p<0,01

Analiz sonucuna gore destinasyon imaj1 ile tekrar ziyaret etme niyeti arasindaki iliski modelinin 0,01 Gnem
diizeyinde anlamli oldugu (p=0,000); iki degisken arasinda korelasyon bulundugu goriillmektedir
(R=0,588).Ziyaretgilerin tekrar ziyaret etme niyetlerinde olusan degisimin % 34,6’s1 destinasyon imaj1 ile
agiklanmaktadir (R?=0,346). Regresyon modeline iliskin parametreler incelendiginde standardize edilmis regresyon
katsayisina gore () algilanan destinasyon imajmin, ziyaretcilerin tekrar ziyaret etme niyetlerine etkisi 6nem

sirasinin; sosyal ve kiiltiirel (= 0,718), ekonomik (3= 0,320) ve tanitim (8= 0,109) oldugu goriillmektedir.

Tablo 6’da katilimcilarin festivalde sunulan imkanlarin yeterliligine iliskin goriislerine yer verilmistir.
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Tablo 6: Katilimcilarin Festivalde Sunulan Imkanlarin Yeterliligine iliskin Goriisleri

g E| oE E E
= < B o = S = =
25 | £5| g5 |£:| g¢
= 5 ERES N = = Z| X B X+SS
= E= | B |££E| £
(%2} « a0 =1 =1 oD - )
v M S % g M S S| ¢S
Yore halkinin festivale destegi oldukga fazlaydi 1,0 4,0 12,5 255 57,0 4,33+0,91
Yesiil;iiziimlii festivali igin sunulan yeme igme imkani yeterli 05 30 16,0 29.0 515 4284087
Yesiliiziimli festivali igi lan ul imkanl. terli
esli(;lizum i festivali i¢in sunulan ulasim imkanlar yeterli 5.0 6.0 19,0 275 425 3.96+1.14
Yesiliiziimli®  festivali igi 1 ivenlige iligki
esiliizimli’  fes 1va.1. Tc;m sunulan giivenlige iliskin 20 7.0 24,0 285 385 3.9441,0
uygulamalar yeterli idi '
Yesiig.'lizﬁmlﬁ’ festival igin sunulan altyap: hizmetleri yeterli 35 70 33,0 28,0 285 371410
Stantlar-dE.u su-nulun yoresel yiyecek ve igecekler oldukea ilgi 40 115 400 26,5 180 3.4341,03
¢ekiciydi '
Festival kapsamindaki etkinlikleri yeterli buldum 5,0 16,0 35,0 19,5 24,5 3,42+1,16
Festivalin igerigini ilgi ¢ekici buldum 55 17,5 30,0 23,0 24,0 3,42+1,18
Festival ile ilgili yeterli tanitim yapildi 55 17,0 450 17,0 15,5 3,20+1,07
Festivald'e y('jre?/e" G?gﬁ olmayan yiyecek satiglarinin fazla 150 195 305 185 165 3.0041.08
oldugunu diisiiniiyorum '

Tabloda yer alan ifadelerin ortalamalarma gore katilimcilar ¢ogunlukla festivalde sunulan imkanlarin yeterli
oldugu ile ilgili bir goriis bildirmislerdir. En yiiksek ortalamaya sahip olan ifade ise yore halkinin festivale
desteginin oldukca fazla oldugudur (4,33+0,91). Bunu sirasiyla: festival i¢in sunulan yeme i¢gme imkaninin yeterli
olmasi, festival i¢in sunulan ulagim imkaninin ve giivenlige iliskin uygulamalarin yeterli olmasi takip etmektedir.
Katilimcilarin {igte biri ise festivalde yoreye 0zgili olmayan yiyecek satiglarinin fazla oldugunu diistinmektedir.
Festival ile ilgili yeterli tanitim yapildigim diisiinenlerin ortalamasinin ise diger ifadelere gore daha diisiik oldugu

goriilmekle birlikte (3,20+1,07), katilimcilarin orta diizeyde buna katildiklar1 sdylenebilir.

SONUC TARTISMA VE ONERIiLER

Bu aragtirma gastronomi temali festivallerin algilanan destinasyon imajina katkilarimi ve katilimeilarin tekrar
ziyaret etme niyetine etkisini incelemek amaciyla planlanmig ve yiiriitiilmiigtiir. Aragtirmanin evrenini Fethiye nin
Yesiliiziimlii Beldesi’nde diizenlenen Fethiye Yesiliiziimli ve Yoresi Kuzugébegi Mantar Festivali’ni ziyaret eden
katilimeilar olusturmaktadir. Orneklemi ise katilimeilar arasindan ¢alismaya katilmay: goniillii olarak kabul eden

200 katilimeidir. Veriler anket formu ile elde edilmistir.

Arastirma kapsamina alinan festival katilimcilarinin sosyo demografik 6zellikleri genel olarak incelendiginde,

katilimcilarin yarisindan fazlasinin kadin olmakla birlikte kadin-erkek oranlarinin birbirine yakin oldugu;
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yarisindan fazlasinin lisans ve iizeri egitime sahip olduklari; yas dagilimlarina gore ise ¢ogunlugunu geng

katilimeilarin olusturdugu goriilmektedir.

Yesiliizimlii’yii ziyaret sebepleri incelediginde yarisindan fazlasmin Yesiliiziimlii’ye arkadas ve akraba ziyareti
icin geldikleri, festivale katilim amagclar1 gelenlerin oraninin ise oldukca az oldugu goriilmektedir. Formica ve
Uysal (1998) tarafindan yapilan calismada Italya’da yillik olarak gerceklestirilen Spolete Festivali’ne katilanlarin
festivale gelis nedenlerinin sirasiyla; sosyallesme ve eglence, etkinliklerin cekiciligi ve heyecani, grup birlikteligi,
kiiltiirel/tarihsel nedenler, aile birlikteligi ve destinasyonun orijinalligi oldugunu tespit etmistir. Duran, Hamarat ve
Ozkul (2014) ise Uluslararas1 Truva Festivali’ne katilan ziyaretgilerin festivale katilim nedenlerinin kiiltiirel kesif,
yenilik, aile birlikteligi, kacis ve heyecan, sosyallesme ve etkinlik ¢ekiciligi oldugunu belirlemislerdir. Buna gore
bu calismada arkadas ve akraba ziyaretinin ilk sirada olmasi diger calismalari desteklemekle birlikte; geriye

kalanlarin ziyaret sebebi ise tarihi, kiiltiirel ¢ekicilikler, mimari yapi1 ve festival amaghdir.

Katilimcilarin ¢ogunun Yesiliiziimlii denince ilk akillarina gelen 6zellik ise yoreye 6zgii saraplardir. Bu sonuca
gore yorenin saraplarinin 6n plana ¢ikarilmasi, gerekli tanitimin yapilmasi yoreye 6zgii imajin gelistirilmesinde ve

festivalin etkinligini arttirmada énemli olabilir.

Aragtirmanin amact dogrultusunda yapilan algilanan destinasyon imaji ile tekrar ziyaret etme niyeti arasindaki
iligkiyi belirleyen ¢oklu regresyon analizi sonucuna gore algilanan destinasyon imajinin (ekonomik, sosyal ve
kiiltiirel, tanitim) ziyaretgilerin tekrar ziyaret etme niyetleri lizerinde pozitif yonlii anlamli bir etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Coklu regresyon analizine iliskin parametreler incelendiginde standardize edilmis regresyon
katsayisina gore (B3), sosyal ve kiiltiirel faktoriiniin katilimcilarin tekrar ziyaret etme niyetleri {izerinde en énemli

faktor oldugu tespit edilmistir.

Ziyaretgiler genel olarak festivalde sunulan yeme i¢me, ulagim, giivenlik ve fiziksel yapr ile ilgili sunulan
imkénlarin yeterli oldugunu, yore halkinin festivale desteginin olduk¢a fazla oldugunu diisiinmektedirler.
Katilimcilarin {igte biri ise festivalde yoreye 6zgii olmayan yiyecek satislarinin fazla oldugunu diisiinmektedirler.
Bu noktada festivalin amacina ulagsmasi ve ydresel kiiltiiriin 6n plana ¢ikarilmasi i¢in festival stantlarinda fast food
yiyeceklerin satisinin azaltilmasi veya yasaklanmasi, yerel halkin yoresel {irlinlerin hazirlanmasi ile ilgili tesvik

edilmesi 6nemlidir.
Calismadan elde edilen bulgular 1s181nda su 6neriler getirilebilir.

» Yerel yonetim ve halkla birlikte festivalin kapsaminin gelistirilmesi saglanarak alternatif turizm
faaliyetlerinin gelismesine katki saglanabilir.

» Festivale uluslararasi diizeyde ziyaretgilerin katilimi artirilmali yerel halkin yabanci ziyaretgi ile etkilesimi
saglanabilir, dolayisiyla kiiltiir etkilesimin deneyimlenmesi yerel halka katki saglayabilir.

» Yesilliziimlii denildiginde ziyaretgilerin aklina gelen ilk 6zellik yoreye 6zgii sarap oldugu goriilmektedir. Bu
riiniin ¢esitliligi artirllarak festival ruhunu yansitan driinlere destek verilmeli, festivalde yoreye 6zgii olmayan

yiyecek ve igeceklerin satisinin azaltilmasi ile ilgili tedbirler alinmalidir.
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Mugla Karabaginin (Lavandula Stoechas L.) Yiyecek ve Igecek Olarak
Degerlendirilmesine Yonelik Bir Oneri (A Suggestion for evaluating of Mugla Karabast
[Lavandula Stoechas L.] as Food and Beverage)
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Anahtar Kelimeler 0z

Bu calismada amag, diinyada uzmanlarin bir kismina goére 20, diger bir kismina gore 40
tiir oldugu savunulan ve bu tiirlerden yenilebilen 8 adet lavanta ¢igegi arasinda yer alan,
Mugla Karabasgi Mugla’da Karabag ve Karan isimleri ile bilinen, dogal olarak yetisen lavantanin
(Lavandula Stoechas L.) ve Kkiiltiiri yapilan tirlerinin yiyecek ve iceceklerde
degerlendirilmesini dnermektir. Caligmada nitel yontem kullamlnustir. Ikincil verilerden
derinlemesine yararlanildiktan sonra bu veriler 1s18inda 4 adet yemek ve 1 adet igecek
recetesinin iiretilmesinde sadece Mugla karabast kullanilmis ve yeni tatlar elde edilmistir.
Uretilen yemek ve igecek isimleri; Karabasli Pilav, Karabaslh Kurabiye, Karabash Panna
Cotta, Karabas Regeli ve Buzlu Karabas seklindedir. Calismaya dahil edilen bu
yemeklerde ve icecekte karabagin kullanilmasmin miimkiin oldugu gorilmistiir.
Karabasim, omlet, karabas tanecikleri kullanilmadan iiretilen pilav, pudra sekeri
kullanilarak iretilen buzlu karabas, viski, tekila gibi yiyecek ve iceceklerde
kullanilmasinin uygun olmadigi tespit edilmistir. Lavantanin gida olarak kullanilmasinin
basta saglikli beslenmeye, bunun yaninda yemegin sosyal ve ekonomik boyutlarina ayrica
iilke ve bolge ekonomilerine olumlu katkisinin olabilecegi ongodriilmiis ve Onerilerde
bulunulmustur.

Lavanta

Karabasl yiyecek ve icecekler

Keywords Abstract

The purpose of this study is to suggest using lavender (LavandulaStoechasL.) which is
among the 8 types of culinary edible lavender (Lavandula), also known as Karabas in
Mugla, grown naturally and cultured in food and beverages. While some experts in the
Mugla Karabasi world claim that there are 20 species of lavender, some others argue that it has 40 species.
The qualitative method was used in the study. After using the secondary data in detail, in
the light of this data only karabas from Mugla was used to make 4 food and 1 drink
recipes and thus, new flavours were prepared. The names of the food and beverages
produced can be given as follows: Rice with Karabag, Cookies with Karabasg, Panna Cotta
with Karabag, Karabag Jam and Iced Karabas. It was found that the karabas could be
used in the food and beverages included in the study. It was revealed that the karabas
could not be used in some food and beverages like omelette, rice made without karabas
grains, and iced karabas made by using powdered sugar, whisky, and tequila.lt was
predicted that using lavender as food could make positive contributions to healthy diet, to
social and economic dimensions of food and also to the country and region’s economies
and suggestions were made.

Lavender

Food and beverages with
Karabasg

* Sorumlu Yazar.
E-posta: ozer_sahin@hotmail.com (0. SAHIN),
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GIRIS

Gida, insanligin vazgecemeyecegi bir hammadde olmasinin yam sira sosyal ve kiiltiirel mirasidir. Yiyecek ve
icecekler insanlarin sagligi i¢in ¢ok Onemli olmalarina ek olarak tarim, atik, su, ulasim ve sosyal adalet dahil,
iiretim sistemlerini etkilemenin yaninda toprak, su, enerji, ulastirma ve eko sistem hizmetleri i¢in prizma
programlarini olusturmaktadir (Cavicchi ve Stancova, 2016, s. 2). Sanayideki gelismeler, ticari iliskiler, toplu
yemek tretimleri, tedarik sistemlerindeki farkli uygulamalar vb. nedenlerle toplumlarin beslenmelerinde yeni
problemler yasanabilmekte ve géz ardi edilen konular olabilmektedir. G6z ard1 edilen konulardan biri de ¢iceklerin
yenilebildigidir. insanligin doganin sundugu imkanlardan yeterince faydalanip faydalanamadigi son yillarda daha

cok sorgulanmasi gereken bir konu olmustur. Beslenme s6z konusu oldugunda da konunun 6nemi artmaktadir.

Insanlarin dogal besinlere olan ilgisi giinden giine artarken (Tuzlaci, 2011, s. 21) tiiketim aliskanliklar1 hizl1 bir
sekilde degismekte, kiiltiirel ve geleneksel degerler 6n plana ¢ikmaktadir (Yenipmar vd., 2014, s. 14). Tirk
mutfaginin degisim nedenlerine bakacak olursak, bunlari; bat1 kiiltiiriiniin etkisi, go¢ ve kentlesme, kadinin caligma
yasamina girmesi, kitle iletisim araclarinin etkisi, gida endiistrisindeki gelismelerin etkisi, ayakiistii beslenme ve
turizmin etkisi seklinde siralamak miimkiindiir (Oncel, 2015, s. 38). Biitiin bu nedenlerle halk kiiltiiriiniin asli
unsurlarindan birisi olan beslenme ve mutfak kiiltiiriine hak ettigi 6nemi ile miinasip olarak milli mutfaktaki hakki
olan yerini almasi i¢in gereken ¢abanin gosterilmesi gerekmektedir (Kalafat, 2012, s. 323). Giiney Ege bolgesinde
onemli turizm kenti olan Mugla bitki ortiisii bakimindan da oldukg¢a zengindir. Yine Mugla, mutfak kiiltlirii
bakimindan ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Literatiire bakildiginda bu zenginliklerden yeterince faydalanip
faydalanilmadigi konusunda bazi eksikliklerin oldugu sdylenebilir. Ornegin, karabas konusunda calismalarin
oldukga az oldugu, yiyecek ve icecek olarak kullaniminin ¢ok siirli oldugu anlasilmaktadir. Mugla’nin mutfak
kiiltiiriiniin  zenginligine katki saglayarak, hak ettigi yeri bulmasi icin karabasin yiyecek ve iceceklerde

kullanilmasina yonelik olarak boyle bir caligmanin yapilmasi 6nem arz etmektedir.

Calismanin kuramsal ¢er¢evesinde lavanta ¢igegi hakkinda bilgiler ele alinmistir. Devaminda Mugla karabasi ile
yiyecek ve igeceklerde kullanilmasi konusuna deginildikten sonra karabagl yemek ve icecek receteleri gelistirilmis,
ornek recetelere yer verilerek halka, bilim insanlarina, hizmet sektorii ile tarim sektoriiniin paydaslarina yonelik

onerilerde bulunulmustur.
KURAMSAL CERCEVE
Lavanta

“Lavantanin latincesi, temizligi c¢agristiran aromaya sahip olmasindan dolayi, yikama anlamina gelen,
Lavare’den gelmektedir” (Demir, 2014). Diinyada lavantanin (Lavandula L.) tiir sayis1 konusunda farkli gériisler
bulunmaktadir. Uzmanlarin bir kismu yaklagik 20 tiir oldugunu belirtirken bazilar1 da 40 tiire kadar ¢gikmaktadirlar.
Genellikle yaklasik 28 tiir izerinde yogunlasmanin oldugu soylenebilir (Mason, 2014, s. 10). Ayrica ¢ok sayida
melez elde edilebilmekte ve 400 civarinda tescilli tiirii bulunmaktadir (Upson ve Andrews, 2004’den akt,
Benabdelkader et al., 2011, s. 937). Lavantanin yetistigi yerler, Kanarya Adalari, Cape Verde Adalari, Madeira,
Akdeniz civarl, Arap yarimadasi, Kuzey Afrika ve Hindistan’dir (Lis-balchin, 2002, s. 2). Dogal olarak

yetismesinin yaninda Fransa, Ispanya, Italya ve Tiirkiye’de kiiltiir yetistiriciligi de yapilmakta olan lavanta
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tiirlerinden en fazla Lavandula stoechas ve Lavandula angustifolia tiirleri tizerinde durulmakta ayrica bazi alt tiirleri
ve hibrit tiirler de yetistirilmektedir (Mill, 1982’den akt. Goren vd., 2002, s. 797).

Tirkiye giilde yakaladigi basariyr lavanta iireticiliginde de yakalayabilme potansiyeline sahiptir (Demir ve
Ispirli Dogag, 2016, s. 24). Ayanoglu vd., (2010, s. 608) Hatay’da yaptiklar1 calismada gigeklerin koklenmesinde
olumlu sonuglar almiglardir. Aslancan vd., (2012, s. 162) “Lavanta Tiirlerinde Adaptasyon Calismalar1” baglikli
arastirmalari cercevesinde Yalova ve Egirdir’de es zamanli on farkli tiir ve tip tlizerindeki ¢alisma baslatmislardir.
Bu calismanin ilk iiretiminde Grasso ¢esidinden her iki lokasyonda da yiiksek verim elde etmislerdir. Ayrica son
yillarda Isparta, [zmir, Canakkale, Adana, Konya, Mersin, Burdur, Antalya ve Mugla illerinde lavanta yetistiriciligi
konusunda cesitli calismalar yapilmaktadir (YOK Akademik, 2017). Tiirkiye’de lavanta tariminin en fazla yapildig
il ise Isparta’dir (Gokduman, 2015, s. 16; Bozkiran ve Giray, 2014). Mugla’da ise ilk lavanta yetistiriciligi
calismalarina 2014 yilinda baslanmis, 2017 yilinda da lavanta bali iiretimine gecilerek tarimsal {iriinlerine yeni bir

iirlin eklenmistir (EGET Vakfi Sitesi, 2017).

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan lavantanin bilimsel ve yaygin kullanilan Lavandula Stoechas L.
(Karabas, Karan, Karabas Otu, Tepeli Lavanta, Fransiz Lavantasi, Ispanyol Lavantasi, Yalanc1 Lavanta Cigegi,
Yaban Lavantasi, Karagan Kekigi ve Sittihotuz) (Sargin, 2015, s. 113; Lim, 2014, s. 6, 192; Maranki ve Maranki,
2008, s. 153; Honda vd., 1996, s. 80; Ayanoglu vd., 2010, s. 608), Lavandula Angustifolia Mill. (Ingiliz Lavantast,
Lavanta Cigegi) (Brown, 2008, s. 159; Saragoglu, 2008, s. 62), Lavandula dentata L. (Sagakli Lavanta, Fransiz
Lavantas1), Lavandula latifolia Medik. (Flemenk Lavantasi, Basak Lavanta), Lavandula multifi da L. (Misir
Lavantasi, Egrelti Kanathi Lavanta), Lavandula spp. (Lavanta) ve Lavandula x allardii Hy = Lavandula x

heterophylla Viv. adlari ile anilanlari yenilebilir olanlardir (Lim, 2014, ss. 7, 151, 156, 186).

Lavantanim insanlar tarafindan kullanilmasi eski tarihlere Yunan ve Roma donemlerine kadar dayanmaktadir
(The Lavender Museum Sitesi, 2017). 17. yiizyilda lavanta sekerleri iiretilmis ve bir lavanta konservesi tarifi The
Queen’s Closet Opened (1655) isimli kitapta yer almistir (Brown, 2008, s. 102). Osmanli doneminde, kolera
hastaliginin tedavisinde kullanilmasi i¢in ferman c¢ikarildigi ve eczanelerden temin edilebildigi bilinmektedir.
Birinci diinya savasinda yaralanan askerlerin tedavi edilmesi amaciyla da bol miktarda kullanilmistir (Hasad

Organik Sitesi, 2017).

Diinyada lavanta (Lavandula sp.) ciceklerinden elde edilen yaglari yillik {iretimlerinin 1500 ton civarinda
oldugu ve bu ugucu yagin; kolonya, parfiim, sabun, deterjan, sivi temizleyiciler, losyon ve kozmetik iirlinleri gibi
alanlarda kullanildig1 bilinmektedir (Aslancan vd., 2012, s. 162). Lavantanin (Lavandula Angustifolia ve Lavandula
sp.) ucucu yag1 az da olsa sakinlestirici zellige sahip uyku diizenleyicidir (Fismer ve Pilkington, 2012, s. €436) ve
su sekilde kullanilir; kupa igine 1-2 tath kasigi ¢igek konur, iizerine sicak su ilave edildikten sonra 10 dakika
beklenir ve siiziiliip i¢ilir. Giinde ti¢ defa igilmesi yeterlidir. Yeterince bilgi bulunmadigindan ¢ocuklar, hamile ve
emzikli bayanlarm kullanmamasi oOnerilmektedir. Ayrica kesme sekerin lizerine 1-4 damla ugucu yag

damlatildiktan sonra yenilmesi de miimkiindiir (Sezik, 2017, s. 9; Hergeng, 2014, s. 302).

Lavanta rahatlatic1t ve yatistirici etkisinin yaninda viriis, bakteri ve fungus (mantar) gibi mikroorganizmalara

kars1 da etkilidir. Ayrica stresi azalttigi ve yapilan arastirmalar neticesinde kiz ve erkek 6grencilerde matematiksel
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islemlerde hesaplama hizini, dogru hesaplama oranimi ve algilama potansiyelini arttirdigi gozlenmistir (Yesilada,
2012, s. 335). Mersin yoresinde karabas, karabas kekigi, kafa siipiirgesi isimleri ile bilinmektedir. Kalp damar
hastaliklari, damar genigletici, astim, brongit, bas agrisi, sigara bagimliligi, beyin hastaliklari, hipertansiyon,
uykusuzluk gibi hastaliklarin tedavisi amaciyla kullanilmasinin yaninda keyif almak (Sargin, 2015, s. 113) ve adet
diizensizligini gidermek (Polat ve Satil, 2012, s. 633) amaciyla tiiketilmektedir. Lavanta (Lavandula Angustifolia)
romatizma, karacigerin yaglanmasi, toz allerjisi, geniz akintis1 ve burun akintisi rahatsizliklarina da iyi gelmektedir

(Saragoglu, 2008, ss. 64, 65).

Yenilebilen ¢igekler kristalize edilerek, regel haline getirilerek ve keklerde, taze veya kuru olarak salatalarda
kullanilir. Sekerlere, jolelere, dondurmalara, serbet ve kurabiyelere renk, aroma ve tat katmak amaciyla da
kullanilmaktadir (Lim, 2014, s. 7). Lavanta, yenilebilir ¢icekler icinde yer almakta ve halen diinyada beslenme ve
saglik agisindan en yaygin kullanim alanina sahip olan cigekler arasinda yer almaktadir (Sahin ve Kilig, 2009;
Sahin ve Kilig, 2014). Lavantanin kullanildigi yemekler; lavantali krema, lavanta aromali sekerler, lavantali pudra
sekeri, cubuklu donmus lavanta (Jacobs, 1999, ss. 17-19), lavantali pili¢ ve lavanta jeli olarak siralanmaktadir
(Brown, 2008, s. 102). Yenilebilir ¢iceklerden yararlanilmasi konusunda diinyadaki ¢alisma ve uygulamalarin daha
¢ok sayida oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’de ise bu konudaki ¢aligmalarin sinirli oldugu ancak konuya ilginin
giderek arttig1 goriilmektedir. Yiyecek ve iceceklerin iiretilmesinde degerlendirmek i¢in karabasin ¢ok yiiksek bir

potansiyele sahip oldugu soylenebilir.
Mugla Karabasi/Lavantasi

Mugla’nin toplam yiizél¢limii 13.247 km?’dir. Mugla ilinin % 77’si daglar, % 12’si platolar ve % 11’1 ovalarla
kaplidir. Mugla’nin kiyilar1 diinyanin en girintili ve ¢ikintili yerlerinden biri olarak dantel gibidir. Bu kiyilarda pek
¢ok korfez, koy, yarimada, adalar ve dogal limanlar bulunmaktadir. Baslica liman ve iskeleleri Bodrum, Marmaris,
Giilliik, Fethiye, Giinliikbasi, Gocek ve Datga’da yer almaktadir. Yerli ve yabanci deniz tasitlar1 yiizbinlerce kez bu
liman ve iskelelere seferler yapmaktadir. Bodrum Havalimani ve Dalaman Havalimani ¢ok 6nemli bir ulasgim
olanagi saglamaktadir. Ayrica Tiirkiye’nin en 6nemli turizm bolgelerinden biri olan Mugla ¢ok zengin bir floraya
sahiptir, merkez ve ¢evre ilgeleri ayn1 zamanda ¢ok sayida endemik bitki tiirli barindirmaktadir (Ulusoy, 2016, s.

54). Karabas bu zenginligin énemli unsurlarindan biridir.
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Karabas Resimleri

Kaynak: Resimler Gokova Korfezi sahillerinde ve halk pazarinda yazar tarafindan
2009 ve 2017 yillarinda gekilmistir.

Mugla karabasi ismi ile il sinirlar1 i¢inde yetisen lavanta ifade edilmektedir. Karan ismiyle de anilan bu bitki
koyliiler tarafindan acik pazarlarda daha ¢ok kuru olarak satilmaktadir (Bkz. Karabas Resimleri). Halk tarafindan
en yaygin olarak tiiketilen ¢icekler arasindadir. insanlar, 6zellikle kahvehanelerde erkekler, tek olarak veya adagayi
ve kekik gibi diger tiirlerle karigtirarak tiiketmektedirler (Giirdal ve Kiiltiir, 2013, s. 116). Karabas Mugla’da da
halk tarafindan kalp damar, kolestrol, nefes darligi, seker hastaligi, karin agrisi, mide rahatsizligi, tansiyon, damar

tikaniklig1 ve ksiirtik gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullanilmaktadir (Uysal, 2008, s. 69).

Karabas, Tiirkiye’de Akdeniz, Ege ve Marmara bdlgelerinde (Tanker vd., 1977, s. 61), Manisa (Sargin vd.,
2015), Canakkale, istanbul, Balikesir, Antalya, Mersin ve Hatay illerinde dogal olarak daglik alanlarda
yetismektedir (Poyraz Kayabasi vd. 2016; Giiner ve Selvi, 2016; Uysal, 2008, s. 68). Deniz seviyesinden
baslayarak 700 metre yiikseklige kadar yayilim gostermektedir. Yetistigi bolgelerde “hasret kavusturan, karabas
kekigi, peynir kekigi ve kesis otu isimleriyle de anilmaktadir (Tekin, 2007, s. 297).

Karabasin Yiyecek ve Iceceklerde Kullanilmasi

Kolayca erigilebilen karabag dogal antioksidan kaynagi ve muhtemel bir gida olarak kullanilabilir, ek veya
farmasotik (etkin madde dizayni) uygulamalarda degerlendirilebilir (Giilgin vd., 2004, s. 399). Karabag kullanilarak
elde edilen seker ile biskiiviler, sorbeler, receller ve jeller iiretilebilmektedir. Cigekler alkollii icecekler, alkolsiiz
icecekler ve cikolatali keklere giizel bir goriintii ve tat katmaktadir. Ayrica sorbeler ve dondurmalarda garnitiir

olarak da kullanilabilmektedir. Karabasin agmus kiiciik tag yapraklari ayni anda giizel koku ve goriintii olusturmada
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kullanilabilmektedir. Cicekler giive¢ ve sebze sularina eklenebilir. Ayrica et yemeklerinde kullanilan soslara lezzet

katmak amaciyla (Lim, 2014, s. 193) ve et yemeklerinde baharat olarak da kullanilabilmektedir (Ineceli, 2006).

Nisan ve Mayis aylarinda toplanan taze karabas ¢igeklerinin tanecikleri sapindan ayrilarak ve pisirilerek
titketilebilmesinin yaninda, siyah cay gibi demlenmesiyle elde edilen suyunu veya kaynatilarak elde edilen giiglii
aromal1 suyunu da kullanmak miimkiindiir. Yemeklere tat katmak amaciyla hazirlanan sebze demeti (buke garni)

ve baharat kesecikleri (sachet) olarak kullanmak da alternatifler arasinda degerlendirilebilir.
KARABASLI YEMEK VE iCECEK ORNEKLERI

Bu caligmada 6rnek olarak Karabasli Pilav, Karabagli Kurabiye, Karabasli Panna Cotta, Karabas Receli ve

Buzlu Karabas secilmistir. Yemek ve icecek recetelerinin ayrintili bilgileri asagidaki gibidir.

Tablo 1: Karabagli Pilav Regetesi

Malzemeler:

Taze karabag tanecikleri:1/2 bardak
Tereyagi: 1 corba kasig1 (15 gr)
Baldo piring: 2 bardak (350 gr)

Ilik su: 3 bardak

Tuz

Yapilist: Piringler yikandiktan sonra siiziiliir. Uygun biiyiikliikte bir tencere atese konur ve kizgin tencerede tereyag: eritilir.
Piring eklenir ve parlak renk alincaya kadar kavrulur. Taze karabas tanecikleri ilave edildikten sonra, 1lik su yavas yavas
karistirilarak eklenir. Kaynamaya basladiktan sonra tuz eklenir, ates kisilir, tencerenin kapagi kapatilir ve 11 dakika sonra
ocagin atesi sondiriiliir. Tencere ile kapak arasina havlu pegete konur ve 10 dakika demlendikten sonra servis edilir.
Karabagin renkli ¢i¢ekleri de siisleme amaciyla kullanilabilir.

Not: Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Yiyecek igecek Isletmeciligi boliimiinde, 2016-2017 6gretim
yilinda yazar tarafindan yiiriitiilen Uluslararas1 Mutfaklar dersinde Sefa Karaduman adli 6grenci tarafindan uygulama 6devi

olarak gelistirilmis ve uygulanmus bir regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda gekilmistir.

Tablo 2: Karabagli Kurabiye Regetesi
Malzemeler:

Taze karabas tanecikleri: 2 kasik
Un: 1 bardak (250 gr)

Karbonat: 1/2 tatl kasig1 (3 gr)
Toz seker: 250 gr

Tereyagi: 110 gr (yumusak)
Yumurta: 1 adet

Vanilya: 1 tath kasig1

Tuz

Yapiligt: Bir kapta un, tuz ve karbonat karigtirilir. Bagka bir kapta, toz seker ve tereyagi 2 dakika cirpildiktan sonra tizerine
yumurta ve vanilya ilave edilip ¢irpilir. Unlu karigim ilave edilip ¢ok az karigtirildiktan sonra taze lavanta tanecikleri ilave

edilip karigtirtlir. Firin tepsisine yagh kagit serilir ve kagikla veya dondurma kasigiyla tepsiye aralikli olarak (15-20 adet)
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koyulduktan sonra 10 dakika buzdolabinda dinlendirilir. Onceden 1sitilmig 170° firinda 20 dakika pisirilir ve soguduktan
sonra servis edilir.

Not: Yazar tarafindan gelistirilmis ve uygulanmis regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.

Tablo 3: Karabagl Panna Cotta Regetesi

Malzemeler:

Krema: 20 cl

Stit: 20 cl

Toz seker: 1/2 bardak (80 gr)

Su: 1/2 bardak (125 gr)

Toz jelatin: 1 yemek kasig1 (15 gr)

Vanilya ¢ubugu: 1 adet

Taze veya kuru karabas tanecikleri: 2 ¢orba kasigi

Yapilist: Krema, siit ve toz seker bir tencereye konur. Vanilya ¢ubugu dikey olarak kesilip siyirarak ¢ekirdekleri ¢ikarilip
tencereye eklenir. Vanilya ¢ubugu ve karabaslar da eklenir. Ocaga koymadan dnce iyice ¢irpilarak karistirilir ve ocaga
konur. Siirekli karistirilarak kaynatilir. Karisim kaynamaya basladiginda ocaktan alinir. Stizgegten gegirip baska bir kaba
aliir ve karistirilarak 6nceden inceltilen jelatin eklenir, servis kaplarina (kase, bardak vb.) paylastirilir ve sogutulur. Bardak
yatik pozisyonda tutulursa resimdeki verev goriintii elde edilir. Buzdolabinda 1 saat dinlendirdikten sonra istenilen meyve
sosu iizerine eklenir, 2 saat daha dinlendirilir ve soguk servis edilir.

Meyve sosunun yapist: Frenk {iziimleri ve seker bir sos tenceresine konur. Kisik ateste kivam alana kadar pisirilir. Eger
pargacikli bir sos istenirse oldugu gibi kullanilir veya piiriizsiiz bir sos istenirse blendirda gekilir.

Not: (Bkz. Karabash Pilav recetesindeki not bilgisi) Cemile Ozkan adli dgrenci tarafindan uygulama odevi olarak

gelistirilmis ve uygulanmis bir regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.

Tablo 4: Karabas Regeli Regetesi

Malzemeler:

Taze karabas tanecikleri: 2 bardak
Toz seker: 4 bardak (340 gr)

Bal: 1 Bardak (350 gr)

Su: 2 bardak (500 gr)

Yarim limon

Yapiligi: Taze karabasin ¢igekleri sapindan tek tek ayrilir. Yikanmig karabas tanecikleri, kaynar su, seker ve bal karigimina
eklendikten sonra 30 dakika kaynatilir. Kaynama esnasinda limonun suyu eklenir. Nihai iiriin her 450 gram regel i¢in 15

gram ¢icek igerir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.
Kaynak: (Simus Gida Sitesi, 2017) ve (Girismen, 2017)

43



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 37-49
Tablo 5: Buzlu Karabas Regetesi

Malzemeler:

Kurutulmus karabas: 3 adet
Soguk Su: 20 cl

Seker surubu veya bal: 1 cl
Limon suyu: 1 cl .
Limon dilimi: 1 adet \ ¥4
Kiip buz: 30 cl bardagi dolduracak miktarda :

Yapilist: Su bir cezve veya kiigiik bir tencerede kaynatilir. Sicak suyun icine karabaslar konur ve 10 dakika demlenir. Biiytik
boy icki bardag: buzla doldurulur. Uzerine karabas cayr doldurulur. Seker surubu veya bal ve limon suyu ilave edildikten
sonra bar kasig1 ile karistirilir. Limon dilimi bardagin kenarina takilir ve servis edilir.

Not: Yazar tarafindan gelistirilmis ve uygulanmis regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.

Yukaridaki yiyecek ve igecek recetelerinin karabag kullanilarak firetilesinde olumlu sonuglar alindigi
goriilmiigtiir. Karabasin daha ¢ok sayida yiyecek ve i¢ecekte kullanilmasi miimkiindiir. Meniilerdeki yemek ve
icecek gruplari olarak ele alindiginda bunlar; soguk mezeler, ¢orbalar, sicak mezeler, ana yemekler, salatalar, ara
yemekler, tathlar, meyveler ve kahvalt1 yiyecekleri seklinde sayilabilir. icecek gruplari olarak; sicak icecekler,

soguk icecekler ve kokteyllerin hazirlanmasinda degerlendirilmesi miimkiindiir.
YONTEM

Aragtirmada nitel yontemlerden yararlanilmistir. Arastirmanin verileri detayli bir alan yazin taramasi yapilarak
ikincil kaynaklardan elde edilmistir (Altunisik vd., 2012, s. 76). Ayrica cesitli yapilandirilmamis goriismeler de
yapilmigtir. Yapilandirilmamig goériisme yapilmasinin amaci sadece lavantanin bolgedeki en yaygin kullanilan
ismini tespit etmek i¢in oldugundan herhangi bir form hazirlanmamis ve ses kaydina gerek goriilmemistir (Bal,
2016, s. 163). Gorligmeler 2 aktar, 3 pazarci ve 5 farkli kdyde 2-3’er kisiyle yapilmis ve goriisiilen kisilerin tamami
karabag ismini daha ¢ok kullanildiklarini ifade etmislerdir.

BULGULAR VE TARTISMA

Bu calisma ile diinyadaki 28 lavanta tiirlinden 8 tanesinin yenilebilir oldugu tespit edilmistir. Karabagin
(Lavandula Stoechas L.) yenilebilir tiirlerin arasinda yer aldig1 goriilmekte ve bilinmektedir. Bu da karabasin (yagi

harig), taze ve kuru gigeklerinin, yiyecek ve igeceklerin tiretilmesinde kullanilabilir oldugunu gostermektedir.

Karabagh Pilav, Karabagli Kurabiye, Karabagli Panna Cotta, Karabas Regeli ve Buzlu Karabas recetelerinde
Olumlu sonuglarin alindig1 gorilmiistiir. Pilavin kendi lezzetinin yaninda karabasin aromasi da ¢ok az hissedilirken,
karabas taneciklerinin ¢ignenmesi aninda ortaya g¢ikan gii¢lii aromasi damakta ¢ok hos bir tat birakmaktadir.
Karabasgh kurabiyenin ¢ogunluk tarafindan begenilebilecegi sdylenebilir. Karabagli Panna Cotta tatlisinda aroma ve
tat uyumu yakalanmistir. Karabag recelinin mitkemmel bir {iriin oldugu sdylenebilir. Yaygin olarak tiiketilen buzlu

siyah caya benzer sekilde hazirlanan buzlu karabasin yazin serinletici igecek olarak tiiketilmesi miimkiindiir.

Calismada taze ve kuru karabas ¢icegi ile iiretilen yemek ve iceceklerde olumsuz sonuglarla da karsilagilmistir.

Omlet yemeginde ve karabas taneciksiz pilavda istenilen renk ve tat elde edilememis, seker ve pudra sekeri
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kullanilarak iiretilen buzlu karabas bulaniklagmis ve kendine has aromaya sahip alkollii igkilerin (Viski, Tekila vb.)

tatlart olumsuz etkilenmistir.
SONUC

Yemek ve saglik iirlinii olarak degerlendirilen yabani yenilebilir bitkiler ve cicekler vitamin, flavanoid,
antioksidan, lif ve mikro element igerikleri ile canlilar i¢in yararli olmaktadir. Sehirlesme, teknolojik gelismeler ve
hizli niifus artig1 gibi sorunlar nedeniyle ortaya ¢ikan beslenme sorunlar1 karsisinda, yabani otlarin ve ciceklerin
onemi saglik agisindan giderek artmakta ve insanlarin daha cok ilgisini de ¢ekmektedir. Yabani otlar ve cicekler
tibbi acgidan degerlendirildiginde, insan ve hayvan sagligi icin kullanilan bircok ilacin hammaddesini
olusturmaktadir. Bu nedenlerle de saglikli beslenme c¢izgisinin korunmasi, yeterli ve dengeli beslenmenin
saglanmasi amaciyla yenilebilir bitkiler ve ¢igeklerin meniilerde daha fazla yer almasi gereklilik haline gelmektedir

(Karaca vd., 2015, s. 37).

Mugla Karabast ismi kullanilarak turistik destinasyon markalasmasi ve imaji olusturmada kullanilmasmin
yaninda (Kilighan ve Kosker, 2015; Kilig vd., 2011), gastronomi turizmi uygulamalarinda degerlendirilebilecek
karabasli yenilik¢i yemekler ve igecekler iiretmeye katkisi olabilecektir. Karabasgli yiyecek ve igeceklerin
meniilerde daha fazla yer almasinin Mugla’nin zengin mutfak kiiltiiriiniin daha da zenginlesmesine olumlu katkisi

olabilecektir.

Mugla’daki agik pazarlar, eczaneler ve aktarlarda yil boyunca bulunabilen karabas ve karabas yagi satiglarinda
artis saglanabilecektir. Lavantanin ilkbaharda taze olarak degerlendirilebilmesinin yaninda kurutularak
kullanilabilmesi de yil boyunca ve Mugla disinda da degerlendirilmesi olanagi sayesinde kullanim alanmin ¢ok

daha genislemesi miimkiin olabilecektir.

Mugla’nin lavanta yetistiriciligi konusunda uygun bir iklime sahip oldugu goriilmektedir. Lavanta iiretiminin ve
tilketiminin artmasi, kullanim alaninin genislemesi sayesinde Mugla’da yeni tarimsal {iriin olarak kiiltiir lavantasi

yetistiriciligi gelistirilerek yeni istihdam olanaklar1 dogabilecektir.
Oneriler ise su sekilde siralanabilir;

e [avantanm ugucu yag aktarlardan degil eczanelerden temin edilmeli (Sezik, 2017, s. 9) ve ugucu yaginin

yemek olmadigi g6z dniinde bulundurulmalidir (Demir, 2014).
e Turizm egitimi verilen okullarda ilgili derslerin igeriklerine eklenmelidir.
o Tirkiye’de lavanta yetistiricilik ve kullanimi konusundaki ¢alismalar arttiriimalidir.

e Meniileri zenginlestirmek amaciyla lavantali yiyecekler ve igeceklerin gelistirilmesinde eczacilar, biyologlar,

kimyagerler, diyetisyenler, as¢ilar, barmenler vb. farkli alanlardan uzmanlarin is birligi yapmalar1 gerekir.
e Yiyecek ve icecek hizmeti sunan isletmeler meniilerine dahil etmelidir.
e Cografi isaretli iiriinler arasina alinabilmesi i¢in gereken ¢aligmalar yapilmalidir.

e Yerel bir gastronomik iirlin olarak yetistigi Tiirkiye nin diger bolgelerinde de degerlendirilmelidir.
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e Basin ve yayin organlarinda reklam ve tanitimlara daha fazla yer verilmelidir.
e Lavanta festivali yapilarak tanitim ve kullanim alan arttirilabilir.
e Molekiiler gastronomi kapsaminda kullanimi gelistirilebilir.

e Diger yenilebilir ¢igeklerin her biri ile yiyecek ve igecek tretimi konusunda yeni, benzer, bilimsel ve

uygulama ¢aligmalar1 devam ettirilmelidir.
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Anahtar Kelimeler 0z

. Gilinimiizde giderek popiiler hale gelen gastronomi, otel isletmelerinde de uygulanan 6nemli bir
Gastronomi faaliyettir. Gastronomi, otel isletmeleri arasinda bir rekabet unsuru olup iyi bir uygulamasi olan
Gastronomi etkinlikleri otellere bir tstiinliik sagladig1 disiiniilmektedir. Otellerde gastronomi adi altinda uygulanan baglica
etkinlikler; cooking class, tadim giinleri, festivaller ve gastro-turlar olarak siralanmaktadir. Bu
Otel isletmeleri galigmanin amaci, otel isletmelerinde uygulanan gastronomik etkinliklerin neler oldugunu, bu
etkinliklerin uygulanma bigimlerini ve otel igletmelerinin performansina katkilarini belirlemektir. Bu
amagla, Istanbul Radisson Blu Otel Sisli’de bir arastirma gerceklestirilmistir. Arastirma nitel bir
arastirmadir ve bir drnek olay incelemesine dayanmaktadir. Konuya iligkin verileri toplamak igin
yiiz yiize goriisme ve yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmustir. Katilimer yonetici sefin
yanitlarini uygun sekilde analiz etmistir.Arastirmadan elde edilen bulgulara gore, gastronomik
etkinlikler arasinda en ¢ok cooking class ve tadim giinleri uygulanmakta, y1l boyu faaliyet gosteren
otelde her ay en az bir gastronomi aktivitesine yer verilmekte ve bu etkinlikler sefin yonetimi ile
gerceklestirilmektedir. Gastronomik etkinlikler, konaklayan miisterilerden ¢ok, yerel halkin katilimi
ile gerceklestirilmektedir. Etkinliklerin gerceklestirilmesinde taninmis ve deneyimli sefin belirleyici
bir rolii bulunmaktadir. Gastronomik etkinliklerin basarili sekilde uygulandig1 oteller pazarda prestij
ve cekicilik kazanmakta ve Onemli diizeyde ekstra gelirler saglamaktadir. Bu nedenle, belirli
biiyiikliikteki otel igletmelerinde deneyimli bir sef ile ¢alisilmasi ve gastronomi etkinliklerinin
uygulanmasi, otel igletmelerini ¢evreye daha iyi tanitacagi gibi, 6nemli bir gelir kaynagi da olabilir.

Keywords Abstract

Gastronomy, which has become increasingly popular in recent years, is an important
element in the various activities implemented within the hotel business. Gastronomy,
which is too hard for some hotel businesses to implement, constitues a competition
Gastronomic activities among the businesses and it is thought to be edge for the hotel in this respect. These
activities include tasting days, cooking classes, festivals and gastro tours. The aim of this
study is to determine what the applied gastronomic activities in the hotel are, how often
they are repeated and whether they contribute to the hotel or not. In order to achieve this
aim, the literature for the conceptual parts was reviewed, and at the last part, an
evaluation was made at the Radisson Blu Hotel, Sisli which is one of the chain hotels
situated in Istanbul. The study uses a qualitative research methot and it is a case study. To
reach the data fort he case, face-to-face interview technique is used and semi-structured
interview technique is preferred. The participant analyzed the responses in the appropriate
way. As a result of the study, it has been determined that most of the gastronomic
activities include the tasting days and cooking classes, the hotel has an activity every
month because it is open year-round and thss activities carried out have given the hotel an
edge among its competitors and earn extra income.
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GIRIS
Bos zamanin artmasi, gelir seviyesinin yiikselmesi, teknolojik gelismeler, seyahat kosullarmin iyilestirilmesi,
sosyal giivenlik ve kalabalik sehirlerde yasayan insanlarin tatile gereksinimlerinin artmasi, turizm endiistrisinin
gelisiminde ¢cok 6nemli etmenlerdir (Kozak vd, 2010, s. 31). Seyahat eden bireylerin gittikleri yerlerde geceleme,

yeme i¢cme, eglence, dinlenme gibi ihtiyaclarini karsilayabildikleri konaklama isletmelerine ihtiya¢ duyulmustur

(Kozak vd, 2010, s. 49).

Otel isletmeleri, karliliklarini arttirmak i¢in bir¢ok yontem kullanmaktadirlar. Oda departmanindan sonra

otellerde en 6nemli gelir merkezi yiyecek-igecek bolimiidiir.

Giin gectikce insanlar yeme i¢gme konusuyla daha c¢ok ilgilenmeye baslamislardir. Bu egilim, otel isletmeleri
tarafindan da dikkate alinmaktadir. Doymak i¢in yemek dogal bir ihtiyag olarak goriiliirken, nerede, ne zaman, ne

sekilde, hangi yemegin tiiketilecegi kiiltiirel bir 6ge olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Talas, 2005, s. 275).

Gastronomi, giderek popiiler olan yemek yeme sanati olarak ifade edilen bir bilim dalidir. Otel isletmelerinde
gastronomi uygulamasi bir rekabet avantaji saglamaktadir. Ayni lokasyondaki isletmeler arasinda gastronomi
uygulamasi, bir fark yaratarak miisterilerin otel tercihi etkileyen bir etken olabilir. Gastronomi, iyi uygulamasi olan
otellere olumlu bir imaj kazandirmakta, yiiksek gelirli tiiketicileri kendine ¢ekmekte ve misteri sadakatinin

olugmasinda 6nemli bir rol oynayabilmektedir (Cevik ve Sagilik, 2011, s. 504).

Bu c¢alismada otel isletmelerinde gastronomik etkinliklerin uygulamasi arastirilmis ve basarili gastronomik

etkinliklerin ne sekilde gergeklestirildigi belirlenmeye ¢alisilmistir.
KURAMSAL CERCEVE
Otel isletmeleri
Gelisim ve degisim igerisinde olan otel isletmeleri ile ilgili literatiirde birgok tanima rastlamak miimkiindjir:

Uluslararast Turizm Akademisinin yapmus oldugu tanimda otel; “Insanlarin seyahatleri siiresince belirli bir iicret
karsiliginda konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaclarini devamli olarak karsilayabildikleri igletmelerdir” (Olali ve

Korzay, 1993, s.22).

Bir otel isletmesi, ayn1 adla yeni bir otel isletti§i zaman, zincir olma yolunda bir adim atmis olmaktadir. Otel
zincirleri ulusal veya uluslararasi olabilir. Zincire bagli otellerden en az biri yabanci bir iilkede faaliyet
gosteriyorsa, bu zincir otel uluslararasidir. Yabanci tilkelerdeki otellerin toplam otel sayisina orani, otel zincirinin

uluslararasilagma derecesini gostermektedir (Met, 2015, s. 51).

Teknolojik gelismeler, alim giiciinliin artmasi ile birlikler kisilerde seyahat etme istedigini de beraberinde
getirmektedir. Bununla birlikte gelismis iilkelerde en son teknolojiyle donatilan mutfagin 6nemi anlagilmis ve en
gelismis mutfak bilgi ve teknikleri uygulanmaktadir. Otel mutfaklarinin basarisi daha ¢ok diizenli ve planli

calismalarla diger departmanlarla olan uyuma baglidir (Giiler, 1998, s. 21).
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Insan hayatinda temel gereksinim olan yiyecek ve icecek, ayn1 zamanda kiiltiirel anlamda bir takim degerlerin
yansimasi bakimindan da 6nemli bir yere sahiptir (Mason ve Pagguario, 2012, s. 1329). Bu bakimdan her gecen

giin insanlar yedikleri ve ictikleriyle daha cok ilgilenmeye baslamislardir (Kesici, 2012, s. 33).
Gillespie ve Cousins’in gastronomi hakkindaki yorumlar1 asagidaki gibidir (Gillespie ve Cousins, 2001, s. 2);

“Gastronomiyi tanimlamanin kolay olmadigi ve bunu deneyen bircok yazarin c¢oguna bakildiginda
goriilmektedir. Beslenme aliskanliklart ve konaklama sektoriinde gastronomik degerlerin uygulanmasi zordur.
Gastronomi yiyecek ve igecek zevki ile ilgili olup konusu insandir. Gastronomik degerler basli basina, kiiltiirel,

cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri gibi bircok temele dayalidir”.
Gastronomi bilimindeki temel kavramlar asagidaki gibi tanimlanmaktadir:
Gastronom: Yemegin tadindan, mutfak ve servis sanatindan anlayan kimselere denilmektedir ( TDK, 2017).

Gurme: Baska insanlardan farkli olarak yemegin ve ickinin tadindan ¢ok iyi anlayabilen tadim ustasidir (Dilsiz,

2010, s. 5).
Degiistator: icecek tadimi yapan kisilere denilmektedir (Oney, 2013, s. 162).

Molekiiler Gastronomi: Yemek biliminin bir dalidir. Fakat yemegin i¢inde bulunan yiyeceklerin fizigi ve
kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin degisimlerini ve bu degisim agamasindaki kimyasal olaylar1 icermektedir

(This, 2005, s. 139).

Otel isletmelerindeki en dnemli faktérlerden biri yiyecek igecek bolimiidiir. Fizyolojik olarak bireyin agligim
gidermek i¢in yemek yemesi ne kadar normalse, nerde, ne zaman, ne sekilde, hangi yemegi yemegi tercih etmesi
kiiltiirel bir olay olarak goriilmektedir (Talas, 2005, s. 275). Yapilan bir¢ok aragtirma gastronomi turizmini yapilan
seyahatlerin bir pargasi olarak géormekte ve bir motivasyon unsuru olarak kabul etmektedir (Yiincii, 2009, s. 29;

Hacioglu vd, 2009; Horng vd, 2012, s. 41-42).

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) iiyeleri arasinda yapilan gastronomi turizmi konulu bir
ankete gore gastronomi turizminde etkili olan pazarlama faaliyetleri arasinda; organizasyonlar ve pazarlama
etkinlikleri % 91, brosiir ve reklamlar % 82, 6zel web siteleri % 78, turizm rehberlik hizmeti % 61, bloglar % 43,

tur operatorleri, gazeteler ve tanitim turlar1 % 13 ve sosyal aglar % 4 etkilidir (UNWTO, 2012, s. 13).
Baslica gastronomi etkinlikleri asagida kisaca agiklanmaktadir:

Festivaller: Yemek pisirme ve sunma gibi icerikleri olan festivaller daha ¢ok yerel kiiltiirii aktarma agisindan bir
pazarlama araci olarak goriilmektedir (Rand vd, 2003 s. 98-99). insanlar festivallere eglenme, yeme-igme,
rahatlama, sosyallesme, degisik kiiltiirleri tamima, statii kazanma, ayni1 zamanda bilgi arayisinda olup yeni

deneyimler kazanma amaglariyla katilmaktadirlar (Timur vd, 2014, s. 58).

Tadim giinleri: Kendine 6zgii olan yiyecek ve i¢eceklerin tanitimi igin tadim giinleri gastronomik agidan

o6nemlidir. Tadim giinleri denilince akla ilk gelen sarap tadimi olmaktadir (Hatipoglu, 2010, s. 5).
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Cooking Class: Yemek pisirme etkinligi olarak da bilinen cooking class gastronomi turizminin gelisimi ve
pazarlamasi agisindan bir diger onemli etkinliktir. Gilinlimiizde Unlii sefler esliginde belirli bir fiyat karsiliginda

yemek pisirme etkinlikleri diizenlenmektedir (Steinmetz, 2010, s. 3).

Gastro-Turlar: Gastronomi turizmine yonelik turlar 3 kategoride ele alinmaktadir. Bunlar (Yiinci, 2010, s. 30-
31);

v Yemek pisirme deneyimi kazanmak isteyen kisilere yonelik turlar,

v' Diinyaca {inlii seflerin yaptig1 yemegi izlemek ve tatmak i¢in diizenlenen turlar veya o yoreye ait yemegi
tatmak icin turlar,

v' Gastronomi degeri yiiksek olan 6zel bir {iriin ve ayn1 zamanda o {iriinii merak eden kisileri bulusturmak igin

diizenlenen turlardir.
YONTEM
Arastirmanin modeli

Bu aragtirmada nitel aragtirma yontemi kullanilip betimsel analiz yaklagimi benimsenmistir. Nitel arastirma;
gbzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi yontemlerin kullanildigi, olaylarin dogal ortamda gercekgi ve biitiinciil

bir sekilde anlagilmasina yonelik bir aragtirma yontemidir (Yildirim ve Simgek, 2008, s. 39).

Betimsel analiz tiiriinde arastirmaci, Onceden belirleyip goriistiigii veya gozlemlemis oldugu bireylerin
goriiglerini yansitmak i¢in alintilara bagvurabilmektedir. Glivenilir bir aragtirma olmasi i¢in kaynaklardan yer yer
almtilar yapilmaktadir. Bu analiz tiiriinde genel amag, elde edilen yorumlanmis verilerin okuyucuya 6zetlenmis ve

anlayacagi bigimde belli bir siraya koyarak aktarilmasidir (Altunigik vd., 2007, s. 268).

Bu arastirmanin amaci, otel isletmelerinde uygulanan gastronomi etkinlikleri uygulamasini, basart kosullarini ve

otel performansina olan katkisini belirlemeye yoneliktir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklem

Caligma bir rnek olay incelemesidir. Ornek olay, bir olayin (veya az sayida olayin) uygun gelebilecek herhangi
bir yontemle ayrintili bir bigimde incelenmesidir (Punch, 2014, s. 144). Arastirmanin 6rneklemi ¢ercevesinde
Istanbul Sisli’de Radisson Blu Oteli’nin gastronomik etkinliklerin uygulanmas: ile ilgili sorumlu executive sefi

Fikret Ozdemir ile goriisiilmiistiir.
Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Arastirma i¢in hazirlanan goriisme formu 13 adet sorudan meydana gelmektedir. Bu sorular, iinlii bir zincir otel

olan Radisson Blu Sisli Oteli’nin Executive Sefine yoneltilmistir.

Arastirmada nitel arastima yoOntemleri arasinda en sik kullanilan veri toplama tekniklerinden, yari

yapilandirilmis yiiz yiize goriisme teknigi kullanilmistir.

Verilerin ¢éziimlenmesinde temellendirilmis kuram yontemi kullanilmustir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Radisson Blu Otel’inde 291 oda, 16 adet toplant1 salonu, 750 metrekarelik balo salonu, kapali ve agik yiizme

havuzu, fitness merkezi, 10 adet masaj odasi, 2 adet restrorant, 3 adet bar bulunmaktadir.

1. Radisson Blu Otelinde yiiriitiilen gastronomi ile ilgili etkinlikler nelerdir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sal, 11:04

Betimsel Kod: Gastronomi etkinlikleri, otelin menii tadimlari, yaptigi aktiviteler otel igerisinde pazarlamaya

yonelik sefin katkilar1 adi altinda denilebilir. Biz otel yonetimi olarak hedefler koyuyoruz.

Bir baska gastronomik faaliyet cooking classlardir. Uzmanligim et {izerine oldugu i¢in et pisirmeye yonelik
faaliyetler 6n plandadir. Sef esliginde yapilan cooking class Et pisirme tekniklerini kapsamaktadir. Etin
kemiginden ayrilmadan 20-25 giin dinlendirilme siirecini anlatip daha sonra dinlenmis etin pisilmesini hem

anlatip hemde uygulamasini yapip bunun genel bir degerlendirmesini yapip ve katilanlar1 bilgi sahibi yapiyoruz.

Cooking classa katilan misafirlerimize sertifika hazirliyoruz, sertifikanin igeriginde et pisirme tekniklerinin hangi
kisimlar1 anlatilmig uygulayip 6grenilmigsse onlari tek tek yaziyoruz ve cooking class bitiminde gelen

misafirlerimize sertifikalarini veriyoruz.

Gastronomi etkinlikleri olarak kendi icerimizde de test paneli de uyguluyoruz, yani pisirilen yemegi misafirler
tatmadan once kendi personelimiz tadim yapiyor burada ki ama¢ yemegin misafire ulagirken tadinin istenilen

diizeyde olup olmadigini belirlemek ve ayni gorselde ayni tatta olup olmadigini bilmek igindir.

Acik Kod: Gastronomi etkinlikleri, Deneyim, Beklenti, Geri Bildirim, Isinde Uzmanlik, Bilgilendirerek
Gelismeyi Saglama, Odiillendirme, Kalite

Eksen (Aksiyal) Kod: Otel igerisinde birgok gastronomi ile ilgili etkinlikler uygulanmakla birlikte en onde
gelen sirasiyla menii tadimlari, cooking class ve test paneli denilebilir. Menii tadimlar1 ve Cooking Class sefin
uzmanligina bagl olarak daha ¢ok et pisirme tekniklerine yonelik olup gelen misafirleri aktiviteye katildiklarina
dair belgelendirme yapilmasi tesvik edilmesi bu bagli olarak uygulanan aktivitelere ileride katilacak Kkisi
sayisinin artmasi s0z konusu olabilir. Otelde yapilan yemeklerin dnceden denenmesi kaliteyi arttiran en dnemli

etkendir denilebilir.

2.Gastronomi ile ilgili etkinlikler hangi arahklarla tekrarlanmahdir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:10

Betimsel Kod: Bu arada satig pazarlama bolimii 6nemli olmakla beraber Sefin kararlar1 alinir. Sef yil igerisinde
planlama yaparak 5, 6 tane aktivite koymaya ¢alisir fakat ben her ay mutlaka 1 tane olmasini sagliyorum. Bu
aktiviteler yil igerisinde mevsimine gore kuskonmaz, kestane, et pisirme, makarna, cikolata pisirme teknikleri,

uygulamalar1 ve saklama kosullarin1 icermektedir. 15-20 kisilik gruplar olusturulan bu etkinlikler otelin
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pazarlamasina da énemli katki saglamaktadir.
Acik Kod: Gastronomi Etkinlikleri, Satis pazarlama teknikleri, Planlama, Mevsimine Goére Aktiviteler

Eksen (Aksiyal) Kod: Otelin mutfak sefiyle satis pazarlama boliimiiniin beraber ¢aligmasi yapilan gastronomi

etkinlikleri daha aktif hale getirdigi sdylenebilir.

Aktivitelerin her ay yapiliyor olmasi otele 6nemli ol¢lide katki saglamakta denilebilir. Boylece gastronomi
etkinlikleri otelde boliimler arasi iletisimi kuvvetlenip hem otelin tanitimina hem de gelirine katki sagliyor

olabilir.

3.Radisson Blu otelinde yapilan gastronomi ile ilgili etkinliklerde siirec ne sekilde ilerlemektedir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:12

Betimsel Kod: Siire¢ kesinlikle sef tarafindan belirlenip ilerler. Sef tasarlar ve herhangi bir birimden izin
almamaktadir. Sadece diger departmanlar1 bilgilendirir. Otelin pazarlama bolimii otelin sosyal medya
hesaplarinda duyurularini yapar ve satisini yapmaya calisir. Sef yapacagi faaliyetler icin izin istemez. Ornegin;
ben cikolata pisirme saklama teknikleriyle ilgili faaliyet yapmay1 diisiinliyorum onaylar misiniz dememektedir.

Zaten Sefin her yaptig1 aktivite otele bir art1 kazandirmaktadir.
Acik Kod: Dinamik isleyis sekli, Gastronomi etkinlikleri, Pazarlama

Eksen (Aksiyal) Kod: Gastronomi etkinlikleri siire¢ tamamen mutfak sefine baghdir. Yapilan aktiviteler hem
otelin bilinirligini arttirtp hem itibar kazandirmasi agisindan olumlu olabilir. Departmanlar arasi iletigimi

kuvvetlendirdigi soylenebilir.

4.Uygulanan etkinlikler otel acisindan 6nemi ve otele katkilar: nedir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:18

Betimsel Kod: Otel agisindan 6énemi, otelin bilinirligi, kalitesi, sefin varligi sefin neler basardigin1 géz 6niinde
bulundurarak sefin otele katkis1 Ol¢iilebilir. Benim bu otelde bulunmamda ki bagka bir katki ise her sene
Belgika’nin bagkenti Briiksel’de yapilan Uluslararasi Ustiin Lezzet Odiilii (International Taste & Quality
Institute) Diinyada ki biitiin firmalarin yaklagik %50’si iiriinlerinin denenmesi i¢in her y1l Mart ve Nisan ayinda
oraya gonderirler. Mart ayinda icecek deneme testi yapilir. Nisan ayinda yiyecek deneme testi yapilir. Yiyecek
testinin dort yildir Tiirkiye’den davet edilen tek jiiri {iyesiyim ve her yil katilmaktayim. Bir nevi Tiirkiye adina
destekgileriyim. Ciinkii bazi {riinlerinin kalitesinin belli olmasi benim agimdan 6nemlidir. Tabi bunu bilen
misafirler agisindan da faaliyet diizenledigimizde adimi duyup gelen misafirlerimiz olmaktadir. Bu da otele bir

katk1 anlamina gelebilir.

55




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 50-63

Acik Kod: Taninmishik, Taninmislikla gelisme, Kalite, Gelir, Odiillendirme

Eksen (Aksiyal) Kod: Etkinlikler sayesinde otelin bilinirligi artar boylece bu talebi etkileyip gelir seviyesinin de
artmasimi sagliyor olabilir. Fikret Ozdemir’in taninan bir sef olmasi ve kendine 6zgii basarilar1 da otele pozitif bir
katki sagliyor olabilir. Her yil Belcika’nin bagkenti Briiksel’de Uluslararast Ustiin Lezzet Odiilii
diizenlenmektedir. Diinyada ki firmalarin iiriinlerini degerlendirip ddiillendirildigi bu sistemde Fikret Ozdemir
Tirkiye’den katilan tek jiiri iiyesi olmasi yine otel igerisinde faaliyete katilmak isteyenlerin tercih sebebi

olmasini saglayabilir.

5.Yapilan etkinliklerin tiiriine gore ortalama fiyatlar1 nelerdir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:27

Betimsel Kod: Et pisirme teknikleri olarak yapilan etkinlik tiiriiniin ortalama fiyat1 199tl olarak belirlendi fakat
daha sonra katilimin artmasi i¢in indirim uygulayip 159tl olarak belirlendi. Yaklasik 10-12 kisilik gruplar halinde

etkinlikler diizenlenip uygulanmasi etkinligin daha basarili olmasini saglamaktadir.

Gala yemekleri ve diigiinler ise kisi basi 45€” dan baslayip (tavuk meniisii, et meniisii vs.) 90€ a kadar cesitlilige

gore artmaktadir.
Acik Kod: Fiyatlandirma, Giidiileme, Etkinlik

Eksen (Aksiyal) Kod: Genel olarak 10-12 kisilik gruplar halinde diizenlenen etkinliklerin tiiriine gore fiyatlarin
degismesi soz konusu olabilir. Et pisirme teknigi diye adlandirilan faaliyet ilk 6nce 199tl olarak belirlenip,

katilim oraninin istenilen seviyeye ulasmamasi yliziinden 159tl olarak indirim uygulandi denilebilir.

Gala yemekleri ve diiglinler misafirin arzusuna gore 45€’dan 90€’a kadar degiskenlik gosterebilir.

6.Gastronomi ile ilgili etkinliklerin otelin gelir seviyesini olumlu ve olumsuz yonde etkiler mi?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:35

Betimsel Kod: Her zaman olumlu yonde %5, %10 seviyelerinde katki saglamaktadir. Biz en basta kendimize bir
hedef belirleyip, 6rnegin; bu sene 40 diigiin yapilacak diyoruz ve bu hedefe kilitlenip ulagsmaya ¢alistyoruz.
Ozellikle belirtmek istedigim nokta, her departman kendinden sorumlu olup bu eger mutfaksa, mutfagim belli bir
oranda belli bir yiyecek maliyeti vardir. Bu maliyetlerin karsiliginda gelir getirmek zorunda olup sorumlulugu
bana aittir. Tabi ki satis departman ile etkilesim halinde olup bizde bunu iiretip satilmasina katki saglamaktay1z.

Yiyecek kalitesini arttirdikca satigta artmaktadir. Tiim bunlari bir biitiin seklinde diisiinebiliriz.

Acik Kod: Gelir seviyesi, Talep artisi, Amaca yonelik ¢alisma, Hedef kaygisi, Siireklilik, itibar maliyet iliskisi,
Kalite
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Eksen (Aksiyal) Kod: Yapilan Gastronomi etkinlikleri gelir seviyesini olumlu yonde etkilemekte denilebilir.
Her sene mutfak ve satis pazarlama departmani ortak calisarak faaliyetleri arttirmay1 bagsarmis ve bir sonraki sene
icin c¢aligmalarimt siirdiirmiislerdir. Kendilerine hedef koyup buna ulagmalar1 hem bir sonraki sene igin

motivasyonu etkiler, hem de otele gelir bakimindan olumlu sonuglar dogurabilir.

7.Rekabet acisindan bakildiginda Radisson Blu otel diger zincir otellere kiyasla gastronomi acisindan

sizce nerededir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:40

Betimsel Kod: Her otel ilk dnce kendinden sorumludur kendine gore bir politikasi vardir. Radisson Blu olarak
ilk dnce ekibi ¢ok giiclii kurmayi bagsarmig ve bunun 1g18inda tecriibelerimizle bir marka olarak hem satigta hem
dolulukta dnde geliyoruz tabi bunu Istanbul geneli olarak degil bdlge agisindan degerlendirmek gerekmektedir.
Radisson Blu bolgede ki rakip otellere gore insasi ve lokasyonu bakimindan daha iyi durumdadir. Ayrica yiyecek
ve igecegi c¢ok iyi takip edip, konumlandirip miisteri memnuniyeti saglanmaktadir. Otel sahipleri gerekeni
yaptiktan sonra biz yoneticiler de olmasi gerektigi gibi isletmeye calisiyoruz ve bodylece misafirlerin geri
doniisiimlerini alarak ilerlemekteyiz ve basarili oldugumuzu diisinmekteyim. Ozetle Radisson Blu otel,

bolgesinde var olan diger zincir otellere kiyasla gastronomi bakimindan 6nde gelmektedir.

Acik Kod: Yonetim sekli, Marka, Satis pazarlama, Rekabet, Lokasyon, Miisteri memnuniyeti, Geri bildirim,

Kiyaslama

Eksen (Aksiyal) Kod: Her otelin bir misafir profili olup ona gore bir satig pazarlama politikas1 bulunmaktadir.
Radisson Blu otelleri genel itibari ile sehir otelleri kategorisinde yer alip Istanbul’da hem konumu, insasi, hem
bilgi birikimi yiiksek personeli, sayesinde miisteri memnuniyeti kazanmakta denilenebilir. Otel igerisinde ki
faaliyetlerde de bu etmenler 6nemli rol oynayip olumlu sonuglar dogurmasi s6z konusudur. Zincir oteller
bilinirlikleri sayesinde gastronomi etkinliklerinde diger otellere kiyasla daha ¢ok rabet gorebilirler. Radisson Blu
otelinde yapilan gastronomik uygulamalarda miisteri memnuniyeti saglanip geri bildirimler olduk¢a olumlu
ilerliyor ve siirekliligin saglanmakta oldugu sdylenebilir. Bu olumlu sonug¢larin dogrultusunda diger zincir oteller
ve zincir olmayan otellere kiyasla Radisson blu oteli aktiviteleri diizenlenip uygulanmasinda emin adimlarla

ilerliyor denilebilir.

8.Hangi aylarda daha cok etkinlik diizenlenmektedir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:49

Betimsel Kod: Sehir otelleri daha ¢ok kis aylarinda yogun olmaktadir. Yaz aylar1 daha sakin ge¢gmektedir. Fakat
yaz aylarinda Orta dogudan gelen misafirler oldugu i¢in Radisson Blu yazin da dolu olmaktadir. Konum olarak

Sisli merkezde, Cevahir’in yaninda, Taksim’e ¢ok yakin olmamiz tercih sebebi olmaktadir. Gastronomik
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etkinlikler her ay yapilmaktadir. Ozellikle menii tadimlar1 haftada 2 ya da 3 defa olmaktadir.
Acik Kod: Mevsimsel Doluluk, Ulasilabilirlik, Gastronomi etkinlikleri, Stireklilik

Eksen (Aksiyal) Kod: Genel olarak sehir otelleri mevsimsel doluluktan pek etkilenmemektedir. Yazlik oteller
sadece deniz kum giines icin tatilcilerini agirlarken sehir otelleri daha cok is seyahati icin rezervasyon yapan
misafirlerini agirlamaktadir. Radisson Blu oteli de sehir oteli oldugu icin her ay otel dolulugu oldugu idda
edilebilir. Konumu itibariyle merkezi oldugu i¢in faaliyete otel i¢erisinden oldugu kadar otel disindan(konaklama
yapmayan) misafirlerde rahatlikla katilabilirler. Etkinliklerin hemen hemen her ay yapiliyor olmasi sistemli bir

caligsmanin gostergesidir denilebilir

9. Gastronomi etkinliklerinde otel miisterimi yoksa disaridan gelen miisteriler mi yogunluktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:55

Betimsel Kod: Gastronomi etkinlikleri otel i¢inden katilim ¢ok az, genelde otel disindan gelen misafirler

yogunluktadir.
Acik Kod: Gastronomi etkinlikleri, Talep

Eksen (Aksiyal) Kod: Gastronomi ile ilgili etkinliklere katilan kisiler ¢ogunlukla disaridan gelen misafirler

olusturmaktadir. Bu da otel i¢in extra gelir kaynagi anlamina gelmekte denilebilir.

10. Katimcilar memnun kahp siireklilik arz edenler mi yoksa yeni katihmcilarimz mi agirhktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:56

Betimsel Kod: Katilimeilar siirekli farkli etkinliklerin olup olmadigini sorarak gelmek igin talepte
bulunmaktadirlar. Genelde de onlarin istekleri dogrultusunda konseptler uygulayarak onlar1 bilgilendiriyoruz.

Boylece eski katilimcilar1 kaybetmeden tekrar gelmelerini saglamaktayiz.
Acik Kod: Etkinlik, Talep, Beklenti, Stireklilik, Memnuniyet ve sadakat

Eksen (Aksiyal) Kod: Etkinliklere katilan misafirlerin ¢ogu memnun kalip bir sonraki faaliyete de katilmak
istedikleri anlasilabilir. Boylece misafirlerin etkinliklerden hosnut oldugunu ve siireklilik arz ettiklerini
sOylemek miimkiin olabilir. Hep aymi aktiviteleri uygulamak ilgi cekiciligini azalttigim1 varsayarsak farkli
konseptlerin uygulanmasi yeni katilimeilarinda dikkatini ¢gekmesini saglayabilir. Boylece hem extra gelir artist

hem de prestij artmasi s6z konusu olabilir.
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11.0telin miisteri profili daha ¢ok hangi iilkenin vatandaslari olusturmaktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 12:03

Betimsel Kod: Diinya genelinden gelen birgok misafirimiz var fakat ¢ogunlugu Avrupa vatandaslart

olusturmaktadir. Daha sonra Uzakdogu vatandaslari yer almaktadir.
Ac¢ik Kod: Misafir profili, Global taninmiglik

Eksen( Aksiyal) Kod: Diinya ¢apinda tinlii zincir otelleri arasinda yer alan Radisson Blu kalitesi ve taninmigligi
sayesinde daha ¢ok Avrupa iilkesi vatandaslarini agirladig1 sdylenebilir. Ardindan Uzakdogu vatandaslarinin da

tercihi haline gelmektedir.

12.Gastronomi adina personele gerekli egitim verilmekte midir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 12:10

Betimsel Kod: Mutfaktaki calisan her personelimize her giin sabah ve 6gleden sonra yaklagik 15-20 dakika
egitim verilmektedir. Otelin igerisinde ki giinliik yapilmasi gereken isler icin ayrica hergiin 6gleden sonra
mutfakta bulunan su sefi, mutfak sefi ve yardimcilariyla toplanti yapilarak bazi meniilerin testi yapilmaktadir.

Ornegin hangi sebzenin, hangi baharatin kullanilmasiyla ilgili.

Stirekli kendimizi gelistirmeye yeni trendlere ayak uydurmaya ¢alisilmaktayiz. Suan itibariyle 12 tane lise stajeri

mutfakta ¢alismakta egitim sadece teorik olarak degil bir seyleri iireterek de egitim vermekteyiz.
Acik Kod: Personelin egitilmesi, Siireklilik, Kendini gelistirme, Siirekli yenilikgilik, Isleyis sekli, Egitim

Eksen (Aksiyal) Kod: Mutfak personeline her giin bilgilendirme yapilarak egitim verilmesi personelin
demoralize olmadan igine daha ¢ok baglanmasina katki saglayabilir. Bununla birlikte otelde stajyer 6grencilere
de yer verip onlar1 meslege hazirlamak i¢in, mutfagin teorikten ibaret olmadigini asil olanin {iretmek oldugunun

farkina varilmasi saglaniyor denilebilir

13.Hersey dahil sistem gastronominin sanatsal boyutunu etkilemekte midir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 12:15

Betimsel Kod: Tabii ki etkilemektedir. Hersey dahil otellerde sanattan bahsetmek stz konusu degil ¢iinkii
herseyi ucuz vermek zorunda oluyorsunuz. Bir insanin neyi ne kadar yiyecegini bilinmedigi i¢in ve ¢ok ucuz
maliyetlere iyi seyler yapmak zorunda oldugu igin kalite ¢ok diisikk olmaktadir. Hersey dahil otellerde sef
istedigi yapamaz. Ciinkii diigiik maliyet kalitesiz iiriin sonucunda iyi bir sey ortaya ¢ikmaz. Tabi bu bir genel

degerlendirme, bazi oteller pahali ve iyi lirlin kullanmaktadirlar.
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Hersey dahil sistem bizim otelimizde bulunmamaktadir. Genelde Antalya bolgesi civarinda kabul gérmektedir.
Acik Kod: Gastronominin sanatsal boyutu, Elestirel tutum, Kalite anlayisi, Diisiik maliyet, Kiyaslama

Eksen (Aksiyal) Kod: Hersey dahil sistem Radisson Blu otelinde kullanilmamaktadir. Bu sistem Antalya ve
cevresinde daha ¢ok turist gekme amacli gerceklestiriliyor denilebilir.

Hersey dahil otellerde maliyetlerin diisiikk tutulmasi gerektigi icin ve ucuz malzeme kullanimi sonrasinda
gastronominin sanatsal boyutundan bahsetmek s6z konusu olmayabilir. Hersey dahil oteller daha ¢ok doluluk
oranint baz alip sanatsal faaliyetlerde geri planda yer aliyor denilebilir. Fakat bu tiim hersey dahil konseptli

oteller icin gegerli degildir. Baz1 oteller yiiksek fiyatli ve kaliteli iiriinler kullanmaktadirlar.

SONUC

Gastronomiyle ilgili birgok tanim olsa da, genel olarak gastronomi, “yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi

inceleyen, bir yemek yeme sanat1” olarak tanimlanabilir (Cohen, 2004, s. 733).

Gelisen yiyecek igecek sektoriinde insanlar farkli lezzetler, sunumlar ve aktiviteler aramaktadirlar. Otel

isletmeleri de olusan bu talebe cevap verebilecek hizmetler sunmaya ¢aligmaktadirlar (Met, 2005, s. 112).

Bu ¢alismada otellerde gastronomi etkinlikleri ele alinmistir. Gastronomi etkinlikleri ve mutfak sanatina iliskin
literatiir gozden gegirildikten sonra, bir 6rnek olay yardimiyla uygulamaya iliskin bir aragtirma da yapilmistir.
Caligsma nitel bir arastirma kapsaminda, taninmig bir uluslararasi zincir otel isletmesi olan Radisson Blu Sisli’nin
sefi ile yiizyiize bir gorliisme yapilarak gastronomi etkinlikleri tespit edilmeye calisilmistir. Goriisme sorulart,
onceden planlanmis olarak 13 sorudan olugsmakta ve yonetici sefe yoneltilmistir. Veri kaydetme araci olarak ses

kay1t cihazi kullanilarak yanitlar degerlendirilmistir.

Arastirma yapilan otelde en ¢ok uygulanan gastronomi etkinlikleri, menii tadimlar1 ve cooking classlardir. Gelen
misafirlerin aktivitelere katildiklarina dair belgelendirme yapilmasi, bir tesvik edici unsur olarak goriilmektedir.
Aktivitelerde sefin payr oldukca biiyiiktiir. Sefin taninmis olmasi ve isinin uzmani olmasi, misafirlerde istek
uyandirabilmektedir.

Otelde yapilan gastronomi etkinliklerinin tekrarlanma siireleri ve cesitlilikleri sefe bagh olarak degismektedir.
Gastronomi etkinlikleri mevsimsel faktorlerden etkilenmemekte ve mutfak boliimii ile otelin diger departmanlari
arasinda gorev bolimii yapilmasi gerekmektedir. Otele olan katkilarindan biri, uygulanan etkinliklerin hizmet
kalitesinin artmasini saglamasidir.

Otel igerisinde yapilan etkinliklerin fiyatlar, tliriine gore degiskenlik gostermektedir. Otel politikasi geregi her
yil aktiviteler i¢in bir hedef belirlemektedir. Bu sayede amaca yonelik ¢alismalar planl sekilde ilerleyip olumlu
sonuglar elde edilmektedir. Otel gelirlerinde gastronomi etkinliklerin katkisi, % 5-10 civarinda olmaktadir.

Gastronomi ile ilgili etkinlikler, otel icin bir rekabet tstiinliigli saglamaktadir. Miisteri memnuniyeti saglanip

olumlu geri bildirimlerin alinmas siirekliligi arttirmaktadir.
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Otelde konaklama yapan misafirlerin etkinliklere katilim oranmin az olmasi nedeniyle otel tercihi yaparken
etkinlikler ¢ok Oonem arz etmemektedir. Fakat yemek kalitesi hakkinda bir 6n bilgi olusturmaktadir. Ayrica
etkinliklere digaridan katilimin olmasi ek gelir kaynagi olmaktadir.

Aragstirilan Radisson Blu otelinde personele gastronomi adi altinda gerekli egitimler siirekli verilmektedir. Bu
sayede isine bagli siirekli gelisim i¢inde olan bir mutfak personeli bulunmaktadir.

Gastronominin her otelde uygulanmasi oldukea giictiir. Hersey dahil sistemiyle ¢alisan resort otellerde 6zellikle
gastronominin sanatsal boyutundan bahsetmek s6z konusu degildir. Bu durum, tiim hersey dahil oteller icin gegerli
olmamakla birlikte, her sey dahil oteller ucuz maliyetle iyi seyler yapma zorunlulugu olan ve gelen misafirin neyi
ne kadar yiyecegi belli olmadigi i¢in kaliteden yoksun olan otellerdir.

Sefin 6zelliklerini siralamak gerekirse, alaninda bilgi beceriye sahip ve bunu profesyonelce aktarabilen, yabanci
misafirlerin etkinliklere katilimi olabilecegi icin yabanci dile hakim, zamani iyi kullanan, insanlarla olan iletigimi

giiclii, kendini isinde kanitlamig nitelikte kisi olmalidir.

Otelin ¢ok fazla sefe bagimli halde olmasi nedeniyle herhangi bir sekilde sefin isten ayrilmasi sorun yaratabilir.
Bu yiizden otel yonetimi, sefin bilgi ve becerilerini diger personelle paylasmasi i¢in belli bir zaman dilimi
olusturmalidir. Gastronomi etkinliklerine otelde konaklayan misafirlerin katiliminin olduk¢a az oldugu
bilinmektedir. Bu katilimi arttirmak i¢in sosyal medyada gerekli tanitimlar yapilabilir. Misafir otele gelmeden 6nce
bilgilendirme yapilabilir. Ayrica aktiviteler sadece yetigkinler i¢in degil, ¢cocuklar i¢inde ayr1 cooking classlar
yapilabilir. Ayrica cooking classlar sadece sefin uzmanligi olan et pisirme teknigiyle sinirlt olmamalidir. Etkinlikler
icinde sosyal sorumluluk projeleri de arttirilabilir. Bu projeler i¢in otelin biiyiikliigii ve sefin bilinirligi ¢cok 6nem

arz etmemektedir.
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Keywords

Gastronomi turizmi genel anlamda insanlarin yiyecekler ve yiyecekler ile ilgili deneyimleriyle
ilgilenen bir kavramdir. Bolgedeki yeme igme kiiltiirii ile bolgede yetisen, iiretilen ve bolgeye ozgii
yontemlerle sunulan gastronomik iiriinler gastronomik kimligi olusturur. Gastronomik kimligin
bilesenlerinden biri olan yoresel iiriinlerin, kaybolmamalari ve olduklar1 gibi korunmalari ve gelecek
nesillere aktarilmasi onemlidir. Cografi isaretler tiiketiciler igin iriiniin kaynagini, karakteristik
ozelliklerini ve {iiriin ile cografi alan arasindaki baglantiyr gosteren belirleyici isaretlerdir. Bu
calismada cografi isaretleme ile belgelenen yoresel iiriinlerin gastronomik kimlik olusturmada
katkist literatiir arastirmasi ile ortaya konulacak; cografi isaretli {irlinlerin satis ve pazarlamasinda
etkin olarak kullanilan bir kurumsal isletme incelenecektir. Model olarak Nosi ve Zanni tarafindan
gelistirilen “Tipik (Ozgiin/Karakteristik) Gida Uriin (Typical Food Products-TFP) Pazarim
Destekleyen Hizmetlerin Simiflandirilmasi” modeline uygun olarak Metro Isletmesi secilmistir.
Model, ¢oklu durum deseni niteligi tasimaktadir. ilk durum deseni olarak koruma fonksiyonu
acisindan bilimsel aragtirma, iireticilere destek ve yerel kamu otoritelerine destek olmak iizere ii¢
boyut yer almaktadir. Tkinci durum deseni ise egitim fonksiyonu olarak; olay veya etkinlik
organizasyonu, tat egitimi ve akademik egitim olmak iizere yine ii¢ boyuttan olugsmaktadir. Koruma
ve egitim boyutlartyla ilgili isletmenin yaptig1 uygulamalar dikkate alinarak belirtilen isletmenin
durumu analiz edilmistir. Elde edilen bulgulara goére gastronomik kimlik olusturmada yoresel
iiriinlerin satig ve pazarlanmasinda iireticilere yol gosterebilecek sonuglara ulagilmistir.

Abstract

Gastronomy
Gastronomic identity
Local products
Geographical indications

Metro

Gastronomy tourism is a concept that interest in food and people’s experiences with food. Eating
and drinking culture in a region and products that rising, breeding and presenting with a specific
forms of that region composes “Gastronomic Identification”. Local products are one of the
componentals of gastronomic identification. It is important that these products completely
protection, to be unlost and transformed to the next generations. Geographical indications are the
decisive indications that show the source of product, characteristic properties of product and the
connection between the product and geographical region. In this study, the additive of local
products documented with the geographical designs to the composed of gastronomic identification
will put forth with a literature search and a corporate business that used efficiently with the sale and
marketing of geographical indication produccts will analyse. As a model Metro Business had
chosen befited to the model of “A taxonomy of supporting services within the TFP (Typical Food
Products) Market” developed by Nosi and Zanni. This model has carried quality of multiple status
design. First status design has three dimensions. Protection function with in terms of a scientific
research, support to producers and support local public authorities. Second status design has also
three dimensions; organization of events, taste education and academic education. The status of
businesses with the dimension of protection and education. As the obtained findings in the
formation of gastronomic identification; with the subject of sales and marketing of local products,
we reached some results that can guide to the producers.
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GIRIS
Yemek ve kiiltiir kavramlar1 yiizyillardir birbirini etkileyen ve birbirinden etkilenen iki kavramdir. Ikisinin bir
araya gelmesi gastronomi turizminin gelisimini hizlandirmaktadir. Bir bolgede gastronomi turizminin

gelistirilebilmesi i¢in, o bdlgenin kendini diger bolgelerden ve iilkelerden ayiran 6zgiin, essiz yerel gastronomik

unsurlara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Gastronomik kimlik bir destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin nasil olustugu konusunda arastirmalara
dayanmaktadir. Konuyla ilgili ilk kapsamli ¢alisma Harrington (2005) tarafindan yapilmistir. Bu calismada
gastronomik kimligin ¢evre ve kiiltiir olmak iizere iki temel bilesenden olustugu ifade edilmektedir. Cografya,
iklim, yoreye ait tirtinler ve yeni tiriinlerin yoreye uyumu gibi faktorler ¢evre basligr altinda, tarih, etnik gesitlilik,
deneme-yanilma, gelenekler-gorenekler, inanglar ve degerlerin ise kiiltiir boliimiinde yer aldigi goriilmektedir.
Buna gore bir bolgenin gastronomik kimliginin olusmasinda gevresel ve kiiltiirel faktorler etkilidir. Bu faktorler de
bolgenin lezzet yapisini, sofra adabini, yemek tariflerini, fiizyon mutfak uygulamalarini, iklim kusagi gibi

unsurlarin biitlinii de gastronomik kimligi meydana getirmektedir (Nebioglu, 2016: 27).

Tiirkiye’nin cografi konumu, iklimsel 6zellikler, toprak yapisi, sahip oldugu kiiltiirel 6zellikler ve farkl: kiiltiirel
mirasa sahip insan topluluklarin bir arada yasamasi, bu bolgeye 0zgl iirlinleri ve yemek kiiltiiriinii ortaya
cikarmaktadir. Tiirkiye sahip oldugu biyogesitliligi ile cografi isaret konusunda potansiyeli yiiksek olan iilkeler
arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’nin sahip oldugu yoresel iriinlerin korunabilmesi igin gerekli olan yasal
diizenleme 27.06.1995 tarihinde yiiriirliige giren 555 sayili cografi isaretlerin korunmasi hakkinda kanun hiikmiinde
kararname ile gergeklestirilmistir. Tesciller i¢in Tiirk Patent Enstitlisii (TPE) gorevlendirilmistir. Enstitii 209 tiriine

cografi isaret verirken, 319 {iriin tescil i¢in bagvuru agsamasinda bulunmaktadir(Tiirk Patent Enstitiisii, 2017).

Gastronomik kimligin olusturulabilmesi i¢in; kimligin bir bileseni olan bdlgede iiretilen yoresel iiriinlerin “ne,
nasil, neden ve ne zaman” iiretilip tiiketildigi sorularinin yanitlanmasi, iiriinlerdeki karakteristik 6zelliklerin ortaya
cikartilmast gerekmektedir. Yoresel iirlinlerin korunmasinda ve gelistirilmesinde cografi isaretlemeler yapilan
calismalar1 desteklemektedir. Gastronomik kimligin taklit edilememesinde rol oynayan, iiretici, tiiketici ve en
onemlisi de iriinii koruyan cografik isaretler gastronomi turizminin gelisimini hizlandirmaktadir. Ayrica triinlerin
nitelikleri ve iiretim standartlarim1 korumada, iriinlerin 6zelliklerinin ayirt edilmesinde, bolgesel kalkinmada ve

destinasyon i¢in rekabet unsuru olarak kullanilmasina katki saglamaktadir.

Diinyada yasanan kiiresellesme, niifus artisi, kentlesme, cevre kirliligi ve dogal ortamlarin bozulmasi gibi
sorunlar, pek ¢ok alanda oldugu gibi yerel kiiltiirel varliklar {izerinde de olumsuz etkilere neden olmaktadir.
Kiiltiirel varliklarin 6nemli bir bileseni olan yoresel iirinlerde yok olma tehlikesiyle kars1 karsiya kalmaktadirlar.
Beslenme aligkanliklarinin degismesi, genetigi degistirilmis gidalarin yayginlagsmasi, hizli tiiketimin artmasi
nedeniyle tiiketiciler daha bilingli davranma arayisina girmektedirler. Dogal, taze, yerel ve geleneksel gida {iriinleri

giin gectikce daha degerli hale gelmektedir.

Yoresel iirlinlerin kirsal kalkinmay1 ve siirdiiriilebilir tarimi destekleyebilmesi i¢in korunmasi, unutulmamasi,
unutulmaya baslanan iiriinlerin tekrar sisteme kazandirilmasi, yerel iiriin tedarikgilerinin desteklenmesi, bu

triinlerin tiketicilere ulastirilarak satisi ve pazarlanmasi, tiiketicilerin damak tatlarinda bilinirlik yaratilmasi
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zorunludur. Yoresel triinlerin ticari deger kazanmasi, kiiresel pazarlara agilmasi, miilkiyet haklarinin korunmasi
ekonomik agidan biiyiikk 6neme sahiptir. Bu nedenle bu ¢aligmada cografi isaretli iiriinler konusunda &nemli
calismalar yiirliten Metro igletmesi incelenmistir. Uluslararasi faaliyetlerini siirdiiren isletmede su anda cografi
isarete sahip 60’dan fazla iriiniin satis1 gerceklestirilmektedir. Bu isletme Nosi ve Zanni tarafindan gelistirilen
“Tipik (Ozgiin/Karakteristik) Gida Uriin (TypicalFoodProducts-TFP) Pazarim Destekleyen Hizmetlerin

Siiflandirilmas1” modeline uygun olarak incelenmis, konuyla ilgili dneriler gelistirilmistir.
GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi kelimesi tartismasiz antik Yunan’da “gastros” mide ve “nomos” kanun, kural kelimelerinden
gelmektedir ve yeme icme ile ilgili kurallar1 tanimlamaktadir. Bununla birlikte gastronomi kelimesini sadece harfi
harfine g¢evirerek aciklamaya calismak eksik kalmaktadir (Scarpato, 2003:52). Gastronomi tarihi, kiiltiirel ve
cevresel etkilere bagl olarak neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi bilesimlerle yenecegine ve igilecegine

iliskin Oneriler sunma ve rehberlik etme olarak ifade edilmektedir (Santich, 2004: 18).

Gastronomi; iilke ya da bdlge mutfaklarini birbirinden ayiran, bir iilkenin ya da bdlgenin yiyeceklerini, yeme-
igme aligkanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade etmektedir (Kivela ve Crotts, 2005: 41). Hegarty ve
O’Mahony (2001) gastronomiyi, yemegin hazirlanmasinda kullanilan temel yiyecek malzemelerini, yiyeceklerin
saklanma, hazirlanma ve pisirilme yontemlerini, yiyecek ve icecek cesitlerini ve miktarlarini, sevilen ve sevilmeyen
lezzetleri, yiyecek ve icecek sunumu ile ilgili gelenek ve gorenekleri, kullanilan sofra malzemelerini ve yiyecek ve
icecekle ilgili inaniglart igeren bir kavram olarak tanimlamaktadir (Caligkan, 2013: 40). Gastronomi, "Yiyecek ve
igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim 6zelliklerinin ayrintili bir bi¢imde anlagilmasi, uygulanmasi
ve gelistirilerek gilinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal

unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir” (Deveci vd., 2013: 30).

Tiim tanimlarin ortak 6zellikleri dikkate alindiginda; gastronomiyi “temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan,
yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali” seklinde tanimlamak
miimkiindiir. Bilim dali olmas1 nedeniyle gastronomi, belirli kurallar1 igermektedir. Tanima ilave edilen “sanat”

kavrami da haz ve estetiklige cagrisim yapmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 266).

Akgol (2012) ise gastronomi turizmini, “temel motivasyon faktorii 6zel bir yemek tiirlinii tatmak veya bir
yemegin tretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek ireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar
ziyaret etmek” bigiminde aciklamaktadir. Bagka bir tanimda ise gastronomi turizmi; “farkli kiiltiirlere 6zgii yiyecek
ve igecekleri yine o kiiltiire 6zgii bir sekilde tiiketmek i¢in seyahat etmek” (Durlu vd., 2012: 30) bigiminde ifade
edilmektedir. Bagka bir arastirmaci ise; gastronomi turizmini, temel motivasyon faktorii, 6zel bir yemek tiiriinii
tatmak veya bir yemegin iiretilmesini gormek amaciyla, yiyecek treticilerini, yemek festivallerini, restoranlar ve
0zel alanlar ziyaret etmek seklinde tanimlamaktadir. Bununla birlikte 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkli

tretim siireglerini gérmek veya tinlii bir sefin elinden yemek yemek yine bu kapsamda ele alinmaktadir (Yiinci,
2009: 29-30).
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GASTRONOMIK KIMLIK

Yiyeceklerin {iretimi, taginmasi, depolanmasi ve tiiketimi siirecinde olusan farkli toplumsal birliktelikler ve
ritlieller kiiltlirlin beslenme konusundaki 6nemini ortaya koymaktadir (Besirli, 2010: 1). Gastronomik kimlik, bir
bolgenin kiiltiiriindeki yemek olgusunu ve mirasini yansitarak, o bdlgeye 6zgii yeme icme 6zellikleri ile rekabet

avantaji saglayan etkili bir unsurdur (Henderson, 2009: 318-320).

Tablo 1. Gastronomik Kimligi Olusturan Faktorler

Cevre

Cografya Bolgenin bulundugu cografi konum ile yiyecek ve igeceklerin
yetismesinde ve olusumunda etkili olan cografi kogullardir.

iklim Uriinlerin yetistirilmesinde etkili olan meteorolojik kosullardir.

Mikro iklimler Bolgenin genel cografi 6zellikleri ve iklim kosullarina gore
yetistirilmesi miimkiin olmayan, ancak destinasyonun bir
boliimiinde farkli tirtinlerin yetismesini saglayan iklim
kosullaridir.

Yoreye ait iiriinler Cografya, iklim ve mikro iklimlerin etkisiyle eskiden beri
yorede iiretilmis ve yoreye has bir 6zellik kazanmus iiriinlerdir.

Yeni iiriinlerin yoreye uyumu Ticaret ve teknolojinin gelismesiyle bolgeye sonradan getirilen
yiyecek i¢ecek tiriinlerinin bdlgenin cografi yapisina uyum
saglamasidir.

Kiiltiir

Tarih Toplumlarin i¢inden gegtikleri tarihsel siirecin yemek yeme
aligkanliklar1 ve davraniglari tizerindeki etkisidir.

Etnik Cesitlilik Bolgede yasayan ve farkli sosyokiiltiirel 6zelliklere sahip olan
halklarin arasindaki etkilesimin yiyecek igecek kiiltiirii
iizerindeki etkisidir.

Deneme Yanilma Yiyecek igecek iiriinlerinin deneme yanilma yolu ile
kesfedilmesi ve pisirilmesidir.

Gelenekler Bayram, festival gibi yemegin merkezde oldugu, uzun yillardir
stire gelen eylemlerdir.

inanclar Din, insanlarin neleri yemeleri ya da yememeleri gerektigini
belirleyen inaniglardir.

Degerler Yiyecek igecek iiriinlerine atfedilen sembolik 6nemdir.

Kaynak:Harrington, 2005:133.

YORESEL URUN VE COGRAFI iISARETLEME

Yoresel triinler, sadece ekonomik deger olarak tanimlanirsa eksik bir tanimlama yapilmis olur. O bdlgede
yasayan ve liretim yapan yore insanlarinin yoresel iiriinlerinin yaninda geleneklerini, géreneklerini, tarihlerini ve
kiilttirlerini yansittiklarinin bilincinde olunmalidir. Konu ile ilgili Demirer, 2010 yilinda yapmis oldugu ¢alismada
da yoresel trtlinleri; “Bu iirtinler, icinde dogduklar: toplumsal ve kiiltiirel dokuda, kullanim degerine sahip varlikiar
olarak yerel niifusun yasam siirecinin ayrilmaz pargalart haline gelerek kalici bir yer edinmislerdir” seklinde
aciklamistir. Bu da ziyaretcilerin dikkatini ¢ektigi onem verdigi onemli bir unsurdur. Yoresel gida iiriinlerinin
kaliciligindan bahsetmisken yorede veya bolgedeki gastronomik kimlige yon verdigini sdylemek kaginilmaz
olmaktadir. Gastronomik kimlik ise hizla gelecegin en Onemli turizm olgusu olma yolunda ilerlemektedir

(Karakulak, 2016:26).

Tiirk Patent Enstitiisii (2017), cografi isaret kavramuni, “belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri itibariyle

kokenin bulundugu bir yére, alan, bolge veya iilke ile ozdeslesmis bir tiriinii gosteren isaretlerdir” seklinde
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tanimlamistir.Cografi isaret tescilinin iirliniin korunmasi, {ireticinin korunmasi, tiiketicinin korunmasi ve milli ve

kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan dnem arz ettigi bilinmektedir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2017).

Cografi isaretlerin amaci; 6zellikleri bir yoreden, bilgi ve beceriden (know-how) kaynaklanan bir cografi adi,

sahte ve taklitlerine karst koruyarak: tarimsal iiretimde cesitliligi tesvik etmek, 6z varligi korumak ve kirsal

kalkinmay1 saglamak, ¢iftci gelirlerini yiikseltmek, 6zgiin tirtinleri gelistirmek, tiiketicileri tirtinlerin kokeni ile ilgili

bilgilendirmek ve kirsal niifusu yerinde tutmay1 saglamaktir (4 Mevsim, 2016: 14).

Tiirk Patent Enstitiisii (TPE) koordinatérliigiinde hazirlanan ve 2015-2018 dénemini kapsayan “Ulusal Cografi

Isaret Strateji Belgesi ve Eylem Plan1”, 4 Temmuz2015 tarihli Resmi Gazete’de yayinlanarak yiiriirliige girmistir.

Ulusal Cografi Isaret Strateji Belgesi ve Eylem Plani’na gére Tiirkiye’nin giiclii ve zayif yonleri ile tehdit ve

firsatlar ise soyle:

Tablo 2. Ulusal Cografi Isaret Strateji Belgesi ve Eylem Plani’na gore Tiirkiye’nin giiclii ve zayif yonleri ile tehdit

ve firsatlar

diizenlemeleri ile 6nemli dl¢iide uyumlu olmast

Giiclii Yonler Zayif Yonler

-Cografi isaretler alaninda temel wulusal yasal | -Cografi isaretler alaninda c¢alisan kurumlar arasi koordinasyonun yeterli
diizenlemelerin yapilmis olmasi diizeyde olmamasi

-Cografi isaretlere iliskin ulusal diizenlemelerin, | -Cografi isarete konu iiriiniin “ayirt edici Ozelliginin tespiti” ile “cografi
uluslar arast sozlesmeler ve Avrupa Birligi | sinirlarmin tespiti” hususlari igin gerekli olan bilimsel caligmalarin yetersizligi

-Cografi isaretli iiriin iireticilerinin “ortak hak ve ortak menfaat igin
birlikte hareket etme” yoniindeki orgiitlenme eksikligi

-Fikri haklar alaninda ihtisas mahkemelerinin
kurulmus olmasi

-Cografi isaretler alaninda gbrev  yapan
kurumlarin kurumsallagsma ve tanitim

konularinda bagarili bir gelisme gostermesi

-Etkin isleyen, yaptirimi olan bir denetim sisteminin bulunmamasi

-Yerel yonetimler, kalkinma ajanslar1 ve ticaret
ve sanayi odalar1 gibi {reticilere yakin konumda
bulunan kurumlarin freticileri bilgilendirme ve
destekleme konusunda istekli olmalari

-Cografi isaretli iirlinler ve {ireticileri konusunda istatistiki verilerin
yetersizligi

-Tirk Patent Enstitiisii’niin {iniversiteler ile
sanayi ve ticaret odalarinda yaygmn bilgi ve
dokiiman merkezlerinin kurulmus olmast

-Cografi isaretler alaninda c¢alisan avukatlarin ve vekillerin bilgi
diizeylerinin heniiz istenilen seviyede olmamasi

-Cografi isaretler konusunda toplumsal bilinglenmenin yeterince yaygin
olmamasi

-Cografi isaretlerin kapsam ve simirlarinin ilgili kesimlerce yeterince
bilinmemesi

Firsatlar

Tehditler

-Fikri haklar sistemine iligkin ¢esitli desteklerin
cografi isaretler i¢in de kullanilma ihtimalinin
olmast

-Cografi isaret tescilinde belirtilen 6zelliklere aykir1 yapilan iiretimlerin
cografi isaretlerin itibarina zarar vermesi, tiiketicileri yaniltmasi ve
iireticilere zarar vermesi

-Cografi isaretler konusunun Tiirkiye’de giincel
olmas1

-Kirsal niifusun ve yoresel iiriin iireticilerinin sayisinin azalmasi ve ayni
zamanda geleneksel bilginin kaybolmasi

-Diinya genelinde yoresel {iriinlere duyulan
ilginin artmasi ve girisimcilerimizin bu pazari
degerlendirme istegi

-Ulkemize ait cografi isaretli iirinlerin yurtdis1 pazarlarda taklit
edilmesi ve iiniinden faydalanilmasi.

-Ulkemize ait cografi isaretler icin AB nezdinde
gergeklesen tescil ve bagvurularin basarilt Srnekler
olarak 6zendirici olmasi

-Ulkemizin  6zellikle
kaynaklar1 ve bitki
kaynaklara sahip olmasi

cografi
tiirleri

isaretler,
konusunda

genetik
zengin

-Diinyadaki ve iilkemizdeki cografi isaretlere dayali
endiistrilerin  lilke ekonomilerine olumlu etkileri
konusunda farkindaligin artmasi

Kaynak:“Ulusal Cografi Isaret Strateji Belgesi ve Eylem Plan1”, 4 Temmuz 2015
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YONTEM

Yoresel iriinlerin satiglarinin artmasi, sadece bulunduklar1 bolge ya da gelen tiiketicilerle smirlt kalmamasi
amaciyla; Urlinlerin gastronomik kimlik anlaminda degerlendirilmesine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu kimligin
olusturulmasi ayrica gida ve tarimsal korumayi da yayginlastiracaktir. Gastronomik kimlik olusturmak;
tilketicilerin ihtiyaglarina cevap vermenin yani sira beslenme aligkanliklari, {irlinlerin 6zellikleri ve somut degerleri
hakkinda bilgi sahibi olmay1 ve koruyarak gelecek nesillere aktarabilmeyi de gdz Oniine almaktadir. Uretici
acisindan diigiiniildiigiinde; kiiglik 6lgekli {iriin iireticilerini egitmek ve bu konuda bilin¢lendirmek, iiriinlerin
satiginda ve pazarlanmasinda etkili olacaktir. Gastronomik kimlik, siirdiiriilebilirlik, kalite odakli kalkinma,
ireticileri ve yerel konu ile ilgili yetkilileri bilgilendirme, isletmenin rekabet siirecini arttirmaya katkida

bulunacaktir.

Bu calismada Nosi ve Zanni tarafindan gelistirilen Sekil 1 de goriilen “Tipik (Ozgiin/Karakteristik) Gida Uriin
(TypicalFoodProducts-TFP) Pazarin1 Destekleyen Hizmetlerin Siniflandirilmasi” modeli baglaminda yorumlama

semasi kullanilmistir.

Urin Gelistirme Enformatik Yavimlama ve Eiltir
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PROFESY ONEL HIZMETLER. EGITIM TiCARI HIZMETLER

Sekil 1.Tipik (Ozgiin/Karakteristik) Gida Uriin (TypicalFoodProducts-TFP) Pazarini Destekleyen Hizmetlerin
Smiflandirilmasi
Kaynak: Nosi ve Zanni, 2004, 784.

Sekil 1. de goriilen modele gore; Tipik (Ozgiin/Karakteristik) gida fiiriinlerinin iki temel fonksiyonu

goriilmektedir( Nosi ve Zanni, 2004: 785-786).

- Koruma Fonksiyonu: Yok olma tehlikesine karsilik bitki tiirlerini, tarimsal yontemleri/teknikleri korumak,
hayvan 1rklarin belirlemek ve korumay1 amaglamaktadir. Koruma fonksiyonu a) Bilimsel Arastirma, b) Ureticilere

Destek ve c) Yerel Kamu otoritelerine destek olmak iizere {i¢ boyuttan olugmaktadir.
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- Egitim Fonksiyonu: Insanlarin tatma yeteneklerini ve damak zevklerini gelistirmek, gida konusunda
bilgilerini arttirmay1 amaglamaktadir. Egitim fonksiyonu a) Olay/etkinlik organizasyonu, b) Tat egitimi ve c)

Akademik egitim olmak {izere li¢ boyuttan olugmaktadir.

Bu ¢alismada; Nosi ve Zanni tarafindan gelistirilen bu modele uygun olarak Metro Toptancit Market modeldeki
ozellikleri tasidig: tespit edilerek c¢oklu durum deseni olarak incelenmistir. Coklu durum deseninde ilk olarak
koruma fonksiyonu acisindan bilimsel aragtirma, iireticilere destek ve yerel kamu otoritelerine destek olmak iizere
iic boyut dikkate alinarak belirtilen isletmenin durumu analiz edilmistir. Ikinci fonksiyon olarak egitim fonksiyonu
yoniiyle; olay veya etkinlik organizasyonu, tat egitimi ve akademik egitim boyutlariyla ilgili isletmenin yaptig1

uygulamalar incelenmistir.
BULGULAR VE TARTISMA
Metro Toptanct Market Ornegi

Yoresel iiriinlerin satisi, pazarlanmasi ve tiiketicilere ulastirilmasi, iirlinliin varligini korumasi agisindan ¢ok
onemli oldugu goriilmektedir. Bu arastirmanin amaci cografi isaretli yoresel Uriinler i¢in hem farkindalik yaratma
anlaminda hem de satis ve pazarlama anlaminda etkili ¢aligmalar yapan Metro Toptanct Marketlerinin
incelenmesidir. Bu isletmenin secilmesinin en énemli nedeni Tiirkiye’nin smai ve miilkiyet haklar1 konusunda
tescil belgesi vermeye yetkili tek kurumu olan Tiirk Patent Enstitiisii’niin 2016°da ilk defa verdigi “Cografi Isaret
Tanitimina En Fazla Katki Saglayan Firma Odiilii nii almasidir. Isletmenin misyonu; Tiirkiye’de HORECA (Otel-
Restoran-Kafe/Isletme Mutfagi)’ninl numarali giivenilir is ortagi olmak ve Tiirk Mutfag: ve degerlerine sahip
cikmaktir. Degerleri; yardimsever, insani, yerele asik ve tlizel inisiyatif alabilen olarak ifade edilmistir. 2 kitada, 25
ilkede, 750 magaza olarak faaliyet gostermektedir. 107 bin galisana sahiptir, 21 milyon miisteriye hizmet
vermektedir. Tiirkiye’de 19 sehirde, 35 satis noktasina sahiptir. 4.555 calisaniyla, 3 bin tedarikgisiylel milyon
miigteriye hizmet vermekte; yillik yaklagik 3.8 milyar TL ciro yapmaktadir.

a) Diinyada Metro

Isletme basarilarin sirrmi, sunulan kalite-fiyat avantaji, gastronominin gelisimiyle iiretilen yeni ¢oziimler,

tedarikgilerin ve miisterilerin ihtiyaclarini bilme olarak tanimlamaktadir. Isletmeyi kisaca incelenecek olursa;

- Metro Group’un temelleri 1964 yilinda, Otto Beisheim tarafindan Almanya’nin Ruhr bdlgesinde atilmistir.

- Metro Group, 1998 yilinda Metro Toptanct Market’e diinyanin bir baska biiyilk markasi olan Makro’yu
katarak, uluslararasi pazarda daha giiclii bir konuma ulagmistir.

- Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de tiiccarlar, esnaflar ve is insanlar1 Metro Toptanci Market ile
calismaktadir. Metro Toptanct Market, profesyonellerin kendileri ve isyerleri i¢in ihtiya¢ duyduklart yaklasik
20.000 ¢esit gida ve 30.000 gesit gida dis1 tirtinii, “fiyat-kalite-performans” iligkisini gézeterek sunmaktadir.

- Metro Toptanct Market, Metro Group’un lokomotif sirketi olarak kabul edilmekte ve Tiirkiye’de 1990’dan
bu yana faaliyet gostermektedir.

- Uygun fiyath, taze ve kaliteli on binlerce {irlinli, yurt ¢apinda yayilmis olan Metro Toptanct Market

magazalarinda bulmak miimkiindiir.
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- Metro, gida giivenligi konusunda bir¢ok oOncii projeyi sekillendirmekte ve hayata gecirmeye devam
etmektedir. Tedarik zincirinin tamaminda yiizde yiiz seffaflig1 sagladigi Antalya Metro Meyve Sebze Platformu ile
IFS (International FeaturedStandarts) Lojistik Standardi Sertifikasi’ni almaya hak kazanmistir. Bu galigsma ile
Metro, sektdriinde hem Tiirkiye’de hem de yer aldigi iilkelerde bir ilke imza atmustir.

- Metro miisterilerinin gida giivenligini garanti almak altina almak icin, Antalya’daki platformdan sonra
Gebze’de de taze ve donuk iiriinler i¢in Soguk Uriinler Platformu’nu kurmustur.

- Metro’nun basarisi, sadece kalite-fiyat avantajindan kaynaklanmamaktadir. Gastronominin son yillardaki
gelisimiyle birlikte siirekli yeni c¢oziimler iireten Metro, tedarikcilerinin ve miisterilerinin farkli beklenti ve
ihtiyaglarina cevap vererek, profesyonel is ortaklari igin akilci fikirler gelistirmektedir.

b) Tiirkiye’de Metro

Metro Toptanct Market Tiirkiye’de faaliyet gostermeye 1990 yilinda baslamistir. Hedefleri; Tirkiye’de
HORECA (Otel-Restoran-Kafe/Isletme Mutfag1)’min bir numarali ¢oziim ortagi olmak, 19 ilde 35 magaza ile
miisterilere ulasirken, yerellige verdikleri deger ve bu iilkeden kazanilani yine bu iilkeye yatirma iggiidiisiiyle

ticareti giiclendirmek, iilkenin esi bulunmaz degerlerini hak ettigi yere ulastirmak i¢in ¢aligmalar yapmaktir.

Isletmenin cografi isaret verdigi degeri gostermek agisindan; “Ornegin; Cografi Isaretli Taskoprii sarimsaginin
diinyamin en iyi sarimsaklarindan biri olabilmesi icin ihtiyaci olan sicaklik, nem, yagmur, riizgar ve toprak
birlesimi sadece Taskoprii dedir. Giresun findig1 Giresun disinda baska hi¢bir yerde bu kadar miikemmel yetismez.

Yetisemez. Kars kasari, Kars 'ta yapilinca ézeldir.” ciimleleri nemlidir.

Metro olarak, Anadolu topraklarinin onlarca medeniyete ev sahipligi yaparak, bu topraklardan giiniimiize kadar
gelen yerel mirasa sahip ¢ikmaktadirlar. Cografi Isaretli iiriinlerin yok olmamalar1, bozulmamalari, olduklar1 gibi
korunmalart i¢in kayit altina alimmalarina destek vererek, raflarina tasimakta, yerel treticilere de destek
vermektedirler. Isletme Ezine peynirinden Diyarbakir karpuzuna yiizlerce lezzeti yerinde korumaktadir. Cografi
Isaretli iiriinleri destekleyerek iireticileri haksiz rekabete kars1 korurken, tiiketicilerde de dogru lezzeti tatmalari igin
bir farkindalik saglanmaktadir. Ayrica yerel iireticilere egitimler verilmesine ve bu iiriinlerin diinyaya agilmasi
konusunda galigmalar yapmaktadirlar. Sadece Tirkiye’de degil, tim Metro iilkelerindeki tiiketicilere ulagimini
saglamaktadirlar. Cografi isaretli iiriinler konusunda onderlik yaptiklarim, {iriinlerin yeni nesillere aktarilmasinda
ve iiriinlerin hak ettikleri yeri elde etmesi igin Yéoresel Uriinler ve Cografi Isaretler Tiirkiye Arastirma Ag

(YUCITA) ve degerli Baskan1 Prof. Dr. Yavuz Tekelioglu ile ¢alismalar yiiriitmektedirler.

Metro magazalarinda bulunan cografi isaretli tirtinler; Akhisar domat zeytini, Antep fist1ig1, Ayvalik zeytinyagi,
Cubuk tursusu, Edremit Korfez Bolgesi zeytinyaglari, Ege sultani tiziimii (Aegean Sultanas), Ezine peyniri, Gemlik
zeytini, Giresun tombul findig1, Glimiishane dut pestili, Glimiishane komesi, Giiney Ege zeytinyaglari, Hellim /
Halloumi, Kayseri mantisi, Kemalpasa tatlisi, Kirkaga¢ kavunu, Maras dondurmasi, Mersin cezeryesi,
Mustafakemalpasa peynir tatlisi, Safranbolu lokumu, Zile pekmezi, Mardin imlebes sekeri, Bozdag kestane sekeri,

Malatya kayis1 kurusu, Edirne peyniri, Kars kasari, Erzincan tulum peyniridir.

Isletmeye gida iiriinleri tedarik etmek isteyen iireticilerin “BRC-Food, IFS-Food” ya da akredite “FSSC 22000”

belgesine sahip olmalar1 gerekmektedir. Gida-dis1 {irlin tedarik etmek isteyen lreticilerin ise “BRC-Consumer

71



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 64-76

Products” belgesine sahip olmasini 6n kosul olarak belirlenmistir. Bu belgelere sahip olmayan iireticilerin
tesislerinde denetim yaptirilmakta, uygun sartlara sahip olanlarla yola devam edilmektedir. Tedarik¢ilerin
uluslararast gegerliligi olan belgelere sahip olmasi gerekmektedir. Bu belgeleri temin edebildikleri takdirde Metro
tedarikcisi olabilmektedirler. S6z konusu belgelere sahip olmayan tedarik¢i adaylar i¢in bagimsiz kurumlarca
diizenlenen denetimler devreye girmektedir. Yilda bir kez gerceklestirilen denetimlerin olumlu sonugclari, Metro
tedarikgisi olmak icin bir diger yol olarak tercih edilebilmektedir.
Denetlemeler sonucunda kalite standartlar1 konusunda bilgi sahibi olan tedarikgiler, kendilerini gelistirme firsati
yakalamaktadirlar. Denetimlerle tedarik¢ileri yonlendirerek ve kosullarinin nasil iyilestirilebilecegiyle ilgili bilgiler
paylasilmaktadir.

Ozetle Metro tedarikgileri, kalite standartlarmi yiikseltmek ve ticari basari elde etmek igin biiyiik bir avantaji

degerlendirme imkanina sahip olmaktadirlar.

“Tipik (Ozgiin/Karakteristik) Gida Uriin (Typical Food Products-TFP) Pazarini Destekleyen Hizmetlerin
Smiflandirilmasi” modelinin iki temel bileseninden biri olan koruma fonksiyonu {ii¢ alt bilesenden olusmaktadir.

Incelenen isletmeye gore;
a) Bilimsel Arastirma,

Metro, deger yaratan projeler kapsaminda; ¢ocuklar igin kanserle savas, kedi ve kopek mamalarindan elde
edilen gelirin %10’unu hayvan barmaklarima bagis ve hayvan refahi gibi birgok sosyal sorumluluk projeleri

yiiriitmektedir.

Balik neslinin siirdiiriilebilirligi i¢in soyu tiikenme riski tasiyan liiferin daha kiigiik tiirleri olan ¢inekop ve
sarikanati hicbir magazasinda satmamaktadir. Bu konu ile ilgili Tiirk Deniz Arastirmalar1 Vakfi (TUDAYV) ile
birlikte ‘Palamutlar Nerede?’ projesini 2012 yilinda baglatarak, 2012-2015 yillar1 arasinda 4.500 palamut

markalanarak denize birakilmasinda rol oynamustir.

Bilimsel arastirma boyutuna bir baska 6rnek caligma ise; Metro Kiiltliir Yayinlar1 kapsaminda, Tiirk mutfag:
merkezli olmak {izere, mutfak kiiltiirli izerine yapilan arastirmalara odaklanilmaktadir. Etnografya calismalarina
onem verilmektedir. Bu kapsamda yayinlanan eserler; Mevlevi Mutfagi, Deneysel Bir Arkeoloji Calismas1 Olarak
Hitit Mutfagi, Gaziantep Deyince, Ramazanda Balik da Yenir, Peynire Dair, Yedigimiz Ekmek, Balli Yazilar,
Aclik, Corum Mutfagina Gilizelleme, Diyarbakir Mutfagi/ Bayram Coregidir.

b) Ureticilere Destek

Koruma fonksiyonununikinci boyutu olarak goriilen iireticilere destek 6nemli bir alan olarak goriilmektedir. “Bu
iilkeden kazandigimizi yine bu iilkeye yatirma” sorumluluguyla yerellige biiyiik deger verilmektedir. Benimsenen
‘0’ kilometre yaklasimiyla magazalarin bulundugu illerde iiriinler biiyiik oranda yerel ireticilerden alimmakta,
boylece yerel iireticilere destek verilmektedir. Raflarda yer verilen iriinlerin yiizde 97’°si Tirkiye’de iretilen
riinlerden olusmaktadir. Nigde Gazozu, Silivri Yogurdu, Denizli Zafer Gazozu, Konya Zade Yagi gibi yerel

markalar desteklemektedir.
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Cografi Isaret, iiriinii ve baz1 6zellikleriyle, belirli bir bélgeyle 6zdeslesmis bir iiriinii gdsteren isarettir. Bu konu
hem bilimsel arastirma, hem fireticilere destek hem de yerel kamu otoritelerine destek verme boyutlariyla koruma

fonksiyonu desteklemektedir.
¢) Yerel Kamu Otoritelerine Destek

Koruma fonksiyonu kapsaminda hem bilimsel arastirma hem de {reticilere destek boyutlartyla
degerlendirilebilecek bir bagka ¢aligma ise tohumlar konusunda yapilan arastirmalardir. Yerli tohum konusunda
sandiktan ¢ikan yerli tohumlar1 hayata dondiiriilmesi konusunda calismalar yiiriitiilmektedir. Seyit domatesten
Gililpembe domatese, hanger biberinden Diyarbakir karpuzuna bircok orijinal yerli tohum koruma altinda
bulunmaktadir. Yerli tohuma sahip c¢ikarak hem tiiketiciyi hem de iireticiyi haksiz rekabetten koruma

hedeflenmektedir.
Modelin ikinci temel bileseni olan Egitim Fonksiyonu da ii¢ alt bilesenden olugmaktadir.
a) Olay/etkinlik organizasyonu,

Gastronomi diinyasinin gelisimine katkida bulunmak i¢in GastronoMetro adimi verdikleri Giinesli’de 1700
m?lik alan {izerine kurulu, gastronomi diinyasmin ve sektdr profesyonellerinin bulusma platformu olarak

tasarlanmigtir.

Olay/etkinlik boyutuna bir baska &rnek sponsorluk destekleridir. isletmeTiirk mutfak kiiltiiriiniin ve seflerin son
yillarda gastronomi sektoriinde yarattigi heyecan dalgasimi biiylik bir ilgiyle takip ediyor; seflere ulusal ve
uluslararast platformlarda tam destek vererek Tiirk gastronomisinin gelisimine yatinm yapmayi en Onemli
gorevlerden biri saymaktadir. Mutfagin profesyonellerine ihtiyag duyduklari tim iriin ve hizmetlerle ilham
vermenin yani sira seflere Tirk mutfak kiiltiiriini bu platformlarda temsil etmesine katki saglamaktadir. Ciinkii

Tiirk gastronomisinin ve seflerinin gelisimine yatirim yapmak igletmenin 6ncelikleri arasinda kabul edilmektedir.
b) Tat egitimi
Tat egitimi ile ilgili dogrudan bir ¢alisma olmamasina ragmen bu egitim olay etkinlik organizasyonu ve
akademik egitim kapsaminda gerceklestirilmektedir.
¢) Akademik egitim

GastronoMetro’nun miifredatt Metro c¢alisanlarina, miisterilerine, tedarik¢i ve is ortaklarina ve yazar,
aragtirmaci, aktivist gibi gastronomi diinyasinda var olan herkese egitim ¢oziimleri sunmak icin tasarlanmigtir.
Miifredat, {riin egitimleri, gastronomi egitimleri ve mutfak sanatlari olmak iizere 3 ana egitim baslig1 altinda

islenmektedir.
SONUC

Yoresel iiriinlerin gastronomik kimlik agisindan; iiriinlerin korunmasi, ¢esitliligin arttirilmasi, damak tatlarinin
zenginlestirilmesi agisindan 6nemlidir. Fakat giin gectik¢e yoresel iirlinlerin {iretiminde ve gesitliliginde sikintilar
yasanmaktadir. Bu sorunlarin en 6nemlisi iretilen {riinlerin hak ettigi degerden satis1 ve pazarlanmasidir. Bu

nedenle bu ¢alismada incelenen cografi isaretli iirlinlere deger veren satis yerlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Metro
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uyguladiklar1 Cografi Isaretli Uriinler Projesi ile Tiirkiye nin lezzet haritasini olusturmak ve bu lezzetleri kayit
altina alarak gelecek nesiller i¢in kiiltiir mirasi olusturmay1 amaglamaktadir. Yoresel iiriinler i¢in sadece Tiirkiye’de
degil diinyanin bir¢ok iilkesinde galigmalar yiiriitmekte, pek ¢ok isletmede cografi iiriinlerin deneyimlenmesi ve
tercih edilmelerini saglamaktadir. Satis yaptiklar1 iiriinlerin %97’sini yerel {riinler olustururken, 60’tan fazla

cografi isaretli lirtinii tiiketicilere ulastirmaktadir.

“Tipik (Ozgiin/Karakteristik) Gida Uriin (TypicalFoodProducts-TFP) Pazarimi Destekleyen Hizmetlerin
Simiflandirilmasi” modeline gore incelenen isletmede yapilan calismalarin Bilimsel Arastirma ve Akademik Egitim
basligi altinda toplandigi goriilmektedir. Bu nedenle koruma ve egitim fonksiyonlarinin diger alt basliklarin1 da
kapsayacak calismalar yapilmas1 gerekmektedir. Ozellikle yerel iireticilere ve kamu otoritelerine destek konusunda

hem {iretici hem de tiiketicilere yonelik projeler gelistirilmelidir.

Yoresel iiriin {ireticilerinin de iiriinlerinin istedikleri 6l¢iide satis yapilabilmesi i¢cin gerekli olan diizenlemelere
uygun iretim siireclerinde iiretim yapmasi, korunmasi, saklanmasi, paketlenmesi ve ulagimi konusunda hassasiyet
gostermesi gereklidir. Bu konuda gerekli bilgilendirmeler ve egitimler yapilarak iireticilerin bilinglendirilmesi

zorunludur.

Yoresel tirlinlerin satis ve pazarlanmasi igin ilk yapilmasi gereken iiriin {ireticilerinin mevcut pazarlama
uygulamalarmin ve iiretim potansiyellerinin tespit edilmesidir. Uretilen iiriinlerin pazarlanmasinda yasanilan
sorunlarin tespit edilmesi, etkili pazarlama stratejileri olusturulabilmesi i¢in ¢6ziim Onerileri, iginde bulunduklar
ekonomik ve sosyal yapinin isletmelerin pazarlama faaliyetlerine olan etkilerinin de belirlenmesi isletmelerin

amagclar1 arasinda yer almalidir.

Yerel iriin iireten isletmelerin sosyal ve ekonomik sorunlart géz Oniine alindiginda; genellikle ekonomik
kosullarin agir olmasi, yogun rekabet ortaminda var olma savasi verdikleri, sermayelerinin kendilerinden daha
biiyiik isletmelerle kiyaslandiginda yetersiz oldugu, faaliyette bulunduklari pazarda belirli bir alanda satig
yapabildikleri, biirokratik bir¢ok engelle karsilastiklari, teknolojinin yeterli takip edilemedigini ve tesviklerin

azligindan sorun yasadiklar1 gézlenmektedir.

Isletmelerin faaliyet gosterdikleri pazarlar incelendiginde; piyasada benzer iiriin iireten ¢ok fazla isletmenin
olmasi ve bu isletmeler arasinda fiyat istikrarsizliklarmin yagsanmasi, {iriinlerin sadece o bolgede degil yurt i¢cinde
ve yurt disinda benzer ¢ok sayida iiriin iiretiminin olmasi, lilkenin ekonomik politikalar1 ya da karsilagtiklar1 yanlis

politika uygulamalart tireticileri dogrudan etkilemektedir.

Ureticileri, yurt dis1 pazarlarma ulagilamamasi, yurt dis1 piyasalarm bilinmemesi, bu konuda onlara yol
gosterecek herhangi bir olusum ve destegin olmamasi, tiim ¢alismalar1 kendi 6zel ¢abalariyla gerceklestirmeleri,
uluslararasi rekabet giiglerinin diisiik olmast en 6énemli sorunlar olarak karsilasilmaktadir. Faaliyette bulunduklari
pazarlarda gelismeleri takip edememeleri yalnizca belirli bir bolgeyle sinirli kalmalar {ireticilerin biiyiimelerini ve

rekabet gii¢lerini olumsuz etkilemektedir.

Uretilen iiriinlerde kalite ve imaj sorunlartyla sik sik karsilagilmasi, diriinlerde belirli bir standart
olusturulamamasi, benzer iirlinlerde farkli stillerin ve gesitlerin olmasi ve koruma, saklama, ambalajlama da

farkliliklar yoresel tiirlinlerde en sik karsilasilan ¢oziimii kolay olmayan sorunlardandir. Ayrica {riinlerin
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satilabilecegi pazarlarda uzak olmasi, tasima maliyetleri, dagitimlarin ne sekilde gergeklestirileceginin
bilinmemesi, arac1 maliyetlerinin yiiksek olmasi ve iirettikleri iiriinlerle ilgili potansiyel pazar ve sektorel bilgilerin

eksikligi dagitim ile ilgili sorunlar arasinda yer almaktadir.

Uretilen iiriinlerde gerekli tamitimin yapilamamasi, alanlari ile ilgili fuar ve sergilere katilamamalari, reklam ve
tutundurma faaliyetlerinin yiiksek olusu ve isletmelerin bunlar karsilayabilecek biitgelerinin olmamasi iireticilerin
belli basli yasadiklar1 sikintilar arasinda yer almaktadir. Urettikleri iiriinlerde hedef kitle ve talep ile ilgili
calismamalarin olmamasi, haksiz rekabetle zaman zaman karsilasmalari, hammadde tedarik ve fiyatlarinin yiiksek
olusu, tretilen {riinlerin maliyetini yiikseltmekte ve fiyatlandirma konusunda bir¢cok sorunu beraberinde

getirmektedir.

Uretilen iiriiniin satis asamasinda; isletmelerin satis planlarmin olmamasi, satis elemanlar1 konusunda
profesyonellesememeleri, isletme iginde ki boliimler arasinda koordinasyon sorunlari, pazar paylarinin her gecen

giin daralmas1 ve pazar ile ilgili calismalarin olmamasi nedeniyle bilgi eksikleri goriilmektedir.

Tim bu sorunlar nedeniyle iretilen {iriinlerin satisinin gergeklesebilmesi i¢in mutlaka ulusal ve uluslararasi
zincir igletmelere dahil olmalar1 ve onlarin tedarikgi ile ilgili belirledikleri sartlari yerine getirmeleri gerekmektedir.
Yoresel iirin igletmelerinin var olabilmesi, gelecek nesillere aktarilabilmesi ve korunabilmesi i¢in bu konuda
calismalarin yapilmasi, ¢alismalarin bu konudaki uzman kisi ve egitimlerle desteklenmesi iireticilerin hayatta
kalmasi i¢in 6nemlidir. Ayrica yoresel iiriinlerin cografi igsaret konusunda tescil almasi ve bu yonde c¢aligmalar
yapmasi bir¢ok sorunun énlenmesi agisindan gereklidir. Ureticilerin korunabilmesi icin birlik ve dernek yapilarinin

olusturulmasi, ortak hareket etme ve rekabet agisindan etkili olacaktir.
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Keywords

Misafirlerin yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilayarak kar elde etme amagh olarak kurulan
restoran isletmelerinin, kaliteli yemek ve igecekleri hijyen kurallarina bagh kalarak
saglikli bir sekilde bireylere sunmak olan énemli gorevine giliniimiizde bir yenisi daha
eklenmistir: toplumu ve bireyleri bir araya getirerek sosyallesmeyi saglamak. Gliniimiizde
sosyal toplum acisindan son derece onemli yeni bir gorev olan bu faktor, is hayatinin
giinliilk kosturmacasindan birbirlerine vakit ayiramayan bireyleri agirlayarak, birlikte
yemek yerken vakit gecirilmesini, paylasimlarda bulunulmasini saglamaktadir. Bu agidan,
insanlarin restoranlara olan ilgi ve ihtiyaglari giinden giine artarken, bu ilgiyi arttirmak ve
ihtiyaci karsilayabilmek i¢in restoran gesitliliginin de arttig1 gézlemlenmektedir. Diinyanin
her yerinde oldugu gibi kiiresellesmenin etkisiyle farkli toplumlardan ve kiiltiirlerden
insanlar {ilkemize gelmis ve sahip olduklar1 damak tadini burada aramiglardir. Bu ihtiyaci
karsilamak {izere kurulan etnik restoranlarin son yillarda Istanbul’da hem cesitlilik hem de
say1 acisindan artig gosterdigi goriilmektedir. Artan say1 ile dikkat ¢eken bu restoranlara
artik sadece mensubu olunan toplumdan degil, yerel halkinda ilgi duyarak tercih etmesi ile
son zamanlarda turizm ve gastronomi sektdrii agisindan yeni bir turistlik {irlin gelismesi
saglanmaktadir. Bu arastirma, Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoran gesitlerini ve bu
restoranlarin bazi 6zelliklerini tanimlamak amaciyla hazirlanmig bir derleme ¢alismasidir.

Abstract

Tourism
Gastronomy
Restaurant
Ethnic restaurant

[stanbul

Established to meet eating and drinking requirements and driving profits therefrom, a new
definition has been added to restaurants' important mission of presenting quality foods
and beverages properly, healthily and in line with hygienic rules: providing a medium of
drawing society and individuals together for getting socialised. As a profoundly
importunate new mission for social community at present time, this factor paves the
ground for individuals to meet up, dine and spend time together as they cannot find time
for each other in hassle of daily life. From this perspective, individuals' interest in and
need for restaurants increase gradually; parallel to this, it has been observed that types of
restaurants also increase to enhance interest and satisfy the need. As in the case with the
rest of the world and as a consequence of globalisation, individuals from different
communities and cultural backgrounds come to our country in pursuit of culinary gusto.
Established to satisfy the need, ethnic restaurants are observed to have increased recently
both in variety and in number in Istanbul. Drawing attention for rapidly increasing
numbers, ethnic restaurants are preferred not only by their own people but also by local
community, hence they have grown as a new tourist article for tourist and gastronomy
industries recently. This is a compilation study prepared to define types and
characteristics of ethnic restaurants in Istanbul.
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GIRIS

Canliligin siirdiiriilebilmesi igin temel bir gereksinim olan yeme-igme ihtiyaci bireylerin zihninde farkli
duygular uyandirsa da temel olarak zorunlu bir iglev olmasinin disinda, keyif verici bir unsur ve ayni zamanda
sosyal bir olgu durumunu da akillara getirmektedir (Yurtseven ve Yildirim, 2014: 163). Zaman igerisinde siirekli
gelisme yasanan gastronomi sektoriinde restoranlarin ayr1 bir dneme sahip oldugu yadsinamaz bir gercektir.
Restoranlar misafirlere sunmus olduklar1 hizmetin yam sira 6zellikle fiziki alt yapilariyla ve kendi i¢inde ayrilan
kollartyla da miisterilerin ilgisini ¢ekip her kitleye hitap edebilen isletmelerdir (Cevizkaya, 2015: 1). Zaman
icerisinde kisilerin kendi yasadiklar1 yerler disinda yeme-igme ihtiyaglarini karsiladigi yerler olan restoranlarla
ilgili bir¢cok siniflandirilma yapilmigtir. Ulusal Amerikan Restoran Birligi’nin yaptigi bir smiflandirmada
restoranlarin geleneksel restoranlar ve Ozellikli restoranlar (etnik, temali, aile, fast food restoranlar) seklinde

siiflandirildigi goriilmiistiir (Goldman, 1993: 59-60).

Calismanin odak noktasi olan etnik restoranlar; belirli bir yoreye ait yiyeceklerin yine yoreye ait malzemeler,
hazirlama-pisirme teknikleri ve servis yoOntemleri kullanilarak misafirlere sunuldugu restoranlar olarak
tanimlanmaktadir (Petek, 2007: 21). Etnik restoranlarda yorelere ait kiiltiir 6geleriyle farkli bir ortam olusturmak
icin etnik bazi unsurlarin kullanilmasi (sanat, dekor, miizik, mimari vb.), bahsi gecen kiiltiirleri yansitmasi
agisindan neredeyse bir zorunluluktur. Bu restoranlarda belirli bir yoreye, bolgeye ya da kiiltiire ait unsurlar bastan

asagl tematik olarak islenmektedir (Bekar ve Donmez, 2014: 805).

Bu derleme ¢alismasinda etnik restoran kavramu ile ilgili literatiir taramasiyla birlikte istanbul’da bulunan baz1

etnik restoranlara dikkat ¢ekilmesi amaglanmistir.
LITERATUR INCELEMESI
Restoran Kavram

Tiirk Dil Kurumu (2017)’na gore restoran; yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak tanimlanmaktadir. Bir bagka
tanima gore ise insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamaya galisan, yiyecek igecek iiretiminin yaninda hizmet
uriini de sunan, kaliteli hizmet anlayisiyla insanlarin giizel zaman ge¢irmesini amaglayan ticari kuruluslar olarak

tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 2).

Tarihsel siirecte restoranlarin gelisimi incelendiginde restoranin yemek yenen bir yeri ifade etmesinden
yiizyillar 6nce, hatta boyle bir yer haline geldikten yillar sonra bile sifa veren et suyu, ¢orba olarak tanimlandigi
gbzlenmistir (Spang, 2007: 19). ilk modern restoran Paris’te Boulanger’in insanlarin secim hakkinin oldugunu
diistinmesiyle acilmistir ve Boulanger miisterilere alternatif sunan yeni bir anlayis ortaya koymustur (Morgan,
2006: 8). Fransiz devrimi sonrasinda Fransa’da ki {inlii ascilar igsiz kalmis ve diinyanin ¢esitli iilkelerine gog edip,
kendi restoranlarin1 agmaya baglamislardir. 1794’de Fransa’dan kaganlarin bir kismi Avrupa’da farkh {ilkelere
giderken biiyiik bir kism1 da Amerika’ya siginmis ve bu sayede Amerika’da restoran kiiltlirliniin yayilmasini
saglamiglardir (Walker, 2011: 7). 1950, 1960 ve 1970 yillarinda Amerika’da kaliteli hizmet talebinde bulunan bir
kitle olugsmus ve hizmet endiistrisinin temelleri atilmaya baslanmistir (Kogbek, 2005: 3). Tiirkiye’de restoranciligin
tarihine bakildiginda diinyadaki gelismeleri yakindan takip ettigi ve restoranin agilmasindan servis usullerine kadar

bir¢ok konuda Avrupa lilkelerinin restorancilik anlayislarini benimsedigi gézlenmistir (Korkmaz, 2010: 128).
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Glinlimiiz restoranlari incelendiginde ise restoranlarin farkli sekillerde siniflandirildigr gézlenmektedir (¢caligma
farkliliklarina, ¢aligma saatlerine, mutfak tiplerine, kalitesine, hizmet tarzina, hukuki statiisiine vb. gore) (Taskin,
1991: 4). Yapilan smiflandirmalarin bazen sadece restoranlart bazen de biitiin yiyecek-icecek isletmelerini
kapsadig1 goriilmektedir. Bu siniflandirmalar iilkelere gore degisiklikler gosterse de temel 6zellikler bakimindan
benzerlik gostermektedir (Bigici, 2008: 27). Calismada “Etnik Restoran” kavraminin agikc¢a yer aldigi yiyecek
icecek isletmelerinin ticari ve ticari olmayan (kurumsal) isletmeler olarak iki temel baslikta incelendigi

siniflandirmaya deginilecektir.

Ticari Isletmeler: Ticari amacl yiyecek-igecek isletmeleri kir amaciyla kurulan isletmeler olup bu
isletmelerdeki temel amag¢ miisteri tatmini ve siirekliligi saglayarak kar elde etmektir (Erdek, 2011: 64). Dogan,

Sanlier ve Tuncer (2010: 242) yapmis olduklar1 makale ¢alismasinda ticari yiyecek igecek isletmelerini;
» Liiks restoranlar (fine dining rooms),
» Kafeler/snack barlar (cafe),
» Cabuk yemek restoranlar (fast food/gick service restaurants),
» Aligveris merkezlerindeki restoranlar (food halls/courts),
» Siradan/olagan restoranlar, (casual dining restaurants),
» Etnik restoranlar (ethnic restaurants),
» Ozellikli restoranlar (specialty restaurants),
» Ulagim merkezlerindeki restoranlar seklinde siralamiglardir.

Ticari Olmayan Isletmeler: Bu tiir isletmelerde asil faaliyet alani ve amaci ticari isletmelerden farklidir.
Sunulan yiyecek ve igecek hizmeti ise destekleyici niteliktedir (Erdek, 2011: 61). Ticari olmayan yiyecek igecek

isletmeleri asagida gdsterilmektedir. Bunlar;
» Kurumsal isletmeler (okullar, liniversiteler, hastaneler vb.)
» Personeline yeme igme hizmeti sunan igletmeler (Bigici, 2008: 28).

Yapilmis olan siniflandirmaya gore calismanin konusunu olusturan etnik restoranlar, ticari isletmeler baslig

altinda yer almaktadir.
Etnik Restoranlar

Belirli bir yoreye ya da bolgeye ait yiyeceklerin sunuldugu restoranlar olarak tanimlanan etnik restoranlarda
yorelere veya bolgelere ait malzemeler, yorelere ait pisirme yontemleri ile hazirlanarak, kendine has servis sekilleri
ile miisterilere sunulmaktadir (Cevizkaya, 2015: 41). Su (2011)’e gore ise etnik restoranlar; miisterilere belirli bir
yorede bilinmeyen, yani o yoreye ait olmayan yiyecekler sunan ve tiiketilmesine imkén saglayan restoranlar olarak
tanimlanmaktadir. Bu restoranlar bulunduklar1 yerlerden farkli bir kiiltlire sahip olan mutfak {riinlerini miisterilere
sunmanin yani sira ayni zamanda temali restoranlarin yaygin bir 6rnegi sayilmaktadir (Su, 2011: 426). Fransiz, Cin,

Italyan, Meksika, Hint mutfag: iiriinlerini sunan restoranlar en yaygin bilinen etnik restoranlardir (Petek, 2007: 21).
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Sukalakamala ve Boyce (2007), yiyeceklerin etnik anlamda ait oldugu yoreye ait sekilde hazirlanmas1 ve
sunulmasinin etnik yapinin en énemli bilesenlerinden oldugunu sdylemektedir. Konuyla iligkili olarak yapilan bazi
caligmalar miisterilerin etnik restoranlardaki otantik atmosferden ¢ok gidalarin otantik lezzetiyle ilgilendiklerini
ortaya koymustur. Bunun beraberinde miisterilerin etnik restoranlardan beklentilerinin basinda 6zgiinliigiin yani
sira, etnik mutfagi yasamak ve kiiltiirel bilgi gelisimi gibi unsurlarin yer aldig1 belirtilmistir (Khan ve Oyewole,
2014: 163). Tiiketicilerin goziinde bir etnik restoranin 6zgiin olmasi ise; etnik yoreye ait mutfak unsurlarina,
restoranin i¢ ve dis ortamina ve miisterilerle etkilesimde bulunan personelin o yoreyi yeterince yansitip

yansitmamasiyla yakindan ilgilidir (Lu vd., 2015: 36).

Etnik restoranlar yoreleri yalnizca yemeklerle temsil etmezler, ayn1 zamanda iilkenin tiim kiiltiiriinii yansitmaya
odaklanirlar. Dolayisiyla da mekanin planlanmasindan, dekorasyonuna, kisaca tiim atmosferin iilkelerin kiiltiiriiyle
baglantili olmas1 beklenmektedir (Su, 2011: 426). Kogbek (2005)’e gore restoran atmosferiyle beraber personelin
yoreye ait kiiltirler hakkinda bilgi sahibi olmasi ve etnik kiyafetler giymesi miisterilerin beklentilerinin

kargilanmasi agisindan oldukc¢a 6nem tagimaktadir.

Etnik restoranlarda konuklar agisindan kiiltiirleraras1 temasa izin verilmesi farkli etnik gruplarin birbirleri ile
nasil etkilesimde bulundugunu rahatlikla gozlemlememizi saglamaktadir. Bununla birlikte etnik mutfak 6gelerini
barindiran bir restoran, ¢ok kiltiirlii toplumlarin birbirleri ile stirdiirdiigii iligkileri ortaya koyan ‘etnisite’ olarak
tanimlanmig kavrami da temsil etmektedir (Turgeon ve Pastinelli, 2002: 251). Bagka kiiltiirlere ait meraklarini
gidermek isteyen kisiler bu kiiltiirler hakkinda bazi yollar araciligiyla bilgi edinmeye ¢alisirlar. Bireyler arasindaki
kiiltiirel bilgi aktarimi dogrudan deneyim veya dolayli olarak medya ya da basgkalarinin bagka kiiltiirlere ait
deneyimleri aktarmasi seklinde gerceklesmektedir. Etnik kiiltiirler hakkinda kisilerin deneyim sahibi olmasindaki
en blyilik rolii seyahat acenteleri, haberler, reklamlar, filmler vb. tanitim faaliyetleri iistlenmektedir (Wood ve

Munoz, 2006: 242).

Genisleyen uluslararas1 seyahat ve turizm ag1 6zellikle baska yorelere veya iilkelere ait etnik restoranlara olan
talebi dogrudan arttirmustir. Bireylerin farkli tatlara ve yeni fikirlere olan ilgisi etnik restoranlara olan talebi
arttirmis ve popiiler olmalarini saglamistir (Jones, 1997: 1). Etnik restoranlarla ilgili olumsuz bir durum olarak Lee
vd. (2012) yaptiklar1 bir caligmada etnik restoranlarda gida giivenligi bakimindan denetimin daha zor oldugunu ve

gida kaynakli hastaliklarm yagsanma riskinin diger restoranlara nazaran daha yiiksek oldugunu ortaya koymuslardir.
YONTEM

Bu calisma, etnik restoranlar konusu ile ilgili literatiirii desteklemek ve Istanbul ilinde bulunan bazi etnik
restoranlarin 6zelliklerini ortaya koyup, tanitilmasini saglamak amaciyla literatiir tarama yontemiyle hazirlanmis

bir derleme ¢aligmasidir.

BULGULAR
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Istanbul’da Faaliyet Gosteren Etnik Restoran Ornekleri

Osmanli Mutfagi, Cin Mutfag:, Japon Mutfagi, Tayland Mutfag:, Italyan Mutfagi, Meksika Mutfagi, Fransiz
Mutfagi, Liibnan Mutfagi, Iran Mutfag1 ve Ispanyol Mutfag: restoranlar1 istanbul’da faaliyet gdsteren bazi etnik

restoran orneklerindendir.
Osmanlt Mutfag: Restoranlari

Haydaroglu (2003), etnik restoranlarin 6nemli bir iiyesi olan Osmanli mutfaginin, Saray mutfagi ve Tiirk
mutfagi olarak da sdylenebilecegini aciklamistir. Yine Osmanli restoranlarinda Osmanli donemine ait fiziksel
unsurlara, meniilere ve servis sekillerine yer verildiginin, 6rnegin igecek servisinin ibrikler ile yapilirken,

yemeklerin sini ad1 verilen yer sofrasinda yenildiginden s6z edilmektedir (Resim 1 ve 2).

Resim 1. Osmanh mutfagi restoranlarinda Resim 2. Osmanh mutfagi

icecek servisi (URL 1, 2017). restoranlarinda sini servisi (URL 2,
2017).

Istanbul’da yaygin olarak faaliyet gdsteren Cin restoranlar1 birgok iilkede tanmnan ve yaygin olarak bulunan

etnik bir restoran tiirtidiir (Resim 3 ve 4).

Resim 3. Cin restoraninin genel ambiyansi Resim 4. Cin mutfaginin en bilinen
(URL 3, 2017). lezzeti sushi (URL 4, 2017).

Uzakdogu mutfaginin énemli temsilcilerinden biri olan Cin restoranlari, diger etnik restoranlarda oldugu gibi
bazi karakteristik Ozelliklere sahiptir. Yemeklerin wok adi verilen c¢ukur bir tavada pisirilmesi ve sofrada
yiyeceklerin yemek cubuklariyla yenmesi Cin mutfaginin ve restoranlarinin en 6nemli unsurlaridir (URL-15,
2017).

Japon Mutfag Restoranlart

Japon mutfag1 denilince ilk olarak akla sushi gelmesine ragmen tempura, sukiyaki, udon, okonomiyaki, soba

gibi yemeklerinde meniilerde 6nemli yer edindigi zengin ve cesitli bir mutfaktir (Polat, 2016: 83). Ulkemizde Japon
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mutfagina ilginin artmasiyla Japon restoranlar1 ve sushi barlar, Tiirklere ve Tiirkiye’ de yasayan yabancilara
binlerce yillik gelenek ve tecriibeye sahip Japon mutfaginin leziz {iriinlerini sunar hale gelmistir (Resim 5 ve 6)
(Nas ve Baygar, 2006: 59).

Resim 5. Japon mutfaginin vazge¢ilmez Resim 6. Bir Japon restoraninin genel
lezzeti noodle (URL 5, 2017). gOriinimii (URL 6, 2017).

Tayland Mutfagi Restoranlart
Tai insanlarinin zamaninda Giineybat1 Cin’den simdiki {ilkelerine go¢ etmeleri nedeniyle Tayland mutfaginda
Cin kiiltiiriiniin etkileri siklikla goriilmektedir. Yiizyillar igerisinde ticaret sebebiyle batinin pisirme teknikleriyle

Malezya ve Endonezya’nin tekniklerini harmanlayarak kendi kiiltiirlerine uyarlamislardir (Resim 7 ve 8).

Resim 7. Tayland restoraninda ¢alisan Resim 8. Istanbul’da faaliyet gdsteren
servis personeli (URL 7, 2017). bir Tayland restoran1 (URL 8, 2017).

Meksika Mutfag Restoranlar

Meksika’nin bolgeleri arasinda farkliliklar olmasina karsin, yemekleri renk ve lezzet bakimindan oldukga
zengindir. Okyanus kiyilar1 boyunca Mariscos (deniz iiriinleri yemekleri) ile i¢ kisimlar ve daglik bolgeler ise
karisik soslart ve musir igerikli tarifleri ile iinliidiir (Sengiil, 2016: 109). Meksika Mutfagi’nda 6nemli yeri olan
Tortilla’nin hem bugday hem de misir unundan yapildigi bilinmektedir. Meksika Mutfagi restoranlarinda domates,
musir, biber ve fasulye; aci soslar ve tortilla ekmegiyle birlikte sunulmaktadir (Ozkaya ve Sarican, 2014: 42).
Ayrica “¢ili” adi1 verilen ac1 biber ve bu biberden yapilan sos Meksika restoranlarinin olmazsa olmazlardandir

(Resim 9 ve 10).
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Resim 9. Bir Meksika klasigi ‘Taco’ Resim 10. Meksika’ da bir restoran
(URL 9, 2017). (URL 10, 2017).

Fransiz Mutfag Restoranlari

Diinyanin en bilinen ve sevilen mutfaklarindan biri olan Fransiz mutfagi etnik restoranlar igerisinde en sik
rastlanan restoranlardan biridir. Kendine has, zengin ve yoresel ozelliklere sahip Fransiz Mutfagi’nda sebze,

meyve, tahil ve et onemli bir yere sahiptir (Resim 11 ve 12) (Korkutata, 2016: 32).

Fransiz mutfaginin en 6nemli 6geleri peynir, sarap ve tereyagi oldugu i¢in Fransiz restoranlarinda bu ii¢ unsuru
servisine ayrica Ozen gosterilir. Bunun beraberinde Fransiz kiiltliriinde yedi ayri lokanta tiirii goriiliir. Bunlar;

restaurant, bistro, bouchon, brasserie, cafe, salon de the ve bardir (URL-15, 2017).

Resim 11. Istanbul’da faaliyet gdsteren bir Resim 12. Fransiz mutfaginin en 6nemli
Fransiz restoraninin genel ambiyans: (URL 11, unsurlarindan sarap ve peynir (URL 12,
2017). 2017).

Osmanli ve Fransiz mutfaklarinin etkisi altinda kalan Liibnan Mutfagi’nda, zeytinyagi, limon, sarimsak ve bol
miktarda nane kullanilmaktadir. Bunun yaninda Liibnan mutfaginin meze zengini bir mutfak oldugu bilinmektedir.
Semsek (labneli borek), humus, tabuli (ince bulgurlu maydanoz salatasi), nar eksili zahter salatasi, kibbe (igli
kofte), kozlenmis patlican ezme bu mezelerden bazilaridir (Ozbay, 2016: 254). Ayrica yemegin tek tabaktan
yenmesi Liibnan Mutfagi’nin 6zellikleri arasinda gosterilebilir. Liibnan restoranlarinda da yine kiiltiirel simgeler ve

motifler fazlasiyla kullanilmaktadir (Resim 13 ve 14) (URL-15, 2017).
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Resim 14. Liibnan mutfaginda yemeklerin
sunumu (URL 14, 2017).

Resim 13. Bir Liibnan restoranin genel goriiniimii
(URL 13, 2017).

Tiiketiciler sosyallesme ihtiyaci, gelirlerinin ve bos zamanlarinin artmasi gibi sebepler nedeniyle evlerinin
disindaki yiyecek ve icecek isletmelerinde yemek yeme ihtiyaci duyarlar. Insanin en énemli fizyolojik ihtiyac ve
giidiisii olan agligl giderme istegini ev disinda karsilamak i¢in her gecen giin daha da gelisen yiyecek igecek
sektorli miisteri ilgi ve beklentileri dogrultusunda kendini yenilemek ve gelistirmek zorundadir. Etnik restoranlar da
insanlarin kilometrelerce uzakliktaki kiiltiirlerin ve medeniyetlerin yemek yeme bicimlerini, onlarin kiiltiirlerini
merak etmeleri sonucu yarattiklar1 talebi karsilamak icin ortaya ¢ikan 6zellikli bir restoran tiiriidiir. Bu restoranlar
yalnizca secilmis olan kiiltiire ait yiyeceklerle degil ayni zamanda servis sekli, servis personelinin kiyafeti,

restoranda ¢alan miizik, dekorasyon gibi en ince ayrintiya kadar etnik temay1 temsil edebilmelidir.

Gilinlimiizde etnik restoranlara olan talebin hizla arttig1, 6zellikle Uzakdogu mutfagi ve Meksika mutfagina olan
merakin daha da fazla oldugu goriilmektedir. Bagimsiz ya da bir konaklama isletmesine bagli olarak hizmet
verebilen etnik restoranlarmn ilerleyen zamanlarda gosterilen talebe bagl olarak sadece Istanbul’da degil,

Tiirkiye’nin her ilinde yayginlagsmasi ve gelismesi beklenmektedir. Bunun igin;
* Etnik restoranlarin yerli ve yabanci turistlerce talebin arttirilmasi dogrultusunda etkili tanitiminin yapilmasi,
* Bakanlik tarafindan etnik restoranlarin kurulus ve agilis agsamalarinda yatirimcilarin tesvik edilmesi,

* Yerli ve yabanci turistlere dogru aktarimi agisindan sunumu yapilan etnik mutfagin yemeklerinin ve sunum
tekniklerinin sahip oldugu kiiltiiriin orjinaline uygun olmasi konusunda bakanlik¢a egitim ve denetiminin yapilmasi

oOnerilebilir.
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Anahtar Kelimeler 0z

Calismanin amaci, Gastronomi alaninda 1970-2017 yillar1 arasinda yayimlanan 703
calismay1 bibliyometrik agidan inceleyerek, disiplinde son 48 yildaki egilim ve trendleri
Bibliyometri ortaya koymaktir. Bu kapsamda, Web of Science Core Collection veri tabaninda
“gastronomy” konu basliginda tarama gerceklestirilmis ve caligmalara ait bibliyometrik
verilere ulagilmistir. Calismalar; yillara gore yayin sayilari, yayin tiirleri, yayin dilleri, atif
analizleri, lilke isbirliktelikleri, ortak atif aglart ile kavram-konu yonelimleri baglaminda
incelenmistir. Ortak atif aglar1 ile kavram-konu yonelimlerinin belirlenmesinde sosyal ag
analizi kullanilmistir. Analiz sonuglarina gore, hem yayin hem de atif sayilar1 baglaminda
alana olan ilginin 2000 yilindan sonra garpici bir sekilde arttigi séylenebilir. Caligsmalar
agirhikli olarak makale-bildiri tiiriinde ve Ingilizce dilinde gerceklestirilmistir. ABD’nin
iilke isbirlikteliklerinde kilit rol oynadigi, en fazla atif patlamasina sahip derginin Journal
of Culinary Science & Technology, yazarin ise Herve This oldugu belirlenmistir.
Hayagreeva Rao ve arkadaglari tarafindan 2003 ve 2005 yillarinda gercgeklestirilen
caligmalar alana yon veren en Onemli referans kaynaklardir. Model olusturma ve
uluslararas1 turizm alanda en ¢ok c¢alisilan konular iken, gastronomi ve Fransiz
gastronomisi en ¢ok kullanilan kavramlardir.

Gastronomi

Sosyal ag analizi

Keywords Abstract

The purpose of the study is to put forward tendencies and trends in the last 48 years in the
discipline by bibliometrically examining 703 studies published in the field of gastronomy
between 1970 and 2017. In this regard, Web of Science Core Collection database was
Bibliometrics searched using the keyword ‘“gastronomy”, and relevant bibliometrical data were
obtained. The studies were examined within the scope of the number of publications in
line with the years, publication types, publication languages, citation analyses, country
collaborations, common citation network and concept-topic tendencies. To determine the
common citation networks and concept-topic tendencies, social network analysis was
used. According to analysis results, it can be indicated that the interest in the field has
increased starting from 2000s in the context of the number of publications and citations.
The studies were mainly carried out in the type of article and proceedings paper and in
English. It was observed that the USA played the key role in collaborations between
countries, that the journal with the highest citation burst was Journal of Culinary Science
& Technology, and that the author with the highest citation burst was Herve This. Studies
conducted in 2003 and 2005 by Hayagreeva Rao et al. were the most important citation
resources which paved the way for the other studies in the field. Model development and
international tourism are the most studied topics in the field, and gastronomy and French
gastronomy are the most utilized concepts.

Gastronomy

Social network analysis
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GIRIS
Turizm sosyal, kiiltiirel, ekonomik, siyasal ve cevresel anlamda kitleler iizerinde Onemli etkileri olan bir
olgudur. Turizmin toplumsal etkileri, bir bilim dali olarak turizme olan ilginin de glin gegtikge biiylimesini
saglamaktadir. Alana ilgi duyan arastirmacilarin, alandaki bilimsel yayinlarin ve yayimncilarin siirekli artig
gostermesi, olugan bilgi karmasasinin yorumlanmasini ve 6zetlenmesini gerekli kilmaktadir. Bu durum turizm ve

gastronomi alaninda bibliyometrik arastirmalara olan ihtiyaci ortaya koymaktadir.

Bibliyometri; matematiksel ve istatistiksel yontemlerin kitaplar ve diger iletisim ortamlarina uygulanmasi olarak
tanmimlanmaktadir (Pritchard, 1969: 348). Bibliyometrik aragtirmalarda, belgelerin ya da yaymlarin belirli 6zellikleri
analiz edilerek bilimsel iletisime iliskin ¢esitli bulgular elde edilmektedir (Al ve Costur, 2007: 3). Bibliyometrik
calismalar, belirli bir alandaki literatiiriin nicel hale getirilmesi ve ortaya ¢ikan kavramlarin degerlendirilmesi ile
alandaki egilimlerin tespit edilmesine olanak saglamaktadir (Kasemodel vd., 2016: 82). Bdylece bilimsel yayin

politikalarina yon vermekle birlikte arastirmacilara yol haritasi olusturmaktadir (Aydin, 2014: 56).

Bibliyometrik calismalarda gerceklestirilen atif analizleri de, bilimsel yayinlarin niteliklerinin ve belirli bir
disipline etkilerinin degerlendirilmesine imkan tanimaktadir. Bibliyometrik ¢alismalarda bilimsel isbirligi ve ortak
atif iliskilerinin incelenmesinde sosyal ag analizinden yararlanilmaktadir. Sosyal ag analizi, isbirligi ve ortak atif
aglarmin gorsellestirilmesi ile bir aragtirma toplulugu icerisinde 6nemli aktorlerin belirlenmesinde ve arastirma
alaninin gelismesinde etkili olan bilgi aglarinin tespit edilmesinde kullanilmaktadir (Karagéz ve Yiinci, 2013: 211-

212).

Bibliyometrik arastirmalarda en énemli veri kaynaklari, Science Citation Index (SCI), Social Sicence Citation
Index (SSCI) ve Art&Humanities Citation Index (A&HCI) olmak iizere uluslararasi bilimsel atif indeksleridir. Bu
indekslere Web of Science Core Colection veri tabani araciligiyla erisim saglanmaktadir. Web of Science bu
indekslerde taranan bilimsel yayinlara iligkin bibliyometrik verileri barindiran bir veri taban olarak bibliyometrik

caligmalara 6nemli katki saglamaktadir.
GASTRONOMI ALANINDA BIBLIYOMETRIK ARASTIRMALAR

Bibliyometrik aragtirmalar belirli bir alandaki arastirma kalitesinin degerlendirmesi ve alanin gosterdigi
gelisiminin incelenmesine olanak saglayan caligsmalar olarak her alanda oldugu gibi turizmde de Ozellikle son
donemlerde biiyiik ilgi gormektedir (Hall, 2011: 16). Literatiirde gerceklestirilen bibliyometrik calismalar
incelendiginde, belirli bir alanin veya konunun gelisiminin arastirildigi ¢aligmalarin yan sira, bir ya da birden fazla
dergide yayimlanmis makaleleri, lisansiistli tezleri, kongre ve sempozyumlarda sunulan bildirileri degerlendiren
ulusal ve uluslararasi ¢aligmalara da siklikla rastlanmaktadir. Gastronomi alaninda ise bibliyometrik ¢alismalarin

ulusal ve uluslararasi literatiirde ¢cok kisitl oldugu gdézlenmistir.

Bu ¢aligmalardan birinde Aydin (2014), yiyecek icecek isletmeciligi alaninda 1988-2013 yillarinda yayimlanmis
179 tezi incelemistir. Calismada elde edilen bulgular, en gok tezin Gazi Universitesi'nde yayimlandigim, tezlerin
yOnetim organizasyon alaninda yogunlastigini, tezlerde uygulamali arastirmalarin tercih edildigini ve
uygulamalarin en ¢ok otellerde gerceklestigini gostermektedir. Kodas (2014), International Journal of Wine

Business Research dergisinde 1992-2013 yillart arasinda yayimlanan 362 makaleyi analiz etmistir. Calismada,
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dergide en fazla yayin yapan kurumlarin ABD ile Avustralya’da bulundugu, en iiretken yazarlarin Peter Garett,
Tim Knowles ve Tim H. Dodd oldugu belirlenmistir. Calismalarda daha ¢ok gorgiil arastirmalarin tercih edildigi ve
nicel arastirma yonteminin kullanildigi ortaya konan diger sonuglardir. Sanchez vd. (2016), sarap turizmi
konusunda yayimlanan 166 calismanin analizini gergeklestirdikleri galismalarinda, konuyla ilgili arastirmalarin
ozellikle 2010 yilindan sonra artis gosterdigini ve arastirmalarin yarisinin  Avustralya ile Amerika’da
gerceklestirildigini belirlemigler, konunun multidisipliner yapist nedeniyle ilgili calismalarin yayimlandiklar
bilimsel dergi yelpazesinin ¢ok genis oldugunu vurgulamislardir. Kasemodel vd. (2016), gida bilimi ve teknolojisi
alaninda tiiketici davraniglarini bibliyometrik a¢idan degerlendirmislerdir. Bu kapsamda Web of Science veri
tabaninda tiiketici davranisi alaninda yapilan taramada 1993-2003 yillar1 arasinda yayimlanmis 1786 ¢alismaya
ulasmuslardir. Arastirma sonucunda alanda &ncii ¢aligmalarm en ¢ok ABD ve Ispanya’da gergeklestirildigi
belirlenmistir. Bu konudaki arastirma egilimleri ise, algi, saglik, giivenlik, 6deme istekliligi, paketleme, etik yasam
tarzi/yararlilik olmak iizere yedi konuda toplanmistir. Yilmaz (2017) ise, Ulusal Turizm Kongresi’nde gastronomi
ve mutfak sanatlar1 alaninda 2009-2015 yillan arasinda yayimlanan 63 bildiriyi incelemistir. Bildirilerde gorgiil
arastirma tlriiniin daha ¢ok benimsendigi, arastirma yaklagimi olarak nicel arastirma ve veri toplama yontemi
olarak da anket ydnteminin agirlikta oldugu sonucuna ulasilmstir. Ayrica calismada, Mersin Universitesi’'nde ve
turizm fakiilteleri biinyesinde gorevli akademisyenlerin kongreye en fazla katki saglayan yazarlar oldugu tespit

edilmigtir.
YONTEM

Bu c¢alismada, Gastronomi alaninda yayimlanan ve uluslararasi atif indekslerinde taranan ¢aligmalarin
bibliyometrik 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Arastirma verilerini, Gastronomi alaninda 1970-2017
yillar1 arasinda yayimlanan ve Web of Science veri tabaninda taranan 703 ¢alisma olusturmaktadir. Web of Science
Core Collection veri tabaninda “gastronomy” konu bagliginda gerceklestirilen taramada Gastronomi alaninda
yayimlanan 703 ¢alismanin yayin yillari, yayin tiirleri, yayin dilleri, basliklari, yazar adlari, yazarlarin {ilkeleri, kag
kaynaga atifta bulundugu ve Web of Science’da taranan ka¢ kaynaktan atif aldifi, Ozet, anahtar kelimeler ve

kaynakga bilgilerine ulagilmistir.

Elde edilen veriler kapsaminda oncelikle 703 caligmanin yillara gore dagilimi, yaym tiirleri, yaym dilleri
incelenmistir. Atif analizi kapsaminda, Gastronomi alaninda yer alan ¢aligmalarin ka¢ kaynaga atifta bulundugu,
Web of Science veri tabaninda taranan caligmalarca aldiklar atiflar ve bu atiflarin yillara ve yaymlara gore
dagilimlar degerlendirilmistir. Ayrica alanin Hirsch indeksi (h-indeksi) de hesaplanmistir. h-indeksi, en az h sayida

atif almis h yayinin o kadar h-indeksine sahip olacagi anlamini tagimaktadir (Hirsch, 2005: 1).

Gastronomi alaninda ortak caligmalar yayimlayan iilkeler arasindaki isbirlikteliklerin tespit edilmesinde, dergi-
yazar-yayin ortak atif aginin ve kavram-konu egilimlerinin belirlenmesinde sosyal ag analizinden yararlanilmigtir.
Sosyal ag analizinin gerceklestirilmesinde ise CiteSpace II uygulamasi kullanilmistir. Web of Science veri
tabanindan 703 c¢aligmaya ait veriler Citespace Il programina uygun formatta yiiklenerek analizler
gercgeklestirilmistir. CiteSpace 11, ortaya ¢ikan egilimleri ve bilimsel literatiirdeki degisiklikleri gorsellestirmek ve

analiz etmek i¢in kullanilan bir Java uygulamasidir (Chen vd., 2010: 10).
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Analizler sonucunda; ag yogunlugu, agin modularity ve mean silhouette degerleri hesaplanmistir. Ag yogunlugu
bir agda, potansiyel olarak kullanilabilecek baglantilarin ne kadarimin kullanildigini gostermektedir (Al ve Dogan,
2012: 354). Q modularity degeri, bir agin bagimsiz bloklara, yani modiillere boliiniip béliinemeyecegini
Olgmektedir ve 0 ile 1 arasinda bir deger almaktadir. Disiik bir modiilerlik, net smrlar1 olan kiimelere
indirgenemeyecek bir aga isaret ederken, yiiksek modiilerlik degeri, iyi yapilandirilmis bir ag:1 ifade etmektedir
(Chen vd., 2010: 8-29). Modularity degerinin 0.6 degerine esit ya da biiyikk olmasi anlamli bir béliinmenin
gostergesidir (Newman, 2004: 3). Mean silhouette degeri ise, -1 ile 1 arasinda degismekte olup (Chen vd., 2010: 8),

optimal kiimelenme sayisin1 belirlemek icin kullanir ve degerin 0.7°den biiyiik olmas1 gii¢lii bir kiimelenmeyi

temsil etmektedir (Simovici, 2007: 212).

Calismada iilke isbirliktelikleri, atif kaynag1 dergiler ve yaymnlar ile kavramlarin agdaki konumlar1 arasindalik
merkeziliklerine gore degerlendirilmistir. Arasindalik merkeziligi, bir diiglimiin birbirine bagh olmayan diger
digiimler ile ne derece baglantiya sahip oldugunun ol¢iisiidiir. Bir diigiimiin arasindalik merkeziliginin yiiksek
olmasi diger diigiimleri birbirine baglayan bir koprii niteliginde oldugunun gostergesidir (Ni vd. 2017:7). Ayrica
atifta bulunulan tlkelere, dergilere, yazarlara ve yayinlara yonelik atif patlamalar1 da tespit edilmistir. Patlama
tespiti, belirli bir frekans fonksiyonunun, toplam siire igerisinde kisa bir zaman araligi boyunca istatistiksel olarak
onemli dalgalanmalara sahip olup olmadigini belirlemektedir (Chen vd., 2010: 8). Makalelerin konu yonelimleri
baglaminda ise, terim frekansi-ters metin frekansi (TFIDF) ve log olasilik orani (LLR) algoritmasindan

yararlanilmis ve Gastronomi alaninda galisan trend konular ortaya konulmustur.

BULGULAR
Yillara Gore Yayin Sayilari

Tablo 1. Yaynlarin Yillara Gore Dagilimi

Yillar Frekans (n) Yiizde(%)
1970-1980 17 2,4
1981-1990 43 6,1
1991-2000 69 9,8
2001-2010 188 26,7
2011-2017 386 54,9
TOPLAM 703 100

Gastronomi alaninda 1970-2017 yillar arasinda yaymlanan 703 ¢alismanin yillara gore dagilimi incelendiginde
en ¢ok caligmanin 2016 yilinda yayimlandigr goriilmiistiir (n=101). Caligmalar belirlenen her bir yil diliminde artis
gostermekte olup, 2000 yilindan sonra yayimlanan ¢aligmalar toplam yayinlarin %81,6’s1m1 olusturmaktadir.

Yayn Tiirleri

Tablo 2. Yayinlarin Tiirlerine Gore Dagilinu

Yayn Tiirii Frekans (n) Yiizde(%)
Makale 414 57,7
Bildiri 111 15,5
Kitap Incelemesi 93 13,0
Elestiri 29 4.0
Editoryal Materyal 22 3.1
Toplant1 Ozeti 12 1,7
Mektup 11 15
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Calismalar yayin tiirlerine gore incelendiginde, 16 farkli tiirde yaymn yapildig belirlenmistir. Bazi ¢aligmalar
birden fazla tiir kapsaminda degerlendirildiginden oranlar 717 yayin lizerinden hesaplanmistir. Yayin tiirleri

arasinda makale ve bildiriler agirlikta olup, bunlarin toplam igerisindeki oran1 %73,2dir.

Yayin Dilleri

Tablo 3. Yayinlarin Dillerine Gére Dagilimi

Dil Frekans (n) Yiizde(%)
1ngilizce 507 72,1
Fransizca 89 12,7
Ispanyolca 35 5,0
Almanca 28 4,0
Portekizce 17 2,4
halyanca 8 1,1

Calismalar toplamda 13 farkli dilde kaleme almmustir. 703 calismadan, %72,1%inin dili ingilizce’dir. Bunu

%12,7 ile Fransizca takip etmektedir. Caligmalar arasinda Tiirk¢e yayin bulunmamaktadir.

Atif Analizi

Gastronomi alaninda 1970-2017 yillar1 arasinda yayimlanan 703 ¢alisma tarafindan toplamda 17.995 kaynaga
atifta bulunulmustur. 703 calismaya yapilan toplam atif sayisi ise 5.318°dir. Bunlardan 482 tanesi yazarlarin kendi
calismalarina yaptiklart atiflardan olugmaktadir. 703 yayin igerisinde ¢alisma bagina ortalama atif sayis1 7,56 iken,
yillik ortalama atif sayis1 132.95°dir. Asagida belirli yil araliklarinda alinan atif sayilarma ayrintili olarak yer

velmistir.

Tablo 4. Yillara Gore Alinan Atif Sayilari

Yillar Alman Atif Sayisi Yiizde(%)
1970-1980 2 0,04
1981-1990 2 0,04
1991-2000 56 1,05
2001-2010 1007 18,94
2011-2017 4251 79,94
TOPLAM 5318 100

Yillara gore atif sayilari incelendiginde, 703 calismaya en fazla atifin 2016 yilinda gerceklestirildigi
gbzlenmistir (n=1042). Belirli yil araliklarina gére alinan atiflar her gecen dénem artis gdstermistir. Alinan atif
sayilarinda 2000 yilindan sonra 6nemli bir sigrama yagsanmis olup, 2000 yilindan sonra alinan atiflar toplam

atiflarin %98,88’ini olusturmaktadir.
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Tablo 5. Yaymn Sayisina Goére Atif Sayilart

Atif Sayisi Yayin Sayisi Yiizde(%)
100 tizeri 11 1,6
81-100 4 0,6
61-80 6 0,9
41-60 10 1,4
21-40 23 3,3
11-20 41 58
1-10 195 21,7
0 413 58,7
TOPLAM 703 100

Alinan atiflar yayin sayilarina gore ele alindiginda ise, caligsmalarin %58,7’sinin hi¢ atif almadigi, 100 tizeri atif
alan ¢aligmalarin %1,6’lik bir oran temsil ettigi belirlenmistir. Atif analizi kapsaminda Gastronomi alanimin h-

indeksi 35 bulunmustur. Buna gore, alanda en az 35 atif almig 35 yayinin bulundugu sdylenebilir.
Ulke Isbirliktelikleri

Calismalarda farkli iilkelerdeki arastirmacilarin birlikte gergeklestirdikleri aragtirmalarin belirlenmesi amaciyla
sosyal ag analizi gergeklestirilmistir. Ulke isimleri merkezilik derecelerine gére boyutlandirilarak Sekil 1.’de

gosterilmistir.

. 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2017

BRAZIL
GERMANY

PORTUGAL

nnnnnn
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FRANCEENGLAND

- SRPAIN 3
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DENMARK
AUSTRALIA

ITALY caAnapa
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Sekil 1. Ulke Isbirliktelikleri

Analiz sonucunda 36 diigiim ve 57 baglantidan olusan bir ag elde edilmistir. Ag 16 kiimeye ayrilmis olup,
yogunlugu 0.09’dur. Ulke isbirliktelikleri analiz edilirken ayni iilkeye mensup birden fazla yazarin yer aldig
calismalarda iilkeler bir kez sayilmistir. Agda her bir diigiim bir iilkeyi, her bir baglanti ise iilkeler arasindaki
iligskileri belirtmektedir. Diigiimler arasindaki baglantilar baglanti sayis1 arttikca kalinlasmaktadir. Agdaki
renklendirmeler yukaridaki zaman g¢izelgesine uygun olarak isbirlikteliklerin gerceklestirildigi yillar1 temsil
etmektedir. Baglant1 renklerinin agirlikli olarak turuncu renkte olmalar1 bu isbirlikteliklerin yakin tarihlerde
gerceklestiginin  gostergesidir. Diigiimlerin etrafindaki pembe g¢emberin kalinligit ve boyutu ise diiglimlerin
merkezilik derecelerinin yliksek oldugu anlamini tagimaktadir (Uksul, 2016: 53). Agin modularity degeri, Q= 0.46,
mean silhouette degeri ise 0.24 olarak bulunmustur. Agda 6nemli yeri olan ilk 10 iilkenin ag degerlerine tabloda

ayrintili olarak yer verilmistir.
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Tablo.6 Ulke Isbirliktelikleri ve Merkezilik Dereceleri

Ulkeler Frekans Yil Kiime# Ulkeler Merkezilik Yil Kiime#
ABD 123 1998 0 ABD 0.27 1998 0
Ispanya 57 2006 2 Portekiz 0.20 2011 3
Fransa 50 1999 0 Fransa 0.16 1999 0
Ingiltere 35 2003 0 Ispanya 0.15 2006 2
Italya 30 2008 1 Ingiltere 0.09 2003 0
Almanya 19 1991 3 Kanada 0.09 2010 1
Brezilya 18 2013 3 Italya 0.07 2008 1
Cek Cumhuriyeti 13 2013 2 Almanya 0.07 1991 3
Romanya 13 2012 9 Tirkiye 0.02 2014 1
Kanada 11 2010 1 Hollanda 0.02 2008 0

Tablodaki veriler incelendiginde, ABD’nin diger iilkelerle en fazla isbirligi icinde yer alan iilke oldugu

goriilmektedir (n=123). Ayn1 zamanda ABD en yiiksek merkezilik derecesine sahip iilke konumundadir. Buna

gore, ABD’nin iilkeler arasindaki bilimsel iligkilerin saglanmasinda ve devaminda kilit rol iistlendigi ve koprii

gorevi gordiigl sdylenebilir.

Tablo.7 Ulkelerin Yillara Gore Atif Patlama Degerleri

Ulkeler Patlama Baslangic Bitis 1970-2017
Almanya 4.8364 1970 2009

ABD 7.8974 1992 2008 —
Fransa 4.9652 1999 2007 —
Romanya 4.4822 2012 2014 -
Brezilya 3.9286 2015 2017 -

Ulkelerin atif patlama (burst) degerlerine bakildiginda ise, en yiiksek atif patlamasina sahip iilke 1992-2008

yillart araliginda ABD’dir (7.89). Almanya’nin 1970-2009 yillar1 arasini kapsayan 40 yillik siirecte alana yon veren

calismalarin gergeklestirildigi lilke konumunda oldugu elde edilen bir diger sonugtur. Ayrica Gastronomi alaninda

yayimlanan giincel ¢aligmalarin Brezilyali arastirmacilarin gerceklestirdigi ¢alismalara atif kaynagi olarak siklikla

basvurdugu gorillmektedir.

Dergi Ortak Atif Ag1

Dergi ortak atif ag1 analizinde, caligmalarin ortak atifta bulundugu ve Gastronomi alaninda 6nemli bilimsel

calismalarin yayimlandig: dergilerin belirlenmesi amaglanmaktadir.

e 1975

1985 1990 1995 2000

NATURE APPETITE

FOOD QUAL PREFER
TRENDS FOOD SCI TECH

J AGR FOOD CHEM
S8R &t SCIENCE
FOOD._CHEM

Sekil 2. Dergi Ortak Atif Ag1
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Ag, 344 diiglim (atif kaynag: dergiler), 1153 baglant1 ve 86 kiimeden meydana gelmektedir. Agin yogunlugu
0.01°dir. Modularity degeri Q= 0.69, mean silhouette degeri ise 0.19’dur.
Tablo.8 Ortak Atif Alan Dergiler ve Merkezilik Dereceleri

Dergiler Frekans  Yil  Kiime# Dergiler Merkezilik Yil  Kiime#
American Journal of Trends in Food Science &

Sociology 77 2005 0 Technology 0.20 2008 1
Americs;l?nesi?;\::lological 64 2006 0 Organization Studies 0.17 2006 0
Tourism Management 58 2010 2 Appetite 0.17 2001 3
Journal of Agricultural Annual Review of

and Food Chemistry 52 2005 1 Sociology 0.14 2006 0
. Journal of Organizational
Food Chemistry 50 2002 1 Behavior 0.14 2010 0
Administrative Science American Journal of Clinical
Quarterly 50 2006 0 Nutrition 0.09 2007 1
Organization Science 48 2006 0 Journal of Food Science 0.08 2001 1
Annual Review of International Journal of
Sociology 46 2006 0 Hospitality Management 0.08 2010 2
. International Journal of
Annals of Tourism .
Research 43 2010 2 Contemporary Hospitality 0.08 2009 5
- Management
Academy of Cornell Hotel and Restaurant
Management Journal 43 2006 0 Administration Quarterly 0.08 2009 5

Gastronomi alaninda yayimlanan c¢aligmalarin en ¢ok atifta bulundugu dergi American Journal of Sociology
dergisidir (n=77). Agda en merkezi konumda ise, Trends in Food Science & Technology dergisi bulunmaktadir.
Dergi, alanda kilit neme sahip ¢aligmalarin yayimlandigi kaynak niteligindedir. Ayrica agin genel olarak turuncu

renk almasi alanda yapilan ¢aligmalarin giincel kaynaklardan yararlandigini géstermektedir.

Tablo.9 Dergilerin Yillara Gore Atif Patlama Degerleri

Dergiler Patlama  Baslangic  Bitis 1970-2017
Journal of Aqucu_ltural and Food 4366 2005 2009
Chemistry —
Journal of Ethnopharmacology 3.9046 2007 2009
SAGE Handbook of Organizational
Institutionalism 4.473 2012 2014 -
Early American Study Service 4.4023 2013 2014 -
Tourism Management 4.6537 2015 2017 —
Journal of Culinary Science &
Technology 6.0562 2015 2017

Journal of Culinary Science & Technology dergisi ise, en fazla atif patlamasi degerine sahip dergidir (6.05).
Ayrica dergi Tourism Management dergisi ile birlikte alanda en giincel arastirmalarin atifta bulundugu kaynaklarin
yayimlandigi dergilerdir. Dolayisiyla son yillarda Gastronomi alanindaki aragtirmacilarin bu dergilerde ¢alisilmig

konulara egilim gosterdikleri ifade edilebilir.
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Sekil 3. Yazar Ortak Atif Ag1
Yazar ortak atif agi, 467 digim (atif kaynagi yazarlar), 1513 baglantt ve 127 kiimeden olusmaktadir.
Yogunlugu 0.01, Modularity degeri Q=0.72 ve mean silhouette degeri ise 0.22’dir.

Tablo.10 Ortak Atif Alan Yazarlarin Atif Sayilart

Yazarlar Atif Sayisi Yil Kiime#
Anonymous 84 2009 24
Hayagreeva Rao 68 2006 4
Herve This 49 1999 3
Pierre Bourdieu 32 1998 4
C. Michael Hall 31 2011 1
Anne-Mette Hjalager 26 2010 1
Priscilla Parkhurst Ferguson 25 2005 4
Jaksa Kivela 25 2010 1
Erik Cohen 25 2005 1
Michael Lounsbury 22 2008 0

Alanda yayimlanan 703 calismada en fazla atifta bulunulan yazarlar Anonymous adi altindaki ismi

belirlenemeyen yazarlar (n=84) ve Hayagreeva Rao (n=68) isimli arastirmacidir.

Tablo.11 Yazarlarin Yillara Gore Atif Patlama Degerleri

Yazarlar Patlama Baslangi¢ Bitis 1970-2017

Herve This 7.9613 1999 2009 e ——
Donald Getz 5.0295 2015 2017 —
Greg Richards 4.5 2015 2017 —

Yazarlarin atif patlama degerlerine baktigimizda ise en yiiksek degerin 1999-2009 yillar1 arasinda Herve This
(7.96) isimli yazara ait oldugu goriilmektedir. Yazarin ¢aligmalarinin 11 yillik siirecte alanda gergeklestirilen
aragtirmalara Oncii oldugu ve 151k tuttugu sOylenebilir. Son yillarda ise Donald Getz ve Greg Richards’in

aragtirmalarinin alanda ilgi gérdiigii ifade edilebilir.
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Sekil 4. Yayin Ortak Atif Ag1

Analiz sonucunda olusan ag, 223 diigiim (atif kaynagi yayinlar), 558 baglanti ve

G (2009)
O NT (2012)

2010

2017

44 kiimeden meydana

gelmektedir. Agin yogunlugu 0.02°dir. Modularity degeri Q= 0.77 ve mean silhouette degeri ise 0.37 olarak

hesaplanmustir.

Tablo.12 Auf Kaynaklarinin Aldiklar1 Atif Sayilar

Kaynaklar Atif Sayisi Y1l  Kiime#
Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2005). Border crossing: Bricolage and the erosion of

categorical boundaries in French gastronomy. 41 2005 0
Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2003). Institutional change in Toque Ville: Nouvelle

cuisine as an identity movement in French gastronomy. 30 2003 0
Hsu, G. (2006). Jacks of all trades and masters of none: Audiences' reactions to spanning

genres in feature film production. 13 2006 0
Barham, P., Skibsted, L. H., Bredie, W. L., Bom Frest, M., Mgller, P., Risbo, J., ... &

Mortensen, L. M. (2010). Molecular gastronomy: a new emerging scientific discipline. 13 2010 2
Vega, C., & Ubbink, J. (2008). Molecular gastronomy: a food fad or science supporting

innovative cuisine?. 12 2008 2
Hsu, G., Hannan, M. T., & Kogak, O. (2009). Multiple category memberships in markets:

An integrative theory and two empirical tests. 11 2009 0
LaCombe, M. A. (2012). Political Gastronomy: Food and Authority in the English

Atlantic World. University of Pennsylvania Press. 11 2012 40
Henderson, J. C. (2009). Food tourism reviewed. 10 2009 5
Weber, K., Heinze, K. L., & DeSoucey, M. (2008). Forage for thought: Mobilizing codes

in the movement for grass-fed meat and dairy products, 10 2008 4
Cohen, E., & Avieli, N. (2004). Food in tourism: Attraction and impediment. 9 2004 5

Gastronomi alaninda yayimlanan ¢aligmalarca en ¢ok atifta bulunulan kaynak, Kiime# (0’da yer alan Hayagreeva

Rao, Philippe Monin ile Rodolphe Durand tarafindan 2005 yilinda gergeklestirilen (n=41) makaledir. Bu ¢aligma

alana yon veren ve 151k tutan en dnemli referans kaynaktir. Lacombe M.A. tarafindan 2012 yilinda gerceklestirilen
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(n=11) ve Kiime# 40’da yer alan makale ise en dnemli 10 kaynak igerisinde en giincel referans kaynak olarak

gosterilebilir.

Tablo.13 Atuif Kaynaklarinin Merkezilik Dereceleri

Kaynaklar Merkezilik Yil  Kiime#
Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2005). Border crossing: Bricolage and the erosion of

categorical boundaries in French gastronomy. 0.55 2005 0
DeSoucey, M. (2010). Gastronationalism: Food traditions and authenticity politics in the

European Union. 0.52 2010 6
Carroll, G. R., & Wheaton, D. R. (2009). The organizational construction of authenticity:

An examination of contemporary food and dining in the US. 0.52 2009 6
Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2003). Institutional change in Toque Ville: Nouvelle

cuisine as an identity movement in French gastronomy. 0.41 2003 0
Barham, P., Skibsted, L. H., Bredie, W. L., Bom Frest, M., Mgller, P., Risbo, J., ... &

Mortensen, L. M. (2010). Molecular gastronomy: a new emerging scientific discipline. 0.30 2010 2
This, H. (2006). Food for tomorrow?. 0.30 2006 2
Sims, R. (2009). Food, place and authenticity: local food and the sustainable tourism

experience. 0.29 2009 1
Bail, C. A. (2008). The configuration of symbolic boundaries against immigrants in

Europe. 0.20 2008 6
Everett, S., & Aitchison, C. (2008). The role of food tourism in sustaining regional

identity: A case study of Cornwall, South West England. 0.16 2008 1
Lane, C. (2014). The cultivation of taste: Chefs and the organization of fine dining. 0.15 2014 6

Tablo incelendiginde, en yliksek merkezilik derecesine sahip kaynaklarin, Hayagreeva Rao, Philippe Monin ile
Rodolphe Durand tarafindan 2005 yilinda gerceklestirilen (0.55) ve DeSoucey, M. tarafindan 2010 yilinda
gergeklestirilen (0.52) makaleler oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismalar, Gastronomi alaninda farkli disiplinlerde
gerceklestirilen arastirmalara yol gosteren, ortak referans kaynaklardir.

Tablo.14 Kaynaklarin Yillara Gore Atif Patlama Degerleri

Kaynaklar Patlama Baslangig Bitis 1970-2017
Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2003).
Institutional change in Toque Ville: Nouvelle

o S0 . 12.3372 2006 2011
cuisine as an identity movement in French
gastronomy. —
Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2005).
Border crossing: Brlcola_ge and _the erosion of 6.6749 2006 2010
categorical boundaries in French
gastronomy. —
LaCombe, M. A (2012) Political
Gastronomy: Food and Authority in the  3.9394 2013 2015

English Atlantic World.

Kaynaklar atif patlamalarina gore degerlendirildiginde, en yiiksek atif patlama degerine sahip kaynagin
Hayagreeva Rao, Philippe Monin ile Rodolphe Durand tarafindan (2003) gerceklestirilen makale oldugu
goriilmektedir. Bu makale Gastronomi alaninda 2006-2011 yillar1 arast donemde etkili olmus ve bu yillar arasi

alanda gerceklestirilen calismalara yon vermis nitelikte bir eser olarak ifade edilebilir.
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Gastronomi Alan1 Konu Kiimelenmeleri

Yayimn ortak atif agindan bir alandaki trend konularin tespit edilmesinde de yararlanilmaktadir. Belirli bir
kaynaga belirli bir alandaki farkli galigmalarin birgok kez atifta bulunmasi o kaynaklarin benzer konularda
calisildiginin gostergesidir (Uksul, 2016:65).

Tablo.15 Atuif Kaynaklarina Gére Olusan Konu Kiimelenmeleri

Kiime Boyut S”'\rf(fjg‘tte Etiket(TFIDF) Etiket (LLR) p-degeri (Xttf}'grl‘;'f‘
0 37 0.936 gelecek model olusturma (941.08, 1.0E-4) 2006
1 29 0.895 gastronomi uluslar aras1 turizm (1459.34, 1.0E-4) 2011
2 20 0.924 molekiiler gastronomi molekiiler gastronomi (2293.39, 1.0E-4) 2008

. e kurumsal karmasiklig1 yonetmek (1549.3,
3 19 0.949 kurumsal yonetigim 1.0E-4) 2007
4 16 0.949 yararlanilan kaynak etkilegsimli maddeler (368.34, 1.0E-4) 2006
. turist gida tiiketimini etkilemek
5 16 0.881 gastronomi (720.16, 1.0E-4) 2005
6 15 0.944 kiiltiir kiiltiirel tiiketim (627.16, 1.0E-4) 2011
7 12 0.943 rafine mutfak rafine mutfak (1161.61, 1.0E-4) 2008
8 9 0.986 molekiiler gastronomi giincel sonuglar (424.19, 1.0E-4) 2007
9 6 1 gida imalat1 gida imalati1 (825.61, 1.0E-4) 2010

Konu kiimelenmeleri igerisinde en biiyiik kiimelenmenin model olusturma (n=37) ile ilgili ¢alismalar1 igeren
Kiime#0 oldugu goriilmektedir. Kiimenin Silhoutte degeri 0.936 olup, homojen bir yapida oldugu sdylenebilir.
Kiimede yer alan calismalarin atifta bulunduklar1 yayinlarin ortalama yili ise 2006’dir. Alandaki en giincel
arastirma konulari, uluslararasi turizm ve kiiltiirel tiikketim olarak belirlenmistir. Bu kiimelerdeki ¢alismalarin atif
yaptiklar1 yayilarin ortalama yili ise 2011°dir.

Kelime Analizi

. 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2017

wine
Kr 1owledge
science. sociol o
tasteCOOKIn nutrition

moiecular gastronu-ny

an ment
expernence age slow food

gastro n'&'i° Yroauon:

organization

restaurantfrench gastronomy
authenticity
tourism identity

food tourism ercultureindustry
consumption movement
cuisinemarket
culinary-tourism/" | dynamic s

Sekil 5. Ortak Kelime Agi
Ortak kelime agi1, 159 diigiim (kelime), 503 baglant1 ve 19 kiimeden olugmaktadir. Agin yogunlugu 0.004’diir.
Modularity degeri Q= 0.52, mean silhouette degeri ise 0.49 olarak tespit edilmistir.
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Tablo.16 Yayinlarda Kullanilan Ortak Kelimeler ve Merkezilikler Dereceleri

Kelime Frekans Yil Kiime# Kelime Merkezilik Y1l Kiime#
gastronomi 102 2001 1 Fransiz gastronomisi 0.27 2006 0
Fransiz gastronomisi 52 2006 0 gastronomi 0.24 2001 1
gida 45 2005 3 kimlik 0.24 2008 0
molekiiler gastronomi 33 1999 3 gida 0.15 2005 3
turizm 25 2011 1 mutfak 0.11 2010 1
kimlik 24 2008 0 kiiltiir 0.10 2010 0
kiiltiir 14 2010 0 inovasyon 0.07 2010 2
model 13 2005 3 tilketim 0.07 2010 1
endiistri 13 2006 0 turizm 0.06 2011 1
inovasyon 13 2010 2 model 0.06 2005 3

Tablodaki verilere gore Gastronomi alaninda en fazla kullanilan kavramlarin gastronomi (n=102), Fransiz
gastronomisi (n=52) ve gida (n=45) kelimeleri oldugu goriilmektedir. En yiiksek merkezilik derecesine sahip

kavramlar ise, Fransiz gastronomisi (0.27), gastronomi (0.24) ve kimlik (0.24) kelimeleridir.
SONUC

Gastronomi alaninda 1970-2017 yillar1 arasinda uluslararasi atif indekslerinde yayimlanan 703 g¢alismanin
bibliyometrik 6zelliklerinin incelendigi arastirmamizda, yayinlarin yillara gore dagilimina bakildiginda, yillara gore
yayin sayilarinda dalgalanmalar oldugu gdézlenmis fakat 2000 yilindan sonra alanda ¢aligmalarin hiz kazandig1 ve

1970 yilindan giiniimiize kadar belirlenen her bir zaman diliminde ¢aligsma sayilarinin arttig1 tespit edilmistir.

Atif analizi kapsaminda, alanda yayimlanan ¢aligmalarin 2000 yilindan sonra aldiklar1 atif sayilarinin toplam
atif sayisinin %98,88’ini olusturdugu belirlenmistir. Bu sonuglar hem yayin hem de atif sayilar1 baglaminda
degerlendirildiginde, alana olan ilginin 2000 yilindan sonra garpici bir sekilde arttigi sdylenebilir. Ayrica alanda
yayimlanmis 11 ¢alismanin 100 iizeri atif sayisina sahip oldugu goriilmiistiir. Bu durum belirli kaynaklarin alanda
yapilan aragtirmalarda siklikla kullanilan referans kaynak niteliginde oldugunu gostermektedir. Caligmalarin

%58,7’sinin hig atif almamis olmasi ise dikkat ¢eken bir diger sonugtur.

Ulke isbirlikteliklerinde, ABD’nin alanda bilimsel iletisimin saglanmasinda 6ncii iilke oldugu ve kilit bir rol
ustlendigi soylenebilir. Portekiz 2011 yili itibariyle ABD’den sonra alandaki isbirlikteliklerde en merkezi iilke
olarak Fransa’y1 geride birakmustir. Tiirkiye ise son yillarda alanda gergeklestirilen caligmalarla uluslararasi
anlamda adin1 duyurmaya baslamistir. Calismada elde edilen bir diger sonuca gore, en yiiksek atif patlama degerine
sahip iilke ABD iken, Almanya’nin 1970-2009 yillar1 arast 40 yillik siirece damga vurdugu, alanda bu yillar arasi
gercgeklestirilen galismalarin yoniinii ve egilimini etkiledigi ifade edilebilir. Giinlimiizde ise Brezilya alanda stz

sahibi ulkeler arasindadir.

Gastronomi alaninda en ¢ok atifta bulunulan dergi American Journal of Sociology isimli ABD menseli dergidir.
Trends in Food Science & Technology isimli Ingiliz menseli dergi ise, alanda kilit rol oynayan galismalarin
yayimlandig1 dergi konumundadir. Bununla birlikte Journal of Culinary Science & Technology ve Tourism
Management alanda son yillarda en ¢ok atif yapilan ¢aligmalarin yayimlandig: dergilerdir. Ayrica dergi atif aginda
yer alan ilk 10 derginin tamami ABD ve Ingiltere’de yayimlanmaktadir. Birgok alanda oldugu gibi Gastronomi

alaninda da ABD ve Ingiltere’nin bilimsel yayincilikta basi cektigi goriilmektedir.
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Calismada, yazarlar arasinda en c¢ok atifin Anonymous adi altindaki ismi tespit edilemeyen yazarlara ve
Hayagreeva Rao isimli yazara yapildigi goriilmiistiir. Herve This isimli yazarin en ¢ok atif patlamasi degerine sahip
oldugu, Donald Getz ve Greg Richards’in ise son yillarda gerceklestirilen caligmalara yon gosterdigi sdylenebilir.
Hayagreeva Rao, Philippe Monin ile Rodolphe Durand tarafindan 2003 ve 2005 yillarinda gerceklestirilen
calismalar, alandaki ¢aligmalarda basvurulan en temel referans kaynaklardir. Bununla birlikte, dergi ve yayin ortak
atif aglarinin genel olarak turuncu renkte olugmasi alandaki ¢alismalarda giincel kaynaklardan yararlanildiginin bir

gostergesidir.

Alanda gerceklestirilen caligsmalarda en c¢ok calisilan konular, model olusturma, uluslararasi turizm ve
molekiiler gastronomidir. Bu baglamda alanda deneysel ¢aligmalarin 6nemli bir yer tuttugu ifade edilebilir. Kelime
analizi sonuglari ise, c¢aligmalarda en fazla kullanilan kavramlarin, gastronomi ve Fransiz gastronomisi oldugunu

gostermektedir.
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Keywords

Antik donemde yasayan insanlarin damak tatlarinin degerlendirilmesi oldukca zor bir
ugras olmaktadir. Genellikle bu dénemde ve dncesinde yapilan, yenen yemekleri tespit
edebilme adma bu insanlarin kullanmis olduklar1 kaplar, bu kaplarda kalan yiyecek
kalintilari, insan iskeleti ve disleri incelenmektedir. Yerlesim yerlerinde ¢opliik olarak
kullanilan kisimlarda atilmis hayvan kemikleri de yine o halkin damak tadina ve yemek
kiiltiiriine 151k tutabilmektedir. Her buluntu o dénemde nelerin yenildigi ya da nasil
saklandigina dair dolayli da olsa bilgi sunmaktadir. Giiniimiizden ¢ok uzun yillar 6nce
yasayan insanlarin damak tadi bugiinden oldukga farkliydi. Oyle ki suan bozuk diye
adlandirdigimiz gidalara yonelik bir damak tadi mevcuttu. Zamanla damak tadi neye
aligmigsa o yiyecekler daha ¢ok yenilir olmustur. Bu ¢alisma, Antik donem yemek
atdlyesine katilanlarin o doénemin damak tadini degerlendirmelerini kapsamaktadir. Bu
sebeple bu atdlyeye katilanlar ile nitel goriigsmeler yapilmig ve bu kisilerin yemekleri farkl
acilardan degerlendirmeleri istenmigtir. Ortaya c¢ikan sonuglara gore Antik donem
yemekleri  “koku, gOriiniis, lezzet ve damak tadmma uygunluk agilarindan
degerlendirildiginde “Itria” en ¢ok begenilen yemek olurken, “Garumlu Defrutumlu
Mercimek” en az begenilen yemek olmustur.

Abstract

Ancient period
Food culture
Palatal delight
Gastronomy

Tourism

To evaluate the palatal delight of people living in ancient period is quite difficult.
Generally the pots, leftovers in these pots, human skeletons and human teeth examined in
order to define the meals that cooked and eaten in this period and before. The places used
as a garbage in the ancient cities also presents evidence for the food culture of ancient
period. Each foundling offer an information about which meals eaten and how the meals
hiden in that period. The palatal delight of people living in thousands of years now was
pretty different. The people could have eaten even spoilt meals. The palatal delight of
people get used to some meals and in this way they generally ate what they get used to.
This study examined the people experiences who tried to eat the ancient period meals in
the ancient meals workshop. For that reason, qualitative interview have been done with
the people attending this workshop. These people evaluate these ancient period meals
from different points of view. According to results, when the meals were evaluated from
the points of “smell”, “appearance”, “taste” and “palatal delight”, Itria was the most well-
loved meal and Garumlu Defrutumlu Lentil was the least loved meal.
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GIRIS

Yemek bireylerin en temel gereksinimi ve hatta ulusal kimligin ve kiiltiiriin olusturucu 6gelerinden biri
konumundadir (Giirsoy, 2013: 9). Kiiltiir doganin yaptiklarina karsi insanin {irettigi her seyi kapsamaktadir ve bu
sebeple beslenme seklindeki degisim kiiltiirel bir doniisiim olmaktadir. Insanlar aveilik ve toplayicilik
donemlerinden sonra elde ettikleri fazla besinleri saklama ve koruma iggiidiisiiyle hareket etmistir (Uhri, 2016: 42).
Toplumun besinleri iiretici bir duruma gelmesi tarimin yapilmaya baslanmasiyla gerceklesmistir. ilk yerlesik
hayatin basladig1 ve tarimin ilk defa yapildig1 topraklar olan Mezopotamya ¢esitli mutfak kiiltiirlerinin olusum
kaynagia ev sahipligi yapan bolge olmakta ve bu bolge de Anadolu’da bereketli topraklar olarak adlandirilan
cografyada yer almaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 44). Yemek kiiltiirii de diger tiim kiiltiirler gibi cografi
sartlara (iklim, konum, vb.), cevreye ve inaniglara gore sekillenmistir. (Kizildemir vd., 2014: 195). Bir uygarligin
yemek kiiltiirii yemegi elde edebildigi dogal kaynaklar tarafindan olusmaktadir. Ayni kiiltiir igerisinde yagamlarini

stirdiiren insanlar benzer yeme aliskanliklarina sahiptir (Tez, 2012: 9).

Topluluklarin yemek kiiltiirleri zaman igerisinde olusmus ve cesitlenmistir. Yemek kiiltiiriine dair ¢ok farkl
bulgular elde edilmistir. M.O. 10 binli yillarda kabilelerin biiyiik mutfaklarda yemekler hazirlayarak topluca yemek
yediklerine dair bulgular bulunmaktadir. Bazi tapinak ve mezarlarda yer alan figiirler o donem insanlarinin toplu
yemek hazirladiklari, hazirladiklar1 yemegi sunduklar1 ve yedikleri ile ilgili bilgiler icermektedir. Stimer ve Akad
tabletlerindeki (M.O. 1700) yazilar ¢oziildiigiinde dokuz tablet yemek tarifi bulunmustur ve bu tabletler diinyadaki
en eski yemek tarifleridir. Antik dénemde toplu yerlesim alanlarinin olusturuldugu zamanda sekillendirilen mutfak
kiiltiirine dair bilgiler glinimiize pek fazla ulasamamistir. Bu donemde atesin insanlarin hayatinda yer almaya
baslamasiyla ¢ig yedikleri {irlinlerin cesitli sekillerde pisirilmeye baslanmasi gergeklesmistir. Bu pisirme
sekillerinden biri de yemek pisirme isleminde ¢omleklerin ates istiinde ¢ok fazla kalmaya dayanikli olmamasi
sebebiyle kaplarin disinda bazen yemegin igine “kaynatic1” sicak taglar konulmasidir (Outram, 2008: 36). Yine bu
donemde elde edilen fazla besinlerin saklanma ihtiyaci dogmus, giineste kurutma ya da tuzlayarak kurutma gibi
saklama yontemleri kullanilmistir. Daha sonraki bir donem olan ve ikincil iiriin devrimi olarak sayilan bugday ve
arpay1 0giitlip degisik hamur ya da bulamaclar yapma, ¢imlenmis arpadan bira, bugdaydan boza ve siit {iriinlerini

cesitli sekillerde kullanma gibi fermantatif {iriinler gelistirilmistir (Uhri, 2016: 42).
ANTIK DONEM YEMEK KULTURU

Yemek kiiltiirii, ayn1 kiiltiir icindeki farkli ekonomik seviyelere gore de cesitlilik gostermektedir. Halkin segtigi
yemek ¢esitleriyle gelir seviyesi yiiksek olan kisilerin segtikleri ve yedikleri yemekler farklilik gdstermektedir.
Ekonomik olarak giilii sinif daha zengin bir yemek Kkiiltiiriine sahip olmaktadir (Irepoglu, 2013: 4). Ilk saraylarin
ortaya ¢ikmasiyla beraber yeme-igme kaplarindaki piramitsel hiyerarsik degisim soylu ve zengin insanlarin yemek
kiiltiiriiniin daha farkli oldugunun bir gostergesidir (Outram, 2008: 60). Yoksullar i¢in ekmek baslica yiyecekti
(Yunanlilar i¢in arpa, Romalilar i¢in ise bugday ekmegi). Kimileri i¢inse ekmekten, kirlardan toplanan sebze-
meyvelerden ve kabuklu deniz hayvanlarindan bagka yiyecek higbir sey yoktu. Buna ragmen zenginlerin uzun
stireli solenleri ekmekle baglardi (Dalby ve Grainger, 2001: 4). Antik Yunan ise tanrilarin bile yemek yedigi bir
donemdir. Antik Yunan’da solenler yasamin vazgegilmez bir pargasi olmustur (Giirsoy, 2013: 17). Insanlar 6zel

giinlerinde (festival, etkinlik, yas tutma zamanlarinda, vb.) giindelik yasamlarindan daha farkli bir beslenme
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aliskanhig1 gostermektedir (Tez, 2012: 9). Roma Imparatorlugu déneminde solenlerde, zafer kutlamalarinda ve
torenlerde oldukca kalabalik topluluklara yemek ve icki hizmeti verilmesi Romalilarin gélenlere olan
diiskiinliigiiniin gostergesi olmaktadir (Giirsoy, 2013: 27). Insanlarin 6zellikle sélen ve kutlamalarda yedikleri
yemeklerin gilindelik hayattan farkli olmasi sebebiyle genellikle eski kaynaklarda bu s6lenler anlatilmis ve yemek
kiiltiirline dair detaylar verilmistir. Bu eserlerden biri Platon tarafindan ele alinan symposiundur. Bu eserden
symposiunlarin yalnizca eglenme amaciyla yapildigi ve Yunan erkekleri arasinda sik sik diizenlendigi
anlasilmaktadir (Platon, 2007). Aksam yemegi daveti veren bir erkegin esi ve c¢ocuklar1 davet boyunca asla
goriinmezdi. Davete katilacak konuklarin da esleriyle birlikte gelmesi beklenmezdi. Bir Yunan aksam yemegi
davetinde sepetler i¢cinde hem bugday hem de arpa ekmekleri sunulurdu. Ana yemegin geldigi tabaklar belirli bir
diizen i¢inde birbirini izlerdi. Davetliler mezeler (taze meyve, kabuklu deniz hayvanlari, kizarmis kuslar, ton baligi,
vb.) gibi istah agicilarla baglardi. Sonrasinda taze balikla devam eder ve kuzu-oglak yahnisi veya kebabiyla yemegi
bitirirlerdi. Yemegin sonunda tatlilarla (pasta, sekerleme, peynir, kurutulmus meyve ve kuru yemis) birlikte sarap
servisi yapilirdi (Dalby ve Grainger, 2001: 4). Antik donemlerdeki yemek kiiltiiriine dair bir¢ok bilgi Roma
Donemi’ne aittir. Bu donemde genellikle yemekler; mezeler, ana menii ve tatlilar olmak iizere ti¢ farkli kategoriden
olugmaktaydi. Festivaller genellikle aksam yemeginden sonra diizenlenirdi. En 6nemli yiyecekler et ve balik
cesitlerinden olugmaktayd: (Korkut ve Ercan, 2008: 96). Antik doneme dair elde edilen bilgiler dogrultusunda
insanlarin yemek aligkanliklarinin yasadiklar1 giindelik yasamlariyla baglantili oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Eger
yemek solen igerisinde yenilen bir yemek ise solene verilen 6nem kadar yemege verilen 6nem de artmaktadir.
Antik donem yemek tariflerine yogunlukla ulagtigimiz kaynaklar Yunan ve Roma dénemi olmaktadir. Bu
donemlerin 6ncesine bakildiginda M.O. 1700 yilinda Mezopotamya’da bulunan Siimer ve Akad tabletlerinde
yazilar ¢6ziildliglinde yazan tariflerden biri bizim giiniimiizde yaptigimiz gibi eti tuzlu suda haslarken icine pirasa,
sogan ve kereviz konuldu bilgisine ulasilmaktadir. Tabletlerde adi gegen ambrosia isimli yemek gilintimiiz
menemen veya omlet tarzi bir yemektir. Pancar yapraginda yilan baligi ise glinlimiiziin asma yapraginda sardalya
balig: tarifini hatirlatan bir tarif olmaktadir (Giirsoy, 2013: 18-19). Antik ¢agin yazarlarindan olan Athenaios o
donem yemek denemeleri yapan bir as¢t olan Apicius’un tariflerini yaziya dokmiistiir ve bu sebeple klasik ve
Helenistik caglar1 Yunan mutfagina ve damak tadina merakli herkes i¢in biiyiik bir bilgi kaynagidir. Bu mutfakta
tahil, sarap ve zeytinyagi kiiltiiri mevcuttu. Kabuklu bugday ve arpa cesitlerinin un igin 6giitiilmeden once
kavrularak kabuklarindan arindirilmasi gerekmekteydi. Kavurma islemi tahildaki gluteni yok ettigi i¢in kavrulmus
tahillar ekmek pisirmek i¢in elverigsiz hale gelmekteydi. Arpa ve diger kabuklu tahillar ¢esitli sivilarda 1slatilarak
corba ve lapa halinde ya da yogrularak yass1 ¢orek halinde pisirilmekteydi. Athenaios’a gore yetmisi askin ekmek
tiri mevcuttu. Ekmekler kullanilan tahil tiirline gore; bugday, c¢avdar, kilgiksiz bugday ve dar1 olarak
isimlendirilirdi. Ekmek igin daha ¢ok bugday tahili tercih edilirdi. Ekmekler farkli kalitede unlardan yapilirds;
beyaz ekmek i¢in iyice elekten gecirilmis un, kepekli ekmek i¢in elekten gegirilmemis un kullanilirdi. Kepekli
ekmek saglikli kabul edilirken; beyaz ekmek en halis ve tadi en giizel ekmek olarak kabul edilirdi. Ekmek pisirme
yontemleri olarak; firinda, kiilde ve bir tava i¢inde maltiz iistiine konarak pigirme kullanilirdi. Bir tiir gozlemeye
benzeyen maltiz ekmegi bir katiga sarilip diirlim haline getirilerek saraba batirilarak yenilirdi. Hatta bazen ekmek
hamuru sise gegirilip pisirilirdi. Sarap, siit, peynir ve bal gibi sivilar; zeytinyagi, i¢gyagl ve domuz yag1 gibi yaglar;
hashas, susam ve keten tohumu gibi baharatlar ekmek yapiminda kullanilirdi. Ayrica, peynir, kuru {iziim, baska
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kurutulmus meyve ve diger tatli veya lezzetli yiyecekler de ekmegin i¢ine konulabilirdi. Ekmegin iistiine balik ya
da et konularak tabakta servis edilmesi bir 6giin yemek gibi algilanirdi (Grimm, 2008: 74). Antik ¢ag yazarlar1 agir
yemeklerin tehlikelerini, savurgan yemekli davetlerin ahlaka aykiriligmi yazdigi igin sonraki kusaklar antik
insanlarin kasmtili tutumunu elestirip solenden c¢ok perhize ilgi duymuslardir. Bu yiizden giiniimiizde antik
mutfagin ¢esnileri, aromalar1 ve yontemleri konusunda ¢ok bilgi mevcut degildir (Grimm, 2008: 71). Taze kisnis,
rezene, sarimsak ve alexander yaninda kuzu kulagi, lahana, pancar ve pazi silphium ve déviilmiis hardal tohumu ile
birlikte servis edilir. Bu donemde hemen hemen her yemekte Garum sos kullanilirdi. Garum sos; balik biitiin olarak
tuz ile karistirilir ve {i¢ ay kadar fermantasyona birakilir ve olusan siv1 siiziiliip siselenirdi. Temizlenmis baliklarin
tuzlanmasi ile olugan berrak salamuraya ise muria denilirdi. Garum bir ¢esit mayalanmis balik sos olmakla birlikte
tuzlu ve lezzetli tada sahip, biraz deniz suyunu andiran hos kokulu, hafif, yar1 saydam ve altin saris1 renkteydi
(Dalby ve Grainger, 2001; Grainger, 2006; Grimm, 2008). Silphium, asafoetida, yabani kereviz, sedef otu, anason,
rezene tohumu, dolma fistig1, hashas tohumu, yarpuz, kalaminta, defne yapragi, aci badem, kisnis tohumu gibi
baharatlar kullanilirdi. Passum (kuru beyaz iiziim sarabi), defrutum ve diger konsantre iiziim sulari, antik ve
modern peynirler, ke¢i peyniri chevre’i, koyun peyniri Pecorino Romano ve Pecorino Toscano, dolma igi ve
sosislerde beyin ve uykuluk kullanilmistir. Yunan ve Roma mutfaginin baskin tatlar1 bal, sirke, mayalandirilmis
balik sosu (garum), bol miktarda taze ve kuru ot ile kimyon, kisnis, kekik gibi baharatlardir. Soslarin bir¢ogunda
bal ve {iziim surubu bulunurdu. Mulsum: Sarap ile bal karistirilarak elde edilen istah agici tatli icki ve yemekten
once bir baglangicti (Dalby ve Grainger, 2001: 8-9). Bu c¢agin en sevilen iki sosundan biri silphiumdu. Bu bitki,
Kuzey Afrika’da yabani olarak yetisen rezeneye benzeyen ve her bir kismi kurutularak sos i¢in kullanilan bir
bitkiydi. Bu bitkiden olusturulan sos yemeklere sarimsaga benzer bir ¢esni tadi vermekteydi. Birgok sosta ve
yemekte kullanilan zeytinyagi da Antik donem mutfaginda ve halkin beslenmesinde biiyiik dneme sahipti. Zeytinin
icerdigi glikozitten dolay1 zeytinin ac1 tadim1 yok etmek icin zeytin tuzlanarak salamura yapilmaktaydi. Salamura
yapilan zeytinlerde beslenmede onemli bir yer tutmaktaydi (Grimm 2008: 93-94). Bu donemde zengin insanlar
siste kizartilmis koyun, sigir, keci, domuz eti, ekmek ve karisik sarap tiiketmekteydi. Saraba su eklenerek ortaya
cikan karisim (kykeon) ayiltici lapa veya baharatli ve igkili siitii andirmaktaydi. Bu karisim i¢in koyu ve sert icki
olan Lesbos (Midilli) sarabina arpa unu ve bal katildiktan sonra listiine keci peyniri rendelenmekteydi. Balin
erimesi igin 1sitma islemi uygulanmis olabilir (Grimm, 2008: 66). Sarap; siit ya da su iginde pisirilip balla, baska
tathilarla ya da lezzetli maddelerle gesnilendirilmekteydi. Corek ve somun, tuz, zeytinyagi ve peynir, cesitli kirsal
yemekler pisirmek i¢in farkl tiirden sebzeler, sarabin yaninda atistirmalik incir, boriilce, fasulye, mersin bogiirtleni
ve ateste kizartilmig palamut o donemin bazi yiyeceklerini olusturmaktadir (Grimm, 2008: 70). Saraplara baharat
veya c¢icek Oziitii gibi katki maddeleri eklenirdi. Tek bagina bal ya da balla yogrulan kilgiksiz bugday da sarap
tiretiminde kullanilan katki maddelerindendir. Lesbos sarabi, uzun siire dayanabilen sade, koyu ve sert bir sarapti.
Saraplarin oksitlenmesi ile sirke elde edilirdi ve hem yemeklerde ¢esni olarak hem de igecek olarak tiiketilirdi.
Salamura zeytin ve zeytinyagi da kullanilirdi. Balik itibarli ve liikks bir yiyecekti. Denizkestanesi, gebreotunun
yaninda tiitsiilenmis balik kiipleri, kiigiik et dilimleri, bir sogan ve bazi salata yesilliklerinden olusan bir sunum
tabag1 hazirlanird. Ilk ikramda yer alan soganli sebzeler veya salatalar ac1 hardal tohumu ve sirkeli eksi soslar ile
birlikte ikram edilirdi. Baliga ya da etlere eslik edecek sebzeler arasinda bériilce, mercimek, kuskonmaz,

sekerpancari, lahana ve salgam yer alirdi. Ornegin, salgam dilimlenip suda haslandiktan veya keskin salamurada
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bekletildikten sonra kurutulur ve bir sosla ikram edilirdi. Bu sos, esit miktarda pekmez ve sirkeyi havanda hardal
tohumuyla birlikte doviilmiis kuru tziimle karistirilarak hazirlanirdi (Grimm, 2008: 76-77-78). Antik donem
yemeklerinden 6rneklere bakacak olursak; zeytin mezesi, Torone usulii ton ya da kopek baligi, zeytinli tavuk
dolmasi, oglak veya kuzu kebabi, balli ve susamli gozlemeler, bulamag (kykeon), balli karides, ton baligi, Atina
usulii lahana, arpa ekmegi, peynirli ve susamli sekerlemeler, peynir ve yagda ¢ipura, dut soslu yilan baligi, kignis
kapli balik, tuzlu et yahnisi, Delos tatlisi, yabani tavsan kebabi, karaciger (Oxyrhynchus), uskumru firm,
Iskenderiye sekerleri, balli ve kuruyemisli tatl, sarimsakli peynir, mercimek, fiime sosis (lucanicae), kereviz
piiresi, tatl, tuzlu ve ¢ok katli cheesecake, baharatl sarap, tavuk salatasi (sala cattabia), su kabagi dolmasi, parth
usulil tavuk, tath sarapli keklerle domuz kolu, bobrek dolmasi, balli mantar, rafadan yumurta, salatalik sosu, beyaz
sosis, Vitellius usulii bezelye, elmali domuz eti, tavuk dolmasi, armut patinasi, kimyon soslu deniz iiriinleri koftesi,
dil balig1 patinasi, findikl1 6rdek kebabi, kuskonmaz patinasi, Apicius usulii patina, Iskenderiye usulii sakiz ya da
asma kabagi, kuru yemisli omlet bulunmaktadir (Dalby ve Grainger, 2001). Kefal balig1 incir yapragina sarilmis
sekilde koz i¢inde asir1 pisirmeden kizartilir ve lizerine sadece tuz serpilerek servis edilirdi. Belki biraz yag ve bir
tutam kimyon da eklenebilir. Bir tavsanin eti ise sise gegirilerek orta derece kizartilir ve iizerine sadece tuz
serpilerek servis edilir. Sert baliklar ise peynir, sirke ve regineli otla ¢esnilendirilmis et suyu ile servis edilir
(Grimm, 2008: 87-88). Asagidaki fotograflarda yer alan yemekler Dalby ve Grainger (1996: 111 (Sekil: 1); 92
(Sekil: 2); 50 (sekil: 3); 96 (Sekil: 4); 52 (Sekil: 5);(Sekil 6 igin: Apicius’un kitabi); 86 (Sekil: 7)’in yazmis oldugu
“Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiir(i” kitabinda yer almaktadir.

ANTIK DONEM YEMEK ATOLYESINDE YAPILAN YEMEKLER

Sekil 1. Conditum Paradoxum Sekil 2. Moretum
(Baharatl1 Serbet)

(Sarimsakli Peynirli Ekmek)
R S

H

Sekil 3. Balli Deniz Mabhsiilleri Sekil 4. Garumlu, Defrutumlu Mercimek
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Sekil 5. Atina Usulii Lahana Sekil 6. Hurma Soslu Firinda Balli Tavuk Incigi

Sekil 7. Caroenum’da Pigmis Giin Kurusu & Itria (Balli Kaymakli Sekerleme)

r -

NG

YONTEM

Calismada veri toplama aracit olarak goriisme formundan yararlanilmigtir. Formun birinci boliimiinde;
katilimcilara ait li¢ tane demografik soruya, katilimcilarin daha once Antik yemek tadiminda bulunup
bulunmadigina ve Antik yemek festivalinin yapilmasi durumunda katilim saglayip saglamayacaklarina dair “evet-
hayir” cevaplarini igeren iki soruya yer verilmistir. Goriisme sorularinda bir tane de agik uglu soru bulunmaktadir.
Ikinci boliimde ise Antik Yemek Atdlyesi'nde yapilan yemeklerin “koku, goriiniis, lezzet ve damak tadina
uygunluk” acisindan degerlendirilmesini igeren her yemege ait dort ifade bulunmaktadir. Sorular, alaninda uzman
kisilerle odak grup ¢alismasi yapilarak yapilandirilmis goriisme formu olarak hazirlanmistir. Yemeklerin giintimiiz
damak tadryla karsilastirilmasinin yapilmasi istendigi igin yapilandirilmig goriisme gerceklestirilmistir. Calismanin
orneklem grubunu izmir ilinin Sirince Kdyii’'nde bulunan Nisanyan Oteli’nde Mart ayinda gerceklestirilen Antik
Donem Yemek Atdlyesi’ne katilan kisiler olusturmaktadir. Atdlyeyi gergeklestiren Miijde TONBEKICI’nin verdigi
bilgiler dogrultusunda yemek atdlyesi talebinin o donem i¢in en yogun zamani Mart ay1 oldugundan ¢alisma igin bu
ay secilmistir. Yemek at6lyesi, talebe gore yilin belirli zamanlarinda gergeklesmektedir. Mart ayinda toplamda bu
atdlyeye katilan 45 kisi olmustur. Sirince K&yii’niin, Efes Antik Kenti’ne yakinligi sebebiyle bu atolyeye zaman
zaman yabanci turistlerin de katildigi dile getirilmistir. Fakat, bu ¢alismanin yapildigi tarihlerde herhangi bir

yabanci turist katilim géstermemistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Calismaya katilan 45 kisinin Antik donem yemeklerini “koku, goriiniis, lezzet ve damak tadma uygunluk”

tizerine degerlendirmelerine dair bulgular detayli olarak asagidaki tablolarda yer almaktadir. Yemeklerin kendi
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iclerinde bir biitiin olarak “koku, goriiniis, lezzet ve damak tadina uygunluk™ acilarindan incelenip “Kokusu hostur-
Gorliniisii etkileyicidir- Yemegin lezzetini begendim- Bu yemek damak tadima uygundur” ifadelerine verilen
“Evet”-“Hayir” cevaplariin yiizdelik degerlendirmelerine bakildiginda en ¢ok begenilenden en az begenilene
sirastyla; Itria (Evet %87,8—Hayir %8,9); Caroenum’da Pigsmis Giin Kurusu (Evet %80,0—Hayir %14,4); Hurma
Soslu Firinda Balli Tavuk Incigi (Evet %79,4-Hayir %16,6); Conditum Paradoxum (Evet %78,9—Hayir %15,5);
Balli Deniz Mabhsiilleri (Evet %71,6—Hayir %24,9); Moretum (Evet %67,7-Hayir %29,4); Atina Usulii Lahana
(Evet %51,1-Hay1r %41,6); Garumlu, Defrutumlu Mercimek (Evet %48,3—Hay1r %48,3) olmustur.

Tablo 1. Antik Dénem Yemek Atdlyesinde Katilan Kisilerin Demografik Ozellikleri

Degiskenler Frekans Degiskenler Frekans

Kadin .
Cinsiyet Lise
Erkek

Lisans

19 ve alt1 Yiiksek Lisans

20 - 29 yas Doktora
30 - 39 yas

40 - 49 yas Ogrenci

50 ve iizeri Ogretim Uyesi

Ev Hanimi

Evli Ozel Sektor Calisan
Medeni Durum

Bekar Ogretmen

Miihendis

Daha Once Antik Emekli

'Y emek Tadimindal

Bulunma Durumu

ntik Yemek Festivali

Yapilma Durumunda

Festivale Katilhm

Antik donem yemek atdlyesine katilan kisilere ait cinsiyet, yas, medeni durum, egitim diizeyi, meslek gibi
demografik ozellikler Tablo 1°de gdsterilmektedir. Bunlarin yani sira tabloda “Daha 6nce antik yemek tadiminda
bulunup bulunmama durumu” ve “Antik yemek festivali yapilma durumunda festivale katilim durumu” iki soruya
ait cevaplar yer almaktadir. Yemek atolyesine katilanlarin cogunlugunu kadinlar olusturmaktadir. “50 yas ve tizeri”
katilm en fazla yiizdeligi almistir ve katilimecilarin c¢ogunlugu lisans mezunudur. Cikan sonuglara gore;
katilimcilarin ¢ogu daha once antik donem yemek tadiminda bulunmamistir. Antik donem yemek festivali
yapilmast durumunda katilimcilarin yiizde 88,9’u katilm saglayacagini belirtmistir. Antik dénem yemek

atolyesinde yapilan yemeklerin frekans ve ylizdelik degerlendirmeleri Tablo 2’deki verilerde yer almaktadir.
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Tablo 2. Yemeklerin Frekans ve Yiizdelik Degerleri

Conditum Paradoxum Moretum

Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 39 86,7 Evet 21 46,7
Hayir 4 8,9 Hayr 21 46,7
Toplam 43 95,6 Toplam 42 933
Kayip Veri 2 4.4 Kayip Veri 3 6,7
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Goriiniis Goriiniis
Degerlendirmesi Frekans | Yiizde Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 34 75,6 Evet 42 93,3
Hayir 10 22,2 Hayir 3 6,7
Toplam 44 97,8 Toplam 45 100,0
Kayip Veri 1 2,2 Kayip Veri 0 0
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0

Lezzet Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Lezzet Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 38 84,4 Evet 32 71,1
Hayir 4 8,9 Hayr 12 26,7
Toplam 42 933 Toplam 44 97,8

Kayip Veri 3 6,7 Kayip Veri 1 2,2

Toplam 45 100,0
Toplam 45 100,0 Damak Tadma T —
m lUygunluk Frekans | Yiizde
Juygunluk Frekans | Yiizde Evet 27 60,0
Evet 31 68,9 Hayir 17 378
Hayir 10 22,2 Toplam 44 97,8
Toplam 41 91,1 Kayip Veri 1 2.2

Kayip Veri 4 8,9 Toplam 45 100,0

Toplam 45 100,0

Baharath serbet anlamina gelen “Conditum Paradoxum” koku ve lezzet agisindan ¢ok begenilmistir. Sarimsakli

peynirli ekmek yani “Moretum” goriiniis ve lezzet agisindan oldukca begenilmistir.
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Ball Deniz Mabhsiilleri Garumlu, Defrutumlu Mercimek
Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 34 75,6 Evet 26 57,8
Hayir 8 17,8 Hayr 17 37,8
Toplam 42 93,3 Toplam 43 95,6
Kayip Veri 3 6,7 Kayip Veri 2 44
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Goriiniis Goriiniis
Degerlendirmesi Frekans | Yiizde Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 34 75,6 Evet 18 40,0
Hayr 9 20,0 Hayir 23 51,1
Toplam 43 95,6 Toplam 41 91,1
Kayip Veri 2 4,4 Kayip Veri 4 8,9
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Evet 32 71,1 Evet 25 55,6
Hayir 11 24,4 Hayir 20 44,4
Toplam 43 95,6 Toplam 45 100,0
Kayip Veri 2 4.4 Kayip Veri 0 0
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
W W
|Uygunluk Frekans | Yiizde |Uygunluk Frekans | Yiizde
Evet 29 64,4 Evet 18 40,0
Hayir 15 333 Hayr 27 60,0
Toplam 44 97,8 Toplam 45 100,0
Kayip Veri 1 2,2 Kayip Veri 0 0
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
- | - |

Balli deniz mabhsiilleri koku ve goriinlis acisindan %75,6 oraninda begenilirken, lezzet ve damak tadina
uygunluk agisindan %67,75 oraninda begenilmistir. Bir¢ok yemekte kullanilan garum sos ve bir ¢esit liziim suyu
olan defrutum mercimek yemeginde de kullanilmis ve de bu yemege ismini vermistir. Katilimcilar da bu yemegin

koku ve lezzetini yliksek oranda begenmistir.
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Atina Usulii Lahana

[
Hurma Soslu Firinda Ball Tavuk Incigi

Koku Degerlendirmesi | Frekans

Evet 27
Hayir 14
Toplam 41
Kayip Veri 4
Toplam 45

Goriiniis

Degerlendirmesi Frekans
Evet 23
Hayir 19
Toplam 42
Kayip Veri 3

Toplam 45

Lezzet Degerlendirmesi | Frekans

Evet 20
Hayir 22
Toplam 42
Kayip Veri 3

Toplam 45

[Damak Tadina

lUygunluk Frekans
Evet 22
Hayir 20
Toplam 42

Kayip Veri 3
Toplam 45

Yiizde
60,0
31,1
91,1
8,9
100,0

Yiizde
51,1
42,2
93,3
6,7
100,0

Yiizde
44,4
48,9
93,3
6,7
100,0

Yiizde
48,9
44,4
933
6,7

100,0

Tabloda yer alan “Atina Usulii Lahana” salatas1 katilimcilar tarafindan kokusu bakimindan ¢ok begenilmis,
goriiniis, lezzet ve damak tadina uygunluk agisindan ise birbirine yakin oranlarda begenilmistir. Antik donemin ana

yemeklerinden biri olan “Hurma Soslu Firinda Balli Tavuk Incigi” yemegi koku, goriiniis ve lezzet bakimindan

Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde

Evet 37 82,2
Hayir 6 13,3
Toplam 43 95,6
Kayip Veri 2 4,4
Toplam 45 100,0

Goriiniis

Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 40 88,9
Hayir 3 6,7
Toplam 43 95,6
Kayip Veri 2 4,4

Toplam 45 100,0

P —
Lezzet Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde

Evet 36 80,0
Hayir 8 17,8
Toplam 44 97,8
Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0

|
[Damak Tadina

lUygunluk Frekans | Yiizde
Evet 30 66,7
Hay1r 13 28,9
Toplam 43 95,6

Kayip Veri 2 4.4
Toplam 45 100,0

ortalama begeni gosterirken bu yemek damak tadina ¢ok uygun bulunmamustir.
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Damak Tadina

Damak Tadina

Caroenum’da Pismis Giin Kurusu Itria

Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 37 82,2 Evet 39 86,7
Hayir 4 8,9 Hayir 3 6,7
Toplam 41 91,1 Toplam 42 93,3
Kayip Veri 4 8,9 Kayip Veri 3 6,7
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Goriiniis Goriiniis
Degerlendirmesi Frekans | Yiizde Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 36 80,0 Evet 39 86,7
Hayir 7 15,6 Hayir 5 11,1
Toplam 43 95,6 Toplam 44 97,8
Kayip Veri 2 4.4 Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Evet 36 80,0 Evet 40 88,9
Hayir 7 15,6 Hayir 4 8,9
Toplam 43 95,6 Toplam 44 97,8
Kayip Veri 2 4,4 Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0

lUygunluk Frekans | Yiizde lUygunluk Frekans | Yiizde
Evet 35 77,8 Evet 40 88,9
Hayir 8 17,8 Hayir 4 8,9
Toplam 43 95,6 Toplam 44 97,8

Kayip Veri 2 4,4 Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0

Bir ¢esit tatlandirict olan Caroenum ile birlikte pisen kuru kayisi katilimeilar tarafindan %80 oraninda her
acidan begeni almistir. Icerisinde badem, findik, susam, siyah hashas tohumu ve bal bulunan ve bir cesit tatli olan
“Itria” atolyede yapilan tiim yemeklerden damak tadina uygunluk acgisindan en fazla begeni alan yemek olmustur.

Ayrica koku, goriiniis ve lezzet olarak da diger yemeklerden en fazla begenilen olmustur.

Arastirma sorulart i¢inde yer alan “Antik yemek kiiltiiriiniin taninirliginin artmasi i¢in neler yapilabilir?”

sorusuna katilimeilarin verdigi cevaplar asagida bulunan Sekil 8’de yer almaktadir;
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Sekil 8. Antik Yemek Kiiltiiriiniin Taninirhigmin Artmast igin Neler Yapilabilecegine Dair Bulgular

Medyanin etkin Butik turlar
kullanimi Tanitim iceren
sunumlar
Antik dénem
remek tadim .
etkinliKlerinin Merkezi
say1stnin noktalarda
artirilmasi yapilan
tanmitimlar
/ Turistik \ (  Antik donem )
destinasyonlard yemekleri ve
a Antik donem yemek
yemeklerini ive kiiltiiriiyle ilgili
yemek Tiirkce
kiiltiiriinii ceren kaynaklarin
tanitim say1sinin
yerlerinin \ artirilmast

\ olmas1 /

Antik donem Fuar ve

yemekleriyle festivallerde
ilgili internet Antik dénem
hesaplarinin ] yemekleriyle
olusturulmas1 Antik donem ilgili stantlar

yemekleri ile
ilgili rotalarin

Antik donem olusturulmasi Antik donem
yemek ve bu rotalara yemek
yarigsmalari gastronomi belgeselleri
turlarinin
diizenlenmesi

—

Antik donem yemek kiiltlirliniin taninirh@inin artmasi i¢in yapilabilecek faaliyetlere iliskin Oneriler igerisinde
yogunlukla dile getirilenler; fuar ve festivallerde tanitim stantlariin bulunmasi ve olusturulan rotalara butik

turlarin ve gastro turlarin diizenlenmesi olmaktadir.

SONUC

Insanlhigin yeme-igme kiiltiiriindeki oncelikli amaci; agliklarim giderebilmek ve yasamlarini devam ettirebilmek
i¢in yiyecek bulmaya yonelik olmaktadir. Eski ¢caglardan bu yana giinliik yagamin igerisinde yer alan yeme ve igme
olay1 ¢ok farkli asamalardan gegerek giiniimiize kadar ulagsmistir. Damak tadi, yasanilan yere, zamana ve kiiltiire
gore degisim gostermistir. Damak tadi yemek yapiminda ve se¢iminde belirleyici rol oynamistir. Bu ¢alismada,
Antik dénem yemeklerinin olusturdugu damak tadinin, giiniimiiz damak tadi aligkanligiyla degerlendirilmesi
yapilmistir. Bu degerlendirme Antik doneme ait yemeklerden olugsmaktadir. Calismadan elde edilen sonuglara gore;
degerlendirmeye alman “Conditum Paradoxum”(1), “Moretum”(2), “Balli Deniz Mahsiilleri”(3), “Garumlu,
Defrutumlu Mercimek”(4), “Atina Usulii Lahana”(5), “Hurma Soslu Firinda Balli1 Tavuk Incigi”(6), “Caroenum’da

Pigmis Giin Kurusu”(7) ve “Itria”(8) yemeklerinden 1 (%86,7) ve 8 (%86,7) numarali yemekler koku bakimindan
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en ¢ok begenilen yemekler olmugtur. Gorlinilis bakimindan ise 2 (%93,3) ve 6 (%88,9) numarali, lezzet agisindan
1 (%84,4) ve 8 (%88,9) numarali, damak tadina uygunluk agisindan ise de 7 (%77,8) ve 8 (%88,9) numarali
yemekler en ¢ok begenilmistir. Yine bu yemeklerden en az begenilenlere bakildiginda; 2 (%46,7) ve 4 (%37,8)
numarali yemekler koku bakimindan, sirasiyla goriiniis; lezzet; damak tadina uygunluk bakimindan; 4 (%51,1) ve
5 (%42,2); 4 (%44,4) ve 5 (%48,9); 4 (%60,0) ve 5 (%44,4) numarali yemekler 6ne ¢ikmustir. Calismadan ¢ikan
sonuglar dogrultusunda Antik donem yemeklerine ortalamanin iizerinde bir ilginin oldugu goriilmektedir. Antik
Yemek Atolyelerinin varliginin ve taninirligiin artmasi turizm sektoriine katki yaratacaktir. Bu atolyelerin daha
fazla bilinirligini artirmanin bir yolu da Antik Kent’lerin bulundugu destinasyondaki restoranlarda bu meniilere yer
verilmesi ve bdylelikle bu kentlere de gastro turlarin diizenlenmesi olmaktadir. Boylece kisiler, tur programi
icerisinde bu yemekleri tatma imkani bulabilir. Bu yemekleri meniilerine koyan restoranlar rakiplerinden
farklilasacagi i¢in avantajli konuma gecebilir. Antik donem atdlyesinde yapilan yemeklerin listesi ¢esitlendirilebilir
ve boylece insanlar Antik donemde yapilan yemeklerin c¢esitliligini tanima imkanina sahip olabilir. Boyle bir
calismanin literatiirde yok denecek kadar az olmasi bu ¢alismay1 daha da 6nemli kilmaktadir ve bu g¢aligmanin bir

sonraki ¢aligmalar i¢in yol gosterici olmasini saglamaktadir.
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Anahtar Kelimeler 0z

Sokak yiyecekleri tiiketimi, kokleri ¢ok eskilere dayanan bir yeme-igme aligkanligidir.
Sokak yiyecekleri acisindan mutlaka ugranmasi gereken bir durak olan Tiirkiye’de,
Sokak saticilari disarida yemek yemek giinliik hayatin bir parcasidir ve iilkemizde sokak yiyecekleri
cesitliligi bakimindan, sokak saticilarindan cadde baslarindaki kiiciik biifelere kadar ¢ok
sayida secenck bulunmaktadir. Tiirkiye’de sokak yiyecekleri tizerine 6zellikle internette
Turizm birgok kose yazist olmasina ragmen sokakta satilan yiyecekler ve bu yiyecekleri {iretip
satanlar izerine gergeklestirilen akademik ¢aligmalarin olduk¢a sinirli  oldugu
goriilmektedir. Bu calisma sokakta tezgdh agarak kendi iirettigi ve/veya satin aldigi
yiyecekleri satan sokak saticilarina ve sokak saticilarinin turizm ve gastronomideki
onemine dikkat ¢ekmek igin gerceklestirilmistir. Teorik agidan 6nemi vurgulanan sokak
yiyecekleri ve saticilarinin mevcut durumlarinin yani sira iginde maruz kaldiklar1 ¢evresel
kosullarin  analiz edilmesi ve yaptiklart igin siirdiiriilebilirliginin  belirlenmesi
gerekmektedir. Bu c¢aligma, mutfak kiiltiirlimiizde miitevaz1 gériinmekle birlikte son
derece Onemli olan sokak yiyeceklerinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve sokak
tezgdhlara yansiyan sokak lezzetlerini iireten ve/veya satin alarak satan sokak saticilar
hakkinda farkindalik yaratmasi ve oneriler sunmasi agisindan dnem tagimaktadir.

Sokak yiyecekleri

Gastronomi

Keywords Abstract

Consumption of street food is an eating-drinking habit, whose roots are deeply based on
very ancient times.In Turkey, which is a must stop for Street food, eating outside is a part
Street food e . X .
of everyday life in and in terms of the variety of street foods in our country, there are
Street vendors many options from street vendors to small buffets on the street fronts. Despite the fact
that there are many columns - especially in the internet- about the street food in Turkey, it
is seen that the academic studies on food sold on the streets and those producing and
Tourism selling these food are very limited.This work has been carried out to draw attention to the
street vendors who open their countertops in the street and sell their own producedand/or
bought food and the importance of street vendors in tourism and gastronomy.In addition
to the current situation of street food and vendors, which are emphasized theoretically, it
is necessary to analyze the environmental conditions they are exposed to and determine
the sustainability of the work they do. This study is important in terms of ensuring the
sustainability of street food that is modest but extremely important in our culinary culture
and creating awareness and offering suggestions about the street vendors producing
and/or selling street tastes located on countertops.

Gastronomy
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GIRIS

Genis bir agidan bakildiginda yiyecek ve igecek hayatin vazgegilmezleri arasindadir ve yeri doldurulmazdir.
Insanlar hayatlarinm bir kismini yiyecek ve icecek tiiketirken gegirmektedirler (Kesici, 2012). Diinyada hemen her
mutfagin temel sayilabilecek bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zellikler ilgili mutfag: diger mutfaklardan ayiran
farkliliklar olarak tanimlanmaktadir. Ortaya c¢ikan farkliliklarin bir¢ok sebebi bulunmaktadir. Din ve inanislar,
bolgeye has hayvan ve bitki ¢esitliligi, toplumlarin ekonomik yapilari ve bu yapilarin sekillendirdigi giindelik
yasam tarzlar1 gibi faktorler bu farkliliklara neden olup, mutfagin temel belirleyicileri konumunda olabilmektedir

(Deveci vd., 2013).

Diinya iizerinde yasanan ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisimler yerli ve yabanci kaynakli potansiyel talebin
geleneksel iiriinlere dogru kaymasina sebep olmaktadir. Insanlarin hayat standartlarinda meydana gelen yiikselme,
dogal ve otantik {iriinlere olan ilgiyi artirarak; iilkelerin geleneksel iiriin arzlarin1 yeniden gézden gegirmeleri
geregini tetiklemektedir. Geleneksel {irlinlerin genellikle iiretim miktar1 kisithdir ve {retildigi yorelerde
pazarlanmasi s6z konusudur. Oysa, bir yorede geleneksel iriinlerle elde edilen ekonomik gelisme hareketinin
yoresel kalkinma siirecinin baglamasinda 6nemli bir rolii bulunmaktadir (Kusat, 2012). Tiirk gelenek-gorenek, orf
ve adetlerinde yiyecek-i¢cecek unsuru onemli bir 6ge olarak goriilmekle birlikte ayn1 zamanda bu 6ge toplumun

sosyal kaynagmasinin bir unsuru olarak da addedilebilir (Avcikurt vd., 2007).

TURSARB tarafindan yapilan arastirma sonuglarina gore; Gaziantep, Hatay ve Sanliurfa disinda Tiirkiye igin
gastronomi turizmini gelistirecek yemek ve tiriin gesitliligi acisindan 6nemli illerimizden biri Erzurum olarak
belirtilmistir. Erzurum’u sirastyla Kayseri, Manisa, Mersin, Mardin, Afyon, Bursa ve Izmir illeri takip etmektedir.
Sanlurfa 26 yemeginin cografi isaretle tescillenmesini beklerken; Gaziantep de “Diinya, Yiyecek ve Icecek

Turizmi 2019” yilina aday olmustur.

Diinyada yemek odakli en ¢ok turist ceken etkinliklerin pek ¢ogu ABD’de gerceklesmektedir. Ornegin,
1948’den bu yana diizenlenen ve 3 giin siiren Maine Istakoz Festivali’ni binlerce kisinin ziyaret ettigi ve yerlisi
olmayan ziyaretgilerden gelen ekonomik katkinin 1 milyon dolar oldugu belirtilmektedir. San Francisco’da
diizenlenen Street Food Festivalinde yilda 50 bin kisinin agirlandig1 séylenmektedir. Ingiltere’deki Isle of Wight’ta
diizenlenen ve 2 giin siiren Sarimsak Festivali ise sarimsakli her tiir yemegi kapsayan bir etkinlik olarak goze
carpmaktadir. Avustralya’da diizenlenen Melbourne Yemek ve Sarap Festivali, italya Alba’da diizenlenen Mantar
Festivali, Fransa’da diizenlenen onlarca yemek ve sarap festivalleri de yemek turizminin en 6nemli ¢ekim
merkezleri olarak dne ¢ikmaktadir. Turistlerin gastronomi seyahatlerini genel olarak planlarken kullandig: 3 temel
unsur giiniimiizde su sekilde siralanmaktadir (Civanoglu, 2017): “Ozel nitelikli bir yiyecegi tiikketme istegi”, “Belli
bir yoreye ait bir tiriinii tiketme istegi”, “Belirli bir as¢inin hazirladigi bir yemegi tatma istegi”dir. Goriildiigi gibi

sokak yiyecekleri bu ti¢ agidan da turistik ¢ekim yaratacak bir {iriin olarak kabul edilebilir.

Yukarida verilen 6rneklerdeki iilkelerin sokak yiyecekleri sinavindan basariyla gegmis olduklar1 sylenebilir.
Sokak yiyecekleri denildiginde ilk akla gelen drneklerden biri de New York sokaklarina yayilan lezzet arabalandir.
En lezzetli sosisli sandvi¢ New York sokaklarinda goriilen ve bir anda insanlarin kendisini yerken buldugu kiiciik
seyyar arabalarda satilmaktadir. Turistlerin biitcesine de oldukca uygun olan bu {iriinlerin basinda goriilen uzun

kuyruklar ise lezzeti onaylanmus tatlara bir isaret olarak degerlendirilmektedir. Bu konuya Tiirkiye’den
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bakildiginda, ilkeye gelen yabanct turistlerin sansli olduklar1 soylenebilir. Unkapani’nda nohut-pilav,
Eminénii’nde balik-ekmek, tursu suyu, tatlilar, kestane, misir birgok sokak lezzeti arasinda ilk akla gelebilecek

lezzetlerdendir (Sarimaden, 2015).
SOKAK YiYECEKLERI

Yiyecekler genellikle kiiltiir, tarih, insan ve mekénlar1 daha iyi tanimanin ve anlamanin yollarin1 sunmaktadir.
Sokak yiyecekleri; sokak saticilari tarafindan sokaklarda veya halkin ortak kullanimindaki kamu alanlarinda satilan
ve tiiketici tarafindan bagka bir {iretim gerektirmeden o an ya da kisa bir siire icinde tiiketilen yiyecek ve icecekler
olarak tanimlanabilmektedir (World Health Organisation, 1996; Mosupye ve von Holy, 1999). Sokak yiyeceklerini
satan bir mekanin ya da bir marketin sokaga bakan ac¢ik boliimii ve bu yiyecekleri satan stant ya da arabalar;

genellikle yoresel, ucuz, lezzetli ve yenmeye hazir yiyecekler sunmaktadir.

Sokak yiyecekleri insanlar gittikleri yerlerde kesif yapmaya yonlendirmektedir ve sokak yiyecekleri sayesinde
insanlar sadece yerel yemeklerin lezzetini kesfetmekle kalmamakta, ayni zamanda o yiyeceklerin temsil ettikleri
kiiltiirlerin 6zelliklerini de kesfetmektedirler. Cardosa vd. (2014)’e gore, ayakta atistirmak veya sokak yiyeceklerini
tilketme aliskanlig1 bircok iilkenin yeme-igme kiiltiiriiniin bir pargasi durumundadir. Ozellikle az gelismis ve

gelismekte olan tilkelerdeki halkin giinliik yeme-igme aligkanliklart arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir.

FAO (Food and Agriculture Organization)'nin aragtirmalarina gore her giin 2,5 milyar insan sokak yiyecekleri
saticilarindan faydalanmaktadir. Bu saticilara kaldirimlarda, sokaklarda, market ve okul yakinlarinda, plajlarda,
park gibi kamusal alanlarda sik¢a rastlanmakta ve sokak yiyecekleri yerel ekonominin yapi taslarindan
sayilmaktadir. Endiistri ve ticaretin uluslararasi alanda gelismesi ve turizm artistyla birlikte sokak yiyecekleri
saticilarinin sayilarinda ¢ogalma gozlenmekte ve mekan agabilecek parasi olmayan kisiler ve 6zellikle giftciler igin

sokak yiyecekleri ekmek kapisi olmaya devam etmektedir (Tuncer ve Biger, 2009).

Yiyecek ve icecek konusu her zaman turistik deneyimlerin bir pargasi olmustur. Bazi durumlarda yerel yiyecek
ve icecekler, turistlerin deneyimlerine katki saglamakta ve tekrar ziyaretleri igin iyi bir sebep olabilmektedir.
Boylesi bir durumda yiyecek ve icecek endiistrisi ile turizm endiistrisi arasinda 6nemli bir iliski oldugu asikardir
(Mclntosh ve Goelder, 1990). Diinya gastronomi turizmi uygulama orneklerine bakildiginda gida/igecek iiretim
tesisleri, balik¢1 koyleri, tarihi pazarlar ve yiyeceklerin sunuldugu pahali restoranlardan sokak saticilarina kadar
yayilan genis bir alanda deneyimler tasarlamak miimkiindiir (PaxAdvisor, 2016). Giiniimiizde bir¢ok gurmenin,
seyahat yazarlar1 ve bloglarinin yerel lezzetleri arayan turistlere; ziyaret edilen bolgede tadilmasi ve yapilmasi

gerekenler arasinda sokak yiyeceklerini tavsiye ettikleri goriilmektedir (Streetfood, 2015).

Tiirkiye kendine 6zgili, mevsimler ile birlikte zenginlesen ve degisen sokak yiyecekleri kiiltiiriine sahiptir. Balik
ekmek, simit, doner, kokoreg, kebap, midye vb. Tiirk sokak yiyeceklerinin sadece bir kismini temsil etmektedir.
Tiirk sokak yiyecekleri kiiltiiriindeki bu zenginlik, bolgeler arasindaki lezzet farkliliklarindan da kaynaklanmaktadir
ve hemen hemen her bdlgenin kendine 6zgii sokak yiyecekleri bulunmaktadir. Ornegin; Adana ve gevresi kendine
has yemek kiiltiirii ve zengin sokak lezzetleri ile Tirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeline sahip bolgelerinden

sadece bir tanesidir (Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2007).
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Sokagin sesine kulak veren Beef&Fish Dergisi tarafindan Istanbul’da diizenlenen Sokak Lezzetleri Festivali 29-
30 Nisan 2017 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Kentin yasayan yiizlinli yansitan, Tiirk yeme-igme kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan sokak yiyeceklerini tatmak i¢in 25 bin kisinin ziyaret ettigi festivalde kofte, tavuklu
pilav, komiirde kokoreg, balik-ekmek, midye dolma, doner, icli kofte, sucuk-ekmek, pamuk seker, misir ve diger

sokak lezzetlerini bir arada tiiketicilerle bulusturulmustur (Turizm Report, 2017).

Gilinlimiizde Tiirkiye’ye 6zgii sokak yiyecek ve icecekleri arasinda yer alan ve son dénemlerde turistik anlamda
da on plana ¢ikarilabilecek bazi lezzetler; balik ekmek, i¢li kofte, kokoreg, midye dolma, simit, nohut-pilav, lokma,
kir pidesi-borek, pamuk sekeri, elma sekeri, siit misir, halka tatlisi, dondurma, doner, kagit helva, kumpir, sam

tatlisi, boza vb. olarak siralanabilir (Sokak Yiyecekleri, 2017).
SOKAK YiYECEKLERI SATICILARI

Sokak yiyeceklerinin koruyucusu ve onlar1 gelecek nesillere tagiyacak olanlar sokak yiyecekleri saticilaridir.
Sokak yiyeceklerinin tekellesip orijinalligini yitirmesine ve kaybolmasina izin verilmemesi i¢cin daha duyarh
tiikketiciler olma zorunlulugu dogmaktadir (Giiner, 2016). Bunun yan1 sira arz tarafinda yer alan ve gastronomi
tizerine gerceklestirilen cesitli etkinliklerde sokak yiyecegi kiiltiiriinii slirdirmek amaciyla sokak saticilarmin
hazirlamis olduklar1 yiyeceklere yer verilmesi siirdiiriilebilirligin saglanmasi acisindan onem arz etmektedir

(Gidahatti, 2016).

Sokak yiyecekleri iizerine yapilmis arastirmalar incelendiginde bu arastirmalarin genellikle sokak lezzetlerini ya
da geleneksel yiyeceklerin dnemini vurgulamak amaciyla yiyecekler iizerine odaklandigi goriilmektedir (Zagrali ve
Akbaba, 2015; Balli, 2016). Sokak yiyecekleri saticilari ile ilgili ise kose yazilarinda deginilen birkag climle disinda
pazar yerinde tezgah acan saticilar ile esnaf ve sanatkarlara odaklanildigi (Gavcar vd., 2006; Baykul ve Dulupgu,
2009; Geng, 2016; Demirer vd., 2017) goriilmektedir. Gastronomi turizmi agisindan disiiniildiigiinde sokak
yiyecekleri ve bu yiyecekleri iiretip satanlar geleneksel yiyeceklere sahip ¢ikmak agisindan ele alinmasi gereken bir

konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Diger taraftan yemek yeme aliskanliklari, servis tarzi, yiyecek gesitleri bir milletin kiiltiirii ile dogrudan
iligkilidir. Toplumun bulundugu cografya, sosyal, kiiltiirel ve cografi 6zellikler bu aligkanliklar1 etkilemektedir
(Merdol, 1998). Ancak her seye ragmen geleneksel Ozelliklerin agir bastigi yiyecek-igecek isletmelerinin de
sektdrde onemli bir yer tuttugunu sdylemek miimkiindiir (Tayfun ve Tokmak, 2007). Turistlerin beklenen deneyimi
yasayabilmeleri gittikleri destinasyonda aligkin olmadiklar1 farkli bir takim kiiltiirel uygulamalar ile
karsilasmalarina da baghidir. Dolayisiyla toplumun milli benligi ve yasayis bigimini yansitan somut olmayan
kiiltiirel miras unsurlar1 bu noktada ilgi ¢ekici ve farkli yapilariyla akilda kalici deneyimler konusunda turistlerin
begenisini kazanabilmektedir (Ar, 2015). Gastronominin turizmin bir pargasi veya turizmin kendisi olabilmesi bu
konuda galisan profesyonellerin, ydrenin veya bdlgenin markalagmasini arzu eden ve bu konuda c¢aba harcayan

yerel yoneticilerin ve bunlar1 destekleyen merkezi otoritenin inancina ve ¢abasina baglidir (Ardahan, 2013).

"Flavours of the street - Turkey", yani Tiirkiye'nin sokak lezzetleri anlamina gelen bir baslikla Hande Bozdogan
tarafindan hazirlanmig olan kitapta Osmanli doneminde sokak saticilarini yasaklamak yerine onlarin belirli

kosullar1 yerine getirmelerini saglayan bir denetim sisteminin varligindan bahsedilmektedir (Ors, 2004).
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Gilinlimiizde sokak yiyeceklerinin hazirlanma ve saklanma kosullar tiiketicileri diisiindiirse de, sokak yiyecekleri
saticilariin yerel ekonomi agisindan dnemi ve turizme pozitif etkisi gibi nedenler hiikiimetlerin bu sektorii ortadan
kaldirmasina olanak tanimamaktadir (Tuncer ve Biger, 2009). Bu baglamda sokak yiyecekleri saticilarini
engellemek yerine onlar1 denetlemek, desteklemek, gelistirmek ve toplumsal bilinci arttirmak iizerine ¢alismalar

yapilmasinin biiyiik 6nem arz ettigi sdylenebilir.
SONUC

Yukarida bahsedilen teorik altyapidan hareketle bu arastirma sokakta tezgdh acarak gerek kendisinin iirettigi
gerekse satin aldig1 yiyecekleri satan sokak saticilarina ve sokak saticilarinin turizm ve gastronomideki dnemine
dikkat cekmek icin gerceklestirilmistir. Teorik agidan 6nemi vurgulanan sokak yiyecekleri ve saticilarinin mevcut
durumlarinin yani sira yaptiklari igin siirdiiriilebilirliginin belirlenmesi gerekmektedir. Bu ¢alisma mutfak
kiiltiirimiiziin miitevaz1 goriinmekle birlikte son derece 6nemli olan sokak yiyeceklerinin korunmasi ve sokak
tezgahlarina yanstyan sokak lezzetlerini {iretip satan sokak saticilari hakkinda farkindalik yaratmasi agisindan 6nem

tasimaktadir.

Sokak yiyeceklerinin turizmin ve gastronominin bir unsuru olarak ele alindig1 ¢alismada gelecek arastirmalar

icin agagidaki Oneriler getirilmistir:

e Turizm ve gastronomide ilerlerken Anadolu’nun geleneksel olan dogal ve ydresel mutfagini muhafaza
etmeye Ozen gosterilmeli ve derin kdkleri olan Tiirk mutfagimin farkinda olunmalidir. Bu baglamda sokak
yiyeceklerinin kiiltiiriimiizden silinip gitmesine ve kaybolmasina izin verilmemeli ve bununla ilgili gerekli 6nlemler

alimmalidir.

e Osmanli Devleti’nin sokakta yiyecek satanlar igin yasa ¢ikartan, kurallar koyan, onlar1 organize eden bir
devlet oldugu disiiniildiigiinde, saticilarin pesine diismek icin c¢abalamak yerine, saticilarin kurallara bagl

kalmalarini saglayacak bir mekanizma yaratilmalidir.

e Tiirkiye gastronomisine katki saglamak amaciyla sokak yiyeceklerini satanlar1 kayit altina alan ve onlara

destek saglamay1 amaglayan projeler gerceklestirilmelidir.

e Sokakta satilan ve tiiketilen yiyeceklerin siirdiiriilebilirligini saglamak icin ‘“sokak lezzetleri haritas1”
olusturulmali ve aynm1 zamanda sokak yiyecekleri saticilarinin mevcut durumlarnt  ve gelecekteki

stirdiiriilebilirliklerine dair incelemeler yapilmalidir.

e Basta Japonya, Tayland, Vietnam, Hong Kong ve Endonezya gibi Asya ve Uzakdogu {ilkelerinde popiiler
sokak yiyecekleri turlar1 diizenlenmektedir. Tiirkiye’ de de sokak yiyeceklerini iireten ustalar da yapilacak

organizasyonlarin i¢ine dahil edilerek sokak yiyecekleri turlari diizenlenebilir.

Sonug olarak, gastronomi turizminin diinyada yakalamis oldugu trendin daha da yukariya ¢ikacagi asikardir.
Diinyada ve iilkemizde kesfedilmeyi bekleyen birgok gizli yer oldugu kadar bircok gizli lezzet de bulunmaktadir.
Yiyecekler iiretilirken kullanilan malzemelerin ¢esitliligi, lilkemizin cografyasi, kiiltiirii ve gelenekleri Tiirkiye’yi

gastronomi turizminde heniiz el degmemis ve kesfedilmemis bir hazine olarak konumlandirmaktadir. Sokak

121



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 117-124
yiyecekleri alaninda da Tiirkiye’nin sahip oldugu potansiyel ile diinya pazarindaki layik oldugu yeri almasi i¢in

gerekli tiim ¢abalar gosterilmelidir.
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Anahtar Kelimeler 0z

Yoresel mutfak, bir bolgedeki bireylerin gelenek ve goreneklerine uygun pisirme veya
hazirlama yontemleri ile hazirlanip servis edilen yiyecek ve iceceklerdir. Destinasyonlarin
Turist sahip oldugu diger ¢ekicilik unsurlar1 gibi yoresel mutfak unsurlari da bir destinasyonun
tercihinde giin gectik¢ce dnemli hale gelmektedir. Bu agidan giiniimiizde bir¢ok arastirmaci
calismasinda yoresel mutfak unsurlarinin 6nemi {izerinde odaklanmaktadir. Bu ¢alismada,
Bozcaada Bozcaada’y: ziyaret eden turistlerin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri ve yoresel mutfak
tercihlerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Calismanin evreni, Bozcaada’y1 ziyaret
eden turistlerden olusmaktadir. Bu kapsamda Bozcaada’yi ziyaret eden 300 turist ile anket
calismasi gegeklestirilmis, 300 anketten 254 adedi degerlendirmeye alinmigtir. Calismada
tanimlayict istatistikler, giivenirlilik analizi, 6lgeklerin ortalama degerleri, t testi ve tek
yonlii varyans analizi kullanilmistir. Yapilan analizler sonucunda; turistlerin Bozcaada’y1
ziyaret etme nedenleri ile yas ve egitim diizeyi degiskenleri arasinda anlamli bir farklilik
bulunmustur. Turistlerin Bozcaada’yi ziyaret etme nedenleri ile cinsiyet, medeni durum ve
gelir diizeyi degiskenleri arasinda anlamli bir farklilik saptanmamustir. Turistlerin yoresel
mutfak unsurlart ile ilgili tercihleri ile demografik 6zellikler arasinda anlamli bir farklilik
bulunmamastir.

Y oresel mutfak

Destinasyon

Keywords Abstract

Local cuisine is food and beverage that made and serviced to customs and traditions of
individiuals living in a area. Local cuisine elements have day by day increasing important
as other attractiveness had by destinations. So nowadays many researches, focus on
Tourist important of local cuisine elements. In this study, tourists’ reasons of visit Bozcaada and
local cuisine preferences of tourists was tried to detect. Target population of the study is
tourists visiting Bozcaada. In this context; questionnaire study was performed with 300
Bozcaada tourist visiting Bozcaada. But 254 questionnaire forms out of 300 questionnaire forms
were analyzed. Descriptive statistics, reliability analysis, mean values of scale, test T, test
of One Way Anova have been used in the study. As a result of analyzes; tourists’ reasons
of visit Bozcaada were significantly diffirentiated by variables of age and educatiional
level. Tourists’ reasons of visit Bozcaada were not significantly diffirentiated by other
variables. Local cuisine preferences of tourists were not significantly diffirentiated by
demographic features.

Local cuisine

Destination
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GIRIS
Glinimiizde iilkeler, turizm faaliyetlerinin ekonomik gelismeye biiylik katki sagladigimi diistindiikleri icin
turizm unsurlarm iilke ekonomisinin biiyiimesinde énemli bir unsur olarak gormektedirler. Ulkedeki turizm
faaliyetlerinin canlanmasi ve gelismesi i¢in sahip olduklar1 birgok farkli turistik ¢ekicilik unsurlarini tilkedeki
turizm destinasyonlarinin tanitiminda kullanmaktadirlar. Bu turistik ¢ekiciliklerden biri olan ydresel mutfak
unsurlari, turizm destinasyonunun pazarlanmasinda ve diger turizm destinasyonlarindan ayrilmasinda 6nemli bir

unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir (Mak vd., 2012: 928).

Diinya Turizm Orgiitii’niin yaynladig1 yiyecek turizmi kiiresel raporuna gore; ydresel yiyecekler turist
cekiciligi i¢in tamamyla temel motivasyon kaynagi olarak goriilmese de, ydresel yiyeceklerin turistlerin
destinasyon se¢iminde giderek artan bir 6neme sahip olduklar1 vurgulanmistir. Yoresel yiyeceklerin destinasyon
seciminde son yillarda artan etkisini dikkate alarak cogu destinasyon yoresel mutfak unsurlarini destinasyon
pazarlamasinda 6n plana ¢ikarmakta ve turist ¢ekiciligini arttirmay1 hedeflemektedir (World Tourism Organization,

2012).

Yoresel mutfaklarin destinasyon seciminde giderek artan etkisi turizm alanindaki uzmanlarin da dikkatini
cekmistir. Bu baglamda yoresel mutfaklarin destinasyon se¢imindeki 6énemi ve turistlerin yoresel mutfaga karsi
algilart ile ilgili alan yazin incelendiginde, bir¢ok farkli ¢alisma oldugu goriilmiistiir (Cohen ve Avieli, 2004;
Demir, 2011; Kim ve Eves, 2012; Bjork ve Kauppinen-Rdisdanen, 2013; Pestek ve Cinjarevic, 2014; Kinali, 2014;
Bezirgan ve Kog, 2014; Sengel vd., 2015; Alderighi vd., 2016; Lee vd., 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Bjork ve Kauppinen-Réisdnen (2013), Pestek ve Cinjarevic (2014), Sengel vd. (2015), Lee vd. (2016) tarafindan
gercgeklestirilen galismalarda yoresel mutfak ile ilgili turist algilar1 belirlenmek istenirken; Demir (2011) ve Kinali
(2014) tarafindan yapilan ¢alismalarda destinasyon se¢iminde etkili olan unsurlarin belirlenmesi amag¢lanmistir.
Yine Bezirgan ve Kog (2014), tarafindan yapilan ¢alismada yoresel mutfaklarin destinasyon aidiyetindeki etkisi
tizerine odaklanilmigtir. Cohen ve Avieli (2004) ile Sengiil ve Tiirkay (2016) tarafindan gerceklestirilen
calismalarda ise destinasyon se¢iminde yoresel mutfak unsurlarinin 6nemi belirlenmek istenmistir. Bu ¢alismada
ise turistlerin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri, yoresel mutfak unsurlariin destinasyon seg¢iminde ne derece

etkili oldugu ve turistlerin yoresel mutfak ile ilgili tercihleri belirlenmek istenmistir.
KURAMSAL CERCEVE

Turizm ile ilgili pek ¢ok faaliyet turizm destinasyonlarinda gerceklestirilmektedir. Bu sebeple destinasyonlar,
gerceklestirilen faaliyetlerin ¢esidine bakilmaksizin turizm sisteminde temel unsurlardan biri olarak goriilmektedir
(Wang ve Pizam, 2011: 1). Turizm destinasyonunu, kisaca “gidilecek yer” olarak tanimlamak miimkiindiir (Geng
vd., 2014: 50). Daha kapsaml1 bir tamima gore ise turizm destinasyonu, benzer kiiltiir, iklim ve doga sartlarina
sahip, kendine 6zgli dogal ve kiiltiirel zenginlikleri olan, bolgeye gelen turistlere yoreye 6zgii aktivite, konaklama,
beslenme, ulasim ve iletisim imkanlar1 sunan, kamusal hizmetlerin saglandig1 turist cekim merkezlerinden olusan

belirli marka ve imaj1 bulunan cografik alan olarak tanimlanabilir (Bahar ve Kozak, 2012: 35).

Turizm destinasyonunun, bolgesel kimligine bagl olarak kiiltiirel, fiziksel ve sosyal acidan tagimasi gereken

baz1 6zellikler ve gekicilik unsurlar1 bulunmaktadir (Giritlioglu ve Oksiiz, 2016: 272). Bir turizm destinasyonuna
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ait ¢ekicilik unsurlar, o destinasyonun rakipleri arasinda daha c¢ok tercih edilmesine olanak vermektedir. Turizm
destinasyonlari, sahip olduklar1 dogal giizellikleri, kiiltiirel birikimleri, yemek kiiltiirleri, ulagim, konaklama vb.
unsurlar aracilifi ile destinasyon dnemini arttirip rakiplerine gore farkli bir imaj kazanmaktadirlar (Pekyaman,

2008: 5; Sengiil ve Tiirkay, 2016: 64).

Turizm destinasyonuna daha fazla turist ¢ekebilmek amaciyla 6n plana ¢ikarilan unsurlardan biri olan yoresel
mutfak, bir yoreye 6zgii iiriin ve adetlerin birlesimi, yoredeki bireyler tarafindan gelenek ve goéreneklere gore
tasarlanan, kendine 6zgii pisirme usulleri ile pisirilip servis edilen yiyecek ve igeceklerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2015,
600). Giiniimiizde yoresel mutfaga ait yiyecekler, turistlere kars1 pozitif imaj algis1 vermekte ve giin gegtikce daha

fazla ragbet gormektedir (Alibabic vd., 2012: 1673; Seo vd., 2013: 295).

Yoresel yiyecekler, turistlerin destinasyon ile ilgili algilarinda olduk¢a onemli bir yere sahiptirler (Jalis vd.,
2014: 102). Eger turistler yoresel mutfak ile ilgili olumlu bir algiya sahip olurlarsa, gelecek seyahat
planlamalarinda ayn1 destinasyonu tercih etme olasiliklar1 daha da artacaktir. Bu durum da yore halkinin daha fazla
kazang saglamasina yardimci olacaktir. Bu agidan turizm destinasyonuna ait yoresel mutfagin pazarlanmasi ve

tanitim ¢aligmalar1 dikkatli ve 6zenli bir sekilde yapilmalidir.
Tlgili Literatiir

Turistlerin destinasyon segiminde ki sebeplerini, yoresel mutfak ile ilgili algilarmi ve goriislerini belirlemek
amaci ile gergeklestirilen akademik ¢aligmalar, son yillarda artarak devam etmektedir. Farkli amaglar ile yapilan

calismalardan bazilar1 asagida 6zetlenerek siralanmistir.

Cohen ve Avieli (2004) tarafindan yapilan c¢alisma, bir turizm destinasyonun gelismesinde “Yoresel
yiyeceklerin turistik ¢ekilik unsuru olarak m1?” yoksa “Bazi problemler (hijyen, ulasilabilirlik, igerdigi besinler
vb.) sebebiyle gelismede engel olarak m1?” ele alindigini belirlemek amaciyla yapilmistir. Sonug olarak ise farkli
destinasyon bolgelerine gore yoresel mutfagin kimi zaman c¢ekicilik unsuru kimi zamanda bolge gelisiminde engel

oldugu sonucuna varmiglardir.

Demir (2011), yoresel mutfak unsurlarinin destinasyon se¢iminde ne derece dnemli oldugunu ortaya ¢ikarmak
istemis ve bunun sonucunda yoresel mutfagin, destinasyonun se¢iminde ikinci sirada etkili olan bir unsur oldugu
belirtilmistir. Yine yapilan ¢aligmada destinasyonu tercih etmede etkili olan ilk etmenin sosyal hayat ozelligi

oldugu belirtilmistir.

Kim ve Eves (2012) ydresel yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesinde, turist motivasyonlarinin anlasilmasi i¢in
kullanilabilecek bir o6lgek gelistirmeyi amaglamiglardir. Yapilan c¢alismada, kiiltiirel ve heyecan verici
deneyimlerin, kisileraras1 iliskilerin, saglik ile ilgili endiselerin, duygusal agidan etkili olan faktdrlerin yoresel

yiyeceklerin titketiminde belirleyici unsurlar oldugu vurgulanmstir.

Bjork ve Kauppinen-Réisdnen (2013), turistlerin gitmis olduklari destinasyonlarda gastronomi ve yoresel
unsurlar ile ilgili algilar1 Gizerine odaklanmiglardir. Yapilan arastirma sonucunda, turistlerin destinasyon se¢iminde

yoresel yiyecek unsurlar1 ve gastronomi {irinlerinden etkilendigi sonucuna ulagilmustir.
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Pestek ve Cinjarevic (2014) aragtirmalarinda, yoresel mutfagin, turist memnuniyetindeki 6nemini ve turistlerin
tatilleri siiresince yoresel yiyeceklere karsi algi boyutlarimi belirlemek istemislerdir. Sonug olarak ise turist algi ve

29 e

memnuniyet derecelerinin “yiyeceklerin benzersiz olmasi1”, * kalite ve fiyat1” “yiyeceklerde bulunan besinler ve

9% ¢

bunlarin sagliga faydas1”, “goriiniimleri” gibi dort boyuta bagli olarak degisiklik gosterdigini ortaya ¢ikarmislardir.

Bezirgan ve Koc¢ (2014), destinasyona yonelik aidiyet duygusunun olusumunda destinasyondaki yerel
yiyeceklerin cesitliliginin, atmosfer ve ambiyansin, servis kalitesi ve personel niteliklerinin destinasyon ile
herhangi bir bag1 olmayan bir turist igin destinasyon kimligi ve bagimlilig1 yaratarak aidiyet hissi olusturdugu tespit

edilmistir.

Kinali (2014), turistlerin bir destinasyonun se¢iminde etkili olan faktorleri belirlemeyi ve bu baglamda bolge
mutfagint incelemeyi amaclamistir. Gergeklestirilen arastirma sonucunda destinasyon se¢iminde etkili olan ilk
etmenin bolgedeki tarihi ve kiiltiirel mekanlarin varligr oldugu saptanmistir. Daha sonra destinasyon seciminde

sirastyla sosyal hayat ve yoresel mutfak faktoriiniin etkili oldugu calismada belirtilmistir.

Sengel vd. (2015), turistik ¢ekicilik unsuru olan yoresel yiyeceklerin, turistler tarafindan nasil algilandiklarini
belirlemek igin turizmde yoresel yiyeceklere olan talebi etkileyen unsurlarin analizi amaglanmistir. Caligma
sonucunda farkli demografik ve seyahat aligkanliklarina sahip turistlerin yoresel mutfaga kars1 farkli algilara sahip

oldugu gorilmiistiir.

Lee vd. (2016) turistlerin Hakka Mutfagi® iizerindeki algilarim1 belirlenmek iizere yapmus olduklari
arastirmalarinda, yoresel mutfak unsurlarmin bir destinasyonun pazarlamasinda kullanilmasinin destinasyonun
¢ekiciligi agisindan oldukga 6nemli bir etmen oldugu ve destinasyon ¢ekiciligini daha da arttirdigi sonucuna

ulagsmiglardir.

Alderighi vd. (2016), yoresel yiyeceklere karsi olumlu algilar edinilmesi turistlerin sonraki seyahatlerinde
tekrardan destinasyonu tercih etmelerinde 6nemli derecede etkili oldugu vurgulanmistir. Ayn1 zamanda destinasyon
gelisiminde ve markalasmasinda temel unsurlardan birinin yoresel yiyecekler oldugu da vurgulanmistir. Sengiil ve
Tiirkay (2016), destinasyon ¢ekiciligi ¢cercevesinde yoresel mutfak unsurlarinin turistler tizerindeki etkisinin tespit
edilmesi amaglanmistir. Yoresel yiyeceklerin, turistlerin bir destinasyon se¢iminde dordiincii sirada etkili oldugu ve
yoresel mutfak unsurlarina dair turist algilarmin demografik bazi degiskenlere gore farklilastigi sonucuna

varilmustir.
YONTEM

Calismanin evreni, Canakkale ilinin Bozcaada ilgesini ziyaret eden turistlerden olugmaktadir. Anket formu 300
katilimciya uygulanmis ancak 46 katilimcidan elde edilen veriler eksik veya hatali oldugu i¢in degerlendirmeye
almmamistir. Verilerin analizi 254 katilimcidan elde edilen bilgilerle yapilmistir. Verilerin analizinde SPSS 22

istatistik veri analizi programi kullanilmigtir.

Calismada tanimlayici arastirma tiirii kullanilmistir. Arastirma tiiriine uygun olarak ikincil verilerin bir taramasi

ve degerlendirmesi yapilmistir. Anket formu ii¢ bolimden olusmaktadir. Birinci ve ikinci boliimde Sengiil ve

! Hakka, Cin'in Orta Ovasindan gelen kiiltiirel bir topluluktur. Giiniimiizde Hong Kong, Guangdong, Tayvan, Singapur ve Malezya gibi bdlgelerde yasarlar.
Geleneksel Hakka yemekleri, diger Cin mutfagina kiyasla daha az ilgi gérmesine kargin giiney Cin'in mutfak mirasinin zengin bir pargasidir.
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Tiirkay (2016) tarafindan gelistirilip Tiirkiye’de uygulanan 29 sorudan olusan olgek yer almaktadir. Birinci
boliimde turistlerin Bozcaada’y1 tercih etme sebeplerini 6lgen ve 15 sorudan olusan; (1) Etkisi Yok, (2) Az Etkili,
(3) Etkili, (4) Cok Etkili, (5) Cok Fazla Etkili seklindeki 5°1i Likert tipi derecelendirmeye yer verilmistir. ikinci
boliim, turistlerin yoresel mutfak unsurlar ile ilgili tercihlerini 6lcen ve 14 sorudan olusan; (1) Kesinlikle
Katilmiyorum, (2) Katilmiyorum, (3) Kararsizim, (4) Katiliyorum, (5) Kesinlikle Katiliyorum seklindeki 5°1i Likert
tipi derecelendirmeye tabi tutulmustur. Ugilincii béliim ise turistlerin demografik dzelliklerini Slgen sorulardan

olusmaktadir.
Calismamin Hipotezleri

Destinasyonlar pazardan daha fazla pay alabilmek ve rakipleri ile rekabet edebilmek icin diger
destinasyonlardan farkliliklarini1 ortaya koymak zorundadirlar. Diger destinasyonlardan farkli olma yollarindan biri
de yoresel mutfak unsurlar1 araciligi ile gerceklestirilmektedir. Giiniimiizde yo6resel mutfak unsurlari, turistlerin

destinasyon se¢iminde giderek 6nemli hale gelmistir.

Bu calisma, Bozcaada’y1 ziyaret eden turistlerin demografik 6zellikleri ile Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri
ve yoresel mutfak tercihleri arasindaki iligkiyi belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu baglamda ¢aligmanin hipotezleri

su sekilde olusturulmustur:
Hi: Turistlerin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri cinsiyetlerine gére anlamli bir farklilik gostermektedir.

Hy: Turistlerin yoresel mutfak unsurlari ile ilgili tercihleri cinsiyetlerine goére anlamli bir farklilik

gostermektedir.

Hs: Turistlerin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri medeni durumlarina goére anlamli bir farklilik

gostermektedir.

Hs: Turistlerin yoresel mutfak unsurlan ile ilgili tercihleri medeni durumlarina gore anlamli bir farklilik

gostermektedir.
Hs: Turistlerin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri yaslarina gére anlamli bir farklilik gostermektedir.
He: Turistlerin yoresel mutfak unsurlari ile ilgili tercihleri yaslarina gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H+: Turistlerin Bozcaada’yi ziyaret etme nedenleri egitim diizeylerine gére anlamli bir farklilik géstermektedir.

Hs: Turistlerin yoresel mutfak unsurlart ile ilgili tercihleri egitim diizeylerine gore anlamli bir farklilik

gostermektedir.
Ho: Turistlerin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri gelirlerine gore anlamli bir farklilik gostermektedir.
Hao: Turistlerin yoresel mutfak unsurlar ile ilgili tercihleri gelirlerine gore anlaml bir farklilik gostermektedir.

Hipotezlerin test edilmesinde T-testi ve tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanilmustir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Tammlayic Istatistikler

Tanimlayicr istatistikler sonucu elde edilen bulgular Tablo 1°de yer almaktadir. Cinsiyet, medeni durum, yas,
egitim diizeylerine, gelir diizeyi, ziyaret i¢in tercih edilen mevsim arastirma kapsamina alinan degiskenlerdir. Tablo
1’deki verilere gore arastirmaya katilan 254 katilimcinin 6zellikleri incelendiginde; katilimcilarin %65,7’sinin
kadin, %34,3’iiniin erkek oldugu goriilmektedir. Medeni durumlarina bakildiginda; katilimcilarin %50,4°1 evli,
%49,6’s1 bekardir. Katilimeilarin yaslar1 incelendiginde; %31,9’unun 25-34, %24,8’inin 18-24, %20,5’inin 35-44,
%11,8’inin 45-54, % 11,0’1n1n ise 55 ve {stii yas araliginda oldugu goriilmiistiir. Katilimeilarin %52,4°1 lisans,
%16,1’1 Onlisans, %15,7°si ortadgretim, %13,4’1 lisansiistii, %2,4’1 ilkdgretim diizeyinde egitime sahiptir.
Katilimcilarin gelir diizeylerine bakildiginda; %30,3’iiniin 3001-4500, %24.,4 iiniin 0-1500, %22,8’inin 1501-3000,
%17,3’liniin 4501-6000, %5,1’inin 6001 ve fstii gelir diizeyine sahip olduklar1 goriilmiistir. Katilimcilar,
Bozcaada’y1 ziyaret icin tercih edilen mevsim sorusuna ise %83,1 yaz, %11,4 ilkbahar, %5,5 sonbahar, %0,0 kis
olarak yanit vermislerdir. Elde edilen bu bilgiler dahilinde turistlerin Bozcaada’y1 ziyaret ederken kis mevsimini

tercih etmedikleri gbzlemlenmistir.

Tablo.1 Katilimcilarm Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Demografik Ozellikler Kategori Frekans Yiizde (%)

Kadin 167 65,7

Cinsiyet Erkek 87 34,3
Toplam 254 100

Bekar 126 49,6

Medeni Durum Evli 128 50,4
Toplam 254 100

18-24 63 24,8

25-34 81 31,9

vas 35-44 52 20,5
45-54 30 11,8

55 ve lstil 28 11,0

Toplam 254 100

[lkdgretim 6 2,4

Ortadgretim 40 15,7

<. Lo Onlisans 41 16,1
Egitim Diizeyi Lisans 133 52,4
Lisanstistii 34 13,4

Toplam 254 100

0-1.500 TL 62 24,4

1.501-3.000 TL 58 22,8

Gelir 3.001-4.500 TL 77 30,3
4.501-6.000 TL 44 17,3

6.001 TL ve iizeri 13 51

Toplam 254 100
Ilkbahar 29 114
Yaz 211 83,1

Ziyaret icin Tercih Edilen Mevsim | Sonbahar 14 55
Kis 0 0,0

Toplam 254 100
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Giivenilirlik Analizi Sonuglar:

Birinci boliimde turistlerin Bozcaada’y1 tercih etme sebeplerini lgen soru setinin Cronbach’s Alpha degeri
0,805 olarak bulunmusgtur. Bulunan Cronbach’s Alpha degeri, uygulanan dl¢egin oldukga giivenilir oldugunu

gostermektedir.

Cronbach's Alpha Soru Sayisi
0,805 15

Ikinci boliim, turistlerin yoresel mutfak unsurlar ile ilgili tercihlerini dlgen soru setinin Cronbach’s Alpha
degeri 0,900 olarak bulunmustur. Bulunan Cronbach’s Alpha degeri, uygulanan 6lcegin yiiksek giivenilirlikte

oldugunu gostermektedir.

Cronbach's Alpha Soru Sayisi
0,900 14

Katihmcilarin Bozcaada’y: Ziyaret Etme Nedenleri Uzerine Goriisleri

Katilimcilarin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri ile ilgili ifadeler Tablo 2°de gdsterilmektedir. 254 kisinin
yanitladigi 15 ifade igin soru ortalamalar1 ve standart sapmalari incelendiginde; “Yoredeki dogal ¢evre ortamini
gérmek.” (4,04), “Kiiltiirel gekiciliklere sahip olmasi.” (3,91), “Iklimin g¢ekiciligi.” (3,69) ifadeleri en yiiksek
ortalamaya sahiptir. En diisiik ortalamaya sahip ifadeler ise, “Dogum yerim olmasi.” (1,73), “Yoredeki

tanidiklarimizi gérmek.” (2,23), “Yolumuzun istiinde olmasi.” (2,32) ifadeleridir..

Tablo.2 Katilimcilarin Bozcaada’yr Ziyaret Etme Nedenleri ile Ilgili Yanmitlarin Ortalama ve Standart Sapma

Degerleri

ifadeler Ort. Std. S.
Yoredeki dogal ¢cevre ortanmm gormek 4,04 1,053
Kiiltiirel cekiciliklere sahip olmasi 3,91 1,156
iklimin cekiciligi 3,69 1,267
Kiltirini merak etmek 3,56 1,177
Tarihi yerleri gormek 3,49 1,269
Yoresel yemekleri yemek 3,02 1,284
Konaklama imkanlari 3,02 1,338
Yasadigimiz yere yakin olmasi 2,98 1,511
Yoresel yiyecekleri satin almak 2,78 1,250
Yoresel sanatlari (el isciligi, oyuncak bebek yapimi vb.) gérmek 2,71 1,298
Aligveris imkanlar1 2,53 1,224
Ucuz olmasi 2,35 1,278
Yolumuzun iistiinde olmasi 2,32 1,422
Yoredeki tamdiklarimizi gormek 2,23 1,582
Dogum yerim olmasi 1,73 1,386

(1) Etkisi Yok, (2) Az Etkili, (3) Etkili, (4) Cok Etkili, (5) Cok Fazla Etkili

Tablo 2 incelendiginde Bozcaada’yi ziyaret etmede dogal ¢evre ortalamasinin yiliksek oldugu goriilmektedir. Bu
durum ise Bozcaada i¢in normaldir. Ciinkii Bozcaada dogal, kentsel ve arkeolojik sit alan1 oldugundan yapilagsmaya
kolay kolay izin verilmemektedir. ikinci énemli unsur kiiltiirel gekiciliktir. Onceleri agirlikli olarak Rum

vatandaslarin yasadigi Bozcaada’da sonraki siireglerde Tiirk vatandaglarin agirligi goriilmektedir. Fakat bu durum
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iki kdiltiirel yapinin birlikte yasamasini engellememis aksine kiiltiirlerinin olarak birbirlerini etkilemesine olanak
vermistir. Iklim ise Bozcaada’nin ayri bir giizelligidir. Ciinkii neredeyse yilin her déneminde esen riizgar,
Bozcaada’ya ayr bir ¢ekicilik katmaktadir. Direkt etkisi ¢ok olmamakla birlikte etkisi yadsinamayacak bir unsur da
yoresel mutfak olmustur. Daha 6nce ki caligmalarda yoresel mutfagin destinasyon tercihinde ilk sirada olmasinin
da etkisi oldugu belirtilmistir (Demir 2011; Bezirgen ve Kog¢ 2014; Kinali 2014; Sengiil ve Tiirkay 2016).
Bozcaada’da da bunu gérmek miimkiindiir. Ozelliklere 24-25 Eyliil 2017 tarihinde sekizincisi diizenlenecek olan

“Yerel Tatlar Festivali” yerel mutfagin tanitilmasinda oldukga etkili olmaktadir.
Katiimcilarin Yoresel Mutfak Unsurlar ile Tlgili Tercihleri Hakkindaki Gériisleri

Katilimcilarin yoresel mutfak unsurlar1 ile ilgili tercihleri hakkindaki goriislerini iceren ifadeler Tablo 3’te
gosterilmektedir. Ifadelerin soru ortalamalar1 ve standart sapmalari incelendiginde; “Ziyaret ettigim yerlerde
yoresel yemekleri tercih ederim.” (4,11), “Yoresel mutfak iirlinleri toplumlar1 ve bolgeleri tantyabilmek igin bir
aractir.” (4,08), “Yoresel mutfak tiriinleri bolgenin markalasmasi igin 6nemli bir unsurdur.” (3,98) ifadeleri en
yiiksek ortalamaya sahiptir. En diisiikk ortalamaya sahip ifadeler ise, “Yoresel iiriinlere harcadigim para tatil
harcamalarimda en fazla kismi temsil eder.” (2,76), “Yoresel yemekler tatil yeri tercihimde etkilidir.” (3,03),

“Yoresel yiyecek diye adlandirilan iiriinlere daha fazla 6deme yapabilirim.” (3,17) olarak goriilmektedir.

Tablo.3 Katilimcilarin Yéresel Mutfak Unsurlari ile lgili Tercihleri Hakkindaki Goriislerinin Ortalama ve Standart

Sapma Degerleri

ifadeler ort. Std. S.
Ziyaret ettigim yerlerde yoresel yemekleri tercih ederim 4,11 1,006
Yoresel mutfak iiriinleri toplumlar: ve bélgeleri taniyabilmek icin bir aractir 4,08 1,012
Yoresel mutfak iiriinleri bolgenin markalagmasi i¢in 6nemli bir unsurdur 3,98 1,023
Yoresel mutfak tiriinleri bolgenin kiiltiirel 6geleri arasinda yer almaktadir 3,95 1,032
Bir seyahat ¢ekiciligi olarak yoresel mutfak unsurlari destinasyon se¢iminde énemlidir 3,72 1,212
Yoresel yiyecekleri diger yiyeceklere gore daha fazla tercih ederim 3,68 1,130
Hakkinda bilgi sahibi oldugum yoresel iriinleri daha fazla tercih ederim 3,67 1,156
Y oresel mutfak ile ilgili dnceden elde edilmis bilgi ve deneyimler destinasyon se¢iminde dnemlidir 3,43 1,186
Yoresel mutfak unsurlari seyahat tatmini saglamada 6nemlidir 3,42 1,142
Ziyaret ettigim yerlerde yoresel iiriinleri (tarhana, tursu, meyve, sebze vb) hediye olarak satin alirim 3,36 1,298
Seyahate ¢ikmadan Once tercih ettigim tatil yerinin yoresel mutfak iiriinleri hakkinda arastirma yaparim 3,24 1,326
Yoresel yiyecek diye adlandirilan iiriinlere daha fazla 6deme yapabilirim 3,17 1,247
Yoresel yemekler tatil yeri tercihimde etkilidir 3,03 1,338
Yoresel iiriinlere harcadigim para tatil harcamalarimda en fazla kismi temsil eder 2,76 1,329

(1) Etkisi Yok, (2) Az Etkili, (3) Etkili, (4) Cok Etkili, (5) Cok Fazla Etkili

Katilimeilarin yoresel mutfak tercihleri incelendiginde katilimcilarim gittikleri destinasyonlarda daha ¢ok
yoresel yemekleri tercih ettigi anlagilmaktadir. Bu sonu¢ Bezirgen ve Kog¢ (2014) ve Bjork ve Kauppinen-Réisénen
(2013) calisma sonucuyla benzerlik gostermektedir. Katilimcilar, yoresel mutfak iriinlerinin toplumlar1 ve
bolgeleri tanimada bir ara¢ oldugu iizerinde durmuslardir. Ayrica katilimcilar, markalasma konusunda yoresel
driinlerin 6nemini vurgulamiglardir. Bu sonu¢ Alderighi vd. (2016) tarafindan gergeklestirilen arastirmayla
ortiismektedir. Ozellikle Bozcaada’da yapilan yerel tatlar festivali ve bagbozumu festivali hem yéresel iiriinlerin
tanitilmasinda hem de markalagma konusunda oldukg¢a 6nemlidir. Yapilan bu etkinlikler Bozcaada’da destinasyonu

turizm ag¢isindan daha ileri seviyelere gotiirebilir.
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Hipotezlerin Test Edilmesi ve Yorumlanmasi

Tablo 4’te katilimcilarin cinsiyetlerine gore Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri ve yoresel mutfak unsurlar ile
ilgili tercihleri arasinda anlamh bir farklilik olup olmadigi Hi ve H; hipotezleri ile degerlendirilmistir. Yapilan t-
testi sonucunda farkli cinsiyet gruplarinin Bozcaada’y1 ziyaret etme nedenleri ve yoresel mutfak unsurlari ile ilgili
tercihleri arasinda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. Bu bulgulara gore H: ve H» hipotezleri reddedilmistir.
Katilimcilarin medeni durumlarina gére Bozcaada’yi ziyaret etme nedenleri ve yoresel mutfak unsurlar ile ilgili
tercihleri arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigi ise Hz ve Has hipotezleri ile degerlendirilmistir. Yapilan t-testi
sonucunda medeni durumlart farkli gruplar arasinda Bozcaada’yr ziyaret etme nedenleri ve yoresel mutfak
unsurlart ile ilgili tercihleri arasinda anlamli bir farklilik saptanmamustir. Bu bulgulara gore Hz ve Has hipotezleri
reddedilmistir. Bu dort hipotez Sengel vd. (2012) tarafindan gergeklestirilen arastirma sonucu ile ortiismemektedir.
Sengel vd. arastirmalarinda demografik yapinin yoresel mutfak unsurlarmi algilamasinda farkli olabilecegini ifade

ederken; bu ¢alisama da aksine bir sonug¢ bulunmustur.

Tablo.4 T Testi Sonuglari

Degisken Cinsiyet Ortalama F Anlamhlik (P)
Bozcaada’y Ziyaret Kadin 2,9593
Etme Sebepleri 2,096 ,149
Erkek 2,9540
Degisken Cinsiyet Ortalama F Anlamhlik (P)
Yoresel Mutfak Kadmn 3,5928
Unsurlari ile Hgili 1,063 ,303
Tercih Sebepleri Erkek 3,4450
Degisken Medeni Durum Ortalama F Anlamhlik (P)
Bozcaada’y1 Ziyaret Bekar 2,9328
. ,006 ,939
Etme Sebepleri Evli 29818
Degisken Medeni Durum Ortalama F Anlamhlik (P)
Yoresel Mutfak Bekar 3,5011
Unsurlari ile Hgili ,981 323
Tercih Sebepleri Evli 3,5826

Anlamhlik Diizeyi: *p<.05 **p<.01

Tablo 5’te Tek YoOnlii Varyans Analizi sonuglarmi gdsteren bulgular incelendiginde; katilimeilarin yas
araliklarina gére Bozcaada’yi ziyaret etme sebeplerinde anlamli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
verdigi cevaplarin aritmetik ortalamalarma bakildiginda; 18-24 ve 45-54 yas araligindaki ortalamalarin, diger yas
gruplarindaki ortalamalara goére daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bunun yani sira katilimcilarin egitim
diizeylerine gore Bozcaada’y1 ziyaret etme sebeplerinde de anlamli farkliliklar ortaya c¢iktigi saptanmustir.
Katilimeilarin verdigi cevaplarin aritmetik ortalamalarina bakildiginda; ortadgretim diizeyindeki egitime sahip
katilimcilar ortalamalarimin, diger egitim diizeylerindeki ortalamalara gore daha yiiksek oldugu sonucuna

ulasilmistir. Bu bulgulara gore; Hs ve H7 hipotezleri kabul edilirken; He, Hg, Hg Ve Hio hipotezleri reddedilmistir.
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Degisken Yas Ortalama F Anlamhilik (P)
18-24 3,1079*
Bozcaada’y: Ziyaret 25-34 29021
Etme Sebeﬁleriy 35-44 2,8949 3,091 017*
45-54 3,1667*
55 ve lizeri 2,6714
Degisken Yas Ortalama F Anlamhlik (P)
18-24 3,4580
Yoresel Mutfak 25-34 3,5547
Unsurlar ile Ilgili 35-44 3,6058 ,841 ,501
Tercih Sebepleri 45-54 3,7071
55 ve lizeri 3,4005
Degisken Egitim Diizeyi Ortalama F Anlamhlik (P)
[Ikogretim 3,0111
N Ortadgretim 3,2867*
Et"riga;‘gse%‘l Zuyaret Onlisans 3,0309 3,678 006
Lisans 2,8386
Lisanstisti 2,9373
Degisken Egitim Diizeyi Ortalama F Anlamhlik (P)
[Ikogretim 3,5119
Yoresel Mutfak Ortadgretim 3,6250
Unsurlar ile Tlgili Onlisans 3,6202 1,861 ,118
Tercih Sebepleri Lisans 3,4201
Lisanstisti 3,7983
Degisken Gelir Diizeyi Ortalama F Anlamhhk (P)
0-1.500 TL 3,0753
L 1.501-3.000 TL 3,0862
Bozcaada'y: Ziyaret 3.001-4.500 TL 2,8416 2,266 063
Etme Sebepleri
4,501-6.000 TL 2,7985
6.001 TL ve tizeri 3,0462
Degisken Gelir Diizeyi Ortalama F Anlamhhk (P)
0-1.500 TL 3,4470
Yoresel Mutfak 1.501-3.000 TL 3,5320
Unsurlari ile Tlgili 3.001-4.500 TL 3,5176 1,056 ,379
Tercih Sebepleri 4.501-6.000 TL 3,6282
6.001 TL ve tizeri 3,8956

Anlamhlik Diizeyi: *p<.05 **p<.01

SONUC

Bu ¢alisma, Canakkale ilinin Bozcaada il¢esinde 1 Haziran - 1 Temmuz 2017 tarihleri arasinda bdlgeyi ziyaret
eden turistlere kolayda oOrnekleme yontemi kullanarak yapilandirilmis anketlerin  uygulanmastyla

gergeklestirilmistir.

Tanmimlayici istatistikler sonucu elde edilen verilere gore; katilimcilarin gogunlugunun kadin oldugu
anlasilmaktadir. Medeni durumlarina bakildiginda katilimeilarin evli ve bekar olma durumlarina gore birbirine
neredeyse esit oldugu anlasilmistir. Katilimcilarin yaslari incelendiginde katilimeilardan 81’inin 25-34, 28’inin ise
55 ve Ustli yas araliginda oldugu gorilmistiir. Ayrica katilimcilarin 133’1 lisans diizeyinde egitime sahiptir.

Katilimcilarin gelir diizeylerine bakildiginda ise 77’sinin 3001-4500, 13’iiniin 6001 ve {stli gelir diizeyine sahip
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olduklart goriilmiistiir. Katilimcilar, Bozcaada’y1 ziyaret i¢in tercih edilen mevsim sorusuna 211 “yaz mevsimi”

yaniti verirken; katilimcilardan higbiri kis mevsiminde Bozcaada’y1 ziyaret etmeyi diigiinmemektedir.

Katilimcilarin Bozcaada’y1 ziyaret etmelerinde etkili olan destinasyon ¢ekicilik unsurlari igerisinde en énemli
olanlar sirastyla; yoredeki dogal ¢evre ortami, kiiltiirel cekicilikler ve destinasyonun sahip oldugu iklimdir. Bu
sonu¢ aslinda literatiirde verilen ¢alismalarla benzerlik gostermektedir. Ciinkii destinasyon seciminde ilk siray1
yoresel mutfak dogrudan almamakla birlikte dolayli olarak etkilemektedir. Burada da Bozcaada’ya gelenlerin
yoresel mutfak konusunda ilk siralarda tercih etmedigi goriilmektedir. Destinasyonu tercih etmede en az etkili olan

cekicilik unsurlari ise; “dogum yeri olmasi, tanidiklar1 gérmek ve yol iizerinde olmasi” ile ilgili sorulardir.

Katilimcilarin  ydresel mutfak unsurlart ile ilgili tercihleri hakkindaki goriislerini iceren ifadelerin soru
ortalamalar1 incelendiginde; cogunlugun ziyaret edilen destinasyona ait yiyecekleri daha ¢ok tercih ettikleri goze
carpmaktadir. Ayrica yoresel mutfak unsurlarmin toplumlari tanimada ve ydrenin markalagmasinda oldukca 6nemli

faktorler olduklar1 ortalamalardan anlasilmaktadir.
Tiim bu sonuglar goz Oniine alinarak Bozcaada igin su 6nerilerde bulunulabilir:

e Ziyaretciler gittikleri yerlerde yoresel yiyecekleri tercih etmeleri sebebiyle Bozcaada’daki restoranlarda

yoresel yiyecek ve iceceklere daha ¢ok yer verilmelidir.

e Uzun siiredir gergeklestirilen “Yerel Tatlar Festivali” ve “Bagbozumu Festivali” faaliyetleri, destinasyon
farklilastirmasinda ve markalasmasinda oldukg¢a etkilidir. Bu etkinliklerin markalagmasi ve iiriinlerin tanitilmasi

konusunda uzman ve yetkili kisilerle goriigiilmelidir.

e Bozcaada’ya 6zgii yiyecek ve iceceklerle ilgili tanitim videolarinin tanitim sitelerine konulmasi, ziyaretgileri
bilgilendirmek acisindan oldukg¢a énemli katki saglayacaktir. Ornegin Bozcaada’ya 6zgii mantinin nasil yapildig,
cavus lzliimiinlin saraba nasil doniistiirildiigl, gelincik serbetinin yapimi, meshur domates regelinin yapimi gibi
yiyecek ve igeceklere 6zgli videolarnin tanitim sitelerinde yer almasi Bozcaada’y1 gastronomi agisindan da on
plana gikarabilir. Bozcaada Turizm isletmeleri Dernegi, gastronomi iiriinlerinin tanitilmas igin kalkinma ajanslar

veya hibe programlarindan yardim alabilir.

Arastirmada zamanin kisith olmasi sebebiyle anket uygulamasi, Bozcaada’y1 ziyaret eden 254 turist ile
gerceklestirilmistir. Bu nedenle genelleme yapilmasi olas1 degildir. Ancak bundan sonra ayni destinasyonda daha
fazla katimciyla ve/veya farkli destinasyonlarda karsilastirmali olarak benzer ¢alismalarin yapilmasi,
ziyaretcilerin  gastronomi iriinlerine karst seyahat motivasyonlarinin arastirilmasi da gastronomi turizm
faaliyetlerine katilan ziyaretgilerin daha iyi anlasilmasim saglayacaktir. Ayrica yoresel mutfak unsurlart ile 6n
plana cikan destinasyonlarda yapilacak benzer calismalarin hem literatlire hem de uygulamaya katki saglayacag:

diistiniilmektedir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Bu calismada, liiks restoran miisterilerinin fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarinda
demografik o6zellikler ve satin alma davranislari acisindan anlamli bir farklilik olup
Restoran isletmeleri olmadigini ortaya koymak amaglanmistir. Arastirmanin amaci dogrultusunda, tiiketicilerin
Istanbul’da faaliyet gosteren liiks restoran isletmelerindeki fiziksel ¢evre unsurlarina
yonelik algilarina odaklanilmistir. Arastirma sonunda 395 restoran miisterisinden veri elde
Istanbul edilmistir. Bulgularin elde edilmesi siirecinde faktor analizi, giivenilirlik ve gegerlilik
analizleri, t testi ve varyans analizi gibi istatistiki testler kullanilmistir. Arastirma
sonuglarina goére, aragtirmaya katilanlarin en fazla algiladiklart fiziksel ¢evre unsuru
ambiyans olarak belirlenirken; masa diizeni en az algilanan faktoér olmustur. Arastirma
bulgular1 kapsaminda tiiketicilerin yas ve harcama tutari ile fiziksel g¢evre unsurlarini
degerlendirmelerinde anlamli farkliliklar tespit edilmistir.

Fiziksel ¢evre

Demografik 6zellikler

Keywords Abstract

This study aims to reveal whether there were significant differences among luxury
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Physical environment demographic features and purchase behavior. In this direction, this study focused the

Restaurants customers’ perceptions of physical environment elements of restaurants which are
Demographic features op(_erat_e_d in Istanb_ul_. 395 data were gathered at the end of the survey. Factor analysis,

reliability and validity tests, t test and ANOVA were used to analyse the gathered data.
Istanbul According to the findings, ambience was determined as the most perceived physical

environment element whereas table setting was found as the least perceived factor. The
differences among customers’ age and expenditure amount and their perceptions of
physical environment elements were also explored.
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GIRIS
Rakiplerinden ayirt edici 6zelliklere sahip bir fiziksel ¢evre olusturmak, hizmet endiistrisindeki igletmelerin
rekabet avantaji saglamasinda 6nemli bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Fiziksel ¢evre unsurlan tiiketiciyi
cezbederek ve memnuniyetini saglayarak, isletme gelirini ve pazar paym artirmada etkili bir unsur olarak
degerlendirilmektedir (Ryu ve Han, 2011).

Kotler’e (1974) gore fiziksel gevre, tiiketicilerin bir yeri ziyaret etmeye karar vermelerinde etkilidir. Cesitli
arastirmalar da fiziksel ¢evre unsurlarinin tiiketicilerin satin alma davraniglari ve memnuniyetleri {izerindeki
etkisine odaklanmaktadir (Bitner, 1992; Turley ve Milliman, 2000; Parasuraman, Zeithaml ve Berry, 1988; Steven,
Knutson ve Patton, 1995; Raajpoot, 2002; Ryu ve Jang, 2005). Bu durum hizmet endistrisinin 6nemli
boliimlerinden biri olan restoran isletmeleri agisindan da 6nem arz etmektedir. Giinliimiizde tiiketiciler agisindan bir
restoranda yemek yemek yalnizca besin ihtiyacini kargilamanin 6tesinde bir durumdur. Giinliik rutininden
uzaklasan tiiketici agisindan restorandaki yiyecegin lezzeti, sunumu gibi unsurlarin yani sira fiziksel g¢evre
faktorleri de 6nemli bir degerlendirme unsuru haline gelmistir. Dolayisiyla restoran igletmecilerinin, tiiketicilere
hatirlanir bir deneyim saglama noktasinda, fiziksel ¢evreyi de goz 6niinde bulundurmasi gerekmektedir. Bu amagla
calismada, tiiketicilerin restoran isletmelerindeki fiziksel c¢evre unsurlarini nasil algiladiklar1 iizerinde

odaklanilmustir.
LITERATUR DEGERLENDIRMESI

Fiziksel c¢evrenin (diger adiyla atmosfer) tiiketici davranisindaki roliinii ilk kez Kotler, 1973 yilinda ortaya
koymustur. Kotler’e (1973) goére atmosfer, tiiketicilerin 6zel duygularini harekete gegirmek amaciyla fiziksel
cevrenin bilingli ve planli bir sekilde diizenlenmesi anlamina gelmektedir. Bitner (1992) “hizmet ortami” olarak
nitelendirdigi atmosferik unsurlarin ambiyans kosullari, mekansal diizenleme ve isaretler, semboller ve sanat
eserleri olmak tizere ii¢c 6nemli boyuttan olustugunu 6ne siirmiistiir. Turley ve Milliman (2000) tiiketici davranislari
iizerinde etkili olabilecek fiziksel ¢evre unsurlarinin dissal unsurlar, i¢sel unsurlar, diizen ve tasarim, satin alma

noktasi ile birey olmak lizere bes unsura dayandigini ifade etmistir.

Fiziksel ¢evre unsurlariin tiiketici davraniglar1 tizerindeki etkilerinin belirlenmesi amaciyla gelistirilen
6lgeklerin hizmet kalitesi kavramina dayandigini séylemek miimkiindiir. Parasuraman, Zeithaml ve Berry’nin 1988
yilinda gelistirdikleri ve hizmet kalitesini Ol¢meyi amagladiklart SERVQUAL Glgegi sonrasinda restoran
isletmelerindeki hizmet kalitesini degerlendirme noktasinda spesifik dlgekler gelistirilmistir. Bu dogrultuda Steven,
Knutson ve Patton (1995) DINESERYV o6l¢egini, Raajpoot (2002) ises TANGSERYV o6lcegini gelistirmislerdir. S6z
konusu calismalar, restoranlardaki somut unsurlar1 detayli bir sekilde ele almamasi ve metodolojik eksiklikleri

bulunmasi noktasinda elestirilmektedir (Ryu ve Jang, 2008).

Restorandaki fiziksel ¢evrenin etkisini ortaya koymak amaciyla yapilan caligmalardan biri de Ryu ve Jang
tarafindan 2005 yilinda gelistirilen DINESCAPE olgegidir. DINESCAPE “restoranlarda, fiziksel cevre ve
bireylerin olusturdugu yemek alani” olarak tamimlanmaktadir (Ryu ve Jang, 2005: 5). Olgegin yalnizca restoran

isletmelerindeki fiziksel ¢evre unsurlarina odaklanmasi ve restoran igerisinde yemek alani disgindaki bolgeleri ele
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almamasi, diger Ol¢eklerden farkli olmasim saglamaktadir. Dolayisiyla bu calismada spesifik bir alan olarak

yalnizca restoran miisterilerine odaklanildigi i¢in DINESCAPE 6l¢egi ele alinmustir.

DINESCAPE o6lgegi tesis estetigi, aydinlatma, ambiyans, diizen, masa diizeni ve hizmet personeli olmak {izere
altt boyutta ele alinmaktadir. Tesis esfetigi, yemek alaninin cazibesine katkida bulunan tasarim olarak ifade
edilmektedir (Wakefield ve Blodgett, 1994). Her restoran miisterisine lezzetli yiyecekler sunmak ister. Ancak,
lezzetli yiyeceklerin yani sira tasarim da tiiketicilerin fiziksel ¢evre unsurlarini biitiinsel olarak degerlendirmesinde
etkili bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Piotrowski ve Rogers, 2007). Aydinlatma, mimaride gbz ardi
edilemeyecek unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir (Watson, 1990). Aydinlatmada yasanilacak sorunlar
miisterilerin restoranda gegirecekleri siireyi kisaltmalarina neden olabilir (Sulek ve Hensley, 2004). Ambiyans,
restoran isletmesinde arka planda kullanilan fon miizigi, koku ve sicaklik diizeyi gibi unsurlar icermektedir (Ryu
ve Jang, 2005). Genel olarak bir isletmede ambiyansi olusturan unsurlarin tiiketiciler tarafindan begenilmesi,
onlarin hizmet kalite algilarin1 olumlu yonde etkilemektedir (Kim ve Moon, 2009). Diizen, restoran isletmesinde
kullanilan ekipmanlarin uygun bir sekilde diizenlenmesi anlamina gelmektedir (Ryu ve Jang, 2007). Masa diizeni
ve hizmet personeli fiziksel gevrenin olumlu bir sekilde algilanmasinda etkili olan diger unsurlar olarak karsimiza
cikmaktadir. Masa diizeni, kullanilan ¢atal bigak takimi, porselen, cam esya, ortiiler gibi somut unsurlari1 kapsarken;
hizmet personeli c¢aliganlarin dis goriiniimiinii ve sayisini igcermektedir. Dolayisiyla restoran igletmelerinde
tiikketicilerin iginde bulunduklar1 yemek alaninda olusturulacak bu alti unsurun, olumlu bir fiziksel ¢evre algisi

olusturulmasinda katkilar1 oldugunu séylemek miimkiindiir.

Pazarlama literatiiriinde yas, cinsiyet, egitim durumu gibi demografik unsurlarin tiiketici davranislarinda
farkliliklar gosterdigine yonelik cesitli arastirmalar yapildigi goriilmektedir. Buna gore genel anlamda yash
tiikketicilerin geng tiiketicilere kiyasla satin alma kararlarin1 degistirme olasiligi daha disiiktiir (Yoon ve Cole,
2008). Kadin ve erkeklerin ayni sosyal kosullar icerisinde farkli davranislar sergiledikleri bilinmektedir (Roxas ve
Stoneback, 2004). Yine egitim diizeyi yiiksek tiiketicilerin iiriin hakkinda daha fazla arasgtirma yaptiklar1 ve bilgi
sahip olmak istediklerini, dolayisiyla iiriine kars1 beklentilerinin yiiksek oldugunu sdylemek miimkiin olmaktadir

(Fernandes, Proenca ve Ramboca, 2013).

Turizm isletmelerinde fiziksel ¢cevre unsurlarinin algilanmasinda tiiketicilerin demografik 6zelliklerinin ve satin
alma davramlarinm farklilik olusturup olusturmadigina yonelik sinirl sayida galismaya rastlanmaktadir. Ornegin
Ariffin, Bibon ve Raja (2012) restoran atmosferinin gen¢ miisterilerin tiiketim davraniglarinda etkili oldugunu
ortaya koymustur. Buna gore restoran isletmecileri renk, tasarim, aydinlatma gibi atmosferik unsurlara odaklanarak
geng miisterilerin davranislarina etki edebilirler. Ayazlar ve Artuger (2015) otel miisterilerinin atmosferik unsurlart
algilamalarinda demografik farkliliklar olup olmadigini inceledikleri bir arastirma yiiriitmiislerdir. Buna gore otel
miisterilerinin atmosferik unsurlari algilamalarinda medeni durum, egitim ve turistlerin uyruklarina gére anlamli
farkliliklar belirlenmistir. Bekar ve Siirlicii (2015) restoran tasariminin tiiketici tercihleri iizerindeki etkisini
inceledikleri ¢aligmalarinda i¢ ve dig tasarim unsurlarmin 6nem diizeylerinde cinsiyet, yas ve medeni durum
agisindan anlamli farkliliklar gosterdiklerini tespit etmislerdir. Tiiziinkan ve Albayrak (2016) liiks restoran
miisterilerinin demografik 6zellikler ve satin alma davraniglari agisindan fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarinda

farkliliklar olup olmadigini incelemislerdir. Arastirma bulgularina gore masa diizeni disinda, hizmet personeli, tesis
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estetigi, diizen, ambiyans ve aydinlatma olmak iizere diger tiim fiziksel ¢evre unsurlarimin algilanmasinda
tiikketicilerin demografik 6zellikler ve satin alma davranislart agisindan anlamli farkliliklar bulunmaktadir. Yukarida
bahsi gecen ¢aligmalar dogrultusunda bu ¢aligmada tiiketiciler arasinda fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarinda
demografik 6zellikler ve satin alma davranislari agisindan farkliliklarin olabilecegi varsayilmaktadir. Bu dogrultuda

gelistirilen hipotezler asagida sunulmustur.
Hi: Restoran miisterilerinin fiziksel cevre unsurlarin algilamalarinda cinsiyete gére farklilik vardir.
Ha: Restoran miisterilerinin fiziksel ¢cevre unsurlarini algilamalarinda yasa gore farkiiik vardir.
Hs: Restoran miisterilerinin fiziksel ¢cevre unsurlarini algilamalarinda egitim durumuna gére farklilik vardir.

Ha: Restoran miisterilerinin fiziksel ¢evre unsurlarimi algilamalarinda mesleki durumlarina gorve farkhilik

vardir.

Hs: Restoran miisterilerinin fiziksel cevre unsurlarim algilamalarinda disarida yemek yeme sikligina gore

farklilik vardur.

He: Restoran miisterilerinin fiziksel ¢evre unsurlarint algilamalarinda yaptiklar: harcama tutarina gére farkiilik

vardur.

H7: Restoran miisterilerinin fiziksel ¢evre unsurlarmmi algilamalarinda énceki deneyimlerine gére farkhilik

vardur.

Hs: Restoran miisterilerinin fiziksel ¢evre unsurlarmi algilamalarinda deneyimin yasandigi zamana gore

farklilik vardir.
YONTEM
Orneklem

Restoran igletmelerinin fiziksel ¢evre unsurlarimi algilamalarinda tiiketicilerin demografik 6zelliklerinin ve satin
alma davraniglarinin farklilik gosterip gostermedigini belirlemeyi amaglayan bu arastirmanin evrenini, son ii¢ ay
icerisinde Istanbul’da faaliyet gosteren liiks restoran isletmelerinde bir deneyim yasamis tiiketiciler
olusturmaktadir. Bununla birlikte istanbul niifusunun 2016 y1li itibariyle 14.804.116 olmas1 (TUIK, 2017) bir diger
deyisle arastirma evreninin olduk¢a genis olmasindan dolay1 evreni temsil etme giicline sahip bir érneklem
olusturulmustur. Orneklemin olusturulmasinda kolayda ornekleme yontemi benimsenmistir. Orneklem
biiyiikliigliniin hesaplanmasinda Yazicioglu ve Erdogan’in (2007) gelistirdikleri evren-Orneklem biiyiikligi
tablolar1 ele alinmistir. Aragtirma evreninin 1 milyon-100 milyon arasinda degismesi nedeniyle Orneklem

biiyiikliigliniin en az 384 olmasina karar verilmistir.
Veri Toplama

Aragtirmada nicel bir yaklasim benimsenmistir. Orneklemdeki bireylerin demografik farkliliklarimin ve satin
alma davraniglarinin test edilmesi amaciyla anket tekniginden yararlanilmustir. Hazirlanan anket iki boliimden
olugmaktadir. Anketin ilk boliimiinde katilimcilarin fiziksel ¢evre unsurlarina yonelik algilarim1 belirlemek
amaciyla Ryu ve Jang’in 2005 yilinda gelistirdikleri DINESCAPE 6l¢egi yer almaktadir. Olcek alti boyut ve 21
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ifadeden olugsmaktadir. Bu boyutlar orijinal 6lgekte tesis estetigi (5 ifade), ambiyans (4 ifade), aydinlatma (3 ifade),
masa diizeni (3 ifade), diizen (3 ifade) ve hizmet personeli (3 ifade) olarak adlandirilmaktadir. Anketin ikinci
boliimiinde arastirmaya katilanlarin demografik ozelliklerini ve satin alma davramislarini belirlemek amaciyla
hazirlanan ifadelere yer verilmistir. Anket ifadelerinin 6l¢limlenmesinde 5’li Likert dl¢eginden yararlanilmistir (1=
Kesinlikle katilmiyorum...5=Kesinlikle katiliyorum). Orijinal dlgekte yer alan ifadeler oncelikli olarak Tiirkceye
cevrilmistir. Sonrasinda geri-¢eviri yontemi benimsenerek Tiirkce metin her iki dili bilen iki uzman tarafindan
yeniden Ingilizceye cevrilmistir. Bdylece ceviri nedeniyle ortaya cikabilecek anlam kaymalarmin ortadan

kaldirilmas1 amag¢lanmustir.

Anketin sahada uygulanmasindan 6nce 30 kisiden olusan ve evreni temsil etme yetenegine sahip bir grupla pilot
test uygulamasi gerceklestirilmistir. Pilot arastirma sonucunda, anketteki bazi ifadelerde diizeltmeler yapilmustir.
Aragtirma, Istanbul’da likks restoranlarin yer aldigt Kadikdy, Moda, Besiktas ve Maslak semtlerinde
gerceklestirilmistir. Tiketicilere arastirmanin amaci ve liiks restoran kavrami agiklandiktan sonra ankete katilip
katilamayacaklar1 sorulmus ve anketi kendilerinin doldurmalari istenmistir. Liiks restoran Ingilizce’de “fine dining”
olarak adlandirilmakta ve yiliksek kaliteli hizmetin ve pahali iirliin sunumunun yapildigr restoranlar olarak ifade
edilmektedir (Hanger, Bigici ve Tanrisevdi, 2007: 25). Turizm tesislerinin belgelendirilmesine niteliklerine iligkin
yonetmeligin (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005) 2. bdliimiinde lokanta “tabldot, alakart veya 6zel yemek ve bu
yemeklere uygun servisler ile yeme-igme ihtiyaglarin1 karsilayan tesisler” olarak tanimlanmaktadir. Yonetmelikte
lokantalar birinci ve ikinci sinif lokantalar seklinde siniflandirilmaktadir. Bu siniflandirmada isletme dekorasyonu,
hizmet standardi, yemeklerin lezzeti, kalite ve sunus oOzellikleri dikkate alinmaktadir. Buradan hareketle bu
calismada liikks restoran katilimcilara “hizmet kalitesi yiiksek, lezzet ve sunum bakimindan kaliteli restoranlar”
olarak tanitilmigtir. Katilimeilardan anketi doldururken son ii¢ ay icerisinde gittikleri bir liiks restorani dikkate

almalar1 istenmistir. Aragtirma sonunda 395 gecerli anket elde edilmistir.
Veri Analizi

Aragtirma sonunda elde edilen verinin analizinde istatistiki tekniklerden faydalanilmistir. Aragtirmaya katilan
tiikketicilerin demografik 6zelliklerinin ve satin alma davranislarinin belirlenmesinde siklik ve ylizde degerleri gibi
betimsel analizler kullanilmistir. Arastirmaya katilanlarin fiziksel ¢evre unsurlarina yonelik algilarmin ortaya
konmas1 amaciyla faktor analizi, giivenilirlik ve gecerlilik gibi istatistiki analizlerden yararlanilmistir. Tiiketicilerde
demografik ozellikler ve satin alma davranmslan agisindan anlamli bir farklilik olup olmadigimi tespit etmek

amaciyla verinin normal dagilip dagilmadig1 incelendikten sonra t testi ve varyans analizi uygulanmigtir.
BULGULAR

Arastirma kapsaminda anket uygulanan katilimecilarin demografik 6zelliklerine ve satin alma davraniglarina
yonelik bulgular Tablo 1°de sunulmaktadir. Tablo 1’e gore katilimeilarin ¢ogunlugu erkek (%51.6), geng (%52.4),
lisans diizeyinde egitime sahip (%67.3), tam zamanli ¢alisan (%61) bireylerden olusmaktadir. Katilimcilarin 6nemli
bir kismu haftada bir kez disarida yemek yediklerini (%26.3) ve 99 TL’den daha az para harcadiklarini (%35.2)
ifade etmiglerdir. Tiiketicilerin yarisindan fazlasi restorana ilk kez (%51.4) ve aksam yemegi icin (%65.3)

gittiklerini belirtmislerdir.
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Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri ve Satin Alma Davranislari

Degisken Grup Say1 Yiizde

L Kadin 191 48.4
Cinsiyet Erkek 204 516
18-25 207 52.4
26-35 120 304
Yas 36-45 44 111
46-55 16 4.1

56 ve lizeri 8 2

[Ikogretim 17 4.3

Lise 39 9.9

Egitim Durumu Onlisans 30 7.6
Lisans 266 67.3

Lisanstistii 43 10.9

Tam zamanl: ¢aligan 241 61

Yari zamanli ¢alisan 28 7.1

. Issiz/is ar1yor 4 1

Mesleki Durum Issiz/is aramryor 7 1.8
Ogrenci 109 27.6

Emekli 6 15

Haftada 1 104 26.3

Haftada 2 81 20.5

Haftada 3 72 18.2

Yemek Yeme Siklig1 Haftada 38 96
Haftada 5 42 10.6

5’ten fazla 58 14.7

99 TL ve daha az 139 35.2

- Tut 100-149 113 28.6
arcama futatl 150-199 74 187
200 ve daha fazla 69 17.5

. . Ik kez geldim 203 51.4
Gegmis Deneyim Daha 6nce gelmistim 192 48.6

Ogleden 6nce 9 2.3

) Ogle 39 9.9
Deneyim Zaman Ogleden sonra 89 22.5
Aksam 258 65.3

Aragtirmanin bir sonraki agamasinda restoran miisterilerinin fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarini test etmek
amaciyla kullanilan 6l¢ege iliskin faktor analizi, giivenilirlik ve gegerlilik analizleri gergeklestirilmistir (Tablo 2).
Bu asamada oncelikli olarak KMO orneklem yeterlilik degeri ve Barlett Test sonuglart incelenmistir. KMO
orneklem yeterlilik degeri (.788) faktor analizi igin uygun degerler arasinda yer almaktadir (Kalayci, 2009). Barlett
test sonuglar1 (X% 2636.936, p<0.00) ifadeler arasinda yiiksek diizeyde korelasyona isaret etmektedir. Buradan

hareketle faktor analizi agamasina gegilmistir.
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Tablo 2. Faktor Analizi Bulgulari

Faktor Boyutlar: ve ifadeleri - —~
b — Lrl)
= 20 = N
= = =
>~ & = = = o a @
g % |5 |3 |EE |t |8
v IS 2% |2~ |E2E€a |8 5
B © =< |08 | <828 |» A
Tesis Estetigi 1.203 6.684 0.639 3.62+0.81 | -.624 | -.393
Tablolar/fotograflar ilgi ¢ekiciydi 821
Duvar dekoru gorsel olarak ilgi ¢ekiciydi .838
Kullanilan bitkiler/¢igekler beni mutlu hissettirdi | .525
Ambiyans 1.376 7.642 0.660 4.04+0.49 | .344 | -.138
Fon miizigi beni rahatlatmisti .858
Fon miizigi hosuma gitti .890
Sicaklik diizeyi iyiydi 473
Aydinlatma 4.939 27.437 | 0.894 3.83+0.90 | -.789 | .308
Aydinlatma samimi bir atmosfer sagladi. .840
Aydinlatma beni iyi hissettirdi. .884
Aydinlatma rahat bir atmosfer sagladi. 876
Masa Diizeni 1.916 10.642 | 0.772 3.60+0.91 | -.367 | -.499
Yemek takimi (bardak, porselen, glimiis takim .743
vb.) ¢ok kaliteliydi.
Ortiiler (masa ortiisii, peceteler vb.) ilgi .816
cekiciydi.
Masa diizeni gorsel olarak ilgi ¢ekiciydi. .802
Diizen 1.538 8.544 0.780 3.80+0.86 | -.927 | .292
Oturma diizeni bana yeterli alan sagladi. .819
Oturma diizeni bana sikisikmisim gibi hissettirdi. | .830
(R)
Yerlesim plani1 dolasmami kolaylastirdi. .743
Hizmet Personeli 1.491 8.282 0.767 3.87+0.86 | -.771 | .424
Sempatik ¢aliganlar bana iyi hissettirdi. 773
Yeterli sayida galisan olmast bana 6nem .852
verildigini hissettirdi.
Calisanlar diizgiin ve iyi giyimliydi .706
Aciklanan Toplam Varyans: %69.232KMO Orneklem Yeterliligi: .788
Barlett’s Test of Sphericity: p <.000Chi-square: 2636.936
df: 153
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Faktor analizinin gergeklestirilmesinde temel bilesenler faktor analizi ve varimax rotasyon secenekleri
kullanilmisgtir. Analizin ilk sonuglarinda faktdr yiikii 0.50 degerinden diisiik olan ifadeler incelenerek yeniden
analiz gergeklestirilmistir. Buna goére analiz sonunda “Kullanilan renkler sicak bir atmosfer olusturmustu”,
“Mobilyalar (yemek masasi, sandalye vb.) ¢ok kaliteliydi” ve “Ortam cazipti”, ifadeleri c¢ikartilmistir. Faktor
analizi sonunda alt1 boyut ve 18 ifade belirlenmistir. Tiim ifadelerin faktor yiikleri, alan yazinda belirtilen esik
deger olan 0.50 ve {izeri degerlere sahip goriinmektedir. “Sicaklik diizeyi iyiydi” ifadesi 0.50 degerine ¢ok yakin
olmasi nedeniyle analizlerde kalmasina karar verilmistir. Dolayisiyla aragtirmada uyusum gegerliliginin elde
edildigini sdylemek miimkiindiir (Hair vd, 2006). Elde edilen faktdrlere orijinal 6l¢ekte yer alan ayni isimler
verilmistir. Boyutlarin 6zdegerleri 1’den biiyiik olarak belirlenmistir. Tiim boyutlar toplam varyansin %69.232’sini
aciklama yeterliligine sahip bulunmaktadir. Olgegin giivenilirliginin belirlenmesi noktasinda Cronbach’s Alpha
degerleri incelenmistir. Analiz sonuglarina gore tiim faktorlerin 0.60 ve iizeri degerlere sahip oldugu goriilmiis bir

diger deyisle 6lgegin oldukea giivenilir olduguna karar verilmistir (Kalayci, 2006).

Arastirmada restoran miisterileri agisindan fiziksel ¢evre unsurlarinin nasil algilandigimi belirlemek amaciyla

Olcekte yer alan faktorlerin aritmetik ortalamalari incelenmistir (Tablo 2). Arastirma sonuglarina gore restoran
miigterileri i¢in fiziksel ¢evre unsurlarindan “Ambiyans” (§= 4.04) en fazla algilanan boyut olarak ortaya

cikmistir. “Hizmet Personeli” (§= 3.87) ve “Aydimlatma” (§= 3.83) restoran miisterileri agisindan ikinci ve

ticlincii diizeyde algilanan fiziksel ¢evre unsurlari olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin restoranda algiladiklart

diger fiziksel gevre unsurlar sirasiyla “Diizen” (§= 3.80) “Tesis Estetigi” (i: 3.62) ve “Masa Diizeni” (i =
3.60) olarak belirlenmistir. Bu sonuglara gore tiiketicilerin liiks restoranlarin fiziksel ¢evre unsurlarini
algilamalarinda restoranda ¢alinan arka fon miizigi ve sicaklik diizeyinin fiziksel ¢evre unsurlarini degerlendirmede
dikkat edilen en 6nemli unsur oldugunu sdylemek miimkiindiir. Buna karsilik katilimcilar i¢in restorandaki yemek
alaninda kullanilan masa diizeninin fiziksel ¢evre unsurlarini degerlendirmede en az algilanan unsur oldugunu

sOylemek miimkiindiir.

Calismanin bir sonraki asamasinda, kullanilan dlgegin normal dagilip dagilmadigi degerlendirilmistir (Tablo 2).
Bu kapsamda faktorlerin Skewness ve Kurtosis degerlerine bakilmistir. Bulgulara gére Skewness ve Kurtosis
degerlerinin alan yazinda belirtilen esik degerler olan -1 ve +1 degerler arasinda oldugunu, dolayisiyla dlgegin
normal dagilim gosterdigini sdylemek miimkiindiir (Kalayci, 2006). Olcegin normal dagilima sahip olmasina
istinaden c¢aligmada yer alan fiziksel ¢evre unsurlarinin katilimcilarm demografik o6zellikler ve satin alma
davraniglarma gore farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla t testi ve varyans analizi asamasina

gecilmistir.

t testi bulgularma gore, katilimcilarin fiziksel ¢evre unsurlarimi algilamalarinda p>0.05 diizeyinde cinsiyet
durumu ve geg¢mis deneyimlerine gore anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir. Katilimecilarin liks
restoranlarin fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarinda yas, egitim diizeyi, mesleki durum, digsarida yemek yeme
sikl1g1, yapmis olduklar1 harcama tutar1 ve deneyim zamanina gore 0.05 anlamlilik diizeyinde bir farklilik olup
olmadiginin belirlenmesi amaciyla One-way ANOVA testi uygulanmstir (Tablo 3). Tablo 3’te yalmzca istatistiksel
acidan anlaml1 bulunan farkliliklar gosterilmektedir. Istatistiki agidan anlamli farkliliklar bulunan sonuglarda hangi

gruplar arasinda farklilik oldugunu belirlemede Oncelikle verinin homojen dagilip dagilmadigi incelenmistir.
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Verinin homojen dagildigi durumlarda farklilik olan gruplan belirlemek amaciyla Scheffe testi uygulanmustir.
Verinin homojen dagilmadigi durumlarda oncelikli olarak Welch testi uygulanmis, anlamli bir farklilik ¢ikmasi
durumunda farkin hangi gruplar arasinda oldugunu incelemek i¢in Games-Howell testi yapilmistir (Kayri, 2009).
Homojen dagilmayan boyutlar tabloda * ile gosterilmektedir. Aragtirma bulgularina gore 6rneklemdeki bireylerin
fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarinin hi¢bir boyutunda egitim durumu, yemek yeme sikligi, mesleki durum ve

deneyim zamanlar1 agisindan bir farklilik bulunmamaktadir.

Aragtirmaya katilanlarin yas gruplart arasinda fiziksel ¢evre unsurlarinin tiim boyutlar1 arasinda anlaml
farkliliklar belirlenmistir. 26-35 yas arasi tiiketiciler (X : 3.81) 18-25 yas aras1 (X : 3.44) tiiketicilere kiyasla
restorandaki estetigi daha fazla algilamaktadir. 36 ve iizeri yasa sahip tiiketiciler ( X : 4.18) 26-35 yas arast (X :
4.15) ve 18-25 yas arasi (X: 3.94) tiiketiciler ile karsilastinldiginda restorandaki ambiyansi daha fazla
algilamaktadir. Restoranin aydinlatmasi agisindan da, 25-35 yas arasi tiiketiciler (X : 4.00) 18-25 yas arasi
tiiketicilere (X : 3.68) kiyasla aydinlatmay: degerlendirmede daha fazla dikkatli davranmaktadir. Test sonuglari
masa diizeni agisindan ele alindiginda, 36 ve iizeri yasa sahip tiiketicilerin ( X : 3.77), 26-35 yas aras1 (X : 3.76) ile
18-25 yas arast (X : 3.45) tiiketicilere oranla masa diizenini daha fazla algiladigi belirlenmistir. Restorandaki

diizeni 26-35 yas grubundaki (i: 3.98) katilimcilarin 18-25 yas arasindaki (i: 3.68) katilimcilardan daha fazla
algiladiklar1 belirlenmistir. Fiziksel ¢evre unsurlarinin algilanmasinda tiiketicilerin yas gruplar1 arasindaki

farkliliklara genel anlamda bakildiginda yasin artmasi ile birlikte alginin arttigini sdylemek miimkiin olmaktadir.

Tablo 3. Tiiketicilerin Fiziksel Cevre Unsurlart Algilarinin Yas ve Harcama Tutarina Gore Kargilagtirilmasi

(ANOVA)

Faktor Adi Gruplar Say1 A.O S.S f degeri p degeri
Tesis Estetii 18-25* 207 3.44 0.83 10.487 0.000*
(Yas)* 26-35* . 120 3.81 0.71

36 ve lizeri 68 3.81 0.82
Ambiyans 18-25* 207 3.94 0.44 10.140 0.000*
(Yas) 26-35* . 120 4.15 0.52

36 ve iizeri* 68 4.18 0.52

18-25* 207 3.68 0.91 5.899 0.003*
Aydimlatma (Yas)* 26-35* 120 4.00 0.87

36 ve lizeri 68 3.98 0.84
Masa Diizeni 18-25* 207 3.45 0.90 6.093 0.002*
(Yas) 26-35* . 120 3.76 0.88

36 ve lizeri* 68 3.77 0.93
Diizen 18-25* 207 3.68 0.91 5.068 0.007*
(Yas) 26-35* 120 3.98 0.78

36 ve lizeri 68 3.86 0.77

18-25 207 3.66 0.87 12.581 0.000*
Hizmet Personeli (Yas) 26-35 120 4.11 0.81

36 ve lizeri 68 4.05 0.79

99 TL ve daha az* 139 3.94 0.45 3.844 0.010*

*

Ambiyans (Harcama Tutar1)* 1(5)3:133 %}13 iéi 82;

200 ve daha fazla 69 4.07 0.51

99 TL ve daha az* 139 3.30 0.90 9.519 0.000*
Masa Diizeni 100-149* 113 3.81 0.72
(Harcama Tutari) 150-199* 74 3.86 0.90

200 ve daha fazla 69 3.58 1.04

99 TL ve daha az* 139 3.64 0.90 7.574 0.000*
Hizmet Personeli* 100-149* 113 3.94 0.81
(Harcama Tutar1) 150-199* 74 4.21 0.75

200 ve daha fazla 69 3.83 0.86
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Arastirmaya katilanlarin fiziksel ¢evre unsurlarimi algilamalarinda yapmis olduklari harcama tutar1 agisindan

anlamli farkliliklar belirlenmistir. Tiiketicilerin fiziksel ¢evre unsurlarindan ambiyansi degerlendirmelerinde 100-

149 TL arasi harcama yapan tiiketicilerin (X : 4.15) 99 TL ve daha az harcama yapan tiiketicilere (X : 3.94)
kiyasla daha fazla algiladiklan tespit edilmistir. Arastirma bulgularina gore gittikleri restoranda 150-199 TL aras1

harcama yapan (X : 3.86) katilimeilar, 100-149 TL (X : 3.81) ile 99 TL ve daha az harcama yapan (X : 3.30)
katilimcilara oranla masa diizenini daha fazla algilamaktadir. Benzer sekilde 150-199 TL arasi harcama yapan (X:

4.21) katilimeilar, 100-149 TL (X : 3.94) ile 99 TL ve daha az harcama yapan (X : 3.64) katilimcilara oranla
hizmet personelini daha fazla algilamaktadir. Bir diger deyisle, restoranda yapilan harcama tutar1 fazlalastikca

tiikketicilerin fiziksel ¢evre unsurlarina yonelik algilar1 artmaktadir.
SONUC

Bu calismada tiiketicilerin liiks restorandaki fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarinda demografik 6zellikler ve
satin alma davranislart agisindan farkliliklar bulunup bulunmadigini ortaya koymak amacglanmistir. Arastirma
bulgularia gore, tiiketiciler icin fiziksel ¢evre unsurlarindan “ambiyans” en fazla algilanan boyut olarak tespit
edilmistir. “Hizmet Personeli” ve “Aydinlatma” tiiketicilerin algilamasinda ikinci ve {igiincii sirada yer alirken;
“Diizen” ve “Tesis estetigi” daha az algilanan faktorler olarak tespit edilmistir. Tiiketiciler, restorandaki fiziksel
cevre unsuru olarak “Masa diizeni”ni en az algilanan boyut olarak rapor etmislerdir. Elde edilen bulgularin 6nceki
arastirmalar ile Ortiisen ve cakisan yonlerinin oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ornegin Tiiziinkan ve Albayrak
(2016) restoran tiiketicilerinin fiziksel ¢evre unsurlarini algilamalarinda en 6nemli boyutun “hizmet personeli”
oldugunu ifade etmektedir. Bununla birlikte “aydinlatma” tiiketiciler i¢in en az Oneme sahip boyut olarak
belirtilmistir. Ayazlar ve Artuger (2015) otel isletmelerinde tiiketicilerin fiziksel ¢evre degerlendirmesinde mobilya
ve kullanilan arag-gerecler gibi “mekansal tasarim” 6n plana g¢ikaran unsurlarin en 6nemli boyut oldugunu,
“ambiyans”m en az 6neme sahip unsur oldugunu belirlemislerdir. Bekar ve Siirticii (2015) tiiketicilerin bir restorant
tercih etmelerinde temizlik, havalandirma, konfor ve rahatlik, ortamdaki 1sinin uygunlugu ve agik havada oturma
yerlerinin bulunmasi gibi unsurlarm 6nemli oldugunu belirlemiglerdir. Bu calisma bulgularina goére restoran
yoneticilerinin ambiyansa 6nem vermeleri gerekmektedir. Ayni1 zamanda restoranda hizmet veren personelin

giyimi, temizligi ve tiiketicilere yaklagimi konularina 6zen gostermeli, ¢alisanlarina gerekli egitimleri vermelidirler.

Arastirma bulgularina gore, yasl tiiketicilerin fiziksel ¢evre unsurlarmi degerlendirmede daha dikkatli oldugu
sOylenebilir. Elde edilen sonucun 6nceki arastirmalar ile ortlistiigii goriilmektedir. Tiiziinkan ve Albayrak (2016)
aydinlatmanin restoran tiiketicilerinin deneyimlerinde yas agisindan anlamli bir farklilik gésterdigini tespit etmis ve
yash tiiketicilerin aydinlatmaya daha fazla Oonem verdiklerini ifade etmistir. Buradan hareketle restoran
yoneticilerinin, tiliketicilerin konforu agisindan uygun aydilatmay1 saglamas1 gerekmektedir. Arastirmada ayni
zamanda tiiketicilerin restoranda yaptiklari harcama tutari ile fiziksel g¢evre unsurlarini algilamalarinda istatistiki
acidan anlamli farkliliklar belirlenmistir. Dolayisiyla restoran yoneticilerinin verilen hizmet ile tiiketicilerin
Odedikleri harcama tutar1 arasinda bir denge olmasina dikkat etmeleri gerekmektedir. Bununla birlikte restoran
seciminde tiiketicilerin yalnmizca demografik 6zellikleri ve satin alma davraniglarma odaklanmak dogru sonuglarin

ortaya c¢ikmasinda bir engel olabilir. Restoran yoneticilerinin bunlara ek olarak tiiketicilerin nasil bir tiikketim
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degerine sahip olduklar1 (hedonik, yararci), hangi satin alma yaklagimini benimsedikleri (ekonomik, kesfedici) gibi

unsurlar da dikkate almas1 gerekmektedir.

Calismanin birtakim sinirliliklart  bulunmaktadir. Arastirmada katilimcilarin  fiziksel ¢evre unsurlarimi
algilamalarinda elde edilen veri Istanbul ili ile smirhidir. Gelecekteki arastirmalar farkli turistik destinasyonlar
arastirma konusuna dahil edebilir. Sonraki arastirmalar, fiziksel cevre unsurlarmin tiiketici memnuniyeti,
davranigsal niyet gibi tiiketim sonrasi davranislarina olan etkilerini ele alabilir. Tiiketicilerin fiziksel g¢evre
unsurlarin1  degerlendirmelerinde 6n plana c¢ikan unsurlarin derinlemesine incelenmesi amaciyla sonraki

arastirmalar nitel yontemleri kullanabilir.

KAYNAKCA
Ariffin, F. H.,Bibon, F. M. ve Abdullah Raja, S. P. R. (2012). Restaurant’s Atmospheric Elements: What The
Customer Wants. Procedia-Social and Behavioral Sciences, 38, 380-387.

Akaydin, H. (2007). Perakende magaza atmosferinin miisterilerin satin alma karar1 iizerindeki rolii: Eskisehir
ilindeki aligveris merkezi miisterileri ile bir arastirma, (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans tezi), Sosyal Bilimler

Enstitiisii, Eskisehir.

Ayazlar, G. ve Artuger, S. (2015). Otel miisterileri i¢in 6nemli olan atmosferik unsurlarin demografik 6zelliklere

gore incelenmesi. Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 21, 25-33

Bekar, A. ve siiriicii, C. (2015). Yiyecek icecek Isletmesi Tasarrmmn Tiiketici Tercihleri Uzerindeki Etkisi.
Tiirkiye Sosyal Arastirmalar Dergisi, 1(1), 349-376.

Bitner, M.J. (1992). Servicescapes: The impact of physical surroundings on customers and employees. Journal of
Marketing, 56, 57-71.

Fernandes, T., Proenca, J. ve Ramboca, M. (2013). Evaluating the impact of customer demographical

characteristics on relationship outcomes, 22nd International Business Information Management Conference.

Hair J.F.,Black, W.C., Babin, B.J., Anderson, R.E. ve Tatham, R.L. (2006). Multivariate Data analysis(6. Basim).
UpperSaddleRiver, NJ: PearsonPrenticeHall.

Hanger, M., Bigici, F. ve Tanrisevdi, A. (2007). Fiyat sonu yazim stratejileri: Kafe ve restoran menii fiyatlarinin
Ogrenci algilart {izerindeki etkisini belirlemeye yonelik nitel bir galigma, Anatolia: Turizm Arastirmalari

Dergisi, 18(1), 21-32.
Kalayci, S. (2006). Faktor Analizi SPSS Uygulamali Cok Degiskenli istatistik Teknikleri, Ankara: Asil Yaymevi.

Kayri, M. (2009). Arastirmalarda Gruplar Arasi1 Farkin Belirlenmesine Yo6nelik Coklu Karsilagtirma (POST-HOC)
Teknikleri. Firat Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 19(1), 51-64.

Kotler, P. (1973). Atmospherics as a marketingtool. Journal of Retailing, 49(4), 48-64.

Kim, W.G. ve Moon, Y.J. (2009). Customers’ cognitive, emotional,

148



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 138-150
and actionable response to the servicescape: a test of the moderating effect of the restaurant type. International

Journal of Hospitality Management, 28, 144-156.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2005). Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y6netmeligin
Uygulanmasina Dair Teblig, http://teftis.kulturturizm.gov.tr/TR,14705/turizm-tesislerinin-belgelendirilmesine-
ve-niteliklerin-.html Ulasim Tarihi: 0.10.2017

Parasuraman, A.,Zeithaml, A.V. ve Berry, L.L. (1988). SERVQUAL: A multiple item scale for measuring

consumer perceptions of service quality. Journal of Retailing, 64, 12-40.

Piotrowski, C.M ve Rogers, E.A. (2007). Designing Commercial Interiors, 2.baski, John Wiley and Sons, New

Jersey:Canada

Raajpoot, N. A. (2002). TANGSERV: A multiple item scale for measuring tangible quality in food service

industry. Journal of Food Service Business Research, 5(2), 109-127.

Roxas, M. ve Stoneback, J. (2004). The importance of gender across cultures in ethical decision-making. Journal of
Business Ethics, 50(2), 149-165.

Ryu, K., ve Jang, S. (2005). A multiple item scale for measuring the physical environment in upscale restaurants.

Icinde Proceedings of the 2005 Asia Pacific TourismAssociation (APTA) Annual Conference, Goyang, Korea.

Ryu, K. ve Jang, S. (2007). The effect of environmental perceptions on behavioral intentions through emotions:
The case of upscale restaurants. Journal of Hospitality & Tourism Research, 31(1), 56-72.

Ryu, K. ve Jang, S. S. (2008). DINESCAPE: A scale for customers’ perception of dining environments. Journal of
Food Service Business Research, 11(1), 2-22.

Ryu, K. ve Han, H. (2011). New or repeat customers: How does physical environment influence their restaurant

experience?. International Journal of Hospitality Management, 30(3), 599-611.

Stevens, P. Knutson, B. ve Patton, M. (1995). DINESERV: A tool for measuring service quality in restaurants.
Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly, 36, 56-60.

Sulek, J. M. ve Hensley, R. L. (2004). The relative importance of food, atmosphere, and fairness of wait: The case

of a full-service restaurant. Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly, 45(3), 235-247.

Turley, L. W. ve Milliman, R. E. (2000). Atmospheric effects on shopping behavior: A review of the experimental

evidence. Journal of Business Research, 49(2), 193-211.

TUIK (2017). Yillara gore il niifuslarr, www.tuik.gov.tr Ulagim tarihi: 23.06.2017

Tiiziinkan, D. ve Albayrak, A. (2016). The importance of restaurant physical environment for Turkish customers.

Journal of Tourism Research & Hospitality, 5(1), 1-7.
Yazicioglu, Y. ve Erdogan, S. (2007). SPSS uygulamali bilimsel aragtirma yontemleri. Detay Yayincilik.

Yoon, C. ve Cole, C. A. (2008). Aging and consumer behavior. Icinde Haugtvedt, Kardes, and Herr (Eds.), The
Hand book of Consumer Psychology. New York: Lawrence Erlbaum Associates, 247-272.
149


http://teftis.kulturturizm.gov.tr/TR,14705/turizm-tesislerinin-belgelendirilmesine-ve-niteliklerin-.html
http://teftis.kulturturizm.gov.tr/TR,14705/turizm-tesislerinin-belgelendirilmesine-ve-niteliklerin-.html
http://www.tuik.gov.tr/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 138-150
Wakefield, K. L. ve Blodgett, J. G. (1994). The importance of servicescapes in leisure service settings. Journal of
Services Marketing, 8(3), 66-76.

Watson, L. (1990). Lighting design handbook, Mc Graw Hill Book Company, New York, London.

150



DOI: 10.21325 /jotags.2017.119

Journal of Tourism and Gastronomy Studies ezt

Il. Bastronomi Turizmi
Kongresi

Journal homepage: www.jotags.org e

Trakya Boélgesinin Ekolojik Tarim Turizmi Potansiyeli ve Pazarlanabilirligi (Potential
and Marketability of Ecological Agriculture Tourism in Thrace Region)

*Kaplan UGURLU*"| Handan OZTURK®
@ Kirklareli University, Faculty of Tourism, Kirklareli/Turkey
®Kirklareli University, Graduate School of Social Sciences, Kirklareli/Turkey

Anahtar Kelimeler

Oz

Ekolojik tarim turizmi
Pazarlama
Trakya bolgesi

Turizm

Keywords

Ecological agriculture tourism
Marketing
Thrace region

Tourism

Uretimde kimyasal girdi kullanmadan, iiretimden tiiketime kadar her asamasi kontrollii ve sertifikali
tarimsal {iretim bigimi olan ekolojik tarim; toprak ve su kaynaklari ile havay: kirletmeden, ¢evre,
bitki, hayvan ve insan sagligmi korumay1 amaclamaktadir. Insanlarin daha saglikli beslenme bilinci
ve aligkanli§i kazanmasi ile ¢evrenin korunmasina verilen énem artmig insanlar ekolojik tarim
iiriinlerine yonelmislerdir. Tarim ve turizm iliskisi ¢evre bilincinden etkilenerek ekoturizm, ekolojik
tarim turizmi gibi icerisinde ekolojik tarim iriinlerinin yer aldigi turizm alanlarini dogurmustur.
Ekolojik tarim turizminin dogay1 koruyan, ekolojik {irlinlerin iiretilmesini ve tiiketilmesini tegvik
eden, turizmden kaynaklanan dogadaki tahribati asgariye indiren ve yerel ve ulusal kalkinmaya
olumlu yanlar diistiniildiigiinde ekolojik tarim turizminin gelistirilmesi 6nem kazanmaktadir.
Trakya Bolgesi bereketli topraklart ve ekoturizm olanaklari ile gelecegin ekolojik tarim turizm
destinasyonu olmaya adaydir. Bu ¢alismada, ekolojik tarim ve turizm iligkisini ortaya koyan ulusal
ve uluslararasi alan yazinlar arastirilmistir. Calismada, Trakya Bolgesi’nin ekolojik tarim iiriinlerinin
iretilmesine olduk¢a uygun alanlarinin oldugu ayrica bolgenin ekoturizm potansiyeli de
diisiintildiigiinde, heniiz yeni bir trend olan ekolojik tarim turizminin Trakya Bolgesinde
uygulanabilirligi ve pazarlanabilirligine dikkat ¢ekilmis ve bu konuda detayli bilgiler verilerek
Oneriler sunulmustur.

Abstract

Ecological agriculture which consists of the controlled and certified agricultural production without
including chemicals at every stage from production to consumption process; aims to protect the
plant, animal and human health without polluting the soil, water and air. As people gain healthy
eating awareness and habits, the emphasis for the environmental protection has increased and
people turn into ecological agriculture products. The relationship between agriculture and tourism
affected by the environmental consciousness generated ecotourism and ecological agriculture
tourism concepts which include ecological agriculture products. The improvement of the ecological
agriculture tourism is significant and necessary as it protects nature, supports the production and
consumption of ecological products, decreases the damages due to tourism facilities, and supports
both local and international developments. Grounded on this, Thrace region is an important
candidate destination for ecological agriculture tourism by means of fertile soils and ecotourism
opportunities. In this study, national and international studies examining the relationship between
ecological agriculture and tourism are investigated and presented. In this vein, this study concluded
that Thrace Region has many appropriate fields regarding ecological agriculture products and in the
light of the ecotourism potential of the region, the applicability of the ecological agriculture tourism
in Thrace Region and marketing opportunities are highlighted with in-depth information. In this
regard, suggestions and implementations are offered for further research.
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GIRIS

Giliniimiizde tiiketiciler gida iiretim teknolojisi yontemleri, genetik manipiilasyonlar ve gidalarin insan sagligina
etkileri hakkinda daha fazla bilgiye sahiptir. Tiiketiciler i¢in gidalarin beslenme ve saglik degeri, teknik kalite,
uygun fiyat, kalite oran1 gibi temel hedonistik ve iglevsel ihtiyaglarini karsilamasi yeterli degildir ¢iinkii bu tiir
yaklagimlar tiiketicileri yeterince motive etmemektedir. Cevre ve saglik sorunlar gibi daha bir¢ok sebepten dolay1
iireticiler ile tiiketiciler ekolojik tarim iriinleri iiretmeyi ve tiiketmeyi tercih etmeye baglamiglar sonucunda ise
konvansiyonel tarima alternatif ekolojik tarim ortaya cikmustir. Tiketicilerin iiriin ve hizmet taleplerindeki

farkliliklar ile ortaya ¢ikan ekolojik tarim son yillarda turizm sektoriinde de etkisini gostermistir.

Birgok isletme, bu degisimlere uyum saglamak amaciyla, turistik iirlin ve turizm tiirlerinde ¢esitlendirme yoluna
giderek rekabet giiciinii koruma ve arttirma egilimi gostermistir. Oyle ki restoran, otel gibi turizm isletmeleri
ekolojik tarim {iriinlerinin direk satigin1 gergeklestirebilme potansiyeline sahiptir (Marangoz, 2008: 109). Bu
calismada da ekolojik tarim turizminin bir {iriinii olan ekolojik tarim irlinlerinin turizm endiistrisinde
pazarlanabilirliginin arastirilmas1 amag¢ edinilmistir ve ama¢ dogrultusunda cesitli kavramlarla ilgili alan yazin
incelenmis ve Trakya Bolgesinin ekolojik tarima uygun alanlar1 belirlenmis; ekolojik tarim turizmi potansiyelinin

ve ekolojik iiriinlerin pazarlamasi ile ilgili 6nerilere yer verilmistir.
LITERATUR
Ekoloji Kavrami ve Tanim

Uygarlik tarihi boyunca canlilarin birbirleriyle veya cevresel faktorlerle olan iligkilerini kavramaya c¢aligsan ve
biiyiik olgiide biyolojik bir temele dayanan ekoloji; biitiinlestirici ve birlestirici 6zellikleri nedeniyle tiim
disiplinlerin yararlandig1 ve katki sagladigi bir bilimdir (Tiire, 2013: 3). Ekoloji, eski Yunanca’da oikos ve logos
sozciiklerinin birlesmesiyle olusan bir kavram olup (Odum ve Barret, 2008: 2) ilk defa 1869 yilinda Alman Ernst
Haeckel tarafindan kullanilmigtir (Muslu, 2000: 1).

Ekoloji ile ilgili ortaya ¢ikan gesitli tanimlar alan yazinlarda ortaya konulmustur. Bu baglamda canlilarin gevre
ve diger canlilarla olan iliskilerini inceleyen (Sevgi, 2015: 31), tiir ¢esitliligini ortam faktorleri ile iliskilendirmeyi
amag edinen (Giilsoy ve Ozkan, 2008: 169) ve canlilarin birbirleriyle ve ¢evreleriyle olan iliskilerini tek tek veya

birlikte inceleyen (www.tdk.com) ekoloji farkli sekillerde tanimlanmaktadir.
Ekolojik Tarimin Onemi ve Kapsami

Insanin doga iizerindeki baskilarmin giderek artiyor olmasi, ekolojik dengenin bozulmaya baglamasi1 (Ozer,
2001: 61) ve sentetik kimyasal girdilerin yarattigi olumsuz etkiler (Ersun ve Arslan, 2010: 37) ¢evre ve insan
saglina onem verilmesi gerekliligini beraberinde getirmistir (Nardalli, 2010: 85). Tarim faaliyetlerinin siirekli
genislemesi ve yogunlagmasi da ¢evre problemleriyle sonu¢lanmig (Karaer ve Giirliik, 2003: 198) ancak bu durum
beraberinde ekolojik tarimin ortaya ¢ikmasina ve yayginlasmasina sebep olmustur (Sarikaya, 2007: 110). Kiiresel
1sinma, ¢evre bilinci, ozon tabakasindaki incelme, niifus artis1 ve diinya geleceginin tehlikeye girmesi gibi konular

da ekolojik tarimin 6nemini daha da arttirmistir.
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Ekolojik tarim Ingiltere’de organik (organic), Almanya’da ekolojik (6kologish) ve Fransa’da biyolojik
(bioloque) gibi farkli iilkelerde farkli adlandirmalarla karsimiza c¢ikmakta (Demiryiirek, 2011: 28) ve genel
ifadeyle, bitkisel veya hayvansal iiretimi doganin dengesini bozmadan yapmak amaciyla uygun ekolojik faaliyetleri
belirleyerek yapay kimyasal girdi kullanmadan sadece kiiltiirel 6nlemler, biyolojik miicadele ve organik kokenli
girdiler kullanilarak yapilan bir tarim sekli olarak tanimlanmaktadir (Aslan ve Olgun, 2012: 1). Dogal kaynaklar1
korumak ve gilivenilir saglikli gida {iretmek gibi fayda saglayicit amaclara sahip olan ekolojik tarim (Er, 2009: 19)
kimyasal giibreler ve ilaglar kullanilmaksizin tarimsal iiretim icin uygulanabilen, cevresel ve sosyal acgidan

stirdiiriilebilir bir yontemdir (Ugurlu, 2014: 72).
Ekolojik Tarimin Uretim ve Tiiketim Boyutu

II. Diinya Savasi’ndan sonra sanayilesmenin ilerlemesine bagli olarak gelisme gosteren AB (Avrupa Birligi) ve
FAO (Food and Agriculture Organization) tarafindan alternatif liretim yontemi olarak kabul edilen ekolojik tarim
Tiirkiye’de dis pazarlar tarafindan talep edilen c¢esitlerin talep edilen miktarlarla iiretilmeye baslamasina ragmen
2000’1i yillarda boyut kazanmustir (Yilmaz ve Yiicel, 2017: 187-190). Bu baglamda Tiirkiye’de yillara gore
ekolojik tarim {retim miktarlar1 incelendiginde, toplam ekolojik {irlin {iretim miktarinin siirekli arttig1
goriilmektedir (Oztiirk ve Islam, 2014: 79). 1985 yilinda sadece 8 ekolojik iiriinle baslayan ekolojik tarim iiretimi
(Ataseven ve Gilines, 2008: 28) T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan son yapilan 2015 istatistik
verilerine gore 69.967 ekolojik tarim {ireticisi tarafindan 197 farkli ekolojik iirlin Tretildigi belirtilmistir
(www.gidahatti.com). Diger taraftan ekolojik tarim neredeyse tiim diinya iilkelerinde yapilmakta ve ekolojik tarim
alanlar1 artmaktayken ekolojik tarim iiretiminde dnemli bir yere sahip olan Avrupa, ekolojik tarim 6nciileri arasinda
yerini almistir (Yavas ve Akgiil, 2015: 21). Tirkiye 18 lilkeye organik liriin ihracati yapmakta; Almanya, Fransa,
Isvigre gibi iilkeler iilkemizin en énemli pazarini olusturmaktadir ve bu baglamda yillara gére degismekle birlikte

Tiirkiye nin organik {irlin ihracat1 2015 yilinda 69.229.817 $ oldugu goriilmektedir (www.tarim.gov.tr).

Tiiketici ve c¢evre odakli yaklasimlar tiiketicileri daha fazla ekolojik gida tiiketmeye yonlendirmesiyle
(Ustaahmetoglu ve Toklu 2015, 201) ekolojik tarim firiinlerinin pazarnda hareketlenme meydana getirmistir
(Sarikaya, 2007: 113). Bu duruma karsilik tiretimin az olmasi, memnuniyetsizlik, giiven, bilgi ve algilanan deger
eksikligi tliketicilerin organik {iriinlere karsi olumlu tutum sergilemesini engellemektedir (Giiven ve Pekmezci,
2015: 7). Diger yandan gida ve beslenmeyle ilgili saglik problemlerinin artisi, tliketicileri ekolojik iiriinlere
yonlendirse de tiiketiciler, ekolojik iiriinleri pahali olarak algilamakta bu baglamda da yerli ekolojik iiriin tercih
etmektedirler (Inci vd., 2017: 139). Diinya’da her gecen giin artan ekolojik iiriin talebi (Ipek ve Cil, 2010: 141);
tiikketicinin geliri, tiiketicinin zevkleri, tiiketicinin ekolojik tarim iirlinlerine karsi tutumu (Merdan, 2014: 82) gibi
faktorler tarafindan degisiklik gostermektedir. Ekolojik tarim iiriinlerinin tiiketim boyutu incelendiginde yapilan
arastirmalarda herhangi bir Avrupa iilkesinde kisi bagma diisen organik iiriin tiiketimi 150 Euro oldugu, Tirkiye’de

ise bu rakamin 1 Euro’nun altinda kaldig1 goriilmiistiir (www.gidagundemi.com).
Ekolojik Tarimin Turizmde Kullamlabilirligi

Ekonomi igerisinde pek ¢ok sektor arasinda iligki olsa da turizm ve tarim birbirini en iyi sekilde tamamlayan

sektorlerin basinda gelmektedir. (Cikin, vd., 2009: 4). Tarim ve turizm iligkisi tarimsal {iretimin yogun oldugu
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bolgelerde {ireticilere ek gelir saglayan tarim turizmini dogurmustur (Kilic ve Kurnaz, 2010: 45) ve tarim
faaliyetleri sirasinda ¢evreye verilen zarari azaltmaya alternatif ¢oziim olarak ortaya c¢ikarilan ekolojik tarim,

turizmde ekolojik tarim turizmi adiyla yerini almistir (Celtek, 2014: 109).

Organik ciftlik iirlinlerinin oldugu, dogal iirlinler ile kahvalti1 etme imkanin bulundugu, organik sifali bitkiler ve
sebzelerin yetistirildigi ekolojik tarim turizmi; ciftliklerin konaklama, cift¢iligin nasil yapildigin1 gérme, hatta
bizzat iiretimde bulunmanin miimkiin oldugu Thuya Eko Pansiyon (www.hiirriyet.com) gibi pansiyonlarin, zehir ve
kimyasal madde kullanilmadan iiretilen iirlinlerin konuklara ikram edildigi, isteyen konuklarin ¢iftlikte goniillii
calisarak hem tarim yapmanin hem de tcretsiz tatilin tadini1 ¢ikardigi Pastoral Vadi (www.pastoralvadi.com) gibi

ciftliklerin iginde bulundugu turizm isletmelerinde ekolojik tarima yer agmuistir.

Kiiciik 6lcekli aile giftliklerinin cesitli projelendirme c¢alismalari ile desteklenmesi, ciftliklerin turizme
acilmasini kolaylastiran “Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi ve Goniilli Bilgi, Tecriibe Takas1” olarak bilinen ve
kisa ad1 “TaTuTa” (Tarim-Turizm-Takas) olan projeler (Selvi ve Demirer, 2012: 188) veya eko turizm igerisinde
yer alan kus gozlemciligi, yabani hayati1 gdzlemleme, yaylacilik, magaracilik, avcilik, bisiklet, doga yiiriiyiisii gibi
turizm etkinlikleri (Bulut & Akpmar, 2010: 1580) ekolojik tarimin turizm endiistrisindeki kullanilabilirligini

arttirmistir.
Diinyada ve Tiirkiye’de Ekolojik Tarim Turizmi

1971'de Ingiltere'de kent sakinlerini kirsal kesimde yasama baglamak, insanlara organik iiriin yetistirme
teknikleri konusunda ilk elden bilgi ve tecriibe kazandirmak, ekolojik iiretimi geleneksel (konvansiyonel) tarima
uygun bir alternatif yapmak ve ekolojik tarim hareketi i¢indeki iletigimleri iyilestirmek amaciyla kurulan WWOOF
(Word Wide Opportunities on Organic Farm) konukevi goniillilerinin bir WWOOF ev sahibi ciftlikte
konaklamakla birlikte giinde 4-6 saat galisarak ekolojik tarim ve bahgecilik (bagcilik) 6grenmek ile ilgili olan ve
giiniimiizde de Diinya’da ekolojik tarim turizmi kiiltiiriniin aktiflesmesini saglayan kurulustur (Yamamoto ve

Engelsted, 2014: 965).

WWOOF disinda kentsel ve kirsal yapiy: birlestirmeye calisan Hindistan’in ilk ekolojik tarim turizmi portal
olma Ozelligine sahip siirdiiriilebilir tarima katkida bulunmak i¢in ugrasan ekolojik iiriinler ve yerel tarim
uygulamalart ile eglenceli bir bicimde ziyaretcileri egiten Life @ Farm gibi ciftlikler (www.lifeatfarm.com),
bilinyesinde hastane, kongre merkezi, diikkkan barindiran ve konaklayan misafirlerin yiizme, at binme, kiirek ¢ekme,
yiiriiyiis gibi faaliyetlerden yararlanmasimi saglayan Diinya’nin ilk tema parki olma ozelligine sahip Mango
Meadows gibi %100 organik giftlikler (www.mangomeadows.in.com) ile birlikte ekolojik tarim turizmine devlet
destekleri de saglanmaktadir. Gliney Kore "yesil" tarim sektoriinii genisletmek amaciyla ¢iftliklerin cesitliligini
arttirmak {izere ¢iftcileri turizm faaliyetlerine yasalarla tesvik etmistir ve Bilgi Ag Kdyii (INVIL) projesi ile web
siteleri araciligiyla kirsal alanlara diinya ¢apinda bilgi erisimi saglanarak ciftcilere turizm amacli pazarlama araglari

saglamaktadir (Choo ve Jamal, 2009: 435).

Ekolojik tarim turizmine Tirkiye’de en giizel 6rnek; ekolojik ¢iftliklerde tarim turizmi ve goniillii bilgi tecriibe
takasimin kisa adi olan TaTuTa’dir. Ekolojik tarim ¢iftliklerinde faaliyet gOsteren toplam 92 isletmesiyle ve

ekolojik yasam hareketlerinin igerisindeki kisilerin birbirleriyle iletisimini gergeklestirme, kentlerde yasayan
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kisilerin ekolojik yagami deneyimleyerek bu yasam giincel yasantisinda da aktiflestirmesini saglama, doga dostu
iiretici ve tiiketici bireyler kazanmak gibi amaglarla {ilkemizdeki ekolojik tarim turizminin 6nciisii konumundadir
(Orug vd., 2015: 43). TaTuTa ayrica tarimla gecinen ailelere ekonomik katkida bulunmak ve destek vermek,

tarimin gelismesini ve siirdiirebilirligini saglamak i¢in kurulmus bir projedir (Ahmadova ve Akova, 2016: 18).

Diger taraftan iilkemizde TaTuTa Projesi hari¢ Yoriik ¢adirinin oldugu, organik ciftlik yemeklerinin pisirildigi
restoranin bulundugu, orman ve doganin siirprizlerini egitim odakli bir merkez olarak a¢ik ve kapali dersliklerle de
tatil imkan1 sunan Narkdy (http://www.narkoy.com), yore taslarindan insa edilmis, tamami mutfakli 6 sirin tatil evi
ve bir restorandan olusan ve gercek bir Akdeniz meyve bahgesi icerisinde ekolojik tarim yontemleri kullanarak
yetistirilen organik triinlerin yer aldigi Akdeniz Bahgesi (www.akdenizbahcesi.com) gibi butik oteller, ekolojik
yasam, organik tarim ve tatilin bir arada yasandig1 Bozcaada Ataol Ciftligi (www.ataolciftligi.com) gibi ¢iftlikler

ekolojik tarim turizminde yerini almstir.

Tarim alanlarinda turistlerin = ¢alistigl, teknolojinin miimkiin mertebe kullanilmadigi Pastoral Vadi
(www.turkiyeturizm.com), Dedetepe Ciftligi, Camtepe Ekolojik Yasam Kiiltir Merkezi, Bayrami¢ Yenikdy
Ekolojik Ciftligi gibi i¢inde egitimin, 6grenmenin ve iiretmenin oldugu ciftlikler (www.kazdagiekoturizm.com)
ekolojik tarim ve turizmi birlestiren doga ve ¢evre odakli ekolojik tarim turizminin yayginlagmasi ile ortaya ¢ikan

turizm isletmeleri olmuslardir.
TRAKYA BOLGESININ EKOLOJIK TARIM TURIZMi POTANSIYELI VE PAZARLANABILIRLIiGi
Trakya Boélgesinin Ekolojik Tarim Potansiyeli

Trakya Bélgesi, Tiirkiye’nin Avrupa yakasinda bulunan Istanbul’un ve Canakkale’nin Avrupa yakasini, Edirne,
Kirklareli ve Tekirdag’ i¢ine alan bolgedir. Istranca (Y1ildiz) Daglarinin yer aldigi Kuzey Trakya boliimii, kuzeyi
Karadeniz, gilineyi i¢ Trakya bozkir1 olan gevredeki etkilerden olduk¢a uzak, ¢ogunlugu mese ormanlik alandir.
Bolgedeki orman ve kiy1 kdylerinde ormancilik, aricilik ve balikgihik gelismistir. Kirklareli’nin igneada bolgesi
Ozellikle Longoz (Subasar) ormanlar1 yer alt1 ve yer {iistii su rezervinin yiiksek oldugu, ¢evresinde bir¢ok gdliin,
bitki ve hayvanin bulundugu tam bir eko sisteme sahip bolgedir. Bolgenin kuzeyi nemli ve yagishdir. Igneada ve

Demirkdy arasinda kalan bolgede organik tarima uygun alanlar mevcuttur.

Trakya Bolgesinin giineyde Ganos (Isik) Dagi ve uzantilarinin i¢ kesimlerle sinir olusturdugu Sarkoy, Miirefte
ve Ugmakdere kiy1 seridinde Akdeniz iklimine yakin Gliney Marmara iklimi goriiliir. Bu bolgede yetisen organik
saraplik liziim, zeytin ve sebzeden dolay1 yore halki ve profesyonel isletmeler tarafindan yapilan ekolojik tarim ve
seracilik gelismistir. Kiiclik ve biiylik isletmelerin organik iiziim, zeytin ve saraplar1 yurt icinde ve yurt disinda
pazarlanmaktadir. Doluca, Kayra, Game ve Mey sarap fabrikalar1 bilinen marka sarap ireticileridir. Miirefte’de

ayrica sarap miizesi bulunmaktadir.

Konvansiyonel tarimin ve sanayilesmenin yogun oldugu Trakya’nin i¢ kesimlerinde Ergene Havzasi’nda
(sanayilesmenin yogun oldugu Liileburgaz, Muratli, CerkezkOy civari harig), kuzey ve kuzey bati ile giiney ve
giiney bat1 kesimleri organik Uretim igin tarima uygun, egimi az ve genis diizlikler mevcuttur. Giliniimiizde
sanayilesmenin getirdigi problemler neticesinde Ergene nehrinin kirlenmesi ile g¢evre tarim ve hayvancilik

agisindan zor giinler ge¢irmektedir. Bu nedenle buralarda artik organik tarim yapilamamaktadir. Diger yandan
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Kirklareli merkez kdylerinde kimyasal ilag¢ ve giibre kullanilmadan fasulye {iretimi yapilmaktadir. Kirklareli’nin
Edirne ve Tekirdag’a gore daha az giibre ve ilag destekli tarim yaptigini ve organik iiretime daha uygun oldugu
sOylenebilir. Genel olarak ileri tarim uygulamalarinin Trakya’'nin i¢ bdlgelerinde, organik tarim uygulamalarinin
Trakya’nin kuzey ve giiney bati kesimlerinde olabilecegi sdylenebilir. Bunun sebebinin ise bolgenin organik tarima
gecis asamasinda, konvansiyonel tarimin yapildig1 alanlardan uzak olmanin getirdigi bircok avantaja sahip olmasi
(6rnegin: toprak verimliliginin ve ekolojik yapmin korunmus olmasi, su rezervinin ve yagisin bollugu, toprak
organik yapisinin bozulmamis olmasi vb.) sOylenebilir. Trakya Bolgesinde bugday, aycicegi, piring (celtik), arpa,
sekerpancari, misir ve iiziim Oncelikli yetisen bitkisel {iriinlerdir. Bolge, et ve et iiriinleri, aricilik konusunda da

onemli yere sahiptir. Kofte, peynir, tereyagi, bal, sarap ve hardaliye bolgenin 6ne ¢ikan tiriinleridir.

Organik et, siit ve siit Giriinlerinin {iretimi ¢ayir ve meralarin ekolojik tiretim dikkate alinarak genisletilmesine
baglidir. Zaten ekolojik hayvancilikta gen¢ ruminantlarin (gevis getiren sigir, koyun, keci, vb.) besin ihtiyacini
karsilayacak sekilde kaba ve yogun yemlerle beslenmesi gerektigi, beslenmede agirlikli olarak kaba yem almasi
zorunlulugu ekolojik tiretimin sartidir. Bu nedenle bolgede ekolojik cayir ve meralarin korunmasi ya da yeni
alanlarin olusturulmasi, toprak striiktiiriiniin iyilestirilmesi, giibre temini, {iretim maliyetlerinin diisiik seviyelerde
tutulmas1 zaten tarim alanlarimin az oldugu Trakya Bolgesinde ekolojik tarim isletmeciliginin 6nemini daha da

artirmaktadir.
Trakya Boélgesinin Ekolojik Tarim Turizminin Pazarlanabilirligi

Trakya Bolgesi Avrupa’ya Edirne ve Kirklareli’nden kara sinir kapilart olan, Istanbul’a 2 saat mesafede, hizla
gelismekte olan bir bolgedir. Balkanlar, Giiney Avrupa ve Istanbul ana ve gevre yollari ile gevrili olan bdlge ayni
zamanda Ege, Karadeniz ve Marmara deniz ulagim imkanlarina da sahiptir. 2016 yilinda Edirne’den 2,845,352 ve

Kirklareli’nden 282,522 yabanci ziyaret¢i karayolundan giris yapmustir (http://yigm.kulturturizm.gov.tr).

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’mn Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 Eylem Plani’nda Igneada ve Kiyikdy Ekoturizm
Bolgesi; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag Trakya Kiiltiir Koridoru olarak tanimlanmustir (Tiirkiye Turizm Stratejisi
2023, 2007). Bu baglamda Trakya Bolgesinin ekolojik tarim potansiyelinin degerlendirilerek; siirdiiriilebilir

kalkinmay1 saglayacak ekoturizm olanaklarinin saptanmasi daha da 6nem kazanmaktadir.

Trakya Bolgesi ormanlari, golleri, akarsulari, bitki Ortiisii ve yaban hayvanlar ile doga severler ve doga sporlar
ile ugrasanlar icin ideal tatil yerlerinden birisidir. Bélgede ekolojik tarim yapan ciftliklerin bu amagcla ziyaretcilere
kapilarin1 agmalar1 ile ortaya ¢ikan ekolojik tarim turizmi bolge ic¢in yeni bir turistik {irlin pazarlamasini
doguracaktir. Bir yanda ekolojik tarim yapan c¢iftciler diger yandan sehrin ve yogun is stresinden bir siireligine de
olsa uzaklagmak isteyen turistlerin bir arada bulundugu ciftlik ortaminda kazanan herkes olmaktadir. Ciftciler asil
isleri olan tarim (hayvancilik ve tahil isleri) i¢in ek gelir saglayabilmekte, elde ettikleri organik iirlinlerin satisindan
da ayrica ek gelir elde edebilmektedirler. Ciftliklerde turizm amacli konaklayan turistler (ziyaretgiler) ise sehir
hayatlarinda yapmadiklari isleri (sagim, hayvan bakimi ve beslemesi, ahir temizligi, ekmek, peynir, recel, tereyagi,
kaymak ve sal¢a yapimi, aricilik, ¢it vb. tamir ve bakim isleri, odun kesme, aga¢ budama, tarlada ve bagda ¢alisma,
ot toplama, zeytin yag1 ve sarap yapimi, sebze ve meyve toplama, fidan ekme vs.) kendileri ¢iftlik sahipleri ile

birlikte yapmakta, organik tarimi bizzat deneyimleyerek Ggrenmekte ve aymi zamanda tiretiminde yer aldiklari
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tirtinleri yine kendileri toplamakta ve tiiketmektedirler. Bunun yaninda ziyaretciler bos zamanlarinda gevre gezileri,
doga yiiriiyiisleri, bisiklet, kus gozlemciligi, olta balik¢iligi, magara gezileri vb. etkinliklere de katilmaktadirlar.
Ziyaretgiler tatilleri boyunca yasadiklar1 deneyimi unutamamakta, biyolojik ve ruhsal olarak kendilerini daha zinde
hissetmektedirler. Dahasi tatilciler, doga ve g¢evre bilincini ailesi ve c¢ocuklari ile birlikte daha iyi

pekistirmektedirler.

“TaTuTa Projesi” kapsaminda Canakkale’nin Anadolu yakasinda Ayvacik ve Bigadi¢ bdlgelerinde bazi
ciftlikler faaliyetlerine devam etmektedirler. Bu ve benzeri projelerin Trakya Bolgesinde uygulanabilirligi
miimkiindiir. Ekolojik tarima uygun bolgelerdeki ¢iftliklerde 6rnegin Tekirdag’a bagli Isiklar ve Balabanli koyleri,
Yazir Golii ¢evresi ve merkez kdyleri, Hayrabolu, Malkara, Sarkdy, Miirefte ve U¢makdere mevki; Edirne’ye bagh
Uzunkdprii ve gevresi, Kirklareli’ne bagli Demirkdy ilce ve kdyleri, merkez koyleri; Canakkale Gelibolu ilgesine
bagli Bayirkdy, Cumali ve Siitliice kdyleri ekolojik tarim yapan ciftliklere ve araziye sahiptir. Kirklareli’nin
Liileburgaz ilgesi sinirlarinda bulunan Arcadia Baglar1 ve bu baglarin icerisinde faaliyette bulunan Bakucha Oteli
ekolojik turizm faaliyetini profesyonel bir sekilde devam ettirmektedir. Sarap {iretim ve ihracati da yapan bu ¢iftlik
aynt zamanda miisterilerine konaklama, yeme-igme ve rekreasyonel aktiviteleri kapsayan giftlik ve bagcilik
hizmetleri de vermektedir. Diger bir girisimcilik 6rnegi olan Palivor Ciftligi ise kendi {iretimi sertifikali ekolojik

hayvansal ve bitkisel {iriinlerini Istanbul basta olmak iizere i¢ ve dis pazara satmaktadir.
SONUC

Ekolojik tarim ¢evre dostu, saglikli ve giivenli iiretim yontemi olarak yeni pazarlar, daha yiiksek fiyatlar ve
uluslararas1 pazardaki artan talep gibi avantajlara sahiptir ve bu nedenle ekolojik tarim hakkinda bilgi seviyesinin
yiikseltilmesi, iiretim igin uygun c¢esitlerin segilmesi, iiretim teknolojilerinin gelistirilmesi, maliyet fiyatinin
diistiriilmesi ve pazarlarin bulunmasi ekolojik tarim agisindan énemlidir (Arabska, 2014: 76). Diger yandan turizm
sektorli siirdiirtilebilir kalkinma hedefleri dogrultusunda ekolojik tarim ile birlikte yeni bir ivme kazanabilir.
Ekolojik tarim turizmi; turizmin bdlgeye saglayacagi katkilari (ekonomik kalkinma, istihdam, geriye goc vs.)
artinrken ayni zamanda doganin nimetlerinden faydalanilmasini saglayan ve turizmden kaynaklanan hatali

uygulamalara kars1 da ekolojik sistemi korumac1 bir yap1 olusturmaktadir.

Modern pazarlama ekonomisi sisteminde ekolojik tarim ve turizm bir bolgenin ya da bir iilkenin i¢ ve dis
ekonomik sistemlerinin gelistirilmesine birlikte katma deger katabilir. Ekolojik tarim ¢iftliklerinde turistlerin ve
tatilcilerin agirlanmasi ile elde edilen gelirin yine tarim islerinde kullanilmasi ve elde edilen ekolojik (organik)
iriinlerin karh bir bicimde satilmasi ciddi bir pazar ekonomisinin ve pazarlama uygulanmalarinin basarili bir
bigimde uygulanmasina baglidir. Bu nedenle ekolojik tarim turizmi i¢in ¢evreye duyarli bir pazarlama karmasi
olusturmak onemlidir. Ornegin, talep edilen kaliteli ekolojik iiriinlerin iiretilmesi ve korunmasi; iiriinlerin ucuza
mal edilmesi ve uygun fiyata (kabul edilebilir fiyatta) piyasaya siiriilmesi; Uriinlerin hedef pazarlara ulastirilmasi,
nakliyesi ve stoklanmasi; ekolojik tarimin, ¢iftliklerin tesvik edilmesi ve doga temelli turizm aktivitelerinin ayri
ayr1 ve paket halinde farkli miisterilere gore cazip hale getirilmesi ve tanmitilmasi, miisteri memnuniyeti ve
markalasma konularina agirlik verilmelidir. Bu vesile ile Devlet, 6zel sektor, sivil toplum kuruluslari, ciftciler ve
turistlerin ekolojik tarim turizm konusunda is birligi icerisinde hareket etmeleri, entegre politika ve stratejilerin

gelistirilmesi 6nemlidir.
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Ekolojik ftiriinlerin pazarlamasi geleneksel {irlinlerden ¢ok farkli olmayip ekolojik iiriinlerin ozellikleri ve
ekolojik iirlin tiiketimine iligkin 6zellikler, iireticilerin ekolojik iiriinlerin pazarlamasinda izleyecekleri stratejilerde
de farkliliklar yaratir. Bu yilizden ekolojik tarim {iriinlerinin satis1 pazarlama birimleri tarafindan yonlendirilmeli ve
pazardan elde edilen bilgiler dogrultusunda satis gerceklestirilmelidir (Balaban,2014: 79). En hizli ve dogru
bilgilerin yurt i¢i piyasalardan elde edilebilecegi diisiiniildiigiinde ekolojik tarim turizminin 6ncelikli ve dengeli
olarak i¢ pazara gore hazirlanmasinda fayda vardir. Ekolojik {iriinlerin yurt i¢inde iiretilmesi ve satilmasi, talebin
beklentilerinin karsilanmasi ve memnuniyetsizliklerin hizla giderilmesi daha kolay olacaktir. Ciftcilerin
girisimcilige tesvik edilmesi ile sadece tarim sektoriinde degil ayn1 zamanda yerel pazarlarda ve biiyiik sehirlerdeki
marketlerde de ekolojik iirtinlerin raflarda yer almasi saglanabilir. Ayrica isletmeler siirekli olarak ekolojik tiriinleri
tedarik ettikleri iireticiler ile {irlinlerin farkli kullanim alanlan ile ilgili goriis aligverisinde bulunarak tedarik
ettikleri iiriinlerde farkli kullanim alanlar1 olusturabilirler. Boylelikle isletmeler {iriinler i¢in farkli kullanim alanlar1
yaratarak tliketim arttirilabilir (Newton, 2004: 135-136’dan akt. Marangoz, 2008: 131). Bu ac¢idan bakildiginda
Istanbul Trakya Bélgesi i¢in en énemli pazardir. I¢ pazarda basarili olundugu takdirde yeni pazarlarin arastirilmasi

kaginilmaz olacaktir.

Trakya Bolgesi, ekolojik tarim faaliyetlerinin ve eko turizmin gerektirdigi tiim kosullara ve firsatlara sahiptir.
Verimli ve sulak tarim arazilerinde ekolojik bitki ve hayvan {reticiligine imkan veren alanlar ve giftlikler
mevcuttur. Mevcut ciftliklerin ekolojik tarim turizmine uygun yeniden yapilandirilmasi gerekir. Bolgede yeni
ekolojik tarim turizmine uygun ¢iftlikler kurulmasi igin girisimciler tesvik edilmelidir. Bu ¢iftliklerde miisterilere
konaklama, yeme-i¢me, isteyen miisterilerin g¢iftlik programlarina katilabilecekleri, ¢iftlik yasantisini her haliyle
tecriibe edinebilecekleri ortam saglanmalidir. Ekolojik yagam big¢iminin sadece dogay1 koruyan degil ayni zamanda
iiretici ve tiiketicinin refah ve huzurunu saglayan, insan sagligini koruyan ve iilkenin siirdiiriilebilir kalkinmasina

katkis1 olan birgok yonii oldugu unutulmamalidir.
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Keywords

Beslenme olgusu insanlar i¢in vazgegemeyecekleri derecede dnemli olan bir konudur.
Hayatin devam edebilmesi igin insanlarin beslenmesi gerekmektedir. Insanlarin beslenme
tarzlarim tercih ettikleri yiyecekler olusturmaktadir. insanlarmn tercih ettigi yiyeceklere
aligmas1 sonuncunda yeni yiyeceklere karsi tutumu farklilik gostermektedir. Alisilmis
yiyecekleri tercih etme, beslenme agisindan kolaylik saglasa da zamanla beslenme sekli
dongii haline gelmektedir. Bu tutum yeni yiyecekleri denemede ve tiikketmede isteksiz
davranmaya neden olmaktadir. Literatiire Yiyecekte Yenilik Korkusu adi altinda giren bu
durum, her ne kadar yeni yiyeceklerin olasi zararlarina karsi kisiyi korusa da kiginin
yiyecek tercihini dikte eden bir mekanizmadir. Bu c¢aligmanin amact gelecekte sef
/ascibast adayr olan Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimii 6grencilerinin FNS (Food Neophobia Scale/ Yiyecekte Yenilik Korkusu
Olgegi) Olgegi ile Yiyecekte Yenilik Korkularmi 6lgmektir. Bu amagcla; Balikesir
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiine kayith 72
Ogrenci ile yiizylize goériisme yontemiyle desteklenmis anket calismasi uygulanmistir.
Toplanan veriler, istatistik degerlendirme ve analiz programi araciligiyla analiz edilerek
yorumlanmusgtir. Calisma sonunda elde edilen veriler 1s181inda 6nerilerde bulunulmustur.

Abstract
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Nutrition is a matter of importance when they can not give up for people. People need to
be fed for life to continue. It forms foods that people prefer to their eating habits. As
people become accustomed to the foods they prefer, their attitude towards new foods
varies. While choosing the usual foods is convenient for nutrition, it becomes a nutritional
cycle over time. This attitude causes new foods to be tried and reluctant to consume. This
situation comes under the name of “Fear of the New Foods (Food Neophobia)” in
literature. This is a mechanism that dictates the food choice of a person even though it
protects the person against the possible damage of new food. The aim of this study is to
measure the fear of the new foods with FNS (Food Neophobia Scale) Scale of the
students of Gastronomy and Culinary Arts Department of Balikesir University Tourism
Faculty who are future chefs / cook candidates. For this purpose; A questionnaire study
supported by a face-to-face interview method was applied to 72 students registered in
Balikesir University Tourism Faculty Gastronomy and Culinary Arts Department. The
collected data were analyzed and interpreted through statistical evaluation and analysis
program. Suggestions have been made on the data obtained from the study.
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GIRIS

Her gegen giin degismekte olan yiyecek ve igecek sektorii kendini yenileyerek yoluna devam etmektedir. Bu
degisime en cok katki saglayanlar ise yiyecekte yenilige acik olan mutfak personelleridir. insanlar, daha 6nce
deneyimlemis olduklar1 eylemlerden yola ¢ikarak tecriibe kazanmaktadir. Bir durumu deneyimledikten sonra ayni
durum ile ikinci defa karsilagildiginda tecriibesi sayesinde durumun iistesinden gelebilmektedir. Bu durumu
yiyecek tercihlerinde de gormek miimkiindiir. Kisi daha 6nce deneyimlemis oldugu yiyeceklere karsi daha yatkin
davranabilmektedir (Muhammad vd., 2016). Ozellikle yeni tanisilan mutfaklara karsi 6n yargili olma durumu en
¢ok karsilasilan olaylardan biridir. Bilindik yiyeceklere karsi yatkin olma durumu her ne kadar yiyecek tercihinde
kolaylik saglasa da yeni yiyecekleri deneme konusunda isteksizligi de beraberinde getirmektedir (Choe ve Cho,
2011). Zamanla biiyiiyen bu isteksizlik, sonucunda kisinin beslenme aliskanliklart dongii halini almaya
baslamaktadir. Ozellikle mutfak alaninda profesyonel olmak isteyen adaylarda yeni yiyecekleri deneme konusunda

isteksizlik kariyerlerinde dezavantaj yaratabilme potansiyeline sahiptir.
KAVRAMSAL ANALIZ

Insanlar i¢in nefes almak kadar elzem bir konu olan beslenme; insanligin var oldugu giinden bu yana en temel
ihtiyaclarmin basinda gelmektedir (Bucak ve Ates, 2014). Insanlarin biiyiimeleri ve hayatlari devam
ettirebilmeleri icin beslenmeleri gerekmektedir. Beslenme; temel olarak insan sagligini koruyarak, yasamin
stirdiirebilmesi amaciyla besinlerin kullanilmasidir (Baysal, 2015). Beslenme, sadece aglik duygusunu bastirmak
degil, karmm doyurmanin &tesinde bir eylemdir. Beslenme olgusu, biinyesinde fizyolojik ve psikolojik temeller
barindiran eylemler biitiiniidiir. Beslenme, sagligi korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini yiikseltmek amaciyla
viicuda gerekli olan besin Ogelerinin yeterli ve uygun zamanlarda viicuda bilingli bir sekilde alinmasidir
(Aymankuy ve Sarioglan, 2007). Giinlimiizde hayatimizda 6nemli bir yer kaplamakta olan saglikli ve dengeli

beslenme kavrami bireylerin hassasiyetle yaklagsmakta oldugu bir konu olmaktadir (Dogdubay ve Saatci, 2014).

Insanlarin beslenme igin yapmis oldugu yiyecek tiiketimi, bireyin yapmis oldugu yiyecek tercihleri ile vucuda
giren besinlerdir (Furst vd., 1996) . Bu yiyecek tercihleri ise; kiginin sahip olmus oldugu damak tadi, sagligi, sosyal
statiisli, ekonomik durumu, kigisel ve sosyal faktorler, yeme aligkanligi, yasamis oldugu ¢evre ve diger psikolojik

etmenlere bagli olarak sekillenmektedir (Ozgen, 2014; Olabi vd., 2009).

Insanlar yasamlarmin biiyiik bir kismunda denge, uyum, ¢atigmazlik ve bilinirlik aramaktadirlar. Kisaca bu
duruma aliskanlik edinme veya aynililik denilmektedir. Insanlar, olaylarmn beklentileri dogrultusunda
gerceklesmesini beklemektedirler. Eger insanlar beklenmedik bir durumla karsi karsiya kaldiklari takdirde;
beklenmedik bu deneyimin ve/veya tehdidin gerceklesmemesi i¢in her tiirlii eylem igerisinde olabilmektedirler
(Rizaoglu, 2012). Ayniliklar ve aligkanliklar insanlara karar verme asamasinda kolaylik saglamaktadir. Saglamis
oldugu kolaylikla birlikte insanlarin ¢aba harcamamasina neden olmaktadir. Bu sayede kisilerde rahatlik duygusu

yaratmaktadir (Rizaoglu vd., 2013).

Kisilerde olusan aliskanliklar ve aymliklar yiyecek konusunda da ortaya gikmaktadir. insanlarm yeni yiyecekleri
kabullenmeleri kolay bir sekilde olmamaktadir (Ozgen, 2014; Ronteltap vd., 2007). Kimi zaman ise kisilerde yeni
yiyeceklere karsi bir korku ve geri ¢ekilme meydana gelmektedir. Ortaya ¢ikan bu tepkiler Yiyecekte Yenilikten
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Korkma (Food Neophobia) olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yiyecekte Yenilikten Korkma; insanlarin yeni yiyecekleri
tilketmede veya denemede isteksiz bir sekilde davranmasidir (Pliner ve Hobden, 1992; Knaapila vd., 2007; Alley
ve Potter, 2011). Yiyecekte Yenilik Korkusu, kisinin kendisine zarar verebilecegini diisiindiigii potansiyel zararl
yiyecekleri tiiketmekten kacinmasi gibi biyolojik bir mekanizmadir (Tuorila vd., 2001). Bu acgidan bakildiginda
kisinin, kendisine zarar verebilecegini diisiindiigii yeni yiyecegi reddetmesi sayesinde olasi kotii sonuglardan

kacinmas1 miimkiin olabilir (R1zaoglu vd., 2013; Barrena ve Sanchez, 2012).
Tlgili Arastirmalar

Yiyecekte Yenilik Korkusu ile ilgili bir¢ok yabanci iilkede arastirmalar yapilmistir. Bunlardan 6nemli olarak

goriilenler asagida verilmektedir.

Pliner ve Hobden (1992) yapmis olduklar1 calismada Yiyecekte Yenilik Korkusu’nun, yas ile olan ilgisini
incelemislerdir. Calisma sonunda yagh bireylerin, {iniversite ¢aginda olan genclere gore yeni yiyecekleri denemede

daha istekli olduklar1 sonucunu elde etmislerdir.

Tuorila, Lahteenmaki, Pohjaliainen ve Lotti (2001) ise; Finlandiyalilar iizerinde Yiyecekte Yenilik Korkusu
lizerine caligmalar yapmislardir. Findandiyalar’in asina oldugu ve asina olmadigi yirmi yiyecegi tespit ederek
denemelerini istemislerdir. Sonu¢ olarak ise; egitim diizeyi arttikca katilimcilarin Yiyecekte Yenilik Korkusu

seviyesinin azaldig1 sonucuna varmiglardir.

Flight, Leppard ve Cox (2003) ise; kirsal ve sehirde yasayan geng Avustralyalilar iizerinde Yiyecekte Yenilik
Korkusu’nun, sosyo-ekonomik durumlarina gére incelemistir. Sonug olarak ise kirsal kesimde yasayan genglerin

sehirde yasayan yasitlarina gore yeni yiyecekleri denemede daha isteksiz oldugu sonucuna ulagmislardir.

Kim, Eves ve Scarles (2009) ise; yapmis olduklari ¢alismada tatil zamanlarinda yiyecek tiiketimlerini
aragtirmiglardir. Aragtirmada kadinlarin, erkeklere gore yerel ve yeni yiyeceklere karsi denemede daha istekli

olduklarini sonucuna varmiglardir.
ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu calismada; arastirmanin evrenini Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimii 6grencileri olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda kullanilan veri toplama teknigi ise; yiizylize goriisme
yontemi ile desteklenmis olan anket uygulamasidir. Bu kapsamda; Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine kayitlh 72 6grenci iizerinde yiizylize anket uygulamasi yapilmistir.
Arastirma kapsaminda kullanilan FNS (Food Neophobia Scale/ Yiyecekte Yenilik Korkusu Olgegi) Olgegi, Pliner
ve Hobden’in (1992) hazirlamis oldugu calismadan edinilmistir. Bu 6l¢ek dahilinde hazirlanmis olan anket formu
Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii dgrencilerinin, Yiyecekte Yenilik
Korkusu diizeylerini 6l¢meyi amaglayan 10 6nermeden olusmaktadir. Bu 6nermeler ilgili degiskenlerin yer aldigi
7’1l Likert Olgegi’ne dayali bir soru grubu ve ankete katilan katilimcilarin demografik &zelliklerini belirlemeye

yonelik 6 ifadeden olusan bir diger soru grubu olmak {izere iki kisitmdan olugmaktadir.
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Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci, Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii
ogrencilerinin  FNS (Food Neophobia Scale/ Yiyecekte Yenilik Korkusu Olgegi) Olgegi ile Yiyecekte Yenilik
Korkularimi 6lgmektir. Bu calisma ile gelecekte sef/asgibasi adaylart olacak olan 6grencilerin, yeni yiyeceklere
kars1 yaklasimlari tespit edilebilecek ve yiyecekte yenilik korkusu sahibi 6grencilerin korkularin1 yenmeleri igin

stratejiler gelistirmelerine yardimci olabilecektir.
Arastirmanin Kisitlari

Aragtirmanin en 6nemli kisitt maliyettir. Saha ¢aligsmasit boliimiinde, Evrenin tamamina ulasiimamis olmasi da

kisitlara dahil edilebilir.
Verilerin Analizi

Yapilan anketler Istatistiksel Analiz ve Degerlendirme programina aktarilmis ve arastirma analizleri bu

programda tamamlanmistir. Program, uygulama ve analizleri ortalama %86 giiven diizeyinde gerceklestirmektedir.
BULGULAR

Tablo 1. Demografik Degiskenler

Degiskenler | Siklik (N) | Yiizde Degeri (%)
Cinsiyet

Kadin 35 48,6
Erkek 37 51,4
Toplam 72 100
Yag

17-19 Yas 24 33,3
20-22 Yas 41 56,9
23 Yag ve Ugzeri 7 9,7
Toplam 72 100
Stnif

Sinf 23 31,9
Sinf 26 36,1
Sif 23 31,9
Toplam 72 100

Not: Yiizdeler en yakin degere yuvarlanmustir.

Arastirmaya katilan katilimeilarin demografik 6zellikleri Tablo 1’de gosterilmistir. Buna goére, katilimeilarin %
48,6 sinin kadin, %51,4’Unilin erkek oldugu saptanmustir. Katilimeilarin %33,3’{iniin 17-19 yas araliginda oldugu,
%56,9’unun 20-22 yas araliginda oldugu ve %9,7’sinin ise 23 yas ve lizeri oldugu saptanmistir. Katilimcilarin
%31,9’unun 1. smif 6grencisi oldugu, %36,1’inin 2. smif dgrencisi oldugu ve %31,9’unun ise 3. simf dgrencisi

oldugu saptanmustir.
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Tablo 2. Staj Durumu

Frekans Yiizde
Gecerlilik Evet 46 63,9
Hayir 26 36,1
Toplam 72 100,0

Katilimcilarin staj durumu Tablo 2’ de gosterilmistir. Buna gore katilimcilarin,

katilimcilarin %36,1’inin ise staj yapmadig1 saptannmustir.

Tablo 3. Yurt Dist Durumu

%63,9’unun staj yaptigi ve

Frekans Yiizde
Gecerlilik Evet 12 16,7
Hayir 60 83,3
Toplam 72 100,0

Arastirmaya katilan katilimcilarm yurt dis1 durumu Tablo 3’de gosterilmistir. Buna gore katilimcilarin, %16,7’si

yurt disinda bulunmus, %83,3°1i ise yurt disginda bulunmadig: saptanmustir.

Tablo 4. Onermelere Iliskin Analiz Sonuglari (Aritmetik Ortalama-Standart Sapma)

ARITMETIK | STANDART

ORTALAMA SAPMA
Siirekli olarak yeni ve farkli yiyecekler denerim. 3,08 1,72
Yeni yiyeceklere giivenmem. 3,25 1,70
Ne oldugunu bilmedigim yiyecegi denemem. 3,63 1,76
Farkh Kkiiltiirlerin yiyeceklerini begenirim. 3,04 1,60
Etnik yiyecekler bana tuhaf goziiktligii icin yemem. 3,21 1,65
Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler denerim. 2,92 1,50
Daha 6nce yemedigim yiyecegi yemekten korkarim. 3,25 1,68
Yedigim yiyecekler konusunda ¢ok seciciyimdir. 3,65 1,88
Yemek secmem her seyi yerim. 3,97 1,95
Farkh kiiltiirlerden yiyecek sunan restoranlara gitmeyi severim. 2,61 1,48

Not: Yiizdeler en yakin degere yuvarlanmustir.

Aragtirmaya katilan katilimcilarin analiz sonuglar1 Tablo 4’de gosterilmistir. Buna gore “Yemek segmem her
seyi yerim”, “Yedigim yiyecekler konusunda ¢ok se¢iciyimdir” ve “Ne oldugunu bilmedigim yiyecegi denemem”
onermelerine yiliksek oranda katilim saptanmistir. “Farkli kiiltiirlerden yiyecek sunan restoranlara gitmeyi
severim”,” Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler denerim” ve “Farkli kiiltiirlerin yiyeceklerini begenirim”

onermelerine katilim ise diisiik oldugu saptanmigtir.
SONUC VE ONERILER

Yiyecek ve icecek sektorii yenilige her zaman acik olan sektdrlerin basinda gelmektedir. Ozellikle yiyecek
kismindan sorumlu olan mutfak personeli, degisen trendlere gore kendilerini glincellemek zorunda kalmaktadir.
Yeni karsilagilan mutfaklarn ve yiyecekleri denemede istekli ve arzular1 olmalari kariyerleri i¢in olumlu yonde etki
edebilmektedir. Bu ¢alismada, Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
ogrencilerinin Yiyecekte Yenilik Korkularina (Food Neophobia) iliskin anket uygulamas1 yapilmistir. Anketler
sonucunda gelecegin sef/ascibast aday1r olan Ogrencilerin yeni ve farkhi kiiltiire ait olan yiyecekleri denemede

isteksiz oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu durum ileriki donemlerde kariyerleri agisindan olumsuz bir durum
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yaratma potansiyeline sahiptir. Bu olumsuzluklar1 bazilari;; meslek hayatlarinda yeni recetelerin ortaya
cikarilamamasina, farkli kiiltlirlerin popiiler yiyeceklerinden uzak durulmasina ve ortaya gikartilan meniilerde

monotonluk olugsmasina sebep olabilecektir.
Calisma sonunda elde edilen sonuglar 15181nda su oneriler siralanabilir:

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii’nde egitim goren Ogrenciler, stajlarimi erken ddnemlerde
yapmalidir. Bu sayede meslek hayatina erken atilacaklari icin mutfak deneyimleri artacak ve farkli mutfak
kiiltiirlerini deneyimlemis olacaklardir.

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi alan &grenciler, tiniversite donemleri boyunca yaz tatillerinde
yiyecek ve igecek sektoriinde faal olarak g¢alismalidirlar. Her yaz tatilinde farklt mutfak kiiltlirleri sunan
isletmelerde ¢alismak hem kariyer agisindan hem de bilgi agisindan verimli olabilecektir.

e Universite doneminde oOgrenci degisim programlari ile yurtdist deneyimi kazammu saglayacak olan
ogrenciler, farkli kiiltlirlerin mutfaklarini yerinde deneyimleme firsatina sahip olabileceklerdir.

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’ne sahip olan {iniversitelerde farkli etnik restoran sefleri davet
edilerek konusmalar ve uygulamalar diizenlenebilir. Bu sayede 0grencilerin etnik restoranlara karsi bakis agilari
degistirilebilir.

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri’nin biitceleri iyilestirilerek farkli etnik kiiltiir yiyecekleri

uygulama dersi kapsaminda yapilabilir.

Gastronomi Egitimi Alan Ogrencilerde Yiyecekte Yenilik Korkusu (Food Neophobia): Balikesir Universitesi
Omegi adli bu calisma literatiire katki saglamasi beklenilmektedir. Hazirlanan bu calismanin, evreninin
genisletilmesi ve farkli {niversitelerdeki boliim ogrencileri veya farkli smiflardaki ogrenciler arasinda

karsilastirilmali caligmalar yapilmasi suretiyle diger ¢aligmalara temel teskil etmesi iimit edilmektedir.
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Oz

Otantiklik
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Yiyecek ve icecek endiistrisi

Turizm sosyolojisi

Keywords

Turistik {iriin bazinda degerlendirildiginde kimi ritiieller, yemekler, yapilar yahut giysiler
yani kisacasi turizm igerisinde turistik iirline dahil olan bir¢ok sey, halkin 6zgiin yerel
kiiltiiriine uygun sergilenip sergilenmemesine goére otantik yahut otantik olmayan seklinde
tanimlanmaktadir. Giiniimiiz ¢aginin etkisiyle kendini git gide daha net bigimde gdsteren
tilketim kiiltiiriinlin, kapitalizmin ve kiiresellesmenin etkisiyle yalnizca maddi unsurlar
degil manevi degerler de satilabilir, ticarilesmis metalar haline donismektedir. Bu
baglamda turizm ve yiyecek i¢ecek endiistrisi de kendi igerisinde yerel ve otantik olani
satilabilir triinler ¢ergevesinde yenigagin tiiketicisine sunmakta, bu sunus esnasindaki
kontrolsiizliik ve hiz otantik olanin ‘mis gibi’ olana doniismesine sebep olmaktadir.
Giinden giine yerel halk, ¢ekici bir paket yaratmak i¢in yerel ve 6zgiin kiiltlirlerini de
satisa c¢ikarmaktadir. Bu paketleme iiriiniin dogasini degistirmekte, ziyaret¢i tarafindan
aranan otantiklik, yerel halk sayesinde sahnelenen otantiklik haline doniismektedir.
Yapilan caligmada; sahnelenen otantikligin turizm ve yiyecek ve igecek sektorii
baglaminda, elestirel bir bakigla durumu ele almaya ¢alismaktadir. Calisma igerisinde nitel
arastirma yontemlerinden arsiv tarama yontemi kullanilarak elde edilen kaynaklar
¢Oztimlenip ikincil veriler analiz edilmistir. Bu ¢alisma ile sonraki akademik ¢aligmalara
derlenmis veriler elde edilmeye ¢alisilmistir.

Abstract

Authenticity
Staged authenticity
Food and beverage sector

Tourism sociology

In terms of touristic products, some rituals, dishes, structures or clothes, in short, many
things that are included in touristic products in tourism are defined as authentic or not
authentic according to the fact that the people are not exhibited and displayed according
to original local culture. Consumption culture, capitalism and globalization, which
manifest itself in a clearer way with the influence of the present age, transform not only
material elements but also spiritual values into sellable, commodified commodities. In
this context, the tourism and food and beverage industry also presents the local and
authentic ones to the consumer of new products on the basis of salable products, the
uncheckedness and speed during this presentation cause the authentic to turn into 'like’
ones. Day-to-day, local residents also sell local and original cultures to create an attractive
package. This packaging changes the nature of the product, the authenticity sought by the
visitor becomes an staged authenticity in virtue of local people. With this study it is
attempted to take a critical view of the situation authenticity staged in tourism and food
and beverage sector. From qualitative research methods, the archival scanning method
was used in; the obtained sources were analyzed and secondary data were analyzed. With
this study, it was tried to obtain the compiled data from the next academic studies.
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GIRIS
Toplumlar, birlikte yasama idealinde olan, birlikte ortak faaliyet gosteren, belirli bir mekan ve zamanda ortak
kiiltiir ve yasayis gercevesinde biitiinlesmis gruplar olarak tanimlanabilmektedir (Glinay, 2003: 22). Tiim toplumlar
temel aldig1 kiiltiir kaliplariyla ve 6z degerleriyle bir nitelik kazanirlar. Bahsedilen bu nitelik toplumun 6zgiin
kiiltiirel, cografi, ekonomik, dini vb. degerlerinin birlesimiyle meydana gelir. Toplumlar bu degerler neticesinde bir

hareket mekanizmasi olusturur ve bu degerler ¢ergevesinde yasamlarini siirdiiriirler.

Giincel gercevede degerlendirildiginde modernizmin, kiiresellesmenin, teknolojinin hizli ilerleyisinin ve daha
birgok etkenin itici giicliyle toplumlarda birtakim degisiklikler meydana geldiginden sz edilebilmektedir. Bu gibi
itici kuvvetler toplumlarin maddi ve manevi siirlarimi degistirmektedir. Kirkpinar (2001)’a gore ¢agin getirileriyle
birlikte tiim toplumlarda i¢inde yasanilan ¢evre, kullanilan ara¢ gere¢, giyim kusam ve davramis kaliplarinda
degisiklikler s6z konusu olabilmektedir. Toplumlarin gec¢irdigi degisimin tanimlanmasinda 6ncelikli olarak {iretim
ve tiketim kavramlarinin ele alindigi goriilmektedir. Daha 6nce bahsedilen cagin itici giicleri neticesinde,
toplumlar ve kiiltiirler pozitif oldugu kadar negatif ivmeler de sergileyebilmektedir. Oyle ki zamanla sahip olunan

kiiltiirel, manevi, sosyal degerler de maddeleserek birer tiiketim {iriiniine doniisebilmektedir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Degisimin Itici Giicii Olarak Turizm

Hem toplumsal var olusun dinamiginden ve genis bir iligkiler biitiininden hem de tiiketim olgusundan
bahsettigimizde her iki konunun da en belirgin kesisim noktalarindan birinin turizm faaliyeti oldugu
sOylenebilmektedir. Turizm faaliyeti; insanlarin sosyal, fiziksel ve psikolojik ihtiyaglarini etkilemekte dolayisiyla
da toplumun her kesimini dolayli yahut dogrudan ilgilendirerek toplumsal yagsamda 6nemli degisimlere neden olan

itici faktorlerden biri olmaktadir (Akat, 2000; Giirbiiz, 2002; Dogan, 2004).

Turizm, kiiresel olarak ekonomik uzantilara sahip biiylik bir sektdr ve toplumsal dinamiklere yon veren ve
onemle incelenmesi gereken toplumsal bir olgudur (Avcikurt, 2009; Yilmaz, 2007). Dolayisiyla turizm olayina
katilarak elde edilen turistik deneyimin toplumsal c¢oziimlemeler agisindan o6nemli bir etmen oldugu

sOylenebilmektedir.

Turizm faaliyeti genel itibariyle bir deneyimler biitiiniinii ifade etmektedir. Turizm tiiketicisi yani turist
agisindan bahsedilen deneyim, tiikketme egilimi sergiledigi deneyimi kendi i¢ diinyasinda ilgi ¢ekici, essiz, ¢evrenin
hizmetin ve {riiniin biitiinsel bicimde yasandigi, kisiye 6zel ve niceligin nitelikten daha fazla 6nem tasidigi
yasantilar seklinde tanimlanabilmektedir (Oh, Fiore ve Jeoung, 2007; Pine ve Gilmore, 1998). Turistlerin farkli
deneyimler yasamas1 ve tasarlanan bu deneyimlerin hazirlanip yonetilmesi, gliniimiizdeki turizm faaliyetlerinin
temelini olusturmaktadir. Isletmeler deneyimi sunma noktasinda sahip olduklari hizmet altyapisini bir sahne,
sunacaklar {irlinleri ise bir dekor olarak diisiinmektedirler (Pine ve Gilmore, 1998). Bu kurgu, bilingli olarak
turistik ilgiyi lizerinde tutacak bi¢cimde hazirlanip sunulmakta adeta her seferinde yeniden ‘oynanmakta ve

sahnelenmektedir’.
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Turistik Bir Faaliyet Olarak Yiyecek ve Icecegin Yerel ve Otantik Sunumu

Diistince kaliplari, yasayis bigimleri, beklentiler ve ihtiyaglar yeniden bigimlenirken elbette turistik deneyim de
cagin etkisiyle birlikte tiiketicilerin ihtiyag, istek ve beklentileri es yonlii olarak degismektedir. Bu baglamda turizm
faaliyeti igerisinde yer alan yiyecek ve icecek aliskanliklarinin ve davranis bi¢cimlerinin turizm, turistik deneyim ve
turist beklentileri ile birlikte paralel bicimde farklilastigi sdylenebilmektedir. Modern ve ardindan etkisi git gide
belirginlesen postmodern ¢agin igerisinde -topluma yon veren ve ayni zamanda toplumun degisen yoniiyle
bicimlenen- Beslenme Kiiltiirii ile yiyecek ve icecek tiiketim aligkanliklari, degisen iiretim ve tiiketim kaliplart

arasinda her donem yeniden yaratilmaktadir.

I¢inde bulundugumuz c¢agin en belirgin ydnelimlerinden biri olan yerel olanin giiclenmesine deginildiginde,
yerel kavraminin toplum tarafindan igsellesen ifadesi belirli bir cografi bdlgeye atif yaparken ayni zamanda o
cografyanin kiiltiiriinii de tanimladig1 soylenebilmektedir. Yerel olanin tiiketiminin yarattig1 etkinin, hem cografik

ozelliklerle hem de deneyimlenen kiiltiiriin 6zellikleriyle baglantili oldugu sdylenebilmektedir (Kanik, 2014: 15).

Bilindigi tlizere turizmde farkli hizmetler ve yerel kiiltiir, turistik ¢ekim unsurlar1 arasinda yer almaktadir
(yigm.kulturturizm.gov.tr, 2017). Hjalager ve Corigliano (2000)’e gore yiyecek ve igecekler ile destinasyon imaji
arasinda direkt olarak olumlu bir iligkinin varligindan séz edilebilmektedir. Ayni sekilde Royo-Vela (2009)’da
yerel yiyeceklerin destinasyon imajinin olugsmasinda 6nemli bir etken oldugundan bahsetmektedir. Gastronomik
degerlerin, turistler i¢in yiyecek ve icecek tiiketimini sadece bir beslenme eylemi olmaktan cikartip, yerelin,
kiiltiiriin ve ortamin birebir deneyimlenmesi seklinde genis bir faaliyet alan1 sundugu sdylenebilmektedir (Kivela

ve Crotts, 2005).

Ihtiyaglar, gereksinimler disinda farkli uyarilarca olusmaktadir (Altun, 2005). Bu anlamda popiiler kiiltiir ad
verilen giiniimiiz ¢aginin destekledigi kiiltiirel degisim siireci, uyarilmig yapay taleplere gore bi¢imlenen iiretim ve
tilketim aligkanliklarini da beraberinde getirmektedir. Popiiler kiiltiir dayatmasi sonucunda ani yasa (carpe diem)
pratigi, kullan at pratigi ve kosullanmig aligveris giidiisii ile tiiketiciler git gide neyi nigin tiikettigini bilmeden, hizla
ve hatta vahsice bir tiiketim toplumu meydana getirmektedirler. Toplumda yerlesen tiiketim kiiltiird, elbette ki yerel

kiiltiirde de degismelere neden olmaktadir (Taylan ve Arklan, 2008).

Yoresel trilinlerin 6zgiinliigli, bir yerde ozellikle belirli bir kiiltiirde var olmasiyla ve gelismesiyle ilgilidir.
Yoresel tirlinlerin bu zengin altyapisi onlarin pazarlama agisindan ¢ok yonlii kazanglarin odagina yerlestirmekte ve
karl1 goriilmesine sebep olmaktadir (Berard ve Marchenay, 2008). Bu baglamda yerel iirtiinlerin bir turistik {irin
olarak ele alinabilmesi otantik deneyimle iliskili olmaktadir. Turist, yerel iiriinii otantik bicimde deneyimlemeyi

hedeflemektedir.
Otantiklik Kavrami

Fransizca’dan dilimize gecen ve en genel ifadeyle “eskiden beri mevcut olan dzelliklerini tasiyan” olarak ele
alman otantiklik kavrami; samimiyet, saflik ve orijinallik olarak tanimlanabilmektedir (Ayazlar ve Karakulak,
2016; TDK, 2017). Ayrica otantiklik; “yapilisindan beri dokunulmamis ve modern etkiye maruz kalmamis olan”
seklinde de belirtilebilmektedir (Kaygalak, Usta ve Giinlii, 2013).
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‘Otantik’ ile kastedilen mana; etnik olarak ‘saf’, kiiltiirel olarak ‘geleneksel’ ve batililagmanin ya da diger global
stireglerin etkilemedigi ‘kapal1’ yerlerdir (Giinal, 1998). Bir destinasyonun sahip oldugu otantikle ilgili nitelikler ve
cekicilikler genel olarak; yerel halkin yasam bigimi, kilik kiyafetler, kiiltiir, miizik, karnavallar, festivaller, balik
avlama ve tarimsal gelenek, geleneksel mimari, kaleler, miizeler, aligveris diikkkanlari, temali parklar, arkeolojik
alanlar, sanat galerileri, iinlii kisilerin dogum yerleri ve mezarlari, camiler, kiliseler, sahnelenen tarihi olaylar,
tiyatrolar, mobilya, restoranlar, etnik mutfaklar, yer sofralari, diigiinler, vahsi yasam, kamusal yerler, sdylentiler,

efsaneler ve yerel halk-turist iligkileri gibi unsurlardan olugsmaktadir (Avcikurt, 2009).

Otantiklik kavrami, yukaridaki bilgilere benzer olarak; “Modern turizm gelismeden 6nce de mevcut olan, acikca
ithal edilmemis ya da tamamen yerel olan ve kitle iiretimi ya da endiistriyel amaglarla iiretilmemis mimari, mutfak,
soyut miras, dogal ¢evre gibi turistik ¢ekim merkezlerinin ¢ekicilikleri” seklinde ele alinabilmektedir (Sedmak ve
Mihalic, 2008). Otantik mimari, diigiinler, giyim tarzi, panayirlar, festivaller gibi yasam bi¢iminin rutin 6geleri,
farkl bir kiiltiirden gelenler acgisindan ilgi odagi olmaktadir. Son yillarda da buna bagli olarak 6zel ilgi turizminin
gelismesiyle kiiltiir, yerel degerler ve otantiklik 6n plana ¢ikmakta ve tercih edilen unsurlar olarak ele alinmaktadir

(Kaygalak vd., 2013).

Tiiketiciler genel itibariyle ele alindiginda, satin alma davraniglarinda yalnizca giyim gibi islevsel iiriinlerden
degil, restoran ve konaklama gibi deneyimlerinde de otantiklik beklentisi tagimaktadirlar. Bu anlamda ele
alindiginda 6rnegin; kirsal turistik alanlar, otantik deneyim arayisindaki bireyler i¢in hem 6zgiin yasam aligkanligi
hem sanat eserleri hem de etnik yemek alternatifleri agisindan gesitli kaynaklara sahiptir (Ayazlar ve Karakulak,
2016). Restoranlar ve etnik gidalar, tiiketicilerin deneyimsel iiriinlerde otantiklik aradiklari bagka bir alandir.
Restoranlarda sunulan yerel iiriiniin yoreye 6zgiin bi¢imde paylasilmasiyla olusan otantik gida kavramui, iiriinlerin
etnik, ulusal veya bolgesel grupta bulunan anavataninda bulundugu gibi ayni igerigi ve siireci kullanarak
hazirlandigina isaret eder (Lu ve Fine, 1995). Bu alandaki otantiklik, tiiketicilerin orijinal bir tarifi yapilmis,
geleneksel pisirme yontemlerine dayanan veya otantiklik ihtiyacini kargilamak i¢in diinyanin bazi bolgelerinde
bulunan énemli maddeleri igeren gida tercihlerini ifade eder. Ozgiinliik ve gergekligin yani sira, tiiketiciler otantik
deneyimleri i¢in genellikle yoresel {iriinler ararlar (Coary, 2013). Yoreye 6zgii ve ait oldugu alanda sunulan 6zgiin
yemek cesitliligi de tiiketicilerin bu beklentisine 6rnek olarak ele alinmaktadir. Yoresel yemekler, otantiklik
deneyimini en net sekilde ortaya koyan bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ayazlar ve Karakulak, 2016). Bu
anlamda UNESCO 2004 yilinda Yaratict Sehirler Ag1 programini baglatmistir. Bu proje ile kiiltiirel endiistrilerin
yaratici, ekonomik, sosyal potansiyelini gelistirmek ve kiiltiirel zenginlikleri paylagsmak hedeflenmektedir. Yaratici
Sehirler Ag1 programinin bir alt kategorisi olan Gastronomi alaninda suan toplam 18 sehir bulunmaktadir.

Ulkemizden ise Gaziantep yakin zamanda listeye dahil olmustur (www.serkanince.com, 2017).

Kitlesel diizeyde yapilan iiretimler ve {irliniin tek tiplestirilmesi, zamanla iriinlerdeki kiiltiirel etkinin
kaybolmasina neden olmustur. Daha sonralar kiiltiirel mirasa, gegmise ve orijinal olana yonelik egilim artmusgtir.
Bu dénemde yapilan ¢alismalar ele alindiginda, gelismis tilkelerdeki tiiketicilerin karar verme siirecinde otantiklik
olgusunun etkisine dikkat ¢ekildigi goriilmektedir. Giiniimiiz insanlar1, sagliklarma daha fazla 6nem veren, giinliik
rutin ve standart kitle turizmi olanaklarindan uzaklasip daha bireysel ve otantik deneyimler pesinde kosan bir profil

cizmektedirler (Ayazlar ve Karakulak, 2016). Dolayisiyla 6z degerlere ve otantik olana ulasma isteginin, modern
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turizmin en belirgin istek uyarici faktorlerinden biri oldugu sdylenebilmektedir. Bu isteklerinde turistler, stirekli
gercek ve otantik kiiltiire girme ve giinliik yasami gergekte yasandigi gibi gérme arayisi ¢ergevesinde davranig

sergilemektedirler (Kaygalak vd., 2013).

Otantiklik kavrami turistik iiriin bazinda degerlendirildiginde kimi ritiiellerin, yemeklerin, yapilarin yahut
giysilerin yani kisacasi turizm icerisinde turistik iiriine dahil olan birgok seyin halkin 6zgiin yerel kiiltiiriine uygun
sergilenip sergilenmemesine gore otantik yahut otantik olmayan seklinde tanimlanmaktadir (Heitmann, 2011;
Reisinger ve Steiner, 2006). Otantik, ayn1 zamanda tarihi bir 6geye ve benzersiz bir seye sahip olandir. Bu
baglamda degerlendirildiginde otantik olana daha biiyiik kitleler dahil edildiginde, benzersiz bir sey kalmayacaktir
ve artik otantik kavramini karsilayamayacak kadar siradanlagacaklardir (www.tourismtheories.org, 2010). Turizm
icerisinde ele alindiginda, deger ve yasam bigimlerinin yeniden yapay bigimde iicretli sunuldugu bir aktivite olarak
tanimlanan otantik kavramiyla birlikte yerel olan kiiltiir ya da {iriin, otantik kostiimiinii giyerek bir sahne
performansina doniiserek Oznesini ve 6zgilinliigiinii kaybetmektedir (Kaygalak, 2012). Macleod (2006)’a gore
turizmin gelismesi, yerelin otantikligi iizerindeki etkisiyle birlikte yeni tartigma alanlari olusturmakta bu durum
hem turist deneyimlerini hem ev sahibi toplumun kimligini ve kiiltiirinii hem de turist yerli halk iliskisinin dogasini
dogrudan etkilemekte ve farklilagtirmaktadir. Ayni sekilde 6zgiin olanin tercihinin artmasi, sahnelenen bir
otantiklik anlayigina sebep olmaktadir. Bu durum da igi bosalan ve siradanlasan kiiltiirel degerlere isaret

etmektedir.
Sahnelenen Otantiklik Kavrami ve Ticarilesme

Turistin gittigi yerdeki kiiltiirii, zaman ve mekan kisitlamalarindan dolay1 bir an 6nce tiiketmek istemesine
istinaden yorenin otantikliginin yiizeysel olarak sunulmasi gibi uygulamalar, kiiltiirii ticarilesme ve siradanlasma
siirecine sokarak sosyal tehdit yaratabilmektedir (Demiroglu ve izgi, 2007). Ozellikle biiyiik otellerde otantiklik ve
yoresel olma adina diizenlenen Tiirk geceleri, soguk ve plastik terlikli Tiirk hamamlari, plastik ve bambu sandalyeli
gozleme cadirlar1 ve restoranlari, deve ile gerceklestirilen sézde yoresel turlar, tezgahlari siisleyen Cin mali
“otantik ve yoresel” esyalar bu konuda ele alinabilir (Olger Oziinel, 2011). MacCannell (1999), bir yandan turistin
pesinde oldugu otantigin géz 6ntinde degil saklanan art alanlarda var oldugunu 6ne siirmekte bir yandan da buralara
ulagmanin, yani sergilenen turist mekanindan ¢ikisin miimkiin olmadigimi iddia etmektedir. Boylece sahnelenen
otantiklik (staged authenticity) kavramini gelistirmektedir (Kaygalak, vd., 2013). 'Sahnelenen otantiklik', bir
turistik deneyim icin sahnelenen turistik cekicilik anlamina gelmektedir (www.tourismtheories.org, 2010). Yerel
halk, cekici bir paket yaratmak i¢in kiiltiirlerini (kendileri de dahil) satisa ¢ikarmaktadirlar. Bu paketleme iiriiniin
dogasini degistirmekte, ziyaret¢i tarafindan aranan otantiklik, yerel halk sayesinde 'sahnelenen otantiklik' haline
doniismektedir (Chhabra, vd., 2003). Otantik mekanlarin turizm merkezleri olmasiyla birlikte, yerel halkin kiiltiirel
riinleri turistin arzularina gore sekillenmeye baslamakta ve dolayisiyla kiiltiirel {irinler ve yerler, yerel halkin

gbziinde anlamini yitirerek birer ticaret tiriiniine doniismektedir (Kaygalak, vd., 2013).

Kitle iletisim araglarinin gelismesi ve yayginlagmasi kiiltiiriin tiretilen ve pazarlanan bir meta halini almasina
neden olmustur (Taylan ve Arklan, 2008). Gilinliimiiz toplumunun tiiketim toplumu oldugu séylenmektedir. Tiiketim
toplumunda en biyilik tiketim de metalasan gostergelere yoneliktir (Aytag, 2006). Kiltiirin meta mallar

kategorisine girmesiyle de tiim dogalligi, otantikligi, asagidan yukariya tiretim, kullanim ve dagitimla bir hayat
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tarzi olarak yasanma sansi da tiikenmistir. Kiiltiir endiistrisi uzak gecmisteki, yerel ve egzotik dramlari ait olduklart
yerden sokiip koparmakta, onlara modern seffaf kiyafetler giydirerek yeniden liretmekte ve diinya piyasasi igin

cicili bicili ambalajlarla tiikketime sunmaktadir (Yurdigiil vd., 2015).

Kiiresellesme, “kilometrelerce 6tede gerceklesen olaylarin yerel olusumlari sekillendirmesi ve yerel olaylarin
daha uzak yerlere etki etmesi, uzak bolgeleri birbirine baglayan diinya capinda iliskilerin yogunlasmasi” olarak
tanimlanmaktadir (Bingor, 2016: 53). Kiiresellesmenin sonucu olarak kiiltiiriin kiiresellesmesi, kitle turizminin
yayginlagmasi, toplumlar arasi goclerin artmasi, kiiltiirel tirtinlerin ticarilesmesi ve daha yerellesmis kiiltiirlerin yer
degistirmesi ya da eklemlenmesi etkisi olan tiiketicilik ideolojisinin kiiresel ¢apta yayilmasi, kiiltiirler arasi
farklilig1, pargalanmay1 ve hatta kutuplagma gibi etkenler ortaya ¢cikmaktadir (Bilgi Kartal, 2012; Bingor, 2016).
Kiiresellesme ile birlikte tiikketim kiiltiirii ve kiiltiirel emparyalizm 6n plana ¢ikmaktadir. Kiiltiirel emperyalizm,
tilketim kiiltiiriiniin, Batil1 degerleri ve yasam tarzinin Steki kiiltiirler {izerinde yayginlasmasini ifade etmektedir

(Taylan ve Arklan, 2008).

Kiiresellesmenin etkisiyle ortaya ¢ikan ve hizla yayilan serbest uluslararasi ticaretin geleneksel gida iiriinleri
tiretimi lizerine hem olumlu hem olumsuz etkileri bulunduguna dair ¢aligmalar bulunmaktadir. Bu ¢aligmalara gore
kiiresellesme; geleneksel iirlinler igin bir firsat olmus, bu iiriinlerin yeniden degerlendirilmelerini olumlu yonde
etkilemis, diger yandan ise uluslararas: ticarete konu olan mallara standartlar getirdigi i¢in, geleneksel iiriinlerin

olumsuz etkilenmesine sebep olmustur (Kusat, 2012).

Tiiketim toplumunun dayattig1 tektiplestirici modern kimlik, yerel kimlikleri modernlik igerisinde eritmektedir
ki bu durum bir kimliksizlestirme olarak da nitelendirilebilmektedir. Ote yandan, kiiresellesme tiiketim kiiltiiriiniin
etkisiyle, kiiltiirel homojenlestirici bir arag olarak goriilmektedir. Kiiltiirel homojenlik ise, ulusal kiiltiirlerin arka
planlarinin yok edilmesi ve insanlar arasinda kiiltiirel sembollerinin takasinin hizlanmasi anlamina gelmektedir.
Dolayisiyla, yerel ve ulusal kiiltiir de degismektedir (Yetim, 2006; Ates, 2007). Baskin tiiketim kiiltiiriiniin etkisiyle
git gide kiiltlirel ve yerel degerler hatta otantik deneyimler dahi satilabilir iiriinler haline gelmektedir. Kisacasi
turizmin hareketlenmeye basladigi yillardan itibaren yoresel iiriinler “yoreselmis gibi” olana evrilmekte ve

siradanlagma egilimi gostermektedir.

Kiiltiirel degerlerle ilgili turizmin etkileri bir¢ok arastirmaya konu olmaktadir. Yararlarindan bahseden
aragtirmacilar oldugu kadar zararlarindan bahseden arastirmacilar da bulunmaktadir. Turizmin yararlarini savunan
aragtirmacilar ¢alismalarinda, turizmin geleneksel sanatlara yonelik talep yarattigini, kiiltiirel degisim ve yerel
geleneklerin yasatilmasi igin firsat yarattigini, yerel halkin geleneksel el sanatlarini ortaya ¢ikarma ve turistlere
yonelik hediyelik esya talebini karsilamaya yonelik iiretimlerini, geleneksel sanat bigimlerine yenilikler getirerek
turizme katkida bulundugunu ortaya koymaktadirlar. Diger taraftan zararlarini savunan arastirmacilar ise
geleneksel sanatlarin kademeli olarak ortadan kayboldugunu veya taklitleriyle yer degistirdigini, kiiltiiriin
ticarilesip ve yozlastigini, bununla birlikte degisimin bir sonucu olarak geleneksel aile degerlerini olumsuz yonde

etkileyerek olumsuz kiiltiirel etkiler de yaratabilecegini ortaya koymaktadirlar (Akova, 2006: 8).
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Sahnelenen Otantiklik Kapsaminda Turizm ve Yiyecek I¢cecek Endiistrisi

Otantik olanin turistik cazibesi, gozleri 6zgiin olana c¢evirmekte fakat aym zamanda git gide degerlerin,
uygulamalarin ve kiiltiirel unsurlarin birer meta halini almasina ve sahnelenen otantikligin yapay uygulamalariyla
siradanlagsmasina sebep olmaktadir. Bu durum sonucunda hem o6zgiinlilk bozulmakta hem de gercek kiiltiir
carpitilarak kiiltiirde yer almayan farkli uygulamalar da goriilebilmektedir. Ayrintili agiklamak gerekirse 6rnegin
diizenlenen Tiirk geceleri faaliyetlerinde, Tiirk kiiltiirline yabanci olan turistlere sahnelenen otantiklik ¢ercevesinde
Tirk kiiltiirii, dans1 ve miiziklerinin sunulmasi hedeflenmektedir. Fakat incelendiginde aslinda Tiirk gecelerinin
iceriginde verilen mesajin Tiirk kiiltiiriinden c¢ok Arap kiiltiiriine ait oldugundan bahsedilebilmektedir. Bu
baglamda, otellerin Tiirk gecelerinde turistlere sunulan dans sovlarinda agirlikli olarak Arapca miizik esliginde
oryantal kullanilmas1 6rnek olarak verilebilmektedir. Benzer bir diger 6rnek olarak bir donem siklikla tanitimlarda
da karsimiza ¢ikan deve turlar1 da sayilabilmektedir. Osmanli kiiltiiriiniin ve tarihi birikiminin otantiklik kavrami1
cercevesinde turistlere karsi sergilenmesi elbette ki kiiltiirel turistik birikimin en belirgin sonucu olmaktadir. Serbet
dagitilmasi, Tiirk kahvesi sunumu vb. organizasyonlarda bryikli ve fesli Tiirk figiiriine yapilan asir1 vurgunun da
sahnelenen otantiklik kapsaminda Tiirk imajin1 farkli olusturdugu seklinde sdylenebilmektedir. Ozellikle
Hollywood filmlerinde de kasti olarak vurgulanan sarikli, fesli, sakalli bu imaj giiniimiizde hala turistlerin
zihnindeki ‘Tiirk’ profilini celiskiye sokmaktadir. Tiirk kiiltiiriinii yasamak ve yansitmak i¢in hazirlanan
organizasyonlarda bu gibi kliselerden wuzaklagilmasi, sahnelenen otantikligin kiiltiirel asimdirmasini

onleyebilecektir.

Turistik anlamda sahnelenen otantiklik 6rneklerinden bir digeri de Sema gosterileridir. Aslin1 yansitmayan, otel
barlarinda, havuz baglarinda yahut ara programlarda, belirli bir ritiieli temsil etmeyen bi¢imde Sema gosterileri
diizenlenmektedir. Havaalani sanatinin da etkisiyle birlikte Mevlevilik ve Mevlana’nin derin kiiltiirii, basit objelere,
birka¢ dakikalik eglence sovlarma doniigmektedir. Bu noktada, Sema gosterisi gibi derin altyapisi ve kiiltiirel
birikimi bulunan ritiiellerin, atmosfer ile uygun oldugu alanlarda, belirli zamanlarda, o atmosferi, felsefeyi ve

duyguyu yasatabilecek sekilde diizenlenmeleri onerilebilmektedir.

Birgok turistik ¢ekim noktasinda hediyelik esya reyonlarinda Tiirk kiiltiiriinden bir parcayr kendi iilkelerine
gotlirmek isteyen turistlere Elma Cayi’nin sunuldugu goézlenebilmektedir. Kiiltiirel baglamda ele alindiginda elma
caymin Tirk kiiltiiriiyle ortlisen net bir ilgisinin olmadigi da hemen goze ¢arpmaktadir. Bu durum da kiiltiirel

olanin metalagmasi olarak ele alinabilmektedir.

Kebap Kkiiltiiriiniin de Tirkiye’yi temsil ettigi tartisilmazdir. Fakat ozellikle son yillarda yurtdisindaki
kebapgilarda agirlikli olarak Arap kokenli isletmeci ve ¢alisanlar géze ¢arpmaktadir. Bu anlamda Tiirk ve Tiirk
kebab1 imaj1, farkli bigimde yayilmaktadir. Bahsedilen durum neticesinde Tiirk kiiltiiriinii yansitan diizenleme ve
organizasyonlarda kebap yerine farkli {irlinlerle 6ne ¢ikilmasi tartisilmasi gereken oOnerilerden biri olmaktadir.
Gergegine uygun diizenlenmeyen ve tamamen gostermelik ve i¢i bosaltilmis sira gecesi organizasyonlari da bir
diger 6rnek olarak verilebilmektedir. Sunulan ikramdan kullanilan miizige, uygulanan ritiiele kadar belirli bir
standart olusturulamayan sira geceleri, turistik tanitim ve organizasyonlarda oldukca sik karsimiza ¢ikmaktadir.
Asil kiiltiirden git gide uzaklasan bu organizasyonlar da sahnelenen otantikligin belirgin sonuglarindan biri

olmaktadir.
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Glnlimiizde yaygin hale gelen kdy kahvaltilarimi ticarete donistiirerek kahvaltida yer alan gesit sayisinm
arttirmak amaciyla bir¢ok isletme otantik olmayan, yoreye 0zgli olmayan salam, sosis, jambon, pankek gibi

yiyecekler de eklemekte ve kdy kahvaltisi kiiltlirlinden uzaklagsmaktadirlar.

Bunun gibi daha birgok 6rnek kiiltiirlin metalagsmasi ve turistik satilabilir bir objeye doniismesiyle, asil kiiltiire
zarar verici, yipratict bir etki yaratmaktadir. Calismanin amaci asil itibariyle bu etkinin Oncelik olarak fark
edilmesini, incelenmesini ve tartisilmasini saglamaktir. Literatiir incelendiginde sahnelenen otantiklik ve 6zgiin
kiiltiire etkileri baglaminda ¢alismalarin yetersiz oldugu goriilmekte ve bu nokta da calismanin konuyu tartismaya
acmas1 bakimindan 6nemli sayilmaktadir. Mevcut calismada; nitel arastirma yontemlerinden arsiv tarama yontemi
kullanilarak elde edilen kaynaklar ¢6ziimlenip ikincil veriler analiz edilmistir. Bu ¢aligma ile sonraki akademik

calismalara derlenmis veriler elde edilmeye ¢alisilmistir.
SONUC

Tiiketim kiiltiirii, cagin etkisiyle birlikte arz kaynaklar1 agisindan kolay kazang elde etmekle birlikte gegici bir
gelisme ve refahi One siirliyor olsa da uzun vadede toplumlarin kimligine gittik¢e belirginlesen bigimde zarar
vermektedir. Her seyin giinden giine tiikketim ¢ilgmhiginin bir pargasi haline gelmesi, toplumlar1 bir arada tutan
degerlerin zayiflamasma ve ilerleyen donemlerde kiiltiirel ¢oziilmelere ve kopmalara sebep olabilmektedir.
Kiiresellesmenin ve kapitalizmin de etkisiyle maddi degerlerin kolayca kazanca doniisebilmesi ilk etapta toplumlar
acisindan pozitif degerlendirilse de, 6zellikle yeni donem tiiketicilerinin 6zgiin ve yerel olana ilgisinin artmasiyla
birlikte bu ¢izgi manevi degerleri de igine almaya baglamaktadir. Dolayisiyla manevi birikimler i¢i bosaltilmig basit
tilketim metalarn haline gelmektedir. Yerel olana ve otantik olana ilginin artig1 turistik destinasyonun ilgi
¢ekmesiyle birlikte 6nemli bir turizm avantaji meydana getirmektedir. Fakat turistik ¢ekim arttik¢a yerel ve otantik
olanin gizemi ¢dziilmekte, arz kaynagi olarak degerlendirilen kiiltiirel ve gastronomik degerler talebin artis hizina
cevap verememektedir. Bu durum sonucunda gercegine benzetilmeye calisilmis basit kopyalar piyasada yer
almaktadir. Ornegin; pismaniye Izmit i¢in 6nemli bir gastronomik deger olarak ele alinabilmektedir. Fakat
giiniimiizde artik her yerde bulunabilmesi pismaniyeyi izmit icin bir turistik ¢ekim araci olmaktan ¢ikartmakta,
siradanlastirmakta, basitlestirmektedir. Bu 6rnegi kiiltiirel degerlere, yeme icme geleneklerine, yasayis bigimlerine

oranlarsa aslinda durumun ne kadar zarar verici oldugu rahatlikla gdzlemlenebilmektedir.

Kimi ritiiellerin, yapilarin, giysilerin yahut yemeklerin halka 6zgiin olan kiiltiire uygun bi¢imde yansitilmas1
otantik bir sunum olarak degerlendirilmektedir. Otantik, benzersiz bir seye sahip olan anlaminda kullanilmaktadir.
Fakat 6zellikle son donemlerde 6n plana ¢ikan otantik dgelere olan merakin artisi, dikkatin 6zgiin ve yerel olana
cevrilmesi, zamanla otantik 6gelere daha biiyiik kitleleri dahil etmekte ve bu durumda belirli bir 6zgiinliik, standart
kalmamakta, 6zgiin olan da siradanlagmaktadir. Kiiltiirel degerler, lirlinler vb. bir {licrete tabi hale gelerek, maddi bir
getiriye donebilecek basit metalara doniismektedir. Bu durum sahnelenen otantiklik kavramini dogurmaktadir.
Sahnelenen otantiklik ile birlikte 6zgiinliigiinden soyunan kavramlar kisa vadede etkisini kaybetmemis gibi goriinse
de zamanla 6nemsiz hale gelebileceklerdir. Turistin aradigi ve ¢ekicilik olarak gordiigii sey 6zgiin ve essiz olandir.
Burada yapilmasi gereken baslica sey, otantik deneyimi hem hazirlayip-sunanlarin hem de orijinal degere sahip
olan bolgenin 6zgiinliiglin bozulmamasi konusunda bilgilendirilmesi ve uygulamalara, sunumlara belirli standartlar,

kontroller getirilmesi, uygulayicilar bilinglendirilmesidir.
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Sahnelenen otantiklik kavrami gercevesinde gergeginden uzaklastirilarak basitlestirilen yerel degerler, gelecek
ve siirdiiriilebilir turistik imaj agisindan ciddi yikimlar yaratabilmektedir. Benzer sekilde sahnelenen otantiklik
kavramu turist-yerel halk etkilesimi agisindan olduk¢a olumsuz etkilere sahip olabilmektedir. Kolayca taklit edilen
kiiltiirel dgeler, basit fonlarla turistlere sunulmakta ve aslindan uzaklastig1, siradanlastigi icin git gide turist icin de
onemsiz bir detay haline gelebilmektedir. Ornegin her yerde hicbir standart veya kistas olmadan kullanima sunulan
Tiirk hamamlari, gogu zaman Tiirk gelenegini bile yansitmaktan uzaklasabilmektedir. Ote yandan 6rnegin Aveikurt
(2009)’un da tanimladig: {izere basit, degersiz ve ucuz bicimde metalastirilan ve satilabilir objeler haline getirilen
kiiltiirel tirtinlerin havaalan1 sanatina doniismesi, yerelin kiiltiirel kimligini hem kendi icerisinde hem de kiiresel
cercevede zedeleyebilmektedir. Tezgahlar siisleyen Cin mali “otantik ve ydresel” esyalar buna ornek olarak
verilebilmektedir. Oyle ki Konya’y1 ziyaret eden bir turist Mevlana’nin felsefesinden ¢ok uzak bigimde ¢ok ucuz
rakamlara ¢ok kalitesiz Mevlana biblolar1 edinmekte ve kendi iilkesine bu i¢i bosaltilmis sdzde kiiltiirel iirtinii

tasimaktadir.

Sosyolojik baglamda incelendiginde; sahnelenen otantiklik kavraminin kiiltiirler arasi bir ¢atigma ortaminin da
temelini olusturabileceginden s6z edilebilmektedir. Tiirk kiiltiirline ait olmayan unsurlarin turistik g¢abalar

neticesinde Tiirk imajin1 zedelemesi bu anlamda ele alinabilecek bir sonug olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Yiyecek ve igecek sektorii agisindan degerlendirildiginde 6zgiin iirlinlerin iiretim, servis, tiiketilme sekillerinin
yoreden yoreye farkli uygulamalarla hayat buldugu da sdylenebilmektedir. Metalasan kiiltiirel ogeler ve
gastronomik degerler, bolgeler degistikce farkli bigimlerde sergilenmekte, gelir getiren bir meta haline donlismekte
ve tiiketilmektedir. Ramazan ayinda isletmelerin dini 6ge ve objeleri kullanmasi satis artirma ve gelir elde etme
adina yapilan uygulamalara oOrnek teskil etmektedir. Sahnelenen otantiklik kavraminin, yiyecek ve igecek
sektoriinde iki temel ayak iizerinde sekillendigi ve yipratici nitelik tasidigindan bahsedilebilmektedir. Oncelikle;

yoresel ve otantik kavramlarinin birbirinden ayrisacak bicimde dogruca tanimlanmasi gerekmektedir.

Sahnelenen otantiklik kavrami, kisa vadede degerlendirildiginde ekonomik anlamda bir getiri sagliyor olmasi
sebebiyle hem bolge hem de kiiltiirel degerlerin turistik bir {irline doniismesi agisindan avantajli goriilebilir. Ayni
sekilde sahnelenen otantikligin icrasi sirasinda yerel anlamda gecici animasyon faaliyetleri ve yan {iriin destegi ile
mevsimlik bir hareketlilik, istthdam ve getiri saglayabilmektedir. Fakat uzun donemde degerlendirildiginde
sahnelenen otantikligin 6zgiin degerlerde asinmaya sebep oldugu, turistik {irliniin temelini olusturan dogal ve
yoresel ozellikleri yiprattigi, siradanlastirdigi sdylenebilmektedir. Ote yandan yiyecek ve icecek sektdrii icerisinde
ozellikle orta ve uzun vadede kendine 6zgii uygulamalarin, tatlarin, hazirlama ve sunum sekillerinin hatta el
lezzetinin bile onemli bir ¢ekim unsuru oldugu bilinmektedir. Bu baglamda sahnelenen otantiklik kavrami
icerisinde aslini yansitamayacak kadar siradanlasmis kopyalarin ve uygulamalarin var olmasi, sektdr icerisindeki
onemli turistik ve gastronomik degerlerin kaybina yol acabilmektedir. Yerel degerler turistik pazarlamada da 6nem
tasimaktadir. Bir¢ok seyahatin ana motivasyon kaynagi yerel iiriinlerin deneyimlenmesi olabilmektedir. Bu
anlamda yerel liriinlerin otantik deneyiminin baska bir yerde tadim olanaginin bulunmamasi o bélge igin bir turistik
¢ekim unsuru olmaktadir. Dolayisiyla sahnelenen otantiklik kavramu ile bu Oznel ¢ekim unsuru saf dist

birakilmakta ve siradanlagmaktadir.
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Ele alinan literatiir ¢er¢evesinde; bolgelerin turistik ¢ekicilik unsurunu olusturan kiiltiirel degerlerin, yiyecek ve
iceceklerin ve yeme i¢me kiiltiiriiniin basit kopyalarmin onlenmesi igin belirli diizenlemelerin yapilmasi
onerilebilmektedir. Standartlagmis uygulamalarin belirli denetimlere tabi olmasinin bu anlamda gastronomik

degerlerin, yerel ve otantik deneyimlerin olmasi1 gerektigi gibi saklanmasini saglayabilecegi diistintilmektedir.

Yoreyle baglantis1 bulunan, yerel ve otantik yiyecek ve iceceklerin yahut yeme i¢me kiiltiiriine dair 6zgiin
faaliyetlerin, yore disinda uygulamalarina sinirlandirilma getirilmesi, yorenin bu gekicilik unsurunu uzun siire

muhafaza etmesini saglayabilecektir.

Kapitalizmin ve kiiresellesmenin yipratici etkisinin en aza indirilmesi noktasinda Turizm sektdriiniin bir kiiltiir
sOmiiriisiine doniismemesi icin 6zellikle Bakanligin ve sivil toplum orgiitlerinin bu konuda ¢alismalar yapmasi
gerekmektedir. Halkin ve turistlerin bu anlamda dogru motivasyonla bilgilendirilmesi ve ydnlendirilmesi

gerekmektedir.

Bakanlik, 6zgiin- yerel ve otantik degerlerin ticarilesmis, sahnelenen otantiklik ¢ercevesinde yapay deneyimlere
doniismesini onleyici tedbirler almasi, standartlar gelistirmesi, uygulama stratejileri belirlemesi onerilebilmektedir.
Benzer sekilde sahnelenen otantikligin yapayliginin 6zgiin ve yerel degerleri yipratmasinin 6niine gegilmesinde
giinlimiiziin en 6nemli aract medyanin ve reklamlarin dogru kullanimi da 6nemli olmaktadir. Bu baglamda dogru
tanmitimlarla, dogru yonlendirmelerle kiiltiirel ve gastronomik degerlerin korunmasi ve siirdiiriilebilir temelde

bigimlenmesi gergeklestirilebilecektir.

Yapilan ¢aligma, sahnelenen otantiklik kavramini turizm ve 6zellikle yiyecek ve icecek kiiltiirii agisindan genis
perspektifte ele almaktadir. Sahnelenen otantikligin kiiltiirel ve 6zgiin degerlere verdigi zararin tartigsmaya agilmasi
ana hedef olarak belirtilmektedir. Calismanin kisitlar ele alindiginda ilk olarak zaman kisiti gelmektedir. Ikinci
olarak, calismanin daha oOnce ¢ok fazla benzerinin bulunmamasi ve bununla ilgili 6n uygulama yapilacak
caligmanin olmamasi ya da yapilmamis olmasi anlaminda kisit kabul edilebilir. Son olarak, maddi olanaklar da bir
kisit olarak kabul edilebilir. Yapilan ¢alisma, bundan sonra yapilacak olan; turizm isletmelerinde sahnelenen
otantiklik, kriz durumunda satis arttirmak adina turizm isletmelerinde ve yiyecek igecek isletmelerinde sahnelenen
otantiklik ¢aligmalarina temel teskil edebilir. Bu konu ile ilgili son olarak, yiyecek ve i¢ecek isletmelerinde farkli
tiirlerde (Orn.; alakart restoranlar ve fast casual restoranlar arasinda) karsilastirma yapacak c¢alismalar da

yapilabilir.
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Iyi yemek diiskiinliigii, yemekten anlama, yemek bilimi, iyi yemek sanat1 gibi anlamlar
tagtyan gastronomi hareketlerine olan egilim giiniimiizde giderek artmakta ve daha da
Mutfak sefleri dikkat cekmektedir. Bu calismada, mutfak seflerinin gastronomi kavrami, egitimi,
turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler konusundaki goriislerinin
belirlenmesi amag¢lanmistir. Nitel aragtirma deseninde tasarlanan betimsel analizleri igeren
Nitel aragtirma aragtirmanin verileri, yart yapilandirilmig goriisme formu ile Konya ve Karaman’da
yasayan, goriigmeyi goniillii olarak kabul eden yaslart 25-45 arasinda 4’i kadin ve 9’u
erkek toplam 13 katilimcidan yiiz-ylize goriisme yontemiyle elde edilmistir. Arastirmada
mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi kavramini bildikleri yargisina ulasilmistir.
Genel olarak, mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi alaninda ilkdgretim ve
ortadgretim diizeyinde egitim aldiklar1 tespit edilmis olup gastronomi egitimlerinin
yetersiz diizeyde oldugu belirlenmistir. Gastronomik faaliyetlerde Tiirk mutfaginin tercih
edilmedigi, Tirk mutfaginin tamitiminda yanlisliklarin oldugu, yemeklerin orjinalligine
sadik kalinmadigr ve yeni iriin gelistirmede tekniklerin geri bulundugu sonucuna
vartlmistir.  Seflerin  gastronomi kavramini bilme ve gastronomik becerilerinin
gelistirilmesi igin ilgili tim paydasalarin isbirligi icinde olmalarinin yararli olacagi
disiiniilmektedir.

Gastronomi

Gastronomi turizmi

Keywords Abstract

Tendency to practice of gastronomy which can be described as taste of cooking and
eating good food, appreciation of good food, the knowledge and art of good food has been

Gastronomy increasingly growing and has been getting more and more attention nowadays. In the
Chefs present study, it has been aimed to determine the opinions of chefs about gastronomy
Gastronomy tourism notiop, edug:ation, its ple}ce_in tourism, gast_ronomical ac_tivities anq tgndencies. Research

data including the descriptive analyses designed according to qulitative research pattern
Qualitative research has been gathered by a semi-structured interview form which was conducted on voluntary

participants consisting of 4 women and 9 men aged between 25 and 45 in Konya and
Karaman. It has been concluded that most of the chefs know the gastronomy notion. It has
also been revealed that most of the chefs have primary or secondary school education, but
they have inadequate gastronomy education. Besides it has been determined that Turkish
cuisiine culture is not preferred in gastronomical activities, that there have been some
misconceptions in terms of introducing Turkish cuisine culture, that meals are not
prepared true to original recipe and that techniques of developing new foods have become
out of date. To increase gastronomical knowledge and skills of the chefs, it is considered
to be useful that all the sharers should colloborate.
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GIRIS

Yunanca gastri (Karin) ile nomos (Kanun, yonetim) sozciiklerinden olusan “Gastronomi” kavrami, dilimize
Fransizca’dan girmis olup, “Yemegi iyi yeme meraki; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemi” anlamlarma gelir (Larousse Gastronomique 1988°den aktaran Cakir 2009; Durlu-Ozkaya
ve Can, 2012; Sarusik ve Ozbay, 2015; TDK, 2015). Yeme i¢cme sanati, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi
inceleyen bir disiplin olarak tanimlanan gastronomi; beslenme, kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik,
felsefe, psikoloji, sosyoloji ve ziraat gibi bir ¢ok alanla dogrudan ilgili disiplinler arasi bir sanat ve bilim dalidir
(Kivela ve Crotts 2006; Aslan ve Aktas, 2010). Yenilebilir tim maddelerin, hijyenik olarak azami damak ve goz
zevkine hitap ederek sofraya, yenmeye hazir hale getirilmesine kadar olan siire¢ gastronominin galigsma konusudur.
Daha genis bir tanimla gastronomi, iyi yemek veya belirli bir bolgeye ait yemek tarzi, pisirme sanati veya etkinligi:
Hazirlama, sunma ve kaliteli yemeklerin tadini ¢ikarma sanatidir (Merriam-Webster 2013; Soeroso ve Susilo
2014). Gastronominin gelismesinde ilk ©nemli adim, yiyeceklerin pisirilmesi igin atesin kullanilmaya
baslanmasidir. Eski ¢aglarda Ortadogu’da yemegin secilmesi, hazirlanmasi ve tadilmasi, ¢ok 6zenli bir tdrenle
yapilirdi. Gastronominin gelisimi daha sonra Roma ve Cin’de devam etmistir. Kullanilacak malzemelerin
seciminde tazelige 6nem verilmesi, gastronomide en temel 6gedir. Cok uygulama yaparak ve deneyim kazanilarak
Ogrenilen teknikler ve tarifler onemlidir. Birbirinden farkli 6geleri ¢ekici bir biitiinliik saglayacak bi¢cimde bir araya
getirmeyi basarma duygusu, tatlarin ayrimma varma duyarlilig, uyum ve dengeyi gerceklestirebilme becerisi,
kiigiik incelik ve ayrintilar1 fark etme, bir sofranin sundugu zevkleri artiran olgulardir (Biikriik, 2014). Iyi yemek
diskiinliigli, yemekten anlama, yemek bilimi, iyi yemek sanati gibi anlamlar tagiyan gastronomi hareketlerine olan
egilim giiniimiizde giderek artmakta ve daha da dikkat ¢ekmektedir. Mutfak seflerinin gastronomi kavrami, egitimi,
turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler konusundaki goriislerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bu
calismada, gastronomi disiplininin tanitilmasi ve gelismesinde, mevcut sorunlarin ortaya koyulmasinda dnemli bir

yeri olan geflerin goriislerinin incelenmesinin yararli olacagi disiiniilmektedir.
LITERATUR TARAMASI

Gastronomiyle ilgili kayitlara gegen ilk resmi galisma Jean Anthelem Brillat-Savarin tarafindan yapilmistir. Bu
calisma 1825°te ‘Tadin Fizyolojisi’ adli eserde yayimlanmustir. Unlii Fransiz gastronom Brillant-Savarin
gastronomiyi ‘insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’ olarak tanimlamustir. Savarin,
gastronomiyi, yenilebilir yiyeceklerin siniflandirmasini yaptig1 igin tarihin bir pargasi, yiyecekleri kalitesine ve
niteliklerine gore ayirdigi igin fizigin bir pargasi, uygun kompozisyonu buluncaya dek farkli bilesimleri denedigi
icin kimyanin bir pargasi oldugunu ileri siirmiis, ticaretten, ekonomiye kadar ¢ok cesitli alanlarda gastronomiye
anlamlar ytiklemistir (Savarin, 2009). Henderson (2009)’a gore, turizm ile yiyecek ve igecek arasinda muhtemel
dort iliski mevcuttur. Arastirmaci birinci iligskide yiyecek ve igecekleri bir turizm iirlinii olarak degerlendirmis,
ikinci iliskide ise yiyecek ve igeceklerin turistlere pazarlanan iiriinler oldugunu ifade etmistir. Uglincii iliskide
gastronomi turizminin destinasyonun gelisiminde bir ara¢ oldugunu ve dordiincii iliskide de uygulayicilar igin
yiyecek ve igeceklerin bir¢ok yonden etkili faktorler tasidigini ifade etmistir. Birdir (2015)’in, Tiirkiye’yi ziyaret
eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri ve bu deneyimlerden hareketle Tiirk mutfagi hakkinda bazi

sonuglar elde etmek ve gastronomi turizminin gelisimi igin fikirler olusturmayir amaglayan arastirmasinda,
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Tiirkiye’nin herhangi bir yurt ici destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Uluslararasi Atatiirk Havalimanindan
iilkesine donen 293 yabanci turiste anket uygulanmistir. Sonug olarak, yabanci turistlerin, Tiirkiye’yi tercih etme
nedenleri arasinda Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmanin ii¢ilincii sirada oldugu, Tiirk yiyeceklerini ve mutfagini
begenilerinin cinsiyete, egitim diizeyine, medeni duruma, ¢ocuk sahibi olma durumuna ve meslege gore farklilik
gostermedigi ancak yasa, uyruga ve ikamet edilen iilkeye gore farklilik gosterdigi belirlenmistir. Anketi cevaplayan
yabanci turistlerin % 93.2°1 ikamet ettikleri iilkeye dondiiklerinde Tiirk gastronomisine iliskin bilgi vereceklerini
belirtmislerdir. Cakici1 ve Eser (2016) calismalarinda, yabanct mutfak seflerinin, Tiirk mutfagi hakkindaki
goriiglerini ortaya koymay1 amaglamiglardir. Veriler, Hatay ilinde 2014 yili Eyliil ayinda gerceklestirilen “Akdeniz
Mutfak Giinleri”ne katilan 11 seften gdriigme formu yaklagimi ile toplanmistir. Arastirma sonucunda, katilimcilarin
Tiirk Mutfagi hakkinda daha onceden fikir sahibi olduklari, Tiirk Mutfagini porsiyon, baharat ¢esitliligi, besin
degeri, kalite, tat ve tat-uyum agisindan ¢ok begendikleri ayrica Tiirk Mutfaginin bircok farkli ve ilging 6zellikteki
yemek cesitlerini barindirdigini diisiindiikleri sonucuna varilmistir. Fakat, hijyen, sindirim ve seker oranin fazlalig
acisindan da rahatsizliklar yarattig: belirlenmistir. Sarusik ve Ozbay (2015) calismalarinda, gastronomi turizmine
iliskin mevcut yazilar1 aragtirmiglar, son on yilda konuya iligkin arastirma sayisinin artmasi nedeniyle bu alana
gosterilen ilginin artigini tespit emislerdir. Bunun yanisira gastronomi turizminin tanimi ve kapsaminin
tartisildigini ifade etmislerdir. Yapilan arastirmalar gostermistir ki, 6zellikle kirsal alanlardaki turizm igerisinde
gastronominin etkinligi ve pazarlama agisindan 6nemi ilgi ¢ekicidir. Farkli destinasyonlarin gastronomi turizmi
acisindan karsilagtirilmast ve gastronomi ile kiltiir turizmi baglantilar1 incelenen diger konular arasindadir.
Aragtirmacilar, turizmden aldig1 pay1 arttirma amacindaki iilkeler ve bolgelerin yeni pazar olusturmak i¢in bu alana
yonelmeye bagladiklarini ifade etmis ancak gastronomi turizmi ya da bunu énemli motivasyon gerekgeleri arasinda

degerlendiren seyahatgilerin iyi incelenmesi gerektigini 6nermiglerdir.
YONTEM

Arastirma nitel arastirma deseninde tasarlanmistir. Nitel durum ¢aligmasinin en temel 6zelligi bir ya da birkag
durumun derinligine arastirilmasidir. Nitel arastirma yontemleri besinler, beslenme ve mutfak kiiltiirii ile ilgili
olgularin biitiiniiyle anlagilmasinda ve incelenmesinde basvurulan arastirma yontemlerindendir (Yildirim ve
Simsek, 2013; Harris, Glesanon, Sheean, Boushey, Beto ve Bruemmer, 2009). Nitel arastirmalar yoluyla
geleneksel gidalarin sosyo-kiiltiirel baglamdaki anlamui, liretim yontemleri ve tiretim-tiiketim siireclerindeki degisim
ya da doniisiim durumlan incelenebilmektedir (Aktas ve Saillard, 2014). Nitel arastirmanin tercih edilmesinin
nedeni, aragtirmacinin da katilimci olmasi, konunun kendi g¢evresi tarafindan analiz edilmesi, entegre yaklasim,
algilar1 ifade etmesi ve arastirma modelinin esnek olmasidir (Yildirim ve Simsek, 2013). Betimsel analizleri igeren
bu ¢aligma Nisan-Mayis 2017 tarihinde yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin katilimcilari, Konya ve Karaman sehirlerinde
cesitli otel ve restoranlarda mutfak sefi olarak ¢alisan 25 yas ve lizeri arastirmaya katilmaya gonillii olan 4’{i kadin,
9‘u erkek toplam 13 bireyden olusmaktadir. Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan yar1 yapilandirilmig
goriisme formu arastirmaci tarafindan ilgili literatiir incelenerek ve kaynak kisi olma ozelligine sahip olan
bireylerle yapilan 6n goriismeler neticesinde hazirlanmigtir. Goriisme formunda, kaynak kisilerin demografik
Ozelikleri, gatronomi kavrami, egitimi, turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler konusundaki goriisleri,

bakis agis1 ve eylemlerini belirlemeye yonelik sorulara yer verilmistir. Gorlismeler esnasinda yeterli cevabin
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almamadig1 durumlarda ek sorulara bagvurulmustur. Katilimcilar ile ylizyiize yapilan tiim goriismeler ses kayit
cihazi ile kaydedilmistir. Goriigme siiresince verileri desteklemek amaciyla kisa notlar tutulmus, goriismeler 30 ile
60 dakika arasinda slirmiistiir. Ayrica, arastirma bulgularinin i¢ giivenirligini ve gegerligini arttirmak amaciyla
katilimeilarin goriislerinden alintilara sikc¢a yer verilmistir. Konusmalar oldugu sekliyle metne dokiilmiistiir. Coziim
metinleri olusturulduktan sonra veriler yorumlanmistir. Ses kayitlari, goriismeci ve danisman Ogretim iiyeleri
tarafindan birlikte ¢6ziimlenmis, tema analizi yontemiyle elde edilen bilgiler degerlendirilmistir. Ortaya ¢ikan ana
temalarin disinda, tek katilimci tarafindan ifade edilmis olsa bile tiim ciimleler dikkate alinmistir. Bu bilgiler
1s1ginda  gastronomi kavraminin tanitilmasi, gastronomik faaliyetlerin artirilmasi ve gastronomi turizminin
tyilestirilmesi konusunda sunulacak oneriler belirlenmistir. Katilimcilar metin iginde (Sefl), (Sef2) seklinde

kodlanarak belirtilmistir.
BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirmaya farkli sehirlerden 4°ii kadin ve 9’u da erkek olmak iizere toplam 13 mutfak sefi katilmistir. Seflerin
cogunlugu ilkogretim ve ortadgretim diizeyinde egitim almistir. Yanlizca 3 sef (Sef9, Sef6 ve Sefl2) {iniversite
egitimi almugtir. [lkokul mezunu olan sefler mesleki kurslara giderek usta dgreticilik belgesi almustir. Tablo 1°de

katilimcilara iliskin demografik 6zelliklere yer verilmistir.

Tablo.1 Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Katilimcilar Yas Cinsiyet Egitim  Sektorde
durumu deneyim yili

Sefl 34 Erkek Lise 20
Sef2 41 Erkek Ilkdgretim 30
Sef3 45 Erkek Ilkogretim 35
Sef4 42 Kadm Tlkdgretim 10
Sef5 41 Erkek Ilkogretim 20
Sef6 29 Kadin  Universite 11
Sef7 28 Erkek Ilkogretim 15
ef8 27 Erkek Ilkogretim 15
S g
Sefo 40 Erkek  Universite 18
Sef10 29 Erkek Lise 12
Sefl1 28 Erkek Ilkogretim 17
Sefl2 26 Kadimn  Universite 8
Sefl3 30 Kadin Lise 12

Arastirma bulgularina dayali olarak olusan ana temalar; Gastronomi kavramu, bilgi ve becerilerin gelistirilmesi,

gastronomi egitimi, gastronominin turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimlerdir (Tablo 2).

Tablo.2 Arastirmada Ortaya Cikan Ana Temalar

1. Gastronomi kavramu, bilgi ve becerilerin gelistirilmesi,
2. Gastronomi egitimi,

3. Gastronominin turizmdeki yeri

4. Gastronomik etkinlikler

5. Mutfaktaki giincel egilimler

185



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 182-193
Mutfak seflerine gastronomi nedir? Gastronomi kavramini daha énce duydunuz mu? Diger bilim dallar ile
iliskisi var midir? Sorular: yoneltilmistir. Seflerin biiylik ¢ogunlugu gastronomi kavramini duyduklarmi (Sefl,
Sef3-6, Sef9, Sefl0, Sefl3) belirtmislerdir. Gastronomi kavramimi Sefl: “Mutfagin daha iist segmantasyona
tasinmasidir. Minimal tiriinlerle sik sunumlar yapmaktwr, gastronomide gorsellik onemlidir”. Sef3: “Gastronomi
mutfak sanatndir”. Sefd:. “lyi yemek yapma ve sunma sanatidir”. Diger katilmcilardan Sef6: “Gastronomi yemek
bilimi demektir. Kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceler”. Sef7: “Gastronomi mutfak ve gidalardir. SefS:
“Gastronomi yeryiiziindeki biitiin toplumlarin yiyecek ve icecek konusundaki deneyimler birikiminden olusan bir
kiiltiir ve bilgiler sentezidir’. Sef9: “Gastronomi beslenmeyi etkileyen bilgilerin hepsidir kisaca yemek bilimi
demektir. Kiiltiir ile yemegin birlikte ifade edilmesini ve icra edilmesini saglayan bir alandwr. Sef10: “Gastronomi,
iyi yemek diiskiinliigii, yemekten anlama, yemek bilimi, iyi yemek sanati anlamina gelmektedir”. Sefl2: “Renk,
koku, tat ve saglikli, yani kaliteli beslenme, lezzet ve gériiniim gibi faktorlerin tecriibe edilmesi ve sunulmasi olarak
ifade edebilirim”. Seklinde tanimlamislardir. Nitekim, Bu bilgilere paralel olarak Hatipoglu, Batman ve Sarusik
(2009), Aslan ve Aktas (2010), Merriam-Webster (2013), Soeroso ve Susilo (2014) da gastronomiyi, iyi yemek
yeme, pisirme sanati ve hijyenik, yemek diizeni ve sistemi olarak tamimlamiglardir. Tim bu ifadelerden
katilimcilarin ¢gogunlugunun gastronomi kavramini bildikleri yargisina ulasilabilir. Katilimeilar, gastronomiyi diger
bilim dallar ile ilgili bulmuslar, 6zellikle tarih (Sef3-5; Sef9-10) ve kimya (Sefl, Sef6, Sef9-10) bilimleri ile
iliskilendirmislerdir. Hijyen bilimi (Sef2 ve Sef9), beslenme bilimi (Sef2 ve Sefl2), gida bilimi ve tip bilimi
(Sef13) ile iligkisi oldugunu diistinenler de vardir. Katilimeilarin distincelerine benzer olarak Savarin (2009) de
gastronomiyi, yenilebilir yiyeceklerin siniflandirmasini yaptigi igin tarihin bir pargasi, yiyecekleri kalitesine ve
niteliklerine gore ayirdigi igin fizigin bir parcasi, uygun kompozisyonu buluncaya dek farkli bilesimleri denedigi
i¢in kimyanin bir pargasi olarak gérmiis, ticaretten, ekonomiye kadar ¢ok cesitli alanlarda gastronomiye anlamlar
yiiklemigtir. Bu goriislere paralel olarak Shenoy (2005) ve Kivela & Crotts (2006) da gastronominin iginde
beslenme; tat alma hissi ve fizyolojisi, gida, hijyen, tarim, kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik, felsefe,
psikoloji, sosyoloji ve tip bilimleri gibi pek ¢ok bilim dalinin barindigini ifade etmislerdir. Bu goriislerin aksine

yalmizca Sef7: “Yemek olayr oldugu icin diger bilim dallariyla fazla ilgisi yoktur” seklinde goriis bildirmistir.

Mutfak seflerine gastronomi ile ilgili bilgi ve becerilerini nereden edindikleri sorulmustur. Bu soruya bazi
sefler: “Usta dgreticilik kurslari, seminer ve derneklerden, ¢alistigim tesislerdeki ustalardan ve sektordeki ¢calisma
hayatimdan elde ettim, bireysel arastirmalarimdan edindim” (Sefl-2, Sef4-5, Sef7, Sefl10-11, Sef13). Seklinde
cevap vermislerdir. Sef8: “Turizm meslek lisesindeki egitimim siiresince staj yaptigim yerlerden edindim”. Sef3:
“Yazili ve gorsel basindan, internetten, sosyal medyadan edindim”. Seklinde cevap vermislerdir. Sef9, Sefl2 ve
Sef6 ise lisans egitimleri boyunca ve sonrasinda asgilik egitiminden edindiklerini bildirmislerdir. Genel olarak,
mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi alaninda ilkégretim ve ortadgretim diizeyinde egitim aldiklari tespit
edilmis, bilgilerini bireysel ¢abalar1 neticesinde yalnizca usta ogreticilik kurslarindan ve galisilan tesislerdeki diger

ustalardan edindikleri sefler tarafindan tekrarlanan goriis olmustur.

Mutfak seflerine gastronomi alaminda cahsabilmek icin herhangi bir egitime gerek var mi? Meslek
calisanlarinin gastronomi konusunda egitim almalarimin gastronominin gelecegine katki saglayacagim

diisiiniiyor musunuz? Bir kurum tarafindan izin, belge vb. Sahip olunmasi gerekiyor mu? Sorulari
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yoneltilmistir. Seflerin ¢ogunlugu kendini gelistirmek adina gastronomi egitiminin sart oldugunu (Sef2, Sef4-6,
Sef8-13), gastronomi alanmin yogun bilgi ve deneyim gerektiren bir ¢aligma alami oldugunu, gastronomi
calisanlarinin egitimli olmasi durumunda var olan gastronomik degerlerin korunmasi ve yeni degerlerin
olusumunun kolaylasacagini ifade etmistir. Bu goriislerin aksine, usta 6greticilik egitiminin yeterli oldugunu,
mutlaka bir usta yaninda yetismek gerektigini ve bol pratik yapmanin alanda ¢ok 6nemli oldugunu (Sef3, Sef7,
Sefl0) savunan sefler de olmustur. Seflerin ¢ogunlugu gereken izin belgelerinin alinmasi gerektigi; Sefl2:
“Gastronomi alaninda ¢alisabilmek igcin maalesef Tiirkiye sartlarinda herhangi bir egitim sarti olmaksizin
calisabiliyorsunuz fakat diinya capindaki mutfaklar ve gseflerle rekabet icinde olmak igin bilimsel olarak da
konunun 6grenilmesi gerekmektedir. Sef8: “Gastronomi alaninda bir ¢ok kisi izinsiz belgesiz ¢calismaktadir”. Sef9:
“Calisanlar arasinda sadece ekonomik kaygilar nedeniyle ise devam edenler var”. Seklinde goriis bildirmislerdir.
Gastronomi alaninda hem izinsiz ve belgesiz calisan hem de sadece ekonomik kaygilar nedeniyle ise devam eden
seflerinin varligin1 bilmek gastronominin gelisimi a¢isindan diisiindiiriiciidiir. Dolayisiyla bu isi severek yapan
yemegin kiiltiirle iliskisini bilen hijyen kurallarina hakim bireylerin sektore kazandirilmas: gerekmektedir. Mutfak
seflerinden bazilar1 (Sef3, Sef7, Sefll) gastronomi alaninda ¢irakliktan yetismenin mi iyi oldugu yoksa bu isin
okullarindan egitim alip gelenlerin mi daha iyi olduklar1 konusunda kararsiz kaldiklarimi dile getirmislerdir. Mutfak
seflerinin gastronomi egitiminin yetersiz diizeyde oldugu tespit edilmistir. Gastronomi egitiminin gelistirilmesi ile
ilgili olarak yapilan bir arastirmada, Tiirk okullarinda temel ve ileri egitim miifredatinda gastronomi bilgisine yer
verilmedigi, yine gastronomi egitimine karst Tirk aile yapisinin g¢ocuklarini desteklemedigi belirlenmistir
(Sarioglan, 2014). Aslan ve Aktas (2011)’in yaptiklar1 ¢aligmada, Ogrencilerin, gastronomi turizmine yonelik
tutumlarn ile beslenme dersi alma, gastronomi igerikli dersleri uygulamali alma ve gastronomi igerikli kitaplara
sahip olma durumu arasinda anlamli bir iliski oldugu saptanmistir (p<<0.05). Arastirmada, 6grencilerin gastronomi
turizmine iliskin tutum ve davraniglarinin gelistirilmesi, turizm egitimi verilen programlarda gastronomi igerikli

derslerin artirilmasi gerektigi sonucuna varilmustir.

Mutfak seflerine gastronominin turizmindeki yeri ve pazarlama unsuru olabilirligi konusunda ne
diisiindiikleri sorulmustur. Bu sorulara Sefl: “Turizmde yoresel yemekleri 6n plana ¢ikarip yabancilara
lezzetlerimizi tanitmamiz gerekiyor. Yalniz yemeklerin orjinalligine sadik kalmaliyiz. Yabanci iilkede regeteler hi¢
degistirilmeden nesilden nesile aktarilyyor. Her yerde ve her ¢agda degismeden orijinal haliyle receteler korunmusg
oluyor ornegin, Susi. Diinyanin neresine giderseniz gidin aym tat ile karsilasirsimiz. Maalesef Tiirkiye 'de durum
béyle degil. Ornegin manti yemegimizi Ravioli ismi ile sunuyoruz. Ciinkii mantiy1 yabancilar pek bilmiyor ilk kez
yiyenler de manti yemeginin oniinde Ravioli yazdigi icin tercih ediyor bu yanlisi satis ugruna bizler yapiyoruz. Bu
da Tiirk mutfagina zarar veriyor”. Seklinde cevap vermistir. Sef2-5, Sef9, Sefll-13’de Tirk mutfaginin
tanitiminda yanligliklarin oldugu ve yemeklerin orjinalligine sadik kalinmadigi kanaatindedirler. Bu 6nemli ve
diisiindiiriicii bir bulgudur. Benzer sekilde, Sanlier (2005) ve Durlu-Ozkaya ve Can (2012)’ da Tiirk mutfagmin
tanitiminda yanligliklarin oldugunu, yeterli tanitilmadigini ifade etmislerdir. Gastronomide hem tiretimin hem de
satisin oldugu, reklam unsurunun da satiglar1 artirabilecegi kanaatindeler. Sen ve Aktas (2017) tiiketicilerin
seyahatleri sirasinda besin se¢iminde fiyat, {iriiniin helal olmasi, giivenli ve lezzetli olmasi gibi 6lgiitlere de dikkat
ettklerini bildirmislerdir. Sef7. “Gastronomi sayesinde iilkemize bircok iilkeden turist geliyor. Restoranlar ve

oteller gastronomi konusunda bagarui olurlarsa daha kolay miisteri bulabilirler”. Sef8: “Gastronomi igerisinde
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diinya ¢apinda turist hareketleri olusturabilecek potansiyele sahip destinasyonlar bulunmaktadir. Sef9: “Yiyecek
icecek olmadan turizm olmaz. Kilometrelerce mesafeden bir yemegi tatmaya gelenlere sahit oluyoruz. Eger bir
yvemegi tarihine kiiltiiriine dogal ozelliklerine uygun olarak hazirlayip pisirip ve giizel bir sunumu bagarabilirsek,
triinii pazarlayabiliriz boylece miisteri potansiyeli daha fazla olacaktir”. Seklinde goriis bildirmislerdir. Bu
goriigleri destekleyici nitelikte Henderson (2009) yiyecek ve iceceklerin turistlere pazarlanan iriinler oldugunu
gastronomi turizminin destinasyonun gelisiminde bir ara¢ oldugunu ifade etmistir. Sarnsik ve Ozbay (2015)’da
Turizmden aldig1 pay1 arttirma amacinda olan tilkelerin yeni pazar olusturmak icin gastronomi alanina yonelmeye
basladigini, ozellikle kirsal alanlardaki turizm igerisinde gastronominin etkinliginin ve pazarlama ag¢isindan
Oneminin ilgi ¢ekici oldugunu bildirmistir. Genel olarak katilimcilar gastronominin pazarlama unsuru olabilirligi
konusunda hemfikirdirler. Tarihi ve kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilarak orjinallige sadik kalmanin yemeklerin
bilinirliligini artirmada en 6nemli unsur oldugu kanaatinde olduklar1 belirlenmistir. Iyi bir pazarlama ve tanitim ile

gastronomi turizminde ¢ok basarili sonuglar alinabilir.

Mutfak seflerine gastro turist olarak baska sehirler ve iilkelerde yemek festivallerini, fuarlari, restoranlari
vb. alanlan ziyaret ettiniz mi, 6zel bir yemegin yapihsini izlediniz mi? Sorular1 yoneltilmistir. Bu sorulara
mutfak seflerinden Sefl: “Evet katildim, Kibris, Italya, Suriye’de yemek festivallerine katildim, Kibris mutfagindan
Kalakas yemeginin yapilisint izledim ve regetesini kendim de aynen uyguladim”. Sefa: “Tiirkiye 'de gittim, Antalya,
Mersin, Istanbul, Edirne, Canakkale, Hatay in restoranlarini yemek miizelerini gezdim. Istanbul’da Medeniyetler
Sofrasi 'na gittim, tinlii bir restorandir”. Sef6: “Kahramanmaras yoresine 6zgii firik ve ekmek ast yapimin izleyip
tatma firsatt buldum.” Sef9: “Katlldigim bir ¢ok etkinlik oldu. Ekmeklerden tutun da biitiin yiyeceklerin
hazirlaniimast ve o an tadina bakilmasi daha anlaml oluyor. Ciinkii zorlugunu inceliklerini gérdiigiiniizde o yemek
daha baska goriiniiyor. Icindeki bir aromamn nerden geldigini nerede hangi asamada degistigini daha iyi
kavryorsunuz”. Sefl0: “Kariyer giinii etkinliklerinde Tiirkiye 'nin ¢ok onemli sefleri ile tanismistim onlarin ozel
vemeklerinin tiretimini gordiim ve tattim. Mehmet Giirs ahtopot yemegi tabagimi gordiim ve ¢ok ilgimi ¢ekmigti.
Nusret Markasinin ustalariyla birebir ¢alisma firsatim oldu onlarin etleri pisirme tekniklerine sahit oldum”.
Seflerden bazilari; Imkansizlik nedeniyle Tiirkiye disina hi¢ ¢ikmadiklarini ama bilmedikleri yemegi yerinde
ogrenmek, alandaki eksiklerini gidermek istediklerini bildirmislerdir (Sef3, Sef5-6, Sefl3). Kivela ve Crotts
(2005), gastronominin destinasyonlar igin turist ¢ekebilme imkani saglayan bir 6zellik oldugunu ifade etmistir.
Denizer (2008)’de insanlarin bir iilkenin ya da bir bdlgenin yiyecek ve iceceklerini tadabilmek, gida iireticilerini
ziyaret, yiyecek ve igecek festivallerine ve fuarlarina katilmak, belirli lokantalari, yiyecek igecekle ilgili 6zgiin
mekanlar ziyaret etmek amaciyla, kilometrelerce yol gittiklerini belirtmistir. Turizm faaliyetlerinin bu boyutu
gastronomi turizminin dogmasina neden olmustur. Her nekeder seflerin bazilar1 imkansizlik nedeniyle yurt digina
cikamasalar da genel olarak mutfak seflerinin gastronomik faaliyetlere katildiklar1 ve kendilerini gelistirmeye

hevesli olduklar1 gériilmiistiir.

Mutfak seflerine mutfaktaki giincel egilimlerden: Molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak uygulamalari ve
kavramlarim biliyor musunuz, daha énce duydunuz mu? kullanilan yontem ve teknikler hakkinda bilginiz
var m1? Sorulan yoneltilmistir. Katilimcilardan Sefl: “Fiizyon mutfak uygulamalari, bazi mutfaklarin sentezidir.

Ornegin Asya ve Avrupa mutfaklarini bir araya getirerek farkli lezzetleri yakaliyoruz. Ornegin kabak tathsinin icne
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kaymak, fistik vb. ilave edilerek farkli lezzetler elde edilebilir. Uzak dogunun soslarindan da sentez yapariz”.
Seflerin bazilari; (Sef2, Sef3, Sefd, Sef5 ve Sef7) fiizyon mutfag, degisik garnitiirler kullanilarak yemek tabaginin
siislenmesi ve sunulmasidir seklinde ifade etmislerdir. Sef8: “Fiizyon mutfak farkli yemekleri aymi tabakta
birlestirebilmektir”. Sef9: Fiizyon mutfak farkli uluslara ait mutfak teknikleri ile malzemeleri tek bir tabakta
birlestirmek, ama buna ragmen tabakta tek bir ulusal ozelligin one c¢itkmamast olarak tanimlanabilir”
gortigiindedirler. Katilimcilarin goriislerini destekleyici sekilde Sarioglan (2014) fiizyon mutfagi, cesitli tilkelerin
pisirme teknikleri ve malzemelerini karistirarak ayni tabakta sunma anlamina geldigini ifade etmistir. Baz1 seflerin
yorumlarindan (Sef2-5) molekiiler mutfagin duyuldugu ama uygulanmadigi anlasilmistir. Sef9, Sefll, Sefl2,
Sef13’nin molekiiler mutfak hakkindaki yaygin goriisleri ise, molekiiler mutfagin normal bir yeme i¢me ve karin
doyurma aktivitesi olmadigi, isin i¢inde bilim, farkli teknikler, farkli malzemelerin kullanildigi bir¢ok unsurun da
bulundugu yemeklerin ortaya c¢iktigi bir akim olarak diisiiniilmesi gerektigi seklindedir. Seflerin goriiglerini
destekleyici sekilde Burke vd. (2016), This (2013), Yilmaz ve Bilici (2013) molekiiler gastronomiyi, mutfakta
gidalarm doniisiimii sirasinda olusan olgular1 arastiran bilimsel disiplin olarak tanimlamuslardir. Ifadelerden
anlasildig1 gibi Konya ve Karaman sehirlerinde ¢aligmakta olan mutfak seflerinin ¢ogunlugu tarafindan fiizyon
mutfak uygulamalar1 bilinmekte ve uygulanmaktadir. Seflerin molekiiler gastronomi hakkinda bilgilerinin oldugu
fakat uygulamadiklar tespit edilmistir. Molekiiler gastronomi akiminin yeni olmasi, yeterince anlagilamamasinin

uygulamayi zorlastirdigi diistiniilmektedir.

Mutfak seflerine Tiirkiyede gastronomi turizmi acisindan 6ne ¢ikan sehirler hakkinda bilginiz var mi?
sorusu yoneltilmistir. Seflerin (Sefl1-10, Sefl12-13) yaygin goriislerinde gastronomi turizmi agisindan 6ne g¢ikan
sehirlerin arasinda Gaziantep’in birinci sirada yer aldigidir. Bunun nedeni olarak sefler, Gaziantep’in yemek
cesitliligi ve zenginliginin en iyi olmasi degil, gastronomik ag¢idan tanmitiminin ¢ok iyi yapiliyor olmasi
diisiincesinde birlesmislerdir. Bunu sirasiyla; Adana (Sef3-4, Sef8-9 ve Sefl3), Antakya (Sef3-4, Sef6, SefS,
Sef10), Sanlurfa (Sefd, Sef9, Sefl12-13) sehirleri takip etmistir. Seflerin sehirlerin gastronomik degerlerinin iyi

tanitilamadig1 kanisinda olduklari belirlenmistir.

Mutfak seflerine Diinyamin taminmis mutfaklan ile ilgili bilginiz var m? Diinya mutfaklarindan yoresel
yemek ve farkh lezzetlerdeki iiriinleri yapar misimz? Siralama yapsaniz Tiirk mutfag: kacincl sirada yer
alir? Sorulan yéneltilmistir. Mutfak seflerinden bazilar1 (Sef2-5, Sef9) Tiirk mutfagi’ni ilk siraya koymus genel
olarak da farkli cografik 6zelliklere sahip olmamizdan dolay1 ¢esitin bol olmasi seklinde nedenlerini siralamiglardir.
Sefl3: “Gerek lezzet gerekse doyuruculuk bakimindan mutfagimiz iistiin bir mutfaktir, tartisilmaz”. Sef6: “Sanirim
Fansiz mutfag ile birlikte Tiirk mutfagin ilk siraya koyardim”, seklinde goriis bildirirken bunu aksini diisiinen
seflerin oldugu da gorillmiistiir. Sefl: “Tiirk mutfagi doyurucu bir mutfak fakat gérsellik, tekniklerimiz geri, bu
nedenle ilk 5’e girer”. Sefl. “Tiirk Mutfag1 5. Swrada gelir, tekniklerimiz geri”, Sef8: “Uluslararast mutfaklaria
ilgili bilgim vardir. Fransiz ve Italyan mutfaginda c¢alistm. Malesef Tiirk mutfagini bu sirlamada basa
koyamiyorum. Teknilerimiz geri, iirtinlerimizi ve yemeklerimizi gelistirmemiz yeterli degildir”, seklinde ifade
etmislerdir. Katilimcilarin ¢ogunlugu Tiirk mutfaginin ilk sirada yer almasi gerektigini belirtmisler, bunun aksi
disiincelerin olmasi Tiirk mutfaginin kendine has 6zelliklerine de sadik kalinarak tekrar modernize edilmesinin ne

kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Diinyanin taninmis mutfak siralamasinda seflerin ortak goriisii ¢ok
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koklii mutfak oldugu i¢in Fransiz mutfaginin (Sefl-2) ikinci sirada yer almasi gerektigi seklinde olmustur. Bunu
liciincii sirada Italyan mutfag: takip etmistir (Sef2-3, Sef5, Sefl3). Sefler diinya mutfagindan yaptiklar1 rnekleri
soyle siralamislardir; Sef2: “Meksika Steak ve Italyan mutfagindan Pizza ve makarna yemekleri ve Risotto yu ¢ok
yaparim, Fransiz balik yemegi Buyabez de yaparim”. Sef3. “Meksika yemekleri yaparim. Fransiz Cordon bleu
yaparim, yabancilar ¢ok tiiketiyor Alacarte meniide yer alir. Bolonez Napoliten soslu makarnalar yaparim, Tirk
mutfagimin yoresel yemeklerini de yapmay tercih ederim, Keskek cok ilgi goriiyor”. Sefd: “Italyan yemeklerini
cok yaparim. Pizza, soslu makarnalar. Yalniz turistlik otellerdeki gézlemlerim hi¢ iyi degil, sicak ya da taze olmasi
gereken yemekler turist nasil olsa bilmiyor boyle de yer diistincesiyle sunuluyor. Bu aldatmacadir”. Sef5: “Hint ve
Arap mutfagindan yaparim bize yakin yemekleri var, sogan, sakatat, salca ve yag yogundur, Tiirk mutfagindan
yemekler yaparim”. Sef6: “Italyan mutfagindan Risotto’yu severek yaptigim yoresel yemeklerdendir”. Sef7:
“Ispanyol mutfagindan; feslegen ve kuru mantarli tapaslar” SefS: “Giiney Amerika mutfagindan Quesedilla,
Guacamole ya da uzak dogu mutfagina ait soya ve mirinli Pekin drdegi”. Sef9: “Fransiz baltk (Buyabez) ve sogan
corbasimi, Minestrone Italyan ¢orbasini, pilav olarak Risotto 'yu ¢ok yaparim”. Sef13: “Tadi hosuma giderse her
yemegi yaparim. Italyan mutfagindan Italyan omleti yaparim. Meksika mutfagindan acili yemekler yaparim”.
Seklinde cevap vermislerdir. Diinya mutfaklarindan uygulamalarda Pizza, soslu makarna ve Risotto ile Italyan
mutfagi (Sef3-4, Sef6-7, Sef9, Sefl3)’nin ¢ok tercih edildigi belirlenmistir. Fransiz ve Meksika yemekleri de
uygulamada tercih edilmektedir. Fakli tat ve lezzetlerinden dolayr Arap ve Hint mutfaklari ise pek tercih
edilmemektedir. Bununla ilgili olarak Sef3: “Genellikle Tirk mutfaginin yoresel yemeklerini yapmay1 tercih
ettigini, Ozellikle Keskek yemeginin sevildigini ifade etmistir. Turistik tesislerde sicak ya da taze sunulmasi
gereken yemeklerin turist nasil olsa bilmiyor diisiincesinde sunulmasiin Tiirk mutfag ile ilgili lezzetlerin yanlig
taninmasina neden olmasi (Sef4) gboze carpan 6nemli bir bulgudur. ifadelerden seflerin degisik iilkelerin
yemeklerini takip edip uyguladiklari buna karsin diinya mutfak uygulamalarinda Tiirk mutfaginin tercih etmedikleri

ve turistlere kendi kiiltiirlerine ait yemeklerin sunuldugu belirlenmistir.
SONUC VE ONERILER

Mutfak seflerinin, gastoronomi kavrami, egitimi, turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve egilimler
konusundaki goriiglerini ortaya koymak amaciyla yiiriitillen bu ¢alismadan elde edilen bulgulara gore, mutfak
seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi kavramim bildikleri yargisina ulasilmistir. gastronomi kavramini tiim
katilimcilar dogru bir sekilde agiklayabilmislerdir. Katilimcilar, gastronomiyi diger bilim dallar1 ile ilgili bulmuslar,
ozellikle tarih ve kimya bilimleri ile iligskilendirmislerdir. Genel olarak, mutfak seflerinin ¢ogunlugunun gastronomi
alaninda ilkdgretim ve ortadgretim diizeyinde egitim aldiklar tespit edilmis, bilgilerini bireysel ¢abalar neticesinde
yalnizca usta Ogreticilik kurslarindan ve g¢aligilan tesislerdeki diger ustalardan edindikleri ve gastronomi
egitimlerinin yetersiz diizeyde oldugu tespit edilmistir. Mutfak seflerinin gastronomi alaninda ¢irakliktan
yetismenin mi iyi oldugu yoksa bu isin okullarindan egitim alip gelenlerin mi daha iyi olduklari konusunda
tereddiitlerinin oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin gastronomiyi bir pazarlama unsuru olarak gordiikleri tarihi ve
kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilarak orjinallige sadik kalmanin yemeklerin bilinirliligini ve siirdiiriilebilirligini artirmada
onemli unsur oldugu goriisii 6n plana c¢ikmistir. Mutfak seflerinin gastronomik faaliyetlere katildiklart ve

kendilerini gelistirmeye hevesli olduklar1 goriilmistir. Mutfaktaki giincel egilimlerden flizyon mutfak
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uygulamalariin mutfak seflerinin ¢ogu tarafindan bilindigi ve uygulandigi belirlenmistir. Katilimeilarin 6z
degerlendirmelerine gore molekiiler gastronomi hakkinda bilgilerinin oldugu fakat uygulamadiklar belirlenmistir.
Katilimeilarin belirttigine gore, gastronomi turizmi agisindan 6ne ¢ikan sehirler sirasiyla Gaziantep, Adana ve
Antakya olmustur. Seflerin yaygin goriisii, sehirlerin gastronomik degerlerinin iyi tanitilamadigidir. Katilimeilarin,
diinyaca taninmis mutfaklar ile ilgili siralamada Tirk mutfagini ilk siraya yerlestirdikleri tespit edilmis, bunu
Fransiz mutfagi ve Italyan mutfagi takip etmistir. Katilimcilarin degisik iilkelerin yemeklerini takip edip
uyguladiklari, hatta diinyaca taninmis mutfaklar ile ilgili siralamada Tiirk mutfagini ilk siraya koymalarina ragmen
calistiklar1 yerlerde Tiirk mutfagini tercih etmedikleri ve turistlere kendi kiiltiirlerine ait yemeklerin sunuldugu,
Tirk mutfaginin tanittiminda yanhshklarin oldugu, yemeklerin orjinalligine sadik kalinmadigi ve yeni {iriin
gelistirmede tekniklerin geri oldugunun disiiniildiigii sonucuna varilmistir. Gastronomi, yogun bilgi ve deneyim
gerektiren baslica bir ¢alisma alanidir. Gastronomik degerlerin korunmasi ve yeni degerlerin olusumu bakimindan
gastronomi ¢aliganlarinin egitim seviyelerinin yiikseltilmesi, dogru tanitim ve iyi bir pazarlama ile gastronomi
turizminin gelistirilmesi 6nem arz etmektedir. Bu baglamda, su Oneriler sunulabilir: Gastronomi kavraminin
tanitilmas1 ve gastronomi turiziminin gelistirilebilmesi i¢in; meslek c¢alisanlarinin gastronomi alaninda egitim
almalart ve kendilerini gelistirebilmeleri, gastronominin gelecegine katki saglamasi diisiincesiyle ilgili turizm
kuruluslart tarafindan diinyadaki giincel mutfak egilimleri hakkinda egitim seminerleri diizenlenip, uygulama
yaptirilarak deneyim imkanlarinin artirilmasi, turizm kapsaminda gastronomiyi pazarlama ve tanitma amaglh yemek
pisirme kurslar turistlere uygulamali deneyim firsati sunma gibi gastronomi odakli olarak diizenlenen ulusal ve
uluslararast etkinliklerin artirilmasi, 6zellikle yabanci turistlere hitap eden restoran, otel vb. turistik yerlerde
orjinalliginden 06diin vermeyerek Tirk mutfaginin yoresel yemeklerine daha ¢ok yer verilmesi, kiiltiirel
zenginliklerin siirdiiriilmesi ve son olarak da Tiirk mutfaginin kendine has ozelliklerine sadik kalinarak tekrar
modernize edilmesi &nerilmektedir. Ilerideki arastirmalarda 6rneklem sayisinin artirilmasinin konuya iliskin olarak

genelleme yapabilmek bakimindan ilgili paydaslara faydali olacag diistiniilmektedir.
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Anahtar Kelimeler 0z

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinin yer aldig1 Trakya bolgesi zengin bir mutfak kiiltiirii
mirasina sahiptir. Trakya bdlgesi sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiri mirasin1 bagsta
Turizm rotast gastronomi  turizmi olmak {izere turistik amagli farkli driinlere yeterince
doniistiirememektedir. Mevcut potansiyeli harekete gecirerek gastronomi amacli turistik
seyahatleri olusturabilmek i¢in bolgede bir¢ok proje ve ¢alisma yiiriitiilmektedir. Yapilan
caligmalardan biri de Trakya Turizm Rotasi projesidir. Trakya Turizm Rotasi projesi 4
farkli temadan olusan turizm rotalari lizerine kurulmustur. Olusturulan turizm rotalarindan
birisi de Lezzet Rotasi’dir. Bu g¢alismada Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan finanse
edilen ve 2016 yilinda tamamlanmis olan projenin Lezzet Rotast ¢iktilar
degerlendirilmistir. Aragtirmada kullanilan veriler, nitel aragtirma tekniklerinden biri olan
dokiiman incelemesi yoluyla toplanmistir. Yapilan inceleme sonucunda Trakya Turizm
Rotasi igerisinde olusturulan Lezzet Rotasi’nda ele alinan iriinlerin bir kisminin
aciklamalarinda bilgi yanliglhiklar1 oldugu goriilmektedir. Trakya Bolgesi’nde yore
mutfagina ait olmayan bazi yiyecekler rota icerisinde gosterilmistir. Rota olusturulurken
bolge ile ilgili daha onceden yapilmis olan caligmalardan yeterince faydalanilmadigi
gorilmiistiir.

Trakya

Lezzet rotasi

Keywords Abstract

Thrace Region where Edirne, Kirklareli and Tekirdag located, has a rich culinary culture
heritage. Nevertheless, Thrace Region can not transform the culinary culture heritage to
different products for touristic purposes, especially gastronomic tourism. Many projects
Tourism route and studies are being carried out in the region in order to create touristic trips for
gastronomic purposes by activating existing potentials. One of the projects that have been
made is the “Thrace Tourism Route” project. Thrace Tourism Route project is based on
tourism roots consisting of four different themes. One of the tourism routes created is the
“Taste Route”.In this study, the outputs of the Taste Route project was evaluated which is
financed by the Thrace Development Agency and completed in 2016. The data was
collected through a document review which is one of the qualitative research techniques.
As a result of the review, it is seen that there are some inaccuracies in the descriptions of
some of the products handled in the Taste Route created within the Thrace Tourism
Route. Some food which is not belonging to local cuisine are shown in the route. It has
been seen that during the preparation of the route project, the previous studies on the
region have not benefited sufficiently.

Thrace

Taste route
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GIRIS
Trakya Turizm Rotasi projesi Trakya Kalkinma Ajansi‘nin destegiyle 2015-2016 yillarinda gergeklestirilmistir.
Trakya Kalkinma Ajansi‘nin destegiyle gergeklestirilen projenin koordinatorii Kirklareli Universitesi, proje
ortaklar1 ise Trakya Turizm Isletmecileri Dernegi, Namik Kemal Universitesi, Trakya Universitesi, Edirne 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, Kirklareli Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Tekirdag Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Edirne

Belediyesi, Kirklareli Belediyesi ve Tekirdag Biiyiiksehir Belediyesi’dir.

Projenin hedefi; Trakya’da yer alan Edirne, Tekirdag ve Kirklareli illerinde birbirinden bagimsiz yiiriitiilen
projeleri tek cati altinda toplayarak; Trakya bolgesi turizm noktalarmin ortak tanmitimmi yapmak ve bolgenin
gelismesine katki saglamaktir. Projenin hedefleri ile birlikte Trakya bolgesindeki kurumlarin bir araya gelerek
igbirligi yapmasi ve bolgeye yeni turizm alanlarinin kazandirilmasi saglanacaktir. Projeyle bolgenin dogasi, tarihi,
lezzet duraklar1 ve inang¢ turizmi gibi degerlerinin tespit edilerek bolgenin turistik ¢ekicilikleri konusunda halkin
bilinglendirilmesi, yok olmaya yiliz tutmus kiiltiirel degerlerin yeniden canlandirilmasi, farkindalik yaratilmasi
amaglanmaktadir. Ayrica bolgenin kara, hava ve su sporlarina uygun mekanlarinin belirlenerek; yelken sporlari, su
altt sporlari, sportif olta balik¢ilig1, rafting, magara turizmi, dagcilik, avcilik, yamag parasiitii vb. doga sporlarina
uygun yerlerin tespit edilmesi, potansiyel yatirimlar i¢in girisimcilere zemin hazirlanmasi, turizm gilizergahlarinin,
rota ve istasyonlarinin, dinlenme ve ihtiya¢ giderme noktalarinin haritalarda isaretlenerek bilinirliliginin arttirilmasi
amaglanmaktadir. Trakya Bolgesi; doga, tarih, lezzet ve inang turizmi envanterleri ¢ikarilarak, bolgede yasayan
halk, seyahat acenteleri ve yerli yabanci turistlerin turizm noktasi haline getirilecektir (Trakya Turizm Rotasi,

2017a).
KAVRAMSAL CERCEVE

Son yillarda turistlerin bozulmamig dogal ortamlara ve kiiltiirel miras alanlarina olan ilgisi, turizm igletmelerinin
daha fazla turist ¢ekebilmek igin iirlin ¢esitlendirmeye yonelik ¢alismalari, ulusal turizm Grgiitleri ve kamu yerel
yonetimlerinin alternatif turizm mekanlar1 olusturma yoniinde planlamalari; “turizm rotalari/glizergahlarn”
kavramini giindeme getirmistir (Kervankiran & Cuhadar, 2014, s. 578). Lourens’e gore turizm rotalari, g¢esitli
aktiviteleri ve cazibe merkezlerini birlestirilmis bir tema altinda bir araya getirir ve bu ylizden de {irlinlerin ve

hizmetlerin gelistirilmesi yoluyla girisim firsatlarini canlandirir (Lourens, 2007, s.7).

Olusturulan turizm rotalari, mesafe ve kapsadigi alan agisindan farklilik gostermekte olup, yerel, bolgesel ve
uluslararast olabilir ve dnemli turistik kaynaklara sahip olan az gelismis, bolgelerin ekonomik kalkinmasi i¢in iyi bir
firsat olmaktadir (Kervankiran & Cuhadar, 2014, s. 578). Ayrica bu rotalar aracilig1 ile daha az turist ¢ceken kirsal
alanlarin pazarlanmasi saglanabilir. Bu baglamda, tematik cekiciliklerin farkina varilip bu ¢ekiciliklerin turistik
amagli degerlendirilip pazarlanmasina turizm rotalar katki saglamaktadir. Bolgelerde gelistirilen rotalar, mesafe ve
kapsadigi alan agisindan farklilik gostermekte olup, yerel, bolgesel ve uluslararas: 6zellik tasiyabilmektedir (Ersen
vd., 2016, s. 5).

Turizm rotalarinin temel amaci, bolgede ziyaretgilerin vakit gegirmesi ve yerel ekonomiye katkida bulunmasi
icin her biri tek basina yeterince ¢ekici olmayan turistik deger ve aktiviteleri birbirine baglamaktir. Boylece sinerjik

etki kullanilarak daha giiglii bir turistik cekicilik yaratilabilir, kiigiik turizm merkezleri kolektif bir sekilde bir
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turistik destinasyon olarak konumlandirilabilir ve turizmden elde edilen gelirler bolge ekonomisinde yaygin bir etki
yaratir (Tiirker, 2013, s. 1099).

METODOLOJI
Arastirmanin Amaci

Bu c¢aligmada Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan finanse edilen ve 2016 yilinda tamamlanmis olan “Trakya

Turizm Rotasi” projesinin “Lezzet Rotast” bolumii ¢iktilarinin degerlendirilmesi amaglanmustir.
Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada kullanilan veriler, nitel arastirma tekniklerinden biri olan dokiiman incelemesi yoluyla
toplanmistir. Dokiiman incelemesi, dnceden mevcut olan veya olusturulan materyallerin kullanilmasina yonelik bir
tekniktir (Scott & Morrison, 2005). Bu tiir caligmalarda, arastirmaci ihtiyaci olan veriyi gézlem veya goriisme
yapmadan elde edebilir (Yildinm & Simsek, 2006). Dokiiman analizi, sosyal bilimler alaninda yaygin olarak
kullanilmakta ve 6nemli bilgi kaynagi olarak goriilmektedir. Bu calismada Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan
finanse edilen ve 2016 yilinda tamamlanmis olan “Trakya Turizm Rotast” projesi kapsaminda olusturulan “Lezzet
Rotast” ¢iktilarmin degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amaci gergeklestirmek icin kullanilan veriler projenin web

sitesinde elektronik dokiiman olarak hazir bulundugu i¢in bu yontem kullanilmustir.
BULGULAR

Proje kapsaminda doga, inang, tarih ve lezzet olmak lizere dort ana temada turizm rotalart olusturulmustur.
Proje web sitesi Tiirkge, Ingilizce, Yunanca, Bulgarca ve Macarca olmak iizere 5 farkli dilde hazirlanmistir. Lezzet
Rotasinin igerisinde ii¢ il ayr1 ayr1 ele alimmustir. Edirne Lezzet Rotast 14 basliktan, Kirklareli Lezzet Rotast 15
basliktan, Tekirdag Lezzet Rotasi ise 11 basliktan olusmaktadir (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Ilgili baghklar
Tablo-1’de verilmektedir.

Tablo 1: Lezzet Rotasinda Yer Alan iller ve Uriinler

Edirne Karklareli Tekirdag
Edirne Yaprak Cigeri Hardaliye Tekirdag Koftesi
Badem Ezmesi Kalkan Balig1 Peynir Helvasi
Edirne Kurabiyesi Kirklareli Peyniri Boza
Trelice Demirkoy Bali Hayrabolu Tatlis1
Edirne Beyaz Peyniri Poyrali Pekmezi Bulama
Hardaliye Kiregte Kabak Tatlist Tekirdag Peyniri
Ipsala Pirinci Kirklareli Koftesi Tekirdag Kirazi
Kesan Satir Et Oglak Cevirme Tekirdag Karpuzu
Ciger Sarma Trakya Kivircigi Zeytin ve Zeytinyag1
Kuskus Manda Yogurdu Bag Uriinleri
Kapama Boza Manda Yogurdu
Gaziler Helvasi Kirklareli Kirazi
Kagamak Bag Uriinleri
Yilan Baligi Cilek

Mevsimsel Balik Cesitleri
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Calismanin bundan sonraki kisminda Tablo-1’de verilen iirlinlerin agiklamalar1 incelenmistir. A¢iklamalar daha
once yapilan literatiir caligmalariyla karsilagtirilmistir. Karsilastirma sonucunda hatali ve eksik olan {iriin
aciklamalar tespit edilmistir. Ilk olarak hatali ve eksik olan iiriin agiklamalari projede yer aldig1 sekliyle verilmis,

ardindan diizeltmeler yapilmustir.
Edirne
Edirne Yaprak Cigeri

“Edirne Tava Cigeri olarak da bilinen Edirne Yaprak Cigeri, dana karacigerinin ince bir sekilde kesilip bugday
ununa bulanarak hazirlanmaktadir. Malzeme olarak Edirne yéresinde yetistirilen dana cinsi biiyiikbas hayvan ve
bu yoreye ait bugday unu kullanilmaktadir. Servis esnasinda ise Edirne yoresine ait olan kizarmis ve dogal yolla
kurutulmus kirmizi biber kullanimaktadir. Hazirlanist ve pisirilisi kolay gibi goziikse de yapilisi ustalik gerektiren
bir yemektir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Daha yaygin kullanim olan Edirne tava cigeri yerine baslikta yemegin adi olarak Edirne yaprak cigeri
kullanilmigtir. Dogal yontemlerle kurutulmus olan aci sivri biberler aygicegi yaginda kizartilarak Edirne tava
cigerinin yaninda servis edilir. Edirne tava cigerinin yaninda sadece kurutulmus ac1 sivri biber degil ayn1 zamanda

act sos, kuru sogan ve domates de ikram edilir. Bunlar igin ilave iicret talep edilmez.
Trelice

“Balkanlarin ézelligini tastyan ve bir Arnavut gelenegi olan Trilege, Edirne 'de de ii¢ siit karigimimin kullanildig
stitlii serbet ile hazirlanan bir tathidir. Trilege, hafifligi ve siinger keki ile dilden dile yayilan enfes karamalize sosla
servis edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Gizerler (2004) tarafindan hazirlanan Tirk Mutfagi ve
Edirne’den Yemek Kiiltiiriimiiz kitabi, Asan ve Tanriseven (2007) tarafindan hazirlanan Edirne Kirkpinar
Senlikleri Yarigmalarinda Trakya Ev Yemekleri isimli kitabi, Cakir (2015) tarafindan hazirlanan Trakya Mutfak
Kiiltiiri ve Yemekleri kitabr incelenmis ve Trelice tatlisi tarifine rastlanmamustir. Yore mutfak kiiltiirtinde
bilinmeyen trilece tatlis1 Lezzet Rotasi’nda yer almaktadir. Tath son yillarda iilkemizde popiiler olmustur. Trilege

kelimesi aslen Ispanyolca Tres (ii¢) ve Leches (siit) kelimelerinden olusmaktadir (Tiirkmen, 2015).
Hardaliye

“Hardaliye; asma yapragi, hardal tohumu ve iiziim kullamilarak hazirlanan Trakya’yva ozgi, ydéresel bir
icecektir. Kirklareli’de de rastlayabileceginiz bu icecegin patenti almarak milli icecek haline getirilmesi
hedeflenmektedir. Kuvvet verici, istah agici, harareti énleyici, tansiyon dengeleyici, dolasim ve bagisiklik
sistemlerini diizenleyici etkileri bulunmaktadir. Hardaliye'nin koyu renge sahip olmasi icin ozenle segilen
papazkarasi tiziimler kabugu kirilacak sekilde ezilmekte, ardindan sarap ve sirkeye doniismesini engellemek icin
kabugu c¢atlayacak kadar ezilen hardal tohumu ile asma yapragi kapl ficilara yerlestirilmektedir. Kivama
geldiginde de siiziilerek icilmeye hazir hale gelmektedir. Cografi Isaretleri Alimmistir” (Trakya Turizm Rotasi,
2017b).

Lezzet Rotasi’nda hardaliye yapimu anlatilirken igerisinde “asma yapragi” kullanildigi yazilmistir. Edirne’de

hardaliye iireten tek ticari isletme Arda Bagcilik’tir. Arda Bagcilik’in drettigi hardaliye sisesi incelenmis ve
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icindekiler boliimiinde “asma yaprag1” yer almadigi “visne yapragi” yer aldigi goriilmiistiir. Lezzet Rotasi’nda
Edirne’de hardaliyenin cografi isaret aldig1 ifade edilmektedir. Tiirk Patent Enstitiisii’niin (2017a) web sitesinde
cografi igaret almig iirlinler incelendiginde, Edirne’nin cografi isaret almis triinleri i¢erisinde hardaliyenin olmadigi
goriilmektedir. Tiirk Patent Enstitiisii’niin (2017b) cografi isaret basvurusunda bulunulan driinler bolimii

incelendiginde Edirne’nin hardaliye ile ilgili bir basvurusunun da bulunmadigi goériilmektedir.
Edirne Beyaz Peyniri

“Edirne’ye 0zgii, burada yetistirilen siit veren hayvanlarin siitii kullanilarak iiretilen beyaz peynirdir. Edirne
Beyaz Peyniri, karisim siit kullaniimadan tek cins siit ile iiretilmektedir. Peynirin ozelligi, farkli aylarda farkh
aromaya sahip olmasidir. Bunun sebebi, aylara gore degisiklik gosteren bitki ortiisii ile beslenen hayvanlarin
stitlerinin besin degerlerinin farklilik géstermesidir. Besin degerleri farkll olan siitlerle iiretilen peynirin aromasi

da bu yiizden farklilik gostermektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Edirne beyaz peynirinin tek cins siit kullanilarak iiretildigi ifade edilmektedir. Edirne beyaz peyniri cografi
isaret tescil belgesi incelendiginde tek cins siit kullanimiyla ilgili bir bilgi bulunmamaktadir (Trakya Gastronomi,
2017). Peynir yapiminda koyun, ke¢i ve inek siitii tek bagina kullanilabilecegi gibi bunlarin karigimindan olusan

kombinasyonlar da kullanilabilmektedir.
Ipsala Pirinci

“Ipsala’nin meshur baldo pirinci sofralarin en ok tercih edilen piring cesididir. Tiirkiye nin piring iiretiminin
%601 Meri¢ Deltasi ve Ergene Ovasi’'ndan saglanmaktadir, Trakya’daki piring iiretiminin %901 da Edirne’den
saglanmaktadir. Edirne igin ekonomik a¢idan olduk¢a omemli olan piring aymi zamanda yemeklerde bolca
kullamlmaktadir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Lezzet Rotasi’nda Ipsala pirincinin cografi isaret aldig ile ilgili
bir ibare belirtilmemistir. ipsala pirinci 2012 yilindan bu yana cografi isaretli bir iiriindiir (Tiirk Patent Enstitiisii,

2017a).
Kuskus

“Irmik, un ve yumurta kullamlarak yapilan bir cesit makarnadir. Yapimi olduk¢a vakit alan Kuskus, kishk
olarak hazirlanan ev makarnasi ¢esitlerindendir. Makarna hamuru gibi hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamur
kiiciik parcalar halinde kesilerek unlanmp ¢ok kiiciik yuvarlaklar haline getirilmektedir. Istege bagl olarak giinesli
havada kurutulmakta veya firinlanmaktadir. Daha sonra kaynar suda haslamp pisirilerek servis edilmektedir”
(Trakya Turizm Rotasi, 2017b). “Makarna hamuru gibi hazirlanmaktadr. Hazirlanan hamur kiiciik parcalar
halinde kesilerek unlanip cok kiiciik yuvarlaklar haline getirilmektedir.” ctimlesi kuskus yapimi i¢in dogru bir ifade
degildir. Kuskus yapiminda hamur hazirlanmamaktadir. Dolayisiyla hamurlarin kiigiik parcalar halinde kesilmesi
ve yuvarlak haline getirilmesi yapim teknigine uygun degildir. Cakir (2015) kuskus yapiminin tarifini su sekilde
vermektedir: Kuskus yapiminda ilk 6nce yumurta sarisi, siit ve tuz karistirilir. Tahta tekne igerisine irmikler
konulur. Uzerine biraz bugday unu atilir. Hazirlanan karisimdan bir miktar irmik ve bugday ununun iizerine

dokiiliir. Elle ovalanarak irmik taneleri unla kaplanir ve yuvarlaklar elde edilir.
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Ciger Sarma

“Piring, sogan ve kuzu cigerinin harmanlanarak kuzu gomlegine sarilip, firinda pisirilmesiyle hazirlanmaktadir.
Edirne’de olduk¢a fazla tiiketilen sakatatlar kategorisine giren Ciger Sarma’ya Rumeli mutfaginda da rastlamak
miimkiindiir. Eski donemlerde besi hayvanciligi yapumadig icin kiiciikbas hayvanlarin kuzuladigi donemlerde
bahar aylarimin bereketli gecmesi ve siiriiye yeni hayvanlarin katildigini miijdelemek amacgli, hayvan sahipleri
tarafindan ciger sarma yapilarak etrafa dagitiliyordu ve bir statii iiriinti olarak algilaniyordu. Zamanla besi
hayvanciligina baslanilmasiyla birlikte yapimi artmigtir. Osmanli mutfaginin onemli ve prestijli yemekleri arasinda
yer almaktadir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). “Osmanlt mutfaginin 6nemli ve prestijli yemekleri arasinda yer
almaktadir” ifadesi kullanilmistir. Ciger sarma yemegi yore halk mutfaginin 6zellikle de Hidirellez Bayrami’nin

onemli yemeklerindendir. Ciger sarma Trakya’nin tamaminda yapilan yére mutfagina 6zgii bir yemektir.
Gaziler Helvast

“Gaziler Helvasi; un, seker ve tereyagi kullanilarak hazirlanan bir un helvasi ¢esididir. Edirne’ye ozgii bir
sekilde bal ile tatlandirilmaktadr. Edirne’de ordular sefere c¢iktiklart zaman helva ile ugurlanir, seferden
dondiikleri zaman helva ile karsilanirmig ve yapilan helva dualar ile yenirmig. Bu nedenle zamanla Gaziler Helvast
olarak anilmaya baslanmigtir. Edirne’de diizenlenen helva sohbetlerinde servis edilerek geleneksel bir sohbet

tirvinii haline gelmistir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Gaziler helvasi Serez (1997) tarafindan yapilan Tekirdag ve Cevresi Mutfagi isimli kitap ¢aligmasinda da yer
almaktadir. Gizerler (2004) tarafindan hazirlanan Tirk Mutfagi ve Edirne’den Yemek Kiiltiiriimiiz kitabinda
Gaziler helvasi yapiminda toz seker ya da bal kullanildigini ifade etmektedir. Edirne’ye 6zgii bir sekilde bal ile
tatlandirilmaktadir.” ifadesi yer almaktadir. Helva vb. tatlilarin bal, pekmez gibi gidalarla tatlandirilmasi sadece
Edirne’ye 6zgii bir uygulama degildir. Biitiin Trakya’da hatta Tiirkiye’nin tamaminda yapilan bir eski dénem
mutfak uygulamasidir. Toz sekerin yayginlagsmasiyla bal gibi dogal tatlandiricilarin kullanimi giiniimiizde yok

denecek kadar azalmustir.
Kapama

“Kapama, av hayvanlari, kuzu veya tavuk eti ile hazirlanan bir pilav ¢esididir. Firinlanip pisirilerek servis
edilmektedir. Balkan’'da olduk¢ca yaygin olan Kapama, Edirne ve Kirklareli olmak iizere Trakya'va da
Balkanlardan gelmigtir. En biiyiik ozelligi pisirilirken icine karabiber ilave edilmesidir. Adi, eski dénemlerdeki
pisirilis seklinden gelmektedir. Eski donemlerde, firinlanmak icin tepsiye yerlestirilen kapamann iizerine kapamayt
ortecek sekilde bir kapak ve onun iizerine odun koru konulurdu. Bu sekilde alttan ve iistten ayri ayri pismesi

saglanan bu pilav ‘Kapama’ adini almigtir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Asan ve Tanriseven (2007), Gizerler (2004), Cakir (2015) ve Serez (1997) yaptiklar1 ¢aligmalarda kapama
yemegini etli yemekler basliginda, baska bir ifade ile ana yemekler kategorisinde ele almislardir. Trakya mutfak
kiiltiirinde kapama ana yemek olarak sofralarda yerini almaktadir. Yore halki tarafindan bir pilav ¢esidi olarak
degerlendirilmemektedir. Trakya Bolgesi aym1 zamanda Balkan cografyasinin bir parcasidir. Kapama yemegi
Trakya’ya Balkan cografyasinin diger boliimlerinden gelmemistir ve Trakya’nin da iginde oldugu bu cografyanin

ortak yemegidir.
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Kacamak

“Aslen Balkanlar’a ait bir yemek olan Kag¢amak, zamanla Edirne mutfaginda yerini almistir. Mamaliga olarak
da bilinen Kacamak, misir ununun o6zel bir sekilde pisirilerek iizerine ¢esitli malzemeler ilave edilerek hazirlanan
ve sicak olarak servis edilmesi gereken bir yemektir. Kafkas ve Balkan gé¢menleri tarafindan Edirne’ye yayilan
Kacamak, Edirneliler tarafindan kahvaltida da tercih edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Serez (1997)
tarafindan yapilan ¢alismada Tekirdag’da ve Cakir (2014) tarafindan yapilan ¢alismada Kirklareli’nde de kacamak
yemeginin yore mutfaginda yapildig1 belirtilmektedir. Kagamak yemegi de kapama gibi Trakya’nin da iginde
oldugu Balkan cografyasinin ortak bir yemegidir.

Kirklareli
Hardaliye

“Asma yapragi, hardal tohumu ve iiziim kullamlarak hazirlanan Trakya’ya ozgii, yoresel bir icecektir.
Edirne’de de rastlayabileceginiz bu igecegin patenti alinarak milli icecek haline getirilmesi hedeflenmektedir.
Kuvvet verici, istah agici, harareti énleyici, tansiyon dengeleyici, dolasim ve bagisikiik sistemlerini diizenleyici
etkileri bulunmaktadir. Hardaliye’'nin koyu renge sahip olmas i¢in 6zenle segilen papazkarasi iiziimler kabugu
karilacak sekilde ezilmekte, ardindan sarap ve sirkeye doniismesini engellemek igin kabugu ¢atlayacak kadar ezilen
hardal tohumu ile asma yapragi kapl: figilara yerlestirilmektedir. Kivama geldiginde de siiziilerek icilmeye hazir

hale gelmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Hardaliye yapiminda “asma yapragi” kullanildigi yazilmistir. Kirklareli Ticaret ve Sanayi Odasi’nin (2012)
proje yiiriitiiciisii oldugu Geleneksel Bir Uriin Olan Hardaliyenin Markalasma Siireci: Klinik Arastirma baslikli
proje caligmasinda Hardaliye yapiminda “asma yapragr” kullanildigiyla ilgili bir bilgi bulunmamaktadir (Kirklareli
Ticaret ve Sanayi Odasi, 2012). Proje caligmasinda hardaliye yapiminda “visne yapragi” kullanildigi
belirtilmektedir. Lezzet Rotasinda Kirklareli’nde hardaliye icin 2013 yilinda cografi isaret bagvurusu yapildigi
belirtilmemistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2017b).

Poyrali Pekmezi

“Poyrali Pekmezi, Kirklareli'ne ozgii bir pancar pekmezi ¢esididir. Trakya'min diger illeri olan Edirne ve
Tekirdag 'da tiziim pekmezi yayginken Kirklareli’nde pancar pekmezi yaygindir. Kirklareli seker pancari tiretimine
olduk¢a elverisli bir iklime ve toprak yapisina sahiptir. Poyrali Koyii'nde geleneksel yontemlerle yapilan pancar
pekmezi iilke genelinde nam salmistir. Kirklareli ilinin Pinarhisar ilcesine bagl olan Poyrali Koyii'nde iiretilen
Poyrali Pekmezi, diger pekmezlerin aksine daha koyu kivama ve daha keskin bir aromaya sahiptir” (Trakya
Turizm Rotasi, 2017b). Yore mutfaginda tek tip geleneksel pancar pekmezi iiretilmektedir. Pancar pekmezinin

cesitleri bulunmamaktadir.
Kirecte Kabak Tatlist

“Anadolu’nun bir¢ok yerinde yapilan meshur kabak tatlisina, kireg ile hazirlanan bir sosun eklenerek kireg ile
kabaklarin dis kismumin kitirlagmast saglanmaktadir. Boylelikle disi katir, ici yumugsacik olan bir kabak tatlisi elde

edilmektedir. Olduk¢a hafif bir tada sahip olan kiregte kabak tatlisi, ekim ayinin sonunda balkabagi sezonunun
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acimasiyla oldukca ¢ok tiiketilmeye baslanmaktadir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Kirklareli yore mutfaginda
kiregte kabak tatlis1 yapilmamaktadir. Yore mutfaginda “Kirece Yatirilmis Pekmezli Kabak Tatlis1” yapilmaktadir.
Verilen agiklamada pekmez kullanilmamistir. Diger taraftan tatlhnin yapiminda kire¢ ile hazirlanan sos

kullanilmamakta, kabaklar 6nceden hazirlanmis olan kiregli suda bekletilmektedir (Cakir, 2014).
Oglak Cevirme

“Kirklareli’ne 6zgii bir yemek olup, nisan-mayis aylarina ozgiidiir. Meshur oglak cevirmeciler, sadece oglak
mevsimi olan nisan-mayus aylarinda hizmet vermektedirler. Oglak ¢evirme; kesilen oglagin on bacaklari ve arka
bacaklar: baglanarak icine iri tuz konulmasi ve agactan bir siriga gegirilip tandirda yaklasik ii¢ saat pisirilmesi ile
hazirlanmaktadir. Tabak yerine yagh kagit iizerinde; yamnda kase yogurt, taze sarimsak ve sogan ile servis

edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Oglak ¢evirme sadece Kirklareli’ne 6zgii bir yemek olmayip Edirne ve Tekirdag illerinde de yapilmaktadir.
Oglak ¢evirmenin tandirda pisirildigi ifade edilmistir. Tiirk Dil Kurumu giincel sozliigiinde “tandir” i¢in su tanim
yapilmistir: Tandir; yere ¢cukur kazilarak yapilan bir firn tiiriidiir. (Ttirk Dil Kurumu, 2017). Trakya’da tandir yore

mutfaginda kullanilmamaktadir. Tandirda oglak ¢evirme yapmak teknik olarak da miimkiin degildir.
Kirklareli Kirazi

“Kirklareli Kirazi, zamanla Kirklareli’nin simgesi haline gelmis olup il son zamanlarda “Kiraz Kenti” olarak
antlmaya baslanmugtir. 2013 yilindan itibaren her yil adina festivaller diizenlenmekte olup, her yil diizenlenen
“Karahidir Kiraz Senlikleri”’nde en giizel kirazlar sergilenmekte ve ¢esitli yarismalar diizenlenmektedir. Zamanla
bir marka haline gelmis olan Kwrklareli Kirazi lezzeti ile olduk¢a ragbet gérmektedir” (Trakya Turizm Rotasi,
2017b). Karahidir Kiraz Senlikleri adindan da anlasilacagi gibi meshur olan Kirklareli kirazi degil Karahidir

kirazidir.
Bag Uriinleri

“Kirklareli, tarih boyunca baglart ve bag iiriinlerinden elde edilen icecekleri ile amimistir. Trakya Bélgesi;
ozellikle Tekirdag ve Kirklareli Diinya’da bagcilik icin elverisli olan kusak icerisinde yer almaktadir. Kirklareli,
Tiirkiye 'nin iiziim tiretimi ve dolayisiyla bag iiriinleri icecekleri tiretiminde oldukca onemli bolgelerinden biridir.
Kirklareli'de yetistirilen iiziimler fermente edilerek bag iiriinleri icecekleri elde edilmektedir. Trakya’min bir
kiiltiirii haline gelen bu icecekler, Diinya’daki bir¢ok iilkeye ihrag edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).
Bag firiinleri denilince hardaliye, sarap, salamura asma yapragi, iiziim tursusu, liziim pekmezi ve kirece yatirilmis
pekmezli kabak tathis1 gibi {rlinler akla gelmektedir. Agiklamada sadece fermente iirlin ifadesiyle sarap kast

edilmistir.
Cilek

“Kirklareli’nde yetistirilen ¢ilek, Trakya’da ozel bir yere sahiptir ve kalitesi ile bir marka haline gelmistir.
Kirklareli, dogal kosullart cilek iiretimine en uygun yapiya sahip olmast ve diigiik pH orani ile en iyi ¢ilek

yetistirme alanina sahiptir. 1982 yilindan bu yana diizenlenen Cilek Festivali ile ¢ilek ekimi ve tadt ile tinlii ¢ilegin
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tamtimi yapiimaktadir (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).” 1982 yilindan bu yana Kirklareli’nin Demirkdy ilgesinde

“Demirkdy Cilek Festivali” adiyla etkinlikler diizenlenmektedir.
Tekirdag
Hayrabolu Tatlisi

“Hayrabolu Tatlisi, Tekirdag'in Hayrabolu ilcesine ozgii bir tath cesididir. Yore halki tarafindan Hayrabol
Tatlist olarak da bilinmektedir. Yapiminda bolca peynir, yumurta ve un (tercihe gére irmik) kullaniimaktadir.
Yiiksek kalorili ve bol sekerli olmasi sebebiyle hasta ve yaslilar tarafindan pek tercih edilmemektedir. Sekil
itibariyle Kemalpasa tatlisina da benzetilmektedir. Fakat boyutu ve tadi Kemalpasa tatlist ile ayni degildir. Tercihe
gore tahin, kaymak veya findik ile servis edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Hayrabolu tatlisinin
yapiminda irmik tercihe gore degil mutlaka yapiminda kullanilmasi gereken bir malzemedir (Cakir vd., 2010: Cakir

& Cakir, 2010).
Bulama

“Bulama, Trakya Bolgesi'nde olduk¢a ¢ok tercih edilen bir kahvaltilik iiriindiir. Rengi agik saridan
kahverengiye kadar degisiklik gostermekte olup kati bir pekmez tiiriidiir. Sivi pekmez iiretimindeki gibi bulama
tiretiminde de ana malzeme olarak tiziim kullamlmaktadir. Bulamanmin olduk¢a fazla tiiketildigi Tekirdag da;
bulama yapilirken, once iiziimiin sirasi ¢ikartilir. Daha sonra bu siradan tatl sira elde ediliv ve buna ¢ogen otu
kéklerinin kaynatilarak elde edildigi su ilave edilir. Bu karisim, katilasana kadar ocakta karistirilir. Istenilen
kivama geldiginde servise hazir hale gelmis olur” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Bulama yo6re mutfaginda
kahvaltilik bir iiriin olarak kullanilmakla birlikte aslen tim ana ve ara Oglinlerde tathi olarak tiiketilmektedir.

Bulama yapiminda ¢éven suyu degil, ¢oven suyunun koptigii kullanilmaktadir (Cakir, 2015).
Boza

“Boza, Trakya Bolgesi’nin genelinde oldukca ¢ok iiretilen ve tiiketilen bir kis icecegidir. Soguk kis giinlerinde
etkili bir koruyucu ve enerji verici olarak tiiketilmektedir. Boza yapuminda; dari irmigi, seker ve su
kullamiImaktadir. Iceriginde yiiksek miktarda mineral ve vitamin bulunmaktadir. Besin degeri yiiksek ve saglikli
icecekler kategorisinde yer alan boza, demir, fosfor, ¢inko, kalsiyum ve A vitamini gibi viicudun gerek duydugu
besin ogelerini icermektedir. Servis edilirken tercihe bagli olarak leblebi, tar¢in veya findik kullanilabilmektedir.
Her yil Tekirdagin bir ilgesi olan Corlu’ya baglh Velimese beldesinde ‘Geleneksel Boza Festivali’
diizenlenmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Velimese Belediyesi 2013 yilinda Corlu il¢esinden ayrilarak
yeni kurulmus olan Ergene ilcesine baglanmustir (Ergene Belediyesi, 2017). 2014 yilindan itibaren etkinlikler

Ergene Belediyesi tarafindan “Siinnet S$6leni ve Boza Festivali” ad1 altinda yiiriitiilmektedir.
Bag Uriinleri

“Tekirdag’da bag tiriinleri mayalanarak veya fermente edilerek bag iiriinlerinden elde edilen ¢esitli icecekler
tiretilmektedir. Bu icecekler, Trakya Bolgesi icin olduk¢a onemli yere sahiptir. Trakya nin bir kiiltiirii haline gelen
bu icecekler, Diinya’daki bir¢ok iilkeye ihrag¢ edilmektedir. Trakya Bolgesi’'ndeki en iyi bag iiriinleri icecekleri
Tekirdag, Sarkoéy de iiretilmektedir. Bu bag iceceklerinden bazilart Tekirdag ile ozdeslesmis ve Tekirdag Markast

202



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 194-205
haline gelmistir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Bag {irlinleri denilince sarap, hardaliye, salamura asma yapragi,
iziim tursusu, iziim pekmezi ve kirece yatirilmis pekmezli kabak tatlis1 gibi iirlinler akla gelmektedir. Ac¢iklamada

sadece fermente iiriin ifadesiyle sarap kast edilmistir.
SONUC

Turizm rotalarinin temel amaci, bolgede ziyaretgilerin vakit gecirmesi ve harcama yapmasi i¢in her biri tek
basina yeterince cekici olmayan turistik deger ve aktiviteleri birbirine baglamaktir. Hazirlanan lezzet rotasinda
sadece lriinlerin isimleri ele alinmistir. Ziyaretcilerin bu iiriinlere nasil ulasabilecegi belirtilmemistir. Kanada’da
Niagara Sarap Rotas1 ve Tiirkiye’de Trakya Bag Rotas1 gibi basarili rota ¢alismalar1 incelendiginde ziyaretgilerin
lezzet noktalarina nasil ulagabilecekleri hakkinda bilgi verildigi goriilmektedir. Lezzet Rotasinda da bu uygulamaya
yer verilebilir. Olusturulan rotada ziyaretgilere Onerilen bir baslangic ve bitis noktasi yer almamaktadir. Rota
olmaktan ziyade yemekler hakkinda bilgi aktaran bir c¢alisma niteligindedir. Trakya Bolgesi’nde farkli il ve
ilgelerde her yil yapilan yiyecek-icecek temali 6nemli festivaller ve etkinlikler hakkinda bilgi verilmemistir.
Ziyaretgiler rota iizerinde Trakya Bag Bozumu ve Ekoloji Festivali, Kirklareli Yayla Bolluk Bereket Hasat ve
Bagbozumu Senlikleri, Tekirdag Kiraz Festivali, Atakoy Keskek Festivali, Demirkoy Cilek Festivali, Karahidir
Kiraz Festivali, Ergene Siinnet Soleni ve Boza Festivali gibi bir¢ok etkinlik hakkinda bilgi sahibi olmak, etkinlik
yerini ve tarihini bilmek isteyecektir. Bunlar rota igerisinde degerlendirilmelidir. Bu sebeple bir turizm rotasinda
olmasi gereken temel 6zellikleri blinyesinde barindirmamaktadir. Lezzet rotasinda ele alinan lrtinlerin bir kisminin
aciklamalarinda bilgi yanligliklart oldugu goriilmektedir. Trakya Bolgesi’nde yore mutfagina ait olmayan bazi
yiyecekler rota igerisinde gosterilmistir. Rota olusturulurken bolge ile ilgili daha 6nceden yapilmis olan
calismalardan yeterince faydalanilmadigi goriilmiistiir. Lezzet rotasinda yer alan illerde nerelerde yoresel yemekler
yenilebilecegi ile ilgili bilgi portali kurulabilir. Gezi sonrasi alinabilecek hediyelik iiriinlerin isimleri ve nereden

almabilecekleri belirtilebilir. Lezzet rotast diger 3 rota ile birlikte ele alinarak birbirine baglanabilir.
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Anahtar Kelimeler 0z

Bu aragtirmanin amaci alternatif bir 6lgme degerlendirme teknigi olan Kelime
[liskilendirme Testi (KIiT) aracihgiyla asgilik programinda &grenim géren &n lisans
Sosyal medya 6grencilerinin sosyal medya kavrami ile iligkili kavramlar hakkinda biligsel yapilarini
ortaya koymaktir. Adnan Menderes Universitesi Davutlar Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programi 1. ve 2. simflarinda dgrenim géren 86 6grenciye KIT uygulanmistir. Ogrencilere
sosyal medya anahtar kavrami verilmis ve belli bir siire iginde bu anahtar kavramin
akillarina getirdigi kelimeleri yazmalar1 istenmistir. Elde edilen veriler bir frekans
tablosuna kaydedilmistir. Bu frekans tablosundaki veriler ile 6grencilerin biligsel yapisin
ortaya koyan kavram haritast c¢izilmistir. Ayrica anahtar kavrama yonelik olarak
kurduklar: ilgili climleler, igerdikleri anlam ve sahip olduklar1 ozelliklere gore
smiflandirilarak analiz edilmistir. Elde edilen bulgulara gore asgilik 6grencilerinin sosyal
medya anahtar kavrami ile en ¢ok iliskilendirdikleri kavramlar Instagram, Facebook,
Twitter gibi sosyal medya platformlarina yonelik; Whatsapp, Facebook Messenger gibi
iletisim platformlarina yonelik; bilgi edinme, fotograf paylasma, haberlesme gibi kullanim
nedenlerine yonelik; video, yemek tarifleri gibi islevsellige yonelik; arkadaslik, mutluluk,
Ozgiirliik gibi duygu ve diisiincelere yonelik ve son olarak Nusr-Et gibi kisi ve gruplara
yonelik olmak iizere 6 kategoride toplanmustir. [laveten kurduklari ilgili ciimlelerde sosyal
medya ile ilgili kavram yanilgilarina sahip olduklar tespit edilmistir.

Ascilik programu

Kelime iliskilendirme testi

Keywords Abstract

Aim of this research is to introduce culinary students’ who study at vocational school,
cognitive structure about concepts associated with social media concept through Word
Association Test (WAT) which is an alternative assessment and evaluation system. 86
Social media students who study at Adnan Menderes University Davutlar Vocational School Culinary
Program at 1st and 2nd grade have been applied WAT. The students have been given
social media as the keyword and required to write the words that they bring to their mind
of this keyword within a certain period of time. The obtained data were recorded on a
frequency table. With this frequency table, a concept map showing the cognitive structure
of the students was drawn. Additionally, related sentences with key concept were
classified and analyzed according to their meanings and characteristics. According to the
results, the most related concepts with social media were listed under 6 different
categories such as Social Media platforms like Instagram, Facebook and Twitter; reasons
of usage like getting information, sharing photos, communication; functionality like
video, recipes; emotions and thought like friendship, happiness, freedom and finally
person/company/group like Nusr-Et. Finally is is seen that the students have
misconception about social media according to the related sentences they wrote.

Culinary program

Word association test
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GIRIS

Insanlarin sabahlar1 uyandiklarinda ilk yaptiklar1 sey nedir? Biiyiik ihtimalle meyve sularindan, kahvelerinden
bir yudum aliyor ama diger yandan gece boyunca telefonlarina gelen mesajlart kontrol ediyorlardir. Belki Snapchat
hikayelerini diizenleyebilirler. Belki ekran1 agagi yukari kaydirip birkag tweet okuyor ya da diinyada neler olup
bittigini gérmek i¢in Flipboard’u inceliyorlardir. Eger gercekten bunlar1 veya benzerlerini siz de yapiyorsaniz
kesinlikle yalniz degilsiniz (Tuten ve Solomon, 2015:4). 2012 yilinda yapilan bir arastirmada (Cisco, 2012) 18
iilkede yaslar1 18 ile 30 arasinda olan 1800 6grenci ile goriisiilmiis ve goriisiilen 6grencilerin %90’ 1mnin sabah
yataktan ¢ikmadan Once ilk yaptiklar1 seyin akilli telefonlarin kullanmak oldugu belirlenmistir. PEW Arastirma
Merkezi’nin 2015 yilinda yayinladigi rapora gore 18-29 yas araligindaki geng yetiskinler her zaman kayda deger
bir oranda sosyal medyanin kullanicist durumundadirlar. 2005 yilinda 18-29 yas araligindaki geng yetislerin %12’si
sosyal medya kullanirken 2015 yilinda bu rakam %78 gibi bir artisla %90’a ¢ikmistir.

Universite ¢agindaki bu genglerin sosyal medyaya yonelik bilissel yapilarim ortaya cikararak sosyal medya
konusundaki bilgi diizeylerini ve sosyal medya algilarin1 belirlemeyi amaglayan bu arastirma, Adnan Menderes
Universitesi Davutlar Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi’nin 1. ve 2. simiflarinda 6grenim goren toplam 86
ogrenci ile gergeklestirilmistir. Arastirmada Kelime iliskilendirme Testi kullanilmis olup dgrencilerin sosyal medya

anahtar kavramina karsilik olarak verdikleri yanitlar kullanilarak 6 boyutlu kavram haritast olusturulmustur.
KAVRAMSAL CERCEVE

Internet ve dijital teknolojiler bugiin bildigimiz sosyal medyayr miimkiin kilmistir. Her giin daha fazla kisinin
¢evrimigi topluluklara katilmasiyla sosyal medyanin etkisi giderek genislemektedir (Tuten ve Solomon, 2015:4).
Yakin bir zamanda internet kullaniminin biiyiik bir kisminin sosyal medya tarafindan saglanacag diisiiniilmektedir
(Tektas, 2014: 852). Sosyal medya basit bir tanimla, kullanicilarin internet {izerinden kolayca igerik olusturmasina
ve paylasmasina izin veren dijital teknolojilerdir (Poore, 2014:3). Internet iizerinde ¢ok hizli bir bilyiime gdsteren
sosyal medya platformlari; sosyal iletisimin kuruldugu sosyal aglar (Facebook), goriislerin paylasildigi bloglar,
microbloglar (Twitter, Blogger), fotograf ve video paylasimi (Instagram, YouTube, Flickr), is agi siteleri
(LinkedIn), katkida bulunulan bilginin paylasildigi siteler (Wikipedia), sosyal etiketleme (Swarm, Delicious),
kullanict tarafindan olusturulan igerigin yer aldigir oylamalarin yapildig: siteler (Tripadvisor) olarak kargimiza
¢ikmaktadir (Erol ve Hassan, 2014:805; Parra-Lopez, Bulchand-Gidumal, Gutierrez Tario ve Diaz Armas
2011:640).

2000’li yillarn en popiiler iletisim araci olan sosyal medya, diigsiik maliyetli bir pazarlama araci olarak
goriilmekte ve etkin ve dogru kullanildiginda diinyanin dort bir yanindaki tiiketiciye ulasabilme imkani
sunmaktadir (Yiicel, Dogan ve Giingdr, 2016). Gastronomi kiiltiirliniin pazarlanmasinda da son dénemde sosyal
medya yaygin olarak kullanilmaktadir (Uca Ozer, Albayrak ve Giidiik, 2016:73). Ozellikle fotograf ve video
paylasimlarn ile triin ve hizmetlerin tamitimi genis Kkitlelere daha kolay ve daha az maliyetli sekilde
yapilabilmektedir. Ornegin son dénemde yerel ydnetimlerden, yiyecek igecek isletmelerine, gurmelerden, iinlii
seflere, ascilara, mutfaga ilgi duyan ev hanimlarindan gastronomi veya asg¢ilik okuyan 6grencilere ve bir restorana
gidip yedigi lezzetli yemegi bagkalarina tavsiye etmek isteyen insanlara kadar bircok kurum, kurulus veya kisinin

yiyecek i¢ecek gorseli paylasarak kullandigi en popiiler paylasim araci instagram olmustur. Bu nedenle bir restoran
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sahibinin yapmas1 gereken ilk is bir instagram hesabi agmak ve sundugu yiyecek igecek gorsellerini videolarini

buraya yiikleyerek tiiketicilerine ulasip isletmesinin tanitimimi yapmaktir (Aybars, 2015).

Sosyal medyanin en énemli lirinlerinden olan sosyal platformlari geng-yetiskin herkes kullanmakta ve sosyal
ihtiyaclarini ve giinliik iletisimlerini bu aglar sayesinde gerceklestirmektedir (Prensky, 2001:1). Tipik bir 6grenci
icin internet muhtemelen sadece statik olarak gonderilen metin ve karmasik bir¢ok goriintiiden baska bir sey ifade
etmeyebilir (Tuten ve Solomon, 2015:4). Lakin giinlimiiz 6grenci yapist koklii bir degisim gostermektedir.
Bugiiniin 6grencileri artik 6gretmek i¢in tasarlanan egitim sisteminin insanlaridir. Onlar —-K12 (12 yillik egitim)
egitiminden iiniversiteye— bu teknoloji ile biiyliyen ilk 6grencileri temsil etmektedir. Onlar biitiin hayatlarini
bilgisayarlar, video oyunlari, dijital miizik ¢alarlar, video kameralar, cep telefonlar1 ve dijital cagin diger tiim
oyuncaklari ile ¢evrili olarak gegirmektedir. Bilgisayar oyunlari, e-posta, internet, cep telefonlari, anlik mesajlagsma,

sosyal aglar hayatlarinin ayrilmaz bir pargasidir (Prensky, 2001:1).

Tektas (2014) iniversite Ogrencileri iizerinde yaptig1 arastirmada, katilimcilarm %99.1°inin internet
kullandiklar1 ve %58.4°1i internette 2-6 saat araliginda zaman harcarken %11.3’{inlin 7 saatten fazla zaman
harcadigi belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin %76’s1 internette bulunduklari siirenin yarisindan fazlasini sosyal

paylasim sitelerinde harcamaktadir.
METODOLOJI
Arastirmanim Amaci ve Onemi

Geng kusak tarafindan yaygin olarak kullanilan sosyal medyanin bu kusak tarafindan nasil algilandig1 ve sosyal

medya ile ilgili hangi kavramsal hatalara diistiiklerinin belirlenmesi 6nem teskil etmektedir.

Sosyal medya gibi kavramlarin soyut Ozelligi, bilissel yapinin olusturulmasini  olumsuz sekilde
etkileyebilmektedir. Bilissel yap1 bir 6lgiide bellekte kavramlar arasinda kurulan iligkileri betimleyen bir ag veya
sebekedir (Tokcan ve Yiter, 2017:116). Biligsel yapinin zor olusturulmasi, kisilerin konuyla ilgili kavramsal
yapilarim1 zihinlerinde tam olarak iligskilendirememelerinden kaynaklanmaktadir. Bireylerin herhangi bir konu
iizerinde 6grenme sonucunda meydana gelen biligsel yapilarini agiklamak zordur ve bu yapilar ancak insanlarin
anahtar kavramlar hakkindaki diisiincelerini ortaya cikararak aciklanabilmektedir (Keskin ve Orgiin, 2015:31). Bu
nedenle meslek yiiksekokulu ascilik programinda 6grenim gore 1. ve 2. simf 6grencilerine sosyal medya kavrami
hakkindaki diisiincelerini belirleyebilmek igin kelime iliskilendirme testi (KiT) ile égrencilerin sosyal medyayi

nasil ifade ettikleri arastirtlmistir.
Orneklem

Dijital Pazarlama Ajansi olan We Are Social’n 2016 i¢in yaymladig: kiiresel ve yerel dijital istatistik raporuna
gore Tiirkiye’deki 79.14 milyonluk niifusun 42 milyonu aktif olarak sosyal medyayr kullanmakta ve sosyal
medyanin gilinliik kullanim siiresi 2 saat 32 dakikadir. En ¢ok kullanilan sosyal medya platformu %32’lik oranla
Facebook’tur. Facebook™u %24 ile Whatsapp, %20 ile Facebook Messenger, %17 ile Twitter ve %16 ile Instagram
izlemektedir. Facebook kullananlarin %19’u 13-19 yas ve %36’s1 20-29 yas aralifindadir (Tiirkay, 2016; Dijital
Ajanslar, 2016). Arastirma, 2017 6gretim yili bahar déneminde Adnan Menderes Universitesi Davutlar Meslek
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Yiiksekokulu Asgilik Programi’nda 6grenim goren 1. ve 2. sinif grencileriyle gergeklestirilmistir. ilgili donemde
1. simifta 41 ve 2. smifta ise 60 olmak {izere toplam 101 6grenci kayitlidir. Kelime iliskilendirme testinin yapildigi
11 Mayis 2017 giindi, 1. smniftan 35 ve 2. smiftan 51 6grenci olmak iizere toplam 86 Ogrenci ile arastirma
gerceklestirilmistir. Orneklem olarak Ascilik Programi dgrencilerinin secilmesinin nedeni zamansal ve maddi
kisitlarla birlikte 6rneklem grubunun agirlikli olarak 19-21 yas araliginda olmalari nedeniyle sosyal medya

platformlarini siklikla kullanmalari ve 6rneklem grubuna ulagmanin kolay olmasidir.
Arastirmanin Yontemi ve Veri Toplama Araci

Aragtirma, betimsel tarama modelinde bir arastirmadir. Betimsel arastirmalar; olaylarin, objelerin, varliklarin,
kurumlarin, gruplarin ve ¢esitli alanlarin ne oldugunu betimlemeye ve agiklamaya ¢alismaktadir. Bu sayede onlari
iyl anlayabilme, gruplayabilme olanagi saglanmakta ve aralarindaki iliskiler saptanmaktadir (Selguk, Palanci ve
Kandemir, 2014:432). Tarama modelleri, ge¢miste ya da halen var olan bir durumu var oldugu sekliyle
betimlemeyi amaglayan aragtirma yaklagimidir (Isikli, Tasdere ve Goz, 2011:54; Ekici ve Hevedanli, 2010:99;
Yenice ve Saracaloglu, 2009:164; Yildiz, 2004:79). Betimsel tarama modelinde bilimin gézlem, kaydetme, olaylar
arasindaki iligkileri tespit etme ve kontrol edilen degismez ilkeler {izerinde genellemelere varma nitelikleri s6z

konusudur. Yani bilimin tasvir fonksiyonu 6n plandadir (Selguk, Palanci ve Kandemir, 2014:432).

Veri toplama araci olarak kelime iliskilendirme testi kullanilmistir. Fen alanindaki pek ¢ok arastirmada veri
toplama amaciyla kullanilan bu teknik (Ayaz, Karakas ve Sarikaya, 2016; Polat, 2013; Kirtak Ad ve Demirci, 2012;
Késeoglu ve Bayir, 2011; Aydin ve Tasar, 2010; Ozatli ve Bahar, 2010; Nakiboglu, 2008; Bahar ve Ozatl1, 2003),
son yillarda sosyal alanlarda 6zellikle egitim bilimlerinde kullanilmaktadir (Ekici, Gokmen ve Kurt, 2014; Ekici ve
Kurt, 2014; Isikli, Tasdere ve Goz, 2011; Cift¢i, 2009). Turizm alaninda ise yapilan tek arastirma Keskin ve
Orgiin’e (2015) aittir. Kelime iliskilendirme Testi, anahtar kavrama (uyarici kelime) verilen cevap kelimelerine
bagli olarak kisilerin biligsel yapisindaki kavram ve kavramlar arasi baglari aragtirmak i¢in kullanilan en eski ve en
yaygin araglardan biridir. Bu yontemle kisilerin zihninde, anahtar kavramla iliskilendirilmis olan kavramlarin listesi
elde edilmektedir. Bireyin herhangi bir anahtar kavrama karsilik, uzun dénemli hafizasindan ¢agirarak verdigi
cevap kelimeleri ve kelimelerin sirasi, biligsel yapida bu kelimeler arasinda kurdugu baglar1 ve anlamsal olarak
yakinliklarini gosterdigi farz edilmektedir (Onel ve Yiice, 2016:35; Canbazoglu Bilici, 2016:573; Tastan Kirik ve
Kaya, 2014:740; Polat, 2013:101; Kurt, 2013:245; Késeoglu ve Bayir, 2011:110). Ogrencilerin bilissel yapilarim
ortaya koymada, kavram yanilgilarin1 tespit etmede ve kavramsal degisimlerini belirlemede farkli 6grenme
alanlarma yonelik olarak kelime iliskilendirme testleri kullanilmistir (Turan ve Erdogan, 2016:195; Isikli, Tagdere
ve Goz, 2011:52). Kelime Iligkilendirme Testi; dgrencilerin sadece bilgi seviyesini dlgmekle kalmayip ayni
zamanda zihinsel yapilari arasindaki iliskiyi de ortaya koymaktadir. Ogrenci zihnindeki bilgiler arasindaki iliskiyi,
yeni bilgi agin1 ve onceki bilgiler ile yeni bilginin arasindaki iliskinin anlamli olup olmadigini ortaya ¢ikarmada en
yaygin kullanilan tekniklerden biridir. Herhangi bir konunun, iizerine insa edildigi kavramlari belirleyerek bu
anahtar kavramlarla konuda yer alan diger 6nemli kelimelerin iligkilendirilmesi islemine dayanmaktadir. Anahtar
kavramlarla iliskilendirilen kelimelerin niteligi, bilimselligi, ¢esidi ve sayisi ne kadar fazla ise bilissel yap1 o kadar
giiclii demektir. Konunun birey tarafindan 6grenilip 6grenilmedigi; verilen cevaplarin bilimselligi, niteligi, ¢esidi

ve sayisi ile orantili olarak degismektedir (Bilgin, Aktas ve Cetin, 2014:1355). Ogrencilere yonelik olarak yapilan
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aragtirmalarda anahtar kavramin cevaplanmasi i¢in verilen siire 30sn, 60sn ve 75sn olarak degisiklik gostermektedir

(Kdseoglu ve Bayir, 2011:110).

Aragtirmada “Sosyal Medya” kavrami bir sayfada 10 kez alt alta siralanmistir. Alt alta 10 kez yazilmasinin
nedeni zincirleme cevap riskini onlemektir. Ciinkii 6grenci, her kavram yaziminda anahtar kavram yerine cevap
olarak yazdig1 kavramin aklina getirdigi kelimeleri yazabilmekte, bu da testin amacina ulagsmasina engel
olabilmektedir. Uygulama o6ncesinde 6grencilere kelime iliskilendirme testine yonelik aciklamalar yapilmis ve
testin uygulanmasi esnasinda Ogrencilerden 60 saniye igerisinde anahtar kavramin akillarina getirdigi ilgili
kavramlar1 yazmalar1 istenmistir. Ayrica ilgili climle kismi tek bir cevap kelimesine gore daha karmagsik ve tist
diizey yapida olacagindan ciimlenin bilimsel olup olmamasi, farkli nitelikte kavram yanilgilar igerip igermedigi
gibi durumlar degerlendirme siirecinde 6nemli rol oynamaktadir (Turan ve Erdogan, 2016:197; Keskin ve Orgiin,
2015:32; Simsek, 2013:67; Dingol (")zgiir ve Yilmaz, 2013:2706; Isikli, Tasdere ve Goz, 2011:55; Ercan, Tasdere
ve Ercan, 2010:140).

Kelime iliskilendirme testi iki sekilde degerlendirilmektedir. Ilk degerlendirmede puanlama yapilmaktadir.
Ogrencinin anahtar kavrama uygun olarak verdikleri kelime dogru cevab igeriyorsa bir puan verilerek test puani
hesaplanabilmektedir. Verilen cevabin anlamli olup olmadigini kontrol etmek i¢in istenen ilgili ciimle igin de ayr1
bir puan verilerek puanlama yapilmaktadir. ikinci degerlendirmede ise hangi anahtar kavram igin verilen cevap
kavramlar1 kag kez tekrarlanmigsa frekans tablosu olusturulmaktadir. Olusturulan frekans tablosu ile biligsel yapiy1
ve kavramsal baglantilar1 gérmek i¢in kavram haritasi olusturulmaktadir (Tokcan ve Yiter, 2017:118; Giines ve

Goziim, 2013:254). Bu arastirmada ikinci degerlendirme kullanilmigtir.
Verilerin Analizi

Verilerin analizine gegilmeden Once Ogrencilerin cevap kagitlar1 1’den 86’ya kadar numaralandirilmistir.
Toplanan veriler nitel olarak analiz edilmistir. Anahtar kavrama verilen yanitlarin sayisi ve bu yanitlarin ¢esidi
degerlendirmeye alinmig ve simiflandirilmigtir. Anahtar kavrama karsilik olarak yazilan yanitlarin frekans tablosu
olusturulmus ve bu tablo temel alinarak bir kavram haritas1 olusturulmustur. Ogrencilerden toplamda 654 yanit elde
edilmistir. Biitiin yanitlar incelenmis ve Ogrencilerin sosyal medya ile ilgili iliski kurduklar1 kavramlar, ii¢

aragtirmacinin ortak karariyla 6 ana kavram kategorisi altinda betimlenmistir.
BULGULAR

Elde edilen veriler sonucunda, anahtar kavrama verilen yanitlardan 6 kategori ortaya c¢ikarilmistir. Bu
kategoriler ve kategorilerdeki yanitlar Tablo 1’de listelenmistir. Anahtar kavrama verilen yanitlardan frekansi 2 ve
daha diisiik olanlar listeye dahil edilmemistir. Bu yanitlarin sayis1 116 olup 147 kez tekrarlanmistir ve % 22.5’1ik
bir orana sahiptir. Ancak bu yanitlar ¢alismanin niteligi agisindan her bir kategorinin degerlendirilmesinde dikkate
almmustir. Tablo 1 incelendiginde anahtar kavrama cevaben frekansi 3 ve daha yiiksek olan 47 farkli yanitin ortaya

¢iktig1 goriilmektedir. Tekrarlanma sayisi (toplam frekans) 507°dir.
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Tablo.1 “Sosyal Medya” Anahtar Kavramina Verilen Cevap Kelimeler

Kategoriler

Kelimeler ve Frekanslar:

Toplam Frekans

Yiizde (%)

1. Sosyal Medya
Platformlar1

Instagram (56)

Facebook (48)

Twitter (37)

Snapchat (31)

Swarm (25)

Youtube (19)

Google + (6)

Sanal oyunlar (3)

225

344

2. Kullanim Nedenleri

Bilgi edinmek (24)

Fotograf paylagmak (19)

Haberlesmek (18)

Paylasim (14)

Eglenmek (11)

Begeni yapmak (like) (7)

Yeni insanlarla tanigmak (7)

Gizli takip (stalk) (6)

Takip (6)

Sosyallesmek (5)

Mesajlasmak (4)

Arastirma (4)

Ogrenmek (3)

Anlik durum paylagmak (3)

Bos zaman degerlendirmek (3)

Aligveris (3)

137

20.9

3. islevsellik

Video (12)

Yemek tarifleri (10)

Hizli (7)

Reklam (6)

Gincel (4)

Miizik (4)

Komik paylagimlar (4)

Kolaylik (4)

Moda (4)

Yiyecek gorselleri (3)

Mobil veri (3)

59

9.0

4. iletisim
Kanallan

Whatsapp (36)

Facebook Messenger (6)

Skype (4)

46

7.0

5. Duygu ve
Diisiince

Arkadaglik (9)

Mutluluk (5)

Diistlince 6zgiirliigi (4)

Ozgiirliik (4)

Bagimlilik (4)

Merak (4)

Zaman kaybi (4)

Sahtelik (3)

37

5.7

6. Kisi / Firma / Grup

Nusr-Et (3)

3

0.5

Toplam

47

507

77.5

Listeye Girmeyen Kelimeler

116

147

22,5

Veri analizinin sonucunda sosyal medya ile ilgili en baskin kategori sosyal medya platformlar1 (f=225) olarak

belirlenmistir. Bu kategoride 6grenciler, 6zellikle mobil telefonlarda yaygin olarak kullanilan Instagram (f=56),
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Facebook (f=45), Twitter (f=37), Snapchat (f=31), Swarm (f=25), Youtube (f=19), Google+ (f=6) ve Sanal Oyunlar
(f=3) tizerinde yogunlagsmistir. Tablo 1’de verilmeyen ancak anahtar kavramla iliskilendirme yapilmis diger
kelimeler ise Tumblr (f=2), Tinder (f=2), Shazam (f=2), Boomerang (f=1), Twitch (f=1), Scorp (f=1), Blogspot
(f=1) ve Eksi Sozlik (f=1)’tiir. Bu sonu¢ sosyal medya denildiginde 6grencilerin aklina ilk gelen kavramlarin her

giin defalarca kullandiklari sosyal platformlar oldugunu gdstermistir.

Ikinci kategori Ogrencilerin sosyal medya ile sosyal medyanin kullanim sebeplerine yonelik kavramlari
iliskilendirdikleri tespit edilmistir. iliskilendirilen kavramlarin basinda bilgi edinmek (f=24), fotograf paylasmak
(f=19), haberlesmek (f=18), paylasim (f=14), eglenmek (f=11), “like” yani begeni yapmak (f=7), (yeni insanlarla)
tanismak (f=7), “stalk” yani gizli takip (f=6), takip (f=6), sosyallesmek (f=5), mesajlasmak (f=4), arastirma (f=4),
ogrenmek (f=3), (anlik durum) paylasmak (f=3), bos zaman degerlendirmek (f=3) ve aligveris (f=3) gelmektedir.
Tablo 1’de yer almayan ancak sosyal medya kavramryla iligkilendirilmis diger kelimeler ise takipgi kasmak (f=1),
kesfetmek (f=2), hikaye atmak (f=2), canli yayin (f=2), asosyallik (f=2), an1 yasamak (f=1), para kazanmak (f=1),
aradigim1 bulmak (f=1), zaman gecirmek (f=1), glindemi takip etmek (f=1), yorum yapmak (f=1), muhabbet (f=1),
ilgi ¢ekmek (f=1), cevre yapmak (f=1), dedikodu yapmak (f=1), gezmek (f=1), giincelleme (f=1), giilmek (f=1),
sohbet (f=1), yardimlasmak (f=1), check in (f=1), damismak (f=1), “trolleme” yani bir olay1 veya kisiyi mizah
malzemesi yapmak (f=1), yeni yerler gormek (f=1), girisim (f=1), zaman 6ldiirmek (f=1), oyun daveti (f=1) ve

katilim (f=1)’dir. Bu sonug 6grencilerin sosyal medyay1 hangi amaglarla kullandiginmi ortaya koymaktadir.

Uciincii  kategori, ogrencilerin sosyal medya ile sosyal medyanin islevselligine yonelik kavramlari
iligkilendirdiklerini ortaya koymustur. Bu kavramlarin basinda video (f=12), yemek tarifleri (f=10), hizli (f=7),
reklam (f=6), giincel (f=4), miizik (f=4), komik paylasimlar (f=4), moda (f=4), mobil veri (f=3) ve yemek gorselleri
(f=3) gelmektedir. Tablo 1’de yer almayan ancak anahtar kavramla iligkilendirilen diger kelimeler ticretsiz (f=2),
dogum giinleri (f=2), faydali bilgi (f=2), gereksiz bilgi (f=2), kalabalik (f=2), gezi (f=2), arkadas gruplar1 (f=2),
ulagilabilirlik (f=2), giincel haberler (f=2), sosyal sorumluluk (f=2), kolaylik (f=2), farkli aplikasyonlar (f=1),
karikatiir (f=1), iletisim (f=1), alem (f=1), magazin (f=1), yayilma (f=1), erisilebilirlik (f=1), ¢esitlilik (f=1), yanlis
bilgi (f=1), topluluk (f=1), yanli haber (f=1), yanli reklam (f=1), asparagas haber (f=1) ve giincel paylasimlar
(f=1)’dir. Bu sonug¢ O6grencilerin sosyal medyanin sundugu hizmetlere yonelik fikir sahibi olduklarini ortaya
koymaktadir. Ascilik programinda 6grenim goren bu dgrencilerden 10 adet yemek tarifleri ve 3 adet yemek
gorselleri yanit1 gelmesi dikkat c¢ekici bir sonugtur. Zira bu kelimeleri yazan 6grencilerin, sosyal medyay1 egitim

aldiklar1 alana yonelik olarak de kullandiklarin1 géstermektedir.

Dordiincii kategori dgrencilerin sosyal medya ile iletisim kanallarim iliskilendirdigini gostermektedir. Bu
kategoride Ogrenciler 6zellikle Whatsapp (f=36), Facebook Messenger (f=6) ve Skype (f=4) iletisim kanallari
tizerinde durmustur. Bu kategoride listeye giremeyen kavram bulunmamaktadir. S6z konusu iletisim kanallari
sosyal medyanin bir pargast olmamakla birlikte 6grenciler i¢in sosyal medyayi ifade etmektedir. Bu sonuca gore
ogrencilerin sosyal medyanin tam olarak hangi platformlar1 kapsadigi konusunda yeterli bilgiye sahip olmadiklari

sOylenebilir.

Besinci kategori 6grencilerin sosyal medya ile sosyal medyaya yonelik duygu ve diisiincelerini ortaya koyan

kelimeleri iligskilendirdiklerini ortaya koymustur. Bu kelimelerin basinda arkadaslik (f=9), mutluluk (f=5), diisiince
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Ozgiirligii (f=4), ozgiirlik (f=4), bagimhilik (f=4), merak (f=4), zaman kayb1 (f=4) ve sahtelik (f=3) gelmektedir.
Tablo 1’de listelenmeyen ancak anahtar kavramla iligkilendirilen diger kelimeler gosteris (f=2), ego (f=2), sanal
(f=2), ilgi (f=2), am (f=2), gereksiz (f=2), global diinya (f=2), eski arkadaslar (f=2), bilingsizlik (f=1), rahathik
(f=1), disa vuramadiklarim (f=1), iliskiler (f=1), kisith 6zgiirliik (f=1), bagimlilik (f=1), yaraticilik (f=1), mizah
(f=1), alg1 yonetimi (f=1), fislenme korkusu (f=1), sorumsuzluk (f=1), saskinlik (f=1), nefret s6ylemleri (f=1), 6zel
hayatin yok olmasi (f=1), yalan (f=1), ozgiiven (f=1), sagduyu (f=1) ve cilginhik (f=I)’tir. Bu sonuca gore

Ogrencilerin, sosyal medyanin yararlar1 kadar zararlar1 oldugunun bilincinde oldugu sdylenebilir.

Altinct ve son kategoride Ogrenciler sosyal medya anahtar kavrami ile bazi kisi, grup ve firmalari
iligkilendirecek kelimeler yazmislardir. Bu kelimelerin basinda Nusr-et (f=3) gelmektedir. Listeye giremeyen diger
kelimeler ise Obilet (f=2), Bozkurt Caps (f=2), Sahibinden (f=1), Mackolik (f=1), n11 (f=1), Kerimcan Durmaz
(f=1), Yagmur Altintag (f=1), Siyasettin (f=1), Furkan Sarikaya (f=1), Remix Adam (f=1), Fenomenler (f=1), Anti
Cimbom (f=1), Sampiyon Fener (f=1), Gio Lounge (f=1), Tren Kusadas1 (f=1), Okiiz Kusadas1 (f=1), Asena (f=1),
Biist (f=1), Izmir (f=1), Alsancak (f=1) ve Motosport (f=1)’tur. Bu sonuca gore dgrenciler icerisinde sosyal
medyada taninan ve ¢ok sayida takipgisi bulunan sahis, firma ve gruplar takip eden 6grenciler oldugu ifade

edilebilir. Asagida kelime iligkilendirme testi sonuglaria gore olusturulan kavram haritas1 yer almaktadir (Sekil 1).

Video (12)
Arkadashk (9 '-'emektar_-‘gr (10)
Mutiuluk (5 Hizh (7}

I8 Reklam (&)
Kolayhk (4)
Guncel (4)
Midzik (4)
Duygu ve Komik paylasimiar (4)
Disiince Moda (4)
Yiyecek garselleri (3)
Mobilveri|3)

Sosyal

Medya —] SOSYAL MEDYA Kullanim

Platformlan

Kisi / Firma
J Gruplar

iletisim
Kanallar

Whatsapp(36)
Facebook Messenger (B)
Skype (4]

Sekil.1 Kelime Iliskilendirme Testi Sonuglarina Gére Olusturulan Kavram Haritast

Kelime Iliskilendirme Testi’nin ikinci kisminda ogrencilerden yazmalar istenen “ilgili ciimle”ler tek tek
incelenerek icerdikleri anlama gore kategorize edilmistir. Kategorize edilirken Ercan, Tasdere ve Ercan’in (2010)
calismasindaki kategorizasyondan yararlanilmis ve climleler; bilimsel bilgi iceren ciimleler, bilimsel olmayan ve
yiizeysel bilgi iceren ciimleler ve kavram yanilgist iceren ciimleler seklinde kategorize edilmistir. Bilimsel bilgi

igeren climlelerin gruplanmasinda dgrencilerin kurduklarin climlelerin hem anahtar kavramla olan iliskisine hem de
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bilimsel olarak dogru olup olmadigina bakilmistir. Eger 6grencilerin kurduklar1 ciimleler, anahtar kavramla
iligkilendirdikleri kelimelerle ayni anlamda ciimle i¢inde de iligkilendirildiyse ve bu climle diger biitiin 6geleriyle
birlikte bilimsel agidan dogruysa bu kategoriye konulmustur. Bilimsel olmayan ve yiizeysel bilgi igeren climleler
gruplamasinda 6grenciler eger anahtar kavramla iliskilendirdikleri cevap kelimelerin aksine climle i¢inde bilimsel
olmayan, giinliik yasamda kullanilan, gecmis deneyim ve gelenekleriyle anlamlastirilmis igerikli ciimleler kurduysa
bu ciimleler bu kategoriye konmustur. Kavram yanilgisi iceren ciimleler gruplamasinda ise 6grenciler anahtar
kavrama climle i¢inde bilimsel anlamlar yiiklemeye calismis ancak bu kavramlari farkli ve yanlis anlami olan
kavramlarla ve ifadelerle karistirmiglardir. Buna gore asagidaki frekans tablosu ve 6rnek ctimleler icerek tablo elde

edilmistir.

Tablo.2 Anahtar Kavrama Iliskin Ogrencilerin Kurduklar Ilgili Ciimlelerin Frekans Tablosu

Anahtar Kavram Bilimsel Bilgi I¢eren Bilimsel Olmayan Kavram Yanilgis1 Bos
Ciimle Sayis1 veya Yiizeysel Bilgi Iceren Ciimle Sayisi
iceren Ciimle Sayist
Sosyal Medya - 73 10 3

Tablo 2’de goriildiigii lizere 6grencilerin hi¢ biri sosyal medya anahtar kavrami igin bilimsel bilgi igeren bir
climle yazmamislardir, 3 6grenci bu bolimii bos birakmistir. Yazilan climlelerin biiyiikk ¢ogunlugu Ercan v.d.
(2010)’nin belirttigi gibi giinliik hayatta duyduklar1 ylizeysel anlamlar tasiyan, ilgili kavramin anlamini tam olarak
ifade etmeyen, bilimsel olmaktan ¢ok duygu ve diisiinceleri yansitan ifadeler yazmiglardir. 9 6grenci ise anahtar
kavrama bilimsel anlamlar yiiklemeye ¢alismis ancak farkli ve yanlis anlami olan ifadelerle karigtirmislardir.

Asagidaki tabloda 6grencilerin anahtar kavramla ve iliskili kelimelerle kurduklar1 6rnek climleler yer almaktadir.

Tablo.3 Kelime iliskilendirme Testi’nde Elde Edilen Ilgili Ciimlelere Ait Bazi Ornekler

Anahtar Kavram Bilimsel Bilgi iceren Ciimle Ornekleri

Bilimsel Olmayan veya Yiizeysel Bilgi Iceren Ciimle Ornekleri

Bos zamanlarimiz sosyal medyada gegiyor.

Sosyal hayatin, yayimlanmak i¢in yasanmasi anlamina geliyor.

Hayata bagli kalma sebebim, biitiin igleri takip ettigim ortam, popiilerlik sebebi.

Kisilerin bu mecrada 6zgiirce her seylerini paylasabildikleri ve bundan kazang sagladiklari
yer.

Bombos bir diinya.

Sosyal Medya Kendi kendini takip ettiriyorsun ve hicbir 6zelin, gizliligin kalmiyor.

Insanlarin makyajli ve hig¢ cekmedigi acilar1 paylastig1 yerdir.

Sosyal medya biitiin internetin ¢opligiidiir.

Sosyal medya bigak gibidir ve bizim niyetimize baglidir; ekmek de kesebilir, insan da
oldiirebilir.

Kavram Yanilgsi iceren Ciimle Ornekleri

Aklima haberlesme araglar1 geliyor.

En kolay haberlesme aracidir.

Yeni insanlarla tanigma ortamudir.

Sosyal medyay1 yakindan takip etmemizi saglayan ag hizmetleri.

Bir erisim agidir.

Gezip goremedigin yerler hakkinda bilgi edinebilecegimiz, yemek tarifleri bulabilecegimiz
yer ve kolay haberlesme.

Sanal alemin en giizel sekli.

Facebook olmadan hayat bir hig.

Aklima ilk gelen sey kisayol yani herhangi bir seyi hizli ve kisayoldan halletmek.
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Tablo 3’te goriildiigii izere 10 6grenci sosyal medyay1 internet, farkli konularda bilgi sunan web siteleri, biligim
sistemleri ve haberlesme araglari ile karistirmistir. 76 6grencinin verdigi yanitlar ise agirlikli olarak sosyal medya
ile ilgili duygu ve diislincelerini yansitan ciimleler yazmislardir. Higbir 6grenci sosyal medyay1 tanimlayabilecek,

bilimsel bilgi i¢eren ciimle yazmamustir.
SONUC

Bu arastirmada Kelime iliskilendirme Testi (KIT) kullanilarak Adnan Menderes Universitesi Davutlar Meslek
Yiiksekokulu Ascilik Programi’nda 6grenim goren 86 dgrencinin sosyal medya anahtar kavramina yonelik biligsel
yapilar belirlenmeye ¢alisilmistir. Ogrencilere sosyal medya kavraminin kendileri i¢in ne ifade ettigi sorulmus ve
karsiliginda 6grencilerden 153 farkli yanit elde edilmistir. Elde edilen yanitlar incelendiginde sosyal medya anahtar
kavramu ile yakin iliski icinde oldugu ifade edilen en sik tekrarlanan ilk 10 kelimenin Instagram (f=56), Facebook
(f=48), Twitter (f=37), Whatsapp (f=36), Snapchat (f=31), Swarm (f=25), bilgi edinmek (f=24), Youtube (f=19),
fotograf paylasmak (f=19) ve haberlesmek (f=18) olarak tespit edilmistir. Sosyal medyay1 ifade eden ilgili
climlelere bakildiginda sadece duygu ve diisiince ifade eden ve kavram yanilgisi igeren climlelerin kullanildigt
goriilmiistiir. Ogrencilerin higbiri sosyal medyay: tanimlayici bilimsel bilgi iceren bir ciimle kuramamistir. Bazi
ogrenciler sosyal medya anahtar kavramini obilet.com, sahibinden.com, n11.com, izmir, Alsancak, Okiiz Kusadast,
Tren Kusadasi, Gio Lounge, Asena gibi web sitesi, kisi, firma ve mekanlar ile iligkilendirmistir. Bu iligkilendirme
sonucunda Ogrencilerin sosyal medya kavraminin ne anlam ifade ettigini tam olarak algilayamadiklar ifade
edilebilir. Bunun yaninda KiT’te 6grencilerden 10 adet cevap kelime yazmalari istenmesine ragmen dgrencilerin
biiyiik bir kism1 en fazla 6 ila 8 kelime yazmistir. Bu durum 6grencilerin sosyal medya kavramu ile ilgili yeterli

kelime dagarcigina sahip olmadiklarini gostermektedir.
Bu aragtirma sonucunda elde edilen bulgulara gore asagidaki oneriler sunulmustur:

= Sosyal medya konusu turizm egitimi veren bazi meslek yiiksekokullarinda se¢meli dersler arasinda yer
almakta, baz1 meslek yiiksekokullarinda ise miisteri iligkileri yonetimi, turizm pazarlamasi gibi dersler igerisinde
konu olarak islenmektedir. Konunun giincelligi ve pazarlama alanindaki 6nemi g6z oniine alindiginda zorunlu ders
olarak okutulmasinda fayda goriilmektedir. Ozellikle yemek tarifleri, pisirme teknikleri, yemek sunumlari gibi
ozellikle goze hitap eden uygulamalarin fotograf ve video paylasim platformlarinda ilgi gordigii diistiniiliirse
ascilik programinda 6grenim goéren Ggrenciler i¢in sosyal medyanin tam ve dogru olarak kavranmasimin énemli
oldugu diisliniilmektedir.

* Daha ¢ok fen bilimleri ve egitim bilimleri branslarinda kullanilmis olan Kelime liskilendirme Testi bu
aragtirmada oldugu gibi konunun dogasina uygun olarak turizm gibi farkli branglarda da alternatif bir 6lgme ve
degerlendirme araci olarak kullanilabilir.

= Bu arastirma tarama modeline gore tasarlandigi igin var olan durumu tespit etmeye yo6nelik tek bir uygulama
sekilde kullanilan kelime iliskilendirme testi farkli ¢alisma modellerinde On test-son test seklinde kullanilip
ogrencilerin kavramsal degisimleri tespit edilebilir.

= Bu aragtirmanin konusunu asc¢ilik programi 6grencilerinin sosyal medya algisi olusturmaktadir. Buna gore
asc¢ilik egitimi kapsaminda farkli konu ve 6grenme alanlarinda kelime iliskilendirme testinin kullanilabilirligine

yonelik ¢alismalar yapilabilir.
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Tarih boyunca diger birgok kiiltiirlerle yasanan etkilesim, genis bir cografyada hiikiim
stirmesi ve bu hiikiim siirdiigii cografyada farkli kiiltiirlerin bir arada yasamasi gibi
Diinya mutfaklari nedenler Tiirk mutfaginin zenginlesesi ve cesitlenmesine katki saglamustir. Tiirk Mutfak
kiiltiirii ve zenginligi ile ilgili yapilan degerlendirmeler incelendiginde, Tiirk Mutfaginin
farkli kiiltiirleri etkilemesi, bu kiiltiirlerden etkilenmesi ve koklii bir gegmise sahip olmast
En iyi mutfaklar zenginligine vurgu yapilarak diinya mutfaklart igerisinde en onemli ilk ii¢ mutfaktan

e (Fransiz ve Cin mutfag ile birlikte) biri oldugu savunulmaktadir. Yapilan bu ¢aligmanin
Mutfak kiiltiirii . . . . o .
amaci, internet lizerinden diinyanin en iyi mutfaklar ile ilgili bilgi veren internet
sayfalarinda Tirk mutfaginin yerini belirlemektir. Belirtilen bu amaca ulagmak i¢in
diinyanin en iyi mutfaklan ile ilgili bilgi veren ve en ¢ok ziyaret edilen internet sayfalar
incelenmistir. Yapilan bu inceleme sonucunda, arama motorlarinda en ¢ok ziyaret edilen
16 adet web sayfasi arasinda 9'unda Tiirk Mutfagi'nin yer aldigi, en iyi lilke siralamalari
yapilan ve Tiirk Mutfagi'nin yer aldigi web sayfalarinda ise ortaya ¢ikan durumun
istenilen seviyelerde olmadigi belirlenmistir.
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Keywords Abstract

Throughout the history, the interaction with many other cultures has contributed to the
richness and diversification of Turkish cuisine due to its domination in a vast geography
and co-existence of diverse cultures in such geography. By considering the assessments
World cuisines about the culture and richness of Turkish Cuisine, the impacts of Turkish cuisine on other
different cultures as well as the impacts of other cultures on Turkish cuisine and its deep-
rooted history are emphasized and Turkish cuisine is argued to be one of the top three
The Best cuisines cuisines in the world (along with French and Chinese cuisines). The purpose of this study
is to identify the place of Turkish cuisine on the webpages that provide online information
about the best cuisines in the world. To achieve this indicated purpose, we have studied
the most visited webpages that provide information about the best cuisines in the world.
As a result of this study, it has been determined that Turkish Cuisine is listed in the 9 of
the 16 most-visited webpages in search engines but the result is not at desired level in
terms of the webpages that contain Turkish Cuisine and that list the best countries.

Gastronomy

Turkish cuisine

Cuisine culture

* Sorumlu Yazar.
E-posta: girgin@balikesir.edu.tr (G. K. Girgin),

219


http://orcid.org/0000-0002-9000-5256
http://orcid.org/0000-0002-7994-2564
http://orcid.org/0000-0002-9770-5335

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 219-229

GIRIS

Toplumlarin tagidigr kiiltiirel degerler, o toplumlarin yasamlarinda ne kadar etkiliyse yeme ve igme
aliskanliklarinda da o kadar etkilidir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 196). Tiirk Mutfak kiiltiirii
incelendiginde, Tirklerin 10. ve 11. yy.’a dayanan Orta Asya’dan giiniimiize degin siiren tarihsel siire¢
goriilmektedir. Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu iirlin ¢esitliligi, tarih boyunca baska kiiltiirlerle
yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan
Anadolu mutfaginin varligi gibi etkenler Tiirk mutfaginin renkliligini ve ¢esitliligini saglayan unsurlardir. Gogebe
kiiltiirtinden, Anadolu, Selguklu ve Osmanli gegmisine dayanan Tiirk Mutfak kiiltiirii, giiniimiize kadar gelismis ve
olgunlagmis durumdadir (Giiler, 2010: 24-25). Hem Asya kitas1 hem de Avrupa kitasinda yer alan Tiirkiye, bir¢ok
uygarligin kesistigi bir iilke konumundadir. Kuzeyde Slav diinyasi, Karadeniz, doguda daglik bolgeler ise onu
Kafkaslarla ve Iran’la birlestirmekte, giineyde ise Arap diinyasi ile komsudur. Son olarak Akdeniz ve Ege Denizi

ise Tirkiye’yi Akdeniz diinyasi ile birlestirmektedir (Heper, 2015: 53).

Ulusal literatiir incelendiginde Tiirk mutfaginin Cin ve Fransiz mutfaklari ile birlikte Diinya’nin en zengin ilk 3
mutfagi arasinda oldugu ifade edilmektedir (Sanlier, 2005: 214; Cakic1 ve Eser, 2016: 216; Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014: 206; Ertag ve Karadag, 2013: 117; Ozdemir ve Kinay, 2012: 5). Tiirk mutfaginin diinya mutfaklar
icerisindeki yeri ile ilgili olarak savunulan bu yorumlardan yola ¢ikilarak hazirlanan bu ¢alismanin amaci, Tiirk

mutfaginin tarihi ve ¢esitliligi hakkinda bilgi verip, Diinya mutfaklar1 arasinda 6nemini ve yerini belirlemektir.
DUNYA MUTFAKLARI

Ulusal literatiir incelendiginde “Diinya Mutfaklar1” igerisinde en ¢ok adi gegen mutfaklar Cin, Fransiz ve Tiirk
Mutfaklaridir. Bununla birlikte Fransiz Mutfaginin - gelismesinde katki  saglayan Italyan Mutfag:i da

unutulmamalidir.

Yemek pisirmeyi sanat olarak degerlendiren Fransizlar diinyanin en taninmis mutfaklarindan bir tanesine
sahipler. Fransiz ascilarin pisirdikleri etleri genellikle sarap ile birlikte marine ederler. Sarap, yemekleri
hazirlamada kullanildig1 gibi yemeklerin yaninda da siklikla tiiketilmektedir. Sarap ve peynir uyumu da Fransiz
mutfaginda énemli bir yere sahiptir (Yildiz, 2016: 3). Fransa denince akla ilk gelen gastronomi {iriinleri ise ekmek
ve ekmek cesitleri, ¢ikolata, sarap, peynir, trufflee mantar1 ve diinyaca kabul gérmiis soslardir. Bunun yaninda

mutfaklarda kullanilan birgok kavram ve pisirme teknigi de Fransiz Mutfagina 6zgiidiir.

Cin, diinyadaki en yasli uygarliktir. Arkeologlar, gegmisi 5000 yila dayanan piring taneleri i¢eren tarim araglari
ve kaplart ortaya ¢ikarmislardir (Yu, 2002: 8). Cin mutfagi, Cin’in uzak koselerinden merkezi yerlerine kadar
yerlesmis durumda olan 56 etnik grubun yiizyillardan boyunca devam eden katkilariyla olusturulmus ve yaklasik
10,000 yemek ¢esidine sahiptir. Cin’in ¢ok genis bir cografyaya yayilmasi sebebiyle yiizyillardan boyunca bu
topraklarda yasayan insanlar, hem kiiltiirel farkliliklar hem de cografi konum sebebiyle ¢ok sayida farkli yemek

cesidi ve aligkanliklar1 getirmiglerdir (Polat, 2015: 94).

Kendine has dzelliklere sahip toplam 20 bdlgeden olusan Italya’da her bolgenin hatta her sehrin, her kasabanin
yemeklerini yapma sekilleri birbirinden oldukca farklidir (Tekay, 2014; Sarusik, 2016: 35). italyan sofralarinda

makarna, salata ve sarap ii¢ vazgegilmez olarak yerini alir (Mat, 2004: 1). "Italyan yemekleri" kelimesi, birgok
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insanmin pizza, ravioli ve domates soslu makarna konusunda aciktirir. italyan asgilar domates suyu, peynir ve
lezzetli eriste siklikla kullanirlar. Ancak, italyan mutfaginda ¢ok daha fazlasi vardir (Bisignano, 2002: 7). Ayrica
basta parmesan ve mozarella olmak ilizere ¢ok sayida peynir tiirleri, cappucino ve espresso gibi kahve tiirleri ve
saraplar italyan mutfaginda oldukca 6nemlidir. Tathlar arasinda, taze meyvelerden yapilan ve yogun lezzete sahip

[talyan dondurmasini da en basa koymak gerekir (Aslan, 2015).

Deniz canlilarindan yapilan yemek c¢esitliliginin fazla olmasi ile Tayland Mutfagi ve ayni sekilde deniz
canlilarindan birgok yemek ¢esidinin yapildigi, pirincin, susinin yaygin olarak kullanildig1 Japon Mutfag1 da uzak
dogunun zengin ve oldukca koklii mutfaklarindandir. Baharat cenneti Hindistan Mutfagi, Latin Amerika’da Maya,
Aztek, Zapotek gibi pek ¢ok uygarliga ev sahipligi yapan aci biberleri, tortilla, fajita, ¢orba ve balik ¢esitliligi ile
Meksika Mutfagi da diinyanin 6nemli mutfaklarindandir. Avrupa’da ise, sarimsagin, kekigin ve nanenin tat verici
olarak kullanildigi, mezeleri ile iinlii Yunanistan Mutfag1 ve tortilla, paellaya, churros, soguk gazpacho corbasi ile

diinyaca iinlii Ispanya Mutfag: koklii bir gegmise sahip diger etkili mutfaklardir.
TURK MUTFAGI

Asya ve Anadolu topraklarmin sunmus oldugu iriin cesitliligi, tarih boyunca baska kiiltlirlerle yasanan
etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu
mutfagimin varlig gibi etkenler Tiirk mutfaginin renkliligini ve gesitliligini saglayan unsurlardir (Ongel, 2015: 34,
Giiler, 2010: 24-25). Eski Tiirklerin ana yiyecekleri, koyun eti ve siit iiriinleridir. Koyunu sirastyla, keci ve sigir
izlemekte, bu hayvanlar ayrica siit iiretimi i¢in kullanilmaktaydi. Tiirk sofrasinda siit tek basina tiiketildigi gibi,
tereyagi, cokelek, peynir, yogurt, ayran gibi siit triinleri ile siitlii, yogurtlu yemek ve tatlilar olarak oldukga
cesitlilik gdstermektedir (Giiler, 2010: 25). Orta Asya gocebe insanlarinin et ve mayalanmig siit {rlinlerini
kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ve ¢evresinin sebze ve meyveleri, Gliney Asya’nin baharatlar

ile birlikte kullanilarak Tiirk yemek kiiltiiriiniin zenginlesmesinde etkili olmustur (Ongel, 2015: 34).

Selguklu mutfaginda Islami anlayisla beraber, geleneksel gida maddelerinin kullanimi ve israftan kaginmanin
getirmis oldugu bir kisitlama ve sadelik goze g¢arpmaktadir. Selguklu mutfak kiltiirli, gerek sahip oldugu
gelenekler, gerekse goc ettigi Anadolu’nun kendilerine kazandirmis oldugu avantajlari Islam dininin secici
eleginden gegirerek oldukca zenginlesmistir. Gogebe geleneginin devami olarak eskiden beri Tiirkler arasinda
yaygin olarak tiiketilen et, siit ve siit lirlinleri, bunlarin yan1 sira tahilli ve unlu mamuller, degisik tiirde sebzelerden
elde edilen yemekler, oldukca zengin meyve kiiltiirii, tathlar, serbetler, tursular donemin mutfaginin ana

malzemelerini olusturmustur (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014: 196).

Osmanli donemi kuskusuz Tiirk mutfak kiiltiiriiniin biiylik bir zenginlige ulagtig1 yiizyillardir (Giirsoy, 2013:
89).0smanl1 Imparatorlugu’nun genis bir cografyaya hakim olmasi ve bunun sonucunda farkl kiiltiirlerle tanismas1
da bu donemde Tiirk mutfaginin gelismesine katki saglamistir (Cakici ve Eser, 2016: 217; Giiler, 2010: 25).
Osmanli saray mutfagi 15. yy’dan itibaren gelismeye baslamistir (Yerasimos, 2005). Fatih Sultan Mehmet
doneminde yemegin ¢esitliliginden ¢ok sade ve doyuruculuguna 6nem verilmektedir. Fatih Sultan Mehmet’in 1453

yilinda Istanbul’u fethetmesiyle saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler yasannmustir. Deniz
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tiriinlerinin tiikketimi bu donemde oldukga artmistir. Yine bu donemde Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa

yemek yeme kurallar1 uygulanmustir. (Giiler, 2010: 26; Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014: 199).

Osmanli imparatorlugu’nun gelismesi, Tiirk mutfak kiiltiiriine de yansimistir. 15. y.y. da yemekler cesit olarak
az ve sade; 16. y.y.’da ise en gorkemli yillarini yasamistir. 17. ve 18. y.y.’da da bu goérkemli donem devam etmis
fakat 19. y.y.’da Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme siirecine girmesi ile Tiirk Mutfak kiiltiiriinii de
etkilenmistir (Gtiler, 2010: 25). Osmanli mutfagi, g¢esit acisindan bugiin abartili gibi goriinse de, hi¢bir zaman
ornegin Roma’daki s6lenleri gibi dansli ve miizikli eglence alemleri olmamistir. Osmanlilarda dansli ve miizikli
eglenceler yemekten sonra diizenlenmistir. Ayrica Osmanlilar i¢in sofraya oturmak, 6zellikle de 18. yy'a dek, karin

doyurmak ve bu nimetleri veren Tanr1’ya slikretmek amaci tasirdi (Yerasimos, 2010: 42).

Sarayda yapilan yemekler ile halkin yaptig1 yemekler arasinda baz1 pisirme teknikleri ve malzemeler disinda
biiyiik farkliliklar yoktu. Giinde iki kez erkekler kendi aralarinda selamlikta, kadinlar ise kendi aralarinda
cocuklarla birlikte haremde yerlerdi. Konaklarda yemekleri mutfaktan sofraya tasiyan i¢ oglanlar (garson) yoktur

ama onlarin yerine as¢1 yamaklar bulunmaktadir (Kizildemir, Oztiirk, Sarnsik, 2014: 200 ve Yerasimos, 2010: 41).
Tiirk Mutfaginin 6zelliklerini genel olarak siralamak gerekirse (Cakici ve Eser, 2016: 217-218);
* Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal {irtinlere dayanmaktadir,
* Tiirk yemekleri cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir,
* Tiirk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya gore de degisiklikler gostermektedir,
* Tiirk yemekleri 6zel giin ve torenlere gore degisiklikler gosterebilmektedir,
* Dini inang ile gelenek ve gorenekler yemek cesitliligini etkilemistir.

Tirkiye’de yemek kiiltiiriiniin gelismis olmasimin sebepleri arasinda Tiirkiye’de c¢esitli bolgelerin yemek
kiiltiiriiniin birbiri ile etkilesim halinde olmasinin yani sira Tiirkiye’de yasayan gesitli etnik kdkenli topluluklarin

mutfak kiiltiirlerinin birbirini etkilemesi de gosterilebilir.
ILGILi ARASTIRMALAR

Ozdemir (2003) calismasinda, konaklama isletmelerinde sunulan Tiirk, Fransiz ve Italyan Mutfaklarinin
karsilastirilmasina yer verilmistir. Bunun sonucunda ise Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin italyan mutfagina gére daha
maliyetli oldugu ve tercih siralamasinda italyan mutfaginin diger mutfaklara gore daha az tercih edildigi tespit

edilmistir.

Sanlier (2005), yerli ve yabanci turistlerin Tiirk Mutfagina Yonelik Goriislerini arastirdigi ¢alismasinda; yerli
turistlerin Tiirk yemeklerini lezzetli, istah agici, hos kokulu, fazla kalorili buldugu; yabanci turistlerin ise lezzetli,

ilgi ¢ekici, yagl ve baharatli bulduklar1 sonucuna ulagmistir.

Ozdemir ve Kiay (2006), yabanci ziyaretcilerin Tiirk Mutfagina iliskin goriisleri iizerine bir arastirma
yapmislardir. Arastirma sonucunda turistlerin genellikle Tiirk mutfagina yonelik olumlu goriisleri oldugu ancak
Tirk yemeklerinin fazla yagli olmasi, salgali ve baharatli olmasi, tatlilarin ise agir olmasinin olumsuzluklar

arasinda yer aldig1 sonucuna ulasilmistir.
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Giiler (2010) Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢me Aliskanliklari adli calismasindaki amag, Tiirk Mutfak
kiiltiirii ve yeme igme aligkanliklarinin tarihsel siire¢ i¢indeki durumunu ortaya koymaktir. Calismada Tiirk Mutfak

kiiltiirti, diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer aldigi yer aldig1 sonucuna ulagilmistir.

Arslan (2010), arastirmada yabanci turistlerin Tiirk Mutfagina yonelik goriisleri degerlendirildiginde, Tiirk
yemeklerinin goriiniis olarak istah agici oldugu; yemek ¢esitliliginin zengin bulundugu, yemeklerin lezzetli, hos

kokulu, besin degeri yliksek ve kendine has tatlara sahip oldugu sonucuna ulasilmistir.

Arman (2011) Tirk Mutfak Kiiltiirii Tanitim Sorunu adli ¢alismasinda Tiirk Mutfaginin Tiirklerin yasadiklar
cografyada sekillenen ve birgok uygarligin izlerini tasiyan genis bir kiiltiire sahip olmasina ragmen Diinya
mutfaklar1 arasinda hak ettigi konumda olmadigini ve bunun en belirgin nedeninin tanitim sorunu oldugu
vurgulamistir. Bununla birlikte as¢ilarin Tiirk mutfagina 6zgli yemeklerin aslina uygun pisirilmesi konusunda
kararsiz olduklarini ve uluslararast medyada Tiirk mutfaginin yeterince islenmedigi, gorsel ve isitsel olarak yetersiz

reklam faaliyetlerinin bulundugu sonucuna ulasilmistir.

Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik (2014) ¢alismasinda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisiminde yasanan
degisimler lizerine arastirma yapmislardir. Arastirmanin sonucunda Tiirklerin sahip oldugu kiiltiirel zenginligin,

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de zenginlesmesinde etkili oldugu saptanmuistir.

Cakic1 ve Eser (2016)calismalarinda yabanct mutfak seflerinin, Tiirk Mutfagi hakkindaki goriiglerini ortaya
koymak amaciyla bir arastirma yapmuslardir. Yabanci seflere yoneltilen, Diinya Mutfaklar1 arasinda bir
degerlendirme yapildiginda Tirk Mutfagi hakkindaki disiinceleriniz nedir?  Sorusuna alinan yanitlar
degerlendirildiginde, yabanci seflerin biiyiik bir cogunlugu (Slovenyali, Fransiz, Cezayir, Italyan, Karadag, Fas)
Tirk mutfagiin zengin, tarihsel bir ge¢gmise sahip ve Diinya mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip oldugunu,

fakat yeterince iyi bilinmedigini ve tanitilmasi gerektigini ifade etmiglerdir.
YONTEM

Tiirk Mutfagi'nin Diinya Mutfaklar1 arasindaki yerinin belirlenmesine yonelik yapilan bu arastirmada, internette
en ¢ok ziyaret edilen ve dolayisiyla arama sonuglarinda ilk sayfalarda yer alan diinyanin en iyi mutfaklariin
degerlendirildigi 16 adet web sayfasi icerik Analizi Yontemi ile incelenmistir. Igerik analizi, baglantilarin acik
iceriginin, nesnel, sistematik ve niceliksel tanimlanmasi i¢in kullanilan bir aragtirma teknigi olarak
tanimlanmaktadir (Macnamara, 2005: 2). Baska bir ifadeyle igerik Analizi, “bir metine ait bilginin sistematik
olarak analiz edilmesini ve arastirmacinin ¢ikarimlar yapmasini saglayan bir arastirma ydntemi” olarak tanimlanir

(Ariker, 2012: 154).

Arastirmada, diinyanin en iyi mutfaklarinin degerlendirildigi ve en ¢ok ziyaret edilen web sitelerinin icerik
analizi yontemi kullanilarak incelenebilecegi diisliniilmiistiir. Belirlenen bu amagla, arastirma igin segilen ve
diinyanin en iyi mutfaklarinin yer aldigi web siteleri, icerik ve bu igerigin kapsami ayrintili bir sekilde
incelenmistir. Yapilan bu inceleme sonucunda, diinyanin en iyi mutfaklari siralamalarinda 6n planda yer alan diinya
mutfaklar1 belirlenmis ve bu mutfaklar igerisinde Tiirk mutfaginin yer alip almadigi, yer aldiysa eger Tiirk mutfag:

ile ilgili hangi bilgilere yer verildigi kaydedilmistir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Diinyanin en iyi mutfaklarinin degerlendirildigi ya da diinyanin en iyi mutfaklarinin tanitimlarinin yapildig: ve
arama motorlarinda en ¢ok ziyaret edilen 16 adet web sitesi ziyaret edilmistir. Ziyaret edilen bu web siteleri
incelenerek Tiirk Mutfagi'nin diinyanin en iyi mutfaklari arasinda gosterilip gosterilmedigi, gosteriliyorsa eger Tiirk
Mutfak kiiltiiriiniin hangi 6zellikleri ile bu sitelerde yer aldigi incelenmistir. Arastirma sonucunda diinyanin en iyi

mutfaklar1 olarak tanitilan ve yorumlanan mutfaklar tablo 1'de gdsterilmistir.

Tablo 1. internet Sitelerinde Diinyanin En Iyi Mutfaklar1 Arasinda Gosterilen Ulkeler

internet Sitesi

Ulkeler / Bolgeler

yonderbound.com (en iyi
20 iilke)

_Vietnam, Yunanistan, haly_a, Pakistan, Filipinler, Tayland, Japonya, Ukrayna, Cin, Hindistan,
Ispanya, Fransa, Meksika, Isvicre, Portekiz, Kore, Isve¢, Karadag, Avustralya, Amerika

roughguides.com (en iyi
15 iilke)

Malezya, Liibnan, Ingiltere, Tiirkiye (12. sirada), 1Spanya, Singapur, Meksika, Endonezya,
Fransa, Cin, Vietnam, Japonya, Hindistan, Tayland, Italya

bbcgoodfood.com

Amerika, Ingiltere, Karayipler, Cin, Fransa, Yunanistan, Hindistan, Italya, Japonya, Akdeniz,
Meksika, Fas, Ispanya, Tayland, Tiirkiye, Vietnam

quora.com

Fransa, Japonya, Cin, Hindistan, Italya, Tayland, Meksika, Amerika, Kore, Ispanya

topl0Obase.com (en iyi 10
iilke)

Cin, halya, Tayland, Hindistan, Fransa, 1spanya, Meksika, Avustralya, Japonya, Liibnan

thetoptens.com (en iyi 10
tilke)

1talya, Meksika, Hindistan, Fransa, Japonya, Cin, Amerika, Tayland, 1spanya, Yunanistan

ranker.com (en iyi 50
tilke)

1talya, Fransa, Hindistan, 1spanya, Japonya, Yunanistan, Meksika, Tayland, Cin, Almanya,
Vietnam, Amerika, Liibnan, iskogya, Tiirkiye (15. sirada), Portekiz, Rusya, Giiney Kore,
Galler, Belgika, Isvigre, Kanada, 1ngi1tere (Birlesik Krallik), Hong-Kong, [ran, Fas, Arjantin,
Macaristan, Guadeloupe, Peru, Avusturya, Irlanda, Brezilya, Hollanda, Cek Cumbhuriyeti,
Filipinler, Sili, Ispanya (Katalonya), Israil, Laos, Danimarka, Isveg, Ukrayna, Kambogya,
Slovakya, Avustralya, Kibris, Yeni Zelenda, Monako

travel.cnn.com (en iyi 10
iilke)

Amerika, Meksika, Tayland, Yunanistan, Hindistan, Japonya, Ispanya, Fransa, Cin, Italya

edition.cnn.com (en iyi 10
iilke)

Tayvan, Filipinler, italya, Tayland, Japonya, Malezya, Hong-Kong, Hindistan, Yunanistan,
Vietnam

topyaps.com (en iyi 10
tilke)

Endonezya, Meksika, Cin, Italya, Ispanya, Fransa, Japonya, Tiirkiye (3. sirada), Hindistan,
Tayland

usnews.com (en iyi 10
tilke)

1talya, Ispanya, Fransa, Meksika, Yunanistan, Tayland, Portekiz, Hindistan, Arjantin,
Tiirkiye (10. sirada)

listamaze.com (en iyi 10
tilke)

Amerika, Cin, Tayland, Japonya, Hindistan, Tiirkiye (5. sirada), Ispanya, Meksika, Italya,
Fransa

lonelyplanet.com (en iyi
10 iilke)

Tayland, Yunanistan, Cin, Fransa, 1spanya, Meksika, Italya, Hindistan, Japonya, Endonezya /
Malezya

thrillist.com (en iyi 27
iilke)

Izlanda, Polonya, Irlanda, Belgika, Misir, Yunanistan, Danimarka, Filipinler, Meksika,
Kolombiya, Etiyopya, Giiney Kore, Fransa, Cin, ingiltere, Brezilya, Tayland, Israil, Japonya,
Almanya, Avusturya, Veneziiella, Vietnam, Tiirkiye (4. sirada), Italya, Amerika, Kanada

listwoo.com (en iyi 10
iilke)

Hindistan, Italya, Cin, Meksika, Tayland, Tiirkiye (6. sirada), Yunanistan, Japonya, Liibnan,
Ispanya

bbc.co.uk

Portekiz, Afrika, Amerika, Ingiltere, Karayipler, Cin, Dogu Avrupa, Fransa, Yunanistan,
Hindistan, Irlanda, Italya, Japonya, Meksika, Iskandinav iilkeleri, Kuzey Afrika, Portekiz,
Giiney Amerika, Ispanya, Tayland ve Giineydogu Asya, Tiirkiye ve Ortadogu

Diinyanin en iyi mutfaklar1 olarak web sitelerinde gecen iilkeler dikkate alindiginda (Tablo 1), belirlenen bu 16
web sitesi igerisinde Tirk Mutfagi'n1 diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda gosteren 9 web sitesi oldugu
belirlenmistir. Yukaridaki tabloda belirtilen web sitelerinin bazilarin siralama yapilirken bazilarinda ise siralama
yapilmaksizin diinyanin en iyi mutfaklarina yer verilmistir. Siralamalarin yapildigt ve Tirk mutfagini bu
siralamalarin igerisinde gosteren web siteleri incelendiginde ise Tirk Mutfagi; topyaps.com'un en iyi 10 {ilke

siralamasinda 3. sirada, thrillist.com'un en iyi 27 iilke siralamasinda 4. sirada, listamaze.com'un en iyi 10 {ilke
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siralamasinda 5. sirada, listwoo.com'un en iyi 10 {ilke siralamasinda ise 6. sirada, usnews.com'un en iyi 10 iilke
siralamasinda 10. sirada, roughguides.com'un en iyi 15 {ilke siralamasinda 12. sirada ve son olarak da

ranker.com'un en iyi 50 iilke siralamasinda 15. sirada oldugu belirlenmistir.

Tablo 1'deki bilgilerden yola ¢ikarak diinyanin en iyi mutfaklar1 siralamalarinda Tirk Mutfagi'nin yerine
bakildiginda, ulusal literatiirde "Tiirk Mutfagi'nin diinyanin 6nemli ilk 3 mutfagindan biri oldugu" ifadesi ile
celistigi goriilmektedir. Clinkii yapilan bu aragtirma kapsaminda incelenen ve en ¢ok ziyaret edilen 16 web sitesinin
sadece 9unda Tirk Mutfagi'nmin yer aldigi goriilmektedir. Bununla birlikte en iyi diinya mutfaklarinin
siralamalarinin yapildig1 ve Tirk Mutfagi'nin bu siralamalara dahil edildigi 7 web sitesinde de Tiirk Mutfagi'nin

yerinin beklenen ve arzulanan siralamalarda yer almadig1 goriilmektedir.

Tirk Mutfag: ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile ilgili bilgi veren bu siteler incelendiginde ise bu web sayfalarinda
Tiirk Mutfagi ile ilgili asagidaki bilgilere yer verildigi belirlenmistir;

Tablo 2. Web Sitelerinin Tiirk Mutfag: Ile Ilgili Degerlendirmeleri

Temalar Rough Bbc goodfood Top List Thrillist Listwoo Bbc.
guides yaps amaze co.uk

Sokak Saticilari +

Osmanli Mutfagi + + +

Fiizyon Mutfak + +

Zengin +

Kahvaltist

Tarihi Gegmis +

Ortadogu +

Mutfagi

Et +

Balik + +

Sebze +

Doner +

Kebap +

Tath + +

Baklava *

Yogurt +

Saglikli +

Simit +

Roughguides web sayfasinda Istanbul'daki sokak saticilari iizerinde durulurken, Tiirk Mutfagim 5. Sirada
gosteren listamaze ve 6. Sirada gosteren listwoo'ya gore ise Tirk mutfagi, Osmanli mutfaginin ve Balkan
mutfagimin devami niteliginde olup, Yunan, Orta Dogu, Kuzey Afrika, Kafkasya, Orta Asya ve Sefarad Yahudi
mutfag gibi diger mutfak kiiltiirlerinden etkilendigi ifade edilmistir. Bununla birlikte Tiirk mutfaginin, Bat1 ve Orta
Avrupa'daki diger mutfaklar {izerinde oldukca etkili oldugu belirtilmistir. Ayrica Osmanli-Tiirk yemeklerinin,
Yunan, Suriye, Liibnan ve Balkan yemeklerinden gelen tiim lezzetleri barindirdigi, Tiirkiye'de yiyeceklerin

lezzetine biiyiik dl¢lide 6nem verildigi ve yemeklerin oldukga lezzetli ve saglikli olduklarina vurgu yapilmstir.

Ulkenin en giizel yani olarak, Tiirklerin kahvaltida yumurta, bal, zeytin ve domates, simit, peynir, salatalik,

tereyag ve regel ad1 verilen yaygin yiyecekleri tercih etmeleri gosterilmistir. Tiirk mutfag1 zengin mirastyla ve Iran
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mutfaklarindan etkilenen tarihi mutfak kdiltiirii ile diinyanin en iyi ve en etkili mutfaklar arasinda yer aldig1 ifade

edilmistir.

Tirk Mutfagin1 3. Sirada gosteren topyaps ise yorumlarinda Tirk Mutfaginda sebzenin her tiirliisiiniin
pisirildigine ve lilkenin ii¢ tarafinin denizlerle ¢evrili olmasindan dolayr mutfaklarda baliklarin da tiiketildigine

dikkat ¢ekilmistir.

BBC food co.uk dergisinin mutfak siralamasinda Tiirk Mutfaginin Ortadogu mutfag ile birlikte anilmasi ise
dikkat ¢ekici bir unsur olarak goériilmektedir. Ciinkii bu husus Tiirk mutfaginin tanittminda olumlu ve olumsuz bazi

sonuclar dogurabilecek bir detay olarak yorumlanmaktadir.

Genel olarak web sitelerin de Tiirk Mutfagi ile ilgili yapilan yorumlara bakildiginda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
bircok mutfak kiiltiiriinden olustugu ve ayni1 zamanda diger mutfak kiiltiirleri {izerinde de oldukea etkili oldugu

belirtilmistir.
SONUC

Tiirk yemeklerinin goriinilis olarak istah hos kokulu, besin degeri yiiksek ve kendine has tatlara sahip ancak

yagli, salgali ve baharatli olduklar1 ve bunun yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmedigi sonucuna ulasilmistir.

Ayrica diinyanin en iyi mutfaklarinin oylandigi, bununla birlikte diinyanin en iyi mutfaklar1 hakkinda tanitim
yapan ve arama motorlari icerisinde en ¢ok ziyaret edilen web sayfalar1 incelendiginde Tiirk Mutfagi'nin hak ettigi
ve istenilen konumda olmadig1 tespit edilmistir. Her ne kadar bu web sayfalarinin giivenilirligi tartismaya agik olsa
bile diinyanin en iyi mutfaklari ve gastronomi amagli olarak seyahatlerini gergeklestirecek kisilerin internet
tizerinden arastirma yaptiklarinda karsilarina ¢gikacak web sayfalari, yapilan bu ¢alismada belirtilen web sayfalari
olacaktir. Bu web sayfalarinda da Tirk Mutfagi'min hak ettigi yerde olmamasi Uziicii bir sonug¢ olarak
degerlendirilmektedir. Ciinkii mutfak kdiltiirii anlaminda Tiirk Mutfagi'nin sahip oldugu zenginlik diisiiniildiigiinde,
diinyanin en iyi mutfak siralamalariin yapildigi bazi web sayfalarinda Tiirk Mutfagi siralamaya bile giremezken,
siralamaya girdigi web sayfalarinda da sadece bir tanesinde 3. sirada gosterilirken diger siralamalarda oldukca
gerilerde oldugu tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda analizleri yapilan web sayfalarinda en iyiler arasinda yer
alan mutfaklarin sirastyla, Italya ve Tayland, Hindistan, Meksika ve Japonya, Fransa, Cin ve Ispanya Mutfaklari

olduklar da belirlenmistir.

Tiirkiye’de turizm gelirleri igerisinde konaklamanin da Oniinde gelen ve ilk siraya oturan yeme igme
harcamalarinin (Tiirsab, 2014) bu gelir getirici etkisi dikkate alinarak Kokleri ¢ok eskilere dayanan ve bir¢ok
milletten beslenen Tiirck Mutfagi'nin tanitim ve pazarlama sorununu ortadan kaldirilip hak ettigi deger

kazandirilmahdir. Bunun i¢in bazi ¢6ziim 6nerileri su sekilde siralanabilir;

* Tirk Mutfagin Tiirkiye’de yasayan farkli halklarin mutfagimin olusturdugu, dolayisiyla bir sentez oldugu

unutulmayip tanitiminin fiizyon mutfak iizerinden yapilmasi saglanmalidir.

* Tanitim sorunu yasayan Turk Mutfagini tanitirken, diger diinya mutfaklari da arastirilip ona gore tanitim

stratejisi belirlenmelidir.
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» Tiirk Mutfaginin uluslararas1 alanda hak ettigi degeri kazanmasinmi saglamaya calisirken diger mutfaklar ile

mukayesenin yapilmasindan ziyade, Tiirk mutfaginin tanittmina odaklanilmalidir.

* Tirk Mutfag:1 taniim ve pazarlamasi uzman kisilerce yapilmali ve kesinlikle gastronomi alaninda egitim

almis ve Tiirk mutfag: ile ilgili arastirma yapmus kisilerden destek alinmalidir.

* Tirk Mutfag ile ilgili yapilacak tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde gergek¢i davranilmali, bu tanitim ve
pazarlama faaliyetleri saglam temeller iizerine oturtularak (Tiirk Mutfag: ile ilgili gercegi yansitan bilgiler,

aragtirmalar ve bulgular) gerceklestirilmelidir.

* Agirlama igletmelerinde sunulan yiyecek ve igecekler geleneksel Tiirk Mutfagina uygun olarak

recetelendirilmeli ve aslina uygun sekilde hazirlanmasi saglanmalidir.

* Yemeklerin hazirlanmasinda geleneksel lezzetlerin korunmasinin yaninda, yemeklerin sunumunda da Tiirk

kiiltiirliniin yansitilmasinin 6nemi unutulmamalidir.
» Biiyiikelgilikler araciligiyla Tiirk mutfaginin tanitimi agisindan festivallerin diizenlenmelidir.

* Turistlerin yoresel tatlar ile tanmigmasii saglamak igin gesitli yore gezileri diizenlenerek, konaklama

isletmelerinden disar1 ¢ikmalar1 saglanmalidir.
» Tiirk Mutfagini arastiran, kaybolan lezzetleri, receteleri ile birlikte ortaya ¢ikaran birimler kurulmalidir.
* Yabanc turistlere yonelik Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitan kitaplar basilmalidir.

* Uluslararasi turizm fuarlarinda Tiirk Mutfagi sunumunda uzman, deneyimli ve yabanci dil yeterliligine sahip

ascilarin ve seflerin yer almasi ve giiclil iletisim aginin kurulmasi saglanabilir.

* Turizm egitimi veren okullarda Tiirk Mutfag: ders saati arttirilip, unutulmaya yiiz tutmus tarifler denenerek

gelistirilmelidir.

* Kiiltir ve Turizm Bakanligi, Milli Egitim Bakanligi ve 6zel sektor temsilcileri ortak calisarak Tiirk

Mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasi konusunda igbirligi i¢cinde olmalidirlar.

* Turistlerin seyahatlerinde onlara eslik eden ve diizenlenen gezilerde onlar1 yonlendiren rehberlerin, Tiirk
Mutfagi konusunda gerekli bilgi birikimine sahip olmalar1 saglanmali, yapilan turlar esnasinda yemek yenilecek
yerlerin se¢iminde geleneksel Tirk Mutfagina ait degerleri sunan isletmelerin tercih edilmesinde rehberlerin

objektif bir yonlendirme yapmalari saglanmalidir.
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Keywords

Yemek kiiltiirii ve ¢esitliliginin turizme olan katkisinin oldukca fazla oldugu tartisilmaz
bir gergektir. Bolgeye 06zgii yemeklerin tanittiminin yapilmasi ve bu konuda iletisim
araglarinin kullanilmasi, bolgenin gastronomi turizmine olan katkisini arttirmaktadir.
Gliniimiizde yerel {irlinlerin tanittmina yonelik faaliyetler 6nem kazanmaktadir. Bu
cergevede festival, senlik gibi yerel organizasyonlar diizenlenerek bdlgenin tanitiminin
yapilmasi ve bolgeyi ziyaret eden kisi sayisinin arttirilmasi amaglanmaktadir. Tarihi antik
caglara dayanan Urla’da yoresel bir¢ok iiriin bulunmaktadir. Bu iriinlere Urla sakiz
enginari, Urla kinali bamya, Nohutalan kavunu, Urla karasi, Urla hurma zeytini, radika,
sevketibostan, Balikliova kurabiyesi, calkama, Ozbek keskegi ve Urla katmeri 6rnek
olarak verilebilir. Bolgedeki enginar {iretimi ve tarimsal gelisimi harekete gegirmek ayni
zamanda bdlge gastronomi turizmini olumlu yonde gelistirmek amaci ile Urla’da 2015
yilindan itibaren her yil “Enginar Festivali” diizenlenmektedir. Bu ¢aligmada yoresel iiriin
festivallerinin bdlge gastronomi turizmi iizerine etkilerinin aragtirtlmasi amaci ile
“Uluslararast Urla Enginar Festivali” ornegi ele alinarak degerlendirme yapilmistir.
Festival diizenleyicisi konumundaki yerel yoneticiler ve paydaglar ile yar1 yapilandiriimisg
gorisme teknigi uygulanarak somut etkilerin ortaya ¢ikarilmasina ¢aligiimustir.

Abstract

Tourism
Gastronomy
Urla
Artichoke

Festival

The importance of the contribution of food culture and diversity to tourism is indisputable
fact. The publicity of region-specific food and the use of communication tools in this area
increase the contribution of the region to gastronomy tourism. Nowadays, activities to
promote local products have been gained importance. It is aimed to promote the region
and increase the number of people visiting the region by organizing local organizations
such as festivals and carnivals within this scope. There are a lot of regional food products
in Urla whose history based on ancient ages. Examples of these products are Urla mastic
artichoke, Urla kinali orka, Nohutalan melon, Urla Kkarasi, Urla date olive, dandelion,
cnicus, Balikliova cookies, Calkama, Ozbek Kashkek and Urla katmeri. The "Artichoke
Festival" is been held every year since 2015 in Urla with the aim of promoting artichoke
production and agricultural development in the region as well as developing regional
gastronomic tourism positively. In this study, it was evaluated by taking the example of
"International Urla Artichoke Festival" to research the effect of regional product festivals
on the regional gastronomic tourism. It has been tried to reveal concrete effects by
applying a semi-structured interview technique with local managers and stakeholders
being festival organizers.
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GIRIS

Gastronomi turizmi; 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin iretilmesini gérmek amaciyla yiyecek
ireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmek seklinde tamimlanabilir (Hall vd.,
2003). Bolge kiiltiirii ve yemekleri arasindaki iliskiyi inceleyen bu alan; kiiltiirel kimligi ve miras1 yansitmakla
beraber yerel destinasyonlar icin rekabet avantaji saglamada etkili bir ara¢ olmaktadir (Caliskan, 2013). Rekabet
avantaji saglayabilmek igin birgok c¢ekicilik unsurunu biinyesinde bulundurmasi gereken destinasyonlar icin
festivaller, bolgeye turist ¢ekmek icin 6nem arz eden organizasyonlar arasinda yer almaktadir (Sengiil ve Geng,
2016).

Festival organizasyonlari, turizm faaliyetleri i¢in gelen ziyaretgilere destinasyonun rutin seyri disinda etkinlik
ortaya koydugu gibi sadece festivale katilim amaciyla da olsa yeni turizm talebi olusmasini saglamaktadir. Yoresel
festivallerin en 6nemli 6zelliklerinden birisi de toplum odakli olmasidir (Getz ve Frisby, 1990; Butcher, 1993;

Janiskee, 1994). Festivallerin hedef kitlesi oncelikle yerel halk, daha sonra gelen ziyaret¢ilerdir.

Yapilan bazi arastirmalar festival, fuar ve gosteri gibi yemek festivallerinin kendi baslarina ¢ok 6nemli
ekonomik etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Ornegin, ABD’deki Charleston Sarap ve Yemek Festivali,
2011 yilinda yerel ekonomiye 7,3 milyon dolar ile rekor bir ekonomik katki saglamistir. Boylece ayni festivalden
bir onceki yila gore 2 milyon dolarin tizerinde bir gelir elde edilmistir. Charleston’da ortalama turist harcamasinin
764 dolar oldugu ve turistlerin % 80’inden fazlasmin bu sehre 6zellikle festival igin geldigi tespit edilmistir (Bird,
2011).

Festivaller yerel iriinlere olan ilgiyi arttirmakta bunun yani sira turist kalig siirelerini uzatabilmekte, kiiltiirel

gelisim saglamakta ve yore insaninin yasam kalitesini arttirmaktadir (Kii¢iik,2017).
URLA VE MUTFAK KULTURU

Dogal ve tarihi zenginliginin yaninda, Urla denince akla gelen ydresel iiriinler arasinda meshur katmeri, kinali
bamyasi, oglak dolmasi, patlican sarmasi, Urla giiveci, Urla mantisi, zeytinyagl enginar dolmasi, yoresel otlarla
hazirlanmig ¢alkama, kekik tursusu, bohga boregi, Balikliova un kurabiyesi, damat helvasi yer alir (Urla’da Yasam,
2017).

Turizm hareketlenmesini etkileyen faktorlerden biri yoresel mutfak kiiltiiriniin yer aldigi etkinliklerdir.
Etkinlikler; igerikleri, faaliyet alanlar1 ile turizm sektdriine canlilik getiren, sosyal-kiiltiirel anlamda etkinligin
gerceklestirildigi bolgeye ve bolge halkina onemli derecede katki saglayan, farkindaligi giin gectikge artan
faaliyetlerdir (Bucak ve Araci, 2013). Ozellikle ulusal ve uluslararas: festivaller bdlge turizmine 6nemli katki
saglamaktadir. Festivaller ile yoreye para akisi saglanmakta, medyanin ilgisi g¢ekilmekte ve bolgedeki diger

hizmetlere talep (konaklama gibi) artmaktadir (Giil, vd., 2013).

Festivaller yorenin 6zel giinlerine ya da kiiltlirel unsurlarina bagl olarak gergeklestirilebildigi gibi tek bir {irline
Ozgilin olarak da gerceklestirilebilmektedir (Sengiil ve Geng, 2016). Urla bolgesi bircok festivale ev sahipligi
yapmaktadir. Bunlar arasinda; Uluslararas1 Enginar Festivali, Oyuk Festivali olarak adlandirilan tarla korkuluklar
festivali, Ot Festivali, Bag Bozumu Senlikleri ve Kavun Festivali sayilabilir (Egemen Urla Yasam Dergisi, 2017:
16).
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URLA ENGINAR FESTIVALI

Enginar (Cynara scolymus L.), Akdeniz kdkenli bir tiir olup bu havzada yer alan tiim iilkelerde yabani

formlarinin ~ bulundugu bilinmektedir. Bazi kaynaklarda enginarin yabani formlarmin yapraklarinin
degerlendirildigine iliskin ilk bilgilerin M.O. 300 yillarina kadar uzandig1 goriilmektedir (Eser vd., 2006). Besin
degeri oldukea yiiksek olan enginar, icerdigi besin maddelerinin zenginligi bakimindan sebze ve meyveler arasinda

ilk siralarda yer almaktadir (Ryder vd., 1983).

Urla bolgesindeki enginar iiretimi ve tarimsal gelisimi harekete gecirmek amaci ile 2015 yilindan itibaren
Enginar Festivali diizenlenmeye baslanmistir. flki 02-03 Mayis 2015 tarihinde diizenlenen festivalin, ikincisi 29-30
Nisan, 1 Mayis 2016 tarihinde gergeklestirilmistir. Urla Belediyesi’nden alinan bilgiye goére, 28-30 Nisan 2017
tarihinde gerceklesen 3. Uluslararasi Enginar Festivali’nde yaklasik 4.500.000-5.000.000 adet enginar satist
gerceklesmistir. Enginar tiiketimindeki degisikli§in daha iyi goriilmesi acgisindan bolgede en fazla ziyaretciye
hizmet veren iki lokanta olan Begendik Abi ve Safak Lokantalarinin enginar tiikketimine ait veriler Tablo 1. de

belirtilmistir.

Tablo.1 Bélgede Faaliyet Gosteren Iki Lokantaya Ait Enginar Tiiketimleri

Kurul Festivalden bir hafta 6nce Festival stiresince
WYY 1721.04.2017 | 22.04.2017 | 23.04.2017 | Toplam | 28.04.2017 | 29.04.2017 | 30.04.2017 | Toplam
Bei"“&d‘k 84 185 164 433 1399 2086 1515 5000
Safak 80 100 90 270 2220 3300 2480 8000
Lokantasi

[lge Emniyet Miidiirliigii’nden alman kayith bilgilere gore festivalden bir hafta énce 775 kisi konaklarken
festival siiresince konaklayan kisi sayisinin 1380 oldugu goriilmiistiir. Bu ¢ergevede konaklamada %78 oraninda
artis olmustur. 3.Uluslararas1 Enginar Festivali’nin diizenlendigi tarihlerde otoyoldan 250.000 arag, eski karayolu

olarak bilinen Altinyol’dan 45.000 aracin bolgeye giris yaptig1 bilgisi alinmustir.
ARASTIRMA

Bu caligmada yoresel iirliin festivallerinin bolge gastronomi turizmi {izerine etkilerini arastirmak {izere
Uluslararasi Urla Enginar Festivali 6rnegi incelenmistir. “Uluslararas1 Urla Enginar Festivali’nin bdlge gastronomi
turizmine ne yonde etkisi olmustur?” arastirma sorusuna cevap aranmistir. Calismada disiplinler aras1 biitiinciil bir
bakis acis1 esas alinarak, arastirma problemini yorumlayici bir yaklasimla incelemeyi benimseyen nitel arastirma
yontemine bagvurulmus ve nitel veri toplama araclarindan goriisme teknigi kullanilmistir. Gorlismeler sirasinda ses
kayit cihazi kullanilmig, ayrica notlar tutulmustur. Arastirma kisminda 10 sorudan olusan yar1 yapilandirilmis
gorisme formu yardimi ile on katilimci ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. Calismaya derinlik ve zenginlik
kazandirmasi agisindan gerekli goriilen durumlarda goriisme formu disinda ilave sorularda sorulmustur. Alinan ses
kayitlar1 ve notlar yazili hale getirilerek elde edilen verilere igerik analizi uygulanmistir. Katilimeilar ile yapilan

goriigmelerin ortalama siiresi 30-45 dakikadir.
Arastirmaya katilan on katilimer asagidaki gibi kodlanmustir.

K1: Urla Kaymakamligi
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K2: Urla Belediye Bagkanligi

K3: Izmir I Kiiltiir Turizm Miidiirliigii Tanitma Subesi

K4: 1zmir Biiyiiksehir Belediyesi Dis Iliskiler ve Turizm Sube Miidiirliigii

K5: izmir Ekonomi Universitesi Uygulamal1 Yénetim Birimleri MYOF

K6: Urla Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirligii

K7: Urla Ziraat Odasi

K8: Urla Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

K9: Urla Belediyesi Kadin ve Aile Hizmetleri Mudiirliigi

K10: Urla Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi

Degerlendirme ve bulgularda, katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplar bu kodlara gore yansitilmistir.

Aragtirmanin kisithihigr ise; 1. ve 2. Uluslararas1 Enginar Festivali c¢iktilarina, degerlendirme ve karsilastirma

yapilabilecek verilere ulasilamamis olmasidir.
BULGULAR

Yapilan c¢alismada katilimcilara yoneltilen 10 soruya verdikleri cevaplardan elde edilen bulgular asagida

belirtilmistir.

Urla gastronomi turizmi hakkinda bilgi verir misiniz? sorusu ile ilgili olarak K2; Urla’da yasayan kesimin
Bosnak, Giritli, Pomak, Arnavut, Selanikli ve yerlisi olmak tizere farkli kiiltiirlerden olustugunu bu nedenle mutfak
kiiltiirinliin de zengin oldugu bilgisini vermistir. Bogsnak mantisi, Arnavut boregi, lorlu girit tatlisi, Urla giiveci,
zeytinyagli ot yemeklerinin ¢ok meshur oldugunu belirtmistir. K4 ise bdlgenin genel durumunu degerlendirerek
soruya “Karaburun, Cesme, Urla, Seferihisar ve Giizelbahge ilgelerinden olusan Yarimada’nin planl gelismesi ve
kalkinmas1 hedefiyle hazirlanan “Izmir Yarimada Siirdiiriilebilir Kalkinma Stratejisi”nin bir pargas1 da
destinasyonlarin markalagsmasidir. Biitlin yarimadada 6zelikle miibadillerin etkisiyle zaman i¢inde zenginlesmis bir
mutfak kiiltiirii hakimdir. Urla turistik degeri, dogal giizellikleri, konumu ve yerel lezzetleri ile gastronomi alaninda
onemli bir ilgedir. 8 bin 600 hektarlik tarim alanina sahip olan Urla, basta zeytin yetistiriciligi olmak iizere, tizim,
bamya ve son yillarda iiretimi artmakta olan enginar ile tarimsal anlamda da 6ne ¢ikmaktadir. Mevcut potansiyelin
bir turizm {riiniine doniistiiriilerek bolge kalkinmasma fayda saglamak amaciyla Urla’da gastronomi turizminin
desteklenmesi planlanmaktadir.” cevabini vermistir. K7; gastronomi turizmi aracilifiyla bolgede yetistirilen sakiz
enginarinin festival alaninda yer verilmesine ve iiretiminin desteklenmesine 6nem verdiklerini ifade etmistir.
Urla’nin gastronomi zenginliginin bir kadin dayanigmasi tirinii oldugunu belirten K9 bu soruyu “Urla’nin insan
mozaigi gibi lezzetleri de gesit cesit. Giritliler otlari, Ozbekliler-Balikliovalilar deniz iiriinlerini, Arnavutlar,
Bognaklar hamur islerini, Karadenizliler tereyaglilari, tatlilari; yerel yemek aliskanliklariyla birleserek her biri
tadina doyum olmaz yemeklerimizi ortaya g¢ikarmis. Birbirlerine gezmeye, giine giden kadinlar birbirlerinden
aldiklan tarifleri kendi aliskanliklariyla sekillendirmis. Bilgiler, tarifler, lezzet sirlar1 saklanmamis paylasilmus.

Uzun yillar sonunda otlarin, deniz iriinlerinin, etlerin, baharatlarin, hamur islerinin, tahillarin harmanlandig:
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boylesine giiclii bir mutfak zenginligi olusmus. Bize de bu dayanigmayi siirdiirerek, Urla’nin lezzetlerini tiim
diinyaya tanitmak kaliyor.” seklinde cevaplamistir. K10 ise; yerelden aldiklari tariflerle hazirladiklart enginarlt
bosnak boregi, enginar konservesi, enginar regeli ve enginarli pilavin gastronomik zenginligi artirdigini, bu

etkinligin giin yiiziine ¢ikmamus tarifleri ortaya ¢ikardigini ifade etmistir.

Urla gastronomi turizminin tanitimi ve gelismesi icin kurum olarak ne tiir faaliyetlerde bulunuyorsunuz?
sorusu hakkinda K2; Uluslararas1 Urla Enginar Festivali diginda gastronomi turizminin tanitimi ve gelismesi igin
Geleneksel Bagbozumu Senlikleri, Bosnak kdyiinde diizenlenen Nohutalan Kavun Festivali, Ozbek Mart Dokuzu
Ot Festivali, Giilbahce Arnavut Boregi Festivali gibi birgok etkinlik diizenlediklerini belirtmistir. Ayrica
gastronomi ile ilgili panel, fuar ve toplantilarda yer alip Urla’nin gastronomi giiciinii anlattiklarini iletmistir. K3 ise
“Cesitli tilkelerden Miisavirliklerimiz aracilifiyla segilerek tilkemize gonderilen basin mensuplari, tur operatorleri,
yazili ve gorsel medya mensuplari, TV kanallari, gurme yemek yazarlari, ve Bakanlik konuklarimi agirlama
programlar1 kapsaminda Urla’ya da agirlik vermekteyiz. Klazomenai Antik Yag Isligi’nden baslayarak, zeytin ve
zeytinyaginin tarihgesini en iyi sekilde anlatan Kostem Zeytin Miizesi, Urla Uziim Baglar1 (Sarapgilik), sadece Urla
degil ayni cografi bolge ve yemek kiiltiirii kapsaminda; ot gesitleri, sebze ve meyvesi, deniz iiriinleri ve siit {irlinleri,
kisaca zeytinyaginin hakim oldugu saglikli yemek cesitlerini deneyimleyip (bazen yapimina da katilarak) tatmalari,
iilkemiz ve yoremizi iilkelerinde iyi ve olumlu tanitmalari i¢in uzman rehberler esliginde yiiriitiilen titiz programlar
yapmaktayiz.” bilgisini vermistir. K4 soru ile ilgili olarak “Izmir Biiyiiksehir Belediyesi Gastronomi turizmi
alaninda, “Tarladan Sofraya” ve “Tarladan Okula” modelini hayata gecirmek iizere gida gilivenligini saglama
calismalar1 yapmakta, yarimada pazarlari gatisi altinda yerel hizmet noktalar1 olugturmakta ve tematik pazarlarin
yani sira tarim egitimleri ve yerel iiriin cografi isaret tescilleri de bu ¢aligmalara hizmet etmektedir. Diger kurum ve
kuruluslar ile is birligi iginde Urla enginar festivali gibi uluslararasi etkinliklerle bolgenin Gastronomi Turizmi
Destinasyonu olarak markalagmasina maddi destek vermektedir. Ulusal ve uluslararasi tanitim mecralari, video,
reklam, billboard, dergi ve gazete ilanlar1, radyo spotlar1 araciligiyla etkinligin bilinirligini saglamaktadir.” cevabini
vermistir. K5 ise soruyu “Bu sene 3.'sii gerceklesen Uluslararasi Urla Enginar Festivali 2014 yilinda Izmir
Ekonomi Universitesi Mutfak Sanatlart ve Yonetimi Boliimii tarafindan hazirlanan, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
tanitma fonundan destek alan bir projedir. 3 senedir tiim festivalin ulusal ve uluslararasi is birlikleri, katilimcilart ve
tiim programi yine izmir Ekonomi Universitesi MSYB tarafindan hazirlanmakta ve uygulanmaktadir.” seklinde
yanitlamistir. K6 soru ile ilgili olarak ev ekonomisi kapsaminda kadimlara enginar receli gibi ¢esitli iiriinlerin
yapimini gidip istedikleri yerde Ogrenme imkani sagladiklarini, Urla Enginar festivalinde de bu kapsamda
desteklerinin oldugunu ifade etmislerdir. K7, Izmir Kalkinma Ajans1 (IZKA) kapsaminda “Urla Bag Yolu ile Antik
Kiltiiriine Kavusuyor” proje ortagi olarak sadece bagcilik ve sarap iiretimi degil, ayn1 zamanda agro-turizm ve
buna bagli olarak iilkemizde yeni gelismekte olan eno-turizm, sarap turizmi, bag turizmine de hizmet eden, i¢inde
saraphane, restoran ve konaklama tesisi de barindiran bir yapidaki isletmeleri iceren Urla Bag Yolu Rotasi’ni
hazirlayarak biiyiik bir gala yemegi ile tanitimin1 yaptik. Ayrica ilgemizdeki restoran ve turizm sektoriinde nitelikli
personel sayisinin arttirilmast amaciyla Ase¢ilik Kursu agarak Milli Egitim Bakanligi onayli Asgilik sertifikali
ustalar yetistiriyoruz. Gegtigimiz yil 30 kisi, bu yil 55 kisi Usta Asc1 olurken, 26 kisi Pastacilik Ustasi olarak

Urla’daki gastronomi sektoriinde yerini aldi. Merkez mahallemizde ve kdylerimizde Geleneksel Gida Isleme
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Yontemleri Kursu agarak kaliteli {iriin elde edilmesi igin tiim egitim taleplerini degerlendiriyoruz.” seklinde soruyu

cevaplamigtir.

l.ve 2. Urla Enginar Festivali hakkinda bilgi verir misiniz? seklindeki soruya katilimcilarin ortak cevabi,
Festivale beklenilenin iizerinde bir ilginin oldugu, ozellikle de esnafin organizasyondan ¢ok memnun kaldig:
seklindedir. K1; beklenmedik ilgi nedeniyle trafik gibi konularda bazi sikintilarin yasandigini dile getirmistir.
Festivalin ardindan yaptiklar1 degerlendirmelerde, ileride yapilacak etkinliklerde iireticiyi daha 6n plana c¢ikaracak
sekilde organizasyon yapilanmasinin saglanmasi gerektigi sonucuna ulasilmistir. Enginarin yani sira Urla mutfagi
ve Urla lezzetlerine de yer verilmesinin gerekliligini ifade etmislerdir. K3 soruyu kapsamli ele alarak cevaplamustir:
“Onemli bir Universitemizin Mutfak Sanatlar1 Béliimii olarak bu konuda Biiyiiksehir Belediyesi ile son derece
kurumsal bir ¢calisma gergeklestirildigi gozlemlenmektedir. Enginar Festivalinin yerel halk arasinda kalic1 olarak
sahiplenilmesi ve iriiniin yetistirilmesi, tarimsal sorunlarda gelisime ve yenilige acik inovatif uygulamalarin
arastirilmasini tegvik edecegini umuyoruz. Urlalilar basta olmak iizere tiim yarimada sakinlerine ve dogal olarak
Izmir’e daha fazla katki saglayabilecek potansiyele sahip bir etkinlik olarak, siirdiiriilebilir turizm prensibinden
yola ¢ikilmasi ve yerelligin koruma altina alinmasi ve bu prensibin bolge mimarisinde, altyapi ve istyapi
calismalarinda da gbéz Oniline almmasinin yararli olacagimi diisiiniiyoruz. Bu anlamda ilgedeki yeme-igcme
mekanlarinin her birinin 6zel hizmet standartlar1 dogrultusunda Urla= Yasanacak, Sakin, Huzurlu, Saglikli, Ozgiin
ilgenin bir pargasi olarak marka degerini sahiplenmeleri bu degeri gelecek nesillere aktarilmasini saglayacaktir.
flgede faaliyette bulunan sanatseverlerin ¢alismalari, festival siiresince eserleri ve yaptiklar1 etkinlikler renk
katmakta ve festival disinda da sanat sokagi ile yasatilmakta. Bu ¢alismalara yurtdigi paydaslarla, kardes ilgeler-
beldeler-sanatgilarla uluslararasi boyut kazandirilmasimin da yararli olacagi diisiiniilmektedir.” K5 ise; Izmir
kentinin Reseau Delice "Network of the Good Food Cities of the Word" agina katilimi sonrasi projelendirilen
festivalin katilimc1 profilinin %50 oraninda yabanci agirlikli oldugu ve 30'dan fazla gastronomik etkinligin yer
aldigi, yerel halkin katilimi ile gerceklesen en biiyiik gastronomik acgik hava etkinligi oldugunu belirtmistir. K6
soruyu degerlendirirken enginar iirlinlerinin siirekliliginin saglanamadigi konusunu vurgulamis, enginar igeren
iriinlerin soguk hava deposu gibi alt yap1 eksikliklerinden dolay1 muhafaza edilemedigi bilgisini vermistir. Ayrica
devlet tarafindan saglanan hibelerin yeteri kadar degerlendirilemedigini de belirtmistir. K7 ise; ilk festivalde
katiim oraninin diisiik oldugunu, fakat her seferinde katilimin daha da arttigimi, bunun nedeninin enginarin
bilinirliginin artmas1 ve Urla’nin popiilaritesinin yiikselmesi oldugunu iletmistir. Festival sonras1 Tunceli, istanbul
ve Ankara gibi illerden enginar talepleri geldigini de belirtmistir. K8; 1.Enginar Festivali’nde ufak tefek aksakliklar
yagsanmasina ragmen giizel bir festival oldugunu, ancak 2.’de aksakliklar giderilmesi gerekirken daha ¢ogaldigim
iletmistir. K9 soru ile ilgili cevabini “1. Uluslararas1 Urla Enginar Festivali kapsaminda izmir’in ilgesi Urla’y1
enginar ile biitlinlestirmek hedef olarak alinmistir. Gastronomi turizmini yayginlagtirmak amaci ile uluslararasi
diizenlenecek festival kapsaminda enginar yetistiricilerini bilgilendirmek, halkin dikkatini ve ilgisini ¢ekmek i¢in
caligtaylar, yarigmalar, seminerler diizenlenmistir. Son yillarda sosyal medyanin insan yasamindaki etkisi
disiiniilerek de sosyal aglar yardimi ile blog yazarlar1 da davet edilerek bu paylasim arttirilmistir.” seklinde
vermistir. K10 ise soruya; “1. Festival; daha yerel, Urla’ya ait triinlerin bulundugu ¢ok daha 6zgiin ve amaca
uygundur. 2. Festival; farkli bolgelerden, gergek iiretici olmayan, dogal iiriinlerin 6nceki yila gore daha az oldugu,

gorsel olarak da daha karmasik olan bir diizenlemeydi. Konsepte daha uygun daha yerel, Urla’nin dokusuna,
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kiiltiirline uygun olmaya devam etmelidir. 3. Festival; tamamen Urla’nin dogal konsepti disina ¢ikan, her yerde

kargimiza ¢ikan bir panayir havasinda gecti.” cevabini vermistir.

2017 yihinda yapilan 3. Uluslararas1 Urla Enginar Festivali’ne hangi konularda katkimz oldu? seklindeki
soruya K1; daha dnce yapilan festivallerdeki deneyimlerden faydalanilarak yasanilan trafik sorununa ¢6ziim olarak
okul alanlarinin otopark olarak kullanima agilmasina destek olduklarimi ifade etmiglerdir. K2 ise festivale
katkilarini su sekilde siralanmustir; “festivalin etkinlik alanlarinin belirlenmesi, etkinlikler i¢in ilgili organizasyon
sirketleri, firmalarla goriisiiliip hazirliklarin yapilmast ve takip edilmesi, yurt icinden gelecek olan konuklarin
konaklama ve transfer islemleri ve karsilanmasinin organize edilmesi, yurt disindan gelecek olan seflerin transferi,
konaklamas1 ve karsilamasi, stant bagvurularinin duyurulmasi, alinmasi, stantlarin etkinlik alanlarina yerlesiminin
saglanmasi, stant sahiplerine gerekli bilgilerin verilmesi, stantlarin numaralandirilmasi, masa Ortiilerinin ve
onliiklerin temini ve dagitimi, etkinlik alanlarinin gorsellerinin hazirlanmasi, asilmasi, kortejin organize edilmesi,
gerekli gorsellerin hazirlanmas1”. K3; etkinligin hem Bakanligin hem de Il Miidiirliigiiniin web sitesinde Yerel
Etkinlikler Takvimi’nde yer aldigini, daha ¢ok ziyaret¢inin katilimi i¢in duyurusunun yapildigini ifade ederken K4
soruyu su sekilde cevaplandirmistir; “Diizenlenen tiim Uluslararasi Enginar Festivallerine, kurumsal kimlik ve
yayinlarin olusturulmasi, tanitim, reklam alanlarinda katki saglanustir. Izmir Biiyiiksehir Belediye’sinin Gurme
Kentler Ag1 DELICE iiyeligi kapsaminda yabanci sefler davet edilerek enginar igerikli meniiler hazirlayip
sunmalar1 saglanmistir. Ozellikle bu yil Izmir Biiyiiksehir Belediyesi davetleriyle, Izmir Turizm Tanitma Vakfi
(IZTAV)’nim ev sahipligi ve Hiirriyet Gazetesi ile Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi’nin (TURSAB) is birliginde
diizenlenen ‘Izmir’i Kesfet’ progranu, Tiirkiye nin énemli turizmcileriyle gazetecilerini Izmir’de bulusturmustur.
Uluslararas1 Enginar Festivali ve Urla’da Sarap tadimi gezilerini kapsayan bir program dahilinde Izmir’in tanitim
yapilmustir. Bunlarin yani sira IZFAS tarafindan her y1l diizenlenen Travel Turkey Uluslararast Turizm Fuar1 ve
Konferanst kapsaminda 3 yildir yabancit konusmaci, sef, basin ve uzmanlarin katilimiyla diizenlenmekte olan
“Gastronomi Turizmi Kongresi” kentimizin gastronomi turizmi potansiyellerini her yoniiyle ortaya koymakta ve
uluslararasi diizeyde tanitmaktadir.” K5 ilgili soruyu “Tiim sponsor goériismeleri ve anlagmalari, tiim igerik, sosyal
medya yonetimi, programin olusturulmasi ve uygulanmasi tarafimizca yapilmistir.” seklinde cevaplandirmistir. K7;
bolgedeki iireticileri korumak adina tezgahlarin sadece yerli lireticiye verilmesine 6zen gosterdiklerini, enginarlarin
Urla’ya gelis gidisleri ile ilgili kontrolleri gerceklestirdiklerini belirtmistir. Ayrica iireticileri uzmanlar araciligiyla
Festival’den 10 giin 6nce ilaglama yapmamalar1 konusunda uyararak gerekli 6nlemleri aldiklarim ifade etmislerdir.
K9; ilgili soruyu “Festivalin hazirlik agamasindan kapanigina kadar tiim alanlardaki ¢aligmalar kurumumuzca
yapilmistir.” seklinde cevaplamistir. K10 ise Festival kapsamina uygun sekilde, enginar konseptinin yer aldigi, el
emegi ile degisik tekstil ve tasarim {iriinlerinin hazirlandigini, ayrica mutfak alaninda tamamen dogal, enginarli

yemeklerin tiretildigini belirtmistir.

Urla Enginar Festivali hakkinda gozlemleriniz nelerdir? sorusu ile ilgili olarak K1 organizasyonun huzur i¢inde
gectigini ve bir sorun olmadan iiglinciisiiniin de tamamlandig: bilgisini vermistir. K3 ise “Festivaller, yore ve bolge
tanitiminda ulusal ve uluslararasi diizeyde en etkin tanitim organizasyonlaridir. Bir¢ok is kolunun katilimiyla
yoreye ekonomik anlamda katki saglar. Yorenin bilinirligini artirir, halkin daha ¢ok bilinglenmesini, triiniiniin

degerlenmesini saglar.” cevabini vermistir. K5 festivalin, Urla'ya art1 deger katan, markalasmasina katki saglayan,
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gastro-turist gekmeye yonelik 6nemli bir etkinlik oldugunu belirtmistir. K6; festivalin bdlge tanitimi agisindan ¢ok
biiyiik bir 6neme sahip oldugunu, ancak festivalin bitimi sonras1 Urla’ya katki saglamadigini1 ve festival siiresince
sunulan {irlinlerin fiyatlarinin ¢ok yiiksek oldugunu bildirmistir. Tarlada ¢ok fazla enginar kaldigimi ve
degerlendirilemedigini, talep fazlasi tiretim yapildigini1 da eklemistir. Gastronomi turizmi agisindan hicbir katkisi
olmadigimi diistinmektedir. K7; iireticinin festivalden biiyiik miktarda gelir elde ettigini iletmistir. K8 ise festivalde
Urla esnafi olarak sadece carsi esnafinin is yaptigin1 diger esnaflara katki saglamadigini belirtmistir. Ayrica
“Enginar festivallerimiz diizensiz, plansiz yapilan aksakliklarin her yil daha da ¢ogalmasi nedeniyle bize herhangi
bir katki saglamamasina sebep olmustur.” cevabimi vermistir. K10 soruyu “Ulkemizde festival temalar1 genellikle
“esnafin yiizii glilmesi” odakli, satis-tiiketim dongiisii konseptinde planlanmaktadir. Festivalimizin ana amaci da
yerel ve kiiciik iireticiye hizmet etmek ¢iinkii yerel iiretim farkliliktir, kiiltiirdiir. Kiiciik iireticiler birlik olup, 6zgiin
iiriinleri sergiler ve tanitirlar. Amacimiza uygun planlama ve organize olabilmek 6nemli. Daha gelismek c¢ok
bliylimek anlamina gelmez. El emegi, 6zgiin, Urla’y1 temsil eden gercek iireticilerin oldugu iyi tasarimli, fikir-

¢Oziim odakli ¢galigmamiz gerekmektedir.” seklinde cevaplamistir.

Urla Enginar Festivali’ne katki saglayan kurumlar sizce yeterli midir? Degil ise hangi kurum ve
kuruluslarin bulunmasim tercih edersiniz? sorusuna K2; kurumlarin yeterli oldugunu, K3 ise diger yetistirici
ilgelerin de festivalin kapsamina almmasi, ilge belediyelerinin de katkisinin saglanmasini belirtmistir. izmir
Ekonomi Universitesi digindaki diger iiniversitelerinde katki saglamasmi, IZKA, IZTAV gibi kurumlarin
desteginin saglanmasi ve bizzat orada bulunmalarinda yarar gordiiklerini eklemistir. K5; “Uluslararas1 Urla Enginar
Festivali Bakanlik’a proje olarak sunulurken destek olacak kurumlar belirlenerek yola ¢ikilmistir. Bu dogrultuda
ilerlenmektedir. C6ziim ortagi olarak farkli kurum ve kuruluslardan destek alinsa da projeyi yazarken belirtilen
kurumlara sadik kalmmustir. Proje sahibi ve paydaslari su sekildedir; Izmir Ekonomi Universitesi, izmir
Biiyiiksehir Belediyesi, Urla Belediyesi ve Reseau Delice'dir.” cevabini vermistir. K6; Cevre Miidiirliigii’niin ve
Saglik Bakanligi'mmm da bu festivale destek vermesi gerektigini diistinmektedir. K7 ise, ilk olarak Tarim
Bakanlhigi’nin bu festivalin igine girmesi gerektigini Saglik Bakanligi’nin, Turizm Bakanligi’nin ve Cevre
Bakanligi’nin da bu festivalinin i¢ine girip birlikte hareket etmeleri gerektigini belirtmistir. K8; enginar festivaline
katki saglayan kurumlarin yeterli olmadigim1 kurulan komisyonda mutlaka ilge Sivil Toplum Kuruluslarina ve
Emniyet Midiirligii’nlin bulunmasi gerektigini iletmistir.

Urla Enginar Festivali tamtiminin yeteri kadar yapildigim diisiiniiyor musunuz? sorusu ile ilgili olarak
verilen cevaplardan Tablo 2 olusturulmustur.

Tablo.2 Urla Enginar Festivali Tanitiminin Yeterliligi

Katilimcilar Yeterli Kismen Yeterli Yetersiz

K1 X

K2 X

K3 X

K4 X

K5 X

K6 X

K7 X

K8 X

K9 X

K10 X
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Tablo 2’ye gore yedi katilimci festival tanitimmin “Yeterli” oldugunu, K3 ve K8 “Kismen Yeterli” oldugunu,
K10 ise “Yetersiz” oldugunu ifade etmislerdir. K3 ulusal ve uluslararasi tanitima yonelmeye hazir bir etkinlik
oldugunu, sanatsal faaliyetler, yurt disindan getirilecek sanatci1 ve orkestralarin gosteri ve konserleriyle sesini daha
genis kitlelere de duyurabilecegini iletmistir. K8 ise %70 oraninda tanitiminin yapilabildigi diisiincesindedir. K10
tanitimlarin yerel diizeyde kaldigini, ulusal capta bir tanitim olmasi gerektigini ve Ornek olarak cok izlenen

kanallarda reklam tanitimi yapilabilecegini belirtmistir.

Uluslararasi Urla Enginar Festivali’nin Urla gastronomi turizmine katkis1 nelerdir? sorusu hakkinda verilen

cevaplar degerlendirilerek Tablo 3 de yer verilmistir.

Tablo.3 Urla Enginar Festivali’nin Urla Gastronomi Turizmine Katkilart

Katki saglanan alan K1
Tanitim
Bilinirlik
Farkindalik
Yerli iireticiyi tesvik X | X X
Yerli halki bilinglendirme X
Kiiltiirel aktarim

Kiiltiirel degerleri sahiplenme
Marka degeri katma X
Yerel iirtinleri sahiplenme (sertifikasyon, cografi isaretleme X
gibi)

Girisimcilik X X

K3 | K4 | K5 | K6 | K7 K10

X|X%|%|5
X
X
X

X[ x|

x[x|%|3
X

XX
XX

Katilimeilarin %70°1 tanitim konusunda diizenlenen Festivalin 6nemli derecede katkisi oldugunu ve %50’si
farkindalik olusturdugunu belirtmistir. K6 ise Festival dis1 donemlerde enginar ve iirlinlerinin bulunabilirligi ile

ilgili sorun yaganmasi sebebi ile Festivalin gastronomi turizmi agisindan higbir katkisi olmadigini diigiinmektedir.

2018 yilinda yapilmasi planlanan 4. Uluslararas1 Urla Enginar Festivali icin goriis ve yorumlarimz
nelerdir? ile ilgili soruya KI; “Urla’ya nitelikli turizm tesisleri kazandirmak gerekiyor. Ciinkii bu tiir
organizasyonlarda birka¢ tane konaklama tesisimizin olmasi gerekiyor. ileride medya iletisim sponsorlugu
anlaminda belki bir ulusal kanalin projeye dahil edilmesi diisiiniilebilir.” cevabin1 vermistir. K2; her gecen yil
festivalin ¢itasini yiikselterek devam ettigini, 2018 yilinda dordiinciisii planlanan festivalin bir 6nceki yillara gore
daha basarili olacagimi diisiindiiklerini iletmistir. K3; gastronomi turizmi agisindan ve diger zenginliklerin
bilinirliginin saglanmasi acisindan festivalin katkisinin artacagini belirtmistir. K7; enginar ekim alanlar1 ile
ireticilerin gelirinin artacagi cevabini paylasmistir. K10; festival yerlesim planlamasinin daha detayli ¢aligiimasi
gerektigini, stant alanlarimin gida, tasarim-tekstil ve tarim iireticisi gibi belli boliimlere ayrilmasinin daha iyi

olacagi dnerisinde bulunmustur.

Uluslararas1 Urla Enginar Festivali’nin icerigi ne yonde zenginlestirilebilir? sorusu hakkinda KI;
diizenlenen festivalin gastronomiye eser kazandirmasi gerektigini diisiinmektedir. Festival biinyesinde tinlii
gurmeler ile sOylesiler yapilarak seminerlere dondiiriilebilecegini belirtmistir. Mutfak ile ilgili kitaplar yazilarak
enginar kitabinin yazilmasimin iyi olacagini iletmistir. K2 ise “Enginar Festivalimize katilan yabanc1 seflerin iilke
cesitliligi arttirilabilir. Yurtdisinda yayimn yapan gurme ve gastronomi televizyon kanallar1 davet edilebilir. Yabanci
gurmeler, yabanci blogerlar davet edilebilir.” cevabini vermistir. K3 ise “zaten bir¢ok iinlii sefin katilimiyla
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yapilan programlar, yurt disindan davet edilecek gurme programi yapimcisi ulusal televizyon kanallarmin canh
yayinlar1 ve medya yazarlarinin katkilaryla zenginlesebilir. Festival programina yore gezileri ve yurt disindan
katilacak sanatc¢ilarin sanatsal etkinlikleri eklenerek ilgi arttirilabilir.” bilgisini vermistir. K6 soru ile ilgili olarak
“Katilimin ¢ok olmasi sebebi ile trafik kitlendi araglar igin sorunlar oldu insanlar sirt sirta yiiriimek zorunda kaldi
ama gelen insanlar bir daha tercih etmeye bilir ¢linkii yiizlerini yikayacak yer bulamadilar, yemek yiyecek yer
bulamadilar. Fiyatlar ii¢ katina ¢ikt1. Bunlar kontrol edilebilirdi. Belediye, bizler, saglik personeli gerekli destek ve
denetimlerle vatandasa huzur getirebilirdik. Urla’y1 hi¢ gébrmemis insanlar, Urla’y1 gordii ama katki bu kadar oldu.
Uzun vadede bir getirisi olmasi gerek. Insanlari enginar igin getirtip enginar tarlada ¢iiriitiiyorsamiz bir sey
diyemem artik.” bilgisini paylagsmistir. K7; halkin sadece damak zevkine degil, sanatsal etkinliklerle hem gorsel
hem de duygusal yonlerine hitap edilmesi gerektigini diisiinmektedir. K10; kiiltlir ayaginin gelistirilmesi gerektigini
belirtmistir.

SONUC

Urla’da 2015 yilindan itibaren diizenlenen Uluslararast Urla Enginar Festivali ile enginar iiretimi ve satiglart
onemli olgiide arttirilmig ve iireticinin sorunlarina dikkat ¢ekilmistir (Uluslararasit Urla Enginar Festivali, 2017).
Bununla birlikte gastronomik éneme sahip bir {irlin olan enginarin dogru, giivenilir iiretimi ve islenmesi hakkinda
halk bilgilendirilmis ve hem insan sagligi acisindan hem de mutfak uygulamalari agisindan Tirkiye'de ve
uluslararast boyutta tanitimi saglamistir (Turhan, 2015). Ayrica geleneksel kullaniminin disinda farkl: tarifler ile
enginari Tiirk Mutfak Kiiltiirii’'ndeki kullanimui arttirilmis, yurt disindan katilan gefler ile gastronomi turizmine

onemli dlgiide katki saglanmistir. Calisma sonunda 6nerilecek konular ise su sekildedir;

o Festivale katki saglayan kurumlarin destegi ve sayisi arttirilmalidir.

e Urla Enginar Festivali’'nde sunulan enginar igerikli {irinlerin festival disindaki zamanlarda da ulasilabilirligi
ve muhafazasi i¢in stratejiler gelistirilmelidir.

e Sosyal medya araciligi ile Urla gastronomisi ile ilgili etkin bir reklam ve tanitim stratejisi uygulanmalidir.

e Konaklama ile ilgili hizmet verecek kuruluslara kapasitenin arttirilmasi icin destek verilmelidir.

e Festival iceriginde iirlin hijyeninin ve halk sagliginin saglanmasi amaci ile gerekli denetimler arttirilmalidir.

e Katilimcilarin kisisel ihtiyaclarini gorebilecegi alt ve iist yapi olanaklart gelistirilmelidir.

e Urla mutfak kiiltiiriinii tanitan, mutfak zenginligini 6ne ¢ikaran web sayfasi tasarimlarina énem verilmeli, bu

konuda web tasarimi uzmanlarindan destek alinmalidir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Vegan Bu calismada farkli tiikketici gruplarinin farkli beklentileri ve tercihleri oldugu gerceginden
yola ¢ikarak yiyecek-icecek sektdriinii ilgilendiren ve bugiline kadar aragtirmalarda ¢ok
fazla deginilmeyen bir konu olan veganlarin restoranlarda karsilasti§i sorunlari giin
Sorunlar yiiziine ¢ikarmak amaglanmistir. Arastirmada veriler agik uclu soru formu ile sosyal
medyadaki vegan gruplardaki kisilerden toplanmus olup nitel analiz tekniklerinden igerik
analizi ve betimsel analiz ile veriler degerlendirilmistir. Calisma sonucunda veganlarin
restoranlardaki sorunlarinin temel olarak menii igerigi, personel tutum ve davranislar: ve
genel olarak isletme ile ilgili oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu tiiketici grubunun istek ve
beklentilerine de ayrica deginilmistir.

Restoran

Icerik analizi

Keywords Abstract

Considering various consumer groups have different expectations and preferences, in this

Vegan _study, It_ is aimed to bring out th(_e problems that vegans face in res_taurants, which is
interested in the food and beverage industry and a subject is not mentioned much by the

Restaurant researchers. The research data was collected with open-ended questionnaire from people

in the vegan groups in social media and analyzed using content analysis and descriptive

analysis that are from qualitative analysis techniques. According to the result of the study

Content analysis it is found that the basic problems of the vegans at restaurants are about menu contents,
staff attitudes and behaviors and business management. Additionally, the wishes and
expectations of this consumer group are mentioned in the study.

Problems
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GIRIS

Vegan beslenme, hi¢bir hayvansal kaynakli besin tiikketmeyip tamamen bitkilerle beslenme seklidir (Karabudak,
2012, s.7). Uluslararas1 Vejetaryenler Birligi’nin (IVU) evrensel tanimina gore: “Veganlik, hayvansal hi¢bir iiriinii
tiiketmemek, hayvanlardan elde edilen iiriinleri kullanmamak, hayvan ozgiirliigiinii kisitlayict hicbir faaliyette
bulunmamak ya da aract olmamaktir.” (TVD, 2015). IVU’nun yaptigi tanimdan veganligin sadece bir beslenme
bigimi degil ayn1 zamanda bir yasam tarzi oldugu anlasilmaktadir. Kisilerin vegan yasam tarzini benimsemesinin
altinda yatan cesitli sebepler bulundugu (Kansanen, 2013, s.7), baz1 iilkelerde dini inanglardan dolayi, gelismis
iilkelerde ise kisisel tercihlerden dolay1 insanlarin bu yasam tarzini benimsedikleri goriilmektedir (Cetiner, 2015,
s.26). Kisilerin ¢ogu ise vegan tarzi beslenme ile hayvan haklarina sahip ¢iktiklarini ve ayn1 zamanda daha saglikli

oldugunu diistinmektedirler (Toral, 2016, s.2).

Tirkiye Vegan ve Vejetaryenler Dernegi’nin (TVD) 2014 verilerine gore, diinyada vejetaryen ve vegan
niifusunun en ¢ok Hindistan’da oldugu goriilmektedir (niifusunun % 40°1); bunun disinda Tayvan (% 10), Brezilya
(% 8), Almanya (% 8-9), ve Italya (% 6-7) gibi iilkelerdeki oranlarinin da yiiksek oldugu gériilmektedir (TVD,
2014). Tirkiye’deki vegan niifusu ile ilgili heniiz net bir istatistiksel calisma bulunmadigi goriilmekte fakat
TVD’nin Tiirkiye Istatistik Kurumu ile 2017 yilinda Tiirkiye’de vegan-vejetaryen niifusunu belirlemeye yonelik bir
calisma yapacagi belirtilmektedir (ONEDIO, 2016). Amerika’da 2013 yilinda yapilan bir aragtirmaya gore
toplumun % 7’sinin vegan oldugu ileri siiriilmektedir (Graham ve Keech, 2014: 3). 2013 yilinda kiiresel
piyasayadaki yiyecek igecek taleplerinin % 12’sinin vejeteryan ve % 2’sinin de vegan yiyecek icecek
taleplerinden olustugu tahmin edilmektedir (Waters, 2016: 3). Almanya’da 2013’te vegan restoran sayist 75 iken bu
say1 2015’te 122’ye ulagmustir (Janssen vd, 2016, s.643).

Veganligin ve vejetaryenligin hem sayisal olarak artan bir yasam tarzi, hem de iriin ve hizmet sektoriinde
biiyliyen bir ekonomi oldugunu, bu tiketim kaliplarinin ve beslenme kiiltiirlerinin incelenmesini gerektirdigi
belirtilmekte ve veganlar ile ilgili tiiketici arastirmalarimin yapilmasinin 6nem arz ettigi vurgulanmaktadir
(Bayrakdaroglu, Marangoz ve Firat, 2016). Literatiirde vegan beslenme ve yasam tarzi lizerinde yapilan
calismalarin 6nemli bir kismi vegan beslenmenin altinda yatan motivasyonlar1 incelemeye yonelik oldugu
goriilmektedir. (Greenebaum, 2012; Izmirli ve Phillips, 2013; Dyett vd, 2013; Radnitz vd, 2015). Turizm ve
yeme-igme sektorii ile ilgili ise Comert ve Ozkaya (2015: 497) ¢alismalarinda, isletmelerin farkli beklentilere
yonelik miisteri gruplart olarak veganlardan bahsetmis isletmelerin bu grubun dikkatini ¢ekecek uygulamalarda
bulunmasimin 6nemli oldugunu belirtmis ve isletmeler i¢in 6rnek teskil edecek vegan iirlinler gelistirmislerdir.
Toral (2016) ise, kruvaziyer turizme katilan vegan turistler lizerinde yaptig1 ¢alismada; kruvaziyer gemilerdeki
restoranlarda vegan meniilere ¢ok az yer verildigi ve vegan turistlerin onemli bir kisminin kendi yiyeceklerini
yaninda getirdiklerini tespit etmistir. Hatta bu turistlerden bir kisminin da mecburen vegan dis1 yiyecek tiiketmek
zorunda kaldigi belirtilmektedir. Goriildiigii iizere, vegan yasam tarzini benimseyen kisilerin disarida yemek
yemeye calistigi durumlarda bir¢ok sorunla karsilasmasi muhtemeldir. Bu yiizden bu ¢aligmada vegan yasam
tarzim1 benimseyen kisilerin restoranlarda karsilagtigt sorunlarin ve ¢6ziim Onerilerinin degerlendirilmesi

amaglanmgtir.
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YONTEM

Nitel aragtirma yontemi kullanilarak yapilan bu g¢alismada kullanici yorumlarina igerik analizi teknigi
uygulanmigtir. Calismada nitel analiz tekniginin kullanilmasinin amaci, arastirilan konu ile ilgili okuyucuya
betimsel ve gercekei bir resim sunulmasi ve bireylerin goriis ve deneyimlerinin miimkiin oldugu 6l¢iide dogrudan

aktarilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2011, s.48).

Veriler 2016 Mayis ayinda acik uglu soru formunun sosyal medyadaki vegan gruplariyla paylasilmasi yoluyla
toplanmustir. Toplamda 84 g6zlem iizerinden analizler yapilmistir. Arastirma yontemi olarak kisilerin duygularini
ve diisiincelerini okuyucuya gergekei bir bicimde yansitabilmek i¢in nitel aragtirma yontemlerinden betimsel analiz
ve icerik analizi kullanilmistir. Nitel arastirmalarda o6nemli olan konu hakkinda derinlemesine bilgi
saglanabilmesidir ve acik uglu soru formlariyla toplanan verilerin bu gereksinimi fazlasiyla karsiladigi
disiiniilmektedir. Calismada verilerin analizinde kelime sayma ve gorsel olusturmada bilgisayarli nitel veri analizi

programi kullanilmstir.

Calismada veri toplama ve analizi ile ilgili durumlar1 ayrintili olarak agiklanarak dig giivenirligin artirilmasi
saglanmaya c¢aligilmistir. Bunun yaninda i¢ giivenirlik kapsaminda, arastirmacilarin farkli zamanlarda ayni olguyu
ayni kodlamasi ile zamana bagli glivenirlik; birden fazla arastirmacinin bir olguyu aym sekilde kodlamasi ile de
gbzleme bagl gilivenirlik saglanmaya caligilmistir. Nitel aragtirmalarda i¢ gegerlilik olguyu oldugu bigimiyle
miimkiinse dogrudan alintilarla ve olabildigince yansiz aktarabilmeye baglidir (Yildirim ve Simsek, 2011, s.257).
Calismanin i¢ gecerliligini artirmak amaciyla yapilan tiiketici yorumlarindan dogrudan alintilar yapilmstir. Dig
gegerlilik ise sonuglarin genellenebilmesine baglidir. Bu durum da nitel arastirmalarin zayif oldugu konulardan
birisidir. Ancak “sonuc¢lar dogrudan genelleme yapilamasa da okuyucu kendi ortamu igin gegerli olabilecek
cikarimlarda bulunabiliyorsa calismalarin gegerliligi de arttigindan” (Yildirrm ve Simsek, 2011, s.259) bu
calismada da dis gecerliligin saglandig1 sdylenebilir.

BULGULAR
Demografik Veriler

Arastirma kapsaminda soru formuna cevap verenlerin demografik 6zellikler Tablo 1°de yer almaktadir. Tablo
I’e gbre arastirmaya katilan 84 veganin 39’unun 16-24 yas araliginda, 63’liniin kadin, 62’sinin lisans mezunu,
21’inin 1500 TL ve alti geliri oldugu, 62’sinin 2 yildan daha az siiredir vegan oldugu ve 35’inin Istanbul’da
yasadig1 goriilmektedir. Bu tablo genel olarak degerlendirildiginde aragtirmaya katilan veganlarin ¢ogunun kadin,
yiiksek egitim diizeyinde, geng ve orta yaslardan olustugu, genellikle biiyiik sehirlerde yasadigi ve iki yildan az

stiredir vegan olduklar gortilmektedir.

243



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 241-252
Tablo.1 Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

YAS SAYI GELIR SAYI
16-24 arasi 39 0-1500 TL aras1 21
25-35 arasi 34 1500-3000 TL arast 15
36-55 arasi 10 3500 ve tizeri 19
CINSIYET SAYI Geliri yok 5
Kadin 63 Belirtmeyen 24
Erkek 17 VEGAN OLMA SURELERI SAYI
Belirtmek istemeyen 2 2 yildan az 62
Lgbt 2 2 yildan fazla 22
EGITIM DUZEYI SAYI YASADIGI SEHIR SAYI
ilk ve orta 6grenim 11 Istanbul 35
Lisans 62 Ankara 13
Lisansiistii 10 [zmir 11
Belirtmek istemeyen 1 Diger 25

Kisilerin Restoran Secerken Dikkat Ettikleri Unsurlar

Kisilerin restoran se¢iminde dikkat ettikleri unsurlara verdigi cevaplar kelime analizine tabi tutulmus olup buna
iliskin bulgular Sekil 1°de yer almaktadir. Sekilde, restoranlarda genellikle hangi tiriinlerin sunulmadig: ya da hangi
iirlinlerin 6zellikle sunuldugu konusuna vurgu yapildig1 goriilmektedir. Buna gore en ¢ok hayvansal {iriin olmamasi
konusu vurgulanirken tiiketicilerin tercih ettigi {riinler olarak salata, patates, sebze kelimelerinin daha ¢ok yer

aldig1 goriilmektedir.

pulabiliyoriz (@
b ©
akia
~
¥

S
Sekil 1. Kisilerin Restoran Secerken Dikkat Ettikleri Unsurlar

Veganlarin restoran tercihinde dikkat ettikleri unsurlara iligkin temalar ise Tablo 2’de yer almaktadir.
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Tablo 2. Restoran Tercihlerinde Dikkat Ettikleri Unsurlar

DIiKKAT EDIiLEN UNSUR SIKLIK

Vegan Faktorler
-Vegan secenek olmasi (31)
-Restoranin tamamen vegan olmasi (14)
-Menii Igerigi (25)
-Salata (8)
-Zeytinyaglilar (8)
-Baklagiller (4)
-Kizartma (5)
Isletmeye Yonelik Faktorler
-Isletme tipi (Esnaf lokantas1 olmast) (6)
-Isletmenin ¢apraz bulasma konusundaki duyarlilig: (6)
-Temizlik (4)
Psikolojik Faktorler
-Giiven duygusu (3) 6
-Hassasiyet (et kokusu konusundaki) (3)

70

16

Veganlarin restoran tercihlerinde dikkat ettikleri unsurlar incelediginde kisiler i¢in en 6nemli unsur vegan
faktorlerdir. Bu faktorler arasinda verilen cevaplarin ¢ogunda restoranlarda vegan segeneklerin olmasina vurgu
yapilirken restoraninin tamamen vegan olmasini dnemseyenlerin de azimsanmayacak sayida oldugu goriilmektedir.
Bunun disinda tiiketiciler 6zellikle bazi spesifik yiyeceklerin bulunmasini 6nemsemektedirler. Tiiketicilerin
isletmelerde aradigi 6zelliklerde ise isletmenin esnaf lokantasi olmasi, hijyenik olmasi ve ¢apraz bulagmaya duyarl
olmasi 6nemli unsurlardir. Bunlarin diginda, kisilerin psikolojik olarak isletmeye giiven duydugu ve et kokusunun
olmadigr isletmeleri tercih ettigi de belirtilmistir. Kisilerin restoran tercihlerinde dikkat ettigi unsurlara yonelik

sOylemlerinden bazilar asagida yer almaktadir.

“Ev yemekleri yiyebiliyorum. Fakat ev yemekleri yapan yerler yalan soyleyebiliyorlar. Corbada pilavda et suyu

yok diyorlar fakat emin olamayinca onlari da yemiyorum”.

“Artik aramaktan vazgegtim. Her yerde nasilsa en azindan salata bulabilirim diyerek gidiyorum. Yoksa kesik et

gormek hi¢ hosuma gitmiyor”

“Vegan oldugunu bildigim herhangi bir yiyecek satan restoranlara gidiyorum. Vegan olmayan arkadaslarimin

da vegan yiyecekler yemek isteyebilecegi mekdnlart tercih ediyorum.”

“Vegan segenekleri olsa bile iiriinlerinin hazirlanmasinda baska navegan- hayvansal kaynakli malzeme-
bulasmis olma ihtimalini, iiriin iceriklerini sorguluyorum. Mekdn sahiplerinin veganlk hakkinda bilgi sahibi olup

>

olmamasi da bir o kadar sorguladigim seyler arasinda.’

“Oncelikle kollektif, vegan mutfagi olanlar: tercih ediyorum. Béyle bir imkdanim yoksa vegan alternatifleri olan

>

mekdnlara yahut kiiciik isletmelere yoneliyorum.’

“Fastfood zincirlerinden uzak dururum ¢iinkii yemek tizerinde benim istedigim sekilde ayarlama yapmuyorlar ve
bu tarz yerlere para kazandirmak istemiyorum. Daha ¢ok nazimin gegebilecegi esnaf lokantalarini tercih ediyorum.
Mesela bir pidecide kendime ozel mantarli pide yaptirmighgim var. Bu gibi ricalart biiyiik zincirlerde

>

yapamiyorum.’
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“Vegan alternatifleri olmast ilk onceligim ikinci onceligim uygun fiyath yani insanlart da somiirmeye

’

calismayan bir yer olmasi.’

“Ceset ve hayvansal gida satmamasina fakat bu genelde pek miimkiin olmuyor. Bu yiizden ¢aresizce en azindan

vegan segenek bulundurmasina (ya da rica ettigimizde yemeklerinden o an igin vegan yiyecek tiiretmesi) ve temiz

>

olmasina dikkat ediyorum.’

Veganlarin Restoranlarda Karsilastigi Sorunlar

Katilimcilarin restoranda karsilastiklar1 sorunlara iliskin verdigi yanitlarda en ¢ok kullandiklar1 kelimelere
iliskin analiz Sekil 2’de yer almaktadir. Tiketicilerin bahsettigi sorunlar olarak hayvansal kelimesinin en gok
gectigi goriilmektedir. Burada hayvansal {iriin kullaniminin en biiyiik sorun oldugu anlasilmaktayken bilgisiz,
bilingsizlik, bilinmiyor, c¢alisanlar, garson kelimelerinin ¢ok sik gectigi goriilmektedir. Buradan ikinci 6nemli

unsurun personelin biling diizeyinin diisiik olmas1 konusu anlagilmaktadir.
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Sekil 2. Veganlarin Restoranlarda Karsilastigi Sorunlar

Kisilerin sorun olarak belirttigi ifadelere iligkin olusturulan temalar ise Tablo 3’te yer almaktadir.
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Tablo 3. Restoranlarda Karsilagilan Sorunlar

TEMALAR SIKLIK

Meniiye ile ilgili Sorunlar
- Hayvansal Uriin Kullanimi (25)
- Icerik Yazmamas: (4)
- Secenek Azlig1 (24)
Personel {le Ilgili Sorunlar
- Bilgi Diizeyi (14)
- Tutum (15)
- Saygi (8)
Isletmeye le ilgili Sorunlar
- Giivenirlik (12)
- Bilgi diizeyi (20)
- Isteklerin Karsilanmamasi (8)

53

37

40

Kisilerin restoranlarda menii igerigi, personel ve genel olarak isletme ile ilgili sorunlarla karsilagtigi
goriilmektedir. Meniideki yemeklerde hayvansal {iriin kullanilmasi, secenek azlig1 ve menii igeriklerinin yazmamasi
kisilerin belirttigi sorunlardir. Bunun disinda personelin hem veganlar hem de yiyeceklerin igerigi hakkindaki
bilgisizligi ve kisilere kars: tutumlari ve saygisizca tavirlart 6nemli bir sorun olarak goriilmektedir. isletmelerin
genel durumu ile ilgili ise glivenilir olmamalari, bilgisiz olmalar ve tiiketicilerin isteklerini karsilamamalar1 gibi
sorunlar belirtilmektedir. Kisilerin restoranlarda yasadigi sorunlara yonelik sdylemlerinden bazilar1 asagida yer

almaktadir:

“Her seye kasar koyuyorlar bir kere. Onun disinda et suyu koyulan mercimek ¢orbalari... A¢iklama yapmak

Zorunda kalinca garsona enteresan bakislarla, saskinlikla karsilasmak.”

“Garsonlarin iginde siit iirtinii olup olmadigimi bilmemesi, olmadigimi séylediklerinde tam giivenememem,

arkadaglarimin ve restorandaki insanlarin veganhigima saygi gostermemesi vb..”

“Ornegin bir sebze yemegi istedigimde diyelim ki beanburger onu da diger et burgerlerin oldugu 1zgaralarda
pisiriyorlar.”

“Vegan oldugumu belirtmeme ragmen hala i¢inde peynir, siit veya benzeri tirler olabiliyor. As¢ilarin

s’

bilingsizligi daha da kotii.”

“Hemen hemen her seferinde, siparis vermek icin soru sorarken neden vegan oldugumu, veganizmin ne
oldugunu aciklamam gerekiyor. Bu aciklamalart ¢ogu kisinin mantiksiz buldugunu fark ediyorum, ¢iinkii ince bir
sekilde alay ettiklerini, acidiklarini anlayabiliyorum. Ustelik belirttigim halde vegan olmayan soslar vs. meniiden

ctkarilmayabiliyor. Bazen yiyeceklerin vegan oldugu konusunda yalan soylendigi de oluyor.”

“Cogu mekan sahibi satis politikalar: yiiziinden "vegan" segeneklerini koyduklarindan aslinda veganligin ne
demek oldugunu bilmediklerinden, vegan yemek vb. servis ederken yan iiriin olarak getirdikleri (6rnegin sos vb.)

malzemelerin vegan olmamasiyla ¢ok karsilasiyorum.”

“Hos olmayan davramslarla karsilasabiliyoruz bu sebeple aymi restorana devamli gidip bizi tammalarim

’

saglamak zorunda hissediyoruz kendimizi.’
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“Maalesef servis elemanlart bu konuda ¢ok bilgisiz; gecenlerde "yumurta ve siit dahil hayvansal hi¢chir sey
olmasin" dedim, sefle konusup geri geldi ve kifte tavsiye etti, yumurtasizmig!!!”

“Vegan ise ve isminde de gecgiyorsa fiyatlar artiyor, yemek pahalilastyor. Vegan yemeklerin tadi giizel olmuyor,

>

secenek az oldugu icin kalite de diisiik oluyor.’

“Bir keresinde hayvansal iiriin tiiketmedigimi bu yiizden yumurtasiz domates biber kavurmasi istedigimi

soyledim. Gelen tabagn iistiine peynir rendelemislerdi.”

“Vegan olarak verdigim siparislerde, hayvansal iiriinlerle ayni materyeller kullanarak yemegimin yapildigini
ogrenmek ¢ok sik karsilastigim bir sorun. Sebzeli makarnamn sebzelerini, hayvan bedenleri pisirdikleri tavada

kizartmalar1”™

Tablo 4. Sorunlara Yonelik Getirilen Coziimler

Sorunlara Getirilen Coziimler SIKLIK

Kisisel Coziimler
-Bildigi iiriinleri siparis etmek (16)
-Evde yemek tiiketmek (10)
-Diiriist davranmamak (Alerjim var) (7)
-Veganlik hakkinda bilgilendirme yapmak (6)
- Bildigi mekana gitmek (3)

Kurumsal Céziimler
-Uretim siirecini veganlastirmak (11) 18
-Alternatif 6neri sunmak (7)

42

Coziimsiizliik 22

Kigilerin restoranlarda karsilastiklari ¢esitli sorunlara karsi getirdigi ¢oziimlerden ilki kiginin kendisinin
gelistirdigi ¢oziimler, ikincisi igletmelerin getirdigi ¢oziimler ve ¢ozlimsiizlikk olmak lizere ii¢ grupta toplanmustir.
Kisisel ¢oziimler incelendiginde; restorana gitmeyerek evde yemek tiiketmek, bildikleri mekéna giderek
iceriklerinden emin olduklari yiyecekleri siparis etmek, alerjim var diyerek yalan sdylemek, kisilere bilgilendirme
yapmak gibi eylemlerde bulunmaktadir. isletmelerin yardime1 olmak amaciyla iiretim siirecinde hayvansal icerik
kullanmayarak iirtinii hazirlama ve farkli alternatifler sunma gibi ¢6ziimler getirdigi belirtilirken, azimsanmayacak
sayida kisi ise herhangi bir ¢6ziim getirilmediginden bahsetmektedir. Bu durumlara iliskin baz1 goriisler ise

sOyledir:

“Disarda yemek yemiyorum, kendi sefer tasumi hazirliyorum. Yemek é6giinlerimi evde yemeye gore ayarliyor,

disarida arkadaslarla bulusacaksam kahve icmeye cikiyorum. Illa ki yiyeceksem, Antalya'da vegan iki restoran

”»

var

“Baska bir yerde yemem dneriliyor genelde. Ya da salata yememi teklif ediyorlar. Moniiyii bir vegana uygun

>

sekilde uyarlamak, az rastladigim bir ¢oziim onerisi.’

“Kisith sayrdaki vegan kafeleri tercih etmeye ¢alistyorum. Disarida yemek az yiyorum ya da alerjim var vb

>

yalan soylemek zorunda kalyyorum.’

>

“Durumu uzun uzun izah edince sebze iceren yemekler iiretebiliyorlar.’

248



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 241-252
“Kesinlikle ¢oziim getirmiyorlar, getirmeye de ¢calismiyorlar. Zaten yasadigimiz sehirlerde vegan monii olan yer

yok. Koskoca iilkede, 81 sehirde Istanbul - Ankara - Izmir'de (o da bu hafta acildy) var.”

“Bildigimiz giivendigimiz belli bash birka¢ yer haricindeki yerlere gitmiyoruz ya da alisveris yaparken

>

saticilarin garipsedigi sorulart soruyoruz ama hep bir soru isareti de oluyor kafamizda.’
“Coziim getirilmiyor. "Allah Allah, ne garip adamlar var" deniyor hakkimizda.”

“Veganligin ne oldugunu anlatiyorum, olmayinca hayvansal iiriinlere ciddi alerjim oldugunu belirtiyorum.

Boylelikle sorun yasamiyorum™
Vegan Tiiketicilerin Beklenti ve Istekleri

Katilimcilarin ilave etmek istedikleri bagka diisiinceleri soruldugunda verdikleri yanitlar genellikle vegan
restoran istegi, insanlarin daha cok bilinclenmesi gerektigi ve veganligin ve vegan yemeklerin daha ¢ok

tamitilmasi gerektigi ile ilgilidir. Bu goriislerden bazilar1 agagida yer almaktadir:
Kisilerin vegan restoran agilmasi konusundaki beklentilerini su climlelerden anlasilmaktadir.
“Restoran mi acacaksiniz? Cok kolay gelsin... Bekliyoruz..”

“Cok param olsa bir vejetaryen restoran agmak isterdim”

“Restoran mi acacaksiniz?”

Insanlarin bilinglenmesi konusundaki istek olarak;

“Insanlarin vegan olma konusunda daha cok bilin¢lenmesini diliyorum”

“Vegan ve vejeteryanlarin biraz daha diistiniilmesi”

“Hi¢cbirimiz vicdansiz degildik, geleneklere uyum saglamak icin vicdanlarimizi éldiirdiiler. Artik insanlarin

gercekleri gormelerini istiyorum.” gibi yorumlarin yapildigi goriilmektedir.
Veganlik ve vegan yiyeceklerin tanitimi icin getirilen 6neriler ise su sekildedir:
“Veganizm TVlerde ve medyada daha ¢ok yer almal ve tamtilmalidir”

“Hayatim boyunca veganligin dogru oldugunu ama bu kadar sanayilesmis ve 'paketlenmis’ bir toplumda ¢ok
zor oldugunu diigiinmiistiim. Bu sekilde olmadigim gordiigiimden beri benim gibi diisiinen bir¢ok kisi oldugunu fark

ettim ve insanlara éncelikle veganligin 'imkansiz' olmadigint gostermemiz gerektigini diigiiniiyorum”.

“Talep olmali ki arz olsun insanlar vegan nedir bilmiyor vegan restoranlar zarar ediyor ve kapaniyor sefler

yasa disi evlerinde agirliyor miisterilerini”

“Vegan diyet ozellikle Tiirkiye gibi tahil, meyve, yemis ve sebze agisindan zengin bir iilkede ¢ok uygun ve
ulasilir olmali. Kiymadan yapilan et ile nohuttan yapilan koftenin fiyati arasinda ugurum var. Bu nedenle her
restoran vegan alternatif ekleyebilir nasilsa maliyeti ucuz ve sadece veganlar yemiyor o iiriinleri. Ama veganlar

alternatif var diye bir et restorani tercih etmeyecekler o kesin!”
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SONUC VE ONERILER

Katilimcilarin  demografik o6zelliklerine bakildiginda kisilerin ¢ogunun kadin, egitim durumu yiliksek ve

ogrenciler disinda yiiksek gelire sahip ve geng bir profilden olustugu anlagilmaktadir.

Veganlarin restoran tercihlerinde dikkat ettikleri unsurlardaki en ©Onemli unsur vegan faktorler oldugu
goriilmektedir Restoranlarda vegan seceneklerin olmasina kisiler i¢in 6nemli iken restoraninin tamamen vegan
olmasint da vurgulayan kisiler de oldukga fazladir. Buradaki kaygi tamamen vegan restoran oldugunda
yiyeceklerde herhangi bir kontaminasyon gerceklesebilme olasiligidir. Tiiketici goriislerinde ayni tezgahta,
1zgarada ya da tavada diger iiriinlerin de hazirlandig1 konusunda siiphe duyduklari ve bundan oldukg¢a rahatsiz
olduklar1 yer almaktadir. Bunun i¢in katilimeilardan bazilar restoran tercihinde kendilerine daha ¢ok yardimei olan

kiiciik esnaf lokantalarini tercih ettigini belirtmislerdir.

Restoranlarda karsilasilan sorunlara bakildiginda genellikle menii icerigi ile ilgili sorunlar dile getirilmistir. Her
iiriinde hayvansal iirlin kullanilmasi ve bunun belirtilmemesi ve segeneklerin azlig tiiketicilerin belirttigi en énemli
problemlerdir. Bunun diginda daha da kotii olan, personelin bu hayat tarzindaki insanlara kargt olan tutumunun

saygisizca olmasidir.

Calisanlarin meniideki yiyecekler hakkindaki bilgisizligi de Onemli bir sorun olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Isletmenin genel olarak giivenilir olmamasi ve ydneticilerin veganlik hakkinda higbir sey bilmemesi ve durum izah
edildikten sonra isteklerinin karsilanmamasi diger sorunlar olarak belirtilmistir. Tiiketicilerin memnuniyetini en st
seviyede tutulmasi gereken hizmet sektoriiniin 6nemli unsurlart olan restoranlarda bu tarz tutumlarin olmamasi

gerekmektedir.

Tim bu sorunlara karsi tiiketicilerin nasil ¢oziimlerle karsilastigi konusunda tiiketicilerin bazen ¢6ziimsiiz
kaldigi, kendi ¢6ziimlerini tirettikleri ya da nadir de olsa igletmelerin yardimer oldugu sonucu ortaya ¢ikmustir.
Kisiler evde yemek yiyerek, bildigi mekana giderek ya da alerjim var diyerek arzu ettikleri yemeklere
ulasabilmektedir. Alternatif iiriinler sunarak ya da gercekten {liretim siirecini veganlastirarak yardimci olan
isletmelerin de varligi goriilmektedir. Bu tarz isletmelerin sayisinin artmasiyla bu tiiketici grubunun da tatmininin

yiikselecegi diistiniilmektedir.

Restoranlari bu tiiketici grubundan pay almalari i¢in vegan se¢eneklerini meniilerine dahil etmelerinin yaninda
bu anlayis ile ilgili bilgi sahibi olmalar1 ve veganlara davranislarinda bunlar1 hissettirmelerinin gerekli ve dnemli
oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle bu pazar grubunun yasadig: biiyiiksehirlerde ve belirli semtlerde girisimcilerin
"vegan restoran" konseptinde isletmeler acabilecegi diisiiniilmektedir. Bu agilacak vegan restoranlarda vegan
tilketimin altinda yatan motivasyonlara gore temalar olusturulabilir. Burada 6rnek bir uygulamadan bahsetmek
faydali olacaktir. Didim Belediyesi, Tirkiye Vegan ve Vejetaryenler Dernegi (TVD), Turizm Arastirmalari
Dernegi (TURAD) ve Didim Turizm Altyap: Birligi’nin (DITAB) organizasyonuyla 29-30 Nisan 2017 tarihlerinde
gerceklestirilen ve Tirkiye'nin ilk vegan festivali olma ozelligi tasiyan Didim Vegan Festivali’nin ilk yilinda
biiyiik ilgi gordiigii belirtilmektedir. Festival alaninda Didim’e 6zgii, igerisinde et ve et triinlerinin bulunmadig
yemekler sergilenirken, stantlarda sergilenen yesillik ve dogal iirlinler, vatandaslarin yogun ilgisini ¢ekmistir.

Stantlart gezen kisilerin, Didim’e 6zgii yetisen otlardan yapilan yemekleri, etsiz kofteden hamburgere, ot
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kavurmasindan mantar yemeklerine, siit ve yogurt kullanilmadan yapilan boreklere kadar cesitli lezzetleri tatma
imkan1 bulduklar1 vurgulanmaktadir. Festivalde Vegan’a yonelik paneller, seflerin canli sunumlart gibi etkinliklerin
de yapildig:r belirtilmektedir (Milliyet, 2017). Yalnizca bu 6rnek bile veganligin gelisen bir pazar oldugunu ve
turistik bir olgu olarak degerlendirilebilecegini ortaya koymaktadir. Bu gibi etkinliklerin sayisinin ve niteliginin
arttirllmasiyla hem kisilerin veganlik hakkinda bilinglenmesinin saglanacagi hem de mevcut veganlari, etkinligin

yapilacagi bolgeye cekerek turistik faaliyetlerin ¢esitlenebilecegi diisiintilmektedir.

Insanlar yiyecek tiiketimi ile; sosyal simf, kiiltiir, cinsiyet veya kisiliklerini ifade etmek isteyebilirler (Beverland
vd, 2015, s.145). Veganlarin bu beslenme ve yasam tarzlar1 g6z oniinde bulundurularak onlarin kendi tarzlarinda
yemek yeme imkanlarinin arttirilmasi ve kendilerini bu sekilde ifade etmelerini saglayan ortamlarin olusturulmasi
saglanmalidir. Bu ¢alismanin, veganlar ve vegan restoranlar ile caligsmalarin azlig1 agisindan ilgili literatiire katki
yaptig1 diisiiniilmektedir. ilerideki akademik ¢alismalarda duruma bir de isletmeler agisindan yaklasip var olan
vegan restoranlarin yonetim anlayisinin ve uygulamalarinin degerlendirilmesi ve diger restoran isletmelerinin bu

konuda ne diislindiiklerinin aragtirilmasi diisiiniilen konular arasindadir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Atmosfer Tiiketiciler yiyecek-icecek isletmelerine yeme-igme ihtiyaglarini karsilamak i¢in gitmektedir Bu
o ihtiyaglar i¢in 6dedigi fiyata karsilik iyi bir hizmet almak istemektedirler. Atmosfer, bu hizmeti

Tiiketim duygular yerine getirilirken miigterilerin mutlu ve huzurlu bir sekilde isletmeden ayrilmalarina yardimci

olmaktadir. Birgok faktoriin bir araya gelmesiyle meydana gelen restoran atmosferi giiniimiizde
yiyecek-igecek endiistrisinde biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Piyasadaki rekabet dikkate alindiginda
Yeniden satin alma davranisi restoran atmosferi igletmeler igin hayati Onem tasimaktadir. Yiyecek-igecek isletmelerinin
olusturdugu atmosfer tiiketicilerin kaliteli bir yeme-igme deneyimi kazanmalarini, isletmeyi tekrar
tercih etmelerini saglamaktadir. Atmosferin tiiketim duygulari ve miisteri memnuniyeti iizerinde
etkisi oldugu bilinmektedir. Bu etkinin olumlu ya da olumsuz olmasi yeniden satin alma
davraniginin olugmasina veya olugsmamasina sebep olmaktadir. Arastirma 710 yiyecek-icecek
isletme miisterisi agisindan degerlendirilmistir. Kolayda 6rnekleme yontemi ile olusturulan anket
formlar1 yiyecek-igecek isletmelerinden hizmet satin almig kisilere on-line olarak dagitilmigtir.
Atmosferin, tiiketim duygulari, miisteri memnuniyeti ve yeniden satin alma davranisi arasindaki
iliskinin Ol¢iilmesinde korelasyon ve regresyon analizleri igin SPSS 22.0 paket programindan
yararlanilmigtir. Calisma sonucunda, atmosferin, tiiketim duygulari, misteri memnuniyeti ve
yeniden satin alma davraniglar arasinda iligki ve etki gbzlemlenmistir.

Miisteri memnuniyeti

Keywords Abstract

Consumers go to food and beverage businesses to meet their eating and drinking needs. They want

to get a good service in exchange for the fare they pay for these needs. The atmosphere helps the

Atmosphere customers to leave without running the service happily and peacefully when this service is carried

; ; out. The restaurant atmosphere that has come to the fore with many factors coming together is of
nsumption sentimen . . . y A

Consumption sentiment great importance in the food and beverage industry today. Considering the competition in the

Customer satisfaction market, restaurant atmosphere is vital for businesses. The atmosphere created by the food and
. . beverage enterprises ensures that consumers gain a quality eating and drinking experience, and they
Re-purchasing behavior prefer to operate again. The atmosphere is known to have an effect on consumer sentiment and

customer satisfaction. The positive or negative effect of this effect leads to the occurrence or non-
occurrence of re-purchasing behavior. The study was evaluated from 710 food and beverage
business customers. Survey forms created with sampling method are easily distributed on-line to
those who have purchased services from food and beverage businesses. SPSS 22.0 package
program was used for correlation and regression analysis when the relationship between
atmosphere, consumption sentiment, customer satisfaction and re-buying behavior was measured.
As a result of the study, the relationship and effect between atmosphere, consumption sentiments,
customer satisfaction and repurchase behavior were observed.
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GIRIS

Gilinimiizde yiyecek-igecek igletmeciligi o kadar fazla ilerleme kaydetti ki; hizmet piyasasinda siirekli canli
kalabilmek, isletmelerin temel faaliyet konularindan bir haline gelmistir. Baz1 sebeplerden dolay1 isletmelerin
bircogu iflas etmek zorunda kalmistir. Miisteri kitlesini elinde tutabilen, miisteri kaybini azaltabilen isletmeler
varligin siirdiirmektedir. Ayrica piyasaya giren isletmelerin olusturdugu baska ve artan hizmet kalitesi bu durumu
daha da zorlagtirmaktadir. Piyasadaki bu rekabetin artmasini saglayan en biiylik nedenini miisteri taleplerinin
karsilanmasi olarak belirtmistir. Piyasadaki rekabette rakiplerinden bir adim 6ne ge¢meyi saglayabilmek icin
yiyecek icecek isletme sahipleri farkli yatirimlara ihtiyag duymustur. Yiyecek-icecek isletmelerinin temel
fonksiyonlari gelen agirladigi miisterilerine lezzetli, temiz ve saglikli tirlinler sunmaktir. Ancak bu durum genel bir
gergek olmasina ragmen miisteriler yiyecek-icecek isletmelerine sadece agliklarmi gidermek igin gitmedigi
bilinmektedir. Bireyler yeme-igme ihtiyaglarini huzurlu bir atmosferde karsilamak istemektedir. Bu durum birazda
miigterilerin duygusal boyutu ile iligkilidir. Bu nedenle yiyecek-igecek isletmelerinin faaliyetlerin 6nceliginde

atmosfer konusu yer almaktadir.

Bu arastirmada ise, yiyecek-icecek isletmesi miisterilerinin memnuniyetine dayali gelecekteki yeniden satin
alma davranis1 iizerinde atmosferin tiiketim duygular1 etkileyerek miisteri memnuniyeti iizerinde etkisinin olup
olmadigini belirlemek amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda atmosferin, tiiketim duygulari, miisteri memnuniyeti
ve yeniden satin alma davranisi arasindaki iliskilere dayanarak hipotezler gelistirilmistir. Arastirma hipotezlerine
bagli kalarak olusturulan anket formlari restoran isletmelerini tercih etmis 710 tiiketiciye uygulanmis ve bu anketler

sonucunda elde edilen veriler analiz edilerek sonuglari paylasilmistir.
Literatiir Taramasi

Atmosfer hizmet endiistrisi i¢erisinde daha da énemli hale gelmektedir. Hizmetin dogasi geregi genellikle soyut
tiriinlerden olugmasi ve mallardan farkli olarak hizmetlerin tiiketiminin gergeklestirilmesi igin tiiketicinin hizmetin
uretildigi yere gitmesi gerekmektedir. Bununla birliktetiiketiciler, hizmet sunan isletmelerin yetenek ve becerilerini
tanimlamada veya yasadiklari hizmet deneyimlerini daha iyi degerlendirebilmeleri igin bazen somut kanitlar
aramaktadirlar. Bu iki durum hizmet sunan isletmelerin fiziksel ¢evresinin, mekan estetigi ve yaratilan atmosfer
ortaminin 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu 6zellikler, oteller, restoranlar, bankalar, hastaneler gibi hizmet sektorii
isletmeleri icin son derece énemlidir (Booms ve Bitner, 1982; 35). Isletmelerin, miisterilerin genel memnuniyetini

etkileyecek fiziksel atmosferin her ayrintisina dikkat etmesi gerekmektedir.

Bir mekanin atmosferi i¢in ana duyu organlari;gérme (renk, parlaklik, boyut ve sekil), ses (seviyesi ve derecesi),
koku (aroma ve tazelik) ve dokunma (yumusaklik, piiriizsiizlik ve sicaklik) seklinde siralamak miimkiindiir
(Kotler, 1963; 51). Bitner (1992; 58) ise ¢aligmasinda, miisterilerin biligsel, duyussal ve koruyucu yanitlar1 olarak
ayirdigi tic boyut belirlemistir. Bunlar, ortam kosullar / estetik (sicaklik, ses, miizik, koku ve 1giklandirma / mimari
tasarim, tesis bakimi ve temizligi), mekansal diizen ve islevsellik (masalar, koridorlar, yiiriime yollari, yiyecek
servis hatlari, tuvalet ve girig-¢cikis yollar), isaretler, semboller ve yapay dokulardir (miisterilerin yonlendirilmesi
icin kullanilan tabela ve dekor).Bu 6zelliklerden biri veya birkagci ile ilgili sorun ¢ikmast tiiketiciye rahatsizlik verir

ve tiiketicinin restorandaki kalma siiresini kisaltabilir. Ayrica, tiiketiciler, yemek veya sunulan hizmetle ilgili
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sorunlardan ¢ok mekanin atmosferini olumsuz etkileyebilecek durumlar ilerleyen zamanlarda hatirlamaktadirlar

(Sulek ve Hensley, 2004; 237). Bu durum restoranin sayilabilecek biitiin giizel ve iyi 6zelliklerinin 6niine gecebilir.

Farkli hizmet saglayici isletmeler i¢in atmosferin tiiketici davranislarina etkilerini inceleyen ¢alismalar yapilmas,
ancak dogrudan restoran isletmeleri icin yapilmis simrli ampirik ¢aligma vardir. Incelenen bu arastirmalarda ise
atmosfere ait 6zellikler tek tek analiz edilmistir. Ornegin, Milliman (1986), North ve dig.(1998), Wilson (2003),
atmosfer oOzelliklerinden miizigin restoran miisterilerinin satin alma davramslar ile ilgisini arastirmislardir.
Gueguen ve Petr (2006), kokular ile tiiketici satin alma davranislarini, Ciani (2010), mekanin 1siklandirilmasinin
tiikketicilerin yemek deneyimini nasil etkiledigini arastirmistir. Heung ve Gu (2012) tesis estetigi, ambiyans,
mekansal diizen, ¢alisan faktorleri ve pencereden goriiniim gibi veUnal ve dig.(2014) de tesis estetigi, ambiyans,
aydinlatma, yemek ekipmanlar1 ve genel plan cergevesinde restorandaki atmosfer ozelliklerinin tiiketicilerin

memnuniyetini ve sadakatlerini etkileyip etkilemedigini arastirmiglardir.

Birgok arastirmaci restoran isletmelerinde miisterilerin memnuniyetlerini ve satin alma davranis niyetlerine
yonelik calismalar gerceklestirmislerdir. Ornegin, Dube-Rioux (1990), orta simf bir restoranda tiiketicilerin
memnun kalmasini belirleyen unsurlarin neler oldugunu arastirdiklar1 g¢alismada, yanitlayicilarin duygusal
tepkilerinin onlarin tatmin olma seviyelerini arttiracagini dngdrmiiglerdir. Kivela ve dig. (1999), Hong Kong’da
bulunan belirli temalarla dizayn edilmis restoranlarda yaptiklar arastirmada 1028 yanitlayicidan yemek Oncesi ve
sonrasi olmak iizere degerlendirmelerini almiglardir. Calismada, memnun miisterilerin her zaman sadik miisterilere
doniismeyecekleri ancak memnuniyetin sadik miisteri yaratilmasinda en biiyiik belirleyici oldugu tespit edilmistir.
Oh (2000) caligmasinda, bagimsiz ve kaliteli olarak belirtilmis bir restoranda, miisterilerle telefon araciligiyla
iletisime gegmis. Yanitlayicilara, algilanan {riin, algilanan deger, algilanan memnuniyet ve hizmete yonelik
tecriibelerinin 6grenilebilmesi i¢in sorular yoneltilmis. Arastirma sonucunda Oh, bu belirleyicilerin olumlu olmast
durumunda miisterilerin o mekana yonelik olumlu goriisler bildirdiklerini belirtmistir. Yiiksel ve Yiksel (2002),
Tiirkiye’deki havaalanlarindan iilkelerine gitmekte olan toplam 449 yabanci turistin (%64’ ingiltere Kralligi
vatandasi), fast-food restoranlarina yonelik memnuniyetleri Sl¢lilmek istenmis. Yanitlayicilarin bu restoran
kiiltiirtine yonelik en 6nemli memnuniyet belirleyicisinin hizmet kalitesi oldugu sonucuna varilmistir. Iglesias ve
Guillen (2004) calismalarinda algilanan kalitenin miisteri memnuniyetini olumlu etkilerken, fiyat faktoriiniin
memnuniyet {izerine herhangi bir etkisinin olmadig1 sonucuna varmislardir. Son olarak, Chow ve dig. (2007),
hizmet kalitesi miisteri memnuniyeti ve sadik miisteriler yaratilmasinda onemli bir belirleyiciyken, sadece

memnuniyetin dogrudan sadik miisteri yaratilmasinda bir payinin olmadigini ifade etmislerdir.
Arastirmanin Metodolojisi
Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Bu ¢alismanin temel amaci, yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosfer, tilkketim duygulari, miisteri memnuniyeti
ve yeniden satin alma davranisi arasindaki iliskiyi belirlemektir. Belirlenen bu ama¢ dogrultusunda, arastirmanin
evrenini Tiirkiye’de sosyal medya ve interneti sik kullanan yiyecek ve icecek isletmesi miisterileri olusturmaktadir.

Bu kapsamda yer alan kisilerin tamamina ulasmanin neredeyse imkansiz olmasi sebebiyle 6rneklem {izerinden veri
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toplanmasi planlanmigtir. Calismada, “kolayda ornekleme yontemi” kullanilmistir. Buna gore, online ortamda

hazirlanan anket sosyal medya araglar1 araciliiyla dagitilarak toplam 710 kisiye anket diizenlenmistir.

Arastirma amacina uygun olarak hazirlanan anket dort boliimden olugmaktadir. Anketin birinci bdliimiinde,
restoran atmosferi ile ilgili ifadeler yer almaktadir. Restoran atmosferi ile ilgili ifadeler DINESCAPE 6lgeginden
yararlanilarak hazirlanmistir. DINESCAPE 6lcegi restoranda yemek ortaminda miisteri algisin1  6lgmeyi
amaglamaktadir. Restoran estetigi, ambiyans, aydinlatma, servis malzemeleri, servis faktorii ve oturma diizeni
olmak {iizere alt1 boyut ve bu boyutlari olusturan 21 ifadeden meydana gelmektedir (Ryu ve Jang 2008). Anketin
ikinci boliimiinde, katilimcilarin yiyecek ve icecek isletmelerinde hissedilen duygulari dlgebilmek amaciyla
Namkung ve Jang (2010) tarafindan giincellenmis Izard’in DES 6lcegi ve ortaya cikardiklar alti duygu boyutu
kullanilmistir. Bunlar; seving (mutluluk, memnuniyet, iyi karsilanma, samimiyet), huzur (konfor, rahatlik,
dinlenme), canlanma (tazelenme, serinleme) olmak {izere ii¢ olumlu tiiketim duygusunu; otke (sinirlilik, kizginlik,
cok ofkelenme), iizlintli (yilmislik, hayal kirikligina ugrama, keyfi kagmishik, morali bozulmusluk), igrenme
(tiksinme, memnuniyetsizlik, rahatsizlik) olmak iizere ii¢c olumsuz duyguyu temsil etmektedir (Unal, Akkus ve
Akkus, 2014:35). Anketin tglincli boliimiinde, miisteri memnuniyetini belirlemek i¢in dort, yeniden satin alma
davranigini belirlemek igin ise 2 ifadeye yer verilmistir. Anketin son boliimiinde ise, katilimcilarin demografik

Ozelliklerini ve disarida yemek yeme sikliklarini belirlemek amaciyla alti adet kapali uglu soruya yer verilmistir.
Elde edilen tiim verilere, yiizde ve frekans analizi, korelasyon analizi ve regresyon analizi uygulanmustir.

Arastirmanin Modeli ve Hipotezleri

Estetik

Ambiyans

Aydinlatma

TUKETIM

Servis
Malzemeleri

Oturma
Diizeni

Servis
Elemani Fak.

RESTORAN
ATMOSFERI

DUYGULARI
(olumlu ve
olumsuz)

MUSTERI

MEMNUNIYETI |

YENIDEN
SATIN ALMA
DAVRANISI

HI: Yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosferin olumlu tiikketim duygulan tizerinde etkisi vardir.

H2: Yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosferin olumsuz tiiketim duygular iizerinde etkisi vardir.

H3: Yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumlu tiiketim duygularinin miisteri memnuniyetini arttirict etkisi

vardir.

H4: Yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumsuz tiikketim duygularinin miisteri memnuniyetiniazaltici etkisi

vardir.
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HS: Yiyecek ve igecek isletmelerine yonelik olumlu tiiketim duygularinin yeniden satin alma davranist iizerinde

etkisi vardir.

H6: Yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumsuz tiikketim duygularinin yeniden satin alma davranist

tzerinde etkisi vardir
Verilerin Analizi
Demografik Faktorlere iliskin Bulgular

Belirtilen sonuglara gore, katilimcilarin % 41,51 erkeklerden, %58,5°1 kadinlardan olugmaktadir. Katilimcilarin
%39,4’1 26-35 yas, %21,1°1 36-45 yas araligindadir. Ayrica, katilimcilarin % 83,31 iiniversite diizeyi bir egitime
sahipken % 16,72’si ilkdgretim ve lise diizeyi egitime sahiptirler. Katilimeilarin %30,3’ti memur, %14,1°1 emekli,
%12’si serbest meslek mensuplarindan olugmaktadir. Son olarak, katilimcilarin %24,6’s1 haftada birkag kez
disarida yemek yerken, %?25,4’ii haftada bir, %21,1’i 15 giinde bir ve %28,2’si ayda bir disarida yemek

yemektedirler.
Atmosfer ve Tiiketim Duygular iliskisi

Tablo 1’de yiyecek ve igecek isletmelerinde atmosferin alt boyutlari ile tiiketim duygular1 arasinda iliskiyi

gosteren korelasyon analizi sonuglari yer almaktadir.

Tablo 1. Atmosfer ve Alt Boyutlar1 ile Tiiketim Duygular1 Arasindaki liskiye Ait Korelasyon Matrisi

Boyutlar Pears%r;tl:;;fslfsyon Olumlu Duygular Olumsuz Duygular
] r 0,526 -0,190
Estetik D 0,000%** 0,000%**
Ambiyans ! 2:202 000"
P 0,000*** 0,000***
r 0,560 -0,321
Aydinlatma P 0,000%** 0,000***
Servis Malzemeleri ) g 000"
P 0,000*** 0,000***
— r 0,514 -0,168
Oturma Diizeni P 0,000%** 0,000***
. v e r 0,573 _01290
Servis Eleman1 Faktorii D 0,000%** 0,000***
_ r 0,671 0,276
Genel: ATMOSFER ) 0,000%** 0,000%***

***:0<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 1°deki sonuglar degerlendirildiginde, yiyecek ve igecek isletmelerinde atmosfer ile olumlu ve olumsuz
tiketim duygular1 arasinda, 0,001 anlamhilik diizeyinde 6nemli bir iliski vardir. Diger bir ifade ile, yiyecek ve
icecek igletmelerinde atmosfer ile olumlu ve olumsuz tiiketim duygular arasindaki “pearsonkorelasyon katsayisi

(r)” anlamlidir. (p<0,001).

Tablo 1°deki sonuglara gore, estetik, ambiyans, aydinlatma, servis malzemeleri, oturma diizeni ve servis

eleman: faktorii ile olumlu tiikketim duygulan arasinda pozitif yonlii gliglii bir iliski bulunmustur. Diger taraftan,
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estetik, ambiyans, aydinlatma, servis malzemeleri, oturma diizeni ve servis eleman faktorii ile olumsuz tiikketim
duygular1 arasinda ise negatif (ters) yonlii diisiik bir iligki bulunmustur. Buna gore, yiyecek icecek isletmeleri
estetik, ambiyans, aydinlatma, servis malzemeleri, oturma diizeni ve servis elemani faktoriinden olusan atmosfer

boyutlarinda iyilestirme yaptiklarinda tiiketicilerin tiikketim duygulari da ciddi bir diizeyde artmaktadir.

Aragtirmada gosterilen H1 ve H2’de yiyecek ve igecek isletmelerinde atmosfer ve tiiketim duygular1 olarak iki
degisken incelenmektedir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosfer alt1 boyutlu (estetik, ambiyans, aydinlatma,
servis malzemeleri, oturma diizeni ve servis elemani faktorii), tilkketim duygular1 ise olumlu ve olumsuz olmak
iizere iki boyutludur. Bu noktadan hareketle, yiyecek ve igecek isletmelerinde atmosfer 6lgeginin her bir boyutunun

olumlu ve olumsuz tiiketim duygularindan etkilendigi varsayilarak dort farkli regresyon modeli olusturulmustur.

Hair, Bush ve Ortinau (2003)’a gore, bir regresyon modeline birden fazla bagimsiz degisken dahil edilirse bu
degiskenler arasinda goklu dogrusal baglanti (multicollinearity) probleminin olup olmadig: arastirilmalidir. Bunun
icin Tolerans ve VIF degerlerinin incelenmesi yeterli olacaktir. Eger ¢oklu baglanti problemi yoksa, tolerans
degerleri sifirdan uzaklagsmali ve VIF degerleri de yukaridan 1’e dogru yaklagsmalidir. Ayrica, tolerans degerlerinin
0,10’un altinda olmasi ve VIF degerlerinin 10’dan biiylik olmasi ¢oklu dogrusal baglanti probleminin var oldugunu
gosterir (Bezirgan ve Kog, 2014:925). Tablo 5-6 incelendiginde, bagimsiz degerlere iliskin tolerans degerlerinin
0,10’un tizerinde oldugundan ve VIF degerlerinin 10’dan kiigiik oldugundan dolay1 ¢oklu dogrusal baglanti

probleminin olmadig ifade edilebilir.

Tablo 2. Yiyecek Igecek Isletmelerinde Atmosferin Olumlu Tiiketim Duygular1 Uzerindeki Etkisi

Model Staqdardize t 0 Regresyon Modeline iliskin Degerler
Edilmis
Atmosfer (Genel) 0,673 24,069  0,000%** R=0,671
F=579,323
P=0,000***

Bagimli Degisken: Olumlu Duygular
***p<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 2’de belirtilen sonuglar, olusturulan regresyon modelinin anlamli oldugu (F ve P degerleri) ve yiyecek ve
icecek isletmelerinde atmosferin olumlu tiiketim duygularimi agiklama oraninin (R) 0,671dilizeyinde oldugunu
gostermektedir. Buna gore, yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosferin (B=0,673; p=0,000) olumlu tiiketim
duygular1 tizerinde etkili oldugu ortaya cikarilmistir. Yani, olumlu tiiketim duygularindaki toplam varyansin
%67 sinin yiyecek ve igecek isletmelerindeki atmosfer 6zelliklerinden kaynaklandigi s6ylenebilir. Bu sonuca gore,
“viyecek ve igecek isletmelerinde atmosferin olumlu tiiketim duygulart iizerinde etkisi vardir” seklindeki H1 kabul

edilmektedir.
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Tablo 3. Yiyecek Igecek Isletmelerinde Atmosfer Boyutlarmin Olumlu Tiiketim Duygulari Uzerindeki Etkisi

Coklu Dogrusal
Baglant1
Standardize Regresyon Modeline Iliskin

Model Edilmis B t p Tolerans VIF Degerler
Estetik 0,131 0,142 0,000*** 0,482 2,073 R=0,682
Ambiyans 0,062 0,074 0,110 0,354 2,824
Aydinlatma 0,140 0,169 0,000*** 0,464 2,157 F=101,648
Servis Malzemeleri 0,056 0,080 0,056 0,435 2,301
Oturma Diizeni 0,093 0,128 0,001*** 0,541 1,848 P=0,000***
Servis Eleman 0,212 0,253 0,000*** 0,532 1,879

Faktorii
Bagimli Degigsken: Olumlu Duygular

*#**:0<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 3’de, yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosfer boyutlarinin olumlu tiiketim duygulari tizerindeki etkisi
incelenmektedir. Tablo 3’de belirtilen sonuglar, olusturulan regresyon modelinin anlamli oldugu (F ve P degerleri)
ve bagimsiz degiskenlerin bagimli degiskeni aciklama oraninin 0,682 diizeyinde oldugunu gdstermektedir. Bu
dogrultuda, estetik (f=0,131; p=0,000), aydinlatma ($=0,140; p=0,000), oturma diizeni (f=0,093; p=0,001) ve
servis elemani faktorii (f=0,212; p=0,000) atmosfer 6zelliklerinin olumlu tiiketim duygular1 iizerinde etkisi oldugu
ortaya cikarilmistir. Diger taraftan, ambiyans (f=0,062; p=0,110) ve servis malzemeleri (=0,056; p=0,056)

atmosfer 6zelliklerinin olumlu tiikketim duygular1 {izerinde etkisinin olmadig tespit edilmistir.

Tablo 4. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Atmosferin Olumsuz Tiiketim Duygular1 Uzerindeki Etkisi

Model Standa(dize t b Regresyon Modeline Iliskin Degerler
Edilmis B
Atmosfer (Genel) -0,331 -7,638 0,000*** R=0,276
F=58,335
P=0,000***

Bagimli Degisken: Olumsuz Duygular

*#*:0<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 4’e gore, yiyecek icecek isletmelerinde atmosferin (f= -0,331; p=0,000) olumsuz tiiketim duygular
tizerinde ters yonli bir etkisinin oldugu tespit edilmistir. Buna gore, olumsuz tiiketim duygularindaki toplam
varyansin %27’sinin yiyecek ve igecek isletmelerindeki atmosfer 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir. Bu sonuca
gore, “yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosferin olumsuz tiiketim duygulari iizerinde etkisi vardir” seklindeki H2

kabul edilmektedir.

259



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 253-264
Tablo 5. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Atmosfer Boyutlarinin Olumsuz Tiiketim Duygular1 Uzerindeki Etkisi

Coklu Dogrusal
Baglant1
Standardize Regresyon Modeline
Model Edilmis B t P Tolerans — VIF jidin Degerler
Estetik 0,032 0,569 0,570 0,482 2,073 R=0,357
Ambiyans -0,030 -0,517 0,606 0,354 2,824
Aydinlatma -0,286 -5,607 0,000%** 0,464 2,157 F=17,934
Servis Malzemeleri 0,079 1,766 0,078 0,435 2,301
Oturma Diizeni 0,028 0,678 0,498 0,541 1,848 P=0,000***
Servis Elemani -0,192 -3,961  0,000%*** 0,532 1,879

Faktorii
Bagimli Degisken: Olumsuz Duygular

***:0<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 5’de, yiyecek ve igecek igletmelerinde atmosfer boyutlarinin olumsuz tiikketim duygular tizerindeki etkisi
incelenmektedir. Tablo 6’da belirtilen sonuglar, olusturulan regresyon modelinin anlamli oldugu (F ve P degerleri)
ve bagimsiz degiskenlerin bagimli degiskeni agiklama oraninin 0,357 diizeyinde oldugunu gostermektedir. Bu
dogrultuda, aydinlatma (=-0,286; p=0,000) ve servis eleman1 faktorii (p=-0,192; p=0,000 atmosfer 6zelliklerinin
olumsuz tiikketim duygular {izerinde ters yonlii bir etkisi oldugu ortaya c¢ikarilmistir. Diger taraftan, estetik
(B=0,032; p=0,570) ambiyans (B=-0,030; p=0,606), servis malzemeleri (f=0,079; p=0,078) ve oturma diizeni

(B=0,028; p=0,498) atmosfer 6zelliklerinin olumsuz tiiketim duygular1 {izerinde etkisinin olmadig tespit edilmistir.
Tiiketim Duygular1 ve Miisteri Memnuniyeti iliskisi

Tablo 6’da yiyecek ve icecek isletmelerine ydnelik olumlu ve olumsuz tiketim duygularini ile miisteri

memnuniyeti arasindaki iliskiyi gosteren korelasyon analizi sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 6. Olumlu ve Olumsuz Tiiketim Duygular1 Ile Miisteri Memnuniyeti Arasindaki Iliskiye Ait Korelasyon
Matrisi

" Pearson Korelasyon
Degiskenler Katsayist Olumlu Duygular Olumsuz Duygular
I _— r 0,681 -0,426
Miister1 Memnuniyeti 0 0,000%%* 0.000%%*

**%:0<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 6’daki sonuglar degerlendirildiginde, olumlu ve olumsuz tiikketim duygular ile miisteri memnuniyeti
arasinda, 0,001 anlamlilik diizeyinde 6nemli bir iligski vardir. Diger bir ifade ile, yiyecek ve igecek isletmelerine
yonelik olumlu ve olumsuz tiiketim duygular ile miisteri memnuniyeti arasindaki “pearsonkorelasyon katsayist (r)”

anlamlidir. (p<0,001).

Tablo 6’daki sonuglara gore, yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumlu tikketim duygulart ile miisteri
memnuniyeti arasinda pozitif yonlii giiclii bir iligki bulunmustur. Diger taraftan, yiyecek ve icecek isletmelerine
yonelik olumsuz tiiketim duygulari ile miisteri memnuniyeti arasinda ise negatif (ters) yonlii orta diizeyde bir iliski
bulunmustur. Buna gore, yiyecek igecek isletmelerine yonelik olumlu tiikketim duygulari arttikga miisteri

memnuniyeti artmakta, olumsuz tiiketim duygular arttikga miisteri memnuniyeti azalmaktadir.
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Tablo 7. Yiyecek ve Icecek Isletmelerine Yonelik Tiiketim Duygularmin Miisteri Memnuniyeti Uzerindeki Etkisi

Coklu Dogrusal
Baglant1
. Regresyon Modeline
Standardize LY y
Model Edilmis B t p Tolerans VIF [liskin Degerler

Olumlu Tiiketim 0,751 21,234 0,000%*** 0,866 1,155 R=0,707
Duygular F=353,646
Olumsuz Tiketim -0,211 -7,126 0,000*** 0,866 1,155 P=0,000***

Duygulari
Bagimli Degigken: Miisteri Memnuniyet

#**:0<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 7’de yiyecek ve igecek isletmelerine yonelik tiikketim duygularinin miisteri memnuniyeti lizerindeki etkisi
incelenmektedir. Tablo 8’de belirtilen sonuclar, regresyon modelinin anlamli oldugunu (F ve P degerleri) ve
yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumlu ve olumsuz tiiketim duygularinin miisteri memnuniyetini agiklama
oraninin 0,707 diizeyinde oldugunu gostermektedir. Bu dogrultuda, yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumlu
tikketim duygularinin ($=0,751; p=0,000) miisteri memnuniyeti tizerinde dogru orantil bir etkisi oldugu ve olumsuz
tilketim duygularimin (p=-0,211; p=0,000) miisteri memnuniyeti iizerinde ise ters orantili bir etkisi oldugu ortaya
cikarilmistir. Bu sonuglara gore, “yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumlu tiiketim duygularinin miisteri
memnuniyetini arttirict etkisi vardr” seklindeki H3 ve “yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik olumsuz tiiketim

duygularinin miisteri memnuniyetini azaltici etkisi vardir” seklindeki H4 kabul edilmektedir.
Tiiketim Duygulari ve Yeniden Satin Alma Davrams: fliskisi

Tablo 8’de yiyecek ve igecek isletmelerine yonelik olumlu ve olumsuz tiiketim duygularini ile yeniden satin

alma davranig1 arasindaki iliskiyi gosteren korelasyon analizi sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 8. Olumlu ve Olumsuz Tiiketim Duygular1 Ile Yeniden Satin Alma Davranisi Arasindaki Iliskiye Ait

Korelasyon Matrisi

<. Pearson Korelasyon
Degiskenler Katsayisi Olumlu Duygular Olumsuz Duygular
. r 0,534 -0,460
Yeniden Satin Alma Davranisi 0 0,000% 0.000%

**%:0<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 8’deki sonuglar degerlendirildiginde, olumlu ve olumsuz tiiketim duygular1 ile yeniden satin alma
davranigi arasinda, 0,001 anlamhlik diizeyinde 6nemli bir iligski vardir. Diger bir ifade ile, yiyecek ve icecek
isletmelerine yonelik olumlu ve olumsuz tiiketim duygular ile yeniden satin alma davranmis1 arasindaki

“pearsonkorelasyon katsayisi (r)” anlamlidir. (p<0,001).

Tablo 8’deki sonuglara gore, yiyecek ve igcecek isletmelerine yonelik olumlu tiiketim duygular ile miisterilerin
yeniden satin alma davranisi arasinda pozitif yonlii orta diizeyde bir iliski bulunmustur. Diger taraftan, yiyecek ve
icecek isletmelerine yonelik olumsuz tiiketim duygulari ile yeniden satin alma davranigi arasinda ise negatif (ters)

yonlii orta diizeyde bir iliski bulunmustur. Buna gore, yiyecek igecek isletmelerine yonelik olumlu tiiketim
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duygular arttikga miisterilerin s6z konusu yiyecek ve icecek isletmesine tekrar tercih etme istekleri de artmakta,
olumsuz tiiketim duygular arttik¢a miisterilerin s6z konusu yiyecek ve icecek igletmesine tekrar tercih etme

istekleri azalmaktadir.

Tablo 9. Yiyecek Igecek Isletmelerinde Tiiketim Duygularmin Yeniden Satin Alma Davranis1 Uzerindeki Etkisi

Coklu Dogrusal
Baglant
Standardize Regresyon Modeline Iliskin

Model Edilmis p t p Tolerans VIF Degerler
Olumlu Tiiketim 0,594 13,134 0,000 0,866 1,155 R=0,605
Duygular1 F=204,194

P=0,000***

Olumsuz Tiiketim -0,358 -9,484 0,000 0,866 1,155

Duygulari

Bagimli Degisken: Yeniden Satin Alma Davranisi
***p<0,001 **:p<0,01 *:p<0,05

Tablo 9°’da yiyecek ve icecek isletmelerine yonelik tiiketim duygularinin yeniden satin alma davranisi
tizerindeki etkisi incelenmektedir. Tablo 10’da belirtilen sonuglar, regresyon modelinin anlamli oldugunu (F ve P
degerleri) ve yiyecek ve icecek igletmelerine yonelik olumlu ve olumsuz tiiketim duygularinin yeniden satin alma
davranisini agiklama oraninin 0,605 diizeyinde oldugunu gdstermektedir. Bu dogrultuda, yiyecek ve icecek
isletmelerine yonelik olumlu tiiketim duygularinin (f=0,594; p=0,000) yeniden satin alma davranis1 {izerinde dogru
orantili bir etkisi oldugu ve olumsuz tiikketim duygularinin (B=-0,358; p=0,000) yeniden satin alma davranisi
tizerinde ise ters orantili bir etkisi oldugu ortaya ¢ikarilmistir. Bu sonuglara gore, “yiyecek ve icecek igletmelerine
yonelik olumlu tiiketim duygularinin yeniden satin alma davramst iizerinde etkisi vardwr” seklindeki HS ve

“viyecek ve igecek isletmelerine yonelik olumsuz tiiketim duygularimin yeniden satin alma davranisi tizerinde etkisi

vardir” seklindeki H6 kabul edilmektedir.
SONUC

Tiiketiciler yiyecek-icecek isletmelerine temel ihtiyaglarini karsilamak i¢in ugramaktadir. Giiniimiizde
tiikketiciler bu ihtiyaglarii lezzetli bir yemekle ve etkili bir servisle tamamlamak istemektedir. Ancak bunlarin
disinda hizmet aldig1 yiyecek igecek isletmesinin atmosferi de oldukc¢a 6nemlidir. Ciinkii bireyler kendilerini rahat
hissettikleri mekanlarda gérmek isterler. Sosyal yasantisina bu mekanlarm hizmetlerinden ve atmosferlerinden
bahsederler. Bu durum yiyecek igecek isletmesine olan tiiketim duygularmin olumlu olarak sekillenmesine
devaminda miisteri memnuniyetine ve son olarak da tekrar tercih edilmesine olanak saglamaktadir. Bu bakis agist

dogrultusunda calisma sekillenmistir.

Arastirma sonucunda yiyecek icecek isletmelerini ziyaret eden 710 miisterinin atmosferden etkilendigi tespit
edilmistir. Atmosfer Ozelliklerinin genel olarak tiiketim duygular1 iizerinde etkili oldugu, olumlu tiiketim
duygusuna sahip miisterilerin yiyecek icecek isletmelerinden memnun kaldigi ve tekrardan tercih edilebilir
olacagin1 anlamamuzi saglamistir. Bu sonug, literatiir kisminda bahsedilen atmosfer oOzelliklerinin miisteri
memnuniyeti ve memnuniyetin de yeniden satin alma davranismi olumlu etkiledigi sonucuyla benzerlik

gostermektedir. Tiketicilerin giizel bir atmosferde hizmet almasinin pozitif duygular ve memnuniyet getirecegi
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dikkate alimmalidir. Bu arastirma ile birlikte yiyecek icecek isletmesi sahipleri atmosferin miisteri tiiketim
duygular1 ve memnuniyeti lizerindeki etkisini anlamis olacaktir. Calisma yiyecek igecek isletmelerinin yeniden
tercih edilebilir olabilmesi i¢in hangi boyutlarin etkili oldugunu bilinerek gerekli diizenlemelerin yapilmasina firsat
verecektir. Ornegin estetik, aydinlatma, servis eleman1 ve oturma diizeninin tilketim duygular1 iizerinde ayni
sekilde olumlu tiiketim duygularinin miisteri memnuniyetinin {izerinde bunun soncunda da tiiketicilerin yeniden
satin alma davraniglart tizerinde kuvvetli etkisi oldugu tespit edilmistir. Diger bakis acisiyla olumsuz tiiketim
duygularinin da memnuniyet iizerinde negatif bir etki yaratti1 ve bu etkinin yeniden satin alma davranislarini
olumsuz bir bigimde etkiledigi de anlagilmaktadir. Bu nedenle yiyecek igecek isletmeleri miisterilerinin kendilerini
tercih etmesi ve buna siireklilik saglamasi icin isletme atmosferini ayarlarken ortaya cikabilecek etkileri goz

oniinde bulundurmasi gerekmektedir.

Calisma yiyecek igcecek isletmeleri i¢in atmosferin dneminin anlasilmasina yardimci olacaktir. Olumlu tiiketim
duygular1 ve miisteri memnuniyeti agisindan sikinti yasayan ve yeniden tercih edilme hususunda isletmeler

faaliyetlerini gézden gecirirken yapilacak diizenlemelere atmosferi de ekleyecektir.

KAYNAKCA
Bitner, Mary J. (1992). Service Scapes: Thelmpact of PhysicalSurroundings on CustomersandEmployees, Journal
of Marketing, S: 56, s: 57-71

Chow, Irene H.Lau, Victor P., Lo, Thamis W., Sha, Zhenquan ve Yun, He (2007). Service quality in
restaurantoperations in China: Decision- andexperiential-orientedperspectives, Hospitality Management S: 26,
s: 698-710

Ciani, Amy Elizabeth (2010). A study of how lighting can affect a guest'sdiningexperience,
GraduateThesesandDissertations, IOWA StateUniversity

Dube’-Rioux, Laurette (1990). Thepower of affectivereports in predictingsatisfactionjudgments. In: Goldberg,
M.E.,Gorn, G., Pollay, R.W., (Eds.), Advances in Consumer Research, vol. 17. Provo, UT: Associationfor
Consumer Research, S: 571-576 <15.03.2017> tarihinde

http://www.acrwebsite.org/volumes/7067/volumes/v17/NA-17 adresinden ulasilmistir.

Gueguen, Nicolas ve Petr, Christine (2006). Odorsandconsumerbehavior in a restaurant, Hospitality Management
S: 25, s: 335-339

Heung, Vincent C.S. ve Gu, Tianming (2012). Influence of restaurantatmospherics on patron

satisfactionandbehavioralintentions, International Journal of Hospitality Management S: 31, s: 1167-1177

Iglesias Marta P. ve GuillenJesus Y. (2004). Perceivedqualityandprice: theirimpact on thesatisfaction of

restaurantcustomers, International Journal of ContemporaryHospitality Management C: 16, S: 6, s: 373-379

Kivela, Jaksa, Inbakaran, Robert ve Reece, John (1999a). Consumer research in therestaurantenvironment, part 1:
a conceptual model of diningsatisfactionandreturnpatronage, International Journal of ContemporaryHospitality
Management C: 11, S: 5, s: 205-222

263


http://www.acrwebsite.org/volumes/7067/volumes/v17/NA-17

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 253-264
Kotler, P. ve Keller, K.L. (2009). Marketing Management. 13. Edition. New Jersey: PearsonEducationinc.

Ryu, Yinghua ve  JangSooCheong  (2009). Perceptions  of  Chineserestaurants  in  the
U.S.:Whataffectscustomersatisfactionandbehavioralintentions?,  International ~ Journal of  Hospitality
Management S: 28, s: 338-348

Milliman, Ronald E. (1986). Thelnfluence of Background Music on theBehavior of RestaurantPatrons Author(s),
Journal of Consumer Research, C: 13, S: 2, s: 286-289

North, C. Adrian, Shilcock, Amber andHargreaves, David J. (2003). TheEffect of Musical Style on

RestaurantCustomers’ Spending, EnvironmentandBehavior, C: 35, S: 5,s: 712-718

Oh, Haemoon (1999). Service quality, customersatisfaction, andcustomervalue: A holisticperspective, International

Journal of Hospitality Management S: 18, s: 67-82

Sulek, Joanne M. ve Hensley, Rhonda L. (2004). TheRelativelmportance of Food, Atmosphere, andFairness of
Wait: The Case of a Full-service Restaurant, Cornell Hotel andRestaurant Administration Quarterly, C: 45, S:
3, s: 235-247

Unal, Sevtap, Akkus, Giilizar ve Akkus, Cetin (2014). Yiyecek Icecek Isletmelerinde Atmosfer, Duygu,

Memnuniyet ve Davranissal Sadakat Iliskisi, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi Dergisi, S: 1, s: 23-49

Wilson, Stephanie (2003). Theeffect of music on perceivedatmosphereandpurchaseintentions in a restaurant,
SocietyforEducation, Music andPsychologyResearch, C:31, S:1, s:93-112

Yiiksel, Atila ve Yiiksel, Fisun (2002). Measurement of touristsatisfactionwithrestaurantservices: A segment-

basedapproach, Journal of Vacation Marketing, C: 9, S: 1, s: 52-68

264



DOI: 10.21325/jotags.2017.129

II. Gastronomi Turizmi

Kongresi

Journal of Tourism and Gastronomy Studies o

Jourmal homepage: www.jotags.org o= o

Renklerin Corbalarin Tat Algis1 Uzerindeki Etkilerini Belirflemeye Yonelik Bir
Arastirma (A Research on Investigating the Effects of Colors on Soups’ Taste Perception)

*Hakan YILMAZ*'", Gamze ERDEN"

2 Anadolu University, Faculty of Tourism, Eskisehir/ Turkey
® Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, Eskisehir/ Turkey

Anahtar Kelimeler Oz

Renkler Renklerin tarihin ilk zamanlarindan beri, farkli kiiltiirlerde farkli sembolik degerler ve
anlamlar igerdigi goriilmektedir. Yemegin goriiniisii, ozellikle de rengi, tiiketicinin
giivenligi ve tatmadan Once lezzet tahmini agisindan 6nemli bir bilgi kaynagidir. Renk,
Corbalar alman hazzi ve lezzeti etkilediginden yemek se¢iminde ve tiiketiminde onemli bir rol
oynamaktadir. Bu ¢alisma renklerin ¢orbalarin tat algisi lizerindeki etkilerini belirlemeye
yoneliktir. Aragtirma Manisa’nin Salihli ilgesinde gergeklestirilmistir. Anket Salihli
ilgesinde ¢esitli yas ve meslek gruplarina, ¢esitli yas grubundaki 6grencilere, aligveris
merkezleri ve kafelerde goniillii katilim gésteren kisilere 07.06.2017-14.06.2017 tarihleri
arasinda uygulanmistir. Arastirmaya 571 kisi katilmus, 495 anket gegerli sayilmistir.
Gegerli olan anketlerin demografik bulgulari, renklerin tat algisindaki etkisi ve gorbalarin
cagrisim yaptigi renkler analiz edilmistir. Arastirma sonucunda renklerin psikolojik
etkilerinin literatiirle ayn1 dogrultuda oldugu bulunmustur.

Gastronomi

Tat algist

Keywords Abstract

It is seen that colors have different symbolic values and meanings in the different
cultures, since the beginning of history. The appearance especially the color of food is a
critical information source in terms of safety and flavor estimation before tasting.
Gastronomy Affecting the pleasure and taste, color plays an important role in food selection and
consumption. This study is aimed to determine the effects of colors on soups’ taste
perception. The research was conducted in Salihli, Manisa. The survey was conducted
Taste perception between 07-20 June 2017, in various age groups and professions of students and people
who voluntarily participated in shopping centers and cafes in Salihli. 571 people
participated in the survey and 495 surveys were accepted. The demographic of
participants, the effects of colors on soups’ taste perception and soups associate with
colors were analyzed. As a result of the research, it was found that the psychological
effects of colors are in line with the literature.

Colors

Soups
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GIRIS

Yemegin goriiniisii, 6zellikle de rengi, tiiketicinin glivenligi ve tatmadan once lezzet tahmini agisindan énemli
bir bilgi kaynagidir. Yemegin rengi tiiketicilerin aromay1 dogru sekilde tanima yetenegini etkilemektedir. Renk,
alman hazzi ve lezzeti etkilediginden yemek se¢iminde ve tiiketiminde 6nemli bir rol oynamaktadir (Maki, vd.,
2017: 209). Goriiniis acisindan 6nemli bir faktor olan renk, 15181n cisimler {izerine yansimasiyla goziin algiladig
duyuma denir. Diger bir ifadeyle 15131n meydana getirdigi fiziksel bir olgudur. Insan tarafindan renklerin
algilanmasi 1$18a, 15181n cisimler tarafindan yansitiligina ve 6znenin géz yardimiyla beyine iletilmesi sayesinde

gerceklesir (Ceken ve Yildiz, 2015: 131).

Renkler algilanma siirecinde anlamlar yiiklenerek yorumlanmaktadir. Renklerin tarihin ilk zamanlarindan beri,
farkli kiltiirlerde farkli sembolik degerler ve anlamlar igerdigi goriilmektedir. Kiiltiirel farkliliklarinda katkisiyla,
disiplinleraras1 ¢alismalarla birgok alanda renklerle ilgili ¢alismalara rastlanmaktadir. Sanatsal ¢alismalarda bir
ifade araci olarak bazen de toplumdaki bireylerin duygu ve disiincelerini anlatmada, iletisim alaninda ise mesaj

verme araci olarak kullanilmistir (Mazlum, 2011: 126).

Renkler isletmeler agisindan {iriin taninirligi saglamanin yan sira, tiiketicilerin iiriinler ile baglanti kurmasina
yardimci olabilmektedir. Bu alg1 yiyecekler iginde gegerlidir. Sar1 limon, kirmizi domates, siit beyaz gibi
yiyeceklerin isimlerini duydugumuzda bu renklerle aklimiza gelebilmektedir. Siiti beyaz disinda bir renkte
diisiinmeyiz. Halk arasinda “Domates gibi kipkirmizi olmus.” benzetmesi ile domates kirmizi renkte benimsenmis,
yalnizca olgunlasma evresinde yesil domatesler akla gelebilmektedir. Bu agidan bir domates ¢orbasmnin renk
tonlarinin kirmizi ve yogunluguna bagli olarak agik veya koyu tonlarda akilda canlandirilabilir. Yiyeceklerin
renklerine gore yapilan g¢orbalarinda renginin ne tonlarda olacagimi hayal edebiliriz. Corbalarin renkleri de
yapildiklart malzemelerin ve yiyeceklerin rengini ¢agristirmaktadir. Bu caligma renklerin gorbalarin tat algisi
tizerindeki etkilerini belirlemeye yoneliktir. Calismada “gorbalarin renkleri ne kadar fark edilmekte” ya da “renkler

tatma istegini ya da istahini etkilemekte midir” gibi sorulara yanit aranmaktadir.
GASTRONOMI VE RENKLER

Renkler bir¢ok konuda oldugu gibi mutfakta da 6nemlidir. Diger bir ifadeyle renkler marka degeri, imaj ve
kimligin yan1 sira mutfakta da psikolojik ve fizyolojik anlamlar tagimaktadir. Tiiketim agisindan yiyecek renginin
psikolojik etkileri de yeme davramisiyla ilgilidir. Renklerle iliskili olarak istah ve besin tiiketimini konu alan

calismalar bulunmaktadir (Maki vd., 2017).

Mutfak duvarlarinin ve mutfakta kullanilan arag¢ gereclerin renkleri duygulara dokunmay1 ve daha keyifli zaman
gecirmeyi saglayabilmektedir. Renkler yiyecek ve iceceklerin goriiniisii ve rengi, lezzeti hakkinda belirleyici bir rol
oynayabilmektedir. Spence (2015) renklerin psikolojik olarak bir beklenti olusturdugunu ve her zaman beklentiler
dahilinde olmayabilecegini agiklamigtir. Bu durum aslinda dogustan kazanilmig bir bilgi olmasa da yasanarak
ogrenilen bir bilgidir. Ornegin; sar1 renk bir gida icin akla limon gelebilmekte olup, tadimin eksimsi bir his
birakabilecegi yasayarak 6grenilmektedir. Tam tersi bir tada sahip olsa bile psikolojik olarak eksi bir tat beklentisi
gosterilebilir. Renklerin istah konusuyla ilgili verdigi psikolojik etkilerde bulunmaktadir. Renklerin anlamlar1 ve

mutfak kiiltiirindeki ¢agrigimlan su sekildedir:
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Beyaz: Sadeligin, temizligin, dogrulugun temsilcisi olarak bilinen renktir. Pazarlama iletisiminde; saflik,
temizlik, katkisiz bir renk algisini olusturmaktadir (Ceken ve Yildiz, 2015: 138). Dondurulmus gida iriinlerinde
kullanilan maviye, buzu ve saglikli kalmay1 ifade eden beyaz renk eslik eder ayrica kalorisi diisiik giday1 temsil
etmektedir (Akgiil ve Giines, 2015). Sogan ve sarimsak gibi dogal antibiyotik olarak bilinen gidalarla ve saglikla
iligkilendirilen bir renktir. Beyaz renkli besinler saglikli yiyecekler olarak goriilebilmektedir. Beyaz gidalara

peynir, yogurt, yumurta, siit 6rnek verilebilir.

Sar1: Sicaklik, canlilik ve parlaklik veren, giines ile altinin rengidir. Sar1 nese ve keyif algisi veren bir renk
olarak ambalajlarda kullanilmaktadir. Pazarlama iletisiminde liiks ve zengin bir alg1 yaratmaktadir. Sicak renklerin
vermis oldugu dogal ve samimi algiyla istah acan renkler arasinda oldugu bilinmektedir. Ayn1 zamanda geg¢iciligi
simgeler ve bu o6zelliginden dolayr miisteri yogunlugu yasanan fast food tarzi restoranlarda sari renk tercih
edilmektedir (Olgag, 2016: 107). Sar1 gidalara eksi bir alg1 uyandiran limon, besleyici degeri yliksek olan muz sar1

renkte akla gelen yiyeceklere 6rnek verilebilir.

Turuncu: Arkadaslik, eglence, dinamiklik algisi olusturan hareketli bir renktir. Pazarlama iletisiminde dogal,
sicak ve samimi bir algi olusturan turuncu, istah acgan sicak renkler arasindadir. Turuncunun vermis oldugu “bu
iiriin herkes i¢in” imaji, miisteri memnuniyetini ve kendini iyi hissetmek duygusunu uyandiracaktir (Olgag, 2016:
107). Sicak renklerin Cin tibbinda mide ve dalak ile iligskilendirilen diyette en fazla tiiketilen renkleri sebze,
meyveleri kargilamaktadir (Botanical Online, 2017). Turuncu gidalara vitamin degeri yiiksek olan portakal,

greyfurt, Tiirk Mutfaginda yaygin olan kabak tatlis1 ile balkabagi 6rnek verilebilir.

Kirmizi: Heyecan, tutku, gii¢ ve disa doniikliik olarak tanimlanan sicak renklerde goziin en iyi algiladigi bu renk
pazarlama iletisiminde giiciin, heyecanin, atesin ¢agristmidir. Burger King reklam sloganindaki “ates seni
cagirtyor!” mesaj1 ve kirmizinin atesi yemek algisini ortaya koymaktadir. Parlak ve canli goriiniisii ile istah acan
renk olup, yiyecekler ve logolarda akla ilk gelen renk 6zelligine sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir. Kalp ve
kan dolagiminda destekleyici oldugu bilinmektedir. Regel, jole gibi tath, enerji veren bir imaj yaratmak igin
ambalajlarinda da canli kirmiz1 renk kullanilmaktadir(Akgiil ve Giines, 2015). Kirmiz1 gidalara domates, cilek,

karpuz, kirmiz1 biber gibi antioksidan agisindan yararh yiyecekler 6rnek verilebilir.

Siyah: Soguk, gizem ve hirs ile iliskilendirilir. Pazarlama iletisiminde soguk, prestijli ve sofistike bir renk olarak
algilanan koyu renkli gida grubunda; ¢ikolata, kahve, kakao gibi uyaricilarin oldugu ve enerji veren gidalar oldugu

bilinmektedir. Siyah gidalara {iziim, ¢orek otu, zeytin, karadut 6rnek verilebilir.

Yesil: Tazelik, serinlik, doga, bahar1 ve canliliglt ¢agristiran renk olup, doga ve tazelik acisindan gida
iriinlerinde kullanmilmaktadir. Soguk renk simiflandirilmasinda olup, saglikli yasami c¢agristirarak akla sebzeleri
getirmektedir. Ayrica yaraticiligr artiran bir renk oldugu i¢in otellerin mutfaklarin siklikla kullanilmaktadir ve bu
sayede asgilarin degisik tatlar tiretmesine yardimci olunmasi amaglanmaktadir (Olgag, 2016: 106). Cin tibbinda
temel diyetlerde tavsiye edilmektedir. Yesil gidalara kuskonmaz, 1spanak, marul, bezelye, 1sirgan, maydanoz 6rnek

verilebilir.

Mor: Gururun, ihtisamin, asaletin rengi olarak tanimlanmaktadir. Kiiltiirel anlamda rengin anlamlari

degismektedir, en genel algis1 olarak pazarlama iletisiminde asalet ve imparatorluk rengidir. Ozellikle Milka
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cikolata ambalajinin rengi olarak hafizalarda yer edinmistir. Yiyeceklerde yeme istegi agisindan istah kapatan

renkler arasinda yer almaktadir. Mor gidalara mor lahana, patlican, miirdiim erigi, yaban mersini 6rnek verilebilir.

Mavi: Serinlik, sakinlik, giiven ile iliskilendirilen soguk renk kategorisinde yer aldigi, sakinlestirici ve
rahatlatic1 6zelliklere sahip oldugu bilinmektedir. Yiyeceklere karsi istah kapatict algi uyandiran renkler arasinda
mavi oldugu bilinmektedir. Mavi gidalara 6rnek bir yiyecek olmadigi bilinmekle beraber mavi tonlarinda bir
patates tiirli 6rnek verilebilir. Gida iirlinlerinde en az mavi renk tercih edildigi diistintiliirken, en ¢ok sar1 renk tercih
edilmektedir. Mavi gidalarda hosnutsuz bir renk olabilir (Hopia vd., 2015: 79). Ciinkii mavi gida ile ¢ok nadir

eslenir ve dogal yiyecek mavisi olmadig1 i¢in istah kapatir.

Renk tercihlerini renk isimleri yontemiyle arastiran Almanlar iizerinde yapilan bir ankette, mavi renk en gok
tercih edilen renk olarak bulunmustur (Dittmar, 2001: 224). Calismada renk tercihlerinin yasam boyunca
degistigini ortaya koymus, gen¢ ve yash yetiskinler arasindaki farkliliklar1 6lgmek i¢in daha g¢ok calisma
yapilmasini onermistir. Yas faktoriinii konu alan baska bir ¢alismada yaslhilarin duyusal algilamalarinin genclere
gore Oonemli Olglide farklilik gdsterdigi bulunmustur. Lezzet degisikliklerine karsi daha az duyarli olduklari igin
yaslilarin, gorsel ipuglarma daha ¢ok ihtiya¢ duyduklari tespit edilmistir. Lezzet veya yogun renkte gidalarin

sunumunu aradaki duyusal algi farkini1 kapatabilmek i¢in 6neri olarak sunulmaktadir (Clydesdale, 1994: 19).

Mutfakta yaraticiligi sevenler agisindan agik yesil renk ve yaninda sicak renklerin canlilik katmasi agisindan
turuncu ve kirmizi renklerin tercih edilmesi onerilmektedir. Yemek odalarinda ise sicak, davetkar bir atmosfer ve
canlilik i¢in sicak renkler tavsiye edilmektedir. Sicak renklerin istah agici1 6zelliginden dolay1 yemek yenecegi i¢in
bu ayrintilar dikkat ¢ekmektedir. Diyet yapan Kkisiler i¢in istah kapatmasi i¢in mavi, mor ve pembe renkler
secilebilmektedir. Renklerin insan yasaminda saglik ve beslenme davraniglarini belirlemede yardimci bir rol
ustlendigi ortaya ¢ikmaktadir. Mutfak duvarlarindan, tabaga dogru renk algisi istah agisindan rol iistlenmektedir.
Yenilecek yemegin albenisi agisindan goriintiisii 6n plana ¢ikmakta olup renk algisi istahimizi kabartabilir ya da

tam tersi kapatabilir (Cagan, 2007: 113).

Renk diger duyu 6zelliklerini ve dolayisiyla yiyeceklerin kabul edilebilirligini, tercihini etkiler. Bununla birlikte
rengin lezzet etkisi Hall (1958) tarafindan yayinlanan yaygin bir raporda ele alinmistir (Francis, 1995: 152). Rapora
gore limon, portakal, liziim, ananas ve badem lezzetleri ile yapilan serbet ile bir test yapilmstir. Serbetler beyaz
oldugunda panalistler lezzetleri dogru olarak tanimlayamamustir. Serbetler katilimcilarin beklentilerine gore diger
bir ifade ile alisik olduklan sekilde renklendirildiginde lezzetler daha dogru tanimlanmistir (Francis, 1995: 152).
Farkli bir arastirmada ise yiyeceklere uygulanan beyaz, sar1 ve mavi renk aydinlatmalarin kisiler iizerindeki
tilketimleri incelenmis ve mavi renk aydinlatmanin erkekler iizerinde daha az tiikketim yarattigi sonucuna
ulasilmistir (Cho vd., 2015). Bu arastirma sonucunda renklerin psikolojik etkisinin cinsiyete gore
degisebileceginden s6z etmek miimkiindiir. Renklerle ilgili kalip yargilarin aksine; psikolojik etkiler, tercihler,

kiiltiir, yas gibi demografik 6zelliklerinde renk se¢iminde etkisi oldugunu sdylemek miimkiindiir.
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CORBALAR VE RENKLER

Corba, mideyi rahatlatan ana yemek Oncesinde tiiketilen saglik acisindan zengin besinlerin kullanildigi bir
baslangic yemegidir. Corba hemen hemen her 6giinde tiiketilebildigi i¢in beslenme siirecinde onemli bir yer

tutmaktadir. Corbanin 6giin olmanin diginda sifa veren ilag gibi de kullanilabilmektedir.

Corbalar meniilerde birinci siray1 alan, kahvaltida bile kullanilan lezzetli, besleyici, mide dostu, tabakta veya
kasede servis edilen sivi kivamli yiyeceklerdir. Corbalarin, soslarin ve bazi yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan
ana siviya uluslararast mutfaklarda “Fond” denir. Fond, uluslararasi otel mutfaklarinda cesitli soslarda (6rnegin
demi glacé ve velauté soslar icin et ve kemik suyu, mayonez sos i¢in zeytinyagi, hollandez sos icin tereyag),
corbalarda ve yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir. Fondlar yemegin, gorbanin ve sosun kalitesini etkiler. Fondlar
yemegin, ¢orbanin kalitesini etkiledigi gibi rengini de belirlemektedir. Av hayvanlar1 ve et ile hazirlanan
yemeklerde pisirilirken iyice kahverengi olana kadar kavrulur. Elde edilen renk fonda adim1 vermekte olup,
hazirlanan yemeklerin, ¢orbalarin kahve tonlar1 bu fonda gore renk almaktadir. Beyaz fondlarda tavuk ve balik gibi
yiyeceklerde kullanilmaktadir. Kisaca fond sos, ¢orba ve yemeklerin ana sivi maddesidir. Fondlar kullanildig: yere

gore et suyu, sebze suyu, yag ve siit olabilir (MEGEP, 2017).
Kullanilan malzemelere gore ¢orbalar agsagidaki sekilde siniflandirilabilir (Arli ve Giimiis, 2007: 151):
e Tahil ve hamur-unla hazirlanan ¢orbalar,
e Kuru baklagillerle hazirlanan g¢orbalar,
e Et ve sakatat ¢orbalari,
e Tavuk ve kiimes hayvani etleri ile hazirlanan ¢orbalar,
e Yogurt ve siitle hazirlanan ¢orbalar,
e Sebze ¢orbalari,
e Deniz mahsulleri ile hazirlanan ¢orbalar.

Corbalar yogunluklarina ve kullanilan malzemelere gore simiflandirilmaktadir. Kullanilan malzemeler ile
yogunlugundan berrakligina, sicakligindan sogukluguna gére bir simflandirmadan bahsedebiliriz. Corbalar bolgesel
ve mevsimsel farkliliklar gosterebilmektedir. Kisin 6zellikle sicak ve yogun ¢orbalar tercih ederken, yazin soguk
ve berrak ¢orbalar hem renk algisiyla hem de ferahligiyla tercihlerimizi belirleyebilmektedir. Kisin en ¢ok tiiketilen
tarhana corbasimin yapim bolgelerde farklilik gdstermekte olup, bircok g¢orbanin isimleri bile degisebilmektedir.
Bolgesel farkliliklara gore Tiirk Mutfak Kiiltlirii'nde ¢orbaya verilen deger aymidir. Tiirk mutfaginda soguk kis
giinlerinde sicak corba, yayla, ezogelin ya da canli sicak rengiyle domates gorbasi akla gelirken yazin sicaginda

yogurt corbasi gibi ferahlatici ¢orba ¢esitlerimiz vardir (Arli ve Glimiig, 2007: 151).

Corbalarin yogunlugu, tadi ve rengi kullanilan malzemelerle olusmaktadir. Kullanilan malzemeler bize ¢orbanin
rengi ve lezzeti hakkinda bilgi vermektedir. Diger bir ifadeyle ¢orbalarin goriiniisii, 6zellikle de renk, tiikketicinin
giivenligi, yeme istegi ve yemeden Once lezzet degerlendirmesi i¢in énemli bir bilgi kaynagidir (Maki, vd., 2017:
209). Gorsel sunum bir tabak hakkinda fikir vermektedir. Bu sayede renkler araciligiyla gorsellik Onyargilari
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harekete gegirerek tutumlari sekillendirmektedir. Maki vd.” nin yapmis oldugu arastirmada kullandigi renkler
arasinda mavi g¢orbanin olmasi onyargi olusturdugu gorilmiistiir. Yapilan ¢aligmada ayni marka corba, gida
boyalar1 yardimiyla ti¢ farkli renk ile renklendirilmistir. Gida boyalar1 lezzet, aroma ve tat degisimine ugratmamis,
sadece renk degisimini saglamistir. Yemek oncesi ve yemek sonrasi deneyimler arasindaki farklarin gézlemlendigi
bu calismada yiyeceklerin renginin uyandirdigi dnyargi ve deneyim sonrasinda degisen algi ortaya ¢ikmaktadir.
Ornegin bir mercimek gorbasinin zihinde canlandirdig: renk bellidir. Sicak renklerin canlandirdig1 icimizi 1sitan bir
alg1 karsisinda soguk renklerin hissettirecegi tepki ayni1 olmayacaktir. Dolayisiyla yeme istegi kisilerin tercihlerine,

renklerin olusturdugu isteklilige gore degiskenlik géstermesi ¢orbalar iginde s6z konusudur.
YONTEM

Bu caligmada renklerin ¢orbalarin tat algisi {izerindeki etkilerinin belirlemesi amaciyla ihtiya¢ duyulan verilerin
elde edilmesi siirecinde anket tekniginden yararlanilmistir. Arastirma yontemi olarak anket teknigi uygulanmustir.
Anketin ilk boliimiinde demografik bilgiler yer almaktadir. Anketin ikinci boliimiinde renkler ve sifatlar verilerek,
renklerin katilimcilara hangi duygular: hissettirdigi incelenmistir. Uciincii béliimde renklerin hangi tat algisim
hissettirdigi incelenmistir. Dordiincii b6limde istah algisin1 6lgmek i¢in renklerle iliskisi incelenmistir. Besinci
boliimde ise bilinen ve ¢ok bilinmedigi disiiniilen ¢orbalar ve renkler verilerek ¢orbalarin karsiliginda akillarina

hangi renk geliyorsa isaretlemeleri istenmistir.

Aragtirma Manisa’nin Salihli il¢esinde gergeklestirilmistir. Anket Salihli ilgesinde ¢esitli yas ve meslek
gruplarina, cesitli yas grubundaki 6grencilere, Avm ve cafelerde goniilli katilim gosteren kisilere 07.06.2017-
14.06.2017 tarihleri arasinda uygulanmistir. Arastirmaya 571 kisi katilmus, kullanilabilir olan 495 anket analize

tutulmustur.
BULGULAR

Katilimcilarin demografik ozelliklerine iliskin bulgular Tablo 1’de sunulmaktadir. Kadin katilimcilar1 orani
erkeklere gore fazladir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu 26-50 yas aralifindadir. Ayrica katilimcilarin

cogunlugunun lisans mezunu oldugu, daha sonra lise olarak siralandig1 goriilmektedir.

Tablol. Katilimeilarin Demografik Bulgulari

n %
Kadin 300 60,5
Cinsiyet Erkek 196 39,5
Toplam 496 100,0
25 yas ve alt1 137 27,6
Ya 26-50 274 55,2
d 51 yas ve Uistii 85 17,1
Toplam 496 100,0
[Ikogretim 92 18,5
Lise 147 29,6
Egitim Durumu Lisans 224 45,2
Lisanstistii 33 6,7
Toplam 496 100,0
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Beyaz: Katilimcilar tarafindan sirasiyla acik, saglikli, soguk ve taze segenekleri secilmistir. Beyaz rengin tat
algisina bakildiginda tatli, tuzlu ve nétr segilmistir. Istah algisina baktigimiz zaman en ¢ok istah acan bir renk
olarak isaretlendigini goriilmektedir. Beyaz renk denince insanlarm aklina uzak durulmasi gereken ii¢ beyaz
algisinin olustugunu soylenebilir. Un, tuz ve seker ile tat algisinda yerlerini bulmustur. Literatiirdeki anlamlarina
bakildiginda katilimcilarin diisiinceleri ile ayni dogrultuda oldugu goriilmektedir. Beyaz rengin buz algisini
cagristirdigl i¢in soguk olarak nitelendirildigini diisiiniilebilir. Saglikla iliskilendirilen gidalarin renginden dolay1
beyazin saglikli bir renk olarak katilimcilar tarafindan secilmis oldugu diisiiniilmektedir. Ilgili bulgular Tablo 2’de

Ozetlenmektedir.

Sari: Katilimcilar tarafindan sirasiyla agik, sicak ve bayat secenekleri secilmistir. Sar1 rengin tat algisina
baktigimiz zaman en ¢ok eksi ve tatl algi olusturdugunu goriilmektedir. Sar1 renk istah algisinda istah acar ve istah
kapatir secenekleri secilmistir. Literatiirdeki anlamina bakildiginda sar1 renk giinesin rengi olarak ge¢mektedir.
Katilimcilarin diisiinceleri ile ayni dogrultuda oldugunu goriilmektedir. Sar1 istah acan renkler arasindadir
katilimcilarda bu dogrultuda diistinmektedir. Fakat istah kapatan renk olarak diisiinen katilimcilar bulunmaktadir.
Katilimcilarin bayat algisindan kaynakli olarak istah kapatan bir renk olarak yorumlanabilir. Sar1 akla limonu
getirdigi i¢in eksi tat algisi diigiiniilebilir. Limonata olarak ise tatli bir alg1 olusturabilir. Baz1 katilimcilar “sar1 bana
tathh bir his veriyor.” tepkisinde bulunarak tatliy1 isaretledikleri gozlemlendi. Genel anlamda literatiir ile

katilimcilari ayni dogrultuda olduklarini soylenebilir.

Tablo 2. Renkler ve Tat Algisina Yonelik Bulgular

Beyaz Sani Kirmizi Yesil Mavi Siyah
Acik 356 207 55 102 122 13
Koyu 14 34 179 81 104 274
Bayat 15 126 19 38 62 152
Taze 122 79 163 305 71 11
Doyurucu 46 84 168 90 41 25
Saghkh 227 93 186 304 74 15
Saghksiz 28 76 27 13 108 215
Soguk(isi) 168 48 22 73 165 119
Sicak(is1) 44 142 235 40 43 45
Tath 269 159 134 95 81 44
Tuzlu 128 86 72 81 50 46
Aci 5 27 352 137 13 123
EKksi 28 232 22 191 54 22
Notr(Tat) 159 62 25 105 321 321
Istah acar 288 257 416 369 77 22
Istah azaltir 36 125 52 68 157 268
Notr(istah) 175 119 34 68 264 214

Kirmizi: Katilimeilar tarafindan sirasiyla sicak, saglikli, koyu ve doyurucu segenekleri secilmistir. Kirmizi
rengin tat algisma baktigimiz zaman en c¢ok aci ve tath algi olusturdugu goriilmektedir. Kirmiz1 rengin istah
algisinda istah acar ifadesi secilmistir. Literatiire baktigimiz zaman kirmizi rengin ates c¢agrisimi ve sicak renk
olmasi disiiniildiigiinde katilimcilarinda benzer anlamda ifadelerine rastlanmaktadir. Katilimeilarin kirmizi renkle
ilgili olarak “cok severim, sicak ve canli bir renk.” tepkisinde bulunduklari gézlemlendi. Istah acan renklerde
parlak ve canli goriiniisii ile saglikli oldugu katilimeilar tarafindan diistiiniilmektedir. Kirmizi pul biber ¢agrisimu ile

katilimcilarda aci algist olusturdugu, kirmizi elma ile ise tath algis1 olusturmaktadir. Ayrica acinin igtah agan bir tat
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algist oldugu dikkate alindiginda aci ve kirmizi eslesmesinden sonra istah acan bir renk oldugu diislincesi

mumkinddr.

Yesil: Katilimcilar tarafindan taze ve saglikli segenekleri segilmistir. Yesil rengin tat algisina bakildiginda zaman
eksi ve aci tat algis1 olusturdugunu goriilmektedir. Istah algisinda istah acan bir renk algis1 olusturdugu ifade
edilmistir. Bu bulgu literatiir ile ayni1 dogrultudadir. Yesil doganin renklerini olusturmaktadir ve saglik, tazelik

algisin1 akla getirmektedir. Eksi yesil elma, ac1 sivri biber 6rnekleri ile tat algisini yorumlanabilir.

Mavi: Katilimeilar tarafindan sirasiyla soguk, agik, sagliksiz, koyu segenekleri segilmistir. Tat algisinda notr bir
alg1 olusturmaktadir. Istah algisinda en ¢ok nétr ve istah azaltan renk olarak isaretlenmistir. Literatiirde mavi renk
soguk renkler kategorisinde ve serin, sakin ve giiven ile iligkilendirildigi bilinmektedir. Dogada bulunmayan bir
renk oldugu icin katilimcilarda kararsiz bir renk ifadesi olusturdugu soylenebilir. Istah azaltan bir renk oldugu
katilimcilar tarafindan da diisiiniilmektedir. Bazi katilimcilar tarafindan “mavi renk yiyecek ne var ki?” sorusu
yoneltildi. insanlar mavi rengi yiyecek ile biitiinlestiremedikleri sonucuna ulasiimaktadir. Baz1 katilimcilarin ise
ozellikle genglerin mavi renk i¢in tath isaretlemeleri soruldugunda, mavi renk i¢in “mavi renk dondurma var o
yiizden tatl1 birde ¢ikolata ambalaji var.” cevabi alindi. Renklerin algisinin tiiketime ve farkindaliga gore degistigini

sOylenebilmektedir.

Siyah: Katilimcilar tarafindan sirasiyla koyu, sagliksiz, bayat ve soguk olarak algilandigini gériilmektedir. Tat
algisinda ndtr ve aci olarak nitelendirilmistir. Istah algisinda istah azaltan ve ndtr olarak isaretlenmistir.
Literatlirdeki anlami soguk, gizem ve hirs ile ifade edilmektedir. Koyu bir renk olan siyah katilimcilar tarafindan da
koyu ve soguk olarak ifade edilmistir. Yiyecekler ile iligkisinde ndtr bir tat algisi ve aci tat algisi secildigi

goriilmektedir. Bitter ¢ikolata, kahve ve kakao renkleri ile aci tat algisini diisiindiirmiis olabilecegi soylenebilir.

Tablo 3. Corbalarin Renklerine Yonelik Bulgular

CORBALAR BEYAZ SARI KIRMIZI YESIL MAVi SIYAH DiGER
TARHANA 38 86 396 5 1 0 28
MANTAR 418 51 13 4 1 10 23
EZOGELIN 36 144 316 6 1 1 31
ISKEMBE 357 106 22 0 2 3 31
MERCIMEK 10 276 232 79 0 2 16
DOMATES 7 10 475 13 2 0 3
YAYLA 393 48 32 29 1 2 22
BALIK 257 42 20 6 22 32 107
PATATES 37 416 25 6 2 3 32
SORPA 85 37 20 9 6 2 190
OVMAC 128 63 52 22 5 3 143
FASULYE 44 33 143 268 1 3 38
TUTMAC 126 50 67 15 2 4 142
TOPALAK 172 115 153 3 2 1 64

Tarhana; katilimcilar tarafindan kirmizi ve sari renkler isaretlenmistir. Sar1 ve kirmizi arasinda bir renk oldugu
diistiniiliirse, katilimeilarin kendi sofralarindaki ¢orbanin yogunluguna gore isaretledigini sOylenebilir. Mantar;
katilimcilar tarafindan beyaz renk isaretlenmistir. Corbanin meyanesine yani terbiyesine gore ve kiiltiir mantarinin

beyaz olarak algilanmasi beyaz rengi isaretletmis olabilir. Ezogelin; katilimeilar tarafindan kirmizi ve sar1 renkler
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isaretlenmistir. Iskembe; katilimcilar tarafindan beyaz ve sari renkler isaretlenmistir. Mercimek; katilimcilar

tarafindan kirmizi ve sar1 renkler isaretlenmistir.

Domates; katilimcilar tarafindan kirmizi renk isaretlenmistir. Domates akla direk kirmizi renk getirdigi i¢in en
cok isaretlendigi goriilmektedir. Yayla; katilimcilar tarafindan beyaz renk isaretlenmistir. Balik; katilimcilar
tarafindan beyaz, diger ve mavi renkler isaretlenmistir. Bazi katilimcilarin balik algisinin denizin maviligini
diisiinerek mavi isaretledigi gozlemlenmistir. Patates; katilimcilar tarafindan sar1 renk isaretlenmistir. Patatesin
renginin sar1 oldugu algisi ile katilimcilar direk sar1 rengi isaretlemiglerdir. Sorpa; katilimcilar tarafindan diger renk
isaretlenmistir. Bilinen bir ¢orba olmadig1 i¢in merak edilen bir ¢orba olmustur. Bilinmedigi icin diger segenegi

isaretlenmistir.

Ovmag; katihmeilar tarafindan diger ve beyaz renkler isaretlenmistir. I¢giidiisel olarak beyazdir tahmininde
bulunmuslardir. Bilinmedigi i¢in diger segenegini isaretlemislerdir. Fasulye; katilimcilar tarafindan yesil ve
kirmizi renkler isaretlenmistir. Katilimcilarin taze fasulyenin yesil rengine gore isaretledigi, kimi katilimcilarinda
domatesli veya salgali diisiincesi ile kirmiz1 isaretledigi gozlemlenmistir. Tutmag; katilimcilar tarafindan diger ve
beyaz renkler isaretlenmistir. Corbanin kivaminin beyaz renk olma ihtimalinden dolay1 beyaz isaretlenmistir.
Bilinmedigi i¢in diger segenegi katilimcilar tarafindan isaretlenmistir. Topalak; katilimcilar tarafindan beyaz,
kirmizi, sar1 ve diger renkler isaretlenmistir. Farkli renk isaretlemelerine gore drneklemdeki kigilerin bu gorbalari
bilmedigi goriiliiyor.

SONUC

Literatiir taramasinda yapilmis ¢aligmalar ile renklerin birgok alanda konu oldugu goériillmektedir. Renkler anlam
olarak hayatin her alaninda kullanilmaktadir. Bunun yaninda “Yemek masasindaki yiyeceklerin renkleri de bir

anlam ifade ediyor mu?” sorusu ve diisiincesi ortaya ¢ikmistir.

Calismanin amaci dogrultusunda yiyecekler ve renk algis1 katilimcilara neler hissettirdigi arastirildi. Yapilan
arastirmada renklerin literatiirdeki anlamlar1 yapilan ¢alismalarda kullanimina bakildi. Mutfak alaninda hangi
anlamlar ifade ettigi arastirilarak genelden 6zele dogru bir seyir izlendi. Tiiketicilerin tat algilar ile ilgili yapilan

anket sonucunda literatiir ile benzerlik gostermektedir.

Sicak renklerin literatiir ile ayn1 dogrultuda olarak istah agan renkler oldugu goriilmektedir. Soguk renklerden
yesil katilimcilar tarafindan istah agan renkler arasinda seg¢ilmistir. Saglik ile iliskilendirilen renklerin istah iizerinde
olumlu etkiler birakmaktadir. Dogada bulunmayan, insanlarin alisik olmadig renklerin anlam ifade etmedigi veya

istah tizerinde olumsuz oldugunu ifade etmek miimkiindiir.

Calismada aligkanliklarin kolay birakilamayacagi, yeniliklere onyargili yaklasimlarin oldugu gézlemlenmistir.
Yemeklerin bolgesel farkliliklar olusturdugu gibi hanelere gore farkliliklar oldugu s6z konusudur. Ayni ailede
yetisen kardeslerin bile kendi evlerinde yaptiklari yemeklerin gorsel farkliliklart s6z konusu olabilir. Yapilan
gorbalarin renkleri evden eve degisebilir. Birinin sar1 olarak ifade ettigi mercimek ¢orbasimi aileden baska birisi

kirmizidir. Sonug olarak yiyeceklerin sunumlarinda gorsellik ve renklerin uyumu olduk¢a 6nemli bir algidir.

Yiyecek ve igecek sektori igin ¢alismadan ¢ikarilabilecek Oneriler su sekildedir:
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e Farkli renklerle hazirlanmis bir sunum tiiketicilerin renklere karsi farkindaliklarini olusturacaktir.
e Renklerin ahenk igerisinde olusu yemegi keyifli bir hale getirecektir.

e Sunumunda belirli bir rengi ortaya ¢ikarilmak igin zit bir renk siislemesi ile farkindalik yaratilabilecektir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Serbet Meyan kokii serbeti, {ilkemizde daha ¢ok Giineydogu ve Dogu Anadolu bolgelerine 6zgii
olarak iiretilen ve gastronomi turizmi yoniinden de kiiltiirel bir degere sahip geleneksel bir
icecektir. Diger yandan, biyoaktif bilesenlerce dzellikle tathi tadindan sorumlu glisirizik
Kalite asit bakimindan zengindir. Serbetin geleneksel tiretimi, kdklerin oda sicakligindaki su ile
belli bir silire ektraksiyonu seklinde gerceklestirilmektedir. Bu c¢alismada, meyan
koklerinin ekstraksiyonunda farkli sicaklik (oda sicakligr (~250C), 400C ve 750C)
uygulamalarinin serbetin mikrobiyal giivenligi (toplam aerobik canli, toplam aerobik
mezofilik spor, maya&kiif, toplam koliform grubu bakteri) ve biyoaktif bilesenleri
(toplam fenol, toplam flavonoid ve glisirizik asit) lizerine etkileri incelenmistir. Arastirma
sonuglari, ekstraksiyon asamasinda 40-750C araliginda sicaklik uygulamalarinin son {iriin
serbetin mikrobiyolojik kalitesini olumlu yonde gelistirmekle birlikte biyoaktif
bilesenlerin serbete gegisini istatistiksel olarak 6nemli diizeyde arttirdigini gostermektedir.

Meyan kokii

Keywords Abstract

Licorice root sherbet is a traditional drink produced mainly in the Southeastern and
Eastern Anatolian regions of Turkey. It has a cultural value in terms of gastronomic

Sherbet tourism. The sherbet is high in bioactive compounds particularly glycyrrhizic acid, which
Licorice root is responsible for the sweet taste of sherbet. Traditional production of the sherbet is
Quality c_arried out_by extracting the roots with water at room temperature for a certain period of

time. In this study, the effect of extraction at different temperatures (room temperature

(~250C), 400C and 750C) on microbial safety (total aerobic count, total aerobic
mesophilic spore, yeast & mold, total coliform group bacteria) and bioactive compounds
(total phenol, total flavonoids and glycyrrhizic acid) of the sherbet was investigated. The
results of the study showed that temperature applications at 40-750C during the extraction
step positively improved the microbiological quality of the sherbet as final product and
significantly increased the transition of bioactive compounds in the sherbet.

* Sorumlu Yazar.
E-posta: cupala@gmail.com (C. U. Pala),
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GIRIS

Tatl kék ve tath ot olarak bilinen meyan bitkisi (Glycyrrhiza glabra L.), M.O. 400 yillarindan buyana tibbi ve
endiistriyel amagla kullanilan 6nemli bir bitkidir. Meyan bitkisi, Tirkiye’de daha ¢ok Giineydogu ve Dogu
Anadolu bolgelerinde dogada kendiliginden yetismektedir. Baklagiller (Leguminosae) familyasinin bir iiyesi olan
meyan (Glycyrrhiza L.) bitkisi, diinya iizerinde 12 tiir ile temsil edilmektedir. Anavatanlarindan biri olan
Tiirkiye’de ise 6 tiirii goriilmektedir (Tanker ve Ozkan, 1977; Zhang ve Ye, 2009; Akan ve Balos, 2008; Serbetci
ve Giilgin, 2010). Meyan bitkisinin kokleri, meyan kokii olarak bilinmekte ve kullanilmaktadir. Bilesiminde
nisasta, sekerler, steroller, saponin, flavonoidler, aminoasitler, zamk, recine, glabridin ve glisirrizin (glisirizik asit)
bulunmaktadir. Kokiin ana maddesini glisirrizin glikoziti olusturmaktadir (Akan ve Balos, 2008; Hennell, Lee,
Khoo, Gray ve Bensoussan, 2008; Serbetci ve Giilgin, 2010). Meyan kokiiniin en 6nemli biyoaktif bilesenlerinden
olan glisirrizin (glisirizik asit), cay sekeri olarak bilinen sakkarozdan 50 kat daha fazla tatliliga sahip suda
¢oziinebilen bir pentasiklik triterpen glikozittir (Serbetci ve Giilgin, 2010; Hennel vd., 2008; Isbrucker ve Burdock
2006; Sabbioni vd., 2005). Glisirrizin, farmakolojik testlerle tibbi degeri kanitlanmis bir biyoaktif bilesendir. Anti-

inflamatuar, anti-iilser, anti-alerjen ve anti-viral 6zellikleri gostermektedir (Hennel vd., 2008; Sabbioni vd., 2005).

Meyan kokiiniin su ekstraksiyonu sonucu elde edilen 6ziit, meyan serbeti olarak bilinmekte ve iilkemizde daha
cok Gilineydogu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde Sanliurfa, Diyarbakir, Batman, Mardin, Adana, Hatay, Adiyaman,
Siirt, Mersin ve Gaziantep illerinde bol miktarda tiiketilmektedir. Serinletici ve sagliga faydali 6zelliginden dolay1
talep goren geleneksel bir icecektir. Serbet, giinliik olarak iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Serbetin geleneksel
uretimi dogal mikrobiyal yiikiinii azaltacak yonde bir 1sil islem icermemektedir. Dolayisiyla ¢ok kisa siirede
bozulma siireci yasanmaktadir. Nitekim meyan kokii serbeti, tiretildikten sonra bir iki giin igerisinde fiziksel ve
mikrobiyolojik degisimlere (rengin degismesi ve bulanikliZin artmasi) ugrayarak i¢ilemeyecek duruma

gelmektedir.

Bu ¢aligmada, Giineydogu ve Dogu Anadolu Bolgelerine 6zgii geleneksel bir igecek olan meyan kokii serbetinin
(MKS) iiretim asamasinda farkl sicaklik uygulamalarmin (oda sicaklig1 (~25°C), 40°C ve 75°C ) son iiriin serbetin
mikrobiyal florasinda bulunan toplam canli, maya&kiif ve toplam koliform bakteri sayilar1 ile birlikte bakteri
sporlar1 iizerine etkisinin ortaya konmasi hedeflenmistir. Ayn1 zamanda, serbetin biyoaktif bilesenleri (toplam
fenol, toplam flavonoid ve glisirizik asit) ve diger fizikokimyasal oOzelliklerindeki (pH ve suda ¢oziiniir

kurumadde) degisimler de incelenmistir.
KURAMSAL CERCEVE
Serbetler ve Uretim Yontemi

Serbetler Osmanli Saray mutfagindan, Tirk mutfak kiiltiirine miras kalmis pek ¢ok fizyolojik ozellik
barindirmasi ile birlikte sosyolojik énemi de bulunan igeceklerdir. Diger yandan, serbetler iilkemiz gastronomi
turizminde Onemli bir {irlin grubu olmasi nedeniyle de dikkat g¢ekicidir. Serbet kelimesi kdkenini, Arapgada
“igecek” anlamia gelen “sharbah” teriminden almaktadir. Fransizcada “sorbet” ve Italyancada “sorbetto” olarak
bilinmektedir. Hem Amerikan hem de Ingiliz Ingilizcesinde “surup” kelimesine esdegerdir (Rossant, 2005; Ahmad,
Shamsi ve Zaman, 2016).
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Serbetin tarihi, antik gaga kadar uzanmaktadir. Ilk kesfi, antik dénem Iyonyal1 bir filozof ve matematikgi olan
Pitagoras (Pisagor)’a atfedilmektedir. Bu donemde, cesitli tibbi 6zellikli bilesenler serbete dahil edilerek raf
Omiirleri uzatilmaktadir. Burada tarif edilen serbet, uygun ilaglar i¢in tastyici bir arag niteligindedir (Ahmad vd.,

2016).

Serbet, ozellikle Bat1 ve Giiney Asya’da taze veya kuru meyveler, ¢igek yapraklari, ¢esitli aromatik bitki kabuk,
kok ve diger kisimlari, baharatlar, seker ve bal gibi tatlandiricilar ile birlikte su kullanilarak hazirlanan popiiler bir
icecektir. Genellikle serinletici 6zellikleri nedeniyle talep goéren igeceklerdir. Osmanli doneminde, serbetlerde
kullanilan baharatlar ve meyveler Osmanli saray bahgelerinde, saray eczaci ve doktorlar1 gozetiminde
yetistirilmekteydi (Ahmad vd., 2016). Dolayisiyla eski donemlerde serbetler, ¢esitli rahatsizlik ve hastaliklarin

giderilmesinde ilag¢ olarak da hazirlanmaktadir.

Osmanli sarayinda daha onceleri Serbethane olarak da bilinen Helvahane’de yapilan ve halen Tiirk mutfak
kiiltiirimiizde yer alan serbetler, menekse, giil, nergis, niliifer, gelincik, karabas otu, meyan kokii, ayva yapragi,
limon, portakal, dut, kizilcik, ¢ilek, nar, hiinnap, ayva, visne, koruk (olgunlagsmamis iiziim), tar¢in, kegiboynuzu,
Antep fistigi, demirhindi serbetleri ile gesitli aromatik bitkilerin karigimlarindan elde edilen ecza (ilag) serbetleri
olarak siralanabilir (Araz, 1999; Akgigek, 2002; Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Serbet iiretimi, kullanilan hammaddeye gore degismektedir. Genel olarak, meyve sulari, ¢igek yapraklari ve
baharatlarin sulu ekstraktlar ile seker ve su (bazen de sirke veya limon suyu) karistirilarak 1sitma islemi ile koyu
kivamli surup halinde hazirlanmaktadir. Takiben, surup, uygun oranda su ile inceltilerek servise sunulmaktadir

(Rossant, 2005; Sarioglan ve Cevizkaya, 2016)
Serbet Uriinlerinin Uretim Siirecinde ve Muhafazasinda Gida Giivenligi

Gunimiizde meyve suyu ile birlikte gazli igecek sektoriiniin daha da yayginlagsmasi nedeniyle serbetlerin
iretimleri gittikge sinirlanmistir ve unutulmaya yiiz tutmustur. Daha ¢ok butik olarak ve yoresel {iretimler s6z
konusudur. Ancak, son dénem arastirmalar, {ilkemizde halen kiigiik 6lgekte yoresel tiretimi bulunan serbetlerin
daha biiyiik 6lgekte iiretilebilirligini ve market raflarinda yer alarak daha genis kitlelere ulastirilmasi ile birlikte
taninirliginin arttirtlmasini hedeflemektedir (Aday, Uysal Pala, Bulut ve Ayana Cam, 2017). Bu hususta raf émrii

calismalar1 dolayistyla uygun muhafaza metodu ve kosullariin belirlenmesi elzemdir.

Gida enddistrisinde, gidalarin mikrobiyolojik giivenliginin saglanmasinda gida kaynakli hastalik etmenlerini
elimine etmek amaciyla uygulanan islem basamaklarina “gida koruma yontemleri” denilmektedir. En yaygin
kullanilan geleneksel koruma yontemlerinden biri 1s1l islemdir. Isil islem pastdrizasyon ve ticari sterilizasyon
olarak uygulanmakta ve gidalardaki mikroorganizma yiiklerini azaltarak gidalarin raf omriinii arttirmaktadir.
Pastorizasyon islemi, ticari sterilizasyona gore daha 1limli bir 1s1l islem olup, gida giivenligini tehdit eden patojen
(hastalik yapic1) mikroorganizmalar ile bozulmaya neden olan diger mikroorganizmalart yok etmekte
(inaktivasyon) olup bu islemin gergeklestirilmesinde 100°C’nin altindaki sicaklik dereceleri kullanilmaktadir
(Baysal, 2015). Pastorizasyon sonrast depolama kosullari {irtin pH’sina bagl olarak degismektedir. Ciinkii 1s1l islem
uygulandiginda, mikroorganizmalarin sicaklik direngleri, sadece uygulanan sicaklik derecesinden degil, ayni

zamanda gida maddesinin pH’s1, su aktivitesi ve bilesim 6zelliklerinden de etkilenmektedir. pH ise genellikle
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bakteriyel sporlarin 1s1l direngliligini belirleyen en 6nemli faktor olarak degerlendirilmektedir (Petruzzi vd. 2017).
Genel olarak, 1si1l iglem sonrasi pH’s1 <4.5 olan siv1 nitelikteki iiriinler (6rnegin meyve sulari) oda sicakligi
kosullarinda giivenli olarak depolanabilirken, pH’s1 >4.5 olan gida iiriinleri (6rnegin siit) ise mutlaka soguk zincir
uygulamasi (+4°C) ile birlikte depolanmalidir. pH’s1 >4.5 olan gidalar icin ideal olani sizdirmaz ambalajlar
icerisinde ticari sterilizasyon (100°C’nin iizerinde 1sil islem uygulamasi) olup, ticari sterilize iriinlerin oda
sicakliginda muhafazasi uzun siire ile miimkiin olabilmektedir. pH’s1 >4.5 olan gidalarda esas sorun sporlu patojen
bakterilerin bulunma olasiligi (hedef mikroorganizma: Clostridium botulinum) ve norotoksin olusturma

potansiyelidir (Cemeroglu, 2009).

Diger yandan yogun 1s1l islem uygulamalarinin, gida iiriinlerinin duyusal 6zellikleri (tat ve renk 6zellikleri) ve
vitaminleri iizerine olumsuz etkileri s6z konusudur (Uysal Pala ve Kirca Toklucu, 2011; Petruzzi vd. 2017). Son
donemde, minimal isleme ve 1s1l olmayan muhafaza teknikleri (yliksek basing, iyonize radyasyon, vurgulu 1sik,
vurgulu elektriksel alan, ultrases, iyonize su vd.)’ne yonelim olup, gidalarin taze O6zelliklerinin korunmasinda
basarili ticari uygulamalar1 bulunmaktadir. Minimal islenmis gidalarda potansiyel hastalik yapici ya da gidalan
bozucu etkideki hedef mikroorganizmanin gogalmasini dnlemek amaciyla soguk kosullarda (<+4°C) saklama
zorunlulugu bulunmaktadir. Hammaddenin baslangi¢ (isleme 6ncesi) mikroorganizma yiikiinde azalma saglayan
tlimh bir 1s1l islem (pastérizasyon) veya diger 1sil olmayan tekniklerin ve buna ilaveten raf Omriinii uzatict
ambalajlama tekniklerinin uygulanmasi ile raf 6mrii 5 giinden fazla olan gidalar minimal islenmis {iriinler olarak

karsimiza ¢ikmaktadir (Baysal ve Igier, 2012).

Swvi gidalarin raf Omiirlerinin arttirillmasinda diger bir koruma yontemi ise sivi iriinlerin suda ¢oziiniir
kurumadde (SCKM, °©briks) degerlerinin seker ilavesi ve/veya biinyesindeki serbest formdaki suyun
buharlastirilarak ortamdan uzaklastirilmasi yoluyla yiikseltilmesi (>65° brix) ve akigkanligi azaltilmig surup veya
konsantre haline getirilmesidir (Cemeroglu, 2009). Bdylece, gida maddelerinde mikroorganizmalarin gelismeleri
icin elzem olan serbest formdaki suyun uzaklastirilarak, gida {iriinlerinin su aktivitesi degerleri diistiriilmektedir.
Mikroorganizmalarin ¢cogu, su aktivitesi degerinin >0.91 {izerinde oldugu durumlarda ¢ok kolaylikla gelisebilirler.
Clostridium botulinum, iirtin pH’s1 >4.6 oldugu ve su aktivitesinin de >0.85 olmasi durumunda geligip 6liimciil
botulizm toksini olusturabilir. Suda ¢oziiniir kurumadde degeri >65°brix olan konsantre {iriinlerin (konsantre meyve
suyu, suruplar, konsantre siit vd.) su aktivitesi ise <0.85 olup mikroorganizma gelisimi bakimindan giivenli alanda

bulunmaktadir (Beuchat, 1981; Rahman ve Labuza, 2007).

Serbet {iretim siirecinde kullanilan meyveler, pH degerleri <4.0 yani yiiksek asitli gidalardir. Dolayisiyla
meyveler kullanilarak hazirlanan sebetlerin mikrobiyolojik kalitesi, {iretim siirecinde uygulanacak 1liml
pastorizasyon parametreleri (>80°C 1-5dk) ile kontrol altina alinabilir. Renkli ¢i¢ekler (gelincik, hatmi ve kirmizi
giil vd.) kullanilarak yapilan serbetlerde ise iiretim siireci renk pigmentlerinin (antosiyaninlerin) su ekstraksiyonu
ile baglamaktadir. Bu siiregte, ekstraksiyon asamasinda sitrik asit ve/veya limon suyu ile asitlendirilmis su
kullanilmasi renk pigmentlerinin suya gec¢isini kolaylastirmakta ve son {iriinii pH agisindan giivenli araliga ¢ekerek
disiik sicaklikta pastorizasyon ile renk pigmentleri de korunarak raf 6mrii uzatilabilmektedir. pH> 4.6 olan serbet

riinleri i¢in ise hazirlama sonrasi soguk zincirde muhafaza elzemdir. Bu tiir serbet iiriinlerin hazirlama siirecinde
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uygulanacak 1sitma ve/veya sicak ekstraksiyon iglemleri, son iiriin serbetin mikroorganizma yiiklerini 6nemli

diizeyde azaltarak kontrol altina alinmasini saglayacak ve dolayisiyla son iiriiniin raf 6mriinii de uzatacaktir.

Serbet iiriinlerinin raf dmrti, 151l veya 1s1l olmayan uygun muhafaza yontemleri kullanilarak daha da uzatilabilir
ve ambalajlanmis {irlinlerin pazarda daha fazla yer almasi saglanabilir. Bununla birlikte, “serbethaneler”
konseptinde bu iiriinlerin satiginin yapilacagi yerlerin yayginlagmasi ile gastronomi turizmi ve iilke ekonomisi

yonlerinden 6nemli bir girisimcilik alani olusturulabilir.
YONTEM

Materyal: Calisma kapsaminda kullanilan meyan kokleri, Diyarbakir’dan temin edilmistir. Meyan kokleri, ¢alisma

boyunca oda kosullarinda serin ve kuru bir yerde muhafaza edilmistir.

Meyan Kokii Serbeti (MKS) Hazirlama: MKS, Meyan koki liflerinin saf su ile ekstraksiyonu sonucunda elde
edilmistir. Meyan kokii/su orani, 1/20 (a/h) olacak sekilde hazirlanarak, meyan kokleri 1 sa siire ile oda
sicakhginda (~25°C), 40°C ve 75°C’lik su banyosunda bekletilerek ekstraksiyon islemi gerceklestirilmistir.
Ekstraksiyon islemi sonunda elde edilen ekstraktlar, hizla buzlu su banyosunda, oda sicakligina sogutulmus ve kaba
filtre kagidindan dogal akis halinde siiziilmiistiir (Cinar, 2012). Son {iriin serbetlerin mikrobiyolojik analizleri,
hazirlanmasini takiben bekletilmeden gergeklestirilmistir. Fizikokimyasal ve biyoaktif bilesen analizleri icin

ornekler ayrilmis ve analizleri gergeklestirilinceye kadar -18°C’de saklanmustir.
Mikrobiyolojik Analizler:

Toplam Canh Saymm: Uygun seyreltilerden Plate Count Agar (PCA, Merck) besiyerine dokme plak yontemine
gore ekim yapildiktan sonra besiyerleri mezofil bakteri sayimi igin 37°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmustir.
Inkiibasyon sonunda petri kutularinda olusan koloniler sayilarak drnekteki toplam aerobik mezofil bakteri “log kob

(koloni olusturan birim)/mL” olarak hesaplanmistir (AOAC, 2000).

Maya&Kiif Saymm: Uygun seyreltilerden Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol (DRBC agar, Merck)
besiyerine dokme plak yontemine gore ekim yapildiktan sonra, petriler 25°C’de 5 giin inkiibasyona birakilmustir.
Inkiibasyon sonunda petrilerde olusan maya ve kiif kolonileri sayilarak, drnekteki miktar1 “log kob/mL” olarak

hesaplanmistir (AOAC, 2000).

Toplam Koliform Saymm: Toplam koliform yiikiiniin belirlenmesi amaciyla MKS 6rneklerinin  uygun
seyreltilerinden Violet Red Bile (VRB) agar besiyeri kullanilarak dokme plak yontemine ¢ift kat besiyeri dokiilerek
ekim yapilmistir. Petriler 37°C’de 18-24 saat inkiibe edildikten sonra kirmizimsi bir presipitat zonu ile ¢evrili
kirmiz1 koloniler, Enterobacteriaceae familyasinin laktoz pozitif iiyeleri olan koliform grubu bakteriler olarak
sayilmstir. Ornekteki miktar1 “log kob/mL” olarak belirlenmistir (Halkman ve Sagdas, 2010).

Aerobik Mezofilik Spor Saymmi: MKS 6rnekleri, 80°C’de su banyosunda 10 dakika bekletildikten sonra seri
diliisyonlar hazirlanarak Plate Count Agar (PCA) besiyerine ekimler yapilip 37°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir (Witkowska, Hickey, Alonso-Gomez ve Wilkinson, 2011). Inkiibasyon sonunda petrilerde gelisen

koloniler sayilarak, 6rnekteki miktar1 “log kob/mL” olarak hesaplanmustir.
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Fizikokimyasal ve Biyoaktif Bilesenlerin Analizleri:

Suda Coziiniir Kuru Madde Miktarinin Belirlenmesi: Serbet 6reklerinin briks (°bx) degeri, oda sicakliginda el

refraktometresi (Atago PAL1 Refractometer) kullanilarak belirlenmistir.

pH Degerinin Belirlenmesi: Serbet drneklerinin pH’s1 oda sicakliginda pH metre cihazi (Ohaus Starter 3100,

ABD) ile belirlenmistir.

Toplam Fenol Miktarimin Belirlenmesi: Singleton ve Rossi (1965) tarafindan onerilen ve fenolik bilesiklerin
alkali ortamda Folin-Ciocalteu ayracini indirgeyip, kendilerinin oksitlenmis forma doniistiigli bir redoks
reaksiyonuna dayanan Folin-Ciocalteau yontemi kullamilarak yapilmistir. Orneklerin toplam fenol degerinin gallik
asit cinsinden esdegeri, gallik asit ile hazirlanan standart egrinin regresyon esitligi (y=0.001x + 0.022, R?=0.998)
kullanilarak hesaplanmistir ve 6rneklerdeki miktar1 "mg gallik asit esdegeri (GAE)/ L" cinsinden ifade edilmistir.

Toplam Flavonoid Miktarinin Belirlenmesi: Serbet¢i ve Giilgin (2010) tarafindan bildirilen yonteme gore
belirlenmistir. Standart madde olarak kuersetin (Sigma-Aldrich, Almanya) kullanilmistir. Analiz sonunda,
orneklere ve kuersetin saf standartlarina iliskin 415 nm dalga boyundaki absorbanslar belirlenmistir. Absorbans
degerlerine karsilik gelen kuersetin konsantrasyonu standart grafikten elde edilen regresyon denklemi

(y=0.008x+0.018, R?=0.991) yardimiyla “mg kuarsetin esdegeri (QE)/L” olarak hesaplanmistr.

Glisirizik Asit Miktarimin Belirlenmesi: Serbet 6rneklerindeki glisirizik asit analizleri yiiksek performansli sivi
kromatografisi (HPLC) cihaz1 (Shimadzu LC 20A, Japonya) ile izokratik sistemde gerceklestirilmistir. HPLC
sistemi, Phenomenex Gemini C18 (250 mm, 4.6 ID, 5 u) kolonu ve DAD (Diod array dedector) ile
yapilandirilmistir. Mobil faz olarak asetonitril/su/asetik Asit (40/60/1, v/v/v) ¢ozeltisi kullanilarak 1,0 mL/dak.
hizda sistemden gecirilmistir. Serbet Ornekleri 0.45um teflon filtrelerden gecirildikten sonra sisteme 20uL
enjeksiyon gergeklestirilmistir. Orneklere iliskin kromatogramlar 254 nm dalga boyunda toplanmistir (Helmy, Abo
El-kheir, Abdel-Hady ve Abd El-Hameid, 2013). Meyan 6rneklerinin bilesiminde bulunan glisirizik asit miktari,
kantitatif olarak glisirizik asit (Sigma-Aldrich, Almanya) saf standardi kullanilarak hazirlanan standart egrinin

regresyon esitligi (y=6382.48x — 2503.55, R?=1.00) yardim ile “mg/L (ppm)” olarak hesaplanmistr.

istatistiksel Analiz: Arastirma kapsaminda elde edilen sayisal veri, varyans analizi teknigi ile incelenerek
ortalamalarin farkinin 6nemli (p<0,05) olup olmadigr Fisher’s LSD (Least Significant Difference) testi ile

belirlenmistir. Bu amagla SAS V8.2 (SAS 1999) istatistik paket programi kullanilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Gidalar ve gidalarin {iretim siiregleri ile iliskili kalite, hijyen ve giivenlik konularinin degerlendirilmesinde
mikrobiyolojik indikatorler kullanmilmaktadir. Hammaddeden son {irline kadar, iiretim teknolojisi ve iyi iiretim
uygulamalar1 konularinda hijyen gostergesi olarak en yaygin kullanilan indikator mikroorganizmalar toplam
aerobik canli (TAC), maya&kiif (MK), toplam koliform (TK) ve fekal koliform mikroorganizma gruplaridir.
Toplam canli sayisinin, 6-8 log (10%%) kob (koloni olusturan birim) /mL {izerinde olmasi riskli olarak

degerlendirilmektedir. Bu gelisim diizeylerinde gézle goriiniir bozulma olmaktadir. Koliform grup bakteriler i¢inde,
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baslica patojen E. coli O157:H7 serotipi vd. patojenler de bulunmaktadir. Bundan dolayi, gidalarda koliform grup
bakteri yiikiiniin yiiksek olmamasi istenmektedir (Halkman, 2005; Nazli, 2013).

Bu calismada, sicakligin ekstraksiyon siirecine etkisinin belirlenmesi amaciyla, geleneksel {iretim
parametrelerinin hepsi aym tutulmus, sadece ekstraksiyon ortaminin sicakligi degistirilmistir. Oda sicaklig1 (~25°C,
geleneksel iiretim), 40°C ve 75°C’de gergeklestirilen ekstraksiyon sonucunda elde edilen serbet drneklerinde
belirlenen toplam aerobik canli (TAC), toplam aerobik mezofilik spor (TAMS), maya&kiif (MK) ve toplam
koliform (TK) grubu bakteri yiikleri logaritmik birim olarak Tablo 1’de verilmistir. Buradan, 75°C’de
ekstrasksiyon isleminin serbetin TAC, MK ve TK sayilar iizerine inaktivasyon (6ldiiriicii etki) diizeyinin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Ozellikle, serbetin MK ve TK yiiklerinde 75°C’de
ekstrasksiyon iglemi sonrasinda herhangi bir gelisim gézlenmemistir. Sporlu bakteri (TAMS) yiikii bakimindan ise
yine 75°C’de ekstraksiyon isleminin etkili oldugu goriilmektedir. Oda sicaklifinda gergeklestirilen MKS iiretimi
sonrasinda, serbetin ImL’sinde 2,05 log diizeyinde bulunan sporlar yaklasik %50 diizeyinde azalmistir ancak
tamamen inaktivasyon ger¢eklesmemistir. Bilindigi iizere, bitkisel gidalarin hasat edildigi toprak alanlar bakteriyel
sporlarin en yaygin bulasma kaynaklarindan birisidir. Ozellikle bitkilerin yetistirildigi nehir kiyilari, gol yataklari
ve allivyonlu ovalardaki topraklar yiiksek sayida spor icermektedir. Bakteriyel sporlar, 1s1l islem, soguk kosullar ve
kimyasal ajanlara karst son derece direnglidir (GMASEF, 2007). Bu ¢alismada, toplam aerobik mezofilik sporlu
bakteriler ile Bacillus tiirleri ifade edilmektedir (Halkman, 2005). Diger yandan, MKS iirinlerinde, anaerobik
sporlu bakteri (Clostrtidium tiirleri) yiikiine rastlanmamustir (Genis, Uysal Pala ve Bulut, 2016). 40°C’de
ekstraksiyon sonrasinda ise oda sicakliginda gerceklestirilen ekstraksiyona gore tiim analizi yapilan mikrobiyolojik

parametrelerde istatistiksel olarak dnemli olmayan nispeten daha kismi bir inaktivasyon gézlenmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Farkli Sicakliklarda Ekstraksiyon Sonrasi Elde Edilen Serbetin Dogal Mikroflorasindaki Degisimler

Ekstraksiyon Toplam Aerobik ~ Toplam Aerobik Spor Toplam Koliform

Sicakligt Canli Saysi Sayisi Maya&Kif Sayisi Sayist
Oda Sicakligi (~25°C) 3,82+0,22a%" 2,05+0,33a 1,96+0,17a 2,56+0,43a
40°C'de ekstraksiyon 3,12+0,29a 1,4+0,41a 1,49a+0,21a 2,59+0,52a
75°C'de ekstraksiyon 2,15+0,41b 0,99+0,58a <1b <lb

Sonuglar “Ortalama (log kob/mL) +Standart hata "olarak verilmistir.
*Farkli kiigiik harflerle (a, b) gosterilen siitun degerleri birbirinden farklidir.

Gidalarda bulunan biyoaktif bilesenler, enerji saglamanin dtesinde insan sagligi iizerine fizyolojik etkili gida
bileseni veya komponenti olarak tanimlanmaktadir. Bitkisel kaynakli biyoaktifler, bitkilerin sekonder metabolizma
iriinleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Meyan bitkisinin koklerinden MKS’ye gecen biyoaktif bilesenler arasinda
glabridin, glabren ve glabrol gibi fenolik bilesenler ile birlikte flavonoidlerden (300’den fazla) ise flavanonlar,
kalkonlar, isoflavanlar, isoflavenler, flavonoller, isoflavonlar ve isoflavanon bilesikler bulunmaktadir. Diger
yandan, MKS’e 06zgii ¢ok Onemli bir aktif bilesen glisirizik asit yiiksek miktarda bulunmaktadir (Tablo 2).
Biyoaktif bilesenler, tiriinlerin antiokasidan 6zelliklerine katkisi biiyiik olan maddelerdir (Li vd. 2017).
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Tablo 2. Farkli Sicakliklarda Ekstraksiyon Sonrasi Elde Edilen Serbetin Biyoaktif Bilesenleri ve Bazi Kimyasal
Ozelliklerindeki Degisimler

Toplam

Ekstraksiyon Toplam Fenol . Glisirizik Asit

- Flavanoid SCKM
Sicaklig (mg GAE/L) (MgQE/L) (mg/L) (°bx) pH
?f;aSOC) Steakligt 55} 5193 201" 3124152 891.8491.8a 0,540,04a 5,830,092
40°C 575,3+£25,9ab 32,3+1,7ab 1310,6+£91,8b 0,55+0,05a 5,87+0,10a
75°C 623,3+36,8b 37,43+2,4b 1355,3+91,8b 0,70+0,03b 5,84+0,09a

Sonuclar "OrtalamaxStandart hata" olarak verilmistir.
Y Farkly kiiciik harflerle (a, b) gsterilen siitun degerleri birbirinden farklidur.

1 saat siireyle oda sicakligi (~25°C), 40°C ve 75°C’de ekstraksiyon siirecinin MKS &rneklerinin biyoaktif
bilesenleri iizerine etkileri ise Tablo 2’de goriilmektedir. Oda sicakliginda muamele edilen 6rnekler (geleneksel
tiretim), 40°C sicaklikta islem goren drnekler ile karsilastirildiginda, toplam fenol ve toplam flavonoid degerlerinde
her ne kadar ekstraksiyon sicakliginin artigina bagli olarak bir artis gozlense de, standart hata dikkate alindiginda
bu artis istatistiksel olarak dnemli olmayip sanstan ileri gelmektedir (P>0.05). Diger yandan, 75 °C sicaklikta
ekstraksiyon uygulamasinin koklerden serbet 6rneklerine toplam fenol ve toplam flavonoid gegislerini istatistiksel
olarak o6nemli diizeyde arttirdigi goriilmektedir (P<0.05). Bunun yaninda, meyan bitkisine 6zgli en 6nemli bir
biyoaktif olan glisirisizik asitin hem 40°C hem de 75°C’de ekstraksiyon uygulamasi ile 6nemli diizeyde koklerden
serbete gecisi saglanmistir. Benzer sekilde, serbetlerin suda ¢6ziinen kurumadde (°brix) degerleri incelendiginde de
75°C’de ekstraksiyon uygulamasi ile serbete koklerden gegen madde miktarinda artis oldugunu gozlenmektedir
(Tablo 2). Meyan serbeti, pH degeri agisindan degerlendirildiginde pH>4.6 yani diisiik asitli bir {iriin olup (Tablo
2), gida giivenliginin saglanmasi yoniinden iiretim sonrasi hizla sogutulup tiiketilinceye kadar mutlaka soguk

kosullarda (buzdolabi sicakligi, +4°C) muhafaza edilmelidir.
SONUC

Tiirk mutfaginda 6nemli bir kiiltiirel degere sahip serbetler, serinletici ve susuzlugu giderici 6zellikleri yaninda
elde edildikleri hammaddeler yoniinden cesitliligi ¢ok olan iceceklerdir. Son yillarda serbetler, icecek sanayinin
daha da gelismesi ve {iriinlerinin market raflarinda yayginlagmasi sonucu yeni neslin tiiketim aligkanliklar
arasindaki yerini maalesef giderek kaybetmistir. Ulkemizde ydresel olarak kiiciik dlcekte iiretilmeye devam eden ve
unutulmakta olan serbetlerin tiretim yontemlerinin gida giivenligi agisindan ele alinarak daha uzun 6miirlii olarak
gelistirildigi ve insan sagligi tizerine fizyolojik 6zelliklerinin de arastirildigi ¢aligmalara gereksinim bulunmaktadir.
Boylece, kiiltiiriimiiziin 6énemli bir parcasi olan serbetlerimizin pazarda yer alabilecek seviyeye gelmesiyle hem
iilkemiz hem de diinya ¢apinda tanmmrhigr artarak, iilkemiz gastronomi turizminin gelismesine de katki

sunabilecektir.

Glneydogu ve Dogu Anadolu Boélgelerine 6zgili geleneksel bir icecek olan meyan serbeti liretim siirecinde
ekstraksiyon isleminin 1limli 1s1] islem (75°C) kosullarinda gergeklestirilmesi son iiriiniin mikrobiyolojik kalite

bakimindan daha giivenilir bir {iriin olma yoniinde katkis1 6nemlidir. Diger yandan, 1limli 1s1l islem uygulamalar
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ile meyan serbetine gegen biyoaktif bilesen miktar1 artarak son iiriiniin antioksidan kapasitesine katkis1 6nemli

diizeyde gergeklesmistir.
TESEKKUR

Bu ¢alisma, TUBITAK BIDEB 2209-1919B011501168 kapsaminda desteklenmistir.
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Bu ¢aligmanin amaci, yiyecek ve igecek isletmelerinin duyusal pazarlama farkindaliklarimni
belirlemek ve isletmelerin bilerek ya da bilmeyerek kullandiklari duyusal pazarlama
uygulamalarini kesfetmektir. Bu sebeple aragtirma nitel desende yiiriitiilmiis olup, veri
toplama teknigi olarak yari-yapilandirilmig goriisme ve gozlem kullanilmistir.
Goriligsmecileri belirlemek i¢in ise, kartopu ve kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi tercih
edilmistir. Bu amacla, Mugla ilindeki Mentese, Gocek ve Akyaka bolgelerinde bulunan 10
yiyecek ve icecek isletmesinin sahibi veya yoneticileriyle yari-yapilandirilmis goriismeler
gergeklestirilmis ve isletmelerde gozlem yapilmistir. Goriisme sorulari, literatiir referans
aliarak olusturulmus ve uzman goriistiyle son halini almistir. Gorligmelerden elde edilen
veriler NVivo 11 for Windows nitel veri analiz programinda analize tabi tutulmustur.
Arastirmanin sonucunda, igletme sahibi veya yoneticilerinin duyusal pazarlama kavramini
terim olarak bilmedikleri, bilmemelerine ragmen duyusal pazarlama uygulamalarina
bagvurduklar1 goriilmiistir. Duyusal pazarlama uygulamalar1 ile ilgili bulgular
degerlendirildiginde ise, yiyecek ve icecek igletmelerinin en c¢ok gorsel ve dokunsal
pazarlamay1 kullandiklari, kismen tat pazarlamasindan yararlandiklar ve diisiik diizeyde
de olsa isitsel ve koku pazarlamasina bagvurduklari tespit edilmistir.

Abstract

The aim of this study is to determine awareness levels of managers of food and beverage
enterprises towards sensory marketing and to explore sensory marketing applications they
use strategically or unintentionally. For this aim, this study was conducted through a
qualitative design and as data collection tools, semi-structured interviews and observation
methods were applied. In order to specify the sample, snowball and convenience
sampling were preferred. In accordance with this purpose, semi-structured interviews
were carried out with the owners and managers of 10 food and beverage companies in
Mentese, Gocek and Akyaka regions in Mugla Province. Interview questions were
prepared under the guidance of sensory marketing literature and given their final form
with an expert opinion. Obtained data were analyzed with the qualitative data analysis
program called NVivo 11 for Windows. As a result of the study, it was deduced that
company owners and managers had not known the term “sensory marketing” and
although they had not known the term, they had been using some sensory marketing
practices. As for sensory marketing practices, it was detected that food and beverage
enterprises mostly used visual and tactile marketing, partly took advantage of gustative
marketing and rarely used auditory and olfactory marketing.
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GIRIS

Pazarlama alaninda insan duyular1 (gérme, isitme, koklama, tat, dokuma) 6nemli olmasina ragmen uzun zaman
boyunca goz ardi edilmistir (Hulten, Broweus ve Van Dijk, 2009, s.1; Krishna, 2010, s.3). Oysa insanoglunun
diinya ile ilgili tiim kavrayisi, duyular araciligiyla ger¢eklesmektedir (Lindstrom, 2006: s.21). Diger yandan her
insanin, igletmeleri, markalar1 ve {irlinleri fark etmesinde duyular rol oynamaktadir (Hulten vd., 2009, s.1).
Giliniimiizde duyularin, yargi ve karar alma siirecindeki rolii psikolojinin yani sira, pazarlama alaninda da artan bir
ilgiye sahip olmustur (Krishna ve Schwarz, 2014, s.159). Bu ilgi, beraberinde isletmelerin taktik ve stratejilerinin
merkezinde duyularin yer aldig1 yeni bir pazarlama yaklasimi olan duyusal pazarlama kavramini ortaya ¢ikarmistir
(Hulten vd., 2009, s.2). En kabul goren tanimlamasiyla duyusal pazarlama “tiiketicilerin bes duyusuna hitap eden

ve onlarin algilamalarini, yargilarini ve davranislarini etkileyen pazarlama cesidi” olarak ifade edilmektedir

(Krishna, 2012, 5.332).

Duyusal pazarlamaya doniik uygulamalar perakende, otomotiv ve gida gibi birgok endiistride kullanilmaktadir.
Ozellikle yiyecek ve icecek endiistrisi, duyusal deneyimlerin yogun olarak sunuldugu alanlardir. Bu endiistride
artik tiiketiciler sadece yiyecek veya icecegin tadina yonelik secimler gerceklestirmemektedir. Tiiketiciler mekan
secimi yaparken, tat duyusuna hitap eden uygulamalarin yam sira dekorasyon, miizik, koku gibi unsurlar1 da
dikkate almaktadirlar. Bu sebeple, artan rekabet ortaminda rakiplerinden farklilagmak isteyen yiyecek ve igecek
isletmeleri, duyusal pazarlama uygulamalarimi bilingli bir sekilde kullanarak pazarlama stratejilerinin merkezine

yerlestirmelidirler.
KAVRAMSAL CERCEVE
Duyusal Pazarlama

Duyusal pazarlama alaninda 6nde gelen uzmanlar arasinda yer alan Krishna (2012, s.332) bu kavrami,
“tliketicilerin duyularina hitap eden ve onlarin algilamalarini, yargilarin1 ve davraniglarii etkileyen pazarlama
cesidi” olarak tanimlamistir. Duyusal pazarlama, bir igsletmenin farkli duyusal stratejiler kullanarak tiiketicilerin
yasam bi¢imi ve kisiliklerine iliskin marka imaji ve marka farkindaliginin nasil yaratabilecegini tanimlamay1
amaglamaktadir (Hulten vd., 2009, s.6). Bir bagka tanima gore duyusal pazarlama, beyine giden ¢esitli duyu
kanallar1 araciligryla tiiketici davranislarini etkilemeyi ve farkindalik yaratmayi amaglayan tiim pazarlama iletisim

bicimlerini ifade etmektedir (Oswald, 2001, s.1).

Hulten vd.’ne (2009, s.5) gore duyusal pazarlama gercevesi, igletmelerin tiiketicilere iliskisel ve kitlesel
pazarlama faaliyetleri ile ulagmasindan daha derin bir seviyede bes insan duyusuna ulagsmasi varsayimina
dayanmaktadir. Bu noktada kitlesel ve iligskisel pazarlamadan farklilagsmaktadir (Hulten, 2011, s.263). Ciinkii
duyusal pazarlamanin hareket noktasi bireyin zihnidir. Bu ydnde duyusal pazarlama isletmelere, tiiketicilerin
zihninde ayirt edici bir imaj yaratma ve kendilerini daha iyi bir bigimde ifade etme firsat1 saglamaktadir (Hulten
vd., 2009, s.6). Ayrica, duyusal pazarlama, tiiketicilerin satin alma davranisinda markanin etkisini dnemli 6l¢iide

arttirmakta ve gii¢lii bir tiiketici sadakati olusturmaktadir (Molitor, 2007, s.34-35).
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Gorsel Pazarlama (Gorme)

Gorme duyusu, insanoglunun sahip oldugu duyular arasinda en giiglii olanidir (Lindstrom, 2006, s.95; Bati,
2013, s.182; Kog, 2013, s.106). Hatta giinlik hayatta aldigimiz kararlarin ¢ogu goérme duyumuzun etkisinde
kalmaktadir. Gérme; kiiciik ve biiyiik, ince ve kalin, aydinlik ve karanlik arasindaki farkliliklar1 algilamamiza

yardim etmektedir (Hulten vd., 2009, s.89).

Kog’a (2013: 107) gore pazarlama ve tiiketici davranislar agisindan goérme duyusu; {iriinlerin sekli, tasarima,
estetik baglamda goriintiileri, paket ve ambalajlari, renkleri ve logolari ile iligkilidir. Kotler (1973) ise gorselligi
atmosfer boyutunda ele alarak; renk, parlaklik (1s1k), boyut ve sekil gibi faktorlerin gorsel ortami olusturdugunu
ileri stirmiigtiir. Bu kapsamda atmosferdeki gorsel unsurlarin tiiketici davranislarina etkisini inceleyen ¢aligmalar
bulunmaktadir. Biswas, Szocs, Chacko ve Wansink (2017) Amerika’da gergeklestirdikleri ¢alismada,
restoranlardaki ortam 1s18inin yiyecek secimine etkisini incelemislerdir. Calisma sonuglari, ortam 15181 azaldikca,

tiiketicilerin daha az saglikli yemekleri tercih etme egiliminde olduklarmi gostermektedir.
Koku Pazarlamasi (Koklama)

Insanoglunun bes duyusundan biri olan koku, duygularla yakin iliskilidir (Soars, 2009, s5.294). Bu iliski,
kokunun beyinde bulunan koku merkezine ulasmasi ve orada onceki deneyimlerle eslesmesi sonucunda
olusmaktadir. Eslesme saglanan, yani beyin tarafindan taninan koku, beraberinde duygusal ve diirtiisel merkezleri
de harekete gecirmektedir. Bu durum, kokunun, duygu ve davraniglarla iliskisini ortaya koymaktadir (Bati, 2013,
s.201).

Pazarlama uzmanlar1 kokuyu genellikle {i¢ sekilde kullanmaktadirlar. Bunlardan ilki, kokunun kigisel veya oda
deodorant1 olarak ana {iriin niteliginde kullanilmasidir. Bu durumda, iiriiniin satin alinma amac1 kokunun kendisidir.
Ikincisi ise kokunun ikincil iiriin niteliginde kullanimidir. Yani bir {iriinii essiz bir kokuyla iliskilendirmeyi ifade

etmektedir. Sonuncusu ise kokunun bir satis ve reklam araci olarak kullanimidir (Morrin, 2010, s.76).

Kotler (1973) ise kokuyu, atmosferin bir boyutu olarak ele almig ve ortam kokusu olarak isimlendirmistir.
Ortam kokusunun tiiketiciler iizerinde olumlu bir ruh hali yaratma gibi bir 6zelligi bulunmaktadir (Morrin, 2010,
s.76). Davies, Kooijman ve Ward (2003) perakende isletmeleri iizerine gergeklestirdikleri ¢alismada, ortam
kokusunun tiiketici davramiglarma etkisini incelemislerdir. Calisma sonuclari, kokunun tiiketici anilarini

tetikleyerek, isletme ile tiiketici arasinda kuvvetli bir bag olusturma agamasinda kullanilabilecegini gostermektedir.
Isitsel Pazarlama (Isitme)

Pazarlama iletisiminin biiylik bir boliimi isitsel niteliktedir. Baz: tiiketiciler, radyo ve televizyonlarda ortaya
¢ikan reklam miizikleri ve sarkilara maruz kalirken, bazilari ise otel, restoran ve ucak gibi mekanlarda ortam
miizigini isitmektedirler. Ayrica, bazi markalarm kimlikleriyle biitiinlesmis imza miizikleri de bulunmaktadir.

Nokia telefon markasi kendine 6zel olarak bestelenmis zil sesiyle bu duruma iyi bir 6rnektir (Krishna, 2012, s.9).

Isitsel pazarlama hizmet alanlarinda da sik¢a kullanilmaktadir. Miizik en sik kullanilamidir. Miizigin tiiketici
davraniglarina etkisini inceleyen bu yonde bazi ¢alismalar bulunmaktadir. Milliman (1986) restoranlar {izerine

gergeklestirdigi calismasinda, arka planda calan miizigin tiiketici davraniglarina etkisini incelemistir. Caligma
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sonuglari, miizigin temposundaki degisim seviyelerinin, restorandaki kalig siliresi ve satin alma davranigini
etkiledigini gdstermektedir. Bu kapsamda miizik, pazarlama uzmanlarina, tiiketici davraniglarini etkilemek ve rahat

bir satis ortami yaratmada atmosferi tamamlamak i¢in firsatlar sunmaktadir (Valenti ve Riviere, 2008, s.12).
Tat Pazarlamasi (Tat Alma)

Tat alma, dilde bulunan algilayicilar araciligiyla ger¢eklesmektedir (Lindstrom, 2006, s.39; Uddin, 2011, s.15).
Dilin {izerinde sayisiz tat algilayicist bulunmakta ve bu algilayicilarin her biri 50 ile 100 arasinda hiicreden
olusmaktadir. Bu hiicreler, agizdaki yiyecegin kimyasal niteliklerine bagli olarak beyine bilgi tasimaktadir (Krishna
ve Elder, 2010, s.282).

Tutundurma faaliyetleri kapsaminda isletmeler, tiiketicilere gozii kapali tadim testleri ve flicretsiz tadim
kampanyalar1 gibi uygulamalar ile dogrudan ulasarak, onlar1 ikna etmek i¢in tat pazarlamasini kullanmaktadir

(\Valenti ve Riviere, 2008, s.14).
Dokunsal Pazarlama (Dokunma)

Dokunma duyusu, insanin bir nesneyle dogrudan temas etmesi sonucunda olugmaktadir (Hulten vd., 2009,
s.136). insanoglunun dokunma organi ise deridir. Deri, alt tabakasindaki sinir uglarinda bulunan duyu algilayicilari

vasitastyla basing, soguk, sicaklik ve acinin hissedilmesini ve algilanmasini saglamaktadir (Kog, 2013, 5.127).

Peck ve Wiggins’a gore (2006) tiiketicilerin iiriinlere dokunmalari, onlarin satin alma tutumlarmi ve
davraniglarin1 olumlu yonde etkilemektedir. Hulten (2012) ise, ikea magazasi iizerine yaptif1 arastirmada,
tilketicilerin iiriinlere dokunmalarinin satiglarin artiginda etkili oldugunu belirtmistir. Ayrica Wakefield ve Blodgett
(1996) yaptiklar ¢aligmada, basketbol ve futbol maglarinda rahat ve konforlu koltuklarda oturmanin, algilanan
kaliteyi olumlu ydnde etkiledigini ortaya c¢ikarmiglardir. Yapilmis olan c¢aligmalardan da goriildiigi {izere,

insanlarin dokunma duyusuna hitap etmek 6nemlidir.
Yiyecek Icecek Isletmeleri ve Duyusal Pazarlama

Yiyecek ve icecek endiistrisi igerisinde yer alan isletmeler, tiiketicilere duyusal deneyimler sunmaktadirlar.
Duyusal deneyimler ise dekorasyon, renk, miizik ve koku gibi unsurlar araciligiyla olusturulmaktadir. Bu unsurlar
tlketiciler ile diizenli olarak diyalog kurma asamasinda isletmelere yardimci olmakta ve isletme igerisinde tiikketim
icin uygun bir ortam yaratmaktadir. Bu siirecte, tiiketicilerin isletmede daha uzun siire kalma veya daha fazla
tilketim yapma gibi davranislar1 da etkilenmektedir. Ayrica basarili bir sekilde kullanilan duyusal uygulamalar
Ozellikle marka sadakati olusturma asamasinda yiyecek ve igecek isletmelerinin ellerini giiclendirmektedir.
Dolayistyla bu isletmeler igin duyusal pazarlama yaklasimi, artan rekabet ortaminda kullanabilecekleri stratejik bir

ara¢ konumundadir (Lannario, Manisera, Piccolo ve Zuccolotto, 2012, s.319).

Duyusal pazarlama kullanim1 ve uygulamalarina yonelik literatiir incelendiginde, yiyecek ve igecek isletmeleri
tizerine gerceklestirilmis c¢aligmalar oldugu goriilmektedir. Valenti ve Riviere (2008) tarafindan yiiriitiilen
calismada, Halmstad bolgesindeki gida isletmelerinin duyusal pazarlamaya yonelik farkindaliklar ve kullandiklar
duyusal pazarlama uygulamalart aragtirilmistir. Calisma nitel desende yiiriitiilmis olup, 5 isletme ile yart

yapilandirilmig goriismeler gergeklestirilmistir. Sonuglar ise, isletmelerin duyusal pazarlama kavramini terim olarak
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bilmediklerini gdostermekte ve ayrica isletmelerin en fazla gorsel ve isitsel uygulamalar1 kullandiklarimi ortaya

koymaktadir.

Amorntatkul ve Pahome (2011) ise, Tayland’daki otel ve restoran isletmelerinde duyusal pazarlamanin nasil
uygulandigin1 ve bu uygulamalarin tiiketici karar alma siirecini nasil etkiledigini aragtirmiglardir. Calismada,
isletmelerin kullandiklart uygulamalar1 kesfetmek i¢in yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmistir. Duyusal
uygulamalarin tiiketici karar alma siirecindeki etkisini belirlemek icin ise anket tekniginden yararlanilmistir.
Calisma sonuglari, isletmelerin koku, miizik ve renk gibi duyusal uygulamalar1 kullandiklarin1 gostermektedir.
Ayrica, duyusal pazarlama uygulamalariin tekrar satin alma, tekrar ziyaret etme ve bagliligi olumlu yonde

etkiledigi belirlenmistir.
YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirmanin amaci, Mugla ilinde bulunan Mentese, Akyaka ve Gocek bolgelerindeki yiyecek ve icecek
isletmelerinin yonetici veya sahiplerinin duyusal pazarlama farkindaliklarin1 belirlemek ve bilerek ya da

bilmeyerek gergeklestirdikleri duyusal pazarlama uygulamalarini kesfetmektir.

Literatiirde yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosfer, koku ve miizik gibi unsurlar tizerine gergeklestirilmis
bazi ¢aligmalar mevcuttur (bkz. Kotler, 1973; Gueguen ve Petr, 2006; Milliman, 1986; Srivastava, 2015). Ancak,
duyusal pazarlama kullanimi ve uygulamalarina yonelik yeterli sayida c¢alisma bulunmadigi goriilmiistiir. Bu
sebeple, daha fazla ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayrica ¢alismanin, igletmelere duyusal pazarlama uygulama
stirecinde yol gosterici nitelikte olacag: diisiiniilmektedir. Bu baglamda caligma, ilgili alana ve sektore saglayacagi

katki agisindan 6nem tagimaktadir.
Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin nitel desende yiiriitilmesi uygun goriilmiis olup, veri toplama teknigi olarak yari-yapilandirilmis
goriisme ve gozlem kullanilmigtir. Arastirma siirecinde goriismecileri belirlemek i¢in amach o6rnekleme
yontemlerinden kartopu ve kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi tercih edilmistir. Kartopu 6rnekleme yontemi ilk
olarak konu ile ilgili bilgisi olabilecek kisilerin tespiti ile baslamakta ve daha sonra bu kisilerin konuya yardimci
olabilecek diger kisilere yonlendirme yapmasi ile devam etmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2016, s.139). Kolay
ulagilabilir durum 6rneklemesinde ise arastirmaci en kolay ulagabilecegi durumu tercih etmektedir. Bu yontem
arastirmaya hiz ve pratiklik kazandirmaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2016, s.141). Bu arastirmanin alani, Mugla
ilindeki Mentese, Akyaka ve Gocek bolgelerinde bulunan 10 yiyecek ve igecek isletmesidir. isletmelerin 7’si
Mentese, 2’si Gocek ve 1 tanesi de Akyaka bolgesinde bulunmaktadir. ilk isletme kolay ulasilabilir durum
orneklemesi yontemi ile belirlenmistir. Sonraki isletmelere ise kartopu 6rnekleme yontemi kapsaminda igletmelerin
yonlendirmesi sonucunda ulagilmistir. Arastirma siirecinde veriler tekrar eder duruma geldiginde (doyum noktas1)
yeterli nitelikte veriye (katilimciya) ulasildigina karar verilebilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016, s.141). Bu
baglamda bu arastirmada da veriler tekrar siirecine girdiginde (10.goériisme) goriismelere son verilmistir. Aragtirma

kapsaminda konu ile ilgili bilgi sahibi olduklari diisiincesiyle hem isletme sahipleri hem de yoneticilerle
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goriistilmistiir. Goriisme Oncesinde ve sonrasinda igletmelerde ortalama 1 saat boyunca gozlem yapilmis ve elde

edilen bilgiler not edilerek analize dahil edilmistir.

Gorligmelerde kullanilan sorular; Yozukmaz (2016), Valenti ve Riviere (2008), Amorntatkul ve Pahome (2011)
ve Krishna’nin (2012) calismalart referans alinarak olusturulmus ve pazarlama alaninda uzman bir akademisyen

goriisii ile desteklenmigtir.
Verilerin Analizi

Goriigsmeler ses kayit cihaziyla kaydedilmis ve ardindan yaziya dokiilmiistiir. Ayrica gergeklestirilen gozlemler
sonucunda, her isletmede kisa notlar tutulmustur. Yaziya dokiilen goriigmelerin analizi asamasinda NVivo 11 for

Windows nitel veri analiz programi kullanilmustir.
BULGULAR

Tablo.1’de goriilecegi ilizere; goriismeye katilan 10 kisinin 2’si kadin, 8’1 erkektir. Gorlismecilerin 6’s1
iiniversite mezunu, 4’1 lise mezunudur. Yag araliklar1 ise 30 ile 60 arasinda degismektedir. Arastirmaya dahil

edilen katilimcilar, isletme sahibi veya igletme miidiirlerinden olugsmaktadir.

Tablo. 1 Gériismeye Katilan Katilimcilar Ozellikleri

Goriisme Numarasi Unvan Yas Cinsiyet Egitim
Gl Isletme Sahibi 41 Erkek Lise

G2 Isletme Miidiirii 32 Erkek Universite
G3 Isletme Sahibi 30 Erkek Universite
G4 Isletme Miidiirii 34 Erkek Universite
G5 Isletme Miidiirii 42 Kadin Lise

G6 Isletme Miidiirii 45 Erkek Universite
G7 Isletme Miidiirii 26 Erkek Universite
G8 Isletme Sahibi 38 Erkek Lise

G9 Isletme Miidiirii 56 Erkek Universite
G10 Isletme Sahibi 60 Kadin Lise

Tammlayicr bilgiler ile ilgili sorularin ardindan sahip olduklar1 temalar1 belirlemek amaciyla goriismecilere,
“Yansitmak istediginiz belirli bir temaniz var mi1?” sorusu yoneltilmistir. Goriismecilerin soruya verdigi yanitlar,
NVivo 11 programi yardimiyla kelime analizine tabi tutulmustur. Sekil-1’de yer alan analiz sonuglari,

goriismecilerin ¢ogunun siklikla kahve ve alakart kelimelerini kullandiklarini gostermektedir.

Sekil. 1 Tema Word Cloud
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Katihmeilarin Duyusal Pazarlama Farkindahi@ina Yonelik Bulgular

Duyusal pazarlama kavramina yonelik farkindaliklarini belirlemek amaciyla goriismecilere, “Duyusal
pazarlama nedir biliyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Soruya verilen yanitlar analiz edildiginde, higbir
goriismecinin duyusal pazarlama kavramini terim olarak bilmedigi goriilmektedir. Bu sebeple kavram,

goriigmecilerin tiimiine agiklanmistir.

Duyusal pazarlama kavramini, terim olarak bilmedigini ifade edenlerin yan1 sira kavrami bilmemesine ragmen
fikir yiirtiten goriismeciler olmustur. 4. goriismeci bu yonde sunlari ifade etmistir: “Daha once duydum bilgim su
yonde; misafir restorana geldigi takdirde kendisini oraya c¢ekebilecek her tiirlii unsur... Bu gorsel olabilir, isitsel
olabilir veya kokusal olabilir. Keten menii kullaniyorsunuzdur o bile duyusal pazarlamaya giriyor diye

o6grenmistim.”

Diger bir yonden, duyusal pazarlama kavramu ile ilgili soruyu yanlis anlayarak duygusallik ile karigtiran bir

goriismeci olmustur. Bu goriismeciye kavram hakkinda tekrar bilgi verilmistir.
Yiyecek Icecek isletmelerinde Kullanilan Duyusal Pazarlama Uygulamalar
Gorsel Pazarlamaya Yonelik Bulgular

Yiyecek ve icecek isletmeleri, bir takim materyaller araciligiyla misafirlerinin gérme duyusuna hitap eden
uygulamalar kullanmaktadirlar. Bu uygulamalar1 kesfetmek amaciyla goriismecilere sorular yoneltilmistir.
Goriismecilerin  verdikleri yanitlarin analizi ve arastirmaci tarafindan gergeklestirilen goézlem sonucunda
isletmelerin gorsel olarak; yiyecek ve igecek materyallerini, renkleri, 1s1klari, personel kiyafetlerini ve dekorasyon

objelerini kullandiklart gériilmistiir.

Isletmelerin gorsel pazarlama kapsaminda yiyecek ve igecek materyallerini (tabak, bardak vb.) kullandiklar:
bulgulanmustir. Ayrica, 1. goriismeci diger isletmelerden farklilasma asamasinda bu materyallerin 6nemli bir yere
sahip oldugunu belirtmistir: “Materyal olarak da farkhi sunumlar yapiyoruz, degisik bardak ve tabaklar
kullanyyoruz hani siradan diger mekdnlar gibi materyaller degil de hani limonatayt farkly bardakta kahveyi farkl

bir sunumda vermeye ¢calistyoruz”.

Tablo.2 Isletmelerin Dekorasyonlarinda Kullandiklar1 Baskin Renkler

isletme Dekorasyonda Kullanilan Renkler
Beyaz, Mavi, Yesil, Turuncu
Kahverengi, Gri

Kirmizi, Sari, Turuncu

Kahverengi, Bej, Gri, Siyah

Mavi, Yesil, Beyaz

Kahverengi, Bej, Yesil

Bej, Kahverengi, Beyaz

Turuncu, Bej

Acik kahverengi, Bej, Turkuaz, Kirmizi
0 Beyaz, Bej, Gri

PO |NO(OTAWIN|F-

Tablo.2’de arastirmaya katilan yiyecek ve igecek isletmelerinin dekorasyonlarinda kullandiklar baskin renkler
verilmigtir. Tablo.2 goriismecilerin verdikleri yanitlarin analizi ve aragtirmaci tarafindan gergeklestirilen gézlem

sonucunda olusturulmustur. Genel olarak igletmelerin dekorasyonlarinda kullandiklari renkler incelendiginde, rahat
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ve ferah bir ortam olusturmak amaciyla kahverengi ve bej gibi yumusak (soft) renklerin kullanildigi goriilmektedir.
Diger yandan ise sicak bir ortam yaratmak amactyla kirmizi, turuncu ve sari gibi sicak renkleri kullanan
isletmelerinde oldugu tespit edilmistir. Ayrica, isletmelerin biiyiik bir gogunlugunun bu siiregte mimarlardan destek
aldiklar1 belirlenmistir. 2. goriismeci durumu su sekilde ifade etmistir: “Insanlarin istahim agan, istahini kapatan
renklerin oldugunu biliyoruz onlar hakkinda arastirmaya girmedik daha ¢ok mimarla ¢alisip onun dogrultusunda

dekorasyondaki renkleri belirledik.”

Goriisme sonuglariin analizi neticesinde, yiyecek ve igecek isletmelerinin gorsellik kapsaminda genellikle iki
cesit 151k kullandiklar1 goriilmiistiir. Bazi isletmeler daha sicak bir ortam yarattig1 gerekcesiyle giin 15181 saglayan
ampulleri tercih ederken, bazilari ise enerji tasarrufu saglamak amaciyla beyaz led ampulleri tercih etmektedir.
Goriismeciler kullandiklar1 151k diizeyini ise los olarak belirtmislerdir: “Yani mum isigini animsatir icerisi, disarida

da keza dyle bir kitaptaki yazilar: okuyabilecek derece 151k tonlarina dikkat ediyoruz.” (9. goriismeci)

Gorligmecilerin gorsellik kapsaminda vurguladigi bir diger onemli nokta personel kiyafetleridir. Yapilan
goriisme ve gozlemler neticesinde, isletmelerin personel kiyafetlerinde genellikle siyah, beyaz, kahverengi ve mavi
renkleri kullandiklar1 goriilmektedir. Goriismecilerin biiylik bir ¢ogunlugu personel kiyafetlerinin sec¢imini
yaparken tozu ve teri gdstermeyen renkler tercih ettigini ifade etmistir: “Uzerlerine bir sey dokiildiigii zaman veya
tozlanma ya da terledikleri zaman bu pek fazla gorinmesin diye sut kahverengi genelde yiyecek ve igecek

isletmelerinde tercih edilen bir renktir.” (2. goriigmeci)

Uzak dogu mutfagina hitap ettiklerini belirten 4. goriismeci isletmeye geleneksel ve rahat bir ortam
kazandirmak amactyla personel kiyafetlerinde kimono (japon ulusal giysisi) kullandiklarini belirtmistir: “Buradaki
personel kiyafetleri az once bahsettigim gibi ¢cok boyle resmi degil biraz daha rahat ve garsonlarimiz kimono
(ulusal japon giysisi) kullaniyor. Kimono japonlara has oldugu icin aslinda misafir iceri girdiginde restoran

hakkinda hi¢hir fikri olmasa uzak doguya yonelik oldugunu anliyor.”

Gorsel olarak diger isletmelerden farkli bir uygulama gergeklestirdikleri goriilen 2. goriismeci, agik bir mutfak
kullandiklarin1 ve misafirlerin talep ederlerse yemek hazirligi ve yapimini seyredebileceklerini ifade etmistir:
“Mutfagimiz boydan boya ag¢ik oldugu icin her an misafirlerimiz icerideki olan yemek hazirligini gérebiliyor eger
isterlerse kendilerine de izletebiliyoruz ozellikle nasil yapildigini ve ya mutfagimizin hijyenini gorebiliyorlar tabi ki

bu talep dogrultusunda oluyor.”

Yapilan gozlem ve gorligmeler sonucunda, bazi isletmelerin misafirlerine gorsel olarak hitap etmek amaciyla
dekoratif objeler kullandiklar1 goriilmiistiir. Genel olarak biblo tarzi aksesuarlarin ¢oklugu tespit edilmistir. Bir
isletmede, merdivenin korkuluklarinda kullanilan ¢ok pahali bir metal, siis havuzu ve eski bir kiitiik dekoratif

amagli kullanilmaktadir. Diger bir igletmede ise, daktilo ve gramofon gibi objelerin kullanildig1 goriilmiistiir.
Isitsel Pazarlamaya Yonelik Bulgular

Yiyecek ve igecek isletmelerinde, misafirlerinin isitme duyusuna hitap edebilecek uygulamalar
kullanilmaktadir. Bu uygulamalar1 kesfetmek amaciyla goriismecilere sorular yoneltilmistir. Alinan yanitlar analiz
edildiginde, tiim isletmelerin igitsel pazarlama kapsaminda miizik uygulamalarina bagvurduklari goriilmiistiir. Daha

cok hafif yiyecek ve igecek sunumu gergeklestiren kafe tarzindaki yiyecek ve icecek isletmeleri lounge tarzi hafif
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miizikler tercih ederken, alakart hizmeti sunan restoran gibi isletmeler nostaljik miizikler tercih etmekte ayrica,
canli miizik performansi sunmaktadirlar: “Genelde lounge muzikler ¢aliyoruz burada daha dogrusu birazcik
ortama da baglh eger hareketli bir misafir profilimiz varsa o an igerisinde daha hareketli miizikler ¢aliyoruz. Ama
genelde lounge miizikler ¢aliyoruz.” (2. goriismeci) “Mesela aksamlart miizik grubumuz oluyor. Bazen iki kigi
bazen ise ii¢ kisi, ama genelde sadece alakart hizmeti veriyorken bir kisi geliyor. Bu kisi ut ¢alyyor veya piyano

calyor.” (7. gériismeci)

Isletmelerin biiyiik bir cogunlugu miizik se¢imini kendisi gerceklestirmektedir. Bunun yani sira arastirmaya
dahil edilen iki franchising isletmesinde, miizikler genel merkezden yo6netilen bir radyo yayiniyla saglanmaktadir.
Bu durum 3. goriismeci tarafindan: “Biitiin subelerde uygulanan bir radyo programi var. Biz onu kullaniyoruz.”

seklinde ifade edilmistir.
Koku Pazarlamasina Yonelik Bulgular

Gorligmecilere igletmelerinde kullandiklar1 koku uygulamalari soruldugunda, genellikle verdikleri yanitlar,
ortamda kullandiklar1 koku ve yiyecek-igecek kokusu iizerine olmustur. Arastirma kapsamindaki higbir isletmenin
kendisine 6zel bir ortam kokusu bulunmamaktadir. Isletmeler, perakende isletmelerinden kolaylikla temin
edilebilen okyanus esintili oda parfiimii veya deodorantlar1 kullanmaktadirlar. Bu kokuyu kullanmalarinin amacini
6. goriismeci “Okyanus kokumuz var onu kullaniyoruz. Amacimiz isletmedeki misafirlere ferahlik saglamak.”

seklinde ifade etmistir.

Bir gorligmeci ise zararli oldugu gerekgesiyle ortam kokusu kullanmadiklarini, dogal ortam kokusunu tercih
ettiklerini belirtmistir: “Haywr, kesinlikle koku uygulamamiz yok. Sadece dogal ve otantik doga kokusu disinda

hi¢bir saglhiga zararl koku kullanmiyoruz.” (9. gériismeci)

Isletmelerin ortam kokusu haricinde kek, kurabiye ve kahve kokularmni kullandiklari gériilmiistiir. Yiyecek ve
icecek kokularmin kullanildig1 bu uygulama; kek, kurabiye ve kahve kokusunun isletme igerisine bilingli sekilde
yayilmasi ile gerceklesmektedir. Ayrica, bu uygulamanin satisa olumlu katkisi oldugu da bulgulanmistir. Bu yonde
1. goriismeci sunlar ifade etmistir: “Kek, kurabiye yaptigimiz zaman onun kokusu Ozellikle iceriye veriyorum.
Béyle istah agici oluyor o ¢ikinca tepsiyi salonda gezdiriyorum. Bazen o yeni ¢ikandan bana bir tane keser misin

tarzi seyler oluyor.”
Dokunsal Pazarlamaya Yoénelik Bulgular

Isletmelerin kullandiklar1 dokunsal uygulamalar1 kesfetmek amaciyla goriismecilere sorular yoneltilmistir.
Yoneltilen sorulara verilen yanitlar, genellikle sandalye/koltuk kumaslari, masa/sandalye malzemesi ve ortam 1sis1
iizerinedir. Gorlismecilerin bazilari; isletmelerinde sadece ahsap sandalye ve minder kullanirken, bazilari; sandalye
ve koltuklarda keten tiirii kumaglar kullanmaktadirlar. Bu konuda 7. gériismeci ““‘Sandalye ve koltuklarda keten

kullanmaya gayret ediyoruz.” ifadelerini kullanmigtir. Bunun sebebini ise “Hem sik durmas: agisindan hem de
miisteri oturdugu zaman terlememesi acisindan kullaniyoruz ¢iinkii saatlerce otursun amaci igerisindeyiz. "seklinde

ifade etmistir.
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Gorligmelerde verilen yanitlar ve arastirmaci tarafindan yapilan goézlem sonucunda, tiim igletmelerin masa ve
sandalyelerinde ahsap malzeme kullandiklar1 goriilmiistiir. Bunun sebebini ise 4. goriismeci, “Ahsaba
dokundugunuzda vermis oldugu bir sicaklik var ve bu metalle veya bir camla kiyaslanamaz bence. Ahsap insani

daha rahat hissettirir.” seklinde ifade etmistir.

Goriismeciler diger bir dokunsal uygulama olarak, ortam 1sisin1 vurgulamiglardir. Genellikle yazin i¢ alanlarda;
klima, dis alanlarda; soguk su buharli pervane kullanmaktadirlar. Kisin ise; klima, masa alt1 1siticis1 ve dogal gaz
radyanlarin1 kullandiklarini ifade etmislerdir: “Yazlar: icin pervanelerimiz ve su sogutma sistemimiz var. Kislar
icin ise hem masalarimizin altinda alttan isitma sistemimiz var hem de iist tarafta dogalgaz radyan sistemimiz var o

sekilde isitmayt saglyyoruz.” (2. goriismeci)
Tat Pazarlamasina Yonelik Bulgular

Isletmelerin tat pazarlamasi kapsamindaki uygulamalarmi ortaya c¢ikarmak amaciyla goriismecilere,
“Isletmenizde tat alma duyusuna hitap eden uygulamalariniz var mi1? Varsa nelerdir?” sorular1 yoneltilmistir.

Ayrica bu sorular “Ornegin sundugunuz bir imza yemek veya i¢eceginiz var m1?” gibi ipuglariyla desteklenmistir.

Tablo.3 Isletmelerin Sunduklar1 imza Yemek veya Igecekler

Isletme Imza Yemek veya Icecek

Patlicanli Tavuk, Cilekli limonata

Tost, Sandvic

Efe kahvesi, Fincan kek, Cikolagk

Datca bademli tavuk, Karides dolgulu kabak ¢igegi, Acili kokteyl

Zeytinyagli meze, Koy tavugu dolmasi, D6s dolmast,
Sacta lokum

Soguk ve Sicak Kahve, Limonata

Ev Yapimi Yemek ve Limonata

Dondurma gesitleri (Erikli, Kuru incirli, Balli vb.)

OIOIN OO B WINF-
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Tablo-3’de arastirma kapsamina alinan yiyecek ve igecek isletmelerinin misafirlerine sunduklar1 6zel yemek ve
iceceklere yer verilmistir. Tablo.3 goriismecilerden alinan yanitlarin analizi sonucunda olusturulmustur.
Isletmelerin neredeyse tiimiiniin kendilerine has imza yemek veya igecekleri oldugu gériilmiistiir. Ayrica, 1.
goriigmeci imza yemek veya icecek uygulamalarinin isletme baghlhig yarattigini “Bazi yemeklerimizi meniiden
ctkartamiyoruz ve degistiremiyoruz. Gelen kisi hi¢ meniiye bakmadan direk onu yemeye geliyor.” seklinde ifade

etmistir.

Diger bir yandan, isletmelerin tadim giinleri diizenleyip/diizenlemediklerini kesfetmek amaciyla goriismecilere,
“Ucretsiz tadim giinleri diizenliyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Bu soruya verilen yamitlar, cogu isletmenin

boyle bir uygulamaya bagvurmadigini gostermektedir.

Isletmeler genellikle kendi personellerine ydnelik tadim uygulamalar gergeklestirmektedirler. 9. goriismeci bu
uygulamay1 satiglar arttirmak amaciyla gergeklestirdiklerini ifade etmistir: “Mesela suan o pastayi satabilmesi

>

icin onun tadmni bilmek zorunda. O konu ¢ok énemli kesinlikle.’

296



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 287-300
Gorligmecilerden bir tanesi, bu yonde c¢aligmalarmin oldugunu ve en yakin zamanda uygulamaya
baglayacaklarin1 belirtmistir: “Suan da yapmiyoruz ama bu yénde planlarimiz var. En yakin zamanda da
mekdnimizin 6n tarafinda bir kahve tadim standi kurmayr diisiiniiyoruz. O zaman tat olarak kaldirimda yiiriiyen
sokaktan gecen insanlara bile “béyle bir kahvemiz var tatmak ister misiniz? " diye bir tat organizasyonu yapmayt

diistintiyoruz.” (2. gériismeci)
Birden Cok Duyuya Hitap Eden Uygulamalara Yonelik Bulgular

Yiyecek ve igecek isletmelerinde tek bir duyuya hitap eden uygulamalar oldugu gibi, birden fazla duyuya hitap
eden uygulamalarda bulunmaktadir. Goriismecilerden elde edilen yanitlar analiz edildiginde, gorsellik ve tat veya
gorsellik ve koku uygulamalarinin birlikte kullamldig1 goriilmiistiir. Ozellikle yiyecek ve iceceklerin sunumu
esnasinda tadi ve kokusu kadar, gorselliginin de 6nemli oldugu vurgulanmistir. Bu yonde 1. gériismeci sunlar ifade
etmistir: “Tabi oncelikli amacimiz gorselligi, tad kadar gorselligine de 6nem veriyoruz. Mesela bu saydigim yemek

¢cok boyle diiz tabakta hos durmayacaksa onu ¢ukur tabakta servis ediyoruz .”

4. goriigmeci ise misafirlerine soguk kokulu 1slak havlular sunduklarini belirtmistir. “Biz buraya gelen misafire
oncelikle soguk lavanta kokulu islak haviu ikraminda bulunuruz. Ciinkii misafirin istedigi ilk sey serinliktir ve
kokusu da ¢ok glzeldir.” Islak havlu, tiiketicilerin hem dokunma duyularina hem de koku duyularina hitap

etmektedir.

Ayrica aym goriismeci, isletmelerinin ortasinda konumlu ufak yapay selaleleri oldugundan bahsetmistir.
Buradaki selaleler, hem gérme hem de igitme duyusuna hitap ettigi igin birden ¢ok duyuya hitap eden uygulamalara
bir 6rnek teskil etmektedir: “Burada birden ¢ok ufak selalemiz var bizim Uzerinde kipler var. Bu kiplerden su

akiyor ve aslinda oturdugunuz yerden de o suyun swriltisint duyabiliyorsunuz.”
SONUC ve ONERILER

Mugla ilinin Mentese, Gocek ve Akyaka bolgelerinde bulunan 10 yiyecek ve i¢ecek isletmesinin yonetici veya
sahiplerinin duyusal pazarlamaya yonelik farkindaliklarin1 belirlemek ve bilerek ya da bilmeyerek kullandiklar
duyusal pazarlama uygulamalarin1 kesfetmek iizere gergeklestirilen bu arastirmada su sonuglara ulasilmustir.
Oncelikle yiyecek ve icecek isletmelerinin ydnetici veya sahiplerinin duyusal pazarlama kavramimi terim olarak
bilmedikleri tespit edilmistir. Dolayisiyla duyusal pazarlama uygulamalarini bilingli ve stratejik olarak
kullanmadiklarin1 belirtmek gerekir. Buna karsin, isletmelerin bilmeyerek de olsa bir¢ok yonde duyusal pazarlama
uygulamalarimi kullandiklar1 goriilmistiir. Valenti ve Riviere (2008) tarafindan Halmstad bolgesindeki yiyecek ve
icecek isletmeleri lizerine gergeklestirilen ¢alismada da goriismecilerin duyusal pazarlama kavramimi bilmedikleri

sonucuna ulagilmistir. Bu yonde ¢alisma sonuglar1 benzerlik gostermektedir.

Sonuglara gore isletmelerin gorsel olarak; yiyecek ve icecek sunum materyallerini, renkleri, 15181 ve dekoratif
objeleri kullandiklar1 ve genel olarak kahverengi, bej ve gri gibi yumusak renkleri tercih ettikleri goriilmiistiir.
Ayrica, giin 15181 ve led 151811 kullandiklari, 151k diizeyini ise los tercih ettikleri tespit edilmistir. Yozukmaz (2016)
tarafindan Bodrum’daki 5 yildizli otellerde kullanilan duyusal pazarlama uygulamalarmi kesfetmek {izere
gerceklestirilen ¢aligmada da otel odalarinda genellikle bu renklerin kullanildigi sonucuna ulagilmigtir. Kullanilan

isitsel uygulamalar ise genellikle miizigi kapsamaktadir. Kafe tarzi isletmeler; genellikle lounge muzikler tercih
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ederken, yemek ve alkol tiiketimine dayali alakart isletmeler; nostaljik ve tiirk sanat miizigi tercih etmektedirler.
Isletmelerin biiyiik cogunlugunda aksamlari canli miizik performansi da sunulmaktadir. Bazi isletmeler; koku
uygulamalar1 kapsaminda okyanus esintili parfiim veya deodorantlari tercih ederken, bazilarinin; kokuyu zararli
bularak kullanmadiklar1 goriilmiistiir. Misafirlerinin dokunma duyularina ise; sandalye ve koltuklarda keten tarzi
malzemeler kullanarak, masa ve sandalyeleri ahsap malzemeden tercih ederek hitap ettikleri belirlenmistir. Ayrica,
ortam 1sisin1; klima, soguk su piiskiirten pervaneler ve dogal gaz radyanlan ile sagladiklar1 goriilmiistiir. De
Pelsmaeker, Dewettinck ve Gellynck (2013) galismalarinda, gida Urilinlerinin seciminde tat duyusunun énemine
vurgu yapmiglardir. Bu arastirmada da, isletmelerin tat pazarlamasi kapsaminda kendilerine has yemek veya
igecekler olusturduklar1 ortaya konmustur. Bu baglamda, isletmelerin tat duyusunu 6nemsedikleri goriilmiistiir.
Ayrica 6zel yemek veya icecek olusturmanin, isletme bagliligi yarattigi sonucuna da ulasilmistir. Ucretsiz tadim

uygulamasina ise; hicbir isletmede rastlanmamuistir.

Genel olarak degerlendirildiginde, yiyecek ve icecek isletmelerinin duyusal pazarlama kapsaminda en ¢ok
gorsel ve dokunsal pazarlamay1 kullandiklari, kismen tat pazarlamasindan faydalandiklar ve diisiik diizeylerde de

olsa koku ve isitsel pazarlamadan yararlandiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Isletmeler, misafirlerinin kalis siirelerini ve tiiketimi arttirmak icin sandalye ve koltuklarda rahat, terletmeyen
kumaglar kullanmali, dekorasyonlarinda yorucu olmayan rahatlatici ve ferah renkleri (yumusak renkler) tercih
etmelidirler. Gueguen ve Petr (2006) Brittany bolgesindeki restoranlari ziyaret eden 88 tuketici Uzerine
gerceklestirdikleri c¢aligmada, kokunun igletmede kalig siiresini ve harcama miktarini arttirdigt  sonucuna
ulasmiglardir. Bu sebeple isletmeler kendilerine has koku ve miizikler yaratmali, imza yemek ya da icecekler
gelistirmelidirler. Boylece, marka baghligi olusturmak ic¢in gerekli zemini saglamis olacaklardir. Tadim
uygulamalari, tiiketicilerin bilmedikleri iiriinleri denemelerini saglamakta ve satin alma i¢in daha iyi bir ortam
olusturmaktadir. Bu yonde, yiyecek ve icecek isletmeleri belirledikleri giinlerde kiiciik porsiyonlara boliinmiis

irlinler ile tadim uygulamalar1 gergeklestirebilirler.

Arastirma, Mugla ilinin Mentese, Gocek ve Akyaka bdlgelerindeki 10 yiyecek ve icecek isletmesi yoneticisi
veya sahiplerinin goriislerini kapsamasi nedeniyle sinirliliga sahiptir. Farkli ve daha genis bir 6rneklem iizerinde
konu tekrar nitel desende incelenebilir. Ayrica, daha sonraki arastirmalar isletmeleri ziyaret eden tiiketiciler iizerine

yogunlasarak konuya bagka bir agidan bakilmasi saglanabilir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Siirdiiriilebilir gastronomi Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, yiyeceklerin ¢evresel duyarlilikta {iretilmesini,
hazirlanmasini ve tiiketilmesini destekleyerek toplumun sagligini, sosyal ve Kkiiltiirel
kalitesini gelistiren bir turizm ¢esididir. Son yillarda bireylerin ¢evreye olan duyarliliginin
turizmi ve saglikli beslenme isteginin artmasiyla birlikte tercihlerinde ortaya ¢ikan degisiklikler,
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen otantik yiyeceklerin dnem
kazanmasma neden olmustur. Sirdiiriilebilir gastronomi turizminde 6nemli bir Seyahat
motivasyonu olan otantik yiyecekler, destinasyona ait gastronomik iriinlerin essizligi
sayesinde turistlerin orijinal/6zgiin bir tatil deneyimi yasamasini saglamaktadir. Bu
baglamda, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen otantik
yiyecekleri incelemek {izere bir arastirma yapilmistir. Bu amag¢ igin siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi ve otantik yiyecek kavramlari ayrintili bir sekilde analiz edilmistir.
Analiz edilen ¢alismalardan ortaya g¢ikan genel sonug, otantik yiyeceklerin seyahat
motivasyonunun odak noktasi gastronomi turizmi olan bireylere orijinal/6zgiin bir
deneyim sundugu yoniindedir.

Siirdiirtilebilir gastronomi

Otantik yiyecekler

Keywords Abstract

Sustainable gastronom . L . . .
g y Sustainable gastronomy tourism is a type of tourism that improves the health, the social

Sustainable gastronomy and cultural quality of the community by supporting production, preparation and
tourism consumption foods in environmental sensitivity. In recent years, changes that emerging in
individuals’ preferences have provided the important of authentic foods that is evaluated
within the scope of sustainable gastronomy tourism along with their sensitivity to the
environment and increasing their demand for healty nutrition. Authentic foods that are an
important travel motive in sustainable gastronomy tourism provide to tourists a unique
holiday experience thanks to the uniqueness of the gastronomic products belongs to the
destination. In this context, a research was conducted to examine on authentic foods that
is evaluated within the scope of sustainable gastronomy tourism. For this purpose, the
concepts of sustainable gastronomy tourism and authentic foods have been analyzed in
detail General outcome obtained from the studies that have been analyzed is that authentic
foods offer a original/unique experience for individuals who the focus of their travel
motivation are gastronomy tourism.
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GIRIS

Son yillarda bireylerin modern yasam tarzindan sikilmalar1 ve &zgiinliik/orijinallik arayisina girmeleri aslinda
turizmin ardindaki ana motivasyon faktoriiniin bireylerdeki otantiklik arayisi oldugunu gostermektedir
(MacCannell, 1999: 91; Akt. Kaygalak, Usta ve Giinlii, 2013: 238). Benzer sekilde Sims (2009: 324) bireylerin
seyahate c¢ikma nedenleri arasinda; bireylerin kitlesel {iretim-tiikketim anlayisindan sikilmalarinin ve farklilik
arayigina girme isteklerinin oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda, turistlerin seyahatleri esnasinda ziyaret ettikleri
destinasyonu o destinasyona ait yerel yemekler ve gérenekler gibi gastronomik unsurlari vasitasiyla daha kolay
deneyimlemesi gastronomi turizminde otantiklik yaratan onemli unsurlar arasinda kabul edilmektedir (Nebioglu,
2017: 100). Oyle ki, giiniimiizde destinasyonlarda var olan gastronomik unsurlarin essizligi turistlerin seyahat
motivasyonlarinin odak noktasini olusturmaktadir (Kim, Eves ve Scarles, 2009: 424). Turistlerin bir destinasyonda
daha onceden tiiketmedikleri yabanci yemeklere yonelik algilari olarak adlandirilan otantik yiyecekler ile bu
yiyeceklerin hazirlanma ve tiiketim bigimleri 6zgiinliikk arayisinda olan turistleri gastronomi deneyimi yasamaya
itmektedir (Nebioglu, 2017: 100). Isildar (2016: 54) turistler tarafindan tercih edilen gidalarin ve yiyecek
cesitlerinin yerel, otantik ve organik olmasinin siirdiiriilebilir gastronomi turizminde en temel belirleyiciler
oldugunu vurgulamaktadir. Bu baglamda calisma, stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen

otantik yiyecekler kavramini detayli olarak irdelemektedir.
KURAMSAL CERCEVE
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Son yillarda gastronomi turizminde yasanan hizli gelisim ve konunun farkli bilimsel yaklasimlarla
degerlendirilmesi, 6nemli bir seyahat motivasyonu olan gastronomi turizminin uzun vadede de siirdiiriilebilirligini
saglayabilmesini Onemli hale getirmektedir (Akdag vd., 2016: 273). Yiincii (2010: 30) gastronominin,
sirdiiriilebilir turizmdeki 6neminin siirdiiriilebilirligin sosyal, ¢evresel ve ekonomik olmak {izere ii¢c ana temasi
acgisindan degerlendirilebilecegini ileri slirmektedir. Scarpato (2002: 139) siirdiiriilebilir gastronomiyi, ¢evresel
siirdiiriilebilirligi temel almakla birlikte toplumun sagligini, sosyo-kiiltiirel ve gevresel kalitesini de koruyan ve
geligtiren bir kavram olarak tanimlamaktadir. Yurtseven (2011: 19) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin, yerel
halki gelistiren ve yoredeki tarimsal faaliyetleri destekleyen bir turizm hareketliligi oldugunu belirtmektedir.
Benzer sekilde Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can (2013: 17) siirdiiriilebilir gastronomi turizmi sayesinde yerel
gastronomik mirasin korundugu ve yerel halkin desteklenerek yerel ekonomik kalkinmanm saglandigini
vurgulamaktadir. Londono (2011: 10) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin, yiyeceklerin hazirlanmasi/iiretilmesi
esnasinda gida giivenliginin saglanmasina ve ¢evreye duyarl {iretim tekniklerinin kullanilmasina 6énem veren bir
turizm hareketliligi oldugunu 6ne siirmektedir. Yurtseven ve Kaya (2011: 57) siirdiiriilebilir gastronomi kavraminin
ayni zamanda eko-gastronomi olarak da adlandirildigim belirtirken; siirdiiriilebilir gastronominin, bir destinasyona
ait siirduriilebilir unsurlarm gelismesine katkida bulunarak, destinasyonun gekiciliginin arttirilmasina ve yiyecek

deneyimine dayali marka ve kimlik olusumuna katki saglayabilecegini belirtmektedir.

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi; yerel, organik ve otantik gidalarin iiretiminde devamliligin saglanmasini, ev
tipi yemek kiiltlirliniin siirdiiriilmesini, geleneksel damak tadinin, mutfak kiiltiiriine ait bilginin ve geleneksel

yemek pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasini, gida ¢esitliliginin korunmasini ve 6zgiin
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gastronomi kiiltiiriiniin yagatilmasini destekleyen bir turizm ¢esididir (Scarpato, 2002: 140). Yurtseven (2011: 19)
yerel ve otantik yemekleri, yerel yemek festivallerini, yerel yasam kiiltiiriinii, 6zel yemek iiretim sistemlerini, sarap
rotalarin1 ve eko-miizeleri siirdiiriilebilir gastronomi turizminin turistik c¢ekicilik yaratan bilesenleri olarak
gérmektedir. Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can (2013: 17) otantik yiyecekler gibi insan saglig1 i¢in faydali, besin degeri
yiiksek ve cevreye duyarli yiyeceklerin iiretilmesi, hazirlanmasi ve sunulmasinin siirdiiriilebilir gastronomi

turizminde 6nemli bir seyahat motivasyonu oldugunu ileri siirmektedir.
Otantik Yiyecekler

Otantiklik kelimesi, orijinal, ger¢ek olan, hakiki ve kendine 6zgii gibi kavramlarla ifade edilmektedir (Pratt,
2008: 62; Taylor, 1991: 17). Heitmann (2011: 45) ise otantikligi en basit sekilde, 6zgiin, gercek olan ve ge¢cmisten
gelen sey olarak tanimlamaktadir. Otantiklik kelimesi, dil, festivaller, ritiieller (Heitmann, 2011: 45), antikalar,
sanat eserleri, mimariler, giysiler, eski model arabalar ve turizm deneyimlerinde yaygin olarak kullanilan bir
kavram olmakla birlikte gilinlimiizde artik yiyeceklere ve mutfaklara atfedilen bir 6zellik olarak da karsimiza

cikmaktadir (Pratt, 2008: 63).

Otantiklik gida dili agisindan ise, geleneksel ve yerel olani harmanlayarak yiyeceklerin ait oldugu yeri ve
kiiltiirti gosteren bir 6zellik olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sims, 2009: 324). Otantik yiyecekler, etnik, ulusal veya
yerel bir grubun kendi yasadigi bolgede bulunan iiriinleri ve siiregleri kullanarak belirli bir zanaatsal siirecin
sonunda hazirladig1 yiyecekleri ifade etmektedir (Lu ve Fine, 1995: 538). Pratt (2008:63-64) otantik yiyecekleri,
bolgede yetistirilen orijinal gida iirtinleriyle hazirlanan, bolgesel aidiyetlik 6zelligi gosteren, gegcmisten gliniimiize
kadar gelerek siireklilik arz eden ve ait oldugu bolgenin yerel kiiltiiriinii yansitan yiyecekler olarak belirtmektedir.
Otantik yiyecekler, tarihsel siire¢ icerisinde belirli bir alanla 6zdeslesmis olan ve zaman zaman da bu alanla birlikte
anilan yiyeceklerdir (Clifford, Robinson ve Arcodia, 2008: 50). Tiiketiciler agisindan yiyeceklerin otantikligi ise,
belirli bir alana, bolgeye veya iilkeye 6zgii olarak yetistirilen/tiretilen hakiki/6zgilin gida {iriinlerini ifade etmektedir
(Groves, 2001: 246). Yurtseven (2011:17) otantik yiyeceklerin, ¢evre dostu olarak algilanan geleneksel ¢iftlik
sistemini canlandiran gida iriinleri oldugunu ileri siirmektedir. Schwarzinger vd., (2016:38), bir yiyecegin otantik
olarak degerlendirilebilmesi i¢in onun tiirii, cografi konumu ve iiretim metodunun (geleneksel, organik vb.)
bilinmesi gerektigini belirtmektedir. Hughes (1995:784) ise, yiyecegin ya da gida malzemesinin belirli bir yere ait
oldugunun belirtilmesinin, yiyeceklerde yerel terimlerin kullanilmasinin, bolgeye 6zgii dogal malzeme/iiriinlerin
kullanilmasinin ve tanitilmasinin ve cesitli tarihsel ve kurgusal olaylarla birlikte sunulmasinin yiyeceklerde
otantiklik anlayisim arttirdigini ifade etmektedir. Bu baglamda otantik yiyecekleri diger yiyeceklerden ayiran en
onemli Ozellikler; toplumsal birikimler sonucunda ortaya ¢ikmasi, yerel kiiltiirden izler tagimas1 ve yore insani

tarafindan el emegi iiriinler olmasi ve kokeninin bulundugu bolgede yetistirilmesidir (Pratt, 2008: 64).

Otantik yiyecekler, ait oldugu bdlgenin gekiciligini artirmasi, gegmisten gelen gelenek-goreneklerle olusan
yoreye has yiyeceklerin ve pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel mirasin
stirdiiriilmesi ve toplumsal aidiyetligin olugsmasina katki saglayan yiyecekler olarak goriilmektedir (Isildar,
2016:56). Sims (2009:326), cogu gastro-turist i¢in temel seyahat motivasyonu olan otantik yiyeceklerin,
gastronomi hareketliligini canlandiran bir unsur olarak kabul edildigini 6ne siirmektedir. Ayrica, otantik yiyecekler,

farkli kiiltiirden insanlar birlestiren ve kaynastiran 6zelligi sayesinde toplumsal barisin saglanmasina ve insan
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saglig1 ve refahinin artirllmasia (Isildar, 2016: 57), ziyaretgiler ile yerel halkin, iireticilerle tiiketicilerin bir araya

gelmesine ve kaynagmasina katkida bulunmaktadir (Yurtseven, 2011: 18).
YONTEM

Calismanin amaci; daha 6nceki bilimsel calismalarin otantik yiyecek kavramini hangi yonlerden ele aldigini
belirlemek ve otantik yiyeceklerin siirdiiriilebilir gastronomi turizmindeki 6nemini agiklamaya c¢aligmaktir. S6z
konusu hedefi gerceklestirebilmek amaciyla konuyla ilgili alanyazin taramasi gergeklestirilmistir. Bu baglamda
arastirma verileri, gerceklestirilmis olan derinlemesine alanyazin taramasi yoluyla ikincil kaynaklardan elde
edilmistir. Alanyazin taramasi 2017 yili Ocak-Haziran tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Alanyazin taramasi
kapsaminda ulusal ve uluslararasi 6l¢ekli otantik yiyeceklere iliskin ¢alismalarin amaglari, kapsamlar1 ve bulgulari
ele alinarak otantik yiyeceklerin rolii ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan Onemi belirlenmeye

caligtlmustir.
BULGULAR VE TARTISMA
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmine iliskin Ornek Cahsmalar

Ulusal ve uluslararasi mevcut alan yazin tarandiginda, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin bir¢ok arastirmact

tarafindan incelendigi goriilmektedir. Konu ile ilgili baslica ¢aligmalarin igeriklerine bakildiginda;

Yiincii (2010) calismasinda, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir turizm igindeki dnemini kavramsal olarak
aragtirmig ve gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip olan Aybasti Persembe Yaylasini inceleme
konusu yapmustir. Calisma sonucunda, Aybasti Persembe Yaylasinin gastronomi turizminin siirdiiriilebilir bir
temelde gelismesi igin bolgeye 6zgii yemeklerin ve besin maddelerinin bir envanterinin ¢ikartilmasi gerektigi
belirtilmistir. Yurtseven ve Kaya (2011) galismalarinda, siirdiiriilebilir gastronomi olarak da adlandirilan eko-
gastronomi kavramini ve bu kavramin siirdiiriilebilir gelisme ve siirdiiriilebilir turizmle iligkisini kavramsal olarak
incelemislerdir. Bu kapsamda eko-gastronomi, ekonomik siirdiiriilebilirlik, sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve
cevresel stirdiiriilebilirlik acilarindan irdelenmistir. Arastirma sonucunda, eko-gastronomi ve siirdiiriilebilir turizm
stratejilerinin  biitlinlestirilmesinin faydalariyla ilgili olarak gostergelerin bulundugu belirtilmis ve eko-
gastronominin artik gastronomi ve siirdiiriilebilir turizmin arastirma konularindan birisi haline geldigi ifade
edilmistir. Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can (2013), cografi isaretleme sisteminin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketliligindeki roliinii bir model yardimiyla ortaya ¢ikardiklar1 ¢aligmalarinda, cografi isaretlerin, geleneksel
tretimi  desteklemesi, geleneksel yasam kiiltiirlinii slirdiirmesi, kiiltiirlin sundugu farkli lezzetleri, otantik,
yerel/yoresel yiyecek-icecek ve tatlar1 koruyarak tamitmasi ve Ozellikle bdolgenin turizm potansiyelini
desteklemesiyle s6z konusu destinasyona turist ¢ekmesi gibi konularda siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketliligini destekleyici bir unsur olarak goriildagi ileri siirilmektedir. Yurtseven ve Karakas (2013)
calismalarinda, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelisimi i¢in 6nemli bir potansiyele sahip olan Gok¢eadanin,
gastronomi destinasyonu olma siirecini arastirmislardir. Bu kapsamda caligmada, yavas yemek hareketi, yoresel
mutfak, adadaki organik yasam, organik tarim festivalleri, meniilerde yer alan yerel ve otantik gidalar gibi
siirdiiriilebilir gastronomi hareketliligini devam ettirecek olan bir¢ok faktor Gokgeada destinasyonu kapsaminda

ayrmtili olarak ele alinmistir. Akdag ve dig. (2016) ¢alismalarinda, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin yeni bir
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alternatif ve yemek deneyimi olan Surf&Turfu tanitmislardir. Bu baglamda, Surf&Turf deneyimi yasayan
gastronomi turistlerinin Surf&Turf tecriibelerini nasil betimlediklerini ve bu yemek anlayisina olan bakis agilarini
katilimcilara yonelttikleri dort soru ile tespit etmislerdir. Caligma sonucunda; kendisini gastronomi turisti olarak
kabul eden katilimcilarin, Surf&Turf deneyimini basli basina bir turistik deneyim olarak tanimladiklari, Surf&Turf

deneyimini yasamak i¢in zaman yada maddi kisitlar1 6nemsemedikleri elde edilen bulgular arasindadir.
Otantik Yiyeceklere iliskin Ornek Cahsmalar

Otantik yiyecekler ile ilgili caligmalar farkli basliklar halinde alan yazinda yer almaktadir. Bunlar; genel olarak
otantik yiyeceklerin ve 6neminin incelendigi ¢alismalar (Long, 2006; Clifford, Robinson ve Arcodia, 2008; Pratt,
2008; Apivantanaporn ve Walsh, 2013; Askegaard, Brogard ve Ulver, 2016; Schwarzinger vd., 2016) otantik
yiyecekler/otantiklik ve gastronomi turizmi arasindaki iliskinin incelendigi ¢alismalar ( Scarpato ve Daniele, 2003;
Kalenjuk vd., 2015; Nebioglu, 2017), otantik yiyecekler ve siirdiiriilebilirlik/siirdiiriilebilir turizm arasindaki
iligkinin incelendigi calismalar (Cohen, 2002; Sims, 2009) restoranlardaki otantik yiyecek deneyimine ydnelik
caligmalar (Sukalakamala ve Boyce 2007; Tsai ve Lu, 2012; Ryu ve Zhong, 2012), iilkelerin otantik yiyecek
triinlerine yer verilen ¢alismalar (Lu ve Fine, 1995; Groves, 2001; Nicoletti, Platania ve Privitera, 2007; Haiming,

2009; Pottier, 2014) olmak iizere alan yazinda siiflandirilmaktadir.

Konu ile ilgili ¢aligmalarda; Sukalakamala ve Boyce (2007), miisterilerin Tayland restoranindaki otantik
yiyecek deneyimiyle ilgili algi ve beklentilerini arastirmiglardir. Caligma sonucunda, miisterilerin yemek
deneyimlerinin otantik atmosfer, mutfak ve personelin davraniglarina bagli olarak degistigini ve miisterilerin,
restoranlarda Tayland mutfagina 6zgii otantik yiyeceklerin kullanilmasinin en 6nemli beklentisi oldugu tespit
edilmistir. Pratt (2008), destinasyonlarin ekonomik olarak kalkinmasinin yani sira dogal ve sosyal-kiiltiirel ¢evrenin
korunmasina da Onemli katki saglayan yerel ve otantik yiyecek konularini kavramsal olarak analiz etmistir.
Calismasinda, yerel ve otantik gidalarin diger gidalardan farkli olarak bolge, insan ve yiyecekler arasinda giiglii
baglar kurdugunu ve bu yiyecek ¢esitlerinin yerel kiiltiirden beslendigini vurgulamstir. Sims (2009) stirdiiriilebilir
turizmde yerel ve otantik yiyeceklerinin énemi ve roliinii arastirdigi calismasini, Ingiltere'de iki farkli bolge
tizerinde gerceklestirmistir. Turistler ve yiyecek iireticileriyle yapilan gériisme sonucunda, otantik yiyeceklerin tatil
deneyiminde orijinallik/6zgiinliik arayan turistler i¢in son derece 6nemli oldugunu belirtmis ve otantik yiyeceklerin
turistleri yiyeceklerin ait oldugu bdlgeye baglayarak onlara essiz bir tatil deneyimi sundugu ileri siirtilmiistiir.
Yurtseven (2011) calismasinda, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi i¢in Onemli bir potansiyele sahip olan
Gokgeada'daki yerel ve otantik yiyecekleri incelemistir. Bu kapsamda toplamda 384 turiste Gokceada'nin
strdiiriilebilir gastronomik unsurlar1 arasinda yer alan yerel ve otantik yiyecekler konusundaki memnuniyet
diizeyleri sorulmustur. Calisma sonucunda, turistlerin Gok¢eada'nin yerel ve otantik {irlinlerinden yiiksek derecede
memnun olduklart bulgulanmigtir. Tsai ve Lu (2012), etnik temali restoranlardaki otantik yiyecek deneyiminin
tiikketicilerin tekrar satin alma niyeti iizerindeki etkisini arastirmislardir. Arastirma sonucunda; tiiketicilerin otantik
etnik kiiltiirii yagamak istemesinden dolayr memnuniyet duyduklarimi ve otantik yiyecek deneyiminin tiiketicilerin
tekrar satin alma niyetini etkiledigi tespit edilmistir. Kalenjuk vd., (2015), turistlerin 6zgiinliik arayisinda
olmalarinin ve giderek etnik ve otantik deneyimler yasamak istemelerinin otantik yiyecekleri 6n plana ¢ikardigini

belirttikleri galismalarini, Sirbistan'daki 147 adet catering sirketi 6rnekleminde gergeklestirmislerdir. Calismada,

305



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 301-309
catering sirketlerinin otantik yiyeceklere verdigi onem incelenmis ve ¢alisma sonucunda otantik yiyecekleri tanitma
oranlarinin uygun seviyelerde olmadigi ortaya cikarilmistir. Schwarzinger vd., (2016) calismalarinda Yeni
Zelanda'ya ait otantik bir yiyecek olan Manuka balini incelemislerdir. Calisma sonucunda, Manuka balinin otantik
yiyecek olarak kabul edilmesi i¢in hangi 6zelliklere sahip olmasi gerektigi lizerinde durulmus ve otantik yiyecek
deneyimi yagamak isteyen bireylerin iiriiniin mengei olan bolgelere gitmesi gerektigi vurgulanmistir. Nebioglu
(2017) gastronomi ve otantiklik arasindaki iliskiyi inceledigi caligmasinda, Alanya'da yer alan Yoresel Alanya Ev
Mutfag1 isimli restorandaki meniide yer alan yiyeceklerin otantik acidan hangi 6zelliklere sahip oldugunu
arastirmistir. Caligma sonucunda, restoran meniilerinde yer alan yiyeceklerin otantik olarak kabul edilebilmesi i¢in,
bu yiyeceklerin bolgeye ait yerel irtinlerle, destinasyonla 6zdeslesmis yiyecek-iceceklerle ve o6zel-zahmetli

iiriinlerle hazirlanmasi gerektigini ileri stirmiistiir.
SONUC

Cekici, olagandis1 ve asina olunmayan yiyecekler bir varis noktasi kaynagi olarak kabul edilebilmekte ve hedef
bir marka 6gesi olarak diisiiniilmektedir (Yurtseven, 2011: 22). S6z konusu durum, artik kitlesel tiretim ve tiiketim
anlayisindan gittikge sikilan ve farkli deneyimler yasamak isteyen turist sayisinin artmasina neden olmaktadir. Bu
baglamda otantik yiyecekler, kitlesel tiiketim anlayisindan sikilan ve Ozgiinlilk arayan bireyleri gastronomi

hareketliligine katilmaya itmektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen otantik yiyeceklerin rolii ve 6neminin alan yazin
taramasi ile incelendigi bu c¢alismada, bir takim genellemelere ulasilmistir. Buna gore; turistlerin 6zgilinliik ve
farklilik arama egilimi olan otantik deneyim yasama arzusuyla hareket ettigi ve otantik yiyeceklerin turistlere essiz
bir tatil deneyimi yasattig1 goriilmektedir. Otantik yiyeceklerin, destinasyonlarin ekonomik olarak kalkinmasinin
yani sira dogal ve sosyo-kiiltiirel ¢evrenin korunmasina katki sagladigi ve yerel kiiltiiri canlandirdigi ¢alismalardan
ortaya ¢ikan bir diger sonucu olusturmaktadir. Diger yandan otantik yiyeceklerin, bolge, insan ve yiyecekler
arasinda giiclii baglar kurdugu ve bu yiyecek ¢esitlerinin yerel kiiltiirden beslendigi goriilmektedir. Ayrica,
turistlerin bir destinasyonda yasadigi otantik yiyecek deneyimlerinden yiiksek derecede memnuniyet duyduklari ve
bu deneyimi yakin cevrelerine de anlattiklar1 ortaya konmaktadir. Son olarak, otantik yiyeceklerin, yoreye has
yiyeceklerin ve pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasimin hem kiiltiirel mirasin
sirdiiriilmesine hem de gastronomik mirasin siirdiiriilmesine katki sagladigi vurgulanmaktadir. Bundan sonra
konuyla ilgili gerceklestirilecek olan g¢aligmalarda otantik yiyeceklerin nicel aragtirma yontemleri kullanilarak
incelenmesi ve bu kapsamda karsilastirma ve genellemelere gidilmesi konunun daha da detaylandirilmasi agsindan

Onerilmektedir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Gida Diinya niifusuna paralel olarak gida ihtiyact da artmaktadir. Artan bu ihtiyacin
kargilanabilmesi i¢in birim alandan azami verimi saglamak adina kimyasal besleyiciler ile
desteklenen tarim arazileri birer mayin tarlasina doniismektedirler. Gida kaynakli
Risk hastaliklarin ¢gogalmasi, tiikketicinin artan gelir diizeyiyle birlikte biling diizeyinin artmasi,
daha dogal ya da dogala yakin iriinlerin tercih sebebi olmasi, liretim ve tiiketim siirecinde
giiven unsurunu zedeleyici bir takim olaylarin yansimasi gida giivenligi kavramini 6n
HACCP plana ¢ikarmistir. Yasamimizin temel maddesi olan gidalar, giftlikten catala kadar gegen
asamalarda gida giivenliginin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelerek
saghigimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Giin gegtike daha da 6nemli hale
gelen gida gilivenligde artan risk faktorlerinin neler oldugu ve bir antiserum olarak
hijyenin 6neminin vurgulandigi bu c¢alismada gida giivenligi, fizyolojik, biyolojik ve
kimyasal risk faktorleri, hijyen kavramlart agiklanmis; gida hijyenini saglama yollari ile
birincil iireticiden tiiketiceye yapilmasi gerekenler siralanmistir.

Gida giivenligi

Hijyen

Keywords Abstract

Parallel to the world population, food needs are also increasing. In order to meet this
Food increasing need, the agricultural areas supported by chemical feeders are transformed into

mine fields in order to maximize the unit area. The food safety concept is the foreground
Food safety of food-borne illnesses, increasing consumer awareness along with increasing income
Risk levels, the _pr_efe_rence of more natural or _near—natural prodL_Jcts, and the reflection of_a

number of injurious factors in the production and consumption process. Food, the basic
Hygiene substance of our lives, can become a dangerous hazard for our health by becoming

harmful because of insufficient food safety during the steps from the farm to the fork. In
HACCP this study, which emphasizes the importance of hygiene as an antiserum, what are the
increasing risk factors in food security which becomes more and more important day by
day, the concepts of food safety, physiological, biological and chemical risk factors,
hygiene are explained; the ways to provide food hygiene and the things to be done to the
consumer as the primary producer.
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GIRIS
Gida giivenligi son yillarda 6nemi gittikce artan bir konu olarak yazinda sikga tartisilan bir alan haline gelmistir.
Gidanm kisilere sagladigi duyusal hazzin 6tesinde sagliga iliskin bir takim 6zellikleri nedeniyle hiikiimetlerin,

yetkili organlarin, sivil toplum kuruluslarinin ve akademik galigmalarinin odak noktasi haline gelmistir.

Gegmiste yasanan ve halen giiniimiizde de yasanmaya devam eden bir takim gida kaynakli problemler, salgin
hastaliklar ve kisisel saglik lizerinde gidalarin etkisi konulari, gidalarin {iretimi, islenmesi, saklanmasi ve dagitimi

ile ilgili konularin siirekli giindemde kalmasinin en 6nemli nedenleri arasinda sayilmaktadir.

Ticari anlamda {iretimin artmasi, insanlarin yeme-igme aligkanliklarinda yasanan degisimler, rekabetin yogun
baskisi gida giivenliginde bir takim aldatici uygulamalarin giindeme gelmesine veya ihmallerin yasanmasina
sebebiyet vermektedir. Diinyada yasanan obezite sorunlari, sagliksiz diyetler, yine sagliksiz beslenmenin ortaya
cikardigr fiziksel sorunlar, yasa yapicilarin gida giivenligi ile ilgili bir takim standartlarin gelistirilmesine ve risk

analizlerinin yapilmasini iligskin diizenleme ve kontrolleri arttirmalarina yol agmustir.

Gelismis {ilkelerde gida kaynakli hastaliklarin artmasi, iilkelerin ekonomilerini 6nemli Ol¢lide etkilemekte,
kiiresel iiretim ve dagitimin yayginlagsmasina paralel ve kiiresel diizeyde bir takim onlemlerin alinmasi zaruri hale

gelmektedir.

Hijyene yonelik diizenlemelerin artmasi, gida giivenligi saglamada dnemli bir siirectir. Satin alma, depolama,
pisirme ve servis faaliyetlerinde hijyene yonelik diizenlemelerin izlenmesi gida giivenligine iliskin risklerin
minimize edilmesi acisindan biiyiilk 6nem tasimaktadir. Gida giivenligi agisindan hijyen, bakteri ve toksinlerin

ortaya ¢ikmasi konusunda 6nemli bir 6nlem olarak goriilmektedir.
GIDA GUVENLIGI

5179 sayili Gida Kanunu’nda gida giivenligi “Gidalarda ortaya ¢ikabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her
tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiiniinii,” seklinde tanimlanmaktadir (resmi gazate, 2008,
m.4). Yine baska bir tanimda gida giivenligi; “saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla, gidalarin;
iretim, igleme, muhafaza ve dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve Onlemlerin alinmasi” olarak
belirtilmektedir  (Demirag ve Yilmaz, 2009, s.648). Gida giivenligi; gidalarin iiretimden tiiketime tim
asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi olarak ifade edilmekte (Giray ve Soysal, 2007) ve
saglikli, sagliga yararli ve saglikli durumu korunmus gida olarak belirtmektedir. Avrupa Birligi (AB) iilkelerinin

gida kontrol otoriteleri bu durumu “ciftlikten gatala gida glivenligi” olarak ifade edilmektedir.

Gida giivenliginin bir sonucu olarak giivenli gidanin 6zellikleri saglikli gida, sagliga yararhi gida ve saglikli
durumu korunmus gida olarak belirtilmekle birlikte isletmelerin hijyen ve sanitasyon konusundaki uygulamalar1

gida giivenligi icin daha da 6nem kazanmustir.
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Saglikli gida Sagliga yararli

gida

Saglikl durumu
korunmus gida

Sekil 1: Giivenli Gidanin Ozellikleri. “Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuat1”, Giray, H. ve Soysal, A., 2007.
TSK Koruyucu Hekimlik Biilteni, 6(6), s.486 makalesinden aynen alinmistir.

Ulasim sektdriiniin hizla gelismesi gida sektoriinde de benzer hizlanmay: beraberinde getirmistir. Ulkeler arasi
mesafelerin kisalmasi, saglikli gida aligveriglerinin yaninda sagliksiz ve kontrolsiiz gidalarin da hizlica degisimine
neden olmaktadir. Ulusal gidadaki risk faktorlerinin kiiresel boyut kazanma ihtimali risklerin boyutlarini artirmakta

ve gida giivenligini saglamanin nedenli zor oldugunu géstermektedir (Buzbas, 2010).
GIDA GUVENLIGINE iLiSKiN RiSKLER

Erkmen (2010), gida giivenligi ile ilgili tehlikelerin ¢evresel kirlenme, farkli tiiketim aligkanliklari, gidada toplu
iretimsel artis, egitim ve gelir diizeyinin disiikligii, mevzuat eksikligi ve denetimsizligi, gidalarin son kullanma
stirelerinin artirilmasi, kontrolsiiz gida iiretimi, yetersiz denetimler, yeni teknolojilerin gida iiretiminde kullanimu,
hizli niifus artis1 gibi nedenlerle arttigim belirtmistir. ilbegi (2004), gidalardaki mikrobiyolojik tehlikelerin,
biyotoksinlerin, kimyasal konta-minantlarin, mikotoksinlerin ve gida katki maddelerinin izin verilen miktarlarin
Otesine gegebildigini ve insan sagligi i¢in zararli duruma gegtigine dikkat ¢ekmistir. Gidalara farkli kaynaklardan
bulasan ¢esitli zararli unsurlar tiretimden tiiketime kadar gegen siiregte farkli zamanlarda bulasabilmektedir. Gida
giivenligini olumsuz etkileyen temel faktorler fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerdir ve asagidaki sekilde

gosterilebilir.

Biyolojik riskler IERETM
Kimyasal riskler /
Satin alma
Fiziksel riskler Saklama
Hazirlama
- Pisi
Isleme e
Tasima
URETIM
Depolama

Sekil 2: Gidalara iligkin riskler. “Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuat1”, Giray, H. ve Soysal, A., 2007. TSK
Koruyucu Hekimlik Biilteni, 6(6), s.486 makalesinden aynen alinmistir.
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Fizyolojik Faktorler

Erkmen (2010), gidalarda bulunmamas1 gereken yabanci maddelerin cam kiriklari, plastik, kemik, kagit, tas,
toprak, tahta, metal parcalari, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek, radyoaktivite ve kirler oldugunu ayrica; gidayla
ilgisi olmasa bile insanin uzun siire giiriiltii ve titresimlere, yiiksek sicaklik veya soguklara, radyasyona maruz
kalmasinin da zarar verebilen diger fiziksel tehlikeler oldugunu belirtmistir. Girgin (2008), ise yabanci maddelerin
siklikla saptandigi gida gruplarinin sirasiyla firincilik iirlinleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler

tahillar, balik ve balik iirtinleri, ¢ikolata ve diger kakao {iirtinleri olduguna dikkat ¢ekmistir.
Biyolojik Faktorler

Temel olarak {i¢e ayrilan biyolojik faktorlerden Erkmen (2010), birincisi gidalarda dogal olarak bulunan zehirli
kimyasal maddelerdir (6rnegin yesil renkli filizlenmis patateste olusan solanin, deli bal olarak bilinen zehirli bal,
zehirli mantarlar, baz1 bitki meyvelerindeki siyanatlar gibi). Ikinci olarak uygun olmayan iiretim ve saklama
kosullarindan kaynaklanan ve hizla lireyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, bakteriler), viriisler ve mikrobiyal
toksinlerdir. Ugiinciisii ise genetigi degistirilmis organizmalardir (GDO). En tehlikeli biyolojik risk faktorii Giray
ve Soysal’a gore (2007), gida giivenligini en cok etkileyen ve gida zehirlenmelerine en fazla yol agan
“bakterilerdir”. Biyolojik risk faktorlerinin bir kismi baz1 gidalarda daha ¢ok etkili olabilmektedir. Giray ve Soysal
(2007), bu iliskiyi agsagidaki gibi 6rneklendirmistir:

*Siit ve durtinleri: Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella, M. Tuberculosis, Brucella, Poliovirus,
Hepatitis A, E. coli, Listeria, Toxoplazma

*Et ve triinleri: Salmonella, Staphylococcus, B. anthracis, C. perfringens ve botulinum, E. coli, Toxoplasma,

Taneia, Trichinella, Hepatitis A
*Yumurta: Salmonella, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus
*Sebze/Meyve: Salmonella, E.coli, V.cholerae, Entamoeba, Ascaris, Hepatitis A/E
*Bahge otlar1: EKinokok
*Hamur isleri: Salmonella, Staphylococcus, Hepatitis A ve E
*Pilav: B. cereus
*Kabuklu deniz hayvanlari-balik: Salmonella, Hepatitis A ve E, V. Cholerae
*Kiimes hayvanlari: Salmonella, C. Perfringens

Mikroorganizmalar ¢ogunlukla Erkmen’in dedigi gibi (2010), toz, toprak, hava, hasereler, kemirgenler ve diger
hayvanlar, ¢ig gidalar, ¢opler, gida iiretiminde kullanilan araglar, gerecler ve insanlar tarafindan bulastirilirlar
(kontamine olurlar). Insan viicudundaki baz1 uzuvlar da bogaz, burun, eller, deri, bagirsaklar ve diski bakteriler igin
bulagsma kaynagi olabilir. Biyolojik faktorlerin risk olusturabilmesi i¢in; Giray ve Soysal (2007, s.487) “gidanin
mikroorganizmanin gelismesine elverisli olmasi; mikroorganizmanin sayisinin yeterli olmasi; 1s1, zaman, nem, pH,
oksijen basinci gibi uygun c¢evre kosullarinin saglanmasi; gida maddesine mikroorganizma ya da toksinleri yok

edecek asepsi, filtrasyon, 1s1, radyasyon gibi islemlerin uygulanmamis olmasi ve gidanin konakei tarafindan
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yenmesi” gerekmektedir. “Genellikle parazitik enfeksiyonlar, yeterince pigirilmemis et {iriinleri veya tiiketime hazir
gidalarin ¢ig hayvan yemleri, islem gérmemis su veya kontamine olmus ekipman ve aletler ile carpraz
kontaminasyon ile iligkilidir. Viriisler gibi parazitler de gida i¢inde ¢ogalmazlar, dolayisiyla kontrol parazitlerin
yikimi ve/veya gidaya giriglerinin engellenmesi iizerine odaklanmistir. Yeterli pisirme parazitleri 6ldiiriir. Buna
ilave olarak, ¢ig olarak veya yeterince pisirilmeden tiiketilecek baliklardaki parazitler de etkili dondurma teknikleri
ile ortadan kaldirilabilir. Parazit kontaminasyonu ile ellerin kurallara uygun olarak yikanmasi, tiiketime hazir
gidalara ¢iplak elle dokunulmamasi ve hasta ¢aliganlar1 sinirlayacak veya uzakta tutacak bir is¢i sagligi politikasi

olusturulmas1 dnlemleri ile bas edilebilir” (Girgin, 2008, s.60).

Biyolojik kirlenme ayrica (Girgin, 2008, s.61) “Makrobiyolojik kirlenme ve Mikrobiyolojik kirlenme” olarak
ikiye ayrilabilir.

“Makrobiyolojik kirlenme gozle goriilebilecek biiylikliikkte olan kiiclik canlilarin yiyecek malzemelerinde
bulunmasi ile goriiliir. Mikrobiyolojik kirlenme ise, mikroorganizmalarin yiyecek malzemelerine bulagsmasi nedeni
ile gerceklesir. Bu kirlenmeye neden olan mikroorganizmalar ise bakteriler, maya, kiif, viriisler olarak belirtilebilir.
Bakterilerin ¢ogalmasi i¢in uygun sicaklik dereceleri 5° C ile 63° C arasindadir. Bu 1s1 derecelerine tehlikeli
sicaklik araligi denilmektedir. 5° C'nin altinda bakterilerin faaliyetleri yavaslar ve 1s1 daha diiserse ¢ogalma durur.
63° C'nin iizerinde ise ¢ogu bakteri oliir. Bir ¢gok bakteri i¢in en uygun 1s1 derecesi, viicut sicakligi olan 37° C'dir.
Bu 1s1 derecesinde bakteriler hizla ¢ogalirlar. Bakterilerin ¢ogalmasi ise hiicre boliinmesi seklinde gergeklesir. Her
bir bakteri hiicresi ikiye boliiniir. Uygun kosullarda bir hiicre 20 ile 30 dakika arasinda boliinmeyi gerceklestirir.
Donmus gidalarda bakteriler cogalamazlar ancak gida ¢oziildiigiinde ¢ogalma tekrar baslar” (Girgin, 2008, s.61)

Kimyasal Faktorler

Yiyeceklerin biinyesinde dogal olarak bulunan veya digaridan yiyeceklere karigmis ya da ilave edilmis olan
kimyasal maddelerin olusturduklari tehlikelerdir. ilk {iretim esnasinda kullanilan tarimsal ilaglar, Girgin’e gore
(2008), yemek yerken kullanilan catal, bicak gibi araglarin yeterince durulanmamasi sonucu kalan deterjanlar
bulasiklari, gidalarin ambalajinda kullanilan renkli plastikler, kemirgen hayvanlarin yakalanmasinda kullanilan
zehirli tuzaklar, mikotoksinler gibi dogal toksinler; civa, kursun, dioksin, kadmiyum gibi ¢evresel metaller,
patateste bulunan glikoalkaloid gibi bitkilerdeki dogal kimyasallar, pestisid ve veterinerlik ilaglar1 kalintilar1 ve
gida katki maddeleri GKM' ve gidalara disaridan bulasan kimyasallar, insan ve hayvan organizmasinda metabolize
edilmeyen hiicreler igin yabanci (toksik) maddeler kimyasal risklere neden olabilmektedir. Ozellikle tarimsal
amagla kullanilan ilaglar biiyiik risk tasimaktadir. “AHP hiyerarsi sisteminde yetistiriciler ¢cevre dostu (EF) ve
konvansiyonel (C) gibi bocek ilaci segeneklerine sahiptirler. Good Shape alt kriterlerinin belirlenmesi, ¢cevre dostu
(EF) zirai micadele ilaclar1 (0.577) geleneksel (C) bocek ilacindan (0.423) daha elverisli olmakla birlikte, gida
giivenligi alt kriterlerine kiyasla fark biiylik degildir” (Karabat ve Atis, 2015, s.2). “GKM'nin, hormonlarin ve
kimyasallarin insan sagligi iizerinde neden oldugu olumsuz etkileri genel olarak; kalp hastaliklarindan kansere, cilt
hastaliklarindan sindirim bozukluklarina kadar birgok hastaligin yani sira, uykusuzluk, kasinti, sinirlilik ve alerji
gibi rahatsizliklar olarak belirtilebilir” (Erkmen, 2010, s.222). “Kimyasal risklerden biri olan arsenik kolon,

akciger, karaciger, mesane kanserine yol agmaktadir. Metil civa etkilenimine bagli olarak goriilen Minimata
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Hastalig1 ve kronik kadmiyum zehirlenmesi sonucu ortaya ¢ikan Itai Itai Hastalig1 kimyasal etkilenime bagl ortaya

¢ikan baglica hastaliklardir.” (Giray ve Soysal, 2007, 5.486,487).
GIDA HIJYENI

“HACCP sistemi, ciftlikten catala tiim iiretim siire¢ asamalarnin sistematik bir sekilde tanimlanmasim ve
onleyici nitelikte tedbirlerin alinmasini saglayan bir gida giivenligi kavramidir. Geleneksel yontemlerde son iiriinde
bazi kontroller yapilarak giivenli gidanin piyasaya c¢ikmasi saglanmaya calisilirken HACCP sisteminde daha en
bastan baglayarak, ciftlikten catala kadar yapilan, biitiin faaliyetlerin ve kontrollerin "Gnleyici" olmasi
amaglanmaktadir. Boylece son iirlinde catala kadar giivenli gida iiretimi garantilenmis olacaktir” (Erkmen, 2010,
5.232).

“Basta AB tilkeleri ve diger gelismis iilkeler olmak {izere, diinyanin her yerinde tiiketime sunulan gidalara ve
cevreye karsi insanlar daha bilingli bakmaya baslamistir. Tiiketiciler ¢evreye dost, dogalina yakin, daha az islem
gbérmiis, insan sagligina uygun ve giivenli iiretildiginden emin oldugu gidalar tercih etmektedir” (Erkmen, 2010,
5.231). “Bu egilim, ulusal ve global diizeyde, gida gilivenligine yonelik uygulanmasi gereken tedbirler igin,
yukarida bahsedilen, "6nleyici/koruyucu" (pro-aktif) yaklasim temelini olusturmaktadir. Risk analizleri temeline
dayali bu yaklasim, gida kaynakli tehlikelerin kontrol altina alinmasi i¢in en uygun ve en etkin yontem olup gida
{iretim zincirinde uygun kontrol sistemlerinin uygulanmasini gerekli kilmaktadir” (Ilbegi, 2004, s.14). “Bu nedenler
saglikli ve giivenilir lirlinleri iretme ve tiikketime sunulacak gidalara bir standart getirme konusunda {ireticilerin,
yetkililerin ve diger konu elamanlarinin ortak bir noktada birlesmesine neden olmustur. Bu ¢aligmalar ciftlikten-
catala kadar gida giivenligi yOnetim sistemlerinin gelistirilmesini saglamistir. Diinyada giivenli ve kaliteli gida
iiretimi i¢in Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) tarafindan toplam kalite sistemleri olusturulmustur. Bunlar:
ISO 9000: Kalite Yonetim Sistemi, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GHP, GMP, HACCP), 1SO
14000: Cevre Yonetim Sistemi, OHSAS 18001: Is¢i Saghg ve Is Giivenligi Standardi ve SA8000: Sosyal
Sorumluluk Standardi olarak belirtilebilir” (Erkmen, 2010, s.231).

Gida Hijyenini Saglama Yollart

Gida Hijyenini saglamak temelde dort faktdre baglidir. Bunlar; Kisisel Hijyen, Gida Hijyeni, Ekipman Hijyeni
ve Ortam Hijyenidir. Birincil {iretim yerindeki ¢iftgiler, satis yerindeki gorevliler ve hatta tiiketicilerin bu dort
faktorii birlikte ve eksiksiz saglamasi tam anlamiyla hijyeni olusturmaktadir. Asagida gida giivenliginin

saglanmasinda daha ¢ok satis yerindeki gorevlilerin ve tiiketicilerin gida hijyeni saglama yollarina deginilmistir.
Satinalma

Satin almada 6zen gosterilmesi gereken hususlar (Girgin, 2008, s.52) asagidaki gibi siralanabilir:

*(G1da maddelerinin kaynaklar bilinmeli ve giiven vermelidir.

*G1da maddelerinin sevkiyati uygun olmali, ambalajlama ve igeriklerin temiz, saglam, ve agilmamis olmasina

Onem verilmelidir.

*Pastorize siitlerden yapilmis, olgunlasmis ve uygun siire salamura edilmis peynirler taze peynirlere tercih
edilmelidir.
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* Agikta satilan siit satin alinmamalidir.

*Potansiyel riskli besinlerde (et, balik, tavuk, siit vb.) soguk zincir korunmalidir (5 °C ya da daha altinda

teslimat ve depolama)

*Etlerin elastik yapida olmasina, renk, koku ve goriinlimiiniin kendine has olmasina ve yenilebilir damgali

olmasina dikkat edilmelidir.
*Hazir kiyma ve parca tavuk yerine kiyma ¢ektirme ve biitiin tavuk alma tercih edilmelidir.

*Balik satin alirken baliklarin parlak pullu, berrak gozlii, esnek yap1 ve koyu kirmiz1 renkli solungaglara sahip

olmasina dikkat edilmelidir.
*Etiketsiz, catlamis, kirlenmis ve kirllmis yumurta satin alinmamalidir.

*Doldurulmus yiyecekler - 18 °C altinda teslim alinmalidir ve hemen dondurucuya konulmalidir. Ambalaj

icinde kristallesmeye izin verilmemelidir.
*Dondurulmus besinler aligverisin sonunda alinmalidir.
*Etiket bilgilerine (liretim tarihi, son kullanma tarihi, iiretim izni vb.) dikkat edilmelidir.
*Ezilmis, kiiflenmis, camurlu ve bocek yenigi olan sebze ve meyveler satin alinmamalidir.
*Mevsimine uygun, sebze ve meyveler tercih edilmelidir.

*Alt ve Ust kapaklar1 siskin, kutusu hasar gormiis, kapagi gevsemis, zedelenmis olan konserve kutulari satin

alinmamalidir.
*Kiiflii, bocek yenikli, kirik taneli tahil ve kuru baklagiller satin alinmamalidir.
Depolama

Gida maddaleri depo kurallarina uygun ve diizenli yerlestirildiginde bulagsmanin 6niine gegilebilirken, Girgin’e
gore (2008), sicaklik kontrolii ile de bakterilerin iiremesi engellenebilir. Bazi 6nemli yiyecek ve igecek

maddelerinin depolanmasinda dikkat edilecek hususlar sunlardir (Girgin, 2008, s.53,54):

Siit ve kaymak, ¢ok ¢abuk bozulabilir {iriinler olduklari i¢in, orijinal kaplarinda ve hijyenik ortamda muhafaza

edilmelidir. Siit ve siit {irinleri 4 derece de sogutulur ve bekletilir.
Yumurtalar, buzdolabinda saklanmalidir. Buzdolabinin 1s1s1 2-7 derece arasinda olabilir.
Meyve ve sebzeler, 10 derecede saklanmal1 ve kullanimdan 6nce bol su ile mutlaka yikanmalidir.

Konserve yiyecekler, soguk, kuru ve iyi havalandirilan yerlerde muhafaza
edilmelidir. Pisirilen yemekler, oda sicakliginda sogutulduktan sonra, buzdolabinda
muhafaza edilmelidir. Ancak; bakteri iiretecek kadar bekletilmemelidir. Cig et iirlinleri, cabuk bozuldugu igin

dondurulmadan, bir giinden fazla saklanmas1 miimkiin degildir.

Dondurulmus yiyecekler, -18 derecede saklanmalidir. Eger ¢ozdiiriilecekse 4 derecede ¢ozdiiriilmelidir. Oda

1sisinda ¢Ozdiirmek tehlikelidir. Bu amagla mikrodalga firmlarin kullanilmasi, olduk¢a yerinde bir uygulamadir.

316



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 310-321
Bazi gidalarin (yag gibi) 1s1, 151k ve nemden korunmasi gerekmektedir. Depolama kurallar1 ise sunlardir (Girgin,

2008, s.54,55):
*Depoda "FIFO - ilk giren mal ilk ¢ikar" ilkesine uyulmalidir.

*Cabuk bozulan ve potansiyel suclu besinler tehlikeli bdlge diye adlandirilan 7.2 - 60°C'ler arasinda

tutulmamalidir.

*Besinler sadece depolama igin diizenlenmis alanlarda depolanmali, tuvaletlerden ve merdiven altlarindan uzak

tutulmalidir.
*Besinler yerden ve duvardan en az 15 cm mesafede bulunmalidir.
*Depolama alanlar1 kanalizasyon borularindan uzakta olmalidir.
*Raflar pas tutmayan metalden yapilmalidir.
*Soguk depolarda ¢ig besinler, pigmis besinlerle birlikte ve onlarin {istiinde depolanmamalidir.

*]deal olarak her besin (et, sebze, meyve, siit {iriinleri, balik) i¢in ayr1 bir sogutucu bulunmalidir. Eger tek bir

sogutucu kullaniliyorsa et, balik ve siit {iriinleri en soguk bolmeye konulmalidir.

*S1caklik diizenli olarak kontrol edilmelidir.

*S1cak besinler kiiciik s1§ kaplara konup, arasira karigtirarak sogutulduktan sonra sogutuculara kaldirilmalidir.

Tablo 1. Baz1 Yiyecek Maddelerinin Saklama Siireleri

Yiyecek Saklama Siiresi (Giin)
Biiyiik parga etler 3-5
Tavuk 2-3
Kiyma 1-2
Sosis 2-3
Pismis et 2-3
Cig balik 1-2
Kabuklu deniz iiriinleri 1
Pigmis balik 2-3
Siit ve krema 3-4
Yumurta 14
Meyve 1-14
Sebze 2-7

Kaynak: Bulduk, S.,2006, s.46.
Hazrlama
Gida maddelerinin hazirlanmasi sirasinda, personelden, ekipmandan, ortamdan ve diger gidalardan mikrop
gecisi soz konusu olabilir. Bunu 6nlemek igin; personel, ortam ve diger gidalar usuliine uygun hijyenik hale
getirilmeli sonrasinda et, balik, sebze ve meyveler, siit tiriinleri ve pigmis gidalar "Renkli Kodlama Sistemine" gore
farkli tezgahlarda hazirlanmalidir. Dondurulmus iiriin kullanimi s6z konusu ise bu konuda ¢dzdiirme prensipleri

benimsenmelidir. Bilindigi gibi gida maddeleri dondurularak saklandiginda bakteriler 6lmezler, ancak tiremeleri
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engellenir. Dondurulmug gidalarin ¢ozdiiriilmesi sirasinda ise bakteriler hizla ¢ogalirlar. Bu nedenle dondurulmus
gidalar oda sicakliginda ¢ozdiiriilmemeli, ¢ozdiirme islemi Girgin’e gore (2008), 10°C'nin altinda veya en fazla

21.1°C'lik akan su altinda en fazla iki saat i¢inde, varsa mikrodalga firinlarda yapilmalidir.

Yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda gida hijyeni agisindan dikkat edilmesi gereken énemli noktalar vardir

(Girgin, 2008, 5.56,57):

Et, balik, tavuk gibi protein kaynakli gidalar ile sebzeler farkli alan, tezgah yada dograma tahtalarinda
hazirlanmalidir. Capraz bulasmay1 6nlemek i¢in ¢ig ve pismis gidalar kesinlikle farkli tezgdhlarda hazirlanmalidir.
Tiim hazirlama siirecinde gorevli personelin kisisel hijyeni saglanmalidir. Hazirlig1 uzun siiren ve potansiyel riskli
gidalar igeren karisimlar ile salata malzemeleri 5°C ya da altindaki sicakliklarda bekletilmelidir. Potansiyel riskli
gidalar bekletilmeden hazirlanmali, ve hazirlandiktan sonra sogutucuda muhafaza edilmelidir. Hazirlamada
kullanilan tiim ekipman ve yiizeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir. Dondurulmus gida kullaniliyorsa
¢Ozdlirme islemi soguk depolarda (4 -7°C) yapilmali, ¢ozdiiriilmiis gidalar tekrar dondurulmamalidir. Pigmis
yemekler en ge¢ 2 saat iginde servise sunulmus olmali ve tiim yemeklerin iistii servis yapilana kadar ortiilii

tutulmalidir.
Pisirme

“Pigirilmek lizere hazirlanmis et, siit, krema ve yumurta gibi protein agisindan zengin olan bu gidalar mutfak
sicakliginda uzun siire bekletilmeden (60-75 dakikadan daha fazla) hemen pisirilmeli ya da sogutuculara
kaldirilmalidir” (Girgin, 2008, s.55). “Tim salata malzemeleri 5°C ya da altinda bekletilmelidir. Potansiyel riskli
besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda fazla bekletilmemelidir. Cig potansiyel riskli besinlerle
calisirken kullanildiktan sonra atilabilen eldiven kullanilmalidir. Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerde
pisirme siireleri ve sicakliklarina dikkat edilmelidir. Bunun igin dijital gdstergeli yemek termometreleri
kullanilmalidir. Bu yemeklerde merkezdeki sicakligin 2 saatte 75 °C ve iizerine ¢ikmasi ve bu derecelerde en az 2
dakika kadar bekletilmesi saglanmalidir. Pisen yemeklerde tat kontrolii hijyenik yontemlerle yapilmalidir. Bunun
icin ayr1 kagik ya da catal kullanilir, tat kontroliinde kullanilan kasik ya da c¢atal besine ya da yemege degdirilmez”
(Girgin, 2008, 5.56).

“Cig hayvansal besinler (6rn., et, balik ve yumurta) pisirilirken, besinin i¢ 1sisinin en az 63°C'de olmasi gerekir.
Biiyiik parcalar halindeki hayvan etlerinin pisirilmesinde ise, i¢ 1smin en az 68°C'ye ulagsmasi Onerilir. Etlerinde
parazit bulunma riski yiiksek olan hayvanlarin (6rn., domuz ve av hayvanlari) etleri pisirilirken ise, bu 1silar daha
da artirilmalidir. Kanath etlerin pisirilmesinde de i¢ 1sinin en az 74°C'de olmasi onerilir. Yiyecekler pisirildikten
sonra bekletme kosullar1 yetersiz ise, mikrop bulagmasi ve iiremesi yoniinden tekrar bir tehlike s6z konusu olabilir.
Bu nedenle sicak yemekler, i¢ sicakligimin en az 65°C de tutabilen "Bain Marie"lerde (yemekleri sicak tutma

tinitesi) tizeri kapatilmis olarak bekletilmelidir” (Girgin, 2008, s.56,57).
Servis

“Sogutulmas1 ya da ertesi giin servis edilmesi gereken yiyecekler sicakken sogutuculara kaldirilmamalidir.
Biiyiik kaplardaki yemeklerin i¢ kisimlarinda sicaklik uygun siirede yeterli derecede diisme gosteremeyeceginden,

sogutucunun i¢ sicakligim yiikselterek diger besinlerin bozulmasina neden olabileceginden besinler 6n sogutma
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islemine tabi tutulmalidir. On sogutma islemi yemekler kiiciik veya s1g kaplara bosaltilarak, icinde soguk su veya
buz bulunan kiivetlerde bekletilerek yapilir. Bu islem en fazla 2-3 saat i¢inde tamamlanmalidir” (Girgin, 2008,

s.57).

Servis esnasinda ¢iplak elle gidalara dokunulmamali, servis ekipmanlarindan yararlanarak ya da kullan at
eldiven kullanarak servis edilmelidir. Miisterilerin kullandig1 servis araglarinin agza temas eden kisimlarina
dokunulmamali, altindan veya kenarindan tutulmamalidir. Gidalarin elle temasin1 engellemek igin tabaklar asiri
doldurulmamalidir. Serviste kullanilan menaj takimlart temiz ve hijyenik olmali, miimkiinse kapali ve tek
kullanimliklar tercih edilmelidir. Gidalarin servisinde dikkat edilmesi gereken diger hususlar ise sunlardir (Girgin,

2008, 5.58).

Yiyeceklerin transfer edilmesi ve bekletilmesinde temiz ve sanitize edilmis kaplar kullanilmalidir. Temiz ve
sanitize edilmis arag-gere¢ kullanilmalidir. Kros-kontaminasyonu (¢apraz bulagsma) dnlemek i¢in istasyonlar ve
yiyecek hazirlama yontemleri olusturulmalidir. Caligsanlarin kisisel hijyen uygulamalarina dikkat edilmelidir. Sicak
yiyecekleri 60°C veya lizerinde bekletilmelidir. Soguk yiyecekleri 4.5°C veya altinda bekletilmeli, termometre ile

yiyeceklerin sicakliklar1 dogrulanmali ve yiyecekler iizeri kapali sekilde saklanmalidir.
SONUC

Erkmen (2010)’da, Diinya Saglik Orgiitiiniin sonraki 3 yil icinde kanser hastaliklarinin % 60 oraninda
artacagina isaret etmistir. Bu artigtan, % 35 oraninda gidalara katilan veya bulasan kimyasal maddelerin sorumlu
olacagini belirtmistir. Gidalardaki olasi risklerin bertaraf edilebilmesi igin alinmasi elzem bir takim dngerekenler
bulunmaktadir. Proaktif bir davranisin geregi olarak da goriilebilecek bu ongerekenler temelde gidalardaki risk
faktorlerinin miimkiin oldugunca olusmadan Gnlenmesine yonelik bilgi, tutum ve davraniglardan olugmaktadir.
Tiiketicilerin gida giivenligi ve riskleri konusunda bilinglendirilmesi dogru bilinen yanliglarin oniine gegecektir.
GKM'in asir1 kullanimi siki denetim altinda tutularak nihai tiiketicilerin inisiyatifinde olmayan faktorlerin kontrol
altinda tutulmasiyla piyasaya gercek bir giiven unsuru yerlesecek ve tiiketiciler goniil rahatligi ile gida maddalerini
satialabilecektir. Ozellikle merdiven alti gida iiretimi iilkemiz kontrol mekanizmalarinin tam olarak kontrol altina
alamadig1 ve AB uyum yasalarinda da siklikla dile getirilen bir konu olarak (agikta satilan siitler, kokoreg, sokak
saticilar vs.) karsimiza ¢ikmaktadir. Gerek gida iireticileri gerekse gida toptancilari bagka sektorlerde oldugu gibi
desteklenerek giivenilir gida maliyetlerinin bir anlamda siibvansiye edilmesiyle nihai tiiketicinin alim giiciinde bir
azalmanin Oniine gecilmesi saglanmalidir. Aksi takdirde nihai tiiketici maliyet esash satinalmalarma devam edecek
ve bu durumdan istifade edenler tiiketicilerin maliyet endisesini ¢ikara doniistiirmeye devam edecektir. Ozellikle
gebe, emziren anneler ve ¢ocuklar gibi risk gruplari, GKM'nin zararlar1 konusunda aydinlatilarak GKM igeren
gidalar1 tiiketmemeleri saglanmalidir. Ulkelerin ve sirketlerin kisa, orta ve uzun vadeli plan ve stratejileri
olabilmekte ancak tiiketicilerin ¢ogunlukla bdyle bir plan ve stratejileri bulunmayabilmektedir. Cocugu aglayan bir
anne o an i¢in bir ¢dziim yolu arayisi iginde olacaktir. Ozellikle alim giiciinden yoksun annelerin ne bulduysa onu
cocuguna yedirmesi gelecek nesilleri tehlikeye atmaktan 6te bir sey degildir. Cogu AB iilkesinde oldugu gibi
Ingiltere’de ¢ocuk sahibi olan anneye babanin gelirinden bagimsiz olarak dzbakim giderlerini karsilayacak siire ve
miktarda 6deme devlet tarafindan yapilmaktadir bu da dezavantajli konumda olan anne ve g¢ocuklarm nesil

giivenligini garanti altina almaktadir. Ulkemizde ¢ocuk basmna Odeme yapilmakta ve tek bir seferle
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sinirlandirilmaktadir. Cocuk beslenmesi, zihinsel gelisim stirecleri gibi faktorler diistiniildiigiinde bu destegin
ergenlik sonuna kadar devam etmesi ¢ocuk sayisi kadar ¢ocuk niteligine de katkida bulunacaktir. Zira GKM’nin en
¢ok cocuklara yonelik iiretilen sekerleme ve benzeri iiriinlerde kullanildigi unutulmamalidir. Bu tiir tiriinlerin gerek
raf Omriinii uzatmak gerekse de giiya seker oranlarini azaltmak, renklendirmek vb. gayelerle kullanilan katki
maddeleri dogalliktan uzak risk faktdrleri arasindadir. Hazir ve hizli tiikketilen gidalar yerine geleneksel yontemlerle
pisirilen yemeklerin tiiketilmesi gida ve ekipman hijyeninden kaynaklanan risk faktorlerini azaltmaya yardimci
olacaktir. Bir¢ok gencin hazir gida hizmeti sunan igletmelere gitme nedenlerinin psikolojik ve sosyolojik nedenleri
arastirilmali ve geleneksel yemek hizmeti sunan igletmeler revize edilmelidir. Tiim iireticilerin insan sagligin1 6n
plana alan iiretim bilincine sahip olmalar1 mutlaka saglanmali, kisa vadeli planlar yerine uzun vadeli stratejiler
olusturmalar1 desteklenmelidir. Uriin etiketlerinde cogunlukla gida icerikleri belirtilmesine ragmen bazi katki
maddelerinin igerige dahil edilmedigi gibi tiiketici goriigleri bulunmaktadir. Bu durum tiiketiciler gida satin alirken
gidanin raf omriine ve igerigine dikkat etmesine karsin iiretici firma hakkinda bir giiven eksikligi yasadiginin bir
kanitidir. Bu yiizden tiiketicilerin etiketleme bilgilerini kontrol etmesi kadar iireticilerin etiketleme bilgilerinin
giivenilir oldugunu ispat etmesi gerekmektedir. Bu amagla satig artirici reklam g¢abalarindan ziyade insan sagligini
daha ¢ok dnemseyen etiketleme yontemlerine agirlik verilmeli ve risk faktorlerinin yoksunlugu ve hijyenik {iretim
konusunda tiiketiciye giliven asilanmalidir. Ayrica; biraz pahaliya mal olsa da kagit ve pamuklar klor ile
beyazlatmak yerine oksijen ile beyazlatilmalidir, PVC'den yapilan iiriinlerin kullaniminin simirlandirilmasi,
bunlarin yerine alternatif malzemelerin tretilmesi ve kullanimimin arttirilmasi gereklidir. Coplerin ve sanayi
atiklarinin yakma yolu ile yok edilmesinden biran 6nce vazgecilmelidir. Gida kontrol sistemlerini kurmak,
giincellemek, giiglendirmek veya baska sekilde yeniden gézden gegirmek isteyen ulusal otoriteler, 6nleme ilkesini
miimkiin oldugunca ¢abuk uygulayarak riskin azaltilmasi saglamalidir (WHO, 2003). Nasil saglik bakanligina ait
112 acil yardim birimi var ise gida zinciri boyunca; Ciftlik-masa arasi siirekliligin belirlenmesini saglama
konusunda da acil miidahale birimi olusturulmalidir. Ozel tehlikelerle (Srnegin, iiriinlerin geri ¢agrilmasi) basa
cikmak icin acil durum prosediirleri hazirlanmalidir. Bu konuda bilim tabanli gida kontrol stratejileri
gelistirilmelidir. Gida kontroliiniin, tiim paydaslar arasinda pozitif etkilesim gerektiren yaygin olarak paylasilan bir
sorumluluk oldugunun farkinda olunmasi saglanmalidir. Gida kontrol sistemi seffaf bir sekilde gelistirilmeli ve
uygulanmalidir. Tiiketicilerin gida tedarikinin giivenligi ve kalitesine olan giivenleri, gida kontrol operasyonlarinin
ve faaliyetlerinin biitiinliigiinii ve etkinligini algilamalarina baglidir. Buna gore, tiim karar verme siireclerinin seffaf
olmasi, besin zincirindeki tiim paydaslarin etkili katkilarda bulunmasina ve tiim kararlarin temelini agiklamasina
izin vermek onemlidir. Gida zincirindeki tiim taraflarin (giftcilerin, ireticilerin, perakendecilerin, tiiketicilerin ve
tim hizmet saglayicilarinin ve diizenleyicilerinin) gida giivenligini saglamak igin igbirligi yapmasi gerekir (Kinsey,
2005). Her ne kadar isbirligi yapilsa da higbir gidanin mikroplardan veya yeterli miktarda bir insana zarar
verebilecek diger maddelerden tamamen arindigi garanti edilememektedir ve bu konudaki tiim kontroller mikrop,
kimyasal, ila¢ ya da zararli madde miktarlarmin kontrolii izerinedir ve her hangi bir sorun yasandiginda da gida
otoriteleri “dozun zehirledigini” soylemektedir. Gidalarin, tedarik zincirindeki bir¢ok asamada ¢atala ulasmadan
once yanlislikla, yanlis isleme veya kasitli kirlenme olasilig1 gercektir. Giivenli gida tiiketimi, gidalarin yolunun
kokenlerine kadar izlenebilmesini talep eder ancak yukarida da bahsedildigi iizere tam bir kontrol miimkiin degildir

(Kinsey, 2005). Yiizde yiz kontrol olmasa da tiim gida giivenligi risk faktorlerinin bertaraf edilebilmesi ve kaliteli
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bir hayat igin dncelikli amacin kisisel hijyen, hayvan ve bitki sagligini da i¢ine alan gida hijyeni, ortam ve ekipman

hijyeninin tam ve istenilen seviyelerde karsilanmasindan gegtigi unutulmamalidir.
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Keywords

Gizli miigteri uygulamalan isletmelerin hizmet kalitesini; isletmenin belirledigi standartlar ile
profesyonel bir gézle ve miisterilerin bakis agisiyla degerlendirmek i¢in kullanilan bir yontemdir.
Gizli miisteri uygulamalar1 pazarlama g¢alismalarinin kapsaminda genellikle miisteri odakli olarak
uygulansa da isletme igerisindeki yoneticilerin perspektifinden konuya bakmak gizli misteri
uygulamasinin uygulama siirecindeki durumunu madalyonun diger yiiziinden anlamak igin gizli
miisterileri ve gizli miisteri uygulamalarin1 degerlendirmek ihtiyaci ortaya ¢ikmistir. Gizli miisteri
kullanarak hizmet kalitesini dl¢en isletmelerde ¢alisan yoneticilerin gizli miisteri ve uygulamalari ile
ilgili diislincelerinin degerlendirilmesi, hizmeti yoOneten kisilerin konu ile ilgili goriiglerinin
literatiirde yer almasi agisindan Onem kazanmaktadir. Calisma kapsaminda yiyecek igecek
isletmelerinin yoneticileri, verilen hedefleri tutturma ve kalite standartlarini koruma c¢abasi
dogrultusunda gizli miisteri uygulamalarin1 gerekli bir uygulama olarak nitelendirseler de uygulama
siirecinde yasanan bazi sorunlarin da ¢oziime kavusmasi beklentisinde olduklar1 yapilan
degerlendirmeler neticesinde ortaya ¢ikartilmigtir. Bu c¢aligma; yiyecek igecek isletmelerinde gizli
miisteri uygulamalarmin teorik altyapisinin olusturulmast ve yoneticilerin gizli miisteri
uygulamalarina yonelik bakis agilarini degerlendirmek amaciyla iki kisimdan olugsmustur. Birinci
kisimda ilk olarak gizli miisteri kavrami ve gizli miisteri uygulamalarinin kullanim alanlarinm
aragtirmast konulari ele alinmustir. Tkinci kisimda ise Tiirkiye’deki cesitli illerde (Antalya, Istanbul,
Mugla) gizli miisteri uygulamalarmi kullanan ve yiyecek igecek sektoriinde hizmet veren
isletmelerdeki  yoneticilerin  gizli miisteri uygulamalarma bakis agilart  incelenmistir.

Abstract

Mystery shopper
Mystery shopping
Managers’ perspective

Food and beverage operations

Mystery shopping is an evaluation technique that determines the quality of service standards set by
an operator with a professional eye and from a customer's perspective. Although mystery shopping
is usually customer oriented within the context of marketing applications, it is also necessary to
treat this issue from managers’ perspectives and to evaluate the mystery shopper and mystery
shopping to understand the situation from the other side of the coin. Evaluating the opinions of
managers about mystery shoppers and mystery shopping is important for opinions of the people
who manage the services to be covered within the marketing literature. Within the scope of this
study, managers of food and beverage establishments have identified mystery shopping as a
necessary practice in order to reach targets and try to maintain quality standards, but there are also
some problems in the implementation process that are also expected to be solved. This study
consists of two parts which both aim at creating the theoretical infrastructure of mystery shopping
in food and beverage business and evaluating managers' opinions on mystery shopping. In the first
part, the concept of mystery shopper and the usage areas of mystery shopping are discussed. In the
second part, food and beverage managers’ perspectives towards mystery shopping are examined
who use mystery shopping in various destinations in Turkey (Antalya, Istanbul, Mugla).
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GIRIS

Gizli miisteri uygulamasi tiim diinyada 6zellikle hizmet igletmelerinde miisteri ile yliz ylize hizmet saglayan
calisanlarin sundugu hizmetin degerlendirilmesi i¢in kullanilan yaygin bir metot halini almistir. Hizmet isletmeleri
agisindan gizli miisteri uygulamalar1 hizmet kalitesinin olusturulmasinda ¢alisanlarin performanslarini arttirmaya
ve Olgmeye yarayan, bununla birlikte miisteri tatmin aragtirmalarina destek olabilecek bir metot olarak
kullanilmasinin yarar saglayacagi gorlisii on plana ¢ikmaktadir (Tiikeltiirk, 2008, s. 55). Hizmet isletmelerinin
kalitesinin Ol¢liimiinde kullanilan yontemlerden biri de normal miisteriler gibi davranan, iyi egitilmis kisilerin
kullanimini igeren gizli miisteri uygulamalaridir (Hesselink ve Wiele, 2003, s. 3). Ozdemir ve Eroglu’nun (20009, s.

358) da belirttigi gibi Tiirkge literatiirde gizli miisteri arastirmalar1 g6z ardi edilmis konulardan biridir.

Aragtirma kapsaminda bahsi gecen “gizli miisteri” kavrami icin Wiele, Hesselink ve Iwaarden (2005, s. 533)
gizli misafir; Giircli (2007, s. 73) mechul miisteri ve golge miisteri; Liu, Su, Gan ve Chou (2014, s. 54) hayalet
(ghost) ve anonim (anonymous) miisteri, Yildirgan, Met ve Batman (2016, s. 59), hizmet kontrolciisii, test miisteri,
gizemli miisteri ifadeleri de kullanilmaktadir. “Gizli miisteri uygulamalar1” kavramu icin ise Oter, Olay ve Kdmiircii
(2015, s. 381) gizli aligveris, gizli hizmet, gizli degerlendirme, gizli hizmet kontrolii; Ozdemir ve Eroglu (2009, s.
357) gizli miisteri aragtirmasi; Giircii (2007, s. 75-97) gizli miisteri c¢alismasi olarak agiklamiglar ya da
aciklanabilecegini belirtmiglerdir. Bu aragtirmada “gizli miisteri” ve “gizli miisteri uygulamalar1” ifadeleri

kullanilmaktadir.

Calisanlarin hizmet sunumundaki etkinliginin, isletmeler agisindan ne kadar 6nemli oldugu diisiiniiliirse, gizli
miisteri uygulamalariin ¢alisanlar {izerindeki etkilerini gormezden gelmek miimkiin degildir (Taskin, 2012, s. 1).
Hizmet kalitesinin saglanmasinda miisterilerle dogrudan iligkili olan ¢alisanlarin tutumlari da ¢ok 6nemlidir. Clinkii
miisterilerle temas halinde olan calisanlar, hizmet saglayicilar olarak bir anlamda hizmet pazarlama
elemanlaridirlar. Dolayisiyla ¢alisanlarin miisterilerle etkilesimlerinin nasil gergeklestigi ¢ogu zaman hizmet
sunumumdaki yeteneklerinden ¢ok daha 6nemli olabilmektedir (Bowers ve Martin, 2007, s. 90). Gizli miisteri
uygulamalar1 pazarlama g¢abalar1 kapsaminda miisteri odaklr bir ¢aligma olmasi ile birlikte konuya personel odakli
bir bakis agis1 gergeklestirmek de miimkiindiir (Oter vd., 2015, s. 383). Tiikeltiirk (2008, s. 61) yaptig1 gizli miisteri
arastirmasinda etkin bir gizli miisteri uygulamasinin olabilmesi igin gizli misteri uygulamalar1 karsisinda
calisanlarin tepkileri vb. gibi hususlarm incelenip tespit edilmesi gerektigini belirtmistir. Ozellikle yiyecek icecek
isletmelerindeki gizli miisteri kavramini, yoOneticilerin bakis agilariyla degerlendiren bu c¢alismada; isletme

yoneticilerinin gizli miisterilere yonelik tutumlarini da belirlemek amaglanmaktadir.
GizZLi MUSTERI VE GiZLi MUSTERI UYGULAMASI

Temel alman literatiir ¢alismalarina ek olarak gizli misteri uygulamalarina yonelik pek ¢ok arastirma
bulunmasina ragmen isletme ¢alisanlan ile ilgili sadece Sara¢ (2015)’1n calismasi olan Tiirkiye’deki bes yildizli
zincir otellerin 6n biiro ¢alisanlarinin gizli miisteri degerlendirmelerini duygusal emek ve davranigsal sonuglarmin
tespiti amaci ile ilgili yapilmis bir ¢aligmaya rastlanmistir. Bununla beraber birgok sektorde de gizli miisteri
caligsmalarinin yapildigini gérmek miimkiindiir. Gizli miisteri uygulamasini kullanan sektorlerin igerisinde bankalar,
devlet kurumlari, hastaneler, kasko sirketleri, kargo-nakliye sirketleri, emlakc¢ilar, seyahat acentalari, turizm

ofisleri, oteller, restoranlar, hazir yiyecek sektorii, araba kiralama sirketleri, havayolu sirketleri, metro istasyonlari,
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demiryolu sirketleri, elektrik, gaz, su tedarikgileri, perakendeciler, ¢agri merkezi, otomobil iireticileri, benzin
istasyonlari, mobilya magazalar gibi cesitli sektorler bulunmaktadir (Erstad, 1998, s. 34; Wilson, 1998, s. 415;
Giircii, 2007, s. 78; Ozdemir ve Eroglu, 2009, s. 357 - 381).

Gizli miisteri, hizmet sunum prosediiriinii misteri bakis agisiyla gézlemleyen kisidir (Liu vd., 2014, s. 55-56).
Gizli miisteri, hizmetin sunulmasi sirasinda belirlenmis olan kalite siire¢ ve kurallarina uyulup uyulmadigini
gbzlemek igin gercek bir miisteri gibi davramir (Tiikeltiirk, 2008, s. 55). Isletmeler hizmet sunumu esnasinda
miisterinin karsilagtigi sorunlara gizli miisteri uygulamasi yontemi ile 6nlem alma yoluna gitmektedirler. Bu
stirecte; calisan performansi, iiriin bilgisi, satis performansi, hizmet kalitesi, ¢evre ve mekéan diizeni gibi konular

degerlendirilmektedir (Yildirgan vd., 2016, s. 60).

Gizli miisteri uygulamalar igletmelere hizmet siireclerini denetleme ve performans degerlendirme konularinda
ciddi veriler saglamaktadir. Erstad (1998, s. 34), hizmet isletmelerinde gizli miisteri uygulamasinin miisteri
hizmetlerini degerlendirme ve gelistirme araci olarak kullanilabilecegini belirtmistir. Bununla birlikte uygulamada
yasanabilen bazi sakincalar ve sorunlar ile birlikte avantajli yonler de arastirmacilar tarafindan ortaya
konulmaktadir (Erstad, 1998, s. 37; Tiikeltiirk, 2008, s. 59). Gizli miisteri uygulamalarinin avantajli yonleri;
isletmelerin kendilerini miisteri gozi ile gorebilmeleri (Yicel, 2010, s. 41), 6nceden konulan kriterlere gore
saglanan hizmetin kalitesini 6l¢ebilme, arastirmasi sonuglarindan elde edilen bilgiler sonucunda problem alanlarina
yonelerek ve operasyonlarin verimlilik diizeyleri arttirilarak temas personelinin  miisteriler tarafindan
degerlendirilen hizmet 6zellikleri iizerinde durma (Ozdemir ve Eroglu, 2009, s. 361), tiim birimlerinde ayn1 hizmet
kalitesini saglama (Yildirgan vd., 2016, s. 57), miisteri memnuniyetinde artig, ¢alisanlarin performansinda ve
miisteriye verdigi onemde artig, rakipleri izleyebilme, hizmet siireglerinde ve anlayiglarinda aksayan ya da
gelistirilmesi gereken konulari teshis etme, egitim ihtiyaglarinin etkin sekilde tespiti (Giircii, 2007, s. 76) olarak
siralanabilir. Gizli miisteri uygulamalarmin dezavantajli yonleri ise; test edilen 6rnegin biiylik olmamasi, personelin
bir hizmeti saglayamadig1r kotii bir giiniinde gerceklesebilmesi, arastirmacinin biligsel yetenegiyle ilgili bazi
ozellikler arastirmanin dogrulugu etkilemesi (Ozdemir ve Eroglu, 2009, s. 362), ¢ok az sayidaki gizli miisteri
ziyareti nedeniyle ve bu ziyaretin olumsuz bir ana denk gelmesi nedeniyle degerlendirmenin saglikli olmamasi,
gizli miigteri olarak gelen kisilerin kisilik 6zellikleri, 6n yargilar1 vb. gibi olumsuz olabilecek sartlardan dolayi is
gorenin performansinin daha diisiikmiis gibi algilanabilmesi (Tiikeltiirk, 2008, s. 60), personeli siirekli gizli miisteri

tehdidi ile baski altina almanin ters sonuglar dogurabilmesi (Yildirgan vd., 2016, s. 66) seklinde ifade edilebilir.
YONTEM

Calismanin baslangicinda gizli miisteri uygulamalar ile ilgili literatiir taramasi1 yapilmis, ikincil verilere
basvurulmustur. Arastirmanin amacina uygun oldugu igin nitel aragtirma yontemi kullanilmig ve arastirma sorulari
gelistirilmistir. Bu baglamda verilerin toplanmasinda yol gosterici olmasi agisindan yari yapilandirilmis goriisme
formu olusturulmustur. Goriisme formunun sorularmnin olusturulmasinda; literatiir taramasi, konu ile ilgili
calismalar1 bulunan ii¢ akademisyen ve yiyecek icecek isletmelerinde hem yonetici hem de gizli miisteri olarak

calismis bir sektor temsilcisinden yararlanilmugtir.
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Gorligme yonteminin tercih edilmesinin nedeni aragtirma konusu ile ilgili veri kaynaginin sinirli olmasi, mevcut
durum ile ilgili daha derin ve detayl bilgi alinmak istenmesidir. Boylece ¢alismada goriisme igerisinde gelisen ve
eklenen yorumlara da yer verilmistir. Ornekleme ulagsmada kartopu &rneklem yontemi kullanilmistir. Kartopu
orneklem yonteminin belirlenme sebebi isletmelerin gizli miisteri uygulamalarin1 kendi icerisinde ya da ozel
sirketler aracilifiyla ¢ok gizli bir sekilde yiiriitiiyor olmasidir. Dolayisiyla isletmelerde gizli miisteri uygulamalari
ile ilgili beyan edilen resmi ve acik kayitlara ulasmak ve drneklemi farkli bir sekilde belirlemek miimkiin degildir.
Bu durum ayni zamanda c¢aligsmanin en biiylik sinirliligidir. Bu kisitli durumu asmak i¢in aragtirmacilarin sektoriin
icinden gelmesi, temsilcilerini tanimasi ve ¢alisma konusu hakkinda sektor deneyimlerinin olmasi etkili olmustur.
Orneklemin evreni en iyi temsil etmesi gerektigi goz dniinde bulundurularak miimkiin oldugunca farkli 6zellikteki
isletme yoneticilerine ulasiimaya calisilmistir. Goriismeler 12.08.2016 — 03.10.2016 tarihleri arasinda Istanbul,
Antalya ve Mugla’da calisan yoneticiler ile arastirmacilar tarafindan yapilmigtir. Toplamda on iki goriisme

yapilmistir.

Goriismelerden Once yoneticilerden randevu alinarak goriisme zamani Oncesinde planlanmigstir. Goriismeler
esnasinda ise katilimcilardan izin alinarak ses kayit cihazi ile goriismeler kayit altina alimmistir. Her bir katilimei ile
ortalama goriisme siiresi 10 ile 30 dakika arasinda degismistir. Yiiz yiize randevu alinamayan ti¢ katilimci ile de
telekonferans yolu ile goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler esnasinda katilimcilara yoneltilen sorulara
verilecek yanitlarin sadece arastirma amaci ile kullanilacagi ve bu bulgular yorumlanirken herhangi bir sekilde isim
ya da kurum adinin kullanilmayacagi ifade edilerek goriismenin giiven iginde gergeklesmesi amacglanmistir.

Goriismelerin ardindan elde edilen ses kayitlari ¢oziimlenerek yaziya aktarilmis ve bulgular olusturulmustur.
BULGULAR

Aragtirmanin bu boliimiinde yoneticilerin gizli misteri uygulamalarina yonelik bakis agilarini tespit etmek igin
elde edilen bulgulara yer verilmistir. Verilerin analizinde betimsel analiz yontemi kullanilarak kodlanmis ve
sonuglar1 gruplandirilmistir. Isletmelerin yoneticilerinden elde edilen veriler; gizli miisteri uygulamasinin 6nemi,
gizli miisteri uygulamasinin igletmedeki dongiisii, gizli miisteri uygulamasinin personel tarafindan bilinirligi, gizli
miigteri uygulamasi hakkindaki cekinceler olmak {izere dort bashik altinda toplanmistir. Arastirmada yer alan

katilimcilar Tablo 1°de yer alan mesleki pozisyon siralamasia gore belirtilmistir.

Aragtirmada katilimcilarin demografik 6zelliklerine Tablo 1°de yer verilmistir. Tablo 1°de goriilecegi iizere,
katilimcilarin ¢ogu 36-40 (7 katilimei) yas araliginda bulunmaktadir. Katilimeilardan biri kadin, on biri erkektir.
Mesleki pozisyonlari incelendiginde; ti¢ servis sefi, iki restoran miidiird, iki as¢1 basi, bir yiyecek icecek miidiird,
bir insan kaynaklar1 mudiirii, bir liretim miidiirli, bir genel miidiir yardimeis1 ve bir koordinatoriin katildigi
goriilmektedir. Arastirmaya dahil olan y&neticilerin bulunduklar1 sehirlere bakildiginda ¢ogunlugu istanbul (5)’da

digerlerinin ise Antalya (4) ve Mugla’da ise (3) isletme yoOneticisi bulunmaktadir.
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Tablo.1 Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Degigkenler n Degigkenler n
Yas Sehir

26 — 30 1 Antalya 4
31-35 2 Istanbul 5
36 —40 7 Mugla 3
41 ve tistii 2 Meslekte Bulunma Siiresi

Cinsiyet 15 y11 — 16 y1l aras1 1
Kadm 1 16 y1l — 17 y1l aras1 2
Erkek 11 18 y1l — 19 yil aras1 1
Mesleki Pozisyon (Yonetim Kademesi) 19 y1l ve daha fazla 8
1. Yiyecek Igecek Isletmesi Koordinatorii 1 Egitim Diizeyi

2. Catering Isletmesinde Calisan Uretim 1 Ilkokul ve Ortaokul -
Miidiirii

3. Genel Miidiir Yardimeisi (Otel) 1 Lise ve Dengi Okul 5
4. Insan Kaynaklar1 Miidiirii (Otel) 1 Onlisans ve Lisans 5
5. Yiyecek I¢cecek Miidiirii (Otel) 1 Lisansiistii 2
6. Restoran Miidiirii 1 Isletmede Bulunma Siiresi

7. Restoran Miidiirii 1 lay— 1 yil aras1 1
8. Servis Sefi (Otel) 1 1 y1l — 2 y1l aras1 3
9. Servis Sefi (Restoran) 1 2 yil — 3 yil aras1 4
10. Servis Sefi (Restoran) 1 3 yil ve daha fazla 4
11. Asgibasi (Otel) 1

12. Ascibasi (Restoran) 1

Katilimcilarin meslekte bulunma siireleri incelendiginde, ¢ogunlukla 19 yil ve daha fazla siireyle (8 katilimcr)
meslekte bulunduklar anlagilmaktadir. Katilimcilarin egitim diizeyine bakildiginda, ¢cogunlugunun 6nlisans/lisans
ve lise mezunu (10 katilimci) olduklart goériilmektedir. Son olarak katilimcilarin isletmede bulunma siireleri

incelendiginde ise 2 yil ve daha {izeri siire ile ayni isletmede calistiklar tespit edilmistir.

Katilimcilarin bakis agisiyla gizli miisteri uygulamasina iligkin elde edilen bulgular asagidaki basliklar altinda

belirtilmistir.
Gizli Miisteri Uygulamasinin Onemi

Arastirmaya katilan yoneticilerin gizli miisteri uygulamasimin 6nemi hakkindaki goriisleri asagidaki sekilde

katilimcilarin ifadeleriyle belirtilmistir.

1 numarali katilime1 gizli miisteri uygulamasinin Snemini “...ee §oyle eni sonu bizim yani kendi ig
denetimlerimiz var genel anlamda operasyonel standart kalite acgisindan. Ama baska bir gozle isletmeyi
denetlemesi birilerinin kendimizi daha iyi toparlamamizi diizeltmemizi sagliyor. Sizin goremediginiz seyleri

>

disaridan gérebiliyorlar...” olarak belirtmistir. 3 ve 5 numarali katilimcilar ise 1 numarali katihimciy1 destekler
sekilde gizli miisteri uygulamasinin katkilarinin oldugunu, dogru uygulanan gizli miisteri uygulamasinin ve dis bir

gbziin isletmeye ¢ok sey kazandiracagini belirtmislerdir.

11 numarali katilimcr ise gizli miisteri uygulamasmin O6nemini “...operasyon korliigii oluyor artik biitiin
calisanlarin. Operasyon icerisinde kaba kaba belli konulart gormemezlikten geliyorsunuz. Yani goremiyorsunuz

daha dogrusu gormemezlik yanhs bir kelime oldu da. Goremiyorsunuz disaridan tigiincii bir géz ¢ok farkl oluyor.
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O yiizden Mr. Guest tabi ki yilda iki defa, ii¢c defa bence gelmeli gelmeye devam etmeli. En azindan nerede
oldugumuzu bilmemiz agisindan ve siirekli uyanik kalmamiz agisindan ve verilen hedefleri tutturabilme agisindan

her zaman hedefin verilmesi de ben ¢ok faydali buluyorum uygulamayz...” seklinde belirtmistir.

2 ve 6 numarali katilimecinin da ifadeleriyle destekledigi 7 numarali katilimci gizli miisteri uygulamasinin

isleyisini “...tabi bunlari dogru insanlarla yapmak gerekiyor veya dogru sirketlerle yapmak gerekiyor. Ciinkii bu
isler icin hakikaten ¢ok dogru sirketler var, ¢cok dogru danismanlik sirketleri var, ¢ok dogru tiniversitelerin destek
olmug oldugu birimler var buralardan destek alarak ¢ok dogru hareket edebilir igletme sahipleri...” olarak ifade

etmis ve dogru denetci ve isletmeyi isaret etmistir.

Aragtirmaya katilan yoneticiler gizli miisteri uygulamasinin 6nemi hakkinda 6zetle dogru uygulanan gizli
miigteri uygulamasinin isletme hedeflerinin tutturulmasina destek olacagini ve dis bir goziin isletmeye cok sey

kazandiracagini belirtmislerdir.
Gizli Miisteri Uygulamasinin Isletmedeki Dongiisii

Katilimeilarin gizli miisteri uygulamasi kapsaminda gizli miisterilerin nasil belirlendigi, isletmede ne sekilde
kullanildig1, raporlarin nasil degerlendirildigi kisacasi gizli miisteri uygulamasinin isletme igerisindeki dongiisii ile

ilgili bilgiler asagidaki sekilde katilimcilarin ifadeleriyle belirtilmistir.

9 numarali katilimci gizli misterilerin kim oldugunu; “...sovle ag¢ikcasi sunu séyleyebilirim. Hani bu
standartlar firmalar tarafindan belirleniyor ama yiyecek icecek sektoriinden olan insanlart tercih ediyorlar. Hani
bilgim dahilinde séyliiyorum ve bir lisans yani mezuniyet artyorlar bu isi yapanlarda. Ama séyle soyleyeyim hangi
béliimden mezunlar bilmiyorum. Ciinkii biz onu goremiyoruz. Ama bize gelen raporlarda ... 30 yas tizeri ve lisans
mezunu bir erkek bireydi. Ama onun éncesinde de lise mezunu olarak gelen kisiler vardi. Dedigim gibi bir

mezuniyet derecesi istiyorlar. Ama sey olarak da muhakkak bir sektorel bilgi arryorlar gizli miisterilerde...’

seklinde belirtmistir.

““

11 numaral katilimc1 gizli miisterilerin nasil denetimler yaptigin1 “...misafir rezervasyon asamasindan itibaren
gortintiilii ve sesli her seyi kayit altina aliyor ... Bunlart degerlendirme kriterleri var. Mesela restorana
oturdugunda 3 dakika icerisinde giinliik gazetesi gelmesine geliyor mu? Boglar hemen alintyor mu gibi boyle ¢ok
degisik kriterlerin oldugu bir Mr. Guest uygulamas: var...” seklinde belirterek “...sonucta somut deliller koyuyor
oniintize. Fotograflar koyuyor, ses kayitlart koyuyor somut oldugu igin tabi ki giivenilir...” diyerek gizli

miisterilerin kullandig1 yontemlerin giivenirliligini ifade etmistir.

3

1 numaral1 katilimer gizli miisteri uygulamasinin isletmedeki dongiisiinii daha genel hatlartyla; “...gizli miisteri
firmast onlarda belli basl kriterlere gore insanlari segiyorlar. Daha ¢ok restoranciliktan anlayan yemekten
anlayan... Bizimde kendi i¢imizde hazirladigimiz sorular var. Gizli miisterinin bizim diikkanlara geldiginde nelere
dikkat edecegi ile alakali puanlamalar var. Onlar geliyorlar restoranlaruimizi denetleyip bize rapor halinde
sunuyorlar ... bizim miisteri raporlart geldigi zaman isletmelerin miidiirleri ve franchise patronlarina raporlar
gidiyor. Onlardan karsilikly teyitle ayri bir rapor istiyoruz bu durum boyle yeni miisteriden raporlar geldi cevaplar

misiniz, diizeltir misiniz, eger bir yanlislik varsa diye? Onlarda yiizde doksan besinde zaten oyle seylerin oldugunu

kabul ediyorlar anladigimiz tizere...” 10 numarali katilimer ise muhtemel gizli miisteri uygulamasi esnasinda

327



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 322-332
isletmedeki yogunluga dikkat ¢cekerek; “...Daha ¢ok o standartlara gére miimkiin oldugunca tabi bu operasyonun
yogunluk agisina gore de degisiyor agikgasi. O standartlart uyguluyor. Su anlamda biiyiik katkisi oluyor. Evet yani
gizli miisterinin raporunda gegen standartlar: uygulama konusunda ¢ok ¢ok biiyiik katkis1 oluyor. Ben biliyorum ki
gizli miisteri bunu teyit edecek ve ben gelen misafirime de bu sekilde davranmak zorundayim. O sekilde

davramrsam gelen misafirimi de memnun edecegim mantigiyla ilerlemeye ¢alistyoruz...” durumu ifade etmistir.

8 numarali katilimer gizli miisteri uygulamasi sonrasi rapor sonuclarint “...6zellikle de servis akisi ile alakal

yani servis personeli ile alakali yiize 80 dogru tespitleri oluyor...” diyerek yapilan isin etkinligine vurgu yapmustir.

10 numarali katilime1 ise gizli miisteri uygulamasi sonrasi raporlarin giiven verici oldugunu anlatirken “...séyle
bakmak lazim. Burada belli bir marka var. Onun belli kriterleri var. Sonug itibariyle yani belli bir standartlikta
servis acgisindan bence ¢ok dogru bir uygulama gizli miisteri. Yani dedigim gibi ben verilerine giiveniyorum. Zaten
bizim kendi tespit etmis oldugumuz gézlemlerle de uyusuyor gizli miisterinin vermis oldugu veriler. Ciinkii servis
personelinin bize ismini veriyor. O giinkii servis akisinin tarihini ve saatini veriyor. Hani dedigim gibi sizde az ¢ok
ona ragmen hani gizli miisteri olsamiz bile servis personelinin operasyon akisina gére yorum yapip oradaki

kriterlerin vermis oldugu puanlart elestirebiliyorsunuz... ” seklinde elestirisel olarak yaklagmustir.

6 numarali katilimer gizli miisteri uygulamasi sonrasi isletmedeki uygulamay1 “...Bunlarin mail donelerini de
ben sey yapiyorum ozellikle tutuyorum. Calisanlarimla ben bunlar: nasil paylasyyorum. Calisanlarimla bunlar: bir
egitim. Sozlii egitimden ziyade daha ¢ok yazili bir egitimden paylasip diizeltici, onleyici on faaliyet olarak tekrar

harekete gegiriyoruz...” seklinde ifade etmistir.

Aragtirmaya katilan yoneticiler gizli miisteri uygulamasinin isletme icerisindeki dongiisii ile ilgili belirttikleri

ifadelerde 6zetle gizli misterilerin somut deliller koyarak yiliksek oranda dogru tespitler yaptiklarini belirtmislerdir.
Gizli Miisteri Uygulamasinin Personel Tarafindan Bilinirligi

Isletmedeki personelin calismaya basladiklarinda gizli miisteri uygulamas: ile ilgili bilgi verilip verilmedigi ve
gizli miigteri uygulamasi esnasinda gizli miisterileri tespit edip edemedikleri ile ilgili bilgiler asagidaki sekilde

katilimecilarin ifadeleriyle belirtilmistir.

1 numarali katilimci ise yeni baglayan personelin gizli miisteri uygulamasi hakkinda bilgi verilip verilmedigini
“...Normal personele bahsetmiyoruz. Ama iist yonetim yani isletme miidiirleri yardimcilarimin haberi var
bunlardan. Normal personel ilk basta bilmiyor sonradan biliyorlar ise alirken soylemiyoruz...” seklinde ifade

etmistir.

5 numarali katilimer ise yeni baslayan personelin gizli miisteri uygulamast hakkinda bilgi verilip
verilmedigini “... Hi¢hir departmanda bununla ilgili ne egitim var nede haberdar ediliyor. Edilmiyor. Yok gizli
miisterinin gelmesi degil de ¢calisan isletmeye geldiginde yani bu isletmede gizli miigteri uygulamast var mi, yok mu,
nasil kalite kontrol siireci gerceklesmekte. Bununla ilgili on bilgi sahibi oluyor mu? Asil soru bu. Simdi soyle

soyleyeyim ben ... rutin uygulanan bir sistem olarak gérmedim...” seklinde belirtmistir.

4 numarali katilime1 isletme ¢alisanlarinin gizli miisterilerin varligindan nasil haberdar olduklarini; “...o konuda

bizim gibi zincir oteller ¢ok profesyonel otel ¢calisanlart herhangi bir sey oldugunda hemen herkes birbirini ¢ok
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inamilmaz hizli bir sekilde iletisim halinde bilgilendirirler gizli miisteri bizden ¢ikti dikkatli olun diye, biz de gerekli

onlemleri kendimizce aliyoruz...” seklinde ifade etmistir.

‘

5 numarali katilimer igletme galisanlarinin gizli misterileri; “...daha dnce ¢alistigim tesiste bu periyodikti. Her
ay bir tane gizli misafir geliyordu ve bunu tabi herkeste biliyordu. Yani o ay icerisinde bir beklenti vardi. Bu
beklenti oldugu icin ozellikle 6n biiroda, karsilayan personel daha dikkatli davramyor. Ozellikle Tiirk misafirlerden
oluyor gizli misafir. Yaz aylarina baktigimizda simdiye kadar yoktu. Simdi biraz Tiirk misafir sayist artti. Cok az
Tiirk misafir geliyordu. Zaten bunun teshis etmek ¢ok zor olmuyordu. Yani hemen anlasilabiliyordu. Anlasildig
zamanda tabi ki normal bir reaksiyon olarak personel birbirine haber veriyor. Diyor ki iste su misafir gizli misafir
olabilir. Ve mutlaka reaksiyon gosteriyor... Bir arkadaslik soz konusu, bir dostluk soz konusu kendi iclerinde ve
yan yana on biirodaki ¢alisan bir bellboy kardesim bak gizli misafir olabilir bu diye garsona dikkat et diye
soyleyebiliyor mutlaka...” seklinde tespit ettiklerini belirtmistir. Ayn1 sekilde 5 numaral katilimc1 ifadesinde;
“....0rneklendirdigim gibi gozliigiinden tamdim adami mesela. Gizli misafirler ne yapryor, elinde ses kayit
cihaziyla dolasiyor, gézliigiinde kamerayla benim gordiigiim gozliigiin kenarindaki kameradan yani hissetmigtim.
Ondan sonra ben o adamin gizli misafir oldugunu anladim ve gerekli arkadaslara departmaniaria paylastim. Adam

muhtesem bir servis aldi da gitti. Ama bu dogru mu?...” gizli miisteriyi nasil tespit ettigini belirtmistir.

2,6,7, 8,9, ve 10 numarali katilimcilar gizli misterileri aninda tespit etmenin pek miimkiin olmadigin1 ama
gizli miisteri ziyareti sonrasi hazirlanan raporlarin igerisindeki detaylar1 (personelin adi, masa numarasi, tarih, saat,

yorum vb.) okuduktan sonra kiginin gizli miisteri oldugunu hatirladiklarini ifade etmistir.

11 numarali katilimei ise personelin gizli miisterileri tespit ettiklerinde birbirlerine bilgi vermesini yanlis olarak

I3

degerlendirmis ve konuyu sdyle aciklamustir; “...ya bu seye benziyor bizim milletimizin radar oldugunda kars
seritten geleni uyarmasi gibi bir sey. Yani ¢iinkii sonug olarak herkesin performansi birbirini etkiliyor. Aymi gemi
icerisindeyiz. Sonugta buda bilgilendirme kriterleridir. Yani esasinda yanlis olarak da degerlendirilebilir kisiye
gore algiya gore degisir. Ama sonug olarak herkesi etkileyecegi icin alinan karar herkes birbirini uyariyor...”

seklinde ifade etmistir.

Aragtirmaya katilan yoneticiler gizli miisteri uygulamasinin personel tarafindan bilinirligi ile ilgili belirttikleri
ifadelerde Ozetle ise alimlarda gizli miisteri uygulamasindan bahsedilmedigini, gizli miisteriyi fark ettiklerinde ise

birbirlerini bilgilendirdiklerini belirtmislerdir.
Gizli Miisteri Uygulamas1 Hakkindaki Cekinceler

Katilimeilarin gizli miisteri uygulamasi ile ilgili ¢ekinceleri, isleyisin eksik, uygunsuz ve olumsuz durumlari

yasanmig Orneklerle agagidaki sekilde katilimcilarin ifadeleriyle belirtilmistir.

2 numarali katilimei gizli musteri uygulamasi ile ilgili gegmiste yasadigi tecriibelerden; “...7997-98 diyebilirim
... dedigim gibi restoran kesiminde biraz daha béyle yeni yeni baslayan ama otelcilikte gegmis donemlerde bizim o
gordiigiimiiz donemlerde biz ¢ok korkardik. Niye ¢ok korkardik. Ciinkii herkesi bir nevi gizli miisteri olarak
goriirdiik ve tist noktada isimizi yapmaya ozen gosterirdik. Clinkii gizli miisteriye denk geldigimiz zaman veya gizli

miisteriden eksi bir puan aldigimiz takdirde o ay bizim arti tip aldigimiz bahsigimize yansiyordu hem maagimizdan
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da yiizde olarak sunlari ¢ok gordiik. Gizli miisterilerin vermis oldugu puanlamalarda yiiksek puandan dolayr ¢ok

arti para olarak da dondiigiinii yagadik ... seklinde ifade etmis maas ve {licrete negatif etkisine dikkat ¢ekmistir.

‘

3 numarali katilimc1 gizli miisteri uygulamasi ile ilgili belirttigi yasanmis bir olayi;, “...simdi gizli miisteri
misafirin belli bir sirket tarafindan yonlendirilip, oteldeki arti ve eksi yonleri belirlemek suretiyle gorevilendirilmis
kisiler aslinda. Bu kisiler geldiklerinde iyi niyetle islerini takip edenler oldugu kadar farkl fikirlerle, farkl
duygularla bakan kisiler de var maalesef. Otelin geneli itibariyle fayda sagladigi bir sistem diyebiliriz iyi
uygulandigr zaman. Ama aksi oldugu zaman da kigileri téhmet altinda birakan, isimleri rahatiz eden birgok
ornegine de sahit olduk diyebilirim. Iste calisirken lobby barda bizim iki tane televizyon var. Iste birisi golf kanali
agik birisinde de miizik kanali agcik ama ikisinin de sesleri kisili. Bende barda oturup ¢ay i¢erken misafir geldi.
Tiirk bir misafirimiz lig tv’yi agmasint istedi barmenden. Barmende bana bakti. Bende hani misafirdir diyerekten
memnuniyet agisindan a¢ dedim. Seyi acti. Lig tv'’yi acti mag yayini var. Mag yaymnini izlemeye bagladilar. Ondan
sonra barmenle sohbet etmeye baslad: misafir. Iste iddaadan agildi konu ben suna verdim. Iste bu kazamrsa su
kadar para kazancak. Sen oynuyomusuna dondii is. E oda tabi haliyle Tiirk milletinin yiizde 80°i oynuyor e
oynadigi icin geng bir ¢cocuk oldugu icin bu diyaloga girdi. Sonra bir rapor geldi. Raporda diyor ki personel diyor,
agwyor lig tv'yi mag izliyor. Kendi arasinda iddaa muhabbeti yapiyorlar. Hi¢ kimse misafirlerle ilgilenmiyor. Simdi
bu hos bir tuzak degildi isin a¢igi. Ben de sahit oldum. Sahit oldugum icin sey toplantilar: yapryorduk biz. Ghost
Guest toplantis1 sonuglar geldigi zaman genel miidiirle toplanti yapiyorduk ve orda da soyledim. Bu misafir hayalet
misafirimiz bu sekilde davrandi. Bu sekilde bir tuzak kurdu. Oda yine misafirin memnuniyeti i¢in ¢ocuk da sohbet
etmek zorunda kaldr yani ve dolayisiyla dogru bir etiit degildi...” seklinde gizli miisterilerin bazen yanli

davranabildiklerini ifade etmistir.

5 numarali katilimc1 gizli miisteri uygulamasi ile ilgili belirttigi yasanmig bir olaytr “...isim listesi yapiliyor
mesela. Muhtemelen diigiincem o c¢iinkii bir bayan personelimiz oda servisinde servis etmis ki bayan personelin
odaya ¢tkmast sakincali oldugu igin ¢ikartmiyoruz, ¢alistirmiyoruz, géndertmiyoruz. Kaldi ki o bayan personelimiz
o donemde raporlu. Yani ilk giin hayalet misafirin geldigi ilk giin ¢alismis diger giinler ii¢ giin rapor dort giin... E
simdi burada baktiginizda demek ki bir liste yapimus ilk giin. Tamamen sallama yoluyla isim belirlenmis, yazilmas.
Bu kisi bana béyle servis verdi. Tuzlugun kenari kirliydi diye. E simdi bu ne kadar gercek ne kadar dogru bir done.
Hani kime ne diyecegiz boyle bir raporda. Hangi personeli ne diye uyaricagiz. Dogru ve gercek bir sey degil. Boyle
seylerde yasanabiliyor. Iste durum bu...” seklinde ifade etmistir.

Arastirmaya katilan yoneticiler gizli miisteri uygulamasi1 hakkindaki ¢ekinceleri ile ilgili ifadelerde 6zetle gizli

miisterilerin denetimlerini yaparken dogru yontemler ve tespitlerle birlikte adil olmalar1 gerektigini belirtmislerdir.
SONUC

Emek-yogun isletmeler olarak yiyecek-igecek isletmelerinin basarisi galistirdiklar1 kisilerin basarisina,
isletmeye ve sektdre karsi tutumlarina baglidir. Hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyeti agisindan da ¢alisanlarin
tutum ve davranislar1 6nemlidir (Tiirkay, Kaya ve Birer, 2013, s. 998). Yoneticilerin uzun siirelerde edindikleri
mesleki yasantilart dogrultusunda gizli miisteri uygulamalarina olumlu bir tutum sergilediklerini séylemek

miimkiindiir. Arastirmaya katilan yoneticiler hizmet kalitesini saglayan birgok kalite kontrol yonteminin yaninda
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gizli miisteri uygulamasinin isletme disindan ti¢iincii bir goziin ya da dis bir gézlemcinin olmasi sebebiyle faydali
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica yiyecek icecek isletmelerinin yoneticileri, verilen hedefleri tutturma ve kalite
standartlarint1  koruma ¢abast dogrultusunda gizli miisteri uygulamalarini gerekli bir uygulama olarak
nitelendirmektedir. Bununla birlikte literatiirde arastirilan ve gizli miisterilere verilen bircok isim disinda yeni bir
isim de “Mr. Guest” olarak kullanildig: tespit edilmistir. Tiirk¢e olarak isimlendirmek gerekirse isletmeye aslinda
para kazandirmayan, dogrudan cevirisi “bay misafir” olan kavrami genellemek adina “Misafir Miisteri” olarak

belirtmek yerinde olabilir.

Yiyecek icecek isletmelerinin yoneticileri gizli miisteri uygulamasi dongiisiinde gizli miisterilerin kimlerden
belirlendigi konusunda, isletmelerindeki gizli miisteri raporlar1 sayesinde bilgi sahibi olduklarmi ve gizli
miigterilerin sektorde tecriibeli kisiler arasindan geldigini diisiinmektedirler. Bununla birlikte gizli miisterilerin
Ziyaretleri sonrasinda sunduklari raporda kanitlar gostermesi dogru tespitlerin yapilmasini saglayacak énemli bir
unsur oldugunu sdylemek miimkiindiir. Literatiirdeki (Giircii, 2007, s. 86; Tiikeltiirk, 2008, s. 59) calismalarda
belirtilen gizli miisteri uygulamasinin calisan personele muhakkak bilgisinin verilmesi gerektiginin aksine
yoneticilerin ise alimlarda bu konu ile ilgili bir bilgi paylasiminda bulunmadigi saptanmistir. Bu tarz bir bilgi
paylasiminin sadece iist yonetim ile yapildigi diger personele bilgi verilmedigi yapilan arastirma dogrultusunda

belirlenmistir.

Ozellikle zincir otellerde ¢alisan yoneticilerin gizli miisteri ziyaretlerini, birbirleri ile haberleserek takip
ettiklerini ve olas1 ziyareti gizli miisterinin otelleri denetleme rotasi iizerinden tahmin ettiklerini ve bu bilgiyi
calisma arkadaslariyla paylastiklarini séylemek miimkiindiir. Bununla birlikte kanit toplamak igin siirekli kayit
cihazi, not defteri gibi esyalarla goriilen, ¢ok fazla soru soran kisiler de isletme yoneticileri agisindan potansiyel
gizli miigteri olarak dikkat c¢ekmektedirler. Bu dogrultuda gizli miisterilerin egitimlerinin igerisinde fark
edilmemelerini saglayacak oOnlemlerin anlatilmasi ve fark edildiklerinde uygulamalarini bitirmeleri yerinde

olacaktir.

Gecmis yillarda gizli miisteri uygulamasinin zaman zaman g¢alisanlar1 cezalandirma yontemi olarak kullanilmis
oldugu arastirma esnasinda belirtilmis olsa da giiniimiizdeki alg1 gizli miisteri uygulamasiin isletmenin kalite
standartlarim1 denetlemek ve gelistirmek oldugunu anlamak miimkiindiir. isletme y&neticilerinin yaptiklar:
degerlendirmelerde ender olarak karsilasilsa da gizli miisterilerin islerini dogru zamanlama ile yapmadiklari ve
calisanlari tuzaga diisiirecek durumlarda zorladiklarini gizli miisteri raporlart dogrultusunda belirtmislerdir. Gizli
miisterilerin gorevlerini kotiiye kullanmalarini engellemek adina gizli miisteri tedarigi saglayan isletmelere rahatsiz

hissedilen durumlar bildirecek degerlendirme kriterleri olusturulabilir.

Gizli miisteri uygulamalar1 kapsaminda ele alinacak bir¢ok sektdr ve konu olmakla birlikte gelecek ¢aligmalarda
yoneticilerin de gizli miisterileri degerlendirebilecegi bir geri doniit mekanizmasi iizerinde ¢aligilabilir. Bununla
birlikte isletmelerde alt pozisyonlarda galisan ve gizli miisterilerle birebir karsilasan personelin goriisleri ve gizli

miisteri uygulamalarma yonelik tutumlari degerlendirilebilir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Tiirk yemek kdiltiirii Tirk mutfak kiiltlirli, gerek gogebe yasanilan donemlerin gerekse yerlesik hayata gegisten sonraki
. edinimlerin izlerini tagimaktadir. Tiirk yemek kiiltiiriinde Tiirk devletlerinin egemen olduklar

Tiirk tathlar topraklardaki yerel kiiltiirlerle etkilesimin yani sira gelisen teknolojinin etkileri de goriilmektedir.

Tiirk lokumu Bunun en giizel 6rneklerinden birisi Tirk mutfak kiiltiiriindeki tatlilardir. Tarihi siire¢ igerisinde

Tiirk mutfak kiiltiirt, tatlilar agisindan zenginlesmis ve gesitlenmistir. Bircok ¢esidi olan Tiirk

Safranbolu lokumu tatlilar1 icerisinde lokum ayr1 bir yere sahiptir. Anadolu'da 15. yiizyildan beri iiretilen lokum 17.
yiizyllda Osmanli Saray meniisiine dahil olmustur. 18. Yiizyilda giiniimiizdeki seklini alan lokum,
hafif tadi, besleyici ozelligi ve saglifa yararlarn ile bilinmektedir. Tirkiye’de birgok bolgede
iretilmesine karsin lokumun en bilinenlerinden birisi Safranbolu lokumudur. Bu ¢aligmanin amaci,
geleneksel Tiirk tatlis1 olan lokumun ve Safranbolu lokumunun incelenmesi ve mevcut durumunun
ortaya konulmasidir. Nitel aragtirma tekniklerinden kaynak tarama ve goriisme teknigi kullanilarak
hazirlanan bu g¢alismadan elde edilen veriler igerik agisindan smiflandirilmig, lokumun tarihgesi,
lokum iireticiliginin mevcut durumu, iretim teknikleri, ekonomik degeri incelenmis, iiretim
standartlarina ve iiretimine yonelik yasal mevzuat ortaya konmustur. Calismada, ayrica 6nemli bir
kiiltiir miras1 olan Safranbolu lokumunun siirdiiriilebilirligi ve tanitiminin saglanmasi i¢in oneriler
sunulmustur.

Keywords Abstract

Turkish culinary culture carries traces of both nomadic and later acquisitions. In addition to

. . interacting with local cultures in the territories where Turkish states were ruled, the effects of
Turkish cuisine developing technologies have also seen in Turkish food culture. One of the best examples is
desserts in Turkish culinary culture. In the historical process, Turkish culinary culture has been

Turkish sweets enriched and diversified by desserts. Turkish delight has a distinct place among Turkish desserts.

Turkish delight The logqum, which has been produced since the 15th century in Anatolia, was also included in the
Ottoman Palace's menu in the 17th century. Turkish delight which took its final shape in 18th
Safranbolu lokum century is known for its mild taste, nutritious properties and health benefits. Although it is produced

in many regions in Turkey, one of the most famous Turkish Delight is Safranbolu loqum. The aim
of this study is to examine the Turkish Delight and Safranbolu Logqum and to present the current
situation of Safranbolu Loqum. The data obtained from the emperical study, which was prepared by
utilizing qualitative research techniques using literature review and interview techniques, were
classified in terms of content, the history of Turkish Delight, the current situation of Turkish
Delight production, production techniques and its economic value were examined and legal
regulations regarding production standards and production were revealed. Suggestions for
sustainability and the promotion of Safranbolu loqum, an important cultural heritage, were also
presented in the study.

* Sorumlu Yazar.
E-posta: oguzdiker@comu.edu.tr (O. Diker),

333


http://orcid.org/0000-0002-9538-1621
http://orcid.org/0000-0001-5701-5674
http://orcid.org/0000-0002-8174-142X
http://orcid.org/0000-0001-7223-8630

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 333-344

GIRIS

Kiiltiir bir toplumun, {ilkenin, bolgenin ya da kitanin tarihi, yasam tarzi, is gérme bigimleri, gecim kaynaklari,
inaniglari, bireysel ve toplumsal iligkileri gibi birgok sosyolojik unsur cergevesinde gelisen bir olgudur (Diker,
2016, p.367). Her toplumun digerinden farkli olan yasam kosullari, orf, adet, gelenck ve gorenekleri ve cografi
kosullar1 beslenme aliskanliklarii da farklilagtirmistir. Beslenme kiiltiirli, en zor olusan ve en zor degisen
kiiltiirlerden birisidir (Arl1 ve Gilimiis, 2007, p.143). Mutfak kiiltiiri bir toplumun cografi, dini, tarihi, sosyolojik,
psikolojik ve ekonomik &zelliklerine gore sekillenen, 6zgiin, biitiin paydaslari tarafindan kabul goren, zaman

stizgecinden gegerek gelen yemek sekilleri ve beslenme aligkanliklarinin tiimiidiir.
Toplumlarin beslenme aligkanliklar: kiiltiir ile yakindan iligkilidir. Bu baglamda (Besirli, 2010, p.60);

a. Kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirleyicisidir.
b. Kiiltiir 6grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar1 da kiiltiir gibi kiiciik yasta 6grenilir. Ogrenildikten sonra uzun
stire degismez.

€. Yiyecekler kiiltiiriin biitiinleyici parcalaridir.

Yiyecek, iiretim ve tiiketim siirecindeki unsurlar kiiltiirel kimligin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir (Besirli,
2010, p.159). Beslenme, bir toplumun hayat tarzidir. Yiyeceklerin iiretimi, tiiketimi, hazirlanmas1 gibi faaliyetler
tamamen kiiltiiriin ogelerle, geleneklerle, inang ve tabularla ilgilidir (Talas, 2005, p.275) ve toplumdan topluma

farklilik géstermektedir.

Tiirk mutfagi, kuskusuz diger mutfaklar gibi, gecirdigi kiiltiirel evreler, yasadigi degisik cografyalar ve dini
unsurlarla sekillenmis bir mutfaktir. Tiirk Mutfagi incelendiginde, Orta Asya’dan baslayip Avrupa’ya kadar uzanan
yolun izleri kolayca goriilebilir (Arli ve Giines, 2007, p.145). 10. ve 11. yiizyila dayanan Orta Asya ve Anadolu
cografyasimnin sunmus oldugu triinlerin ¢esitliligi, tarihsel siire¢ boyunca diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim,
Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin
varligi, Fransiz mutfag ile etkilesiminden kaynaklanan kimi pisirme yontemlerinin kullanilmas1 gibi hususlar Tiirk
mutfaginin renkliligini ve zenginligini saglayan unsurlardir (Giiler, 2010, p.24). Geleneksel Tiirk Mutfak
Kiiltiiriinde corbalarin, ana yemeklerin, pilavlarin, tatli ve boreklerin 6nemli bir yeri vardir. Cok ¢esitli bir tath

kiiltiirinlin oldugu da bilinmektedir.

Tablo 1. 15. ve 16. Yiizyilda Ornek Bir Ziyafet Meniisii

Yemekler Corbalar ve Pilavlar Tath ve Borekler
Tavuk Kat1 Corbasi Kiymali Bérek
Eksili Tavuk Kefal Corbast Balli Borek
Tatamag (Mant1 benzeri bir yemek) Iskembe Zerde

Tim Et Paga, Kelle Kabak Regeli
Kuzu Kebabi Tarhana Corbasi Girde

Ordek I¢ Pilav1 Gozde

Etli Dolmalar Tavuklu Pilav Nukul

Kuzu Cevirme Bulgu Pilavi Asure

Yahni Etli Keskek Serbet ve Hosaflar

Kaynak: Haydaroglu, 2010, p.6
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Tiirk tath kiiltiiriinde kuskusuz cesitli kiiltiirlerden etkilenmeler s6z konusudur. Ornegin; unlu tatlilarin kdkeni
Orta Asya’ya dayanmaktadir. Anadolu’ya geldikten sonra tath ¢esitleri de Anadolu’daki kiiltiirlerden etkilenmistir.
Tiirk mutfaginda tatlilar; hamur tatlilari, taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tatlilar ve siitlii tatlilar olarak
siniflandirilabilmektedir. Bunun yaninda receller, hosaf, serbet ve suruplar ile seker ve sekerleme iirtinleri de

geleneksel tatlilar arasinda sayilmaktadir (Samanci, 2008, p.3).

Tiirk tathlarinin tarihi siireg igerisindeki gelisimi incelendiginde Islamiyet’in kabulii ile Selguklu Imparatorlugu
doneminde giilbeseker (giil, bal, limon ile yapilir), islenmis seker (badem sekeri), helva (seker, yag ve fistik ile
hazirlanir), pekmez, bal ve paluze (nisasta ve sekerle yapilan tatli) gibi tatlilarin oldugu goériilmektedir (Kizildemir
vd., 2014, p.197). Fetihlerin etkisi ile gelisen mutfak kiiltiirii Osmanl Imparatorlugu doneminde kadayif, lokma,
baklava gibi serbetli tatlilarin yapimini dogurmustur. Osmanli Sarayinda tiiketilen bu tathlarin yaninda macun,
sekerleme (akide sekeri vb.) ve lokum gibi sekerli gidalarin da tiiketildigi bilinmektedir (Giirsoy,2004, p.98).
Cumbhuriyet doneminde yerlesik hale gelen mutfak kiiltiirii geleneksel tatlilarin yani sira, kurabiye ve pasta

tiirlerinin yapilmasi ile gesitlenmistir.

Geleneksel Tiirk tatlilarmnin en temel Ozelligi, mutfakta tatlandiricilarin (erik, hurma vb.) yogun bigimde
kullanilmasidir. Ozellikle serinletici olan serbetin hamur tatlilarinda kullanilmas: ile baskin sekerli tatlar Tiirk
tatlilarinin  karakteristik 6zelligi haline gelmistir. Sanlier (2005) yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfag:
hakkindaki goriislerini inceledigi calismasinda 6zellikle yabanci turistlerin Tiirk tathilarimi “bol yagl ve sekerli”
olarak algiladiklar1 sonucuna ulagsmistir. Caligmada Tirk tatlilari; hamur tatlilari, serbetli tatlilar ve lokumlar olarak

siniflandirilmistir. Lokumlarin yabanci turistler tarafindan tatli olarak tiiketildigi ortaya ¢ikmustir.
ARASTIRMANIN AMACI

Popiiler bir iirin olan lokum, 15. yiizyllda Anadolu’da ve Osmanli topraklarinda baslayan uzun bir ge¢mise
sahiptir. Diinyada Tiirk Lokumu (Turkish Delight) olarak {inlenmis olan bu iiriin, ilk {iretime baslandig1 yillarda un
ve baldan yapilmis ve zamanla giiniimiizde kullanilan sekerle imal edilen halini almistir (Akbulut ve Ozen, 2008,
p.7). Geleneksel Tiirk tatlis1 olarak lokum iiretimi ve lokumculuk kiiltiirii Tiirkiye’de birgok ilde siiregelse de gerek
nitelik, gerekse popiilerlik bakimindan Afyon ve Safranbolu lokumlar1 6n plana ¢ikmaktadir. Bu baglamda s6z
konusu caligmanin amaci geleneksel Tiirk tatlis1 olarak lokum kiiltliriiniin ortaya konulmasi, lokum iiretiminin
mevcut durumunun tespit edilmesi, Tiirk lokumlarinin en 6nemlilerinden olan Safranbolu lokumunun incelenmesi

ve arastirtlmasidir.
ARASTIRMANIN METODOLOJiSi

Nitel arastirma tekniklerinin kullanildigi bu calismada birincil ve ikincil kaynaklardan yararlanilmistir.
Geleneksel Tiirk lokumu ve Safranbolu lokumu ile ilgili olarak elde edilen veriler kavramsallastirilmis, organize
edilmis, neden sonug iliskileri belirlenmis ve Ozetlenerek yorumlanmistir. Bunun yani sira ¢alismada
goriismelerden elde edilen veriler igerik analizi ile analiz edilerek degerlendirilmistir. Calismada ayrica

arastirmacilarin kigisel gézlemlerinden de yararlanilmistir.

335



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 333-344

Kapsam ve Simrhliklar

Arastirma Tiirk Lokumu ve Safranbolu lokumu ile ilgili bilgileri kapsamaktadir. Calismanin en biiylik simirlig:
gerek geleneksel lokumun, gerekse Safranbolu lokumunun tarihgeleri konusunda yeterli literatiir bilgisinin
olmamasidir. Diger yandan lokum iireticilerinin ozellikle iiretim miktarlari, calisan sayilari ve satis rakamlari
konularinda net bilgiler vermemesi, bu hususlarin resmi istatistiklere de yansimamis olmasi arastirmanin diger

sinirliliklar olarak ifade edilebilir.
GELENEKSEL TURK TATLISI OLARAK LOKUM

Tatlhilar ve serbetler tarihi siirecte Tiirk yemek kiiltiiriiniin ayrilmaz pargalar1 haline gelmistir. Geleneksel
serbetli tatlilarin yani sira sekerleme, macun ve tiirevleri de Helvahanelerde iiretilen diger tatlilardir. Anadolu’da
15. ylizyilda baglayan sekerleme imalatinda tatlandirici olarak bal ile pekmez, su baglayici, doku yapici olarak da
un kullanilmaktaydi. 19. yiizyillarin baslarinda Avrupa'da kurulan rafinerilerde iiretilen sekerin, o giinlerin ismiyle
"Kelle sekeri" olarak Tiirkiye'ye gelmesiyle, seker havanlarda doviiliip eritilmis, giil, tar¢in, sakiz, portakal limon

ilave edilerek farkl: tat ve renklerde akideler tiretilmeye baglanmistir (Anonim, 2017a).

Osmanli mutfaginda her tiirlii meyvenin sekerlemesi yapilmis ve bol bol tiiketilmistir. Sarayin Helvahanesinde
15. yiizyildan beri incir, ceviz, kayisi, badem ve bugiin bile “delikates” sayilan kestane sekeri iiretilmistir. Yine 16.
yiizyilda peynir sekeri, elma akidesi, 17. ylizyilda akide sekeri, 18. ve 19. yiizyillarda ise “rahat-i halkum” adl
sekerlerin yapildig1 bilinmektedir (OzIii, 2011, p.73).

Arapcadan gelen “rahat al-hulqum” ile tireyen, rahat “ul-hulkiim” adi ile de bilinen s6z konusu gida Tiirkce
karsiligi ile lokum olarak anilmaktadir. Arapga lugma(t) “lokma”, cogulu luqum kelimelerinden gelmektedir. Daha
sonra bu isim ¢esitli bicimlerde kullanilmis; “Rahat Lokum”, “Lati Lokum”, en sonunda da sadece “Lokum” olarak
ifade edilmeye baslanmustir (Caglar ve Ozaltin, 201, p. 60). Sozliikk anlami ile lokum, sekerli nisasta eriyigini
pisirip hafif agdalastirarak yapilan, kiiclik kiip veya dikdortgen bigiminde kesilen sekerleme, kesme, latilokum
(Anonim, 2017b) olarak ifade edilmektedir. Tiirk Gida Kodeksine gore ise; seker, nisasta, su ve sitrik asit/tartarik
asit veya potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesiyle teknigine uygun

olarak hazirlanan iirlin olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2017¢).

15. yiizyildan itibaren Anadolu’da ozellikle de Saray Mutfaginda yapilan lokumun bilinen lezzet ve sekline
yakin olarak iiretilmeye baglanmasi 18. yiizyila kadar uzanmaktadir. 18. Yiizy1l sonlar1 ile 19. Yiizyilin baglarinda
rafine sekerin {iretilmesi tiim diinyada tatl iiretiminde devrim etkisi yaratmis bu durum Tiirk yemek kiiltiiriinde
basta lokum olmak pek c¢ok degisiklige sebep olmustur (Anonim, 2017d). Geleneksel Tiirk lokumu “Hac1 Bekir
Lokumu” adiyla 6zdeslesmistir. Bircok kaynaga gére (Caglar ve Ozaltin, 2013; Dogan, 2008 vb.) Tiirk lokumunun
mucidi olarak Sekercibasi Muhittin Hac1 Bekir Efendi gosterilmektedir. Bunun nedeni Haci Bekir miiessesesinin
kurucusu olan Haci Bekir Efendi'nin lokuma farkli bir yaklasim getirerek yeni bir boyut kazandirmasidir. I.
Abdiilhamit’in sekercisi Muhittin Hac1 Bekir, padisahin istegi iizerine lokumun tarifindeki pekmezi seker ile

degistirmis ve Tiirk usulii lokumun ilk 6rnegini hazirlamistir (kulturveyasam.com, 2017).

Hac1 Bekir Efendi Kastamonu’nun Arag ilgesinden Istanbul’a gelerek 1777 yilinda Bahgekapi’da ilk sekerci

dikkanin1 agmig ve yaptigi calismalarla akide ve lokumda en {istiin kaliteyi ve lezzeti elde etmistir. Nitekim
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targinli, giillii, portakalli, limonlu ve sakizli akideler Haci Bekir’in bulusudur (Ozlii, 2011, p.75). Hac1 Bekir
Efendi'nin akide ve lokumlarinin {inii Osmanli Sarayina ulaginca, donemin Padigahi II. Mahmud tarafindan Nisan-1
Ali Osmani'nin 1. Riitbe Nisamn ile sarayin Sekercibasiligina layik goriilmiis ve sarayin sekerlemeleri Haci Bekir

Efendi imalathanesinden alinmaya baslanmistir (Anonim, 2017a).

Lokumun ilk halinin un ve pekmez ile imal edildigi bilinmektedir. Bu sekliyle lokum Anadolu’da “peksimet”
olarak da bilinen gidaya oldukg¢a yakin bir tada sahiptir. 1811'de Alman bilim adami Kirehhoiff tarafindan bulunan
(Anonim, 2017a) nisastanin un yerine kullanilmasi, diger yandan sekerin de pekmez yerine kullanilmasi ile
giiniimiizde bilinen lokum meydana gelmistir. Ali Esref Dedenin Yemek Risalesi (1992) adli kitapta lokum diger
adiyla “rahat-i halkum”un yapilisi su sekilde tarif edilmektedir (Ozlii, 2011, p.174);

“Rahat-i halkum terkibinin su sekilde oldugu tespit edilmistir: Bir kiyye (1282 gr) beyaz seker, 75 dirhem
nisasta (250 gr), 5 kiyye (7 kg) su ve seker yumurtamin akiyla “kestirilu(r)”. Nisasta su ile geregi gibi ezilir ve
stiziiltip kestirilmis seker ile beraber tencereye konup karistirilir, hafif 1lik yanan kémiir atesinde yavas yavas
kaynamaya birakilir ve araliksiz bir sekilde, kepge ile karistirilwr. Tatlvun pismesi kazan igindeki suyun tamami
buhar olup havaya karisincaya kadar 5-6 saat siirmektedir. Tatlimin pistigini anlamak igin kagikla bir par¢ca alinip
koparilarak yukart kaldirilmalr sayet kopan yerin ucu kasiktan asagiya salvur ise tathh hala cig demektir. Bu,
tathmin i¢inde hala su oldugu anlamina gelmektedir. Eger ucu diigme gibi toplamip “sinir gibi” geriye ¢ekilir ise
icinde sudan hi¢ eser kalmamis, dolayisiyla tatl pismis demektiv. Daha sonra kenarli bir tepsiye az miktarda
badem yag siiriildiikten sonra yeteri kadar beyaz, giizel doviilmiis (‘ala meshuk) ve ¢cok ince bir elekten (buruncek
elek) gecirilmis seker tepsiye konur ve arkasindan pisen lokum tepsiye bosaltilarak yayilir ve sogumaya birakilir.
Soguyan lokum daha sonra biiyiik bir makasa badem yagi stiriilerek lokum gibi kesilir. Akabinde lokumlar seker ve

bir iki ¢ekirdek miskin icine birakilip, karigtirilarak ikrama hazir hale getirilir”..

Giliniimiizde ise lokum aslina uygun olarak iiretilmektedir. Gelisen gida iiretim teknolojisi ile lokum igerisinde
kullanilan sekerin imalat sirasinda ve paketleme sonrasinda kristallesmesini onlemek icin asit kullamlmaktadir?.
Gilinliimiiz lokum iiretimi bu haliyle geleneksel hazirlama yonteminden farklilasmaktadir. Lokum imalatinda izlenen

asamalar su sekildedir (Batu ve Kirmaci, 2006, p.4).

1Ulkemizde lokum iiretiminde tartarik ve sitrik asit kullanilmaktadir. Yapilan arastirmalar sonucunda en kaliteli lokum 5 gr tartarik asidin
kullanilmasi ile elde edilmistir. Bunu 3 gr diizeyinde sitrik asit igeren lokum izlemistir.
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Hammaddelerin Temini (Seker, nisasta, asit ve su)
U
Karisim Eldesi (Seker Surubu ve Nisasta siitliniin hazirlanmasi)
U
Pisirme + Asit ilavesi (1.5-2.0 saat, agik kazanda)
U
Dokiim ve Kaliplama
U
Bekletme (sogutma)
U
Kesim
U
LOKUM
U
Paketleme
U
Depolama

Birgok iiriinde oldugu gibi lokum da farkl iiretim metotlar1 kullanilarak iiretilmekte bu ise “Turkish Delight”
olarak bilinen geleneksel Tiirk lokumunun kalitesini diistirmektedir. Bu nedenle Tiirk lokumunun
standartlastirilmasi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve yok olmasiin engellenmesi acisindan 6nem tasgimaktadir.
Tiirk lokumu; seker surubunun (sakkarozun) sitrik veya tartarik asit veya tartar kremi ile kestirilip nisasta ile
usuliine gore pisirildikten sonra, icine meyva aksami, bazi ¢igeklerin yapraklari, zararsiz, tabii veya suni esanslar,
cesitli ekstrakt maddeler (sakiz, findik, fistik, ceviz, hindistan cevizi gibi kuru meyveler vb.) kaymak ilavesiyle
yapilan veya ¢esidine gore kullanilmasina miisaade edilmis olan boyalardan herhangi birisiyle renk katilan,
hindistan cevizi veya pudra sekeri kaplanarak iiretilen bir gida maddesi olarak tanimlanmakta ve ii¢ grupta

incelenmektedir (Palacioglu, 2008, p.4);

e Sade Lokum
e Kaymakli Lokum
e Diger Lokumlar (Sultan Lokumu, Sucuk Tipi Lokum)

Tablo 2. Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi’ne Gore Lokum Cesitleri

Sade Lokum Cesni maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenlerini
icermeyen lokum cesididir.
Kaymaklh Lokum Tanima uygun olarak hazirlanmis lokum kitlesinin iizerine ya da agildiktan sonra

arasma sarilmak suretiyle, Tirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi (No:
2003/34)’nde tanimlanan kaymak veya Afyon kaymagi kullanilarak iiretilen lokum
cesididir.

Diger Lokumlar

Sucuk Tipi Lokum Kuru, kurutulmus veya sert kabuklu meyvelerden birinin ipe dizilmesi ve sicak
sade lokum kitlesine batirilmasiyla elde edilen, aroma verici ve aroma verme
Ozelligi tasiyan gida bilesenlerini igermeyen, cubuk-baton seklindeki lokum
¢esididir.

Sultan Lokumu Coven ekstrakti ile agartilan seker surubunun, sade lokum kitlesine
karistirilmasiyla elde edilen lokum ¢esididir.
Kaynak: http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/09/20130912-8.htm 01.08.2017 Tarihinde Erigilmistir.
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Geleneksel Tiirk lokumunun 12 Eyliil 2013 tarihli ve 28763 sayili Resmi Gazetede yayinlanan Tiirk Gida
Kodeksi Lokum Tebligi’nde belirtildigi sekilde belirli 6zellikleri tasimasi gerekmektedir. Bu ozellikler asagida
verilmektedir (Anonim, 2017c);

1. Lokum, taniminda belirtilen ¢eside has tat ve kokuda olur ve yabanci tat ve koku icermez. Cig nisasta

tadinda olamaz.
2. Lokum elastiki yapidadir ve dokusu agizda yumusak ve kaygan olarak hissedilir.
3. Lokum iizerinde veya i¢inde yabanci madde bulunamaz.

4. Lokuma geleneksel iiriin olma &zelligini bozacak, iiriin taniminda belirtilmeyen baska herhangi bir madde

katilamaz.

flgili yonetmelik geregi Tiirk lokumu meyve ve kaymak kismi ayrilmis kiitlesi olarak rutubeti kiitlece en gok
%16, toplam sekeri sakaroz cinsinden, kuru madde de kiitlece en az %75 olmalidir. Diger yandan, g¢esnili
lokumlarda ¢esni miktar1 Sultan Lokumlar1 dahil olmak iizere kiitlece en az %12, sucuk tipi lokumlarda kiitlece en
az %18 oraninda olmalidir. Kaymakli lokumlarda ise Afyon kaymagi kullanilmasi halinde kiitlece en az %10, gida
kodeksinde belirtilen 6zelliklerde diger kaymaklarin kullanilmasi halinde ise kiitlece en az %8 kaymak kullanilmasi

gerekmektedir.

Sekil 1. Lokum Cesitleri

Gorildiugi tizere lokum sadece bir tath degil, Tirk damak tadinin 6nemli bir bilesenidir. Bu baglamda
standartlar1 belirlenerek aslina uygun olarak iiretilmesi yonetmelik ile standardize edilmistir. Lokumun bir tath
olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde kullanimi oldukga genistir. Klasik bir tatli olarak sunulabilen lokum, ¢esitli yiyecek
ve icecekler ile birlikte tat tamamlayici olarak da sunulabilmektedir. Tiirk lokumu, Tiirk Kahvesi basta olmak iizere

bir¢ok icecekle birlikte vokal olarak kullanilabilmekte iken kaymakli lokum, Sultan lokumu, sucuk tipi lokum gibi

339



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 333-344
tirleri dogrudan tathi olarak tliketilmektedir. Kahvenin yaninda sunulan lokum hem agzi hem de sohbeti

tatlandirmaktadir.

Torensel 6zellige de sahip olan lokum bayram, diigiin, cenaze ve siinnet térenlerinde sunulmaktadir. Lokum

servisinde sik kristal ya da cam lokumluklar veya Cesm-i-Biilbiiller kullanilmaktadir.

Icerigi bakiminda besleyici 6zellige sahip olan lokumun cesitli yararlar1 da bulunmaktadir. Lokumun bilinen en
onemli yarar1 enerji saglamasidir. Igerdigi zengin karbonhidrat nedeniyle gerek kan sekerinin dengelenmesi gerekse
enerji ihtiyacinin karsilanmasi agisindan faydalidir. Diger yandan sahip oldugu karbonhidrat ve protein oriintiileri
bobrekler iizerinde olumlu etkiye sahiptir. Bu nedenle halk arasinda bobrek hastalarinin kullanmasi 6nerilmektedir.
Lokumun yararlarina yonelik bir baska inanis ise lokumun viicuttaki yara, ¢iban ve morluklara iyi gelmesidir. Yara,

cliriik ve ¢ibanlara lokum sarilarak bu yaralarin tedavi edildigi bilinmektedir.
SAFRANBOLU LOKUMU

Tiirkiye’de lokum firetimi ve satis1 bir¢ok ilde yapilmasina karsin lokum iiretiminde iki sehir 6ne ¢ikmaktadir.
Bunlar; Afyon ve Safranbolu’dur. S6z konusu sehirlerde lokum iiretimi sektor haline gelmis ve alinan cografi
isaretler ve tesciller ile de markalasmigtir. Klasik lokum iiretim tekniklerinin en segkin 6rneklerinden birisi olan
Safranbolu lokumunun ilk imalat1 ile ilgili net bilgiler bulunmamasina karsin 15 ve 16. Yiizyillarda lokum benzeri

iiriinlerin Kastamonu basta olmak iizere bugiinkii Bat1 Karadeniz bdlgesinde imal edildigi bilinmektedir (K.K.1).

Safranbolu’da ticari sayilabilecek ilk lokum iiretimi 1920’li yillarda daha sonra OZKAN Lokumlari olarak
bilinen Sekerci Osman tarafindan gergeklestirilmistir (K.K.2). Safranbolu Lokumu 1939°da Karabiik Demir Celik
Fabrikasi’nin kurulmasiyla gelisen ticari hayat ve artan ziyaretci sayisi ile yayginlagmig, 1940’11 yillarda iyi taninan
geleneksel bir lezzet haline gelmistir (Ortak¢1 vd., 2011, p.145). Safranbolu'da lokum {iiretimi Hidayet SEZER
tarafindan 1942 yilinda kurulan IMREN lokumlari ile gelisme kaydetmistir. Lokum iiretiminde 1940’11 yillar ayrica
Oonem tasimaktadir. Bu yillarda artan Hindistan cevizi ithalati ile lokumlarda Hindistan cevizi kullanilmaya
baslanmistir. Pahali bir {iriin olan Hindistan cevizinin lokumlarda kullanilmasi ile maliyetler artmis bu da dogal
olarak fiyatlara yansimustir. Ozellikle zengin kesim tarafindan Hindistan cevizli lokumun talep gérmesiyle bu
lokuma “kiirklii lokum™ ad1 verilmistir (K.K.1). 1967 yilinda Mehmet CAKIR tarafindan kurulan SAFRANTAT
lokumlar ile Safranbolu’da lokum iiretiminde rekabet ve dolayisiyla kalite artmis ve lokum giliniimiizdeki haline

dogru evrilmistir (Anonim, 2017e).

Safranbolu lokumunun hammaddeleri; seker, nisasta, su ve limon tuzudur. Limon tuzu geleneksel lokum
iiretimindeki asidin yerine kullanilmaktadir (K.K.3). Safranbolu lokumunun iiretim siireci hammaddelerin yaklasik
3 saat kaynatilmasi ile baglamaktadir. Lokuma tadini veren degisik ekstraktlar da bu asamada katilmaktadir
(K.K.1). Daha sonra elde edilen karigim kaliplara dokiilmekte, merdane ile agilan hamura i¢ malzemesi konularak

16 ile 20 saat arasinda dinlendirilmekte ve sonrasinda ise kesilerek ambalajlanmaktadir.

Safranbolu lokumunun bilinen en énemli 6zelligi diger lokum tiirlerine nazaran daha hafif olmasidir (K.K.3).
Sekerin kristallesmesini engelleyen asit kullanimi Safranbolu lokumlarinda limon tuzu ile saglandigindan raf
omirleri diger lokumlara nazaran daha kisadir. Uzun siire stoklanamamaktadir. Azami tiiketim siiresi 2 aydir

(Anonim, 2017¢). Bu nedenle Safranbolu lokumlarinin ihracati1 gergeklestirilememektedir (K.K.4).
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Safranbolu lokumunu diger lokumlardan ayiran bir diger 6zellik de iiretimde kullanilan sudur. Lokumlarin
iiretiminde kiregsiz, sertlik derecesi diigiik su kullanilmaktadir (K.K.4). Safranbolu lokumunu diger lokumlara gore
daha hafif olmasini saglayan bir diger 6zellik ise safran bitkisinin kullanilmasidir. Hafif bir tatlandirici olan safran,
gerek lokuma renk vermesi gerekse seker tadinin daha az hissedilmesi i¢in imalatta kullanilan ekstraktlardan
birisidir. Klasik Safranbolu lokumu, “kiirklii lokum” olarak da ifade edilen i¢i findikli, sarmal ve dis1 Hindistan
Cevizi katkili olanidir. Safranbolu klasigi olan Hindistan Cevizli lokumun yani sira giillii, ¢ifte kavrulmus ve damla

sakizli tiirleri de tiretilmektedir (K.K.3.).

Lokum imalati Safranbolu'da geleneksel kiiltiiriin ayrilmaz bir parcasidir. Lokum ustalig1 bir kiiltiirel deger
olarak nesilden nesle aktarilmaktadir. Lokum isletmeleri incelendiginde bu gelenegin babadan ogula aktarildig:
goriilmektedir. Isletmelerin biiyiik kisminda lokumculuk bir aile meslegidir. Lokum ikranu ya da bir besin olarak
lokum tiiketimi Safranbolu’da oldukc¢a yaygindir. Bu durum sehirde iiretilen lokumun “Safranbolu Lokumu” olarak

markalagmasini saglamis, bdylece gastronomik bir kimlik ortaya ¢ikmustir.

Lokumun kiiltiirel boyutu kadar ekonomik boyutu da 6ne ¢ikmaktadir. Tiirk lokumu ihracatta 6nemli bir yere
sahiptir. TUIK verilerine gore 2013-2015 yillar1 arasinda 21.000 ton civarinda olan lokum ihracati1 103.000 ABD $
civarinda bir gelir saglamistir. Bu durum Safranbolu lokumu i¢in de gegerlidir. Ilgili yillar icerisinde Safranbolu
lokum iireticilerinden IMREN yaklasik 750 ton (K.K.1), LATI 450 ton (K.K.5), Safran Lokum Evi 130 ton (K.K.3)
civarinda bir ihracat gergeklestirmistir. Bu da yaklasik 30.000 ABD $ civarinda bir gelire karsilik gelmektedir.
Rakamlarina erisilmeyen diger firmalarin ihracat miktarlari da eklendiginde toplam ihracat igerisinde,

Safranbolu'nun %10’un {izerinde bir paya sahip oldugu tahmin edilmektedir.
Tablo 3. Lokum Ihracat Miktarlar1 ve Gelirler

(Miktar Ton, Deger 1000 ABD $)

2013 2014 2015
Miktar Deger Miktar Deger Miktar Deger
7.023 34.835 7.626 35.931 6.867 32.461

Kaynak: T.C. Ekonomi Bakanligi, 2017: 4

Safranbolu'da lokum imalati, yerel 6lgekte dikkate deger bir istihdam yaratmaktadir. Safranbolu’da yaklasik 10
lokum {ireticicisi, 25 satig firmasi ve yaklagik 300 satis magazasi bulunmaktadir. Bu isletmelerin ¢aliganlarinit
agirlikli olarak yerel halk ve bolge insanlari olusturmaktadir. Toptan lokum satig1 yani sira Safranbolu’nun bir
kiiltiir turizmi destinasyonu olmast Safranbolu'daki lokum satiglarimi arttirmaktadir. Nitekim, Tiirker (2016)
tarafindan Safranbolu’yu Ziyaret Eden Turistlerin Hediyelik Esya Satin Alma Davranislarimi belirlemek amaciyla

1020 kisi tizerinde yapilan bir arastirmada ziyaretgilerin %78,8’inin lokum/helva/regel aldig1 ortaya konmustur.

Gorildiugi tizere lokum ve lokum iireticiligi bir ticari faaliyet olmasinin otesinde Tiirk mutfak kiiltiirtintin
onemli bir pargasidir. Lokum iiretildigi bolgenin kiiltiirel kimligine katki saglamakta, ayrica sehrin markalasmasi
acisindan da onem tagimaktadir. Boylece lokum gerek yarattigi gelir ve istihdam agilarindan gerekse hediyelik

esya, turistik tirtin gibi mikro ekonomik girdiler saglamasi yoniinden Safranbolu agisindan énemlidir.
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SONUC VE DEGERLENDIRME

Tiirk yemek kiiltiiriinde tatlilar 6nemli bir yere sahiptir. Geleneksel Tirk tatlilarinin en 6ne ¢ikan 6zellikleri
seker iceren besinlerden (6rnegin; pekmez) imal edilmeleri ve yiiksek besin degerine sahip olmalaridir. Tiirk
mutfaginda sttli tatlilar, hamur tatlilari, meyve tatlilar, lokum ve sekerlemeler gibi pek ¢ok tatli yapilmaktadir.
Bununla birlikte, “Turkish Delight” olarak diinya gastronomi literatiiriine girmis olan lokum Tiirk mutfaginda ayr1

bir yere sahiptir.

Bogaz rahatlatici, tat tamamlayici olmasi ve pek c¢ok alanda kullanilmasi nedeniyle siirekli taklit edilmeye
calisilan ve boylece batida jel sekerlemelerin iiretimine neden olan lokum 15. yiizyildan beri Tiirk yemek kiiltiirti
icerisinde one ¢ikan bir iriindiir. Fakat gliniimiizdeki halini almasi 18. Yiizyili bulmustur. Arap¢a rahat al-

hulgum'dan tiireyen, rahat ul-hulkiim olarak da bilinen bu tatli, Tiirk¢ede lokum olarak anilmaktadir.

Lokum; seker, nisasta, su ve asit ilavesinin yani sira istege bagl olarak ¢esitli ekstraktlarin eklenmesiyle imal
edilen hafif, besleyici ve lezzetli bir tatlidir. Lokum genis kullanim alaniyla tat tamamlayic1 olarak cesitli
iceceklerin yaninda, farkli yiyeceklerin igerisinde servis edildigi gibi dogrudan tath olarak da tiiketilmektedir.
Lokumun ¢ok ¢esitli dzelliklerinin yan1 sira saglik yoniinden kimi yararlari da bulunmaktadir. Lokumun dini ve
kiiltiirel torenlerde servis edilmesi lokuma torensel bir 6zellik katmaktadir. Bunun yani sira, lokum iiretimi yerel

ekonomiye de katki saglamaktadir.

Ulkemizde iiretilen lokumlar igerisinde en bilinenlerden birisi Safranbolu lokumudur. Turistik bir destinasyon
olan Safranbolu'da lokum 6nemli bir kiiltirel degerdir. Kiirklii lokum olarak bilinen findikli ve Hindistan cevizi
kaplamali Safranbolu lokumu geleneksel iiretim yoOntemleri ile tretilmekte ve hala sehir agisindan Gnemini
korumaktadir. Safranbolu lokumu dini bayramlarin vazgegilmez ikramidir. Yarattigi gelir ile sehir ekonomisine
katkida bulunan Safranbolu lokumu ayrica sehrin markalagsmasi agisindan da Onem tasimaktadir. Lokum,
Safranbolu'yu ziyaret eden turistlerin hediyelik esya olarak satin aldiklar1 ve yasadiklari sehre donerken yanlarinda

gotiirdiikleri en 6nemli yerel iiriindiir.

Safranbolu lokumunun sehir agisindan 6nemine, yarattigi ekonomik katkiya ve sehrin marka degerlerinden biri
olmasina karsin Safranbolu lokumu ile ilgili yeterli literatiir bulunmamaktadir Safranbolu lokumu ile ilgili bilgiler
lokum direticileri ile sinirlidir. Bu nedenle Tiirk lokumculugu ve Safranbolu lokumu ile ilgili yapilacak ¢aligmalar
ilgili yazina katki saglamasi agisindan onem tasimaktadir. Bu baglamda yapilacak bilimsel ¢aligmalarla lokumun

tarihgesi, ozellikleri, iiretim siirecleri, pazarlanmasi, Tiirk yemek kiiltiirtindeki yeri, 6nemi ortaya konulmalidir.

Safranbolu’da lokum {iretiminde dikkat edilmesi gereken en Onemli husus Kalitenin devamliliginin
saglanmasidir. Bu baglamda ireticilerin denetlenmesi ve lokum {iretiminde belirlenen standartlara uyulmasi
gerekmektedir. Diger yandan bir kiiltiirel miras olan lokum ustaligi ve lokum iireticiliginin kaybolmasinin
engellenmesi ic¢in ¢esitli Oonlemler alinmalidir. Bu baglamda agilacak yerel kurslarla ustaligin devamliligi

saglanabilir.

Safranbolu lokumunun tanitim ve dagitimimin daha yaygin olarak yapilmasi gerekmektedir. Bu baglamda yerel
isletmelerin ve yerel yonetimlerin mevcut ¢abalar1 diger paydaslar tarafindan desteklenerek s6z konusu kiiltiiriin ve

Uriiniin taninirhi@r arttirilmali ve siirdiiriilebilirligi saglanmalidir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Turizm Bu c¢aligmada turizm alaninda yapilan gastronomi tezlerinin incelenmesi amaglanmaktadir. Bu
. amagcla Yiiksek Ogretim Kurumu’nun Ulusal Tez Merkezi internet sitesinde turizm lisansiistii tezleri

Gastronomi “gastronomi” anahtar kelimesi ile taranmis ve 33 adet teze ulasilmistir. Ulasilan tezlerden 7

tanesinin erisim kisithiligr oldugu gorilmiistiir. Ulasilan tezler; yil, tez tiiri, iiniversite, kullanilan
diger anahtar kelimeler, sayfa sayisi, danisman akademik unvani, tez konusu, benimsenen arastirma
Bibliyometrik arastirmalar yaklagimi, 6rnekleme teknigi, 6rnekleme grubu, veri toplama araci gibi degiskenler ele alinarak
bibliyografik agidan incelenmistir. Arastirma kapsamina dahil edilen tezler, ilgili parametreler
dogrultusunda istatistiki program araciligiyla frekans analizine tabi tutulmustur. Yapilan bu
calismada anahtar kelime olarak sadece “gastronomi” kelimesinin kullanilmasi ¢alismanin bir
sinirliligidir. Yapilan c¢alisma sonucunda turizm alaninda yapilan s6z konusu tezlerin genellikle
yiiksek lisans tezi oldugu belirlenmis ve yazilan lisansiistii tezlerin genellikle pazarlama konusu
kapsaminda yazildigi tespit edilmistir. Caligmada, 6rneklem grubu olarak yabanci turistlerin daha sik
tercih edildigi, orneklem grubuna ulasmada kullanilan Ornekleme ydntemlerinin ise kolayda
ornekleme ve amaca gore Ornekleme oldugu, ulasilan &rneklemden veri elde etmede en ¢ok
kullanilan aracin ise anket oldugu tespit edilmistir.

Lisanststii tezler

Keywords Abstract

In this study, it is aimed to examine the gastronomy thesis made in the field of tourism. For this

. purpose, tourism graduate thesis in the web site of the National Thesis Center of the Council of
Tourism Higher Education were scanned with the keyword "gastronomy" and 33 thesis were reached. Seven
of the thesis were found to have limited access. The thesis reached; year, thesis type, university,

Gastronomy other keywords used, number of pages, academic title, thesis topic, adopted research approach,
Postgraduate thesis sampling technique, sampling group and data collection tool were investigated from a bibliographic

o . perspective. The thesis included in the scope of the research were subjected to frequency analysis
Bibliometric research through the statistical program in line with the related parameters. The use of only the word

"gastronomy" as a keyword in this study is an important limitation of studying. As a result of this
study, it was determined that thesis made in the field of tourism were generally graduate thesis and
that thesis were usually written within the scope of marketing subject. In the study, it is seen that
foreign tourists are preferred more frequently as a sample group, the sampling methods used in
reaching the sample group are easy sampling and sampling according to purpose and it is
determined that the most used tool to obtain data from the sample reached is the questionnaire.
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GIRIS

Gilinlimiizde turist profilinin degistigi bilinmektedir. Artik turistler, destinasyonlara sadece deniz, kum ve giines
icin degil farkli turizm ¢esitleri i¢in de seyahat etmektedir. Bu da alternatif turizm ¢esitlerinin turizm pazarinda
giderek onem kazandigim gostermektedir. Turistlerin destinasyon se¢iminde ¢ekici bir unsur olarak gordiikleri en
onemli etkenlerden biri olan gastronomi, o bdlgenin sahip oldugu o bolgeye 6zgii yoresel tatlardir. Bu yiizden
alternatif turizm tiirlerinden biri olan gastronomi turizmine olan talebin son yillarda popiilerligi artmaktadir (Aksoy
ve Sezgi, 2015; Yiincii, 2009). Son dénemlerde turistlerin bir bolgeyi tercih etmelerindeki temel nedenler arasinda
o bolgede yapilan yemeklerin veya sadece o bolgede iiretilen bir hammadde ile yapilan yemeklerin tadimi ve
iiretim agamalarinin gézlemlenmesi gibi unsurlarin da yer aldig1 sdylenebilir. Zahari vd. (2009) tarafindan yapilan
calismada yiyecek-icecek hizmetleri turistler icin seyahat ettikleri farkli iilkelerin yemek kiiltiirlerini 6§renmeye

yonelik 6nemli bir deneyim olarak degerlendirilmistir.

Gastronomiyi seyahat deneyiminin ayrilmaz bir pargasi olarak degerlendiren Sanchez-Canizares ve Lopez-
Guzman (2012), gastronominin destinasyondaki turizm hareketlerini canlandirdigin1 ve ideal bir turistik {iriin
oldugunu ifade etmekle birlikte, zayif gastronomi kimliginin destinasyon basarisi agisindan bir dezavantaj
oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica, yiyeceklerin destinasyonun cekiciligini ve basarisini arttirdigi vurgulanmakta,
turistlerin yiyecek ile ilgili deneyimlerinin bir turizm destinasyonuna katilimina ve destinasyon ile ilgili

memnuniyetine olumlu katki yaptigi ifade edilmektedir (Fox, 2007; Lin vd., 2011).

Yapilan aragtirmalarda turist harcamalarinin {igte birinin yeme ve igmeye ayrildigi ortaya konulmustur (Mak
vd., 2012; Tikkanen, 2007). Yiyecek ile ilgili yapilan seyahatlerde her bir tur igin 1194 dolar harcama yapildig1 ve
bu harcamalarin {igte birinin sadece yiyeceklerle ilgili aktivitelere ayrildig: ifade edilmistir (Schmantowsky, 2008).
Diinya Turizm Orgiitii raporuna gére Avrupalilarin %22’si tatile gidislerinin temel nedeninin gastronomik
faaliyetler oldugunu belirtmektedir. S6z konusu turistlerin tatil biit¢elerinin %4011 gastronomik harcamalar
olusturmaktadir (Gheorghe vd., 2014) Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB) 2015 yili Gastronomi
Turizmi Raporu’nda diinyadaki turist sayisinin 1 milyar1 astigi, bu turistlerin ylizde 88,2’sinin bir destinasyonu
tercih etmelerinde gastronominin Onemini vurguladigi yer almaktadir. Raporda yer alan diger bilgiler
dogrultusunda, 2014 yilinda Tirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turistin kisi basina diisen harcamasinin ortalama
828 dolar oldugu saptanmistir. Bu harcamanin %19’unu yani 157,5 dolarim1 gastronomi ile ilgili harcamalar
olusturmaktadir. Yurt disina tatile giden Tiirklerin ise yeme-igme masraflarinin bu tutardan 36,5 dolar fazla oldugu
saptanmistir. Tirklerin yurt disindaki toplam harcamalar1 ise kisi bagina 685 dolardir. Tiirklerin yeme igmeye
ayirdiklar biit¢enin yabanci turistlerden daha fazla oldugu ifade edilmektedir. Bunun en 6nemli nedeni olarak,
basta Avrupa olmak iizere bir¢ok iilkede Tiirkiye’dekinden daha az her sey dahil sistemde otel bulunmasi
gosterilebilir. Bu durum harcamalara 6nemli bir fark olarak yansimaktadir (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi,
2015).

TURIZMDE BiBLIYOMETRIK ARASTIRMALAR

Turizm disiplini kapsaminda pek c¢ok arastirmaci tarafindan bibliyometrik caligmalarin gergeklestirildigi
goriilmektedir (Kozak, 1994; Kozak 1995; I¢dz ve Kozak, 1999; Kozak, 2001; Cicek ve Kozak, 2012; Evren ve

Kozak, 2012; Ozel ve Kozak; Zencir ve Kozak, 2012, Giiglii Nergiz, 2013; Cevizkaya vd., 2014; Cakict, vd., 2013;
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Kaya, 2014; Turan, 2014; Tirktarhan, 2014; Sahin ve Acun, 2015; Temzikan vd., 2015; Tekin, 2016; Yilmaz,
2017). llgili alanyazin Tiirkiye’de turizm alaninda hazirlanan tezleri bibliyometrik agidan degerlendiren
calismalarin 0zelinde incelendiginde temel ¢alismalarin Kozak (1996, 2001) tarafindan gerceklestirildigi
goriilmektedir. Kozak (1996) yaptigi calismayla, Tirkiye Turizm Tezleri Bibliyografyasi adli kitabinda 1952-1995
yillar1 arasinda hazirlanan uzmanlik, yiiksek lisans ve doktora tezleri ile dogentlik ve profesorlilkk takdim
calismalarini bibliyografik agidan incelemistir. Kozak (2001), bir diger calismasinda ise 1972-1998 yillar1 arasinda
hazirlanan turizm pazarlamasina iliskin tezleri bibliyometrik incelemeye tabi tutarken; Giiclii Nergiz (2014)
Tirkiye’de 1990-2013 yillart arasinda turizm alaninda hazirlanan yiiksek lisans ve doktora tezlerinin bibliyometrik
acidan incelemistir. Tekin (2016) ise turizm ile ilgili anabilim dallarinda hazirlanmis ve Yiiksekogretim Kurulu
Baskanlig1 (YOK) Tez Merkezi'nde 2016 yilma kadar (1984-2015) yayimlanmus tiim tezleri yillar bazinda sayilari,
hazirlandiklar1 iiniversiteler, enstitiiler ve anabilim dallar1 degiskenlerini ele alarak incelemis ve tezlerin hangi

konularda yazildigini ortaya koymaya calismistir.

Turizm alaninda yayimlanan lisansiistii tezler ¢esitli aragtirmacilar tarafindan ele alinmig olsa da s6z konu tezler
gastronomi alan1 6zelinde incelenmemistir. Yukarida da bahsedildigi iizere, turizmde gastronominin éneminin giin
gectikge artmasi, gastronomin turizm gelirleri ilizerinde rol oynamasi ve turizm egitiminde gastronomi egitiminin
Ooneminin artmasi gibi geligmeler turizm alaninda gastronomi ile ilgili hazirlanan lisansiistii tezlerin nitelik ve
nicelik agisindan incelenmesini gerekli kilmaktadir. S6z konusu alana iligkin bibliyometrik bir aragtirma Yilmaz
(2017) tarafindan gerceklestirilmistir. Bu g¢alismada, 2009-2015 yillar1 arasinda ulusal turizm kongrelerinde

gastronomi ve mutfak sanatlar1 alani ile ilgili yayinlanan bildiriler ¢esitli parametreler kullanilarak incelenmistir.
YONTEM

Bir bilim daliyla ilgili alanyazinina iliskin gercek¢i bir profilini ortaya koyan bibliyografik caligmalar,
yaymlarin kaydi, tanimi, siniflamasi ve nitel ¢oziimlemesi hakkinda bilgi vererek ilgili bilim dalina ait yazili
dokiimanlar saglayan bir yontem olarak ele alinmaktadir. Bu tarz yapilan arastirmalarin, sistematik calismay1
kolaylastirici veri biitiinleri olusturmak amaciyla, yazili belgeleri arastiran, tanimlayan ve siniflandiran bir ¢alisma
alan1 olusturmakta oldugu ifade edilmektedir. Bibliyografik calismalar, elde edilen bilgi koleksiyonlarinin bir 6zeti
oldugu i¢in bilgi diinyasinin bir kesimine ulagmay1 saglayan 6nemli birer ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Kog,
2014: 43-44). Bu yontem ile akademik bir alanda yayimlanmis ¢aligmalarin farkli bibliyometrik 6zellikler (konu,
yil, katki saglayan kurum, kullanilan anahtar sozciikler, eserlerin yazar sayisi, atiflar, ortak atiflar vb.) cercevesinde
incelenerek, bilimsel iletigsime iliskin baz1 bulgularin elde edilmekte oldugu vurgulanmaktadir (Cigek ve Kozak,
2012). Bibliyometrik ¢alismalarda kullanilan parametreler Yilmaz’in (2001: 7-9) calismasindan derlenerek; tezin
hazirlandig1 yil, tezin hazirlandigi program, tezin hazirlandigi {iniversite, tezin konusu, igerdigi turizm tiirii, tez
danismani unvani, sayfa sayisi, arastirma yaklasimi, 6rneklem hacmi, uygulama alani, danigsmanin adi, tezin dili,

tez tlrii olarak belirlenmistir.

Yapilan c¢alismayla turizm alaninda hazirlanan gastronomiye iliskin lisansiistli tezlerin irdelenmesi
amagclanmaktadir. Yapilan calisma kapsaminda, Yiiksek Ogretim Kurumu’nun Ulusal Tez Merkezi internet
sitesinde turizm lisansiistii tezleri “gastronomi” anahtar kelimesi ile taranmustir. Tiirkiye’de 1987 yilindan 2017

Ekim ayinin sonuna kadar s6z konusu anahtar kelimeyi i¢eren turizm alaninda yapilan toplam 33 teze ulasilmustir.
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Bu tezler; yil, tez tiirii, iiniversite, kullanilan diger anahtar kelimeler, sayfa sayisi, danigman akademik unvani, tez
konusu, benimsenen arastirma yaklasimi, drnekleme teknigi, drnekleme grubu, veri toplama araci degiskenleri

kullanilarak analiz edilmistir.
BULGULAR

Turizm alaninda yazilmis olan gastronomi tezleri incelendiginde, yayinlanan tezlerden 26’sinin yiiksek lisans
tezi, 7’sinin ise doktora tezi oldugu goriilmektedir. Yazildig: yillar dikkate alinarak turizm alaninda yazilmis olan
gastronomi tezleri incelendiginde ilk tezin, yliksek lisans tezi oldugu ve 1987 yilinda yayinlandig1 goriilmektedir.
Yayinlanan tezlerin yillara gore dagilimi Tablo 1’de gosterilmektedir. Tablo 1°de s6z konusu alandaki tezlerin

2009 yilindan sonra yazilmaya baslandig1 gortilmektedir. Bununla birlikte en fazla tez 2016 yilinda yayinlanmustir.

Tablo 1. Yayinlanan Tezlerin Yillara Gore Dagilimi

Yil Yiiksek Lisans Doktora Frekans
1987 1 - 1
2009 1 - 1
2010 2 - 2
2011 1 - 1
2012 1 - 1
2013 - -

2014 4 1 5
2015 4 - 4
2016 8 6 14
2017 4 - 4
Toplam 26 7 33

Incelenen tezlerin {iniversitelere gore dagilimi ise Tablo 2’de verilmistir. Buna gére, tezlerin iiniversitelere gore

dagilimi arasinda biiyiik farkliliklar olmadigi sdylenebilir.

Tablo 2. Tezlerin Universitelere Gore Dagilimi

Universite Frekans Universite Frekans
Gaziantep Universitesi 4 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 2
Istanbul Universitesi 4 Atilim Universitesi 2
Mersin Universitesi 4 Sakarya Universitesi 2
Akdeniz Universitesi 3 Balikesir Universitesi 2
Gazi Universitesi 3 Anadolu Universitesi 1

Afyon Kocatepe Universitesi 1
Mugla Sitki1 Kogman Universitesi 3 Izmir Katip Celebi Universitesi 1

Mardin Artuklu Universitesi 1
Toplam 33

Tablo 3’te ise yayimlanan tezlerde “gastronomi” anahtar kelimesi disinda kullanilan diger anahtar kelimeler
gosterilmistir. Kullanilan diger anahtar kelimeler incelendiginde en ¢ok “gastronomi turizmi’nin kullanildigi
goriilmektedir. Bununla birlikte “turizm” ile “gastronomik kimlik” en ¢ok kullanilan diger anahtar kelimeler olarak

tespit edilmistir.

348



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 345-354

Tablo 3. Yayinlanan Tezlerde Kullanilan Diger Anahtar Kelimeler

Anahtar Kelimeler Frekans Anahtar Kelime Frekans
Gastronomi Turizmi 14 Turizm Rotalar;, Izmir, Karaburun Yarimadasi,
- Pazarlama, Markalasma Uriin Cesitlendirme, Strateji,
Turizm 3 Hatay, Cografi Isaretleme, Destinasyon, Trakya Bolgesi,
Gastronomik Kimlik 3 Gastronomi Ve Turizm, Biitiinlesmesinde Izlenen
: Strateji, Ortaya Cikan Strateji, Yasam Tarzi,
D?Stmasyon Pazarlama 2 Gastronomik Etkinlikler, Gastro Turistler, Kiimeleme
Nitel Aragtirma 2 Analizi, Gastro Turist Profili, Kitle Iletisim, Televizyon,
Kapadokya 2 Gastronomi Konulu Gezi Programlari, Davramlssal Niyet,
Yerli Turist 2 Igﬁltﬁr, Sinema, Géstergebil.im, Gérsel.Sar%at, Ikonograﬁ,
Tstanbul > _Uziim, Mutfak Kiiltiiri, Yiyecek Turizmi, Yiyecek Ve 1
Icecek Turizmi, Mutfak Turizmi,Yiyecek Ve Mutfak,
Yerel Yemek, Restoran, Alanya, Kaynaklara Dayali
Yaklasim Modeli, Stratejik Yonetim, Gastronomik Imaj,
Edirne, Tiirk Mutfak Kiltird, Sehir
Markalagmasi,Afyonkarahisar, Gaziantep, Turist, Mardin,
Yabanci Turist 2 Osmanli Saray Mutfagi, Restoran,Yoresel Yiyecek Ve
Icecekler, Yiyecek Kiiltiirii, Ozel ilgi Turizmi, Kiiltiir
Turizmi, Turistlerin Satin Alma Karar Siireci, Yerel
Mutfak, Yoresel Yemekler, Canakkale, Tiirk Mutfagi,
Destinasyon Cekiciligi, Disarida Yemek Yeme

Yiiksek lisans tezlerin sayfa sayisi araliginin dagilimi Tablo 4’te verilmistir. Elde edilen bulgulara gore yiiksek

lisans tezlerinin cogunun 100-150 sayfa araliginda yazildig1 goriilmektedir.

Tablo 4. Yiiksek Lisans Tezlerinin Sayfa Sayilarinin Dagilimi

Sayfa Arahg Frekans
99 sayfa ve alt1 2
100-150 sayfa 14
151-200 sayfa 7
201 ve istii sayfa 3
Toplam 26

Doktora tezlerin sayfa sayisi araligi incelendiginde ise Tablo 5’e gore genellikle 201-300 sayfa sayis1 araliginda

yazildig1 goriilmektedir.

Tablo 5. Doktora Tezlerinin Sayfa Sayilarinin Dagilimi

Sayfa Arahg: Frekans
100-200 sayfa 1
201-300 sayfa 4
300 sayfa ve iizeri 2
Toplam 7

Tablo 6’da lisansiistii tezleri yoneten danigmanlarin akademik unvanlari gosterilmektedir. Tablo 6’ya gore

doktora tezlerinin genellikle Profesér Doktorlar tarafindan, yiiksek lisans tezlerinin ise Yardimci Dogent Doktorlar

tarafindan yuriitilmektedir.
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Tablo 6. Gastronomiye iliskin Lisansiistii Tezlerin Akademik Danigmanlarmin Unvanlarina Goére Dagilimi

Akademik Unvan Prof. Dr. Dog. Dr. Yrd. Dog. Dr.
Yiiksek Lisans 1 8 17 26
Frekans Doktora 4 2 1 7
Toplam 33

Tablo 7’e gore; destinasyon markalasmasinda gastronomi turizmi pazarlamasi, ziyaret edilen destinasyonlarin
gastronomisine 1iliskin turist goriisleri, gastronomik imaj, destinasyonun gastronomi turizmi agisindan
potansiyelinin degerlendirilmesi ile destinasyon pazarlamasi gibi konular yaymlanmis tezlerde en ¢ok incelenen

konular olarak dikkat ¢ekmektedir.

Tablo 7. Yayinlanan Tezlerin Konularina iliskin Bulgular

Tezin Konusu Frekans
Gastronomi turizmi rotlari 1
Turizm pazarlamasi 9
Gastronomi ve gastronomi turizmine iligkin turist goriisleri 4

Inanglarin gastronomi iizerine etkileri

Menii yonetimi

Gastronomi ve turizm

Yerel yiyecekler ve gastronomi turizmi
Gastronomik kimlik

Gastronomik imaj

Gastronomi sanati

Isletme yonetimi

RPWINFRPWOO|N| -

7 adet tez erisim kisitlilig1 dolayisiyla incelenememis olup bu sebeple arastirma yaklagimi, 6rneklem yontemi,
orneklem grubu ve veri toplama araci degiskenlerine iliskin analizler 26 adet tez tizerinden gerceklestirilmigtir.
Tezlerin arastirma yaklagimlarina iligkin bulgulara gore, turizm alaninda yapilan gastronomi tezlerinin genellikle
nicel yaklagimla hazirlandigi tespit edilmistir. Yapilan tezler incelendiginde yapilan arastirmalarin 13’{iniin nicel,

12’sinin ise nitel ve 1°nin ise karma yaklagim ile gerceklestirildigi goriilmektedir.

Tablo 8. Yayilanan Tezlerde Benimsen Arastirma Yaklasimina iliskin Bulgular

Arastirma Yaklasim Yiiksek Lisans Doktora TOPLAM
Nicel yaklagim 11 2 13
Nitel yaklagim 10 2 12
Karma yaklagim - 1 1

Tablo 9’da tezlerde kullanilan Ornekleme yontemleri gosterilmektedir. Yiiksek lisans tezlerinde kolayda
ornekleme yontemi daha sik kullanilirken doktora tezlerinde amacglh 6rnekleme yontemi daha fazla kullanilmistir.
Bununla birlikte baz1 yiliksek lisans tezlerinde kullanilan 6rnekleme yontemlerinin belirtilmemis oldugu tespit
edilmistir. Tablo 9°daki belirtilmemis slitununda; 6rekleme yontemlerinin belirtilmedigi, 6rneklem yonteminin
orneklem segimine iliskin agiklamalarindan anlagilmadig: tezler yer almaktadir. Yiiksek lisans tezlerinde kolayda
ornekleme yontemi ile Ornekleme ulasilirken, doktora tezlerinde amagli 6rnekleme yontemi ile ulasildig:

goriilmektedir.
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Tablo 9. Yayilanan Tezlerde Kullanilan Ornekleme Yéntemlerine Iliskin Bulgular

Ornekleme Yéntemi Yiiksek Lisans Doktora

Kolayda 6rnekleme
Amagli 6rnekleme

Kartopu drnekleme
Tesadiifi 6rnekleme
Belirtilmemis 7 -

ARl O
[l I~ ]

Yayinlanmis tezlerde drnekleme teknigi araciligiyla ulasilan 6rneklem grubuna iliskin bilgiler Tablo 10°da yer
almaktadir. Tablo 10 incelendiginde yayinlanan yiiksek lisans ve doktora tezlerinde veri toplamak amaciyla en ¢ok

kullanilan 6rneklem grubu isletme yoneticileri, yabanci turistler ve turizm paydaslaridir.

Tablo 10. Yaymlanan Tezlerde Kullanilan Orneklem Grubuna iliskin Bulgular

Orneklem Grubu Yiiksek Lisans Doktora
Yerel halk

Yerli turistler
Yabanci turistler

Isletmeleri yoneticileri

N| ol gl N -
N

Ziyaretciler

Ikonografi

N[ = 1

Turizm paydaslar
Filmler
Asgilar

1

SR CY SN N

Cografi alan

Ulagilan orneklem grubundan veri elde etmede kullanilan araglar ise asagida yer alan Tablo 11°de
gosterilmektedir. Tablo 11 incelendiginde yayimlanmis tezlerde en ¢ok kullanilan veri toplama aracinin anket

oldugu goriilmektedir. Ikinci en sik kullanilan veri toplama aracinin ise goriisme formu oldugu goriilmektedir.

Tablo 11. Yaymlanan Tezlerde Kullanilan Veri Toplama Aracna iliskin Bulgular

Veri Toplama Araci Yiiksek Lisans Doktora
Anket 11
Gorlisme Formu
Basili Materyaller
Film

N[ wfw

K=

SONUC

Calismada Tiirkiye’de turizm alaninda gergeklestirilen lisansiistii tezler; yil, tez tiirii, tiniversite, kullanilan diger
anahtar kelimeler, sayfa sayisi, damigman akademik unvani, tez konusu, benimsenen arastirma yaklasimi,
ornekleme teknigi, 6rnekleme grubu, veri toplama araci gibi degiskenler ele alinarak incelenmistir. Yapilan ¢aligma
sonucunda turizm alaninda “gastronomi” anahtar kelimesi ile taranmis tezlerin genellikle yiiksek lisans tezi oldugu

goriillirken, doktora diizeyinde yapilan tezlerin sinirlt sayida kaldig goriilmektedir.

Tez sayisinda 1987 yilindan 2009 yilina kadar hi¢bir degisim yasanmazken, 6zellikle 2014-2017 yillar1 arasinda
bir artis s6z konusudur. Bu artisiin sebebinin, son yillarda turizm egitiminde gastronomiye verilen Onemin
artmasinin, iiniversitelerde gastronomi egitiminin lisans ve lisansiistii diizeyde verilmesinin yayginlagsmasiin bir

sonucu oldugu diisiniilmektedir. Bu c¢alismadan yola c¢ikarak s6z konusu tezlerin sayisinin 2014’ten sonra
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artmasimin sebeplerinin belirlenecegi bir ¢aligma daha yapilmasi planlanmaktadir. Bu baglamda; {iniversitelerin
gastronomi boliimlerinin olup olmamasi, varsa kurulus yillari, 6grenci ve Ogretim iiyesi sayilari, lisansiistii

egitimleri gibi konularin detayli olarak incelenmesi planlanmaktadir.

Yiiksek lisans tezlerinde kolayda 6rnekleme yontemi daha sik kullanilirken doktora tezlerinde amagli 6rnekleme
yontemi daha fazla kullanilmistir. Bunun sebebi olarak, turizm sektoriinde anket uygulamada karsilasilan sorunlar
gosterilebilir. Kolayda 6rnekleme, ankete cevap veren herkesin 6rnekleme dahil edilmesini ifade ederken, amaclh
orneklemede arastirma problemine cevap bulunacagina inanilan kisiler 6rnekleme dahil edilmektedir. Amagl
ornekleme tekniginde temel Ol¢iit arastirmacinin yargisidir (Altunisik vd., 2012: 142). Bu noktada ornekleme
yanilgisindan kaynaklanabilecek olumsuzluklar degerlendirilmelidir. Ornekleme yanilgisi, érnekleme siirecinin
kendi smrliliklarindan kaynaklamaktadir (Karasar, 2016: 169). Kolayda ornekleme yontemi ile elde edilen
verilerin evreni temsil etme giiciiniin diigiik olmas1 muhtemel olarak degerlendirilmekte olup, elde edilen bulgularin
geneli temsil ettigini iddia etmemek gerektigi belirtilmektedir (Altunisik vd., 2012: 142). Degerlendirmeden yola
cikarak sonuclarin genellenebilirliginde soru isaretleri olusturmakta olup, bu durum elde edilen bulgularin
degerlendirilmesinde goz oniinde bulundurulmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Yayimlanmis tezlerde en g¢ok
kullanilan veri toplama aracinin anket oldugu goriilmektedir. Bilgisayar destekli istatisik programlarinin gelismesi
ve anketlerden elde edilen verilerin bu programlarda islenmesi ve analiz edilmesinin gérece kolay olmasi ile
yiiksek sayida kigiye uygulanmasi (Altunigik vd., 2012: 80) yayinlanmis olan tezlerde, anketin en ¢ok tercih edilen

veri toplama araci olmasinin sebepleri olarak ifade edilebilir.

Tiirkiye’de turizm alaninda yapilan gastronomiye iligkin tezlerden yola ¢ikarak yapilan ¢aligmalarin ¢ok sinirl
kaldigim sdylemek miimkiindiir. Konunun turizm kapsaminda yapilacak olan disiplinler aras1 ¢aligmalar ile birlikte

ele alinmasinin bu baglamda gerekli oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Yapilan bu ¢alismada anahtar kelime olarak sadece “gastronomi” kelimesinin kullanilmasi, s6z konusu bu
arastirma i¢in bir sinirlilik olusturmaktadir. Yapilacak diger calismalarda birden fazla anahtar kelimenin birlikte

kullanilmasi ilgili tezlere ulasilabilirligi arttiracaktir.
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