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1. Giris

Diinya genelinde, hizla artan turizm faaliyetleri, turizmin
temel degerleri niteligindeki dogal, sosyal ve kiiltiirel kaynaklar
lizerinde geri doniisii olmayan tahribatlar birakmaktadir. Bu
olumsuzluklara tepki olarak 1970li yillardan sonra Birlesmis
Milletler ve Diinya Bankasi gibi uluslararasi kuruluslar liderligine
bircok toplant1 gerceklestirilmis ve bu toplantilar sonucu
siirdiiriilebilir turizm kavrami ortaya ¢ikmistir (Eser vd., 2010).
Surdiirtlebilirlik  kavrami  “bugiiniin  ihtiyaglarini, gelecek
kusaklarin da kendi ihtiyac¢larini karsilayabilme olanagindan 6diin
vermeksizin karsilamaktir” (Tosun, 2009) seklinde
tanimlanmaktadir.

Ik caglardan bu yana insanlar beslenmelerini devam
ettirirken cesitli kurallar gelistirmislerdir, bu kurallar zamanla
toplumun kendilerine has gelenek ve gorenekleriyle biitiinleserek
kendilerinin kiltlrlerine 6zgii bir mutfak kiiltiirli ortaya
cikarmislardir (Usta & Yaman, 2020). Mutfak kiltiirii 6zel bir
yoreye ait olan, o yorenin kiiltiiriinden izler tasiyan bolgeye 6zgii
driinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya cikan, yore pisirme
tekniklerinin kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli sebeplerde de
olusabilen, yore insanlari tarafindan ayricalikl tutulan yemeklerin
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ve iceceklerin biitiintidiir (Sengiil & Geng, 2016). Yorelerin kendine
has degerleri kiiresellesmeye paralel olarak tiikenmeye yiiz tutmus
olup kiiltlirel degerlerin siirdiiriilebilirligi giintimiizde tartisiimaya
baslanmistir (Eser vd., 2010). Bu noktada yapilan ¢alismanin
amacl, unutulmaya yiiz tutmus yorelere has mutfak kiiltlriiniin
siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve gelecek nesillere degismeden
aktarilmasinin gerekliligi iizerine bir degerlendirme yapmaktir.

2. Kuram ve Literatiir

“Yemek” kavramina iliskin bircok tanimlama yapilmis ve
Fischer (1993), Poulain (1985), Herpin (1988), Bessiere (1998)
gibi arastirmacilar yemegi tanimlarken boéliimlere ayirmislardir:

o Sinif gostergesi olarak yemek; Sosyal aktorlerin
birbirlerini tanimlama ve yasam tarzlarinin belirlemelerine
yarayan ayirt edici isaretlerdir (sampanya, viski, havyar).

e Bir amblem olarak yemek; Belirli bir cografi bolge veya
toplulugun mutfak kiltiirtine iliskin durumudur.

e Bir paylasim belirtisi olarak yemek; Baskalaryla
paylasilan yemekler eglenceli bir sosyal ortam yaratmaktadir
(6rnegin is yemekleri, aile kutlamalari, giinlik yemekler)
(Bessiere, 1998).

Dereli (1989)’ye gore, Prehistorya bilimcilerinin yaptiklar:
tetkikler, insanoglunun tas devrinde bile beslenmesi icin farkl bir
alan ve arac-gerec kullandiklarini gostermektedir. Son derece ilkel
de olsa ilk insanla baslayan mutfak ilerleyen ¢aglarda insanin
evrimine paralel olarak degisime ugramistir (akt. Akman, 1998).

Aktas (2009), mutfak kiiltiiriinii, beslenmeyi saglayan yemek
ve yiyecek-icecek tiirlerinin iretimi pisirilmesi, saklanmasi ve
tiiketilmesi stirecindeki mekan ve arag¢ gerecleri, ayn1 zamanda
yeme icme gelenegi dogrultusunda, gelisen inanis ve
uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir yap1 olmaktir
(Akt. Akdemir & Selguk, 2017) seklinde tanimlamistir. Her milletin
kendine 06zgli, toplumunun sosyo-kiltiirel ve ekonomisine,
tarihine, beslenme aliskanliklarina gore sekil almis bir mutfak
kiltlri vardir (Uzel, 2018).

Seyitoglu ve Caliskan (2014) Tirk mutfagim “Tiirkiye’'de
yasayan insanlarin beslenmelerini saglayan yiyecek-icecekler, bu
yiyecek ve iceceklerin hazirlanis bigimleri, pisirilmesi, korunmasi;
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bu islemler icin gerekli arac-gere¢ ve teknikler ile mutfak
cercevesinde yemek yeme adabi ve gelisen tiim uygulamalar ve
inanislar” seklinde tanimlamislardir (s. 25). Tiirk mutfak kiltiirt
Orta Asya’dan M. 0 200’lii yillarda 21. yy’a kadar uzanip, Asya ve
Anadolu topraklarinin zengin iiriin gesitliligiyle ve tarihsel siire¢
icerisinde diger kiiltiirlerle olan etkilesimle yogrulup zaman icinde
bazi degisimler yasamis ve gliniimiize kadar ulasmistir (Kizildemir
ve Sarusik, 2014). Tirk Mutfag), yedi cesit bolgenin farkh
lezzetlerini kapsadigl icin ¢ogu tiirde lriin sunabilme niteliginde
olan diinyanin 6nemli sayilabilecek ve en eski olan mutfaklarindan
birisi haline gelmistir (Agcakaya & Can, 2019).

Siirdiirtlebilir turizm yasadigimiz donem ve gelecek
dénemdeki ekonomik, sosyal ve cevresel etkilerini dikkate alan,
sektoriin, turistler ile yore halkinin ihtiyaglarini, gézeten, dogal
kaynaklar: turizm gelisiminin 6nemli bir unsuru olarak en uygun
sekilde kullanan, ekolojik stiregleri ve ¢evresel kaynaklari koruyan
bir anlayistir (Yayla, 2020).

Kiiltiir kisilerce yaratilan deger sisteminin, 6rf, adet, inang,
tutum, ahlak sanat ve sembollerin karisimi ve ayni zamanda kiiltiir,
bir istek veya davranisin ana belirleyicisi olan bir etmendir. Bu
etmen toplumdaki temel degerler, algilar, istekler ve
davranislardan olusmakta ve toplum iginde bireyin bunlari siirekli
O6grenmesi ile gerceklesmektedir (Sener, 2006).

Literatiir taramasi sonucunda olusturulan “Yoresel Mutfak
ve Siirdiirilebilirlik” ile ilgili yapilmis olan ¢alismalar Tablo 1'de
yer almaktadir.

Tablo 1: “Yoresel Mutfak” ve “Siirdiriilebilirlik” kavramlari

Yazar Konu Sonug¢
Calismada, elde edilen bulgular ile
stirdiiriilebilir gastronomi, turizmi
Ozkaya, Siirdiiriilebilir harekethhglp de L cogrgﬁ
N . . .. | isaretlemenin rolii bir model ile
Siinnetcgioglu ve | Gastronomi Turizmi anlatilmava  calisimistir.  Cografi
Can (2013) Hareketliliginde . aya  caustmistr. - Log
.o isaretlerin, kiiltiirel ve yerel mirasin
Cografi
; . . hem korunmasi hem de
Isaretlemenin Rolii e el T e o
stirdiiriilebilirligin saglanmasi
acisindan Onem arz ettigi
vurgulanmistir.
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Yoresel Uriinlerin | Yéresel iiriinlerin  degismeden
Gastronomi stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in,
Turizminin yoresel irilnlerin bilesim ve kalite
Eren ve Sezgin | Strdiriilebilirligi farkliliklarinin ortadan kaldirilmasi
(2017) Bakimindan saglikli ve hijyenik ortamlarda
Degerlendirilmesi: uretilmesi ve driinlere
Pestil ve Kome | standardizasyon kazandirilmasi

Ornegi gerektiginin vurgusu yapilmistir.
Calismanin amaci, bolge ve yore
I, halkina ekonomik sosyal ve kiiltiirel

Siirdiirtlebilir oo .
o . i anlamda etkileri olan yoresel

Mizrak, Aydogan, | Turizmde  Yoresel R, .
Aydogdu ve | Yemeklerin Roli ve yfemekl“e rn sur durl.ll?blhr .turlzm('ie
Yasarsoy (2017) | Onemi: Kastamonu ki roli ve oOnemini belirtmektir.
Ornegi Arastirmanin sonucunda 167 adet
yoresel yemek tarifi kayit altina

alinmistir.

Calismada, Tiirkiye'deki gastronomi
Somut Olmayan | miizelerinin stirdiirtlebilirlik
Kiilttrel Miras | olgusuna Kkatkisinin olup olmadigi
Kapsaminda Mutfak | sorusunun yaniti aranmistir. Turizm,
Agcakaya ve Can Kiiltrtinin Tiirkiye'nin doviz getrime miktari en
(2019) Strdirilebilirligi: yliksek sektorii olmakla birlikte;
Tiirkiye’deki gastronomi turizminden yeterince
Gastronomi efektif bir bicimde yararlanilamadigi

Miizeleri Ornegi

sonucuna varilmis ve gastronomi
miizelerinin tanitilmasina yonelik
onerilerde bulunulmustur.

Yore halkindan belirlenen 10 kisi ile

yliz ylze goriisme  yapilmis,
Y?re_l. - Mutfak Kapadokya bdlgesinde unutulmaya
P Kiilttrinin N 2 . e
Orglin, S. o e el 1 yliz tutmus yoresel bir yemegin
“ Strdiiriilebilir . g
Solunoglu ve A. : kaynak kisilerden tarifinin bulunup
2 Turizm  Agisindan . <
Solunoglu o o . sonrasinda geleneksel tarihe bagh
Degerlendirilmesi:
(2020) A kalarak tekrar yapilmasi ve yapim
Nevsehir Ornegi
asamalarinin kayit altina alinarak
tarifin ~ kaybolmasi  6nlenmeye
calisilmistir.
3. Yoresel Mutfak

Berard ve Marchenay (2008)" a gore yoresel Uriinlerin
ozglinliigli, ozel bir yerde, belli bir kiiltiirde koklenmesiyle ve
genellikle tarihsel derinlik, beceri, bilgi, yeme aliskanlig1 ve diger
gelenekleri kapsamaktadir, bu 6zellikler yoresel iriinleri cazip
kilan, onlarin satislarimi etkileyen unsurlarin basinda gelir (akt.
Sengiil, vd.,2016).
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3.1. Yéresel Mutfagin Onemi

Gastronomi pek c¢ok iilke agisindan turistik pazarlama
unsuru olarak on plana ¢ikmakta ve iilkeler icin bliyiik 6nem arz
etmektedir (Pekyaman, 2008). Turistlerin farkli iilkeleri ziyaret
etmek istemelerinde, o tilkenin mutfak kiiltiiriini tanima en 6nemli
faktorler arasinda yer alir. Bunlara ek olarak miimkiin olan en iyi
yemegi yeme arzusu ve yenilecek yemek icin zaman, mekan, mesafe
ve maddiyat gozetilmeksizin yemegi en iyi yapan yere gitme arzusu
(Giidek, 2018) turistleri farkl iilkelere ¢ceken unsurlar arasindadir.

Yoresel mutfak turistlerin genel destinasyon algisinda
o6nemli bir belirleyicidir. Yerel mutfak imajinin, bulundugu
destinasyonu ayirici kildig1 icin kendine 6zgt bir kavram olarak ele
alinmas1 gerektigi one surillmiistiir Bu mantiga uygun olarak,
turistlere yonelik yapilan bir ¢alisma ile yoresel mutfagin algilanan
goriintiisii tespit edilmistir. Ornegin, Amerikali miisteriler arasinda
alt1 tiir Asya yemegi (Cin, Hint, Kore, Tayland ve Vietnam) algisini
inceleyerek, Jank ve arkadaslar1 (2009) mutfak 6zelliklerinin dort
kategoriye ayirmistir:

1)  Goriintl (temiz, ¢ekici, diizglin bir goriintii)

2)  Saglik 6zellikleri (sindirilebilir, saglikli, besleyici)

3) Benzersizlik (aromatik, benzersiz, baharath ve egzotik)
4)  Diger ozellikler (kaliteli, ucuz)

Yukaridaki argiimanlardan yola ¢ikarak, yerel mutfagin
imaji, yalnizca yemegin niteliklerine iliskin goriisleri degil, ayni
zamanda turistlerin yemek deneyimi ile ilgili duygularim1 da
icermektedir (Pestek & Cinjarevic, 2014).

Yoresel yemeklerin restoranlar tarafindan kullanilmasi gida
lretimini arttirmakta ve markalasmaya yardimci olmaktadir
(Sengiil & Tiirkay, 2016) bu durum restoranlarin bolgede tistiinliik
saglamasina katkida bulunmaktadir.

Giampiccolli ve Kalis (2012), yiyecegin kiiltiirtin bir pargasi
oldugunu ve turizm endistrisi icin bir kaynak olarak
degerlendirilebilecegine, Kleidas ve Jooliffe (2010), yiyecek-
icecegin turizme yonelik talep yarattifina, Remmington ve Yiiksel
(1998) ise, Yiyecek- icecegin, turistlerin memnuniyetini etkilemede
dordiinci sirada geldigini ve tilkeyi tekrar ziyaret etmelerinde ¢ok
onemli bir yeri olduguna deginmektedirler (akt. Aslan vd., 2014).
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Yoresel yemekler destinasyon c¢ekim unsurlari arasinda
onemli bir yere sahiptir. Ornegin Remmington ve Yiiksel (1998)
yaptig1 calismada ziyaretcilerin Tiirkiye'ye tekrar gelmesinin en
o6nemli nedeninin yoresel yemekler oldugunu tespit etmistir. Ayni
sekilde Yeni Zelanda'y1 ziyaret eden turistler i¢cin en 6nemli
aktivitenin disarida yemek yeme oldugu sonucuna varilmistir.
Engriht ve Newton (2005) tarafindan yapilan bir calismada ise
yemeklerin Hong Kong icin ikinci en 6nemli ¢ekim unsuru, Bangkok
icin dordiinct ve Singapur icin besinci en 6nemli destinasyon ¢ekim
unsuru oldugu sonucuna varilmistir (McKerner vd., 2008).

3.2. Yoresel Mutfagin Siirdiiriilebilir Turizm Ag¢isindan
Onemi

Arastirmalar, mutfagin siirdiiriilebilir turizm icin bir¢ok
diizeyde 6nemli oldugunu gostermigtir. i1k olarak yerel yemeklerin
turistlerin ortalama tliketimini arttiracagina ve yerel ekonomiye
fayda saglayacagi diisiiniilmektedir. Ikinci olarak, diinya ¢apinda
gida tasimanin ¢evresel sonuclara yol acacagina iliskin endiseler,
turizm endiistrisi karbon ayak izini azaltmak istiyorsa “yerel satin
almanin” hayati 6nem tasidig1 giindeme getirilmis, iiciinci olarak
ise diinya genelindeki turizm destinasyonlarinin ziyaretgileri
cekmek icin birbirleriyle rekabet ettigine dair artan bir kabul
vardir. Bu nedenle her destinasyon onu diger destinasyonlardan
ayiracak ve ziyaretci akisini stirekli kilacak bir dizi mal ve {iriin
gelistirmelidir. Nitekim yerel ftriinler belirli bir yerin “tipik”
dogasini yansitan “ikonik” iirtinler olarak kabul edildiginden dolay1
turistler arasinda popiiler bir imaja sahip olabilir (Sims, 2009).

Doganin korunmasi kadar mevcut kiiltiriin de korunmasi
goz ard1 edilmemelidir. Yapilan calismalar kiltiiriin énemli bir
parcasini olusturan yeme icme aliskanliklarinin da turizmden
etkilendigini gostermektedir. Yerel yiyecekler de korunmasi
gereken kiiltiirel 6geler arasinda yer almahdir (Orgiin vd., 2020).
Her iilkenin kiltiirt ve kiiltiirel varliklari cok degerlidir ancak bu
deger korundugunda ve iyi yonetildiginde siirdiiriilebilir nitelik
kazanmaktadir (Uygur & Baykan, 2007).

Glines ve arkadaslar1 (2008) Sirdirilebilir turizmde,
turizmden ekonomik fayda saglamak icin ortaya konan 6nerileri:

e Konuk sayisinin arttirilmasi
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o Konaklama siiresinin arttirilmasi (Bu sayede yerel iiriin ve
hizmetleri satmak icin daha ¢ok olanagin saglanmasi)

o Turistlere dogrudan veya dolayll olarak sunulan yerel
irlinlerin satilmasi sayesinde, turist basina satin almanin
arttirilmasi

o Turistlerin yerel konaklama hizmetlerinden yararlanmasinin
saglanmasi (Bu sayede turistlerin gecelik konaklama
maliyetlerini karsilamanin yani sira yoresel yiyecek ve
icecekler ile yerel iiriin ve hizmetlerden yararlanmalari)

e Yerel olarak yetistirilmis lirlinlerden elde edilen yiyecek ve
iceceklerin satin alinmasi sayesinde ekonomik gelirin
arttirilmasi.

seklinde siralamaktadirlar.
4. Yoresel Mutfak Kiiltiiri

Sengiil ve Tiirkay, yoresel mutfak kavramini belirli bir
bolgeye 6zgii olan, o yorenin kiiltiirtinden izler tasiyan, bolgeye has
triinler ve bolgenin yasam tarzi ile ortaya ¢ikan, yorenin kendine
has pisirme teknikleri ve pisirme araglarinin kullanilmasi ile
yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yére insanlari
tarafindan ayricalikli tutulan yemeklerin ve iceceklerin biitiinl
olarak tanimlamaktadirlar (Sengiil vd., 2016).

4.1. Kiiltiir Kavrami

Kiltiir s6zciigii Latince Colere fiilinden tiiretilmistir. Colere
“toprag: islemek, tarlay1 siirmek, ekip bigmek” anlamina gelir.
Colere sozcligii Tiirkce’de “ekin” anlamina gelen “cultura” s6zciig,
“kiltiir” sézciiglinlin kaynagidir (Cotuksoken, 2003).

Mountinho (2000) kiiltiiriin, 68renilmis inanglar, degerler,
gelenek gorenekler ve maddi unsurlar oldugunu belirtmistir,
Cabuk ve Yagci (2003)’ya gore kiiltiir; toplumlar1 birbirlerinden
aylrmaya yarayan, ge¢misten giiniimiize aktarilan norm ve
degerlerdir. Ozalp (2004)’e gore her toplumun kiiltiirii kendine
hastir, kiltiir insanlarin toplumsal mirasidir ve bu miras topluma
yeni katilanlar tarafindan 6grenilmektedir (akt. Yildiz, 2013) .

Yemek kiiltiirii her bélge icin farklilik gostermekte yasam
bicimlerine gore sekil almaktadir. Beslenme ve kiiltiir baglantisini
Tezcan (2001) soyle ifade etmistir. Kiiltiir;
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e Neyiyecegimizin temel belirtisidir.

e Kiiltlir 6grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar1 da kiiciik yasta
ogrenilir. Ogrendikten sonra uzun siire degismez.

e Yiyecekler kiiltiirtin biitiinleyici parcalaridir (Besirli, 2010).

4.1. Yoresel Mutfak Kiiltiiriinii Etkileyen Unsurlar

Mutfak kiltiirii toplumdan topluma farklilik géstermektedir
ve mutfak Kkiiltliriinii etkileyen bircok unsur bulunmaktadir. Bu
unsurlar su sekilde siralanabilir (Sengtl, vd., 2016):

Yoreye 6zgl yiyecek ve icecek tirtinleri
Dini etkiler

Mevsimsel 6zellikler

Cografi 6zellikler

Tarihsel birikim

Milli etkiler

Gelenek ve gorenekler

Yeme igme aliskanliklari

Diinya mutfaklar1 kullanilan malzemeler, farkli iklim ve
ekosistemler, pisirme metotlari, gelenekleri ve kiiltiirel yonlerden
farklilik gosterebilir. Yoresel yiyecek hazirlama adet ve gelenekleri
ile kullanilan malzemeler siklikla belirli bir cografi bolgeye hastir
ve yerel mutfaklar genellikle kaynaklandiklar: bolgenin cografi adi
ile adlandirirlar (Wikipedia, 2021). Cetin (1993)’in olusturdugu
Sekil 1'de gorildigli gibi uluslararast mutfaklarin timi
Mezopotamya mutfagindan etkilenmistir. Sonradan Cin Mutfagi ve
Asya Bolgesi Mutfagi olmak iizere diinya mutfaklari ikiye ayrilmis,
Asya Bolgesi Mutfaginin, Misirn1 Mutfagin1 etkiledigi, Misir
Mutfaginin, Eski Yunan Mutfaginin olusmasina zemin hazirladigi ve
akabinde Roma Imparatorlugu, Fransiz Mutfag, Biiyiik ve Sicak
Mutfaginin gelismesine katkida bulundugu, diger mutfaklardan
bagimsiz olan Cin Mutfaginin ise Japon Mutfaginin olusumunu
sagladig), Ingiliz Mutfag), Kuzey Avrupa Mutfag: ve Kuzey Amerika
Mutfaklarinin  da Eski Yunan Mutfagindan etkilendigi
goriilmektedir (Diizgiin & Ozkaya, 2015).
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Mezopotamya
Mutfagi

o AW

[ Cin Mutfag ] [ Asya Bolgesi Mutfagi ]
v
[ Japon Mutfag ] [ M1s1r+Mutfag1 ]
[ Eski Yutan Mutfagi ]
|
Ingiliz Mutfag1 ] [ Roma Tr:)aratorlugu ]

v v

Kuzey Avrupa Mutfagi ]

v

Kuzey Amerika Mutfagi ]

[ Fransiz Mutfagi ]

v

[ Biiyiik ve Sicak Mutfak ]

e

\.

Sekil 1: Uluslararast Mutfaklarin Etkilesimi
5. Yontem

Yorelere 6zgii urlinlerin unutulmaya yiiz tutmasi dikkat
cekilmesi gereken bir konudur ve destinasyonlara sagladig: katki
acisindan tlizerinde durulmasi gerekmektedir. Bu anlamda, bu
calismada, yorelere 6zgi lrilinlerin gelecek nesillere aktarilarak
unutulmasinin 6nlemeye c¢alismak ve siirdiirilebilirliginin
saglanabilmesi icin yapilmasi gerekenler iizerinde durarak
¢coziimler liretmek amaglanmigtir.

Bu arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir.
Yildirim ve Simsek (2008) nitel arastirmayi, “gozlem, goriisme ve
dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi,
algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekci ve biitlinciil bir
bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir silirecin izledigi
arastirma” (akt. Karatas. 2015) olarak tanimlamistir.
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Arastirmada nitel arastirma yodntemlerinden goriisme
teknigi kullanilmistir.

Nitel arastirmalar i¢in 6rneklem biiyiikliiglinii en az 15 kisi
olmas1 Onerilmektedir (Mason, 2010). Bundan dolay1 arastirma
kapsaminda yer alan tiim katilhimcilara elektronik posta yoluyla
standartlastirilmis acik uclu sorular sorulmustur.
Standartlastirilmis acik uclu sorularda sorularin tam olarak sirasi
ve tarzi dnceden belirlenir. Goriisme yapilan tiim kisilere ayni
temel sorular ayni sira ile sorulur, sorular tam anlamiyla ac¢ik uglu
bir formatta ifade edilir (Biytkoztirk vd., 2020:160).
Katilimcilara, konu hakkinda distlincelerini serbestge dile
getirebilmeleri icin ac¢ik uc¢lu sorular sorulmustur.

6. Bulgular

Bu alanda katilimcilarin demografik o6zelliklerine iliskin
bilgilere yer verilmistir. Bu kapsamda katilimcilara; yaslari,
cinsiyetleri, meslekleri, medeni durumlari sorulmustur.

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Say1 %

18-23 6 30

24-29 7 35

30-35 2 10
Yas

36-41 3 15

42-47 1 5

48 ve lizeri 1 5

Kadin 7 65
Cinsiyet

Erkek 13 35

Evli 3 15
Medeni Durum

Bekar 17 85

Akademisyenler 5 25

Gastronomi Ogrencileri 5 25
Meslek (Lisans/Lisansiistii)

Mutfak Calisanlar (Chef) 5 25

Yabanci Turistler 5 25

10
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Tablo 2: Katilimcilarin Yoresel Mutfak ile ilgili Gortisleri

Bulundugunuz yoéreye ait mutfak
kiiltiirii iiriilnleri mevcut mudur?

Sizce yoresel mutfak iiriinlerinde olmas

Geleneksel mutfak 6geleri ile modern
o0gelerin birlestirilmesi dogru bir

o
® 5 N
= T >
< 5 S
£ ] 3
= I =
2% 5 E
£ E = g
)~ — ]

5 g2 g £
g R = = £
£ E 2 s 2 K|
= A 3 5 7} =
5 52 3 5 2
X =T 4 oo =
Diinyanin en zengin | Antalya piyazi, keskek, . . o
K1 mutfagl nohutlu tarhana, kabak Muhtewyatl o yoreye | Dogru
ait olmali bulmuyorum
tatlis
Birgok mutfaktan Bazlama, gozleme, .
K2 etkilendigi icin c¢ok Ankara tava, kapama Oziinii  kaybetmemi: Dogru
X st ¢ ¢ kebabi, kuru  Kkofte, Y § buluyorum
zengin - - olmall
hosmerim tatlis1
K3 OIdykqa karmasik ve Ankara tava Uriinler o boélgeye ait | Dogru
cesitli olmall buluyorum
Keci derisine basilmis | Yemegin, pisirilmesi, Dosru
K4 Cografi konumundan | tulum peyniri, tuzlu | saklanmasi teknigi s
PR c o N . buluyorum
otiiri cok cesitli tereyagl bolgeye 6zgii olmall
K5 Mesir macunu, odun | Kokli bir gecmisi | Dogru
Zengin bir mutfak kofte, pideli paca, keskek | olmali buluyorum
0 yorede iiretilen <
K6 . Piyaz kofte dogal irtinlerden Dogru
Cok lezzetli buluyorum
yapilmalidir.
K7 Icinde birgok kiiltiir | Su  boregi, kapama, | » . . . Dogru
barindiriyor tarhana, sekerli pide Oziinii kaybetmemeli bulmuyorum
Adana kebap, sirdan,
bumbar, kirkat,
K8 Cok genis bir | analikizli, fellah koftesi, | Uzun bir gegmisi | Dogru
yelpazeye sahip eksili  topalak, karin | olmahdir buluyorum
dolmasi, iskembe
dolmasi
Pisirilme sekli,
Birgok kiiltirden kullanilan uriinler, Dozru

K9 etkilenerek giiniimiize | Hibes mezesi baharatlara kadar S

. o . ... | buluyorum
kadar ¢esitlenmistir bélgeye 0zgl
olmalidir
ggrll(lrll(:izzet;rz!c?iism\llz Odun kofte, kulak Bolgeye ozgii | Dogru
K10 karbonhidrat miktari gorbasy, keskek, kapatma olmahdir buluyorum
. manti
yiiksek
Tiirk mutfag 6zellikle | ingiltere bircok kiiltiire | Yoresel yemekler
K11 kahvalti agisindan ¢ok | sahiplik yaptigi icin ¢ok | yerel itretilmeli ve | Dogru
cesitli fazla yoresel yemek var yoreye 6zgii olmalidir | buluyorum
Tirk mutfag lezzetli | ; .. R, Bulundugu bélgenin
K12 ve fantastik bir kultir Ingiliz kopukli  sarabr, kiiltiirtnt Dogru
. Banoffe turtasi
vizyonudur yansitmalidir buluyorum
Ozellikle etli | Bulundugum  bolgede Evde yapilan N
1 N o yemekler geleneksel | Dogru
K13 yemeklerde ¢ok cesitli | yoresel driinler mevcut . N
) o tariflere gore | buluyorum
bir mutfak degil
yapilmalidir

n
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K14 - o Bllljlundugu.rln bolgede Zengin bir cesitlilige | Dogru
Cesitli ve kaliteli yoresel iriinler mevcut hin olmal 1
degil sahip olmalidir buluyorum
Kendi tlkemin yani
Lubnanlq Ulkemizde baharat Bence baharat ¢esitligi | Dogru
K15 yemeklerine N fazla olmalidir buluyorum
R cesitligi fazla
benzetiyorum
K16 Zengin bir mutfak | Arabasi ¢orbasi, tarhana, Yoreye has oze}llkler Dogru
A . . tasimall ve yoreyle
kdiltiiriine sahip Beysehir sazani N . buluyorum
ozdeslesmeli
Gobek mantari,
Diinyada benzeri | g¢okratma, yogurtlu balik,

K17 neredeyse balik dolmasi, meyre, | Obélgeyehasolmal,o | Dogru
bulunmayan essiz bir | havyar koftesi, gidik, | bolgede iiretilmeli bulmuyorum
mutfak labada sarmasi, etli

yuvalak
Birgok etnik grubun, ]“(epdl . dogal
e . irtnleriyle,
kiltiriin - ve birgok . . -
- . T . o teknikleriyle,  yerel | Dogru
K18 donemin izlerini | Koruk eksisi, sigla yag,
I - halk tarafindan yapilip | bulmuyorum
tagimasindan  otiirii | oglak kavurmasi -
oldukga zengin gelenegine uygun
sekilde hazirlanmali
N ) Kuyu Kkebabi, keskek, l?o_l_gede_ yetisen
Diinyanin en zengin, iriinler ile yapilmall -
.. .o kuru patlican dolmasi, L Dogru
K19 besleyici ve biiyiileyici X ve orijinal pisirme
- biber  tatari,  tavas i . bulmuyorum
mutfaklari igerisinde yontemleri
baklavasi
kullanilmal
Birgok kiiltiirden

K20 etkilendigi icin | Islama kofte, uhut tatlsi, Dogru
olduk¢a zengin bir | kabak tathsi Ozgiin olmahdir buluyorum
mutfak

Tablo 2’de yer alan yoresel mutfak calismasina iliskin
katilimci gorislerinde; Tiirk mutfagi hakkinda ne diistiniiyorsunuz?
Sorusuna katilimcilarin, en sik tekrarladig ciimle, Tiirk mutfagi
bircok kiltiirden etkilendigi icin ¢ok cesitli, zengin bir mutfaga
sahip oldugu ve ¢ok lezzetli oldugu yoniindedir. K12 farkli olarak
Orta Doguda denedigi en giizel tathlara ve hamur islerine (baklava,
borek, gézleme) sahip oldugunu, pilav ve manti gibi yemeklerin cok
lezzetli oldugunu belirtmistir.

Bulundugunuz ydreye 0zgti mutfak kiiltiiri triinleri mevcut
mudur, mevcutsa nelerdir? Sorusuna, K1, Antalya piyazi, keskek,
nohutlu tarhana, kabak tatlisi. K2, hamur isi olarak bazlama ve
gozleme, Ankara tava, yayla corbasi, kapama kebabi, kuru kofte,
hosmerim tathisi. K3, Ankara tava, K4, keci derisine basilmis
Erzincan tulum peyniri, tuzlu Erzincan tereyagi. K5, mesir macunu,
odun kofte, pideli paca ve keskek. K6, piyaz kofte. K7, su boregi,
kapama, tarhana, sekerli pide. K8, Adana kebap, sirdan, bumbar,
kirkat, analikizli, kibbe (icli kofte), fellah koftesi, sikma, kaz basi,
sarimsakl fistikli kofte, karin dolmasi, iskembe dolmasi, eksili
topalak. K9, hibes mezesi. K10, Manisa kebabi, odun kofte, keskek,
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kapatma mant, kulak corbasi. K11, yasadig1 yer olan ingiltere’nin
cok biiyiik ve bircok kiiltiir bir arada o yiizden ¢ok fazla yoresel
yemeklere sahip oldugunu belirtmistir. K12, Ingiliz képiiklii sarabs,
banoffe turtasi. K13 ve K14 bulundugu boélgede yoresel tirtinler
olmadigini belirtmislerdir. K15, bulundugu bdlgenin yoéresel
triinlerini ¢esitli baharatlar olusturdugunu belirtmistir. K16 ve
K17, arabasi corbasi, Beysehir tarhanasi, gobek mantari, holuska,
horuntulu, sag¢ arasi, hungilis, sibit, balik yemekleri olarak; havyar
koftesi, cokratma, yogurtlu balik, sulu balik, balik yahnisi, balik
dolmasi, meyre, balik kapamasi, etli yemekler; etli yuvalak, giidiik,
bazlama tathlarda; ¢igirdik, galgidan, ¢cencen asi, sire tarhanasi,
pelte, siitlii baklava, sini, kaygana. K18, koruk eksisi, sigla yagi,
oglak kavurmasi, bal, tarhana. K19, kuyu kebabi, keskek, kuru
patlican dolmasi, cizlama, biber tatari, tavas baklavasi. K20, 1slama
kofte, kabak tatlisi, uhut (ugut), yanitlarini vermislerdir.

Sizce yoresel mutfak iirtinlerinde olmasi gereken ézellikler
nelerdir? Sorusuna katilimcilarin en sik tekrarladigi ciimle, yetistigi
yoreye 0zgii olmalidir, yetistirilmesinden, pisirme, hazirlama ve
sunuma kadar bdlgenin kiltiiriinii yansitmalidir, tamamen 6zgiin
olmalidir seklindedir.

Geleneksel mutfak égeleri ile modern égelerin birlestirilmesi
dogru bir uygulama midir sizce? Sorusuna katilimcilarin yanitlari su
sekilde olmustur; K1, geleneksel bir yemegin modernlestirilmesini
dogru bulmuyorum c¢iinkii geleneksel iriinlerin 6ziiniu
kaybetmesine neden olur, eski gelenekler oldugu gibi devam
ettirilmelidir cevabin1 vermistir. K2, geleneksel ve modern
trlnlerin birlestirilmesini dogru yapildig1 takdirde onayladigini
belirtmistir. K3, bu uygulamanin dogru oldugunu diisiindigiing,
geleneksel uygulamalarin, modern uygulamalar ile
birlestirildiginde = zenginlik  katacagini  ancak  modern
uygulamalarin belirli kurallara gore yapilmasi gerektigini aksi
takdirde insanlar tarafindan benimsenemeyecegini belirtmistir.
K4, 6ziinli kaybetmeden yapilan degisiklerin dogru bir uygulama
oldugunu gelecek  kusaklara ancak modernlestirilerek
aktarilabilecegini belirtmistir. K5, orijinalligini bozmadan yapilan
degisikleri dogru buldugunu belirtmistir. K6, geleneksel
yemeklerin sunumda yetersiz kaldigini, modern uygulamalar ile
daha iyi bir sonug elde edilebilecegini belirtmistir. K7 modern ve
geleneksel uygulamalarin kendine has ayr1 ayr1 o6zellikleri
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oldugunu birlestirilmesinin dogru olmadigin1 belirtmistir. K8,
geleneksel yemeklerin pisirilmesinde tamamen 6ziine bagh
kalinmas1 gerektigini yalnizca sunumda modern 0gelerin
kullanilabilecegini belirtmistir. K9, modern 6geler ile geleneksel
Ogelerin birlestirilmesinin dogru bir uygulama oldugunu
belirtmistir. K10, geleneksel 6gelerin, modern dgelerle
birlestirilmesi sunumu daha dikkat cekici hale getirmektedir,
cevabint vermistir. K11, geleneksel o6geler oldugu gibi degil
modernlestirilerek sunulmalidir cevabini vermistir. K12, gelenegin
inovasyonla birlestirilmesinin ¢ok daha yaratici sonuglar elde
edilmesine neden olacagini belirtmistir. K13, geleneksel 6geler ile
modern 6gelerin birlestirilmesinin dogru bir uygulama oldugunu
belirtmistir. K14, kendi icin geleneklerin 6n planda olmasina
ragmen modern oOgelerle birlestirilmesini dogru buldugunu
belirtmistir. K15, geleneksel irlinler, modern o6gelerle
birlestirilerek daha sanatsal hale getirilebilir, yanitin1 vermistir.
K16, geleneksel 6gelerin, 6ziint yitirmeden modernlestirilmesinin
dogru bir uygulama olabilecegini belirtmistir. K17, geleneksel
mutfak kiiltiiri modernize edilip, orijinalligi bozulmamaldir
yanitini vermistir. K18, her iki uygulamanin ayr1 ayri
degerlendirilmesini, yoresel yemeklerin gelenege bagh kalinarak
yapilmasi gerektigini aksi takdirde, geleneksel {irtinleri modernize
etmek adina gergek tariflerin ve mutfagin fark edilmeden zaman
icerisinde kaybolacagini belirtmistir. K19, geleneksel mutfak
Ogeleri ile modern 6gelerin birlestirilmesini dogru bulmadigini,
gelenegin 06ziinli kaybedebilecegini belirtmistir. K20, yoresel
mutfaklarin tanitiminda iirtinlerin modern 6gelerle birlestirilmesi
O6nemli rol oynayacaktir yanitini vermistir.
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Tablo 3: Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi ve Turizme
Katkis ile ilgili Gortigler

Sizce yoresel yemeklerin turizme etkisi

Bir iilkeyi/bolgeyi ziyaret etmenizde
lyoresel mutfak iiriinlerinin rolii var

Gittiginiz iilkede/bolgede yoresel
lvemeleri mi tercih edersiniz diger

Geleneksel mutfak kiiltiiriinii
lyasatmaya c¢alisiyor musunuz? Nasil

siirdiiriilebilmesi i¢in ne yapilmalidir?

Geleneksel mutfak Kiiltiiriiniin

|Yoresel yemeklere harcadigimiz iicret
toplam tatil harcamalarimizin ne
lkadarlik kismini olusturur?

o~
- £
< &
£ g = 2
= = < =
] g E 2
Receteler aslina
j:]:g;ant da Yoresel Biiytklerimde uygun
K1 Kesinlikle Sresel yemekleri n tarifler alip, | saklanmal, Yarisini
vardir yemekler ik tercih regeteler yazip | sefler bu | olusturur
erada elir ederim sakliyorum recetelere sadik
5 kalmalidir
Kesinlikle Yoresel Ozel giinlerde | Yoresel
K2 etkisi Evet var yemekleri hep  yoresel | yemeklerimizi Neredeyse
vardir ’ tercih yemeklerimizi gelecek nesle | yarisi
ederim yapariz 6gretmeliyiz
. Biiyiiklerimde Yerel urgtlm
. Yoresel o ol desteklenmeli ve
Sirf  yoresel emekleri n o6grendigim bu Konuda
K3 Evet, vardir | yemekler igin Y . tarifler ile e Degisiyor
sevahat ederim tercih asatmava uzman Kisilerin
y ederim yalsl . or}lllm destegi
sansy alinmalidir
Bir bolgeyi Ev1mdve Ve | yoresel uriinler, - .
. R calistigim Biiytik  bir
ziyaret Yoresel . yapimindan
Evet, L. . yerde yoresel kismini
Kesinli etmemdeki ilk | yemekleri - sunumuna kadar .
esinlikle - o ) yemekleri - ) yoresel
onceligim tercih . tim  islemlerde
K4 vardir . . orijinal tarifine - yemekler
yoresel ederim N dogru
. gore olusturur
yemeklerdir uygulanmalidir
yaplyorum
Yoresel _— . Geleneksel
. Biiyiiklerimde
yemekleri . yemekler Yarisindan
K5 Ever, vardir | Evet, var ) n tarif alarak
tercih weuluyorum genglerde merak | dahaaz
ederim yguiuy uyandirilmalidir
) Yaptigam Geleneklere bagh
Yoéresel R . kalarak,
Yoresel yemeklerin s
yemekler . modernlestirilirs
benim icin yemekleri neredeyse e her kesime Yarisini
Evet, vardir | . . X tercih hepsi yoresel . olusturur
K6 onemli bir ederim emeklorden hitap eder ve
etkiye sahip y daha ok dikkat
olusuyor
ceker
Seyahatimde
yoresel Yoresel Evlerde ve | A, bir
yemekleri ile | yemekleri Yaptigim  bir | lokantalarda Kasmint
K7 Evet,vardir | meshur olan | tercih uygulama yok yoresel yemekler olustur
yerleri tercih | ederim yapilmalidir 5
ederim
Onceligim Yéresel Calistigim Asgilar ve asg | Biiyiik  bir
K8 Evet, vardir | degil, ama emekleri yerde, yoresel | adaylarina daha | kismin
etkisi vardir y yemekleri ¢ok sorumluluk | kaplamiyor

15




Yoresel Yemeklerin Strdirilebilir Turizm Uzerinde Etkisi

tercih pisirmeye dugtyor, daha
ederim 6zen fazla
gosteriyorum arastirmalari
ve bunu | gerekiyor
yabancilara
sunuyorum
Yoéresel s
Evelt, . yemekleri Yaptigim  bir | Geleneksel tarife GT.ttlglm .
K9 kesinlikle Evet, vardir ) . bolgeye gore
tercih uygulama yok gore yapilmalidir o
vardir . degisiyor
ederim
Calistigim
Meslegimden Yurt disinda | sektdrden yola
veseg Yoresel calistigim icin | cikarsak, .
otiirt . N . Az bir
. oo yemekleri burada mentilere Tirk
onceligim ) o kismini
. tercih yagatma mutfagini
K10 Evet vardir yoresel . T LA R . olusturuyor
emeklerdir ederim imkani ekleyip yoresel
y bulamiyorum yemeklere
agirhk verilebilir
Gegmiste Vegan secenegi ??gtl:rll{elerden
daha ¢ok | olan mutfaklar | Yéresel s e 1 L lens Diger
. . ziyade  yerel | Giigli bir kiiltiire
etkisi seyahat yemekleri . ; f harcamalari
< o ) isletmelerin sahip olmasi A
K11 oldugunu tercihimde tercih emeklerini eterli ma gore
diisiiniiyor yemekler ilk | ederim i’ercih y degisiyor
um sirada geliyor .
ediyorum
Gittigim
Aile destinasyon
Yoresel bulusmalarind un ucuz veya
K12 Siiphesiz, Kesllr}hkle yem.eklerl a y{)resel Ogretilmelidir pahall
evet etkisi var tercih yemekleri olmasina
ederim yapariz gore
degisiyor
Turistler, . . Geng nesillere, Kfsm bir
N Yoresel Yoresel . biitce
yoresel . . o . yoresel yemekler N
K13 emekler yemekleri yemekleri Yaptigim  bir aretili soyleyemem
ve denemek icin | tercih uygulama yok s P, ancak az bir
icin seyahat . yapilmasina
o seyahat etmem | ederim . S kismini
edebilirler tesvik edilebilir
olusturur
Gittigim
bélgenin - . Geng nesiller i¢cin | Az bir
K14 Kesinlikle Hayir yemegine Yaptigim  bir popiiler hale | kismini
- uygulama yok . -
gore getirilmelidir olusturur
degisiyor
Gittigim
Bu konuda | Sirf  ydresel Yoresel . b?lgderde ?osy.al medya Az bir
K15 | bir fikrim K .- yemekleri yoresel lizerinden K
yemekler igin . . . 1smint
ok seyahat etmem tercih yemeKleri glindeme olusturur
Y ederim tercih etmeye | getirmeliyiz
calisiyorum
]t)aiirlnrral]a( Evimde ve
Seyahat wdusu disarda yemek
etmemde t:i,kdigde yedigimde Alaninda uzman | Cok az bir
K16 Kesinlikle onceligim sresel yoresel sefler kismini
vardir yoresel yemekleri yemekleri yetistirilmeli olusturur
yemekler degil yem tercih
tercih .
. ediyorum
ederim
Yoresel
Yoresel Evimde envanterler Az bir
K17 Evet. vardir Onceligim yemekleri orijinal tarifine | ¢ikartilarak Kasmin
! degildir tercih gore  pisirip, | yazil olarak
. olusturur
ederim hazirhyorum kalmasi
saglanmalidir
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. Sosyal
Diinya
- medyada yerel
¢apinda Isimden dolay1 . . .
M Yéresel halki organize | Yoresel
bakildigind seyahatte . . . Neredeyse
. o yemekleri ediyorum ve | yemeklerin
K18 a onceligim ) - o yarisindan
N, . tercih yoresel tarifleri kayit
Tirkiye'de yoresel . . fazlasi
. ederim tarifleri kayit | altina alinmahdir
daha az | yemeklerdir
L altina
etkisi var
aliyorum
Ogrencilerimd
Kendi en her hafta | Kitle yayin
ilkemde yoresel araglar1  tercih
Evet, etkisi yoresel yemekler edilerek Neredeyse
K19 Evet .
vardir yemekleri hakkinda uygulamali yarisini
tercih arastirma yemek videolar1
ederim yapmalarini hazirlanabilir
istiyorum
Dogrudan R Meslf:glm Yoéresel
- L. Yoresel geregi, bu | .. . . o
etkisi Etkisi . - irtnlerin Gidecegim
o o yemekleri dogrultuda . .
K20 oldugunu oldugunu ) . regeteleri net | bolgeye
i R tercih akademik o
soyleyeme sdyleyemem . olarak bagh
ederim yayinlar . -
m belirlenmelidir
hazirliyorum
Tablo 3’te yer alan yoresel mutfak kiltirinin
siirdiiriillebilirligi ve turizme katkisina iliskin  katilimci

goriislerinde, Sizce yéresel yemeklerin turizme etkisi var midir?
Sorusuna verilen yanitlar su sekildedir, K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7,
K8, K9, K10, K12, K14, K16, K17, K19 destinasyonlara ziyaretci
cekmek icin yoresel yemek kiiltiiriiniin buyiik etkisi oldugunu,
turistlerin direk gelme nedeni olmasa dahi yoresel yemeklerin
destinasyona kazang¢ sagladigini Dbelirtmisler, K15, yoresel
yemeklerin turizme etkisi olup olmadig1 konusunda kesin bir sey
soyleyemeyecegini, K11, K18 ve K20 ise gecmiste yoresel
yemeklerin turizm acgisindan daha degerli oldugunu giderek
Onemini yitirdigini, diinyadaki diger iilkelerle kiyaslandiginda
Tiirkiye’de daha az 6nem verildigini ve dogrudan turizme bir etkisi
olmadigini belirtmislerdir.

Bir tilkeyi/bolgeyi ziyaret etmenizde ydresel mutfak tirtinlerin
bir etkisi var midir? Sorusuna iliskin katihmci gorisleri; K1, K2, K3,
K4, K5, K6, K7, K9, K10, K12, K18, K19 mesleklerinden dolay1
seyahat etmedeki onceliklerinin sirf yoresel yemekleri tanimak
oldugunu veya seyahat etmelerinde etkisi oldugunu
belirtmislerdir. K8, K11, K13, K14, K15, K16, K17, K20 yoresel
yemeklerin seyahat etmelerinde hi¢ etkisi olmadigini veya
seyahatte onceliklerinin yoresel yemekler olmadigini daha ¢ok
macera ve farkli yerler goérmek icin seyahat ettiklerini
belirtmislerdir.
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Gittiginiz iilkede/bélgede yiresel yemekleri mi tercih edersiniz
diger yemekleri mi? K14, K16 damak tatlarina uydugu takdirde
yoresel yemekleri tercih edeceklerini K19 ise kendi iilkesinde
yoresel yemekleri tercih edecegini ancak basla iilkelerde dini
inancina ve beslenme aliskanliklarina uygun yemekleri tercih
edecegini belirtmistir. Diger tiim katilimcilar ise yoresel yemekleri
tercih edeceklerini belirtmislerdir.

Geleneksel mutfak kiiltiiriinii yasatmaya calistyor musunuz?
Sorusuna, K7, K9, K13, K14 yaptiklar1 bir uygulama olmadigini,
diger katilimcilar ise, evlerinde yoresel yemekleri yapmaya
calistiklarini, disarida yemek yediklerinde fast food tarzi yemekler
yerine yoresel yemekleri tercih ettiklerini ve mesleklerinden 6tiirii
yoresel yemeklerle ilgili akademik g¢alisma yaptiklarin1 ve
Ogrencilerinden de yoresel yemeklerle ilgili calisma yapmalarini
istediklerini belirtmislerdir.

Geleneksel mutfak kiilttirtintin = stirdiiriilebilmesi icin ne
yapimalidir? Sorusuna katilimcilarin yanitlari, genel olarak gelecek
nesillere 6gretilmeli, okullarda ve {Universitelerde yoresel
yemeklere iliskin ders verilmeli, alaninda uzman kisiler
yetistirilmeli, yoresel yemeKklerin tarifleri kayit altina alinmali ve
saklanmali seklinde olmustur.

Yéresel yemeklere harcadiginiz tutar toplam harcamanizin ne
kadarlik kismini olusturur? Sorusuna, K5, K7, K8, K10, K13, K14,
K16 seyahatleri boyunca toplam harcamalarinin az bir kismini
yoresel yemeklerin olusturdugunu belirtmislerdir, K2, K19, toplam
harcamalarinin  neredeyse yarisini  yoresel  yemeklerin
olusturdugunu belirtmistir. K1, K6, toplam harcamalarinin
yarisinin yoresel yemeklerden olustugunu belirtmislerdir. K4, K18,
yoresel yemeklerin, toplam harcamalarinin biiytik bir kismini
olusturdugunu belirtmislerdir. K3, K9, K11, K12, K20 ise
seyahatleri boyunca yaptiklar1 harcamalarin, seyahat {icretinin ne
kadara mal olduguna, konakladiklari isletmenin tiiriine ve fiyatina
gore degistigini, ucuz bir konaklama isletmesinde kaldiklarinda ve
gittikleri destinasyonun ucuz ya da pahali olmasina gore yoresel
yemeklere harcadiklari tutarin degistigini belirtmislerdir.

7. Sonug

Bolgelere 0zgii iriinler, destinasyonlar igin oldukca
onemlidir. Turistlerin seyahat etmek istemelerinde yoresel
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yemekler ilk sirada gelmese dahi 06nemli etkisi oldugu
gozlemlenmistir. Katilimcilar, sirf yoresel yemekler icin seyahat
etmeseler de, gittiklerinde kesinlikle o bolgenin yoresel iirtinlerini
tercih edeceklerini belirtmislerdir. Ancak yoéresel {iriinlerin
unutulmaya yiiz tutmasi, hem Kkiiltiirimiiz acisindan hem de
destinasyonlar agisindan tehdit olusturmaktadir. Turistler, farkli
deneyimler yasamak istemekte ve destinasyonlarin kiiltiirel
ozelliklerine, yoresel lriinlerine gore tercih yapabilmektedirler.
Yoresel irlnlerin unutulmasi, turistlere farkli bir deneyim
yasatmaktan c¢ikacak ve arttk o destinasyonu diger
destinasyonlardan ayirt edici bir ozelligi kalmayacaktir.
Katilimcilarin, yaptiklari turistik gezilerde kesinlikle yoresel
urinleri tercih edeceklerini belirtmis olmalari, bélgeye yapilan
katkiy1 gosterir niteliktedir ve yoresel irilnlerin gelecekte
unutulmasi destinasyonun elde ettigi geliri azaltacak veya yoresel
tirtinleri ile 6n plana ¢ikan destinasyonlar ise tamamen turistik bir
cekim merkezi olmaktan ¢ikacaktir.

Yoresel irtnlerin, unutulmamasi igin, gelecek nesillere
tarifinin  degistirilmeden aktarilmali ve hazirlanmasindan
sunumuna kadar yorenin 6zellikleri dikkate alinmalidir. Eren ve
Sezgin (2017) yaptiklar1 ¢calismada yoresel iirlinlerin degismeden
gelecek nesle aktarilmasi i¢in, yoresel triinlerin bilesim ve kalite
farkliliklarinin ortadan kaldirilmasi saglikli ve hijyenik ortamlarda
uretilmesi ve irlnlere standardizasyon yapilmasi gerektigini
vurgulamislardir.

Mizrak, Aydogdu ve Yasarsoy (2017) calismalarinda yoresel
yemeklerin slirdiriilebilirliginin saglanabilmesi icin, Misafirlerin
konaklamadan ¢ok daha fazla harcama yaptiklari yiyecek icecek
isletmeleri, beklentilere, miisteri memnuniyetine, turist profiline
uygun bir bicimde yapilandirilmali, meniilerinde ydresel
yemeklere daha fazla yer vermeli, standart recgeteler kullanilmalj,
egitimli ve nitelikli personel istthdam etmeli, Kkaliteli ve
siirdiiriilebilir hizmet sunmasi gerektigini belirtmislerdir. Yoresel
yemeklerimiz, pisirim ve sunum bicimleri kiiltiirel hazinemizdir.
Bu hazinenin korunmasi ve aktarilmasinda en biiytlik pay bugiine
kadar ev hanimlarina, annelerimize diismektedir. Bilgi ve kiiltiir
transferinin devam etmesinde en biiyiik destegi yazili kaynaklarin
dolayisiyla envanter ve standart regetelerin  verecegi
disiinildigini belirtmislerdir. Egitim kurumlarina da biiyiik
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sorumluluk diismekte, 6zellikle gastronomi alaninda egitim veren
kurumlar, yoresel yemekler tUzerine egitim vermeli, yodresel
yemeklerin tarifini dogru bir sekilde 6grencilerine aktarmalidir.

Orgiin, Solunoglu, Solunoglu (2020), yaptiklar bir calismada
Kapadokya bélgesinde unutulmaya yiliz tutmus bir mutfak {iriini
olan kuru salatalik dolmasinin kaynak kisilerden tarifinin bulunup
daha sonra geleneksel tarife bagh kalarak tekrar yapilmasi ve bu
yapim asamalarinin kayit altina alinarak tarifin kaybolmasini
O6nlemeyi amaglamislardir.
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1. Giris

Besinlerin lezzet verici yan lriinlerle birlikte hazirlanarak
farkh pisirme yontemleri ile pisirilmesi islemi olarak tanimlanan
yemek; bir yiyecegi ifade ettigi gibi, o yiyecegin hangi malzemeler
kullanilarak hazirlandigi, hazirlanmasinda hangi arag¢ geregler
kullanildigi, nerede ve hangi yontemle pisirildigi, nerede saklanip,
nasil servis edildigi ve tiiketildigi anlaminda da kiilttirel bir olguya
isaret etmektedir (Baysal, 1990; Yurdigiil, 2010). Bir iriiniin
dograma asamasindan baslanarak o Uriine uygulanan pisirme
teknigi (1zgara, derin yagda kizartma, soteleme vb.), pisirirken
kullanilan baharatlar, ne kadar siirede hazir hale geldigi, hangi yan
yemekle beraber servis edildigi gibi bilgiler bize o irilniin ve
sonucunda ortaya ¢ikan yemegin hangi mutfak kiiltliriine ait
oldugu konusunda biiyiik ipuglari vermektedir.

Bir toplumun kiiltiirel degerleri arasinda biiyiik bir paya
sahip olan mutfak kiiltiri, binlerce y1l varligini koruyan bir 6zellik
tasimaktadir. Tarihsel olarak bakildiginda bir bélgenin mutfagi; o
bolgede yasayan toplumun gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel
boyutlari, refah durumlar: gibi etmenlerle paralel olarak gelisim
gostermektedir. Bunlara ek olarak, yasam alani belirlemek igin
verilen miicadeleler ve gocler de toplumlarin mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde belirleyici rol oynamistir (Dulzgiin ve Durlu
Ozkaya, 2015). Kiiltiirel degerler, insanin kendisi olma yolunda
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sahip olmas1 gereken unsurlarin basinda yer almaktadir. Insan
hayatindaki kiiltiirel degerlerin genisce bir boliimii gecis donemleri
etrafinda sekillenmistir. Insanin oldugu konumdan baska bir
konuma gecisini ifade eden gecis donemi genelde dogum, evlenme,
6lim seklinde Ug¢ ana bashiga ayrilmaktadir. Siinnet, askere gitme,
hacca gitme gibi donemler ise gecis evreleri igerisinde zikredilmesi
gereken ara ge¢is donemlerindendir (Karaagag, 2013).

Diinya lizerinde son on bes, yirmi yil icerisinde meydana
gelen degisimler sosyal ve kiiltiirel yapi tizerinde etkili oldugundan,
gecis donemlerinde de daha once goriilen inang¢ ve islemlerde
biiylik degisimler gozlenmektedir (Karaagag, 2013). Kiiltiirel
anlamda goriilen bu degisiklikler sebebiyle dogum, evlenme, 6lim
gibi siireclerde eskiden beri uygulanan gelenek, gorenek, adet ve
inanislar yok olmaya baslamistir. Ayni durum gecis
donemlerindeki mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalari
icin de gecerli oldugundan, bu dénemlerdeki mutfak kiiltiirimiiz
gelecek nesillere aktarma ve stirdiiriilebilir olma ag¢isindan tehlike
icindedir. Bu arastirmada, Ege Bolgesi'nde yer alan illerde gegis
donemlerinde uygulanan mutfak kiltlirii ve yoresel mutfak
uygulamalarindan unutulmaya yiiz tutmus mutfak geleneklerinin
giin  yuziine  ¢ikarilmasi,  toplumda  uygulanmalarinin
yayginlastirilmasi igin tanitiminin yapilmasi ve mevcut bilgilerle
birlestirilerek yazili kaynak haline dénitistiiriilmesi bu yolla da
gelecek kusaklara aktarilmasi amaglanmaktadir.

2. Literatiir
2.1. Gegis Dénemleri

Gecis donemi uygulamalari, insanoglunun besikten mezara
dek hayatinda meydana gelen degisikliklerin topluma ve gevreye
tanitilmasi, kabul ettirilmesi ve bireyin bu degisikligin farkinda
olmasi amaciyla uygulanan pratikler biitiiniidiir. Dogum, evlenme,
6lim olarak adlandirilan ve her biri kendi icinde alt basliklara
ayrilan, toplumun her kesimini bir sekilde ilgilendiren gecis
donemleri, yapilan adet ve uygulamalar ile yeni bir hayata baslayan
bireyi yeni doneme gecisi sirasinda daha mutlu ederek, hayata daha
hazir kilmaktadir (S6nmez, 2019). Slinnet, askere gitme, hacca
gitme gibi donemler ise gecis evreleri icerisinde zikredilmesi
gereken ara gecis donemlerindendir (Karaagag, 2013).
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Gegis donemi ve gegis toreni terimini ilk kez kullanan kisi
Arnold van Gennep’e gore gecis toreni, “yer, durum (statii), sosyal
pozisyon ve yas ile ilgili degisimlere eslik eden torenlerdir”
(Doganer, 2006). Bir milletin kiiltiirel kodlar1 gecis dénemleri
icerisinde yer almaktadir (Ozdemir, 2005). Mutlulugun,
tizlintliniin, acinin ya da heyecanin paylasildigi bu dénemlerde
duygularini paylasmak ya da azaltmak adina bir arada bulunan
insanlar, glin icerisindeki yemek yeme ihtiyaclarin1 da birlikte
karsilamakta, bu ihtiyac1 karsilama ya da zevk i¢cin yemek yeme
durumunu bir sekilde toplu yemek yeme eylemine
dontistiirmektedirler.

Tirk mutfak kiltiirtinde toplu bir sekilde yemek yeme
gelenegi gecmisten giiniimuize devam eden bir gelenektir. Dogum
merasimi; toy (diigiin) merasimi; yas(hiiziin) merasimi gibi olaylar
tarihin ilk devirlerinden beri diizenlenmektedir ve her biri ayri
adet ve geleneklerle zenginlesmistir (Halici, 1997: 65; Yologly,
1999: 17).

3. Yontem

Bu arastirmada, Ege Bolgesi'nde yer alan illerde gecis
donemlerinde uygulanan mutfak kiltiiri ve yo6resel mutfak
uygulamalarindan unutulmaya yiiz tutmus mutfak geleneklerinin
giin  ylziine  ¢ikarilmasi,  toplumda  uygulanmalarinin
yayginlastirilmasi icin tanitiminin yapilmasi ve mevcut bilgilerle
birlestirilerek yazili kaynak haline déntstiiriilmesi bu yolla da
gelecek kusaklara aktarilarak siirdiriilebilirliginin saglanmasi
amaglanmaktadir. Kaynak kisilere ulasilarak verilerin dogrudan
kayit altina alinmasini ve degerlendirilmesini saglamak amaciyla
arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi
kullanilmistir. Gortismeler; yapilandirilmis, yapilandirilmamis ve
yar1yapilandirilmis olmak lizere tice ayrilmaktadir. Yapilandirilmis
goriismelere gore daha esnek olan yar1 yapilandiriimis
goriismelerde soru sayisi, ortama ve goriismenin ilerleyisine bagh
olarak degismekte, kaynak Kkisilere goriisme esnasinda akla gelen
anlik sorular da ydneltilebilmektedir (Kozak, 2018). Arastirmada
veri toplama maksadiyla arastirmaci tarafindan daha énce benzer
calismalarda (Karaagag, 2013; Colbay ve Sormaz, 2015; Sonmez,
2019) kullanilan konu basliklarindan esinlenilerek yedi sorudan
olusan yar1 yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmistir.
Goriisme formunda yer alan sorular, 15 Ocak-15 Mayis 2019
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tarihleri arasinda Ege Bolgesi'nde yer alan sekiz ilde kaynak
kisilere basarili bir sekilde uygulanmistir. Kaynak kisiler ile yapilan
goriismeler esnasinda edinilen bilgiler, izinleri dahilinde ses kayit
cihazi ile kayit altina alinmis, bu ses kayitlar1 toplam 10 saat 37
dakika 53 saniye siirmiistiir.

3.1. Aragstirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin amaci dogrultusunda, Ege Bolgesi'nde yer alan
illerde yasayan insanlarin tiimii arastirmanin evrenini
olusturmaktadir. Arastirmada goriisme formu uygulanacak kaynak
kisi sayisinin belirlenmesinde kuramsal ornekleme yaklasimi
benimsenmistir. Kuramsal ornekleme yaklasiminda, arastirma
sorusunun yaniti olabilecek kavramlarin ve siireclerin tekrar
etmeye basladigi asamaya (doyum noktasi) kadar veri toplama
islemine devam edilmesi gerekmektedir (Cresswell, 2005; Yildirim
ve Simsek; 2006: 115). Nitel arastirmalarla ilgili literatiir
incelendiginde, 6rneklem biiyiikligi belirlemeye yonelik genel bir
kuralin olmadig1 goriilmekte; 6rnekleme dahil edilecek katilimci
sayisina arastirmacinin  dolayisiyla arastirmanin amaglari
dogrultusunda karar verilmektedir. Orneklemin cesitlilik
gosterebilmesi acgisindan arastirma kapsaminda yer alan Ege
Bolgesi illerinde toplumun her kesiminden bireylere ulasilmaya
calisilmistir. Her bir ilde arastirmaya katilmaya gondillii olan 15 kisi
olmak iizere sekiz ilde toplam 120 kisi arastirmanin 6rneklemini
olusturmaktadir. Nitel arastirmalarda gecerlilik ve anlamlilik,
orneklem buyiikligiinden ¢ok kaynaklarin bilgi ytikli olmasina ve
arastirmacinin analitik ve gozlemsel becerilerine baghdir (Patton,
2014).

3.2. Nitel Verileri Analize Hazirlama

Nitel arastirmalarda giivenilirlige temel olusturacak veri
analizinde izlenen siire¢lerde oldugu gibi, arastirmaci tarafindan
ses kayit cihazina alinan veriler bilgisayar ortamina aktarilmistir.
Ik okumada dikkatli bir sekilde okunan metnin, icerigi hakkinda
bilgi sahibi olunmaya ¢alisilmis; ikinci okumada her goriisme igin
belirli bagliklar altinda kodlama yapilmis, birbirine benzeyen ¢ok
sayidaki bilgi kiimesinin benzer basliklar altinda toplanmasina
ozen gosterilmistir. Uciincii okumada gériismeler sonucunda elde
edilen verilerden goézden kacan bir veri olup olmadig1 kontrol
edilmis, son okumada ise her bir baslik altindaki metnin birbiriyle
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benzesimi ya da uyumu konusunda emin olunmaya c¢alisilmistir
(Kozak, 2018).

Goriisme formu uygulanan kaynak kisiler, calismada kolaylik
olusturmasi acgisindan K1, K2, K3 seklinde isimlendirilerek
kodlanmuistir.

3.3. Nitel Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen nitel verilerin analizine, veri setinin
kodlanmasi islemi ile baslanilmistir. Nitel veri analizi yaparken,
yonetilebilir kilmak amaciyla kategorize etme ydntemi olan
kodlama (Yildirim ve Simsek, 2013) kuramsal ve agik kodlama
olmak iizere iki sekilde gerceklesmektedir. Bu iki kodlama tiirii
“daha o6nceden belirlenmis kavramlara gore yapilan kodlama” ve
“verilerden c¢ikarilan kavramlara gore yapilan kodlama” olarak ele
alinmaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2006). Arastirmada,
kategorilerin verinin kendisinden ¢ikmasina izin veren alan agik
kodlama (Krysik ve Finn 2015) teknigi kullanilmistir. Calismada
elde edilen verilerin tematik analizinde MAXQDA Analytichs Pro
2018 nitel veri istatistik programi kullanilmis, elde edilen
MaxMaps grafikleri ilgili boliimlerin altina yerlestirilmis, Ege
Bolgesi'nde yer alan illerin ydresel mutfak ve yemek kiiltliru
hakkinda daha 6nce yapilan yayinlar (Aydin, 2000; Seving, 2015;
Giirsoy, 2016, Sengiil ve Tiirkay, 2017) ile desteklenmisgtir.

4. Bulgular
4.1. Dogum

Insan hayatinin ii¢ ana gegis déneminden ilki olan dogum,
diinyanin her yerinde sevingle karsilanan bir durum olup, bunun
sebebi sayica ¢ogalmanin, giiciin artmasi anlamina gelmesidir
(Ornek, 1966). Arastirma kapsaminda kaynak Kisilere goriisme
formunda yer alan “Dogum sonrasinda annenin tiikettigi kan ve siit
yapict 0zel gidalar nelerdir?” sorular1 yoneltilmistir. Elde edilen
cevaplardan dogum sonrasi misafirlere ikram edilen besinler ve
kan-siit yapici 0zel gidalar calismanin nitel verilerin analizi
agamasinda; Afyonkarahisar, Usak, izmir, Manisa, Mugla, Aydin,
Denizli ve Kiitahya basliklar1 altinda kategorize edilerek analiz
edilmis; “Siit ve Kan Yapici Besinler” ismiyle olusturulan MaxMaps
Grafigi Sekil 1'de gosterilmistir.
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Sekil 1. Annenin Tiikettigi Kan ve Siit Yapici Besinlerin [llere Gére
Analizini Gésteren MAXMaps Grafigi

4.2. Dis Cikarma

Dogumdan sonraki gecis donemlerinden ilki dis ¢ikarmadir.
Dis ¢ikarmaya baslayan bir ¢ocuk icin Anadolu’'nun her yerinde
farkli isim ve iceriklerle “dis bugday1” kaynatilmaktadir. Arastirma
kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Dis
bugday1 yapiminda kullanilan gida maddeleri nelerdir?” sorusu
yoneltilmis, elde edilen veriler ¢alismanin nitel verilerin analizi
asamasinda; Afyonkarahisar, Usak, [zmir, Manisa, Mugla, Aydin,
Denizli ve Kiitahya basliklar1 altinda kategorize edilerek analiz
edilmistir. “Dis Bugday1 Yapiminda Kullanilan Gida Maddelerinin
Illere Gére Analizi” Sekil 2’de gosterilmistir.
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Gore Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

4.3. Stinnet Merasimi

Siinnet, c¢esitli torensel ve dinsel uygulamalarla
gerceklestirilen, erkek c¢ocuk icin dogumdan sonraki gecis
donemlerinden birisi olarak kabul edilmektedir (Altun, 2004: 207).
Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan
“Stinnet diigiinlerinde uygulanan yeme-icme geleneklerinden
bahseder misiniz?” sorusu yoneltilmis, elde edilen verilerden illere
gore slinnet diigiinii yemekleri calismanin nitel verilerin analizi
agamasinda; Afyonkarahisar, Usak, izmir, Manisa, Mugla, Aydin,
Denizli ve Kiitahya basliklar1 altinda kategorize edilerek analiz
edilmistir. “Stinnet Diigiinl Yemekleri” Sekil 3’te gosterilmistir.
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MAXMaps Grafigi

4.4. Asker Ugurlama

Kiiltiirimiizde siinnet kadar 6nem ve agirlig1 olan bir diger
gecis donemi de askerliktir. Vatani gorevini yapmak icin
memleketinden ayrilacak olan genglere bir takim torensel islemler
uygulanmaktadir (Boratav, 1973). Yapilan goriismelerde kaynak
kisilere “Asker ugurlama siirecinde uygulanan yeme-icme
gelenekleri nelerdir?” sorusu yoneltilmis, elde edilen cevaplardan
su sonuclara ulasilmistir: Askere gidecek gencler tek ya da ailesi ile
birlikte yakinlar1 tarafindan yemege davet edilerek sevdigi
yemekler pisirilmektedir, askere gidecek gencin giiclii, kuvvetli
olmas1 icin yemekte kirmizi et kullanima ayrica 6nem
verilmektedir, gen¢ askerlikte ev yemeklerini 6zleyeceginden
yemekte ¢esit bol tutulmaktadir.
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4.4.1. Afyonkarahisar’da Asker Ugurlama

Askere gidecek olan geng; teyze, hala, day1 ve amca gibi yakin
akrabalari tarafindan ailesi ile birlikte yemege davet edilir. Askere
gidene dek her giin farkl bir akrabaya yemege giden gence, askere
gitmesine bir hafta kala asker eglencesi diizenlenir. Bu eglencede
asker annesi yemek yapabilecegi gibi cerez, mesrubat, pasta da
ikram edebilir (K: 7, 8, 9). Asker annesi, oglunun askere gitmesine
bir iki giin kala iki oymak halka (yaklasik 24-25 kisi) yemek daveti
verir. Yemege c¢agrilan misafirler icin sabah erkenden hazirliklar
baslar. Yemekte sirasiyla; piring¢ ¢orbasi, biitiin et, mevsimine gore
patlican ya da pirasa musakka, yalanci dolma (Afyon’da icinde et
olmayan piringli dolmalara denir), kaymakli ekmek kadayifi ya da
cevizli ev baklavasi ikram edildikten sonra en son sicak sicak eksili
bamya corbasi icilir. Gencin askerden donmesiyle tekrar ayni
yemekler yapilir ve es dost cagrilarak hep birlikte yenilip icilir (K:
1-15). Oglu askere giden anneye moral vermek amaciyla aile
dostlar;, komsular ve akrabalar toplanir “hatirsor’a gideriz,
hatirsora gidemeyenler bir tepsi ekmek kadayifi pisirir, tizerine bir
tabak kaymak koyarak asker evine gonderir (K: 1-15).

4.4.2. Usak’ta Asker Ugurlama

Usak’ta bir delikanh askere gitmeden bir hafta kadar 6nce
eglenceler baslar, askere gidecek gence kina yakilir. Ailesi,
akrabalarin1 ve arkadaslarini yemege davet eder. Bu yemekte
ailenin biit¢esine bagh olarak dana ya da tavuk etinden bir yemek
pisirilebilir. Yemek yapmaya giicii olmayan aileler misafirlerini
dondiirme, biikkme veya katmerle agirlar (K: 16-30)."Bizim
dondiirmemiz meshurdur, Ulubey Déndiirmesi olarak da gecer.” K28.
Askere gidecek olan genclere anneleri gitmeden 6nce, “cendere”
yaparak yedirir. Cendere yoresel bir tathdir (K: 20, 27, 28).

4.4.3. Izmir’de Asker Ugurlama

Askere cagrilan gencin annesi askerin arkadaslarina yemek
yedirir. Bu yemekte genelde 1zgara et olur. Daha sonra cerez,
meyve, bira ve raki esliginde eglence devam eder, askere gidecek
gencglere kina yakilir (K: 31, 33, 42, 44).“Koy yerlerinde asker ve
arkadasglart kapi kapi dolasarak tiim koyliiden tavuk toplarlar, ertesi
giin biiyiik kazanlarda pigirilen tavuklar hep birlikte yenilir.” (K39).
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4.4.4. Manisa’da Asker Ugurlama

Askere gidecegi belli olan delikanlinin babasi, bir kurban
keser ve kanini oglunun alnina stirer. Asker gidene kadar herkes
ona iyi seyler yedirmeye calisir (K: 46-60). Yakin ¢evremizden
birisi askere gidecekse onu gitmeden yemege cagiririz. Yemege
corba, pilav, kapama, borek ve bir cesit tath hazirlariz. Asker
yemeginde yapilan kapama, eskiden “kastira”’da piserdi. Kastira,
bir tiir odun atesinde pisirme gerecidir. Biz eskiden ekmegi de
kastirada pisirirdik ve o ekmege de “kastira ekmegi” denilirdi (K:
47,48, 49).

4.4.5. Mugla’da Asker Ugurlama

Askere cagrilan delikanllara asker eglencesi diizenlenir. Bu
eglenceyi isteyen ickili yapabilir. Ickili eglenceler icin patlican
salata, yogurtlama, haydari, pancar tursusu gibi cesitli mezeler
hazirlanir. Sabah mevlit okutulur bérek ve ayran dagitilir
aksaminda ise eglence diizenlenir. Dileyen askere gidecek olan
genci ve ailesine evine yemege cagirir. Yemekte kofte, yogurtlama,
kuru fasulye, pilav gibi yemekler yapilir. Asker de helallik almak
icin gitmeden tanidiklarini ziyaret eder (K: 61-75).

4.4.6. Aydin’da Asker Ugurlama

Askere gidecek olan genci yakin akrabalar1 yemege davet
edebilir. Dileyen ailesini de ¢agirir. Yemekte ¢orba, kirmizi et ya da
tavuktan bir ¢esit yemek, piring pilavi ve kizartma yapilir. Kizartma
bizim her soframizda mutlaka bulunur (K: 76-90).

4.4.7. Denizli’de Asker Ugurlama

Durumu iyi olan aile, oglu askere gitmeden kurban keser,
etiyle yemekli asker mevlidi okutarak diledigi kadar insan ¢agirir
ve yemek yedirir. Bu yemekte mercimek ¢orbasi, pilav, et yemegi
gibi klasik yemekler pisirilir. Askere gidecek genci yakinlari sirayla
yemege alir, yemekte delikanlinin sevdigi seyler pisirilir. (K: 91-
105).“Ben oglum askere giderken evimde tavuklu pilav yaptim, Yasin
okuttum, pilavin yanina da soguk ayran yaptim, misafirlerimi béyle
agirlamistim.” (K100). “Eskiden askere gidecek olan gengleri
ugurlamaya giderken herkes eline biskiivi veya cikolata alir ve dagita
dagita giderdi. Meydanda asker duasi okunur, gencler siralanir ve
biiyiiklerin eli 6piiliir, herkes birbirine cikolata ikram ederdi.” (K98).
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4.4.8. Kiitahya’da Asker Ugurlama

Askere gidecek geng yakin akrabamiz ya da komsumuz ise
ailesi ile birlikte yemege cagiririz. Askere gii¢c yapsin diye sofrada
mutlaka et yemegi bulunur. Et yemeginin disinda corba, pilav,
boérek ve tath da yapilir. Asker ev yemeklerini 6zler diye cesidi bol
tutariz. Anne baba da askere gidecek evlatlari i¢cin yemek verir. Bu
yemekte Kiitahya'nin klasik diiglin yemekleri yapilir (K: 106-120).
Ancak diigiin ¢orbasi yerine simdilerde herkes mercimek corbasi
yapmaya basladi (K: 108, 109,119).

4.5. Diigiin Merasimi

Evlilik slirecinin bir kesiti olan diigiin téreni, diinyada biitiin
kiiltlirlerde goriilen bir uygulamadir. Her kiiltiiriin tarihi stiregteki
gelisimi, yerlesim diizeni ve ekonomik yapis1 farkli oldugundan
diigiinlerde uygulanan gelenek, gorenek ve adetler de farklilik
gostermektedir (Tezcan, 1998: 219; Boratav, 1973). Arastirma
kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Bir
diigiinde uygulanan yeme-igme geleneklerini anlatir misiniz?”
sorusu yoneltilmis, elde edilen verilerden illere gore yoresel diigiin
yemekleri; Afyonkarahisar, Usak, [zmir, Manisa, Mugla, Aydin,
Denizli ve Kiitahya basliklar1 altinda kategorize edilerek analiz
edilmistir. “Yoresel Diigiin Yemekleri” ismiyle olusturulan
MaxMaps Grafikleri Sekil 4, Sekil 5, Sekil 6, Sekil 7, Sekil 8, Sekil 9,
Sekil 10 ve Sekil 11’'de gosterilmistir.
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Sekil 9. Aydin Yoresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gdsteren
MAXMaps Grafigi
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Sekil 11. Kiitahya Yéresel Diigiin Yemeklerinin Analizini Gdsteren
MAXMaps Grafigi

4.6. Hacca Ugurlama

Toplumumuzda genellikle yetiskinlik-yaslilik doneminde
gerceklestirilen 6nemli bir gecis asamasi da hacca gitmektir.
I[slAm’in bes sartindan biri olan hacca gitmek, gidis ve doniis
siirecinde bir dizi térensel islemin uygulandigi bir donemdir. Hacca
gidecek olan bireyler, gitmeden bir ay oOncesinden yakinlari
tarafindan yemege davet edilmeye baslanirlar. Hacca gidecek
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olanlar da toplu bir yemek daveti vererek yemek yedirmektedir.
Hac doniisiinde eve ziyarete gelenlere evin geng kizi tarafindan haci
yagl, hurma ve zemzem suyu ikram edilmektedir (Boratav, 1973).
Yapilan goriismelerde kaynak kisilere yoneltilen “Hacca gidecek
bireyler i¢cin uygulanan yeme-igme gelenekleri nelerdir?” sorusuna
yonelik elde edilen cevaplardan hareketle hacca gidecek bireylerin
cevresine verdigi davetlerde ikram ettigi yiyecek ve igeceklerin
analizi Sekil 12’de gosterilmistir.

—
0 |
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] | @«

Qorba \ (0 [/Koﬂe
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rmik Helvast Manisa Heb Denizli [:
ilav
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(N el
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Ayran Serbet @] @] ] ©]
0] b, @ Mugla Usak Afyon Sira Yemeg Hogaf
Pilav Usti Tavuk/Kiymali Pide  Haci Pilavi Kiltahya \
= a
©] Tkl Piy, | HaarPilavi- Yoresel Duin Yemekleri
Yoresel Diigiin Yemekleri it Ayran (CHl \

Yoresel Digin Yemekleri @]

Pide, Ayran

Sekil 12. Hacca Gidecek Bireylerin Cevresine Verdigi Davetlerde
[kram Edilen Besinlerin [llere Gére Analizini Gésteren MAXMaps
Grafigi

4.7. Cenaze Merasimi

Insan hayatindaki gecis donemlerinden sonuncusu olan
o6liim, fani hayatin bitisi ve ebedi hayatin baslangici anlamlarina
gelmektedir (Cicioglu, 2006: 1). Oliimiin her canh i¢in kaginilmaz
bir son olusu, c¢evresinde sekillenen pek cok adet ve isleme
yayginlik kazandirmistir (Sénmez, 2019). Olen kisilerin yemekli
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dinsel toérenlerle anildigi belirli glinlerin var olmasi, bu adet ve
islemlere bir 6rnek niteligindedir (Ornek, 1977). Oliimden sonra
verilen 6l asi, Divanii Ligat-it Tlurk’'te yog ve yoglamak tabiriyle
gecmektedir. Yog; “6lii gomiildiikten sonra, ili¢ veya yedi giine kadar
verilen yemek” anlamina gelirken; yoglamak ise “6li icin yemek
vermek” (Kasgarly, 1989: 143) anlamina gelmektedir. Yapilan
goriismelerde; kaynak kisilere “Cenaze oldugunda uygulanan
yeme-icme geleneklerinden bahseder misiniz?” sorusu yoneltilmis,
illerin genelinden elde edilen cevaplar su sekilde olmustur: Tim
illerde cenaze evinde bir hafta on giin yemek pisirilmedigi, komsu
ve akrabalarin cenaze evine gotiirdiigii yemeklerin tiiketildigi,
cenazeden sonra belirli giinlerde cesitli hayirlar yapildigi ve bu
hayirlarda genellikle tavuklu pilav, etli pide, lokma, helva gibi gida
maddelerinin ikram edildigi ya da dagitildig1 goriilmiistiir.

4.7.1. Afyonkarahisar’da Cenaze Merasimi

Afyonkarahisar’da cenazesi olan evde bir hafta on giin
boyunca yemek pisirilmez. Yakin akrabalari cenaze evine yemek
gotlriirken biraz daha uzak olanlar borek ve hosaf gonderirler.
Cenazenin gomildiigi giiniin ertesinde sabah namazindan sonra
erkekler, mezarliga ziyarete giderek orada cenaze sahiplerinin
hazirladigl corbadan icerler. Cenazeden sonraki ilk persembe
yemek daveti verilir ve Kuran-1 Kerim okutulur. Cenazenin kirkinci
giinli yine yemek daveti verilerek Kur’an okunur, bu davet icin sira
yemegi hazirlanir (K: 1-15).

4.7.2. Usak’ta Cenaze Merasimi

Eskiden cenaze gomiildiikten sonra mezarliktaki insanlara
carsi ekmegi ve paketli tahin helva dagitilmaktaydi. Giiniimiizde
ise bu uygulama yerini etli pide ve ayrana birakti. Cenaze evinde bir
hafta boyunca yemek pisirilmez, diinya kelami konusulmaz ve
televizyon agilmaz. Yeme- igme ihtiyaci, komsularin ve yakin
akrabalarin cenaze evine getirdigi yemeklerle giderilir. Akraba ve
komsularin cenaze evine gotiirdiigli bu yemek “eren yemegi”
olarak bilinmektedir. Eren yemegi, acisi olan insanlarin bir de
yemek yapmakla ugrasmamasi amaciyla gotirilir. Yemek
gotiiremeyenler taziyeye giderken piring ve ¢ig tavuk gibi yemek
yapmakta kullanilabilecek seyler gotiiriir. Cenazenin yedinci glini
mevlit okutulup dua edilir, mevlide gelenlere haslanmis tavuk,
piring pilavi ve nohut yemegi ikram edilir. Cenazenin elli ikinci
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glinlinde ise yine 6zel giin yemekleri hazirlanarak yedirilir ve
Kuran-1 Kerim okutulur (K: 16-30).

4.7.3. [zmir'de Cenaze Merasimi

“Cenazelerde genelde lokma déktiiriiliir. Cenaze evinde yemek
pisirilmez, komgsular yemek getirir. Tabi eskiden bdyleydi, simdi
cenazeyi takan da yok, komgsuluk iligkileri zaten yok.” K43.

Mezarlikta cenazeyi gommeye gelenlere pide ve ayran
dagitilir, evlerde ise helva dagitilir. Cenazenin kirk, elli ikisi, yili
gibi glinlerde herkes lokma doktiriir ve hayir yapar (K: 31-45).

“Bergama’da “erenler ¢orbasi” yapilir. Bu ¢orba; nohutlu,
tavuk etli, kare kesilmis eristeli ve bol nane soslu bir ¢orbadir. Bu
corba dogum yapana, kaza gecirene, hastaya ve cenaze evine
gotiriliir. Dilegi kabul olan da bu ¢orbadan yaparak cevresine
dagitir.” K33.

4.7.4. Manisa’da Cenaze Merasimi

Cenazesi olan evlerde birkag giin yemek pisirilmez. Yedisine
kadar komsular yemek gotiiriir. Cenaze gomiildiikten sonra
mezarlikta, ekmek arasina koyulmus tahin helva dagitilir. Taziyeye
gelenlere ikramda bulunulmaz. Cenazenin {iglincli gliniinde irmik
helvasi kavurarak dagitilir. Cenazenin yedinci, kirkinci ve elli ikinci
giinlerinde lokma doktiiriliir. Bu lokma serbetsiz olur, isteyen
lzerine pudra sekeri dokerek yiyebilir. Cenaze evine yemek
gotiiremeyen ¢ig tavuk ya da kola gotiirtr (K:46-60).

4.7.5. Mugla’da Cenaze Merasimi

Eger cenaze haberi aksam geldiyse o aksam komsular, cenaze
evine siit getirirler, cay demlerler. Cenazesi olan evde yemek
pisirilmez, gen¢ oOliimse lic ay komsular ve akrabalar yemek
gotirur. Taziyeye gelenlere yemek ikrami yapilmaz. Belediye
cenazesi olan her eve borek(kiymali pide) ve ayran gonderir.
Simdilerde bas sagligina gidenlere c¢okoprens ve meyve suyu
dagitiliyor, 6nceden seker ve lokum dagilird: (K: 61-75).

4.7.6. Aydin’da Cenaze Merasimi

Erkekler mezardan gelene kadar kadinlar evde Kur’an-i
Kerim okurlar, buna “toprak mevlidi” denir. Mevlitten sonra pide
ve ayran dagitilir. Cenaze evine yakin akrabalar1 ve komsulari
yemek gotiiriir. Evi uzak olanlar yemek yerine tavuk, piring, kahve,
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toz seker gibi seyler gotiirebilir. Cenaze sahipleri li¢ hayr, kirk
lokmasi ve elli iki mevlidi yaparlar. Cenazenin ig¢iincl giiniinde
helva kavrulur, tavuklu pilav yapilarak taziyeye gelenlere ikram
edilir. Ailenin maddi durumu iyiyse tiim hayirlarda yemek
verebilir. Kirk hayrinda lokma dékiilerek gelenlere ve mahalleye
dagitilir. Lokmaya serbet eklenmez, kadinlar evde yapiyorlarsa
disariya gore daha bilyiik dokerler. Elli iki hayrinda asure ve
sekersiz lokma dagitilabilecegi gibi yemek de yapilabilir (K: 76-90).

4.7.7. Denizli’de Cenaze Merasimi

Cenaze ¢ikan evde ii¢ giin tiip agilmaz. Ug giin sonra ii¢ hayr
olur. Yag koksun diye sac yakilarak yagh katmer yapilir. Yedisinde
tavuklu pilav ya da pisi ¢oregi yapilarak dagitilir. Elli iki hayrinda
durumu olan yemek yedirir. Cenaze yakinlar1 cenaze evine tahin
helva ve ekmek gotiiriir sonra o helvalar ekmeklerin icine
koyularak mahalleye dagitilir. Cenaze icin alt1 ay bir sene iginde
mevlit okutulur. Bu mevlitte yemek yedirmek daha makbuldiir.
Yemekte genelde bir cesit corba, tavuk ya da et yemegi, pilav ve
ayran olur (K: 91-105).

4.7.8. Kiitahya’da Cenaze Merasimi

Cenazesi olan evde ilk yedi giin yemek pisirilmez, yakinlari
cenaze evine yemek gotlriir, bu yemege “eren yemegi”
denilmektedir. Yemek gotiiremeyen kuru fasulye, piring, un ve yag
gibi erzaklar gotiirmektedir. Cenazenin yedisine kadar evde her
giin Kur’an-1 Kerim okunur, yedisinde ise un helvasi kavrulur (K:
106-120).

“Eskiden yavan pideler olurdu icine un helvasi koyularak biitiin
mahalleye dagitilirdl.” K108.

Cenazenin kirkinda giicii olan yemek verir, giici olmayan
yemek vermez ama un helvasi mutlaka basilir. Yilinda yemek
verilerek mevlit okutulur, mevlit okunurken ortaya ¢érekotu ve tuz
koyulur ve bunlar1 daha sonra orada bulunan kadinlar paylasarak
evlerine gotiiriirler (K: 106-120).

5. Sonug ve Oneriler

Icerisinde  bulundugumuz yiizyllda kadinin ¢alisma
hayatinda ge¢mise oranla daha fazla yer aliyor olmasi, mutfak
kiltirtnin uygulanabilirligi anlaminda olumsuz bir etki
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olusturmaktadir. Geg¢miste 0©zel gilinlerde diizenlenen toplu
yemeklerde kadinlar tarafindan hazirlanan yiyecek ve iceceklerin
yerini bircok bolgede daha pratik hazirlanan yemeklere biraktigi
goriilmektedir. Bu durumun bir diger nedeni olarak; ge¢cmiste
goriilen yatay yapilanmanin oldukg¢a azalarak biiyiik oranda dikey
yapilanmalara gecilmesi gosterilebilir. Koylerde ve mahallelerde
imece usuliiyle pisirilen yoresel yemekler bir arada yasamanin
topluma kazandirdigi bir deger iken, giliniimiizde yasanilan
apartmanlarda ayni durum goériilmemektedir.

Sosyal medyanin yaygin kullanimi, seyahat imkanlariin
daha ucuz, daha konforlu ve daha hizli olmasi gibi avantajlar turizm
faaliyetlerine katilim oranini artirmis, bu durum seyahat edilen
bolgelerdeki yoresel yemeklerin taninirliliginin artmasina katki
saglamistir.

Ege bolgesi illerinde 6zel giinlerde uygulanan ritiieller genel
anlamda benzerlik gosterirken yemek kiiltiirti ilden ilden
degismekte, bunda bahsedilen ilin cografi ve sosyolojik yapisi rol
oynamaktadir.

Calisma sonucunda, arastirma kapsamina alinan illerde
diizenlenen toplu yemeklerde ikram edilecek yiyecek ve
iceceklerin se¢iminde, en Onemli etkenin sosyo-ekonomik
ozellikler oldugu belirlenmis olup ekonomik durumu iyi olan
ailelerin yemeklerde kirmizi et ile baklava cesitlerini, ekonomik
durumu daha diisiik seviyede olan ailelerin ise tavuk etini ve tath
olarak tahin helvasi ikram etmeyi tercih ettikleri tespit edilmistir.
Ancak diigiin yemeklerine genel olarak baktigimizda ekonomik
durum farketmeksizin irmik helvasinin tercih edilme oraninin
yuksek oldugu gorilmektedir. Bu durum helvanin kiiltiriimiizde
onemli bir yeri oldugunu gostermektedir.

Diigiin yemeklerinde cografyanin etkisi de hissedilmekte
olup, yemeklerde zeytinyagi kullaniminin liretimine paralel sekilde
Ege Boliimii (Manisa, izmir, Aydin ve Mugla) yoéresel yemeklerinde
yaygin olarak kullaniirken, I¢ Bati Anadolu Béliimii’nde
(Afyonkarahisar, Usak ve Kiitahya) pek yaygin kullanilmadigi
goriilmektedir.

iklim, menii belirlemede 6énemli bir etken olup 6zel giin
yemekleri hazirlanirken goz oOniine alinan bir faktérdir. Kis
aylarinda yapilan diigiin yemeklerinde patlican kullanilmadigi,
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misafirlere ikram edilecek iceceklere mevsime gore karar verilmesi
mevsimsel beslenmeye 6rnek durumundadir. Mugla ilinde 6zel glin
yemeklerinde c¢orbanin olmamasi Mugla ilinin ikliminden
kaynaklanan bir durumdur.

Gegmiste diizenlenen siinnet ve digiin térenlerinde ikram
edilen yemeklerin diigiin evi halki tarafindan kazanlarda pisirildigi,
gilinlimiizde ise bu isin licret karsiliginda yapan ascilara birakildigi
goriilmektedir. Bazi illerde yuvarlak sofralarda tek tabaktan yeme
kiltiriniin yok oldugu ve tabldot sisteme gecildigi; kullanilan
yuvarlak yer sofralarin yerini masalara biraktigi goriilmektedir.

Gegis donemlerinde tiiketilen besinler arasinda eskiden
yoresel Uriinler fazla iken glinlimiizde yo6resel iirtin kullanimi nadir
gorilmektedir. Bunun nedeni yoéresel tirtin kullaniminin belirli bir
tecriibe ve zaman gerektirmesi ve zamanla yoresel yemek
aliskanliklarinda degismeler yasanmasidir.

Bu arastirmadan elde edilen verilere dayali olarak
arastirmacilar ve konunun diger paydaslari icin farkli acilardan ele
alinarak sunulmustur. Gegis donemleri mutfak kiltiiriiniin ve
yoresel mutfak uygulamalarinin tanitilmasi ve
yayginlastirilmasinda;

e Tirkiye'ye cesitli turizm faaliyetleri icin ziyarete gelen
yabanci turistlerin, konakladiklari otel isletmeleri ile yemek
yedikleri lilks restoranlarin meniilerinde degisiklige
gidilmesi; seflerin otel ve restoran mutfaklarinda yodresel
irtin kullanimini 6nemsemesi ve meniilerde yoresel
yemeklere yer vermeleri,

e Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: ile iniversitelerin as¢ilik ve
gastronomi bdliimlerinin isbirligi icinde olmasi; bulunulan
ilin gecis donemi mutfak kiiltiiriiniin ve yodresel mutfak
uygulamalarinin ileride sektérde yer alacak kisilerce
taninmasi, yayginlastirilarak yasatilmasi adina ortak projeler
yuriitmeleri,

o Yiksekogretim kurumlarinca gastronomi ve mutfak
sanatlar1 ile ascilik boliimlerinin ders miifredatlarina
uygulamali yoresel mutfak dersinin eklenerek ya da ders
sayisinin artirilarak niteliginin iyilestirilmesi, yodresel
mutfaklar ve gecis donemi mutfak uygulamalarn tiizerine
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seminer, panel ve konferans gibi bilinclendirici toplantilarin
artirilmasa,

e Yoresel mutfaklar ve gecis donemi mutfak uygulamalarinin
tanitimi amaciyla yerel yonetimlerce brostrler, gazete
yazilari ve afisler yayinlayarak bolgeyi ziyaret eden turistlere
aktarilmasi,

e Il ve ilgelerin tanitim filmlerinde gastronomik unsurlara da
yer verilmesi,

o Bolgenin yoresel mutfaklar ve gecis donemi mutfak
triinlerinin hazirlanip servis edildigi restoranlarin faaliyet
gostermesi i¢in yatirimcilar ve turizmcilerin ilgili bakanlikca
tesvik edilmesi,

e Diizenlenecek yoresel yemek yarismalari, yoresel yemek
festivalleri, yoresel yemek ve gida fuarlar1 ve gastronomi
turlari ile bolge halkinin bilinglendirilmesi,

e Gastronomi turizmi potansiyeli olan
destinasyonlarin ilgililerce tespit edilerek gastronomi
turizmine kazandirmalari, onerilebilir.
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1. Giris

Kiiresellesmenin etkisi ile tiim diinyada yiyecek ve igecek
sektoriinde bir etkilesimin yasanmaya baslandig1 goriilmektedir.
Bu etkilesimin sonucunda farkl yiyecek icecek akimlarinin ortaya
cikmaya basladig1 dikkat ¢ekmektedir (Giiler, 2010). Fast food,
dogal beslenme, etnik yiyecekler veya slow food gibi hareketler bu
akimlara o6rnek gosterilmektedir. Sokak lezzetleri trendi de
kiiresellesen giiniimiiz diinyasinda yerini almaya baslamistir.
Diinyada yemek tliketimine yonelik bir ilgi artis1 oldugu
bilinmektedir. Ulke mutfaklarinin diinyaya acgilmasiyla birlikte
kiltiirlerin  birbirine benzemeye ve doniismeye basladigi
goriilmektedir. Bu durumdan hareketle, yemek kiiltiirleri
doniistiikce yerel olan driinler kimi zaman baskalasarak
giiniimiizdeki seklini almaktadir (Akarcay, 2019).

Sokak lezzetlerinin ilk ortaya ¢ikis nedeninin; diistik gelir ve
yogun is temposuyla calisanlara ucuz, doyurucu ve lezzetli gidalar
sunmak oldugu bilinmektedir. Sokak lezzetlerini tiiketen grup da
cogunlukla diistik gelirle calisanlar ve 6grencilerden olusmaktadir.
Gilinlimiiz kosullarinda sokak lezzetleri artik bu tiiketim diisiincesi
ile tiikketilmemektedir. Belirli bir tiiketici grubuna hitap etmeyip
yerli-yabanc turistlerin, yerel halkin, yiiksek veya diisiik gelirli
kesimden tiiketicilerin hepsinin ilgi odag haline geldigi
goriilmektedir.
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Sokak lezzetleri, yerel ve otantik gidalar olarak
bilinmektedir. Bulunduklar: iilkelerin yerel, mevsimlik ve taze
tiriinlerinden olusmaktadir. Ulkelerin mutfak kiiltiirlerinin bir
yansimasli olarak tiiketicinin karsisina ¢ikmaktadir (Solunoglu ve
Nazik, 2018). Sokak lezzetleri bir cazibe ve bir engel olarak iki farkli
ylize sahip iiriinler olarak goriilmektedir. Disaridan bakanlar igin
yasamin yerli ve modern olmayan kisminin bir parcasi ‘tuhaf bir
renk’ olarak algilanmaktadir. Sokak saticilarinin tezgahlarindaki
otantik, renkli ve halkla i¢ ice olan samimi ortam ve Keyifli bir
deneyim yaratmaktadir. Ancak bu sozlerin arkasinda, sokak
gidalarinin tUretimi, satis1 ve tiiketiminin ¢ogu zaman kentsel ve
kirsal yoksullarin ekonomik olarak hayatta kalmasinda kilit bir rol
oynadig1 kismi da dnemli bir gercek olarak goriilmektedir (Cohen,
1984).

Sokak lezzetlerinin farkl alanlara olan etkisi bu ¢alismaya
yon vermis bulunmaktadir. Hazirlanan bu ¢alismada; giiniimiiziin
ilgi ceken bir yeme igme trendi olarak sokak lezzetleri kavraminin
tanimina, tarihsel gelisimine, ekonomik, Kkiiltiirel, hijyen-kalite-
giivenlik boyutlar ile sokak lezzetlerinin Diinya ve Tirkiye’'deki
belli basli orneklerine yer verilmektedir. Yapilan c¢alisma ile
gastronomik unsur olarak sokak lezzetlerinin 6nemine dikkat
cekmek ve yiiritilecek arastirmalar icin 6rnek teskil etmek
amaglanmaktadir. Calisma, ikincil veri toplama tekniklerinden
literatiir taramasi yapilarak ortaya konulmaya calisiimistir.

2. Sokak Lezzetleri Kavrami

Sokak lezzetleri kavrami ilk defa 1986 yilinda Endonezya’nin
Jakarta sehrinde diizenlenen, Asya’da sokak gidalar1 iizerine
gerceklestirilen bir calistayda Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii tarafinda tanimlanmigtir. Yapilan tanima goére sokak
lezzetleri; tezgahtarlar ve seyyar saticilar tarafindan ozellikle
sokaklarda ve benzeri halka a¢ik yerlerde hazirlanan ve / veya
satilan hazir yiyecek ve iceceklerdir (Ingiler ve Oztiirk, 2016: 50-
51). Bu tanimin disinda ¢ok farkli tanimlari da mevcut olan bir
kavram olarak bilinmektedir. Acgikta satilan gida olarak da
isimlendirilen sokak yemekleri kavrami Kapusuz ve Sert’ e gore;
uluslararas1 anlamda kabul goérmiis gida saghigi, muhafazasi,
tretimi ve satisi kosullarina gore belirli bir standardi olmayan,
sabit fiziki bir ortamin, yeterli iretim ve muhafaza donanimlarinin
bulunmadigy, saticilarinin daha ¢ok tek triin tizerine iiretim yaptigl
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ve zaman sikintisi ile maddi imkansizlarin arttigt donemlerde
alternatif bir gida olarak goriilen bir kavramdir (Sert ve Kapusuz,
2014). Sokak yemekleri ¢ogu zaman sehrin islek caddelerinde,
kalabalik niifusun calistig1 kamu binalarinin ¢evresinde, okullarda
ve Ozel kuruluslarin yakinlarinda, parklarda, deniz Kkiyis1 ve
plajlarda, tren gari, otobiis terminali ve vapur iskelesi gibi yerlerin
yakinlarinda, spor miisabakalari-konser vb. etkinliklerin yapildigi
stadyum ve etkinlik merkezlerinin ¢evresinde satilabilmektedir.
Sokak yemekleri bircok farkli nedenden dolay1 tercih
edilebilmektedir. Genellikle hizli tiiketilebilir olmalari, ucuz
olmalari, hos lezzete sahip olmalari, kolay ulasilmalari, gesitli
alternatiflerinin olmasi, yerel atmosferi ve o bolgenin damak
zevkini yansitarak o anlik a¢ligi kolayca bastirabildigi icin 6zellikle
belirli bolgelerde yogun miktarda tiiketilmektedir (Annan-Prah vd,,
2011, Akt; Yildirim ve Albayrak, 2019, Steyn, Labadarios ve Nel,
2011) Sokak lezzetlerini cogunlukla gelismekte olan {ilkelerin
vatandaslarinin ve dar gelirli niifusun tiikettigi bilinmektedir.
Ancak bu dusiincenin artik degismeye basladig1 goriilmektedir.
Yapilan televizyon programlari, diizenlenen sokak yemegi
festivalleri ve sosyal medyada sik¢a paylasilan sokak yemekleri ile
bu kiltir blyiik 6l¢iide degismektedir (Karsavuran, 2018). Artik
sokak yemeklerini tiiketen kesim i¢in statli ayrimi1 yapmak pek de
miimkiin gérilmemektedir.

Sokak lezzetleri hizli sunulup tiiketilebilen gida iiriinleri
olmalarina ragmen endiistrilesmis bir yapiya sahip degillerdir.
Cogunlukla yerel triinlerle, bolgeye 06zgii pisirme teknikleri
kullanilarak hazirlanan sehrin etnik yapisini da yansitan bir yeme
icme alisgkanligr olarak goriilmektedir (Calloni, 2013, Akt;
Karsavuran, 2018). Sokak yemekleri fast-food gibi gériinen ve bu
sekilde tiiketilen iirtinler olmalarina ragmen yoresel ve geleneksel
tatlar iceren yiyecek ve icecekler olarak bilinmektedir (Girgin,
2019).

Sokak lezzetlerini farkli  sekillerde siniflandirmak
miimkiindiir.  Satilan  irlinlere goére bir siniflandirma
yapilabilmektedir. ~Sokak lezzetlerini olusturan iirlinleri
kategorilere ayirmak gerekirse; yemekler, atistirmaliklar, icecekler
ve meyveler seklinde siralanabilmektedir (Steyn, Labadarios ve
Nel, 2011). Diinya Saghk Orgiitii ise sokak lezzetleri ile ilgili
siniflandirmayy, drtnlerin hazirlandigi yerlere gore
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isimlendirmektedir. Buna gore sokak lezzetleri; kiiciik 6lgekli
isletme ya da geleneksel atdlyelerde, evde, pazar yerinde ve
sokakta hazirlanan iirtinler olarak dort gruba ayrilmaktadir. Bu
kategoriler, giivenli gida iiretimi saglamak icin yeterli altyap1 ve
cevre hijyeni saglamakta giderek artan bir zorunlulugu
yansitmaktadir. Sokak yemek saticilarinin satis sekilleri ve ¢alisma
stireleri diinyanin farkli bolgelerinde farklilik géstermektedir. Satis
sekilleri acisindan genellikle sabit veya gezici olarak
siniflandirilabilmektedir (WHO, 2010).

Cavusoglu ve Cavusoglu ise sokak lezzetlerini; tathlar,
atistirmaliklar, kahvaltiliklar ve meyve-sebzeler olarak dort
kategoride incelemektedir. Kibris sokak lezzetleri iizerine yapilan
calismada tathlar, sehrin belirli bolgelerinde, tim giin boyunca
sabit duran araclarda satilan yiyecekler olarak aktarilmaktadir.
Atistirmalik yiyecekler, genellikle statlarin ve sinema salonlarinin
oniinde veya carsilarda diikkanlar1 tek tek gezerek satilan
yiyecekler olarak tanimlanmaktadir. Kahvaltiliklar cogunlukla tiim
giin boyunca sehrin belirli bolgelerinde hem sabit hem de seyyar
araclarda satilabilen yiyecekler olarak goriilmektedir. Meyve ve
sebzeler ise yetistirildikleri doneme gore sokak tezgahlarinda veya
seyyar aracglarda yaygin olarak satilmaktadir (Cavusoglu ve
Cavusoglu, 2018). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’niin
raporuna gore diinya capinda sayilamayacak kadar cok sayida ve
tiirde sokak yemegi oldugu icin yemekleri bir araya getirmek ve
belirli bir liste olusturmak miimkiin goériilmemektedir. Listenin
olusturulamamasina ragmen sokak yemeklerinin {i¢ kategoriye
ayrilmasi incelenmelerini kolaylastirmaktadir. Bunlar ise asagida
siralanmaktadir (Igdir, 2020):

1. Ulke ve Bolgeye Gore
2. Tiiriine Gore (Yemek, Icecek, Atistirmalik)
3. Pisirilme Yontemine Gore

Diinyanin dort bir yaninda sokak yemekleri ile karsilasmak
miimkiindiir. Ornegin Tiirkiye ‘de 42, Filipinler’de 87 ve Giiney
Asya tlkelerinde ylizlerce sokak yemegi ile turizme katk:
saglanmaktadir. Ozellikle Asya, Afrika, Giiney Amerika ve Karayip
Adalar1 sokak yemekleri acisindan biiyiik zenginlige sahip bolgeler
olarak goriilmektedir.
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Tablo1: Sokak Lezzetleri Acisindan Zengin Bolgeler ve Ulkeler

Asya Afrika Giiney Amerika | Karayip Adalari
Cin Fas Arjantin Barbados
Hindistan Kenya Brezilya Haiti

Tayland Giiney Afrika | Meksika Jamaika
Endonezya | Nijerya Peru Puerto Rico
Filipinler Tanzanya Dominik

Kaynak: (Igdir, 2020: 105).

Sokak yemekleri ile ilgili yasal diizenlemeler olmamasina
ragmen bazi iilkelerde daha diizenli ve giivenilir hale getirmek icin
calismalarin yapilmaya baslandig1 bilinmektedir. Ancak sabit bir
yerleri olmadigindan sokak saticilarinin tiimiine hakim olmak
miimkiin degildir (Aydin, 2020).

Diinya’da ve Tiirkiye’de ¢ok fazla rastlanilan bu gidalar
ekonomik acidan turizm sektoriinde biiyiik paya sahip triinler
olarak bilinmektedir (Gozge¢ ve Aydemir, 2019). Yapilan bir
calismada sokak lezzetlerini en sik tiikketenlerin bekarlar, gengler,
disiik gelirliler ve f{niversite mezunlar1 oldugu saptanmistir.
Seyrek tiiketen gruplar ise evli, orta yas grubu, orta diizeyde geliri
olanlar ve iiniversite mezunu olmayanlar olarak belirlenmistir.
Sokak lezzetlerini genclerin ve diistik gelirlilerin tiiketmesindeki en
biiylik etken, bu lezzetlerin ekonomik, kolay erisilebilir ve hizlica
hazirlanip tiiketilebilme ozellikleriyle iliskili oldugu
diisiiniilmektedir. Diger bir degerlendirmeye gore ise yas, gelir ve
egitim seviyesinin artmasiyla sokak lezzetlerinin tiiketiminin
arttig1 goriilmektedir. Bu gruptakiler yemek icin daha fazla gelir
ayirabildikleri, yemek konusunda daha bilgili ve secici olduklari ve
farkli secenekleri tercih edebildikleri icin sokak lezzetlerini daha az
miktarda tiiketmektedir (Cakici ve Balli, 2019).

3. Sokak Lezzetlerinin Tarihsel Gelisimi

Sokak yemeklerinin Antik Roma’daki tarihsel ge¢misine
Pompei kalintilarindan ulagilmistir. Tarihte Aztek uygarligi olarak
bilinen su anki Orta Amerika’da yasayan Meksikalilarin yemekleri
arasinda da sokak yemekleri oldugu goriilmektedir. Tortilla bu
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lezzetlere 6rnek verilebilir (Latifoglu, 2020). Antik Yunan’da sokak
yemeklerinin ilk 6rnegi olarak kii¢iik kizarmis baliklarin satildigi
diistiniilmektedir. Eski Roma’da evlerinde firin veya ocagi olmayan
yoksul kent sakinleri icin sokak yemekleri 6énemli bir beslenme
sekli olmustur. Eski Cin'de sokak yemekleri genellikle yoksul
kesime hitap etmistir. Ancak zengin kesimin de hizmetkarlarina
sokak yemeklerini satin aldirarak evlerinde tiikettigi bilinmektedir
(Kumar, 2015).

Sokak yemeklerinin tarihi antik caglara kadar dayanmasina
ragmen tiiketim siklig1 18.yiizyilda restoranlarin ortaya cikisi ile
birlikte biiyiik bir disiis gostermistir. Maddi a¢idan giiclii olan
kesim, daha iyi hizmet kalitesi ve sik goriinimii nedeni ile
restoranlari tercih etmistir. Ancak 19.yiizyilda Avrupa’da yasanan
sanayi devrimi ile birlikte diisiik licretli mavi yakali is¢i kesiminin
niifusu artmaya baslamistir. Bu kesimin yemek pisirmek icin yeterli
zamana ve yeterli maddi giice sahip olmadiklar1 bilinmektedir
(Ingiiler ve Oztiirk, 2016). Bu dénemde sokak saticilarina sehrin
tlim sokaklarinda hatta mahalle aralarinda rastlamak miimkiindiir.
Restoranlarin az sayida oldugu dénemlerde, cevrede yasayanlarin
ayni alanda toplanmasi, sosyallesmeleri ve hizlica karinlarin
doyurmalar1 adina sokak saticilar1 bir odak merkezi haline
gelmistir (Girgin, 2019).

Sokak lezzetlerinin yayginlasmasinda bir baska etken ise ev
disinda yeme-icme olgusu olmustur. 1939-1945 yillar arasinda
gerceklesen II. Diinya Savasi sonrasinda olusan degisiklikler, ev
disinda yeme-icme olgusunun ortaya c¢ikmasini saglamistir.
Modernlesme ve sanayilesmeyle birlikte kadinlarin is hayatinda
yer almaya baslamasiyla birlikte, aile ici is bollimlerinde
degisiklikler ortaya ¢ikmistir. Yogun is temposunun arasinda evde
yemek hazirlama, masa hazirlama, bulasiklar1 yikama gibi is
boliimleri sorun olarak ortaya cikmistir (Girgin, 2019). Sokak
lezzetleri bu doénemde alternatif iriinler olarak daha sik
tiiketilmeye baslanmistir.

1960’h yillarda sanayilesme ile birlikte gelisen tlkeler
disaridan aldiklar gogler, calismak amaciyla veya yasadisi yollarla
dis tlkelerden aldig1 gogler ve tilkenin icerisindeki kirsal kesimden
kentlere yapilan gocler ile kozmopolit bir yapiya sahip olmustur.
Farkhl iilkelerden goc eden kisiler kazang¢ saglamak icin kendi
kiiltirlerinde var olan yiyecekleri seyyar sekilde, goc¢ ettikleri
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tilkede satarak sokak yemegi sektoriinii giinden giine global bir
hale getirmistir (Unal ve Ipar, 2020). Asagidaki tabloda sokak
lezzetlerinin ge¢misteki ve gelecekteki durumu ile ilgili tespitler
yer almaktadir.

Tablo 2: Sokak Lezzetlerinin Gegmisteki ve Gelecekteki Durumu

Gegmiste ve Giiniimiizde | Giiniimiizde Gelismis Ulkelerde

Gelismekte Olan Ulkelerde

Diistik gelirliler icin ucuz gida Yogun ¢alisan insanlar i¢in uygun
yemek

Sinifsal ayrim Sinif ayrimi yok

Egitimsiz insanlar i¢cin is imkan1 | Mutfak = programlarinda  yeni
mezun olanlar ve yetenekli kisiler
icin is imkani

Zamani ya da evde imkani | Mutfak kiltirleri degisimi icgin
olmayan mavi yakalilar icin | olanak; tadim i¢in gida

gereklilik
Ozensiz satis araclari ve sagliksiz | Gosterigli araclar ve tezgahlar;
liretim yaraticl sunum

Kaynak: (Irigiiler ve Oztiirk, 2016: 52)

Gegmiste farkl bir diisiince ile var olan sokak yemek kiiltiirt,
21.yuzyila gelindiginde globallesmenin etkisiyle farkl kiiltiirlerin
dikkatini ¢ekip yeni bir yiyecek-icecek endiistrisi olarak ortaya
cikmistir (Igdir, 2020). Gelir diizeyi diisiik kesimin yemegi olarak
bilinen sokak lezzetleri artik herkesin yemegi haline gelmistir.
Sokak yemekleri son 20-30 wyildir popiiler bir hal almaya
baslamistir. Sehirlerdeki niifusun artmasiyla birlikte gelisip
biiyiiyen bir sektor haline gelmesi beklenmektedir (Girgin, 2019).

4. Sokak Lezzetlerinin Kiiltiirel Boyutu

Diinya iizerinde yemek kiltiirii bdlgeden bolgeye degisiklik
gosterebilmektedir. Kimi bolgelerin kiiltiirlerinde ¢ok sik tiiketilen
ve tercih edilen yemekler kimi bolgeler icin bir tabu olabilmektedir.
Ancak tabu olarak sayillacak bu yemekler, insanlarin ilgisini
cekmekte ve o yemekleri tatmak amaciyla farkli bolgelere
seyahatler gerceklestirilmektedir. Kiiltiirler arasindaki bu
farkliliklar ve zenginlikler turistlerin seyahat etmeleri igin
motivasyon kaynagi haline gelebilmektedir. Giiniimtizde turistler
bolge kiiltiiriint seven ve kiiltiiriin tim 6gelerini gérmek isteyen
bir yapiya sahiptir. Bu nedenle de yerel degerler, olduk¢a dnemli
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olup bolgenin farklilastirilmasinda katki saglayacak unsurlar
olarak goriilmektedir (Yiinct, 2010).

Sokak lezzetlerinin de kiiltiirli yansitmakta bir ayna goérevi
gordiigiinii soylemek miimkiindiir. Kiltiriin bir 6gesi olarak
yemek, yiizyillarin birikimini ve ¢esitliligini tasimanin, fizyolojik bir
ihtiyac olmanin disinda toplumsal hayatinda vazgecilmez 6gesi
olarak goriilmektedir. Insanlarin bir araya geldikleri térenlerde,
dini ritiiellerde, diigiin, dogum giinii, eglenceler, festivaller ve
Oliimlerde yeme-icme aktivitesi Kkiiltiirlin bir pargas1 olarak
varligini stirdiirmektedir (Besirli, 2010). Sokak lezzetleri de sosyal
iliskilerin kurulmasinda ve siirdiiriilmesinde kiiltiirtin maddi ve
manevi bir 6gesi olarak giinliik hayatta yerini almaktadir. insanlar
genellikle aileleriyle, arkadaslariyla veya baskalariyla kamuya acgik
alanlarda yemek yemeyi tercih etmektedir. Halka a¢ik alanlardaki
yemek tiiketimi restoran cesitlerinden diigiin yemeklerine kadar
cok farkhi sekillerde saglanmaktadir. Diinyada en yaygin halk
yemegi sekli olarak ise sokak lezzetleri bilinmektedir. Sokak
lezzetleri sunulduklari mekanlarin ve sunduklart gidalarin
cesitliligi bakimindan olduk¢a genis bir alam1 kapsamaktadir
(Solunoglu, 2018).

Sokak yemekleri Tayland’da énemli bir kiiltlirel olgu olarak
kabul edilmektedir. Burada sokak yemek satislarinin yapildigi satis
yerleri veya pazarlar sadece alisverisin yapildigi yerler olarak
gorilmemektedir. Tayland icin sokak yemek satislarinin yapildig
yerler; arkadasliklarin ve sosyal iliskilerin kuruldugu, ¢ocuklarin
biiylidiigii, sehir yasaminin aktig1 sosyal mekanlar olarak kabul
edilmektedir. Bu tarz bir iliski diistiniildiigiinde sokak lezzetleri,
bolgenin kiltliriinii yansitmakta o6nemli bir paya sahiptir
(Karsavuran, 2018).

Sokak lezzetleri, kiltiirel ve sosyal mirasin korunmasi
acisindan yerel mutfakla birlikte 6nemli yere sahip olan trtinler
olarak degerlendirilmektedir. Ayrica sokak lezzetleri farkl lezzet
arayislar1 i¢cinde olan ve yemek yeme aktivitesine 6nem veren
turistler icin ilgi cekici olmustur. Ornegin Singapur, Tayland ve
Malezya gibi iilkelerde sokak lezzetlerinin satisi bir turizm hareketi
olarak kabul edilmektedir ve yetkililer tarafindan bu hareketlilik
desteklenmektedir. Sokak lezzetleri destinasyon icin ¢ekim
kaynag1 olarak goriilmektedir (Torres Chavarria ve Phakdee-
auksorn, 2017).
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Sokakta yemek yiyen kisi, hem bdlgenin yasam tarzina bizzat
sahit olup oray1 tanmimak ag¢isindan fayda saglayacak hem de ucuza,
lezzetli ve doyurucu yerel lezzetlerin tadina bakmis olacaktir. Bu
durum tiiketiciler icin uygun fiyath cazip bir se¢im olmasinin yani
sira glinlin her saatinde ulasilabilir olmasi ve gesitliliginin fazla
olmasi nedeniyle genis bir se¢cim imkani1 sunmasiyla da kolaylik
saglamaktadir (Solunoglu, 2018). Ozellikle baz1 sokak lezzetleri
tilkelerin mutfaklarinda simge haline gelmistir. Ornegin
Meksika’da sokak lezzeti olan taco ve Tiirkiye’de nohut-pilav veya
doner gibi sokak lezzetleri lilkelerin kiiltiirel degerleri olarak
goriilmeye baslanmistir. Asya, Afrika, Ortadogu ve Latin
Amerika’da bircok iilkede sokak lezzetleri giinliik sehir hayatinin
bir parcasi olarak gortilmektedir (Latifoglu, 2020).

5. Sokak Lezzetlerinin Ekonomik Boyutu

Sokak lezzetleri yerel, otantik ve lezzetli olmalar1 gibi
ozellikleriyle yerli ve yabanci birgok turist icin motivasyon kaynagi
olarak goriilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004). Sokak lezzetleri
onemli turistik triinler olmalar1 nedeniyle ekonomik alanda da
biiylik katkilar saglamaktadir. Diinya ¢apinda her giin 2,5 milyar
kisinin, uygun fiyath olmasi ve erisim kolaylig1 gibi nedenlerle
sokak lezzetlerini tikettigi ifade edilmektedir (Solunoglu, 2018).

Diinya lizerinde milyonlarca insana ekonomik yiyecek
saglayan ¢ok kapsaml ve bol cesitlilige sahip olan sokak lezzeti
satiglari, yasal olmayan bir sektor olarak goriilmektedir (Tinker ve
Cohen, 1985; Akt. Zencir ve Bayraktar, 2019; Ohiokpehai, 2003).
Yasal olarak kabul edilmemis veya taninmamis olsa bile, sokak
yemek saticilar dlinya iizerindeki bircok tilkenin kent hayatinda
yerini korumaktadir. Ozellikle sokak lezzetlerinin yogun ilgi
gordiigii iilkelerde yapilan satislarla milyonlarca dolarin el
degistirdigi tahmin edilmektedir. Yapilan bu tahmine goére sokak
lezzetlerinin ekonomik boyutu oldukca degerli goriilmektedir
(FAO, 1997).

Kiiciik bir endiistri olarak goriilen sokak lezzetleri, bircok
kasabanin ekonomik gelisimi ve planlamasi icin biiylik 6neme
sahiptir. Latin Amerika’da sehirlerde yasayan hane halkinin
harcamalarinin = %30’unu sokak lezzetleri olusturmaktadir.
Bangkok’ta bulunan 20 bine yakin sokak yemek saticis1 da buradaki
sehir halkinin gida aliminin % 40’1n1 karsilamaktadir (Solunoglu,
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2018). New York City Economic Development Corp.’a gore, vergi
kayitlar1 ve calisma istatistikleri biirosunun analizi, sokak gida
saticilarinin 2005 yilinda sehrin 11 milyar dolarlik restoran
satislarina 107 milyon dolar katkida bulundugunu ortaya
koymaktadir (Prewitt, 2007 ). Endonezya’nin Bogor sehrinde
sokak lezzetlerinin yillik satisinin 67 milyon ABD dolarini buldugu
istatistiklerde goriilmektedir. Malezya’daki tahmini 100 bin sokak
yemekleri satan tezgahtarin giinliik ortalama satis1 hesaplanirsa,
yulik sokak yemegi satislar1 2,2 milyar ABD dolar1 olarak
hesaplanabilmektedir. Sokak yemegi satilan isletmeler kii¢tik, basit
beceriler isteyen, az miktarda sermaye gerektiren yerler olarak
bilinmektedir. Ancak yarattig1 istihdam diisiiniildiiglinde biiyiik bir
potansiyele sahip oldugu anlasilmaktadir. 250 bin niifusa sahip
olan Bogor sehrinde 18.000 sokak yemegi isletmesi oldugu
bilinmektedir. Bu da yaklasik her 14 kisiye bir olacak sekilde
hesaplanabilmektedir. Ayni1 sekilde Bogor sehrinde kayit disi
sektorde faaliyet gosteren calisanlarin kabaca %26’sinin da sokak
yemek saticisi olarak istihdam edildigi bilinmektedir (Nzd],
25.05.2021).

Kadinlarin da sokak gida sektoriindeki yeri ve bu sektdrdeki
isttihdam potansiyelinin oldukg¢a yiiksek oldugu ifade edilmektedir
(FAO, 1997). Ornegin, Nijerya gibi iilkelerde sokak yemek satislari
sosyo-ekonomik bir fayda saglamasinin yani sira diisik
maliyetlerle beslenme saglanmasi1 ve o6zellikle kadinlar igin
istihdam saglamasi bakimindan dnemli goriilmektedir (Ekanem,
1998). Bangkok'ta sokak lezzeti saticilarinin %82’sini kadinlar
olusturmakta ve bu is giicii kadinlar icin sabit bir gelir kaynagi
olmaktadir (Chung, Ritoper ve Takemoto, 2010). Uzun saatler
calismay1 gerektirse de alternatif istihdam kaynaklarina gore elde
edilen gelirin daha ylksek oldugu goriilmektedir. Uganda’da
yapilan arastirmaya gore, sokak lezzeti saticilarinin (%87)
cogunun devlet memurlarinin kazandigi maastan daha fazla
kazandiklar tespit edilmistir. Ayrica sokak lezzet saticilarinin
asgari Ucretin altinda para kazanmadigl da bir baska gdzlem
sonucu ortaya ¢ikmistir. Sokak yemek ticareti maliyeti diistik ve
kazangh bir yatirim olarak disiintilmektedir (Cardoso, Companion
ve Marras, 2014).
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6. Sokak Lezzetlerinin Hijyen, Kalite ve Giivenlik
Boyutu

Gida giivenligi, gida kaynakli hastaliklar1 6nlemek igin
yetistirme, hasat, isleme, tasima, perakende, dagitim, depolama,
hazirlama ve tiikketme adimlarinin her birinin dahil oldugu gida
liretim asamalarinda ortaya cikabilecek mikrobiyal, kimyasal ve
fiziksel tehlikelerden tedarikin korunmasini icermektedir (WHO,
2006; Akt. Bellia, Pilato ve Seraphin, 2016). Sokak lezzetleri diisiik
maliyeti, kolay erisilebilirlik ve doyurucu olmasi gibi nedenlerle
gelismekte olan diinyada, kentsel ve kirsal hayatin vazgecilmez bir
yeme-icme aliskanligi1 olarak goériilmektedir. Ancak bu yeme-igme
aliskanliginin  olusturdugu baz1 riskler oldugu da ifade
edilmektedir (FAO, 2001).

Diinya Saglik Orgiitii bu konuda ii¢ kritik nokta belirlemistir.
Buna gore tehlikeli giday1 ortadan kaldirmasi veya daha az kabul
edilebilir hale getirmesi gereken hazirlik siirecleri; patojenlerin
¢ogalmasini, toksinlerin gelisimini ve 6zellikle isyerindeki riskleri
en aza indiren hazirlama yontemi; bireysel porsiyonlarda yiyecek
sunan ve daha sonra herhangi bir kontaminasyonu 6nlemek gibi
her yerde yiyebilecekleri bir sekilde paketlenmis ambalajlar olmasi
gerektigine dair kriterler 6nemli kabul edilmistir. Diger bir husus
ise sokak yemeginin daha ekonomik olmasi icin {reticilerin
irtinleri ucuz ve gida acgisindan daha az degerli (6rn. kat1 yaglar ve
yenilebilir siv1 yaglar), tiiketici iginse zararh {iriinleri tercih etmesi
sorunu olarak bilinmektedir. Uriiniin kalitesi ile gidanin saghk ve
hijyen giivenligi arasinda bir ayrim yapmak énemli bir husus olarak
degerlendirilmektedir ( Bellia, Pilato ve Seraphin, 2016).

Diinya Saglik Orgiitii'niin verilerine gére her yil 2,2 milyon
insanin su ve gidanin ishal gibi rahatsizliklar olusturarak
hayatlarini kaybetmelerine neden oldugunu gostermektedir
(Solunoglu ve Nazik, 2018). Bu veriler yiyecek ve igeceklerin insan
saglig1 acisindan 6nemini ortaya koymaktadir.

Afrika’da ve genel olarak diinyada sokak lezzeti saticilarinin
cogunun gida giivenligi konularinda bir bilgisi bulunmamaktadir.
Sokak lezzetleri, kullaniminin tiim asamalarinda tehlikeli
suistimallerle karsi karsiya kalmaktadir. Sokak lezzetleri genellikle
toprak, toz, kum, bdcek, polen gibi c¢evresel faktorlerden
kaynaklanan kontaminasyonlara maruz kalmaktadir (Cardoso,
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Companion ve Marras, 2014; Ekanem, 1998). Diger yaygin risk
faktorlerine 6rnek olarak da et tirtinlerinin biiziiliip kiigiilmesini en
aza indirmek amaciyla az kizartilmasi, hazirlanmis yiyeceklerin
uygun olmayan sicakliklarda saklanmasi ve bu tiir yiyeceklerin
soguk veya yeniden 1sitilmadan servis edilmesi de zaman-sicaklik
suistimalleri olarak goriilmektedir (Ekanem, 1998). Dahasi
saticilar genellikle gecekondu mahallerinde bulunan evlerinde
yiyecek hazirlarken, sagliksiz barinma ve gevre kosullar1 ve icme
suyu eksikliginden kaynaklanan riskler ortaya ¢ikabilmektedir.
Yoksulluk oranlar1 daha diisik kalitede iiriin kullanmaya
zorlayabilmektedir (Cardoso, Companion ve Marras, 2014).

Yiyecekler evde veya cadde tarafina yerlestirilmis ahsap,
polietilen torbalar ve teneke gibi malzemelerden yapilmis
tezgahlarda hazirlanmaktadir. Uriinlerin hazirlanma yeri her
zaman aydinlik, temiz ve kontaminasyon kaynagindan uzak
bulunmamaktadir. Hatta bazi saticilar tarafindan kullanilan
hazirhk yiizeylerinde, ¢apraz kontaminasyonu artirabilecek
onceden hazirlanmis yiyecek kalintilar1 olabilmektedir. Sokak
lezzetlerinin hijyen, kalite ve giivenlik boyutundaki tehlike kaynagi
olarak sayilabilecek konular; saticinin bulundugu konum,
islenmemis icerikler (sebzeler, baharatlar, su kaynagi vb.), mutfak
esyalar1 ve ekipmanlar son olarak da saticilarin kisisel hijyeni
tehlikelerin kaynaklari olarak siralanabilmektedir (Rane, 2011).
Islenmemis iceriklerin kontrol altinda olmamas1 veya saticinin
kisisel hijyeninin olmamasi gibi olumsuzluklar, Salmonella ve
Shigella gibi patojenlerin yiyecege tasinmasina neden
olabilmektedir. Bu gibi durumlarda tiiketicilerde biyiik saglik
sorunlar1 ortaya cikabilmektedir. Sekil 1 {zerinde gida
kontaminasyonunun nedenleri yer almaktadir.
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Sekil 1: Gida Kontaminasyonunun Farkli Nedenleri
Kaynak: (FAO, 2009: 11).

Diinya Uzerinde her yil yaklasik olarak 2 milyar insanin gida
tedarik zincirindeki kirlenmeden dolay1 gida zehirlenmesi yasadigi
diislintildiiginde (Solunoglu ve Nazik, 2018) sokak lezzetlerinin
tiilketime gelene kadar ki her asamasin titizlikle kontrol etmek
gerekmektedir. Turistler veya sokak yiyecek ve icecek tiiketicileri
ile yapilan calismalarda tiiketiciler, iiriinlerin riskli oldugunu kabul
etmektedir. Ancak lezzetli, uygun fiyath ve doyurucu irtnler
olduklar icin sokak yemeklerini yemekten vazgecmemektedirler
(Privitera ve Nesci, 2015).

7. Diinya’da Sokak Lezzetleri

Sokak lezzetleri ¢cogu ililkenin yemek kiiltiiriiniin bir pargasi
olarak bilinmektedir (Girgin, 2019). Diinya’da sokak yemeklerini
farklilastiran etkenler; din, aliskanliklar, icerdikleri malzemeler,
gelenekler olarak sdylenmektedir (Latifoglu, 2020). Diinya’da

58



Yaren Odemis, Zeynep Aslan

hemen hemen her ulusun kendine 6zgii sokak yemegi anlayisi
bulunmaktadir (Unal ve ipar, 2020).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Organizasyonu’ nun verdigi
bilgiye gore, her giin yaklasik 2,5 milyar insan sokak yemegi
tilketmektedir (Balli, 2016). Verilen rakamlar oldukc¢a genis bir
kitleyi kapsamaktadir. Glinlimiizde gelismis ve gelismekte olan
tilkelerde sokak lezzetlerinin 6nemi anlasilmis olup bu konuyla
ilgili ‘Diinya Sokak Gida Kongresi’ gibi organizasyonlar
diizenlenmektedir. Ayrica sokak yemeklerinin siirdiiriilebilirligini
saglamak amaciyla ‘Sokak Yemekleri Meydam Dernegi’, ‘italyan
Sokak YemekKkleri Birligi’, ‘Hindistan Sokak Saticilar1 Ulusal Birligi
Dernegi’, ‘Atlanta Sokak Yemekleri Koalisyonu’, ‘Ingiliz Sokak
Yemekleri  Birligi’ gibi kuruluslar da organizasyonlar
diizenlemektedir. Kuruluslarin disinda sokak yemek kiiltiiriini
yansitan pek cok festival de diizenlenmektedir. Bunlardan bazilari
ise; ‘Avrupa Sokak Yemekleri Festivali’, ‘Los Angeles Sokak
Yemekleri Festivali’, ‘Zurih Sokak Yemekleri Festivali’, ‘Sokak
Yemekleri Yiyecek Kamyonu Festivali’, ve ‘Prag Sokak Yemekleri
Festivali’ dir (Ingiiler ve Oztiirk, 2016). Diinya iizerinde yemek
odakl yapilan ve biiyiik Kkitleleri ¢eken etkinlikler ¢ogunlukla
ABD’de gerceklestirilmektedir. Ornegin 1948’'den bu yana
diizenlenen ve 3 giin siiren Maine Istakoz Festivali, yerli ve yabanci
cok fazla turistin ziyaret ettigi bir etkinlik olarak bilinmektedir.
Sadece yabanci turistlerden saglanan ekonomik katkisinin 1milyon
dolar oldugu goriilmektedir. San Francisco’da diizenlenen Sokak
Yemek Festivaline de 50 bin kisinin katiim sagladig:
soylenmektedir (Dénmez Polat ve Gezen, 2017).

Sokak yemekleri bu anlamda hem tilkelerin kendilerine 6zgii
yemek kiiltlirlerini ve geleneklerini yansitip devamliligim
saglayabilmekte, hem de ekonomik anlamda iilkeye biiylik bir
maddi destek saglamaktadir (Gozgec¢ ve Aydemir, 2019). Senegal,
Banglades, Endonezya ve Filipinler'de kadin saticilar ekonomik
kazang¢ saglamak amaciyla satis yapmaktadir. Bu iilkelerdeki
saticilarin ortalama kazanci, asgari licretle calisanin (Filipinler),
vasifsiz tarim iscisinin (Banglades), insaat iscisinin (Endonezya)
veya Dakar’daki (Senegal) bir hizmetginin gelirinden fazla oldugu
bilinmektedir. Ingiltere de gece saatlerinde ekonomiyi
canlandirmak istemekte ve bu amacla son zamanlarda sokak gida
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saticilarin1 destekleyici tesvikler uygulamaktadir (Gozgeg ve
Aydemir, 2019).

Asya’da sokak yemeklerinin beslenmede biiyiik bir yere
sahip oldugu bilinmektedir. Sokak saticilarinin organize bir sekilde
yer aldig1 da gorillmektedir. Singapur’da ortak pazar, Tayvan’'da
gece pazarlari, Kore’'de sokak saticilar1 ve Japonya’da yatai olarak
bilinen seyyar araclarda ve yerlerde sokak yemekleri satisi
yapilmaktadir (Girgin, 2019).

Her iilkenin kendine 6zgii ulusal bir sokak yemek kiiltiirii
bulunmaktadir. Bu ulusal iirtinler, farkli etnik kokenlere sahip
milletler tarafindan o iilkelerde kabul edilip, iiretilmekte ve
tiikketilmekte olan gidalardir (Demir vd., 2018). Cesitliligi olduk¢a
genis olan sokak lezzetlerinde tlireticiden lireticiye bile degisiklikler
goriilmektedir. Uriinlerin ana bilesenleri iilkeye 6zgiidiir ancak
belgelendirilmemislerdir. Sayilar1 da oldukca fazla olan sokak
lezzetleri icin bir liste yapilmasi imkansiz gibi gorilmektedir
(Girgin, 2019). Ancak Sekil 2’de bazi iilke ve bolgelerin popiiler
sokak lezzetlerine ve bu lezzetlerin igerikleri hakkinda kisa
bilgilere yer verilmektedir.
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Afrika

Asya

Giiney Amerika

Orta Dogu

o

1

: . Sigir, kuzu, tavuk, kegi, mercimek veya nohuttan yapilan
Elcnya ﬁ Diera e WoL ﬁ baharath giiveg ile teff ekmegi.
Gana Fufu, Banku, Kizarmis patates ve vahsi hayvan eti veya tavuk
ﬁ Kenkey ﬁ ile bugulanmus cassava/muz kiispesi.
Nyama choma ile Izgara dana, sigir, koyun, kuzu, kegi eti ile bugulanmig
K ﬂ Ugali ﬂ musir/cassava hamuru.
enya
Mandazi Lezzet igin hindistan cevizi siitii yerfistigi ezmesi
ﬁ ﬁ veya badem kullanilarak yapilan kizarmis ¢orekler.
—ﬁ Chin Chin ﬁ Bugday veya boriilce unu ve yumurtadan yapilan gorek.
Suva Kavrulmus muz ve musir, kizarmug patates ve balik ile
Nii ﬂ Y ﬁ mangalda baharatli et.
ijerya -
ﬂ Akara ﬁ Kizarmus fasulye keki.
o Kuru fasulye ve baliktan yapilan bugulanmig
ﬁ Moin-moin ﬁ kek.
Kavrulmus veya siste kizartilmig kuzu, domuz, sigir,
'ﬁ Chuang ﬁ tavuk eti.
Cin —ﬂ Tang Hu Lu ﬁSeker surubu ile siislenmis sis tizerinde meyveler.
Rice Taze sogan, soya filizi, lahana ve zencefil kokii, soya
ﬁ peyniri (tofu), domuz eti veya tavuk ile servis edilir.
Chaat Cesitli malzemelerle (limon, nar taneleri, tuz, demirhindi) ve
Hindi farkli Hint tursusu igeren keskin, baharatli karigim.
indistan
el Yagda kizartilmis patates koftesi ve masala, nohutlu kori ile
Aalogtikki ﬁ servis edilir.
Gimbap ﬁ Deniz yosununa sarilmis etli veya balikli
piring.
Giiney Kore
Mandu ﬁ Etle doldurulmus hamur isi.
. Yumurta, balik sosu, demirhindi suyu ile kizarmus piring eristesi ve kirmizi
Tayland ﬁ Pad Thai ﬁ biber, soya filizi, karides, tavuk, tofu,ezilmis fistikla siislenmis.
Choripan ﬁ Fransiz ekmegine sarilmis 1zgara sosis.
A S i, balik, jamb b: irle doldurul
181r eti, balik, jambon, sebze veya peynirle doldurulmus
Empanadas ﬁ derin yagda kizartilms kofteler.
Meksika ﬂ Taco ﬂ Bir dolgunun etrafina sarilmis misir veya bugday tortilla.
Peru Tamales Kizartilmig domuz eti veya tavukla doldurulmug misir kabugu
ﬁ ﬁ dolmasi.
Misir ﬁ Falafel ﬁ Nohut ve/veya bakladan yapilan kizarmis top veya kofte.
Filistin ﬂ Madlu'e ﬂ Surup iginde zengin bir biskiivi iizerinde tatli peynir lorlari.
fsrail ﬁ Sadikh ﬁ Pide ekmegine sarilmig haglanmig yumurta, patlican, tahin ve mango
tursusu.

Sekil 2: Diinya’nin Farkli Yerlerinden Sokak Lezzetleri
Kaynak: (Fellows ve Hilmi, 2012: 27-32).
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Diinya tUzerinde sadece Afrika’da popililer olan sokak
yemeklerinin sayisinin 3000’den fazla oldugu bilinmektedir. Giiney
Afrika’da Johannesburg’daki sokak saticilarinin sayisinin da
tahmini olarak 15000’den fazla oldugu tahmin edilmektedir. Gliney
Afrika’nin popiiler sokak yemekleri arasinda et yahnisi, haslanmis
tavuk, kizartilmis et, salata, garnitir gibi iriinlerle servis edilen
misir veya yulaf lapasi gibi tam 6glinler yer almaktadir (Girgin,
2019). Arjantin’de “empadanas” (hamur isi), Banglades’te “singara”
(sebzeli diirim), Bolivya’da “saltefias” (etli/tavuklu kizarmis
diirim), Misir'da seker kamisi suyu, El Salvador’da “pupusas”
(doldurulmus misir ekmegi), Giircistan’da “khachapuri” (peynirli
ekmek) ve “samosa”, Macaristan’da “Langos” (lokma), Hindistan’da
“aloo tikki” (baharath patates aperatifleri), iran’da haslanmis
baharath fava fasulyesi, Rusya'da “kofte”, Orta Asya, Cin, Kore ve
Gilineydogu Asya’da “kizartilmis boécekler”, Amerika’da “hot-dog”,
Meksika’da “taco”, Joponya’da “takoyaki” linlii sokak yemekleri
arasinda siralanmaktadir (Gozgeg ve Aydemir, 2019; Yildiz, 2019).

Tablo 3: Diinya’da En Iyi Sokak Yemekleri Sunan Sehirler: Top 10

Listesi
Conde Fisher, Heelan, Bhide, New York | VirtualTourist,
Nast 2016 2014 2013 Daily 2012
Traveler, News,
2016 2013
Singapore | Chicago Bangkok Bangkok Hong Kong | Bangkok
Bangkok Istanbul Tel Aviv Istanbul Rio de | Singapore
Janeiro
Tokyo Mexico City | Istanbul New York Paris Penang
Hong Marrakesh | Paris Marrakesh | Boston Marrakesh
Kong
Istanbul New York Mexico Ho Chi | Istanbul Palermo
Minh
Barcelona | Austin Hong Palermo Mexico Ho Chi Minh
Kong
Prague Bangkok Kuala Rio de | Ottawa Istanbul
Lumpur Janeiro
Budapest Berlin Mumbai Paris Marrakesh | Mexico City
Paris Los Tokyo Hong Kong | Berlin Brussels
Angeles
Munich Ho Chi | Singapore | London Fukuoka Ambergris Caye
Minh

Kaynak: (Irigiiler ve Oztiirk, 2016: 53-54,).

Tablo 3’ de goriildiigli iizere sokak yemeklerine o6zellikle
Singapur, Malezya, Hindistan ve Tayland gibi Dogu Asya
tilkelerinde rastlanmaktadir (Solunoglu, 2018). Avrupa da
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sektdriin giiciinii goz 6niine alip konuyla ilgili adimlar atmaktadir.
Diinya’'nin en iyi sokak lezzetleri icin CNN’nin hazirlamis oldugu
sehirler listesinde Bangkok ilk sirada yer almaktadir. Ttirkiye de bu
listede Istanbul sehri ile 6.sirada yerini almaktadir. Ayrica Food
&Wine dergisinin hazirladig1 en iyi sokak yemegi yenilebilecek
yerler listesinde Berlin ii¢iincii siradadir. En lezzetli sokak lezzeti
olarak ise Berlin’deki Tiirk donerine yer verilmistir (Siinnetcioglu
ve Yildirim, 2019).

8. Tiirkiye’de Sokak Lezzetleri

Tirk toplumunun tarihine bakildiginda, yeme-icme
kiltiriinde uzun yilar hizh ve hazir gidalarin yer aldigi
gorilmektedir. Osmanli zamanlarindan beri sokak yemek kiiltiiru
beslenme aliskanliklarimizin arasinda bulunmaktadir (Aydin,
2020). Tiirkiye cografi konumu, biinyesinde barindirdigi cesitli
etnik kokene sahip vatandaslari ve tarihi gegmisi ve mutfak kiiltiri
ile cesitlilikler gostermektedir. Bu c¢esitlilik durumu sokak
yemekleri bakimindan en zengin ilkeler arasinda yer almasini
saglamaktadir. Tirkiye'nin tarihi degerlendirildiginde bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yaptig1 goriilmektedir. Orta Asya’dan gog
eden Tiirklerin, Hititlerin, Bizanshilarin, Romalilarin ve Anadolu’da
egemen olmus Selguklu ve Osmanl gibi bliyiik imparatorluklarin
etkisiyle olusmus sokak yemek kiiltiiriine sahiptir. Ayrica bu
yemeklerin Ortadogu, [ran, Yahudi, Akdeniz ve Balkan mutfaklari
ile de harmanlandig goérilmektedir (Solunoglu, 2018).

Glnlimiizde restoran kiiltlirii gelismis olsa da Turkiye'de
sokak yemek kiiltiiri hala yerini korumaktadir. Osmanl
zamaninda sokak yemekKleri ilk kez 1502 yilinda Sultan II. Beyazit
doneminde yer almaya baslamistir (Aydin, 2020). Bu donemde
kalite, boyut ve ambalaj gibi konularda ferman hazirlatilarak belirli
bir standart olusturulmustur (Solunoglu, 2018).

Tirk yeme-igme kiltiiriinde sokak yemeklerinin yeri ¢ok
eski zamanlara dayanmaktadir. Sokaklarda; simit, borek, c¢orek,
sambali ve halka tatlis1 gibi hamur tathlari, nohutlu pilav, ekmek
arasi ciger, balik, kebap, doner, kofte, kézde veya haslanmis misir,
boza, serbet, macun, pamuk sekeri, kestane, midye, ¢ig kofte, kagit
helva, ayran, kokorec, midye, elma sekeri, dondurma vb. gibi bir¢cok
gida satilmaktadir (Balli, 2016; Sert ve Kapusuz, 2014). Bu gidalar
kendi aralarinda bir cesitlilik gostermektedir. Besin degerleri,
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icerikleri, pisirme yontemleri, sunum ve tiiketim asamalarl
birbirinden farkli o6zellikler icermektedir. Bu anlamda sokak
lezzetleri farkli bir¢cok kategoriyi de icinde barindirmaktadir.
Uriinler; icecek, ana yemek, atistirmalik ve meyve-sebzeden
olusabilmektedir (Balli, 2016). Tablo 4’de Tiirkiye'nin 6ne ¢ikan
bazi sehirlerinde sikca tiiketilen sokak lezzetlerine drnekler yer
almaktadir.

Tablo 4: Tiirkiye’de Sokak Lezzetleri

[stanbul [zmir Adana

Nohut diiriim, balikk | Boyoz, kumru, | Adana kebap, ciger,

ekmek, tavuklu- | gevrek, kokoreg, | sirdan, mumbar,

nohutlu Pilav, sabirtasi | kelle sogiis, midye | kirkkat, sitkma,

icli  kofte, Arnavut | dolma uykuluk, | gozleme, kol boregi,

cigeri, Sariyer boregi, | Bosnak boregi. taban simidi, kazan
Yemekler | Kanlica yogurdu, kelle simidi.

soglis, midye tava,
midye dolma, topik,

kumpir, 1slak
hamburger, simit,
kofte.

Boza, tursu suyu, | Sibye, sikma | Salgam, aslama
icecekler kahve, serbetler, salep, | meyve ve sebze (meyap koki
ayran. suyu (atom), | serbeti).

serbetler.
Osmanl lokmasi, irmik | Irmik helvasi, | Bicibici, halka tatlisi,
helvasi, Osmanl | sambali, lokma, | burma tatlisi,
Tathlar macunculari, tulumba | tahin helvasi. karakus, tas kadayif,
tatlis1. sam tatlisy, tulumba
tathisi.
Can erik, Cengelkdy | Buzlu badem, | Hint inciri.
Meyve ve o .o
: salataligy, frenk yemisi, | haslanmis ve
Yemisler o N .
cagla badem. kdzlenmis misir.

Kaynak: (Balli, 2016; Demir vd., 2018; Yenttirk, 2018).

Turkiye'nin  c¢esitli  sehirlerinde sokak lezzetlerine
rastlanmaktadir. Istanbul, izmir ve Adana sokak lezzetlerinin
cesitliligi bakimindan 6ne ¢ikan 6nemli sehirlerden sayilmaktadir.
Bu sehirler, tarihi ve kiiltlirel cesitliligi ile sokak lezzetleri
bakimindan farkh tatlara sahiptir. Istanbul’'un mutfak kiiltiiri
donemlere gore degisiklikler gostermis olsa da bazi sokak
lezzetleri varhgin korumaktadir. Istanbul sokak lezzetlerine 6rnek
olarak; Fatih'te Nohut Diriim, Eminénii'nde Balik Ekmek,
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Unkapani’'nda Tavuklu-Nohutlu Pilav, [stiklal Caddesi’nin sembolii
Sabirtas Icli Kéfte, Taksim Talimhane’de Arnavut Cigeri, Sariyer’'de
kiyma, sogan ve kus lizlimiiyle hazirlanan Sariyer Boregi, Topagact’
nda kadinlarin evlerinde hazirlayip sattiklar1 ev yogurduy,
Istanbul’'un simgelerinden Kanlica Yogurdu, Kelle Sogiis, Beyoglu
balik pazarinda Lakerda, Midye Tava, Midye Dolma, Pangalt’'nda
ermeni mezesi Topik, Siitliice’de Uykuluk, Ortakéy’de Kumpir,
Siileymaniye’de Kuru Fasulye, domates ve sarimsak sosuyla
hazirlanan Islak Hamburger, tekerlek iistii satilan kahvaltiliklar,
Karakéy’de Citir Simit ve Istanbul’'un her yerinde bulunan koéfte
gosterilmektedir. Istanbul sokaklarinda en popiiler meyveler ise
Can Erigi, Cagla Badem, Frenk Yemisi ile Cengelkdy Salataligi olarak
bilinmektedir. Istanbul sokak lezzetleri arasinda iceceklere de
rastlanmaktadir. Bunlar; fermente bir icecek olan boza, kahve, eski
bir gelenegin temsilcisi olarak tursu sulari, kis aylarinda sike¢a
tiiketilen salep ve Osmanli’dan glinlimiize miras kalan serbetlerdir.
Tath olarak ise Giilhane’de Osmanlh Macunculari, Besiktas’ta irmik
Helvasi, Osmanli lokmasi ve Alibeykdy’de Tulumba Tatlis1 en fazla
tercih edilen sokak lezzetleri arasinda yer almaktadir (Demir vd.,
2018). Giiniimiizde Istanbul’'un her kosesinde hala gesitli sokak
lezzetlerine rastlanmaktadir. Tarihi, kiiltiirii, sanati ve cografi
konumuyla kozmopolit bir mega kent olan Istanbul, sokak
lezzetlerinin 6nemli 6rneklerine rastlanabilecek sehirlerdendir
(Demir vd., 2018).

Kiltiirler aras1 zenginlik ve sokak lezzetleri bakimindan 6ne
¢ikan bir diger 6rnek ise [zmir olarak bilinmektedir. Tarih boyunca
cesitli topluluklara kucak acan izmir’'de; bélgede yasayan yerlesik
ya da gocebe Tiirkler, [zmirli Rumlar, Levantenler, Sefaratlar,
miibadele yillarinda Bati Trakya ve adalardan gelenler,
Makedonlar, Bosnaklar, Arnavutlar, Afrika kokenli Araplar bu
kiltirin gesitliligini olusturmaktadir (Zencir ve Bayraktar, 2019:
1371). Izmir sokak lezzetleri arasinda; boyoz, kumru, siibye,
sambali, lokma, buzlu badem, kokoreg, kelle s6giis ve midye dolma
yer almaktadir (Yildiz, 2020). Boyoz izmir’e 6zgii bir bérektir. ilk
kez isitenlere garip gelen bir isme sahiptir. Bu s6zciik Ladino
dilindedir. ispanya’dan 1492 yilinda kovulan Sefarad Yahudilerinin
konustugu dilden ortaya ¢ikmistir (Yentiirk, 2018). Buradan da
anlagildig1 iizere boyoz izmir'e Sefarad mutfagindan kalmis bir
tiriindiir. Bunun gibi bircok iiriine Izmir mutfaginda
rastlanmaktadir. Ornegin ot yemek kiiltiirii Giritlilerden, midye
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dolma ve anasonlu gevrek Rumlardan ve tatli bir mesrubat olan
kavun cekirdeklerinin ezilmesiyle elde edilen siibye de yine
Sefarad Yahudilerinden miras olarak kalan iiriinlerdir (Yildiz,
2020)

Sokak lezzetleri Adana’ da da yaygin olarak varligini
siirdiirmektedir. Adana farkli kiiltiirel yapisi ve kendine has mutfak
kiiltlri ile sokak lezzetleri bakimindan yerli ve yabanci turistlerin
dikkatini c¢cekmektedir. Bdlgenin iklim sartlari, insanlarin
sokaklarda zaman gecirmelerine imkan saglamaktadir. Adana
yemeKk Kkiiltiirtinde yeme-i¢me giiniin 24 saatinde siirmektedir. Bu
nedenle her kose basinda bir sokak saticis1 gormek mimkiindir.
Farkli damak tatlarina hitap eden Adana sokak lezzetleri arasinda;
Adana kebap, sirdan, mumbar, kirkkat, sikma, gbzleme, kol boregi,
salgam, aslama, bicibici, halka tatlisi, burma tatlisi, tas kadayif, sam
tatlisi, tulumba tatlisi ve hint inciri bulunmaktadir (Balli, 2016).

9. Sonug¢

Sokak lezzetleri antik ¢aglardan beri insanlarin hayatinda yer
almis bir beslenme seklidir. Bu lezzetler cogunlukla bulunduklari
sehrin yerel {iriinleri kullanilarak iiretilmis olan otantik, renkli ve
istah acic1 yiyecek ve icecekler olarak bilinmekte olup o
zamanlardan beri varligini siirdiirmeye devam etmektedir. Sokak
lezzetleri her mevsimde ve giiniin herhangi bir saatinde kolay
ulasilabilen triinler olarak tercih edilmektedir. Sokak lezzetlerinin
gida giivenilirligi, kalitesi ve hijyeni resmi kurumlar tarafindan
kontrol edilememektedir. Ancak tiiketiciler bunun bilincinde olup
sokak lezzetlerini tiiketmeye devam etmektedir.

Ulkelerin kiiltiirel mirasinin korunmasinda sokak lezzetleri
biiylik bir 6nem tasimaktadir. Sokak lezzetleri sadece insanlarin
karinlarini doyurmalari ile sinirli bir eylem degildir. Biitiin tarihsel
ve toplumsal detaylara temas edebilen bir mirastir. insanlarin
binlerce yilda biriktirdiklerinin hikayelerinin yansimasidir. Sokak
lezzetlerinin satis yerlerinde yemegin pisirilmesi seyredilir,
kokusu ice ¢ekilir, ¢cignenir, yutulur ve bundan haz alinir. Tiiketicisi
artik bu hikayenin tasiyicis1 konumuna gecmektedir (Yentiirk,
2018: 41). Sokak lezzetleri kiltiire, ekonomiye ve kadin is giicline
olan katkisi ile ylizyillardir varligimi siirdiirmiis bir deger olarak
onemini korumaktadir. Cogunlukla hijyen ve kalite boyutu ile
incelenmis olan sokak lezzetleri kiiltiirel boyutlari ile de ¢alisilmasi
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gereken bir konu olarak goriilmektedir. Ayrica sokak lezzetleri
gastronomik bir unsur olarak gastronomi turizminde daha fazla
degerlendirilebilir ve baglamda iller bazinda konu ile ilgili
calismalar arttirilabilir.
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1. Giris

Besleyici olmasinin yaninda saglikli kalmaya yardimeci olan,
iyi hali gelistiren ve hastalifin olusmasini engelleyen gidalara,
fonksiyonel gidalar denilmektedir (Erbas, 2006: 791). Fonksiyonel
gidalar, dogal bir gida iriint olabilecegi gibi (domates- likopen),
iiriin iceriginin zenginlestirilmesi (yumurtaya omega-3 eklenmesi)
veya tiiketiminde sagliga zarari olacak maddenin {iriin icerisinden
cikarilmasiyla (tuz icindeki sodyumun azaltilmasi) da iiriin
fonksiyonel o6zellikte olmaktadir (Aslan ve Ayaz, 2019: 46).
Fonksiyonel gidalarin uzun vadeli bir egilim olacagi 6ngoriilmekte
ve pazar her yil yaklasik olarak %7-10 arasi biiylimektedir (Doyon
ve Labrecque, 2008: 1134). Bunun nedenleri arasinda saghk
masraflarinin pahalilasmasi ve yasam siirelerinin artmasiyla yas
olarak ileri diizeydeki kisilerin daha kaliteli bir hayat yasamak
istemeleri yer almaktadir (Bigliardi ve Galati, 2013: 118).
Fonksiyonel gidalar, 2014 yilinda diinya genelinde 100 milyar
Euro’yu gecen bir pazara sahip olurken 2020 subat ayinda diinya
genelinde giiclendirilmis fonksiyonel gida satislar1 267 milyar
dolara, dogal olarak saglikli olan gida iiriinii satislar1 259 milyar
dolara ulasmistir (Sloan, 2020; Dayisioglu vd., 2014: 59).
Tiirkiye’de 1152 kadinla yapilan arastirmada fonksiyonel gidalarin
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tiilketiminin yiizde 83,4 olmasina ragmen fonksiyonel gidanin ne
oldugunu bilenlerin orani ise sadece 4,6’ da kalmistir (Dolekoglu
vd., 2014: 573-578).

Corbanin Turk mutfak kiiltiirinde ©6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Ekonomik olmasinin yaninda besinsel degerinin
yuksek olmasi bu durumun olusmasinda etkili olmustur (Arh ve
Glimiis, 2007: 148). Corba, saghga katkisiyla faydali bir yemek
tiiridir. Cogu corba et suyu ile yapilmakta bundan dolay1 besin
degeri yuksek olmaktadir (Gluldemir vd., 2018: 56). Bu ¢alismada
Konya mutfaginda yer alan yoresel (tutmag, terhun, toyga, tandir,
bamya) ¢orbalarin igerisinde bulunan malzemeleri ve bu
malzemelerin fonksiyonel yararlar1 incelenmistir. Tiiketilen
drinlerin yapim islemleri esnasinda yasadiklar1 degisimler de
arastirmada goz oniinde bulundurulmus, elde edilen verilere
literatiir incelemesi yapilarak ulasilmistir.

2. Diinya Mutfak Kiltiiriinde Corba

Diinyada neredeyse tiim iilkelerde yapilmakta olan ¢orbalar,
o llkede yetistirilen tahil, baklagil ve biiylikbas-kiiciikbas hayvan
etlerinden yapilmaktadir. Hindistan’da dahl c¢orbasi yapiminda
mercimek, Misir'da fool nabed c¢orbasi yapiminda bakla ve
Karayipler’de siyah fasulye ¢orbasi yapiminda kullanilan fasulye bu
duruma 6rnek olusturmaktadir (Clarkson, 2010:86). Corba hemen
her iilkenin kiiltiiriinde yer almaktadir. Cinliler corbay1 yemegin
sonunda tiiketirken diger {ilkelerin yemek siralamasinda
baslangicta yer almaktadir. Osmanh mutfaginda 6nemli yeri olan
paca corbasi sirasiyla Balkanlara, Karadeniz’'in kuzey kesimlerine
ve 19. ylizy1l sonralarinda go¢ dalgasiyla Amerika’ya tasinmistir. Bu
durum Tirk mutfaginda énemli yeri olan paca ¢orbasinin etkilesim
ile diger mutfaklara yayildiginin bir gostergesidir (Giimiis, 2011:
62-63).

Biyoaktif bilesen ve sagliga faydalar acgisindan degerli olan
corbalar, diinyada pek cok iilkenin meniisiinde bulunmaktadir.
Ispanya mutfaginda yer alan gazpacho c¢orbasy, iceriginde bulanan
malzemeler sayesinde zengin c vitamini igerigine sahiptir. C
vitamini serbest radikaller ile etkilesime girerek hiicre hasarini
engellemektedir. Bunun yaninda kolojen sentezi ve prostasiklin
tretimi ile kalp sagligini korumaktadir (Sanchez-Moreno, 2006:
183-184). italyan minestrone ¢orbasi ise icerdigi malzemelerin
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(sogan, kereviz, sarimsak, havug, fasulye, domates) biyoaktif
bilesenler bulundurmasiyla bazi kronik rahatsizliklar {izerinde
(diyabet, cesitli kanser tiirleri, nérolojik hastaliklar) olumlu etkisi
bulunmaktadir (Gulertolini ve Romagnoli, 2012: 215).

3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Corba

Tirk yemek kiiltliriinde ¢corbanin 6nemli bir yeri vardir. Bati
cografyasinda istah acici olarak goriilen ¢orba, Anadolu
sofralarinda yemek sinifinda yer almaktadir. Tiketimi Tiirkler
arasinda yaygin olan ¢orbanin en ¢ok tercih edilenleri ise tarhana,
yogurt, un, mercimek ve pirin¢ corbalaridir (Arli ve Gilimiis,
2007:143). Pek cok corbada yumurta, siit veya yogurt kullanilarak
terbiye hazirlanmaktadir. Bu terbiyelerin ¢orbalara eklenmesiyle
birlikte corbalarin protein degeri artmaktadir. Igerisine un konulan
corbalarin pisirilmesi esnasinda yagda unun fazla kavrulmasi,
protein degerinde azalmaya ve vitamin kaybina neden olmaktadir
(Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 120). Eski dénemlerde Tiirkler
‘in gocebe hayat siirmeleri yeme i¢me aliskanliklarina da
yansimistir. Go¢ edilen bolgelerde bitkilerin kullanimi fazla
olmadigindan Tiirklerin yiyeceklerinin ¢ogunu hububatlar
olusturmaktaydi. Var olan sebze ve hububatlar ise genellikle etli ve
sulu sekilde pisirilmekteydi. Bundan dolayr Tiirk mutfak
kiiltliriinde corba cesidi fazladir (Giiler, 2010: 26-27).

Orta Asya’da Tirkler, tahil irtnlerini kullanarak umacg
(ogmag, omag) olarak adlandirilan bir ¢esit corba yaparlardi. Bu
corbanin ana malzemesi, ¢ogunlukla yuvarlak sekilde kesilen
eristeydi. Fakat icerisine et konulup tiiketildigi de olurdu. Orta
Asya’dan beri tiiketilmekte olan bir diger onemli corba ise
tarhanadir (Kili¢ ve Albayrak, 2012: 714). Tarhananin yapiminda,
kurutma asamasi B grubu vitaminlerinin kaybinin yasanmamasi
icin direkt glines ile temasinin engellenmesi gerekmektedir (Ertas
ve Gezmen-Karadag, 2013: 120). Selguklu ve sonrasinda kurulan
Anadolu Beyliklerinde bugday ve arpa yiiksek miktarda
tiiketilmistir. Olgunlasmis bugdaylar toplanip doviilmekte,
savurma yontemiyle samanindan ayrilan bugdayin bir béliimii tas
dibeklerde nemlendirilip ahsap tokmaklarla déviilerek, bugday
kepeginden ayrilmakta ve yarma (dovme) elde edilmekteydi. Elde
edilen yarma toyga asi, yogurtlu ¢corba, keskek ve asure yapiminda
kullanilmak tizere ayrilirdi (Akin vd., 2015:42). Selcuklu devletinde
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diigiinlerde yemekler ikram edilirdi. Yogurtla yapilan toyga ¢corbasi
ise en ¢ok tercih edilen yemek konumundaydi (Se¢im, 2015:125).

Osmanli’da saray kayitlarinda bugday, piring, mercimek ve
etlerden c¢orba yapildig1 bilinmektedir. Eksi tiiketim yaygin
oldugundan limon suyu, koruk suyu, nar eksisi, eksi erik ve sumak
corba yapiminda kullanilmaktadir. Osmanl déoneminde ¢orbalarin
hastaliklara iyi geldigi diisliniilmekteydi. Bu nedenle mercimek,
nohut ve arpadan yapilan ¢orbalara tibbi acidan 6nemli faydalari
olan bitkiler ve maddeler eklenmistir. (Sabbag ve Bogan, 2019:12).

Cumhuriyet doneminde batililasma hareketiyle {ilke
icerisinde fastfood tiiketimi artmis hayvansal yag kullanimi saghiga
zararll olabilecegi endisesi ile azaltilip onun yerine Aycicek,
zeytinyagl ve margarin tiketimi yayginlasmistir. Cumhuriyet
mutfaginda; Mercimek, ezogelin, tuzlama, iskembe, domates,
tarhana c¢orbalarinin tiiketimi {ilke genelinde devam etmistir
(Kizildemir vd., 2014: 202). Orta Asya Tiirk yemeklerinden biri
olan Toyga asmin yani ¢orbasinin giiniimiizde de hala yapiliyor
olmasi Tirk toplumunun geleneklerine bagh oldugunun bir
gostergesi niteligindedir (Giimiis, 2011: 55). Cumhuriyet donemi
Turk toplumunda, ¢orbanin icerigi ve ismi ¢ok degismese de
corbanin tiiketimi icin kullanilan arag-gerecler ve sofra diizeni
degisiklige ugramistir. Ge¢miste yere oturmak suretiyle sini
tzerinde tek, genis tastan tiiketilen corba, glinlimiizde masaya
oturularak ve daha Kkiiciilk porsiyonlarda paylastirilarak
icilmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 68).

4. Konya Mutfak Kiiltiiriinde Corba

Catalhoyiik kaz1 calismalarinda bulgur ve mercimek
tanelerinin bulunmasi Konya mutfaginda yapilmakta olan tandir ve
mercimek ¢orbasinin kékenlerinin M.0. 6000 yillarina dayandigini
gostermektedir. Konya mutfaginda yemeklerin ana malzemesi et ve
tahildir. Diigii (ince bulgur), siizme yogurt, terhun, kadife, reyhan
yemeklerde sikca kullanilan diger malzemelerdir. Toga corbasi
toyga ve yogurt corbasi adiyla da bilinmekte olup ikisi arasindaki
tek fark yogurt corbasinda piring, toga c¢orbasinda yarma
kullanilmasidir (Biyliksalvarct vd., 2016:166-167). Eski Konya
mutfaginda c¢esitli nedenlerden dolay1 evin disinda kurulan ocak
giinliik yemeklerin yapiminda kullanilmistir. Ekmek yapimi igin
yakilan ates pisirme islemi bittikten sonra koziin bosa gitmemesi
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amaciyla tandir corbasi veya kelle paca gibi yemekler pisirilmistir
(Odabasi, 2001: 46).

Mevlevi mutfagi, 6zellikle Konya ilinde 13. yiizyi1ldan bugiine
kadar kiiltiirel o6zelliklerini koruyabilmistir. Mevlevi yemek
kiltiry, Turk adet ve gelenekleriyle paralellik gostermekte ve
sofraya once corba gelmektedir. Konya’da bulunan bazi restoran
isletmelerinde ana yemege gecilmeden Once c¢orba icilirken,
corbadan 6nce ferahlik saglanmasi icin misafirlere sirkenciibin
verilmektedir (Ertas vd. 2017: 53-57). Selguklu ve Mevlevi
mutfagindaki kaynaklarda tutmag ¢orbasinin adi siklikla gegmekte
ve gliniimiizde de tutmac¢ yapimi hala stirmektedir (Batu, 2018:
189). Konyalilar, tutmag¢ c¢orbasi icine eklenen hamuru yaz
déneminde yapip kurutarak uzun kis sartlarinda kullanilmak igin
depolamaktadir (Ertas vd., 2017: 70). Anadolu Sel¢uklu déneminde
kalan fazla yogurt yayik icinde calkalanarak tereyagi tretilirdi.
Kalan ayrandan da toyga as1 yapilip tiiketilirdi (Akin vd., 2015: 41-
42). Corbanin yapiminda kullanilan malzemelerin kolay temin
edilebilmesi, uygun fiyathh olmasi ve yapilisinin basit olmasi gibi
etkenler yemegin ge¢misten giinlimiize tasinmasinda 6nemli rol
oynamistir (Ertas vd., 2017: 60). Konya ilindeki yiyecek-icecek
isletmelerinin incelendigi arastirmada Konya restoranlarinda
yaygin olarak hazirlanan ¢orbalar arabasi, bamya ve yogurt ¢orbasi
oldugu tespit edilmistir (Biiytiksalvarci, 2016: 177).

5. Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gida kavrami ilk olarak Japonya’da yasca ileri
diizeydeki kesimin yasam standartini artirmak ve hastaliklar
azaltmak i¢in gidalarin saghiga etkilerinin arastirilmasiyla baslamis
ve bunun sonucunda ortaya cikmistir (Cirisoglu ve Olum, 2019).
Japonya’da, giiniimiizde Avrupa’da oldugu gibi, fonksiyonel gidalar
bir endiistri dali haline gelmis ve bu endiistri saglhiga faydasi oldugu
iddia edilen trtinlerin yasal denetiminin saglanmasi konusundaki
yasal dlzenlemelerin belirlenmesi acisindan bir baski
olusturmustur. Bu baski sonucunda yasal olarak fonksiyonel
gidalarin liretimi ile tliketicilerin saglik iddialarina olan giiveninin
garanti altina alinmasi hedeflenmistir (Giirsoy ve Kinik, 2004: 200).
Bunun sonucunda “Fonksiyonel Gida Calisma Grubu” kurulmus ve
bu grubun raporlar1 neticesinde sayisi yiizleri bulan gida, FOSHU
(Foods for Specified Health Use) lisansi almistir. Bu lisansi alan
gidalarin biyoaaktificeriginin hangi saglik sorunlarina iyi geldikleri
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yapilan calismalar ile tespit edilmistir (Aslan ve Ayaz, 2019: 47).
FOSHU ise; besinsel degerinin yansira bireyin sagligina, psikolojik
durumuna ve fiziksel performansina olumlu etkileri olan gidalar
olarak tanimlanmistir (Secim, 2018: 2). Bir gidanin fonksiyonel
olarak kabul edilebilmesinin i¢in bazi kosullar1 saglamasi
gerekmektedir. Bunlar;  biyoaktif bilesikleri, probiyotik
mikroorganizmalari ve prebiyotik maddeleri icermesi ve viicudun
ilgili bolgesine yeterli miktarda iletilmesi gereklidir. Biyoaktif
bilesigin etkisi, viicuttaki eksikliginden dolay1 ortaya ¢ikan hastalik
belirtilerinin giderilmesiyle ile ilgili degildir. Temel fonksiyonunun
haricinde sagladigi faydanin etkisiyle olmalidir (Erbas 2006: 791).
Fonksiyonel gidalar, fonksiyonel bir etken madde iceren dogal bir
gida (sarimsak- allisin) tUriinii olabilecegi gibi fonksiyonel etkeni
sonradan ilave edilmis veya zararh bir bilesigi ¢ikartilmis bir gida
da olabilmektedir. Ayrica bazi gidalarin islenmesiyle biyoyararligi
artinlmaktadir. Ornegin domatesin islenmesiyle icerisinde
bulunan likopen miktarinda artisinin saglanmasi, gida icerisinde
bulunan bazi bilesiklerin biyoyararligl artirilarak fonksiyonel
gidalarin tretilebilmesine 6rnek olusturmaktadir (Dayisioglu vd.,
2014:58).

Tablo 1. Bazi1 Fonksiyonel Gidalarin Kaynagina Gore

Siniflandirmasi
Bitkisel Hayvansal Mikrobiyal
Askorbik asit Linoleik acid (CLA) Saccharomyces
Boulardii (maya)
Gallik asit Lesitin Lactobacillus
acidophilus (LCI)
Allisin Kalsiyum Streptococcus salvarius
(subs. Thermophilus)
Likopen Selenyum B.infantis

Kaynak: (Erenoglu-Son, 2019: 11)
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Tablo 2. Corbalarin I¢erikleri ve Biyoaktif Bilesenleri

Corba Adi Kullanilan Olgi Fonksiyo | Biyokatif bilesenler
malzeme nel
ozelligi
Tutmag Corbas! Taurin, Konjug.e Linoleik Asit
(Halicl, Koyuneti | %kilo | Var (KLA) ve Peptitler (Evren ve
2015:55) Cinkir, 2019: 982), L-Karnitin
(Kurt ve El, 2011: 99).
Ovalbumin, Sistatin,
Yumurta 3 adet Var Konalbumin, Ovomusin, Sialik
Asit (Yiiccer vd., 2014:73)
Kalsiyum, Fosfor, Riboflavin,
Stizme . Tiamin, B12, Niasin,
yogurt ¥ kilo Var Magnezyum, Cinko (Kii¢iik ve
Yibar, 2018: 550)
Sarimsak 6 dis Var ?Aﬁiﬁ'gﬁ%’ggiasm’ Vitamin C
- 3 c¢orba Konjuge Linoleik Asit (KLA)
Sade yag kasig1 Var (Seckin ve Baladura, 2011: 32)
Bamya ¢orbasi Kullanilan ) Fonksiyo | Biyoaktif bilesenler
(Bamya malzeme Oleii nel
Corbasy, ty.) ozelligi
Lutein, f3-karoten, Vitamin A, C,
Cicek Y2 SU | yar E, Glutamik asit (Roy,
bamya bardag: Shrivastava ve Mandal, 2014:
122)
Limon Eriositrin ve Hesperidin,
suyu - Var Luteolin (Cin ve Gezer, 2017:
53)
Kuyruk 73 su *
yagl bardag: i
Taurin, Konjuge Linoleik Asit
. 1 su (KLA) ve Peptitler (Evren ve
Koyuneti bardag: Var Cinkir, 2019: 982), L-Karnitin
(Kurt ve El, 2011: 99).
. 1 yemek Konjuge linoleik asit (KLA)
Tereyag kasigi Var (Seckin ve Baladura, 2011: 32)
Kuersetin, Antosiyanin,
. Mirisetin, Kaempferol,
Sogan 2 adet Var Selenyum (Mlcek ve vd., 2015:
999)
Likopen, Lutein, Tiamin,
Domates 1 yemek Var Riboflavin, Niasin, Vitamin C ve
salcasi kasig1 A, fR-karoten (Ulusal Gida
Kompozisyon Veri Tabany, t.y.)
Kullanilan . Fonksiyo | Biyoaktif bilesenler
Olcii nel
malzeme i
ozelligi
Terhun ¢orbasi Taurin, Konjuge Linoleik Asit
(Se¢im, 2019: | Kuzu (KLA) ve Peptitler (Evren ve
94) boyun 300 gr Var Cinkir, 2019: 982), L-Karnitin
(Kurt ve El, 2011: 99).
Un 3 yemek Var B vitaminleri, Tokoferol,
kasig1 Pentotenik Asit, Folik Asit
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(Kotancilar, 1995: 432-434),
Demir (Koéten vd., 2019: 122)

Ovalbumin, Sistatin,

Yumurta 1 adet Var Konalbumin, Ovomusin, Sialik
Asit (Yiiccer vd., 2014:73)
Kalsiyum, Fosfor, Riboflavin,
Stizme 500 gr Var Tiamin, B12, Niasin,
yogurt Magnezyum, Cinko (Kiigik ve
Yibar, 2018: 550)
Et suyu 1 litre Var gﬁkﬁgf;giiﬁig)(Bo”““a“d ve
- 2 yemek Konjuge linoleik asit (KLA)
Tereyagi kasig1 Var (Se(;ki?l ve Baladura,2011:32)
Demir, Iyot, Kalsiyum,
Magnezyum, Provitamin A,
g;i?&n ]iasl%?rba Var Vitamin B ve C, Kumarin,
Ocimene, Phellandrene (Mete,
2017:325)
Toyga ¢orbasi Kullanilan o Fonksiyo | Biyoaktif bilesenler
(Toyga ¢orbasi, 1 Olgii nel
2020) maizeme ozelligi
Yarma 2 su T(l)kofeljol, Lgtein, B—caroten.e,
bugday bardag Var Direngli Nisasta, Lunasin
(Poudel ve Bhatta, 2017: 2)
1 su Saponin, Tiamin, Riboflavin,
Nohut o Var Niasin (Peksen ve Artik, 2005:
bardag: 112)
B vitaminleri, Tokoferol,
Un 1 su Var Pentotenik Asit, Folik Asit
bardag: (Kotancilar, 1995: 432-434),
Demir (Kéten vd., 2019:122)
Kalsiyum, Fosfor, Riboflavin,
Stizme 500 gr Var Tiamin, B12, Niasin,
yogurt Magnezyum, Cinko (Kii¢ik ve
Yibar, 2018: 550)
Ovalbumin, Sistatin,
Yumurta 1 adet Var Konalbumin, Ovomusin, Sialik
Asit (Yiiccer vd., 2014:73)
Bsuu | dliwe | var | Kelalen pepti (Borumand ve
o Konjuge Linoleik Asit (KLA
Tereyagi ) Var [Se(,‘ki%l ve Baladura, 2011:(32) :
Nane - Var Gallik Asit (Altiok vd., 2006: 98)
Kirmizi ) Var Kapsaisin, Kapsinoidler (Yasar
biber Firat ve Inang, 2019: 452-453)
Tan(.ilr corbasi Kullanilan o Fonksiyo | Biyoaktif bilesenler
(Se¢im, 2019: ) Olcii nel
92) matzeme bzelligi
Yesil Saponin, Tiamin, Riboflavin,
Mercimek 100 gr Var Pyridoksin, Niasin (Peksen ve
Artik, 2005: 112)
Kuru Saponin, Tiamin, Riboflavin,
100 gr Var Pyridoksin (Peksen ve Artik,
Fasulye

2005: 112)
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Diyet Lifi, Direngli Nisasta
Bulgur 100 gr Var (Tacer, 2008: 56).

Saponin, Tiamin, Riboflavin,

Nohut 100 gr Var Niasin (Peksen ve Artik, 2005:
112)
8 su Kolajen peptit (Borumand ve
Etsuyu bardagn | V" Sibilla, 2015:48)
Likopen, Lutein, Tiamin,
Domates 1 yemek Var Riboflavin, Niasin, Vitamin C ve
salgasi kasigi A, f-karoten (Ulusal Gida

Kompozisyon Veri Tabany, t.y.)
Taurin, Konjuge Linoleik Asit

2 yemek (KLA) ve Peptitler (Evren ve
Kiyma kasig1 Var Cinkir, 2019: 982), L-Karnitin
(Kurt ve El, 2011: 99)
Kirmizi 1 tath Var Kapsaisin, Kapsinoidler (Yasar
biber kasigi Firat ve Inang, 2019: 452-453)
Kuersetin, Antosiyanin,
o Mirisetin, Kaempferol,
Sogan 2 adet Var Selenyum (Mlcek ve vd., 2015:
999)
Fenolik amidler (piperettine,
1 tath piperanine, piperylin A
Karabiber kasig Var piperolein B and pipericine),
flavonidler, (Coban ve Patir,
2010: 14)

* Bilgiye ulagilamamistir.

6. Corbalarin Iceriginde Bulunan Gida Maddelerinin
Fonksiyonel Ozellikleri

6.1. Tutmag Corbasi
6.1.1. Sarimsak

Corba icerisinde yer alan sarimsagin tliketimiyle LDL-
kolesterol seviyesinin diistigli, akciger kanseri ve prostat
gelisiminin baskilandigl yapilan c¢alismalarda goézlemlenmistir
(Akan, 2014: 97). Sarimsaga antimikrobiyal 6zellik kazandiran,
kokusunu ve tadini veren allisin bilesigidir (Evren vd., 2006: 691).
Sarimsagin icinde bulunan allinaz enzimi sayesinde allisin
olusmaktadir. Bu olay ancak sarimsagin par¢alanmasiyla meydana
gelebilmektedir (Curtis vd., 2004: 79). Sarimsak 1s1l isleme tabi
tutuldugu zaman asitlik degeri artar ve yogun tath bir lezzet olusur.
Toplam polifenol iceriginin ve antioksidan kapasitesinin arttigi
goriilmektedir (Ozaydin vd., 2020: 28). Biyoaktif bilesik agisindan
incelendiginde 1s1l islem wuygulamalari sarimsagin biyoaktif
bilesenlerini diisiirdiigli tespit edilmistir. Aym1 zamanda

80



Yilmaz Segim, Samet Can Aksu

haslamanin kizartmaktan daha az zararli oldugu saptanmistir
(Queiroz vd., 2014: 1312-1313).

6.1.2. Yumurta

Yumurta, kisilerin giinliik beslenmesinde ihtiya¢c duydugu
esansiyel yag gereksinimini karsilamakta ve dogal bir “fonksiyonel
gida” olarak tanimlanmaktadir. Yumurta aki icerisinde bulunan ve
fonksiyonel olarak en degerli olan maddeler; ovalbumin,
ovotransferrin, ovomukoid ve lizozimdir. Ovalbumin, timor
gelisimini baskilamaktayken ovotransferrin, bebeklerde ishal
tedavisinde kullanmilmaktadir (Yiiccer vd., 2012: 75). Yumurtada
bulunan kaliteli protein igerigi, viicutta onarim stirecini artirmakta,
yara, yanik, cerrahi miidahale ile pek c¢ok enfeksiyonlu
hastaliklarda tiiketilmesiyle istenen sonug¢lar daha hizh
alinmaktadir. Glinliik beslenme rutinine iki yumurta eklenen yanik
vakalarinda hastalarin daha hizl iyilestigi saptanmistir (Celebi ve
Karaca, 2006: 259).

Cig yumurta ve pismis yumurta arasinda besinsel deger farki
bulunmaktadir. Yumurtanin haslama islemi esnasinda yag
kompozisyonunda herhangi bir degisiklik yasanmazken kizartma
esnasinda doymus yag asitleri artmaktadir. Yumurtada bulunan
proteinlerin bagirsakta emilimi ve viicut dokularinda toplanmasi
¢ig yumurtaya gore pismis yumurtada daha yiliksek miktarda
gerceklesmektedir. Haslama ve pose pisirme yontemiyle herhangi
bir mineral kayb1 gorilmemekle birlikte B12 vitamini her iki
yontemde de %50’ den fazla deger kaybetmektedir (Bedogni ve
Battistini, 2002: 177-181).

6.1.3. Yogurt

Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus bakterileri bilinyesinde kaliteli protein,
karbonhidrat ve lipid bulunmaktadir. Bunun yaninda; kalsiyum,
potasyum, fosfor, magnezyum, cinko ve B vitaminleri a¢isindan da
olduk¢a zengin bir iiriin olan yogurt, fonksiyonel bir gida olarak
degerlendirilmektedir. Yogurdun sagliga olumlu etkileri arasinda
gida kaynakl alerjiler ve intoleranslarin ortaya cikisini kontrol
edebildigi, kan basincin1 disiirdiigii, diyabetin kontrol altina
alinmasinda etkili oldugu ve bagirsak kanserinin olusumunu
engelledigi kaydedilmistir. Goriilen bu antikarsinojenik etki
bakteriyel enzimlerin baskilanmasina, intestinal pH’nin azalmasina
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ve immun sistemin aktif hale gelmesine baglanmaktadir (Kizilaslan
ve Solak, 2016: 55). Yogurt icerisinde bulunan konjiige linoleik asit
(KLA) yag dis1 viiciit kitlesini artirirken yag kiitlesini azaltmaktadir
(Pei vd., 2017: 1570). Lactobacillus GG, Bifidobacteriumlactis ve
Streptococcus termophilus ishal rahatsizligina,
Lactobacillusbulgaricus ve Streptococcusthermophilus laktoz
emilimini tolere etmeye, Bifidobacterium kanser gelisimini
onlemeye ve S. boulardii kan basincini diisiirmeye yardimci
olmaktadir (Giilbandilar vd., 2017: 46).

6.2. Bamya Corbasi
6.2.1. Bamya

Yapilan c¢alismalar bamya kabugunun o6nemli biyoaktif
bilesenlere sahip oldugunu gdstermistir. Bamya ayrica kuersetin,
kumarin gibi fenolik bilesikler agisindan da zengin bir iiriindiir.
Bamya icerisinde bulunan polisakkaritler kan diizeyindeki
kolesterol seviyesini dilislirmekte ve anti-kanser etkisi
gostermektedir.  Yapilan c¢alismalarda bamyada bulunan
isoquercitrin ve kuersetin gibi flavanoidlerin kan sekerini ve serum
lipid diizeyini diisiirdiigii tespit edilmistir (Roy vd., 2014: 122-
126). Bamya iriliniin icerisinde bulunan polisakkaritler, viiciit
tizerinde bagisiklik diizenleyeci, antioksidan ve anti-hiperglisemik
etki gostermektedir (Wang vd., 2020: 1). Bamya igerisinde bulunan
mineraller, suda ¢ozillebilen vitaminler ve baz1 proteinler
haslamayla kaybolmakta ancak triin i¢erisindeki beta-karoten
miktarinda artis gozlemlenmektedir. Bunun yaninda bamyada
bulunan lif miktarinda da haslamayla artis kaydedildigi tespit
edilmistir (Arlai, 2012: 40).

6.2.2. Sogan

Soganin icerisinde vitaminler, antibiyotikler, kompleks
sekerler, stlfiir bilesikler, enzimler, glikozidler, flavonoidler ve
mineraller bulunmaktadir. Soganin insan saghgina faydalari
arasinda antikansorejen maddelerin icerigi, antiplatelet (kan
trombositlerini yok eden) aktivitesinin olmasi, antialerjik ve
antibiyotik etkilere sahip olmasi bulunmaktadir. Bu etkiler soganin
tad1 ve kokusundan sorumlu olan organasiilfiir bilesiklerine ve
flavonoid bir madde olan ve 6zellikle antikanserojen maddelere
sahip olarak bilinen kuersetine baglanmaktadir (Mlcek vd., 2015:
999). insan saghg acisindan énemli bir flavanoid olan kuersetinin
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her giin 300 gram tiiketildigi takdirde plazmada o6nemli artis
saglanmaktadir. 40 dakika boyunca kizartilan soganlarda flavanoid
bilesikler %80 oraninda korunurken mikrodalgada pisirilen
soganin igerisinde bulunan kuersetin miktar1 1,5 kat artmistir.
Haslanan soganda ise flavanoid ve askorbik asit miktar
azalmaktadir (Ioku vd., 2001:78-79). Yapilan bir diger calismada da
soganin haslama isleminden sonra toplam flavonoid analizi
yapilmistir. Haslama islemi neticesinde, toplam flavonoid
miktarinda soganda %43,9 oraninda azalma tespit edilmistir.
Toplam flavonol miktarinda ise %20,6 kayb1 yasanmistir (Makris
ve Rossiter, 2001: 3216).

6.2.3. Limon

Limon igerisinde yer alan naringenin, trigliserit ve glikoz
seviyesini diisiirmekte bunun yaninda HDL Kkolesteroliinii
artirmaktadir (Testai ve Calderone, 2017: 6). Hesperidin ise
serbest radikal seviyesini diisiirerek hiicre hasarin1 6nlemektedir
(Wilmsen vd., 2005: 4757). Bir diger 6nemli etken madde olan
askorbik asit (vitamin C) kemik, dis ve damar sagligini korumak ve
enfeksiyonlara karsi viicut direncini artirmak gibi yararlan
bulunmaktadir (Njoku vd., 2011: 1168). Ancak sicaga karsi duyarh
olan vitamin C dzellikle 28 dereceyi gecen uygulamalarda yikima
ugramaya baslamaktadir (Marti vd., 2009: 685).

6.2.4. Domates Salgasi

Likopen domates ve domates lirlinlerinde bulunan kirmizi
renge sahip bir fitokimyasaldir. Domates salgasinda likopen
miktar1 taze domatese oranla daha fazla bulunmaktadir. Likopen
yagda ¢oziinen bir yapisi bulundugundan yag ile kullanimi daha iyi
emilim saglamaktadir. Ozellikle prostat kanserine karsi etkili
olmaktadir (Alda vd., 2009: 540-541). Likopenin oksidatif stresin
biyogostergeclerini diisiirme Kkabiliyeti sayesinde koroner kalp
hastaligl, osteoporoz, tip 2 diyabet gibi kronik hastaliklarin ortaya
cikma riskini azalttigr belirtilmektedir (Rao, 2004: 161). Tim
karotenoid maddelerde oldugu gibi likopende sicakliga karsi
direncglidir. Hatta sicakligin likopen tlzerine olumlu etkileri
bulunmaktadir (Kasnak ve Palamutoglu, 2015: 227). Domates ve
domatesin islenmesiyle meydana gelen iiriinlerin kg basina
icerdikleri lipoken miktarlarina bakildiginda en fazla likopen
icerigine sahip olan lirtin domates salcasidir. Yapilan calismalar
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sonucu en fazla likopen kaybina kizartmanin neden oldugu tespit
edilmistir (Izgi, 2012: 4).

6.3. Terhun Corbasi
6.3.1. Terhun

Terhun tibbi agidan idrar soktiiriicii ve bagirsak parazitlerini
hareketsiz birakma etkisine sahiptir. Viicutta kan dolasimini artirip
biinyeye dinclik verir, safra kesesinin daha etkin ¢alismasini saglar,
mide suyu azligindan kaynaklanan gastritlerde, mide suyunun
artisinl saglayarak sikayetleri azaltir (Harsit, 2015: 6). Tarhun
yapisinda bulanan kumarinlerin antitimor, antihiv,
kardiyoprotektif, vasodilatéor ve Ca+2 antagonist aktivitesi gibi
onemli biyolojik aktivitelere sahip olduklari tespit edilmistir
(Yurtvermez, 2016: 10).

6.4. Tandir Corbasi
6.4.1. Baklagiller (Nohut, Kuru Fasulye, Yesil Mercimek)

izoflavonlar, baklagilleri ve soyay1 fonksiyonel yapan
bilesiktir (Aslan ve Ayaz, 2019: 47). Mercimek, nohut, soya ve kuru
fasulyenin saponinlerce zengin oldugu ve kanserli hiicre liremesini
onleyebildigi savunulmaktadir (Diindar, 2001: 135). Isil islem
goren nohutun icerisinde fitik asit, tanen ve saponin miktarinda
onemli olciide azalma gorilmiistir. Aym1 zamanda B vitamini
iceriginde de kayiplar meydana gelmektedir (Alajaji ve Adawy,
2006: 808-809). Baklagillerin kabugundan ayrilmalari ile vitamin
orani artmaktadir. Pisirme asamasi B1, B2 ve C vitamini miktarinda
azalmaya neden olmaktadir. Uzun siiren pisirme B vitamini kayb1
bakimindan koéti etki yaratmakta ve B grubu vitaminler suda
coziindiiklerinden pisirme suyuyla kaybedilmektedir. Basing
altinda pisirme ve otoklav tipi pisirme, vitamin kaybi1 yasamadan
pisirmenin en iyi yollaridir. Baklagiller icerisindeki folik asit,
saglikli hiicrelerin yapimina yardimci olan suda eriyebilir B
vitaminidir. Yemeklik tane baklagiller ayrica bagirsak saghig i¢in
faydali olan ve ortalama %11 oraninda bulunan ¢éziinmez diyetsel
lifleri de igerirler. Tohum kabugunu soyma ve pisirme avantajlari
bulunmaktadir. Bunlar; protein sindirilebilirliginin artmasi,
protein kalitesinin artmasi, tanen iceriginin azalmasi, diyetsel lif
miktar1 ve mineraller azalmasidir. Kuru 1sil islemlerde, yiliksek
sicaklikta kisa stireli pisirme islemi su ile pisirmeye benzer etkilere
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neden olmaktadir. Yiiksek sicaklikta kisa siireli kavurma baklagilin
besleyici degerinde azalmalara neden olmaktadir (Peksen ve Artik,
2005:112).

6.4.2. Bulgur

Bulgurun yapisinda magnezyum, krom gibi mineraller, bazi
fenoller, selenyum ve ayrica B12 vitamini disinda biitiin vitaminler
bulunmaktadir. Bulgur kaynatma suyu, kaynama sirasinda suya
gecen B1, B2, B3 vitaminlerinin yani sira karbonhidrat bakimindan
da zengindir (Cavus vd., 2020: 581). Bulgurun antioksidan
aktiviteleri diger tam bugday iiriinleriyle benzer niteliktedir.
Bulgur tretimi esnasinda uygulanan pisirme ve kabuk soyma
basamaklari, fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivitelerinde
azalmaya neden olmaktadir. Bulgurun, direncli nisasta ve diyet lifi
gibi fonksiyonel bilesikler agisindan zengin oldugu tespit
edilmistir. Antioksidan ve fenolik madde tlizerinde olumsuz etkiler
yaratan 1s1l islem ve kurutma gibi bulgur lretimindeki proses
asamalarinin direngli nisasta miktari tizerinde olumlu etkisi oldugu
goriilmiistir (Tacer, 2008: 56).

6.5. Toyga Corbasi
6.5.1. Kirmizi et

Insan saghg1 acisindan normal beslenme gérevinin disinda,
yararli fonksiyonlara sahip bitkisel veya hayvansal peptitlere ve
bunlarin kaynagi olan gida proteinlerine “biyoaktif peptitler ve
proteinler” denilmektedir. Biyoaktif peptitlerin antimikrobiyel,
antitrombotik, hipokolesterolemik, antioksidan ve bagisiklik
sistemini diizenleyici etkileri bulunmaktadir. Et proteinleri tek
basina esansiyel aminoasit kaynagidir. Et; kreatin, taurin, konjuge
linoleik asit (KLA) ve peptitler gibi biyoaktif bilesenlere sahiptir
(Evren ve Cinkir, 2019: 982). Konjiige linoleik asit ¢esitli pisirme
yontemleriyle (kizartma, 1zgara, mikrodalga ve firinda) pisirilmis,
pisen etlerde KLA iceriginde degisiklik saptanmamistir (Kara,
2009: 69). Sigir cigerindeki bakir ve magnezyumun kaynatma
islemi ile suya gectigi ve minerallerin biyoyararliliinin arttig
goriilmektedir (Li vd., 2020: 2).

6.5.2. Tereyagi

Tereyag icindeki konjuge linoleik asit (KLA) esansiyel yag
asidi, viicut icerisinde sentezlenemediginden dolay1 disaridan
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besinler vasitasiyla alinmasi gereken bir yag asididir. Konjuge
linoleik asidin fonksiyonel olarak saglik iizerinde faydal etkileri
bulunmaktadir. Bunlar; viicutta bulunan yag miktarini1 azaltmak,
antikanserojenik etki yaratmak, bagisikligi desteklemek, kemik
olusumunu ve kas kitlesini artiric1 etki gostermektir (Seckin ve
Baladura, 2011: 32).

6.5.3. Bugday

Biitiin bugday; kepek (lif miktarinin yarisini, antioksidanlari,
B vitaminlerini, demir, ¢inko ve magnezyumun %80'ni igerir),
endosperm ve c¢ekirdekten olusmaktadir. Biitiin bugday %90
oraninda nisasta, protein ve diyet lifinden olusurken az miktarda
lipid, fenolik madde, vitamin ve mineral icermektedir (Poudel ve
Bhatta, 2017: 1). Tam bugday bu bilesikleri icermesinden dolay1
fonksiyonel ve biyoaktif bir iiriin olarak degerlendirilmektedir
(Yilmaz ve Yildirim, 2020: 110). Fonksiyonel bir lif olan ve bugday
icerisinde yer alan direncli nisasta (EDN), amilaz enzimleri ile
sindirime ugramayan bundan dolay1 da ince bagirsakta emilimi
olmayan nisasta tlridiir. Bu o6zelligi sayesinde kalp- damar
rahatsizliklari, diyabeti ve kolon kanserini 6nlemede ayni zamanda
mide-bagirsak sagligini iyilestirmede viicut i¢in olumlu etkileri
vardir (Demirekin ve Gil, 2016: 72-75). Durum bugdaylarinda
bulunan toplam karotenoid igerikleri diger bugday tiirlerinden
daha ytksektir. Karotenoidler bugday tanesinde daha ¢ok embriyo
tabakasinda bulunmaktadir. Bugdaylarin yapisinda yer alan en
onemli flavonoid, bir flavon olan tricin olup en ¢ok embriyo
kisminda yer almaktadir (Yiiksel vd., 2011: 27).

Bugday islenmesiyle ortaya ¢ikan kepek ve riiseymin toplam
fenolik ve flavanoid madde miktar1 bugday o6ziitiine goére daha
zengin oldugu tespit edilmistir (Yagci vd., 2006: 500). Kabuk soyma
asamasl da tiamin ve riboflavin kaybina neden olmaktadir. Tiamin
haslanma isleminden etkilenirken riboflavin pisirme isleminden
etkilenmemistir. Ancak glineste kurutma islemi riboflavin kaybina
neden olmaktadir (Babaoglu vd., 2020).

7. Sonug

Detayl sekilde yazili kaynak taramasi ile yapilan bu calisma
ile fonksiyonel gidalarin neler oldugu ve Konya mutfagi icerisinde
yer alan Onemli yoOresel c¢orbalarin besin igeriklerinin ve bu
iceriklerin viicuda yarari olan fonksiyonel 6zelliklerinin neler
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oldugu aciklanmistir. Ayn1 zamanda 151l islem uygulamalarinin ve
yapim asamalarinin iiriin lizerindeki olumlu veya olumsuz etkileri
siralanmistir. Bunun neticesinde domates ve domates iirlinlerinin
icinde bulunan likopenin, 1s1l islem ile kullaniminda
biyoyararhligim1  artirdigi, Sarimsak icerisinde  bulunan
polifenollerin 1s1l islemden olumlu yonde etkilendigi, kizartilan
soganin flavanoid igerigini 6énemli diizeyde korudugu, bamya
icerisindeki beta-karoten miktarinin diisiik diizeyde de olsa arttigi
ve bulgurun kaynatma ve kurutma islemlerinin direncli nisasta
tizerinde olumlu yonde katkisi oldugu sonucuna ulasilmistir.
Incelenen toyga, bamya, tandir, tutmac ve terhun corbalarinin
icerisinde kullanilan ¢ogu {riinlin besinsel degerinde ve
biyoyararlhiliginda azalma oldugu gériilmektedir. Yoresel {iriinlerin
fonksiyonellik yoniine vurgu yapilarak tanitiminin yapilmasi ve
bilinirliligini artirilmast hem yore mutfagi acisindan hem de
bolgedeki iireticiler agisindan faydali olacaktir.
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1. Giris

Cografi isaretleme; yerelin ve dogalin korunarak, bir takim
kurallar ve yasalar aracihgiyla gelecek nesillere aktarilmasidir (0z
ve Donmez, 2018). Kendine has oOzelliklerle 6n plana c¢ikan ve
bulundugu boélge ile biitiinlesen lriinlerin sahip oldugu cografi
isaretin (Polat Uziimcii, vd., 2017) temelde amac; 6zellikle bu
drlinlerin bir kalite unsuru olarak ortaya konmasi ve
sturdiirilebilirliginin saglanmasidir (Tanrikulu, 2007). Belirli bir
cografyaya aidiyet, spesifik ozellikler ve tasinan bu ozellikler ile
cografi bolge arasindaki iliski, lirlinlin cografi isaret alabilmesi i¢in
gereken unsurlardir. Bu unsurlar ile birlikte isaretlenen triiniin
sahtelikler yolu ile haksiz kazan¢ saglanmasi ve Uriiniin kalite
unsurlarinin zayiflatilmasi engellenmis olmaktadir (Polat Uziimcii,
vd., 2017).

Kisaca belirli bir bolge ya da yore ile biitiinlesmis, kendine
has 6zellikleri bulunan firiinler i¢in kullanilan cografi isaretler,
mense, mahreg ve geleneksel {iriin isareti olarak {ige ayrilmaktadir
(Bulut ve Fural, 2018). Mense Adi Korunmus Uriinler, belirli bir
iretim sistemine sahiptir ve bu sisteme uyularak uygun cevre
kosullarinda diinyanin her yerinde iiretilebilmektedir. Mahreg¢ Ad1
Korunmus Uriinler, kendine has karakteristikleri meydana getiren
fiziksel, kimyasal, duyusal gibi pek cok kosulu etkileyen cografi
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kosullar s6z konusudur. Bu sebeple mahreg isaretine sahip tirtinler
yalnizca bulundugu yore ya da bolge ile 6zdestir. Geleneksel
Standart Teminath Uriinler, iiretimin gerceklestigi alandan ziyade,
tretimin nasil yapildigina odaklanmaktadir. Bu iiriinler de diinya
genelinde dogal ve endiistri halini almamis bir sistem ile
tiretilebilmektedir (Dikici, vd., 2013).

Bir iriinlin cografi isaretlemeye sahip olmasi, tescillenme
anindan itibaren iirtiniin ekonomik degerinde artis yasanmasini
saglamaktadir. Uriiniin ekonomik degerinin artmasiyla birlikte
dretici haklarinin saglam bir zemine oturmasi saglanmakta,
tiiketiciler i¢in de glivenilir bir satis ortami olusmaktadir. Bu
sebeple cografi isaretleme yapilmasi {retim ve tiiketim
asamalarindaki stabilizasyonla birlikte yoresel kalkinmaya ve
dolayisiyla kirsal goclin Onlenmesine yardimcit olmaktadir
(Kantarci Savas, 2017). Bu ¢iktilar ile birlikte geleneksel - yoresel
tiriinlerin korunmasi énem arz etmektedir (Oz ve Dénmez, 2018).

Belirgin 6zellikleri ve linii ile ait olduklar1 bolge ya da y6renin
karakteristiklerini de biinyesinde bulunduran iiriinlere verilen
cografi isaretlerin temel amaclari asagidaki gibidir (Gokoval,
2007):

- Uretici ve tiiketicilerin haklarin1 korumak,

- Ulusal ve uluslararasi tanitim yapmak,

- Turizm geliri saglamak,

- Cografi isaret ile tanitilan yo6rede diger unsurlar ile gelir
saglamak,

- Ulke ¢apinda kiiltiirel ve ulusal degerleri korumak,

- Haksiz kazancin éniine gegmek (Polat Uziimcii, vd., 2017).

Icerisinde bulundugumuz zaman diliminde globallesmenin
etkileri ile birlikte yoresel, bolgesel veya iilke bazli sahip olunun
kiiltlirel degerler erozyona ugramaktadir. Bu sebeple son yillarda
kiilttirel unsurlarin siirdiriilebilirliginin saglanmasi amaciyla pek
¢cok girisimde bulunulmustur. Turizm araciligiyla bolgesel
kalkinmanin saglanmasi, yerel iirtin ve aktivitelerin pazarlanmasi
amaglanmistir (Vatansever Deviren ve Yildiz, 2017). Son 50 yillik
periyotta sosyal, ekonomik ve teknolojik gelismeler turizm
sektoriiniin isleyisinde degisimlere sebep olmustur. Degisen talep
ile birlikte turistler deniz, giines, kum seyahatinden ziyade
alternatif turizm cesitlerine ilgi duymaya baslamistir. Ozellikle
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kiiltlirel degerlerin tecriibe edilebildigi aktivitelerle, yore ya da
bolgedeki yoresel iirtinlerin 6énemi artmistir (Polat, 2017). Bu
noktada kendine has iiriinleri blinyesinde bulunduran yore ya da
bolgelerin tercih edilirligi; tirtiniin kalitesi, yore halkinin yasayis
bicimi, tarihi ve kiltiirel degerleri ile dogru orantili olarak artis
gostermektedir. Bu durum cografi isaretlemenin gerekliligini ve
onemini ortaya koymaktadir (Mercan ve Uziilmez, 2014). Meydana
gelen cografi isaretleme uygulamalar1 yo6redeki gastronomik
unsurlarin, hazirlanis  sekillerinin, tarim  faaliyetlerinin
korunmasina yardimci olmaktadir. Tiim bu kazanmimlarla birlikte
yoOre ya da bolgenin ulusal ve uluslararasi platformda tanitiminin
yapilmasi, boylelikle potansiyel bir destinasyon halini almasinda
yardimci olmaktadir (Hazarhun ve Tepeci, 2018). Fransa'nin
Champagne koépiiklii sarabi, Ispanya ve italya gibi iilkelerin peynir,
et, sarap gibi lirtinlerini kirsal turizm, gastronomi turizmi, bolgesel
turizm gibi alternatif turizm uygulamalariyla tanitmasi, ydresel
driinlerin turistik unsur olarak kullanilmasina 6nemli birer
ornektir. Bahsi gecen bu irtinlerin cografi isarete sahip olmalari,
cografi isaretlemenin bolgesel kalkinmada ve turizm aktivitelerine
katkilar sagladigimi géstermektedir (Mercan ve Uziilmez, 2014).
Tiirkiye’de de Giresun Findig, Ege Inciri, Malatya Kayisisi, Kars
Kasar1 gibi {triinlerin 6nemli ekonomik girdiler sagladig:
bilinmektedir (Hazarhun ve Tepeci, 2018).

Arastirmanin temel amaci cografi isaretli bir gida tiriinii olan
Kars Kasarinin organoleptik degerlendirme yontemi ile
karakteristiklerinin ve kalite unsurlarinin belirlenerek duyusal
degerlendirmelerin cografi isaretli liriinlerin devamlilig1 agisindan
o6neminin ortaya konmasidir. Organoleptik analiz ile belirlenen
kalite unsurlari ile Kars-Ardahan yoresinde cografi isaret tescili ile
tretilen Kars Kasarlarinin tescil belgesinde belirtilen sartlara
uyularak iretilip iretilmediginin belirlenmesi ve dolayisiyla
siirdiiriilebilirlik perspektifinden degerlendirilmesi ¢calismanin bir
diger amacini olusturmaktadir.

Calisma kapsaminda tadimi gerceklestirilen peynirlerin
almis olduklari puanlarin tireticilerin Kars Kasari tiretim sartlarina
sadik kalarak iretim yapip yapmadigini belirlemek oldukca
onemlidir. Ayn1 zamanda bu c¢alismadan elde edilecek sonuglar,
ileriye doniik olarak cesitli cografi isaretli gida iiriiniiniin
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organoleptik analiz yontemi ile degerlendirilebilmesi adina 6nem
teskil etmektedir.

Calisma 2019 yilinda Kars ilinde Kars Kasari iiretimi yapan
25 imalathanenin liretmis oldugu peynir numuneleri ile sinirli olup,
farkli meslek gruplarindan olusan panel iiyelerine verilen tadim
egitiminin yeterli ve dogru oldugu varsayilmaktadir.

1.1. Diinyada ve Tiirkiye’'de Cografi Isaretleme

Yasalar araciligiyla geleneksel ve yerel liriin ya da degerlerin
korunmasi anlamina gelen cografi isaretleme (Bulut ve Fural,
2018) ilk kez 1883 yilinda imzalanan Paris S6zlesmesinde Sinai
Miilkiyet Haklarinin korunmasi olarak yer almistir (Sahin, 2013).
Imzalanan Paris Sézlesmesinin ardindan 1891 yilinda “Aldatici
Mahre¢ Isaretlemenin Engellenmesi” konusunu temel alan Madrid
Anlasmas1 imzalanmistir (Kantarci Savas, 2017). Bu iki
uygulamanin ardindan 1958 Lizbon Anlasmasinda ise Mense Adi
Isaretleme ilk kez bir diizenlemede kullanilmis ve “cografi
isaretler” ismi ile bir takim kararlar onaylanmistir. Onaylanan bu
kararlarin kapsami Avrupa Birligi Ulkelerince netlegtirilmistir
(Sahin, 2013). Lizbon Anlagsmasinin imzalanmasiyla kurulan
Lizbon Sistemi kabul edilmis ve 1966 yilinda yiiriirliige girmistir.
Kurulan sistem ile birlikte tiye iilkelerde cografi isaretli iirtinlere
koruma saglanmasi hedeflenmistir. Glinlimiizde 28 iilke tarafindan
Lizbon Anlagsmasinda kabul edilen sistem, Diinya Fikri ve Sinai
Miilkiyet Haklar1 Organizasyonu Uluslararas: Biirosu tarafindan
yonetilmektedir (Gokovali, 2007). Kurulan bu sistem haricinde
Diinya Ticaret Orgiiti'niin kurulus asamasinda, “Ticaretle
Baglantili Fikri Milkiyet Haklar1 Anlasmasi” 1994 yilinda
imzalanmistir. Imzalanan bu anlasmaya gére patent, marka vb.
haklarin korunmasi hedeflenmistir. Anlasmanin 22. ve 24.
maddeleri cografi isaretlerin, uluslararasi anlamda korunmasini
hedeflemekte ve belirlenen hiikiimler Diinya Ticaret Orgiitii
tarafindan yiritiilmektedir (Kantarct Savas, 2017; Gokoval,
2007).

Tlrkiye’de cografi isaretleme ile ilgili ilk uygulamalar ise
1871 “Alameti Farika Nizamnamesi'ne” kadar uzanmaktadir
(Sahin, 2013). Glintimiiz anlamiyla ilk olarak 1995 yilinda Diinya
Ticaret Orgiitiine iiye olunmasi ile baslamis (0z ve Dénmez, 2018)
ve Sinai Miilkiyet haklarinda yapilan diizenlemelerle 555 sayili
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“Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararname” ile ytriirlige girmistir (Kantarci Savas, 2017). Gegen
siire icerisinde cografi isaretlemenin pek cok alanda 6nem
kazanmasi ile birlikte 2016 yilinda 6769 sayili “Sinai Miilkiyet
Kanununda” cografi isaretlemeye yeni diizenlemeler getirilmistir
(Kantarci Savas, 2017). Glinlimuzde Tiirkiye’de cografi isaretleme
islemlerini ytlriiten kurum “Tiirk Patent ve Marka Kurumu” olarak
belirlenmistir (Oz ve Dénmez, 2018).

Tirkiye’de 1995 yilinda yayinlanan 555 sayili kanun
hitkmiinde kararname ile birlikte; dogal iirlinlerin, tarim, maden ve
el sanatlari liriinleri ile sanayi iriinleri gibi kosullara uygun tiim
irlinlerin cografi isaretlerle korunmasina karar verilmistir. Alinan
bu kararlar dogrultusunda, 1996 yilinda 25 adet hali dokumasi
“Siimer Hali Bolge Miudtrliiklerinin” basvurusuyla Tiirkiye’'de ilk
cografi isaret alan irilinler olmustur (Keskin, 2019). Tirkiye’'de
cografi isaretleme ile ilgili islemlerin yirttiiciisii olan Tirk Patent
ve Marka Kurumu, T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi Biinyesinde
gorev yapmaktadir. Tlrk Patent ve Marka Kurumunun 2020 yili
verilerine gore Tiirkiye tarafindan cografi isaret verilen toplamda
743 iiriin bulunmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021). Bu
triinler icin Tiirk Patent Enstitiisiin yapmis oldugu gruplama Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Tiirkiye Tescilli Cografi Isaret Uriin Gruplar1 (2020 Yih
Verilerine Gore Belirtilmistir).

Tescilli Cografi isaretli Uriin Gruplar Yiizde
(%)
Yiyecekler icin Cesni/Lezzet Vericiler, Soslar ve Tuzlar 0,8
Peynirler ve Tereyagi Disinda Kalan Stitler 0,9
Firincilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tathlar 15,5
Bal 1,8

Halilar, Kilimler ve Dokumalar Disinda Kalan El Sanati1 | 5,3
Uriinleri

Peynirler 3,4
Islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 26,2
Biralar ve Diger Alkollii icecekler 1,5
Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar 0,5
Alkolsiiz Icecekler 1,1
Dokumalar 4,3
Tereyagi Dahil Kat1 ve Siv1 Yaglar 1,8
Yemekler ve Corbalar 20,7
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Islenmis, islenmemis Et Uriinleri 2,2
Cikolata, Sekerleme ve Tiirevi Uriinler 4,6
Diger Uriinler 4,6
Hali ve Kilimler 49

Tablo 1’de goriildigi gibi Tirkiye'de cografi isarete sahip
olan peynirler, toplam cografi isaretli lirlin sayisina gore %3,4
orana sahiptir. Tiirkiye’'nin cografi isaretleme kapsaminda koruma
altina almis oldugu peynirler, cografi isaret tiirii ve isaretin
verildigi sehirler tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Tiirkiye Cografi Isaretli Peynirler

Cografi
Uriin Adi isaret Sehir
Tiirii
Antakya Carra Peyniri Mense Hatay
Antakya Kiifli Stirkii (Cokelegi) Mahreg Hatay
Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi) | Mahre¢ | Hatay
Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri .
/ Antig Si,kma I/Jeyniri o Menge Gaziantep
Bolu Kesi Mahreg Bolu
Diyarbakir Orgii Peyniri Mahreg Diyarbakir
Edirne Beyaz Peyniri Mahreg Edirne
Erzincan Tulum Peyniri Mense Erzincan
Erzurum Civil Peyniri Mahre¢ | Erzurum
Erglfrum. Kl','lﬂl:i Civil Peyniri Mahre¢ | Erzurum
(Gogermis Peynir)
Ezine Peyniri Mense Canakkale
Grana Padano Mense Desenzo del Grada
(Italya)

Giimiishane Deleme Peyniri Mahrec Gimiishane
Gelli / Halloumi Mense Lefkosa / KKTC
Karaman Divle Obrugu Tulum

. Mense Karaman
Peyniri
Kars Kasari Mense Kars
Kirklareli Beyaz Peyniri Mense Kirklareli
Malkara Eski Kasar Peyniri Mense Tekirdag
Manyas Kelle Peyniri Mahreg Balikesir
Maras Parmak / Sikma Peyniri Mahreg Kahramanmaras
Parmigiano Reggiano (Parmesan Reggio Emilia

o Mense :
Peyniri) (Italya)
Plnar.b'asl Uzunyayla  Cerkes Mense Kayseri
Peyniri
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Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri Mahre¢ | Sakarya
Van Otlu Peyniri Mense Van
Yozgat Canak Peyniri Mahre¢ | Yozgat

Calisma kapsaminda degerlendirilen Kars Kasarn ilk olarak
1926 yilinda Kars'in Kiimbetli Koyii'nde tiretilmistir. Yorenin
hayvancilik uygulamalarina uygun olan kasar tiretimi, 1927 - 1933
yillar1 arasinda artmis ve 6 yillik siire icerisinde 40 imalathaneye
kadar ulasmistir. Zaman i¢erisinde bu imalathanelerde ¢irak olarak
calisan kisiler usta olmus ve boylelikle geleneksel iiretim yapisi
korunmustur. Kars Kasari yapiminda kullanilan siit, 1600 kadar
cicekli bitkinin bulundugu bir alanda otlayan hayvanlardan elde
edilmektedir. Mayis - Agustos aylarinda serbest otlayan
hayvanlardan elde edilen siitle tretilen Kars Kasarinin lezzet ve
aroma oOzelliklerinin belirlenmesinde o6nemli olan aldohitler,
ketonlar, yag asitleri, esterler, terpenler, hidrokarbonlar gibi
bilesikleri biinyesinde barindirmaktadir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2020).

Kars Kasar iiretiminde oncelikle siit 32 - 35 °C’ye kadar
isitilip mayalandiriir.  Mayalama  isleminin  gergeklesip
gerceklesmedigi “parmak basma”, “bigak atma” gibi geleneksel
yontemlerle kontrol edilir ve olusan pihtilar kirilir. Sonrasinda 5 -
10 dk beklenip pihtilar dibe ¢dkiince ylizeye ¢ikan su karisimin
listline serilen ¢cendele bezi ve baski yardimiyla alinir. Akabinde bez
istiinde kalan su ovularak kalan fazla su ayristirilir. Ayristirma
islemi tamamlaninca peynirler bezden ¢ikartilip olgunlagsma islemi
icin tezgaha alinir ve parcalara béliiniir. Teleme “sulu haslama”
yontemiyle haslanir ve Kkiigiik parcalara ayrilarak tekrar kalan
peynir suyu ortamdan uzaklastirilir. Haslama islemi baslamadan
once peynirler icin kaliplar hazirlanir ve sonrasinda teleme
haslanir, tuzlanir ve yogrulur. Yogurma islemi sonrasinda peynir
kalip biiytikliigiinde kesilip gobek baglatilir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2020).

1.2. Organoleptik Analiz Metodu

Organoleptik  degerlendirme, yiyeceklerin bir takim
karakteristiklerinin  kalitesinin duyu organlar1 araciligiyla
belirlenmesidir (Durlu Ozkaya, vd., 2013). Temelde gidalarin
“iyilik” ve “kotuliik” derecelerini belirlemek i¢in yiiriitiilen
organoleptik degerlendirmeler, iirtinlerin kalitelerini kontrol
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etmek, o lriinleri arastirmak ve/veya yeni iiriinler gelistirmek
amaciyla gerceklestirilmektedir (MEB, 2012; Altug Onogur ve
Elmaci, 2015). Organoleptik analizler genellikle, piyasaya yeni bir
iirlin stiriilecegi zaman, tiiketiminde problem yasanan bir liriiniin
begenilirligini arttirmak ya da tiiketicilerin istek ve beklentilerini
belirlemek amaciyla gergeklestirilmektedir (Altug Onogur ve
Elmaci, 2015; Eminoglu ve Senel, 2019).

Yiyeceklerin karakteristik 6zelliklerinin koklama, dokunma,
gorme, isitme ve tatma duyulariyla 6l¢liilmesi prensibine dayali
olan duyusal degerlendirme (Eminoglu ve Senel, 2019), analiz
edilen iriinlerin duyusal kaliteleri hakkinda bilgiler sunan bir
yaklasimdir (Nakov, vd., 2018). Bu yaklasimda insan duyular tipki
kimyasal bir analizdeki araglarin gérevini istlenerek {riinin;
dokusu, kokusu, sekli, rengi, kivami, lezzet ve aromasi hakkinda
bilgilendirmeler yapmaktadir (MEB, 2012). Bahsedilen bu duyusal
ozellikler duyu organlari tarafindan belirlenmekte ve yiyeceklerin
kabul edilebilirligini ortaya koymaktadir (Durlu Ozkaya, vd., 2013).
Gidalarin kabul edilebilirligini belirlemede dikkate alinan duyusal
ozellikler Tablo 3.’de detaylandirilmistir.

Tablo 3. Gidalarin Organoleptik Ozellikleri

Karakteristik Cesidi | Ozellikleri

Tat ve koku algilarinin birlesimidir. Gidalardan ¢gikan
Lezzet/Koku/Aroma ugucu bilesenlerin kokusu ile dil lizerinde ¢6ziiniin
maddelerin kimyasal algisinin tiimiidiir.

Viskosite akiskan, konsistens yar1 akiskan ve tekstiir
ise kati gida maddelerinin halini belirtmektedir.
Doku 6zellikleri agiklanirken kullanilmaktadir. Doku
ozellikleri parmak hissi ve ag1z hissi doku 6zellikleri
olarak ikiye ayrilmaktadir.

Viskosite/Konsistens
ve Tekstiir

Gidalarin el ile par¢alanmasi, 1sirilmasi, ¢ignenmesi
Ses esnasinda isitilen seslerdir. Gidalarin tazeligi,
bayathigi, gevrekligi gibi konularda bilgi verir.

Tiiketicinin gidalara karsi gergeklestirdikleri ilk
duyusal degerlendirme Kriteridir. Renk, parlaklik,
gibi optik 6zellikler ile sekil, boyut, yiizey dokusu gibi
fiziksel 6zellikleri ifade etmektedir.

Goriinis

Kaynak: Altug Onogur ve Elmaci, 2015.

Gidalar ile ilgili objektif (kimyasal ve fiziksel) bilgiler pek ¢cok
kanal araciligiyla elde edilebilmektedir. Ulasilan kimyasal ve
fiziksel oOzellikler (gida bilesenleri, molekiiler yapi) gidanin
siibjektif yani duyusal o6zelliklerinin belirlenmesinde etken
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olmaktadir (Eminoglu ve Senel, 2019). Organoleptik
degerlendirmeler, sektorel perspektifle incelendiginde; hedeflenen
sektorii anlamak, tretilecek iiriiniin 6ne c¢ikan oOzelliklerini
belirlemek, iirlin gelistirme safhasina gelindiginde israfi 6nlemek,
kalite sorunlarini gidermek ve raf émriinii belirleyip maximize
etmek amaciyla yuriitilmektedir (Iannario, vd., 2012).

Organoleptik analiz ile isleme tabi tutulan irtlnlerin
genellikle  egitimli  panel yeleri tarafindan  tadimi
gerceklestirilmektedir. Bu tadim ile birlikte gidalarin hem nitel
hem nicel ozellikleri ortaya konularak analiz
gerceklestirilmektedir. Bu yontemler kullanilarak yiyecegin cok
yonlii durumu ile hedonik tepkilerini belirmek, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri arasindaki iliskiyi tespit etmek miimkiin hale
gelmektedir (Yang ve Lee, 2019). Belirlenen duyusal 6zellikler ve
bu o6zelliklere verilen degerler, bireylerin kiiltiirel, tarihsel,
cevresel ve bir takim 6zel etkenlerin bir araya gelmesiyle ortaya
cikmaktadir. Kompleks bir degerlendirme siirecinin ardindan
ulasilan verilerin 6l¢eklendirilmesi de olduk¢a 6nemlidir (Iannario,
vd., 2012). Bu baglamda numunenin g¢esitli karakteristiklerinin
iceriksel siddetini belirlemek amaciyla kategori, hedonik ve grafik
skalalar olmak f{izere 1ii¢ farkli Olceklendirme yontemi
kullanilabilmektedir (Durlu Ozkaya, vd., 2013).

Organoleptik analiz yontemi yiyecek-icecek kontroliinde
kullanilmaya baslandigi zamandan bu yana teknigin gelistirilmesi
ve yeni uygulamalar eklenmesi adina pek ¢ok ¢alisma yapilmis ve
yapilmaya da devam etmektedir (Durlu Ozkaya, vd., 2013). Bu
baglamda organoleptik degerlendirme yonteminin tarihsel stireci
incelenecek olursa:

Organoleptik degerlendirme konusunda ilk c¢alismalarin
Ingiltere’de 18. yiizyllda “Kadinlar Birligi” tarafindan “Gida
Alisveris Yonergesi” adi altinda yayinlandigir goriilmektedir. Bu
yayinda satin alinacak yiyecegin dikkat edilecek 6zellikleri ile nasil
kontrol edileceginden bahsedilmektedir. Ardindan 1975 yilinda
Ingiliz Standart Enstitiisii (BSI) duyusal degerlendirmeler ile ilgili
bir s6zliik yayilamis ve 1976 yilinda Uluslararasi Standart Orgiitii
(ISO) kapsaminda “Duyusal Analiz Yontemleri Standartlart”
hakkinda bir taslak yayinlanmistir. Tlirkiye’de ise 1957 yilindan bu
yana sarap kalite kontrollerinin duyusal degerlendirme yontemi ile
yasal cerceveler igerisinde yiritildigini so6ylemek dogru
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olacaktir. Bunun yani sira 1983 yilinda TSE 3904 ile birlikte “Tat
Duyarlilig1” standardi yayinlanmis ve glintimiizde hali hazirda TSE
tarafindan yayinlanan ve ISO ¢ergevesinde diizenlenmis toplamda

28 adet standart bulunmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015).
2. Yontem

Gergeklestirilen bu ¢alismada Tiirkiye'nin Kars ilinde 2019
yil1 Temmuz ayinda 25 farkli imalathanede iiretilen cografi isaretli
Kars Kasar1 ornekleri organoleptik degerlendirmeye tabi
tutulmustur. Gergeklestirilen duyusal analizler ile 25 farkh
imalathanede hazirlanan cografi isaret tescil belgesine sahip Kars
Kasarinin goriiniis, koku/tat, doku, tuzluluk ve genel begeni
diizeylerinin belirlenmesi ile duyusal degerlendirmelerin cografi
isaretli gida maddeleri acgisindan Oneminin vurgulanmasi
amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda 49 panelist ile birlikte
duyusal degerlendirme gerceklestirilmistir. Olusturulan 49 kisilik
panelde 3 Kkisi egitimli panelist olup geriye kalan 46 kisilik gruba
dort temel tat, tadin degisik yogunluklari, mutlak esik ve tanima
esigi ile koku testleri konularinda egitimli panelistler tarafindan
egitim verilmistir. Ayn1 zamanda panelistler, Durlu-Ozkaya ve
Uner’in (2016) “Kars Kasarinda Duyusal Analiz” adli ¢alismasinda
belirtmis olduklar1 Kars Kasarinin sahip olmasi gereken duyusal
ozellikler hakkinda detayli bir sekilde bilgilendirilmistir.
Degerlendirilen numunelerin kalite 6zelliklerinin farkliliklarinin
en dogru sekilde ortaya konulmasi i¢in farklilik testlerinden,
puanlama testi uygulanmistir.

Farklilik testleri; ornekler arasindaki farkliliklar tespit
etmek amaciyla uygulanmaktadir. Temelde analiz edilen
numuneler arasinda farkliligin mevcut olup olmadigiyla farklilik
olmasi durumunda bu farkliligin siddeti nedir sorularina yanit
aranmaktadir. Puanlama testi ise, degerlendirilen numuneler
arasindaki kalite farkliliklari ile bu farkliliklarin miktarlarini
belirlemeyi amaclamaktadir. Numunelerin kalite unsurlarinin
belirlenmesi amaciyla gercgeklestirilen puanlamada “0” ile “10”
arasinda bir deger verilmesi gerekmektedir. Genellikle “0”
yenilemez, tliketilemez, asir1 zayif anlamina gelirken, “10”
fevkalade, miikemmelin sayisal karsihigidir (Altug Onogur ve
Elmaci, 2015).
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Puanlama testlerinde rakamsal olarak ifade edilen puanlarin
karsiliklari Tablo 4."de sunulmustur:

Tablo 4. Puanlama Testi

Puan | Tanim

10 Mikemmel
Cok iyi
lyi
Oldukga iyi
Sinirin tistiinde
Sinirda
Sinirin altinda
Biraz zayif
Zayif
Cok zayif
Asir zayif

O|IRINIW|H U0V |0 |\©O

Kaynak: Altug Onogur ve Elmaci, 2015.

Veri elde etmek amaciyla hazirlanan form; goriints,
koku/tat, doku, tuzluluk ve genel begeni diizeyinin her bir numune
icin “0” ile “10” arasinda bir deger verilerek belirlenmesine
yoneliktir. Hazirlanan formda “0” hi¢ begenmedim anlamina
gelirken, “10” cok begendimi ifade etmektedir.

Gergeklestirilen organoleptik analiz sonucunda 25 farkh
Kars Kasar1 numunesine dair elde edilen verilerin aritmetik
ortalama ile ortanca degerleri belirlenmistir. Her bir numunenin
goriinis, koku/tat, doku, tuzluluk ve genel begeni diizeylerine gore
“en iyi” ve “en kotii” skora sahip numuneler tespit edilmistir.

3. Bulgular

Calisma kapsaminda farkli yas gruplarindan, 49 panelist ile
Kars Kasarinin organoleptik analizi  gerceklestirilmigtir.
Katilimcilar peynir ireticisi, akademisyen, gazeteci, is adami,
turizmci, organizator, emlakei, koordinator, avukat, asci, ciftci,
O6gretmen, memur, yonetici, esnaf, sosyolog, mithendis, yazar ve
satin alma uzmani gibi farkli meslek gruplarina dahildir. Calismada
agirlikh olarak Kars ve Istanbul’da ikamet eden bireylerin panelist
olarak bulunmasiyla birlikte Ttrkiye'nin dokuz farkli sehrinden ve
yurtdisindan katilimecilar ile birlikte tadim gergeklestirilmistir.
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Calismada yer alan katilimcilarin demografik dagilimlari Tablo 5’de
verilmistir.

Tablo 5. Panelistlerin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet n Sehir n
Erkek 38 Kars 19
Kadin 11 Istanbul 13
Toplam 49 Mersin 3
Yas n Sakarya 3
18-25 1 {zmir 3
16 - 35 5 Ankara 2
36-41 11 Konya 2
42 -51 18 Hakkari 1
52 -61 8 Ardahan 1
62 ve ustu 6 Yurt Dis1 2
Toplam 49 Toplam 49

Durlu-Ozkaya ve Uner’in (2016) “Kars Kasarinda Duyusal
Analiz” adli ¢alismasinda belirtmis oldugu Kars Kasar1 kalite ve
kusur ozellikleri goéz oniinde bulundurularak (Durlu Ozkaya ve
Uner, 2016), goriinis, koku/tat, doku, tuzluluk ve genel begeni
diizeyi durumlar1 degerlendirilen 25 farklh Kars Kasar
numunesinin aritmetik ortalama sonucu Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6. Kars Kasar1 Numunelerinin Aritmetik Ortalama Sonuglari

Ornek | Goriiniis | Koku/Tat | Doku | Tuzluluk | Genel Genel

Kodu Begeni | Toplam
1 6,80 6,90 6,91 7,06 7,13 6,96
2 6,60 7,40 7,44 7,11 7,55 7,22
3 7,02 6,97 7,00 7,39 8,93 7,46
4 7,10 7,04 591 597 7,21 6,46
5 7,06 6,78 6,82 7,29 7,19 7,02
6 7,04 7,02 6,85 6,35 7,07 6,86
7 8,08 7,73 7,82 7,86 8,00 7,89
8 7,90 7,62 7,51 7,67 7,79 7,69
9 7,87 7,63 7,76 7,68 8,51 7,87
10 6,86 6,76 6,86 6,86 6,88 6,84
11 6,97 6,61 6,71 6,57 6,71 6,71
12 5,48 5,72 6,43 6,59 6,51 6,14
13 7,58 7,46 7,29 7,75 7,70 7,45
14 8,40 8,11 8,13 9,08 8,26 8,39
15 7,62 7,42 7,13 7,35 7,33 7,37
16 8,12 7,85 7,87 7,78 7,97 7,91
17 7,18 7,51 7,13 6,95 7,53 7,26
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18 8,06 7,72 7,55 7,55 7,83 7,74
19 7,39 7,48 7,51 7,68 7,65 7,54
20 8,09 7,58 7,14 7,53 7,75 7,61
21 7,73 7,39 6,53 7,29 7,31 7,25
22 6,44 6,33 6,31 6,82 6,37 6,45
23 7,35 7,47 7,27 7,62 7,57 7,45
24 8,02 7,76 7,66 7,69 7,78 7,78
25 7,92 6,57 7,75 7,37 7,45 7,41

Veriler incelendiginde tadimi gergeklestirilen numunelerin
arasinda goriinis (kX = 8,40), koku/tat (x = 8,11), doku (X = 8,13),
tuzluluk (X = 9,08) ile en yliksek degerlere 14. Numunenin sahip
oldugu goriilmektedir. Genel begeni diizeyi acisindan en yiiksek
degeri (X = 8,93) 3. numune almistir. Tiim degerlerin toplanip
ortalamalarinin alinmasi sonucunda en yiiksek degeri yine 14.
numune almistir.

Gorunus 6zellikleri (X = 5,48), koku/tat 6zellikleri (X = 5,72)
ve genel begeni diizeyi acisindan (X = 6,14) en diistiik degerlere 12.
numune sahip olmustur. Doku 6zellikleri agisinda (X = 5,91) en
disiik degere 4. numune sahip olurken, tuzluluk 6zellikleri ile en
diistik degere (X = 6,35) 6. numune sahip olmustur.

Duyusal  degerlendirilmesi  yapilan  Kars  Kasari
numunelerinden elde edilen verilerin aritmetik ortalama ile
birlikte ortanca degerleri de hesaplanmistir. Numunelere verilen
degerlerin ortancalar1 Tablo 7°de sunulmustur.

TABLO 7. KARS KASARI NUMUNELERININ ORTANCA DEGERLERI

Ornek GOriiniis Koku/Tat Doku Tuzluluk Genel
Kodu Begeni
1 7 7 7 7 7
2 8 8 8 8 8
3 7 7 7 8 7
4 7 7 7 7 7
5 8 7 7 8 8
6 7 7 7 8 7
7 8 8 8 8 8
8 8 8 8 8 8
9 8 8 8 8 8
10 7 7 7 7 7
11 7 7 7 7 7
12 7 7 7 7 7
13 8 7 7 8 7,5
14 9 9 9 9 9
15 8 7 8 8 8
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16 8 8 8 8 8
17 8 8 8 8 8
18 8 8 8 8 8
19 8 8 8 8 8
20 8 8 8 8 8
21 8 7 8 8 8
22 7 6 6 6 6
23 8 8 8 8 8
24 8 8 8 8 8
25 8 7 7 8 8

Veriler incelendiginde goriiniis, koku/tat, doku, tuzluluk ve
genel begeni diizeyleri acisindan en yliksek ortanca degerlere,
aritmetik ortalama sonucunda ulasildig1 gibi 14. numunenin (Xor:=
9) sahip oldugu goriilmiistir. Tim numuneler icin genel bir
degerlendirme yapildiginda 1., 4., 6., 10., 11. ve 12. numunelerin
degerlerinin (Xorx - 7) diisiik oldugu, geri kalan Kars Kasari
numunelerinin sahip oldugu ortanca degerlerin kabul edilebilir
seviyede oldugu goriilmiistiir.

4. Sonug ve Oneriler

Yiriitilen arastirma ile Kars Kasar1 i¢in Tiirk Patent
Enstitlisii tarafindan belirtilen standartlara uygun olarak
degerlendirilen numunelerde aritmetik ortalama ile goriiniis,
koku/tat, doku, tuzluluk ve genel begeni diizeyleri 6l¢iilmiistir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda Kars’ta 25 farkli imalathanede
tretilen 25 cografi isaretli Kars Kasarinin arasinda goriiniis,
koku/tat, doku ve tuzluluk duyusal kalite 6zellikleri acisindan en
yliksek degerlere 14. numune sahip olmustur. Genel begeni diizeyi
acisindan ise en yiiksek degere 3. numune sahip olmustur.

Elde edilen bulgular ile birlikte goriiniis, koku/tat ve genel
begeni diizeyleri agisindan 12. Numunenin, doku o6zellikleri
acisindan 4. Numunenin, tuzluluk o6zellikleri agisindan ise 6.
Numunenin en diistik degerlere sahip oldugu belirlenmistir.

Numunelere yapilan degerlendirme sonucunda ortanca
degerler bakimindan en yiiksek degerlere tiim duyusal 6zelliklerde
aritmetik ortalamada oldugu gibi 14. Numune en yiiksek degerlere
sahiptir. En diisiik degerler incelendiginde aritmetik ortalama
sonuclari ile ortanca degerlerin paralellik gosterdigi gorilmiistiir.

Ulasilan sonuclar dogrultusunda yorede iiretilen Kars
Kasarlarinin biiyiik bir oranda belirlenen cografi isaretli iiriin
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standartlarina uygun sekilde iiretilmeye devam ettigi gériilmiistiir.
Calisma kapsaminda en diisiik degerleri alan numunelerin kabul
edilebilir kusur 6zelliklerine sahip oldugu belirlenmistir.

Cografiisaretli liriinlerin iilke ekonomisi ve taninirligina olan
katkis1 olduk¢a 6nemlidir. Koruma altina alinan iriinlerin
gelecek  nesillere  uygun  kosullarda  aktarilmasi
amaclanmaktadir. Bu noktada yoresel olarak degerli goriilen
driinlerin cografi isaretler kapsaminda standartlarinin
belirlenmesi ile birlikte bu standartlarin uygun sekilde
devam ettirilip ettirilmediginin kontrol edilmesi oldukca
onemlidir.

Gergeklestirilen bu ¢alismanin Tiirkiye’'deki cografi isaretli
diger gida frinlerinin belirlenen standartlarda duyusal
o6zelliklerinin kontrol edilmesi agisindan drnek teskil edecegi
diistiniilmektedir.

Cografi isaretlerle korunan gida maddesi iireticilerinin
organoleptik analiz konusunda bilgilendirilmesi durumunda
iriin standartlarinin korunmasinin kolaylastirilabilecegi
diisiintilmektedir.

Kars ilinde Kars Kasari iliretimi yapan isletmelerin yerel
yonetimlerle kuracaklar1 is birligi ile festivaller
diizenlenebilir. Bu festivaller her yil Kars Kasarinin iiretim
slirecini ve bir 6nceki yilin liretiminden peynirlerin tadim
etkinligini icerisine alan bir konseptte tertip edilebilir.
Boylelikle katilimcilarin Kars Kasarinin {iretim seriiveni ile
duyusal oOzelliklerini detayli bir sekilde o6grenmeleri
saglanabilir.

Diizenlenebilecek olan festivallerin meydana getirecegi etki
sozlii, yazili ve sosyal medya platformlarinda siireci detaylica
aciklar sekilde tanitiminin yapilmasi uyandirilacak etkinin
cok daha genis kitlelere ulastirilmasini saglayabilecegi
diistiniilmektedir.

Kars Kasarinin, Tiirk Mutfak Kiiltiirii igerisinde bulunan
yoresel yemekler ile eslestirilmesini saglamak adina ¢esitli
yiyecekler  iretilip egitimli  panelistler tarafindan
organoleptik analizi yapilabilir. Boylelikle Kars Kasarinin
tiiketiminin daha da yayginlastirilabilecegi
diistiniilmektedir.
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e Kars Kasar1 dahil olmak lizere cografi isarete sahip gida
irlinlerinin tescil belgelerinin gézden gecirilerek duyusal
ozelliklerinin bu belgelere eklenmesi saglanabilir. Boylelikle
sturdirilebilirligin saglanmasi adina O6nemli bir adim
atilabilecegi diisliniilmektedir.

e Uriinlerin devamhliginin saglanabilmesi adina denetim
mekanizmalar1 arasina alaninda uzman akademisyenler ve
sektor temsilcilerinden olusan bir komisyon olusturulabilir.
Bu komisyonun denetim siirelerinde iiretilen {riinlerin
organoleptik analizinin diizenli olarak gerceklestirmeleri ve
iretim metotlarina uyulup uyulmadigini tespit etmeleri
saglanabilir. Boylelikle organoleptik 0zellikleri net bir
sekilde ortaya konulan cografi isaretli gida friinlerinin
iretim standartlar1 belirlenmis ve kalite kosullarinin
devamlilig1 saglanabilir.
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1. Giris

Mevlevilik, Mevlana’'nin diisiince ve felsefesi ile ortaya
cikmistir. Mevlana’nin 6liimiinden sonra ise Mevlevilik tarikati
kurulmus olup diger tarikatlardan kendi igerisinde uygulanan
belirli kurallar ve ritiieller ile ayrilmistir. Bu kurallarin uygulandigi
yer olarak mutfak 6ne ¢ikmistir. Mutfakta uygulanan bu kurallar,
Tirk mutfaginda bilinen ilk “mutfak g¢alisma kurallar1”” n
olusturmustur. Bu baglamda mutfak kutsal kabul edilmis ve
dergahin ruhu olarak goriilmiistiir (Halici, 2007).

Mevlevi mutfaginda, mutfak sadece yemek yenen bir yer
olarak degil ayn1 zamanda dergdhta bulunan dervis adaylarinin da
egitim yeri olarak goriilmektedir. Bu ag¢idan mutfakta belirli
kurallar uygulanmaktadir. Matbah-1 Serif olarak da adlandirilan
mutfakta, yapilan isler sembolik goériilmekle beraber asil amaci
dervislerin ham bir sekilde girdikleri tarikata manevi olarak pisip
olgunlasarak devam etmelerini saglamaktir (Ceylan ve Yaman,
2018).

Mevlevi mutfaginin, Mevlana'nin 13. Yiizyilda bolgede
yasamis olmasindan dolay1 ozellikle Konya ilinde gelisme
gosterdigi bilinmektedir (Ertas vd., 2017). Konya mutfagi, kokli
gecmisi olan bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Gegmiste bir¢ok farkl
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medeniyete ev sahipligi yapan Konya’'nin, giiniimtizde yapimina
devam eden yemekleri o donemlere dayanmaktadir.

Zaman icerisinde Tiirk mutfak kiiltiiriinde degisimler
yasanmistir. Bu degisim icerisinde geleneksel mutfagin korunmasi
onem tasimaktadir. Bu nedenle, Mevlevi mutfak Kkiiltiiri ve
Atesbaz-1 Veli makaminin degeri aktarilmalidir (Aksoy vd., 2016).
Bu ¢alismada, Mevlevi kiiltiirtinii en ¢ok etkileyen olgu olan mutfak
ve yemek kiiltiirii incelenmektedir.

2. Konya Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Siireci
2.1. ik Caglarda Konya mutfak kiiltiirii

Konya, tarihsel stire¢ icerisinde birgok farkli medeniyete ev
sahipligi yapmistir. Konya isminin Luvi kavminden geldigi
bilinmekle beraber, yaklagik 5000 yil énce “Ikkuwaniya”, 2500 yil
sonrasinda “Ikonion”, Ortacag’ da Araplar tarafindan “El-Konya,
Bizanslar tarafindan “Lykonia” ismi kullanilmistir. Tiirkler ise
“Konya” olarak adlandirmistir (Se¢im, 2019).

Konya, koklii bir kiiltiirel ge¢mise sahiptir. Konya'nin gecmisi
yaklasik 13 bin y1l 6ncesine dayanmaktadir. Catalhdyiik, Konya ve
cevresinde kurulmus olan eski bir yerlesim yeridir. Catalhoytik
medeniyetinin ev sahipligi yaptigi dénemde, bdlgede tarim ve
hayvancilik yapildig1 bilinmektedir. Konya; Hitit, Frig, Lidya, Pers,
Roma ve Selguklu gibi medeniyetlere de ev sahipligi yapmistir
(Secim, 2019).

Catalhoyiik, o donemde var olan diger uygarliklar igerisinde
gelismislik acisindan ileri seviyede bir yerlesimdir (Akbulut, 2019).
Konya bolgesinde yemeklerin kimligini ilk etkileyen Catalhdytik
medeniyeti olmustur. Glinlimiizde o dénemden gelen et ve tahil
trtnleri Konya mutfaginin en énemli unsurlarini olusturmaktadir
(Se¢im, 2019). Mercimekli bulgur pilavi, mercimek yemegi, tandir
corbasi gibi mercimek ve bulgur ile yapilan yemeklerin Catalhdytik
doénemine dayandigi diisiiniilmektedir (Halici, 2005).

2.2. Selcuklu dénemi Konya mutfak kiiltiirii

Selguklular, sosyal hayatta toplumun ihtiya¢ duyacag birgok
meslekten insan1 yetistirmistir. Bu meslekler arasinda; ekmekgilik,
ciftcilik, etcilik (kasaplik) ve ascilik da yer almaktadir. Selguklular
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doneminde kentte yasayan gayrimislimler; kasaplik, sarap
tiretimi, meyhanecilik ve tarim ile ilgilenmislerdir (Secim, 2019).

Konya’'nin, Anadolu Selguklular1 zamaninda baskent
olmasinin etkisi mutfaga da yansimistir. Konya mutfagi, Selcuklu
mutfagi ile etkilesim icerisinde olmustur. O dénemde et ve siit
triinleri en cok tiiketilen besinler arasinda yer almistir (Akbulut,
2019). Mevlana 13. Yiizyildaki Selguklu zamani Konya mutfagini, o
donemin yiyecek ve sofra ile alakali bilgilerine eserlerinde yer
vererek giiniimiize aktarilmasini saglamistir (Halici, 2005).

Selguklular, yasamlarinda gosteris ve liiksten kacinmakla
beraber bu durumu mutfakta da devam ettirmislerdir. Yemek
cesitliligi, farkli bolgelere go¢ etmis toplumlarin mevcut sadeligini
icermektedir. Bu beslenme diizeninde yer almakta olan friinler;
peynir, yogurt, kaymak, siit ve etten olusmaktadir (Biiyiikipekci,
2019).

2.3. Osmanl dénemi Konya mutfak kiiltiirii

Osmanli doneminde, yiyecek-icecek maddeleri pazarlarda
satilmakta ve bu Pazar alanlari; tahil, hayvan veya odun pazari gibi
adlandirmalar ile birbirinden ayrilmistir. Konya mutfaginin
temelini, Kafkaslar’ dan ve Yakin Dogu’dan gelen insanlar
olusturmakla beraber; kendi bolgelerinde yaptiklari ekmek, tutmag
ve ovmag gibi Uriinleri, Konya kimligine uygun yapmaya devam
etmislerdir. Konya mutfaginda 6nemli bir yeri olan domates ve
patates ise Osmanli Devleti'nin son déoneminde yemeklerde yer
almistir (Se¢im, 2019).

Selguklu  Devletinin  yikilmasindan  sonra  yerine
Karamanoglu Beyligi gecmistir. Beylik ile Osmanlilar arasinda
yillarca slren siyasal silirtiismeler nedeniyle Konya, yiizyillar
siirecek bir gerileme donemine baslamistir. Konya mutfak kiiltiiri
de bu durumdan etkilenmis ve mutfak gelenegi degisime
ugramadan yasatilmaya devam etmistir. Ozellikle Konya ova
koyleri mutfaklarinda bu etki daha fazla goriilmiistiir (Batu, 2016).
Mevlevi mutfagi ise, Konya mutfagin1 biiyik olciide etkileyen
mutfaklarin basinda yer almistir (Halici, 2005).

2.4. Cumhuriyet dénemi Konya mutfak kiiltiirii

Cumhuriyet'in ilaniyla tarikatlar kapanmistir. Bununla
birlikte Konya mutfaginin gelismesinde ascilar ve konaklar 6ne
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cikmistir. Geleneksel yemekler zamanla, anne-kiz, kaynana-gelin ve
usta-cirak iliskisi ile birlikte aktarilmistir. 1960’ yillardan sonra
ise, Konya'ya 0zgii sebze ve meyvelerin yetistirilmesi ve geleneksel
yemekleri bilenler azalmis, ekonomik degisimler, teknolojinin
gelismesi gibi nedenler ile de Konya mutfak kiiltiiriinde
degisiklikler meydana gelmistir (Halici, 2005).

3. Mevlevi Mutfak Kiiltiirii
3.1. Mevlevi mutfaginda yeme i¢cme kiiltiirii

Yiyecek, mutfak ve sofra kavramlarinin dervisler i¢cin 6nem
tasidig1 bilinmektedir. Ruhsal bir kiiltiirii yansitan mutfak, sofra ve
yiyecekler dervisler acisindan 6nemli kavramlardir. Yemek ve
istah1 kontrol etmek, dervislerin yasama “az ye, az uyu ve az konus”
diistincesi ile bakmas1 yoniinden dikkat ettikleri bir konudur.
Sufilik ve gida arasindaki iligki, iki sekilde ortaya cikmaktadir.
Birincisi maddesel olarak beslenmektir. Bu cile yolu; yiyecege,
pisirmeye, Sufilerin uyguladigi oruca, beslenmeye, sofra adabina ve
perhiz ile ilgili biitiin noktalara dikkat etmeyi gerektirir. Ikincisi,
ruhsal ve mistik olarak beslenmenin simgeledikleri ile ilgili olup
ruhsal beslenmeye daha fazla 6énem verilmektedir (Ambrosio,
2012).

Mevlevilikte, yeme icme faaliyeti sadece beslenme anlaminda
degil ayni1 zamanda ibadetlerin tamamlayici bir unsuru olarak da
goriilmektedir. Bu cercevede yeme eylemine sembolik anlamlar
yuklenerek kutsallastirildigi, dualarin ve giilbanklarin (topluca
okunan dua) eslik ettigi sofralarin kuruldugu bilinmektedir. Bu
durum belirli bir diizen ve kurallar etrafinda gerceklestirilmektedir
(Ceylan ve Yaman, 2018). Mevlevi kiiltiiriinde, yemegin pismesi ile
insanin manevi yolculugu arasinda bir benzerlik kurulmustur ve
bunun etrafinda bir ritiiel ortaya cikmistir (Iyiyol, 2014).

Mevlevi tekkelerinde “Lokma” adi verilen pilav yapilir ve
icerisinde; piring, et, sogan, nohut, kisnis ve fistik bulunurmus. Bu
pilav, Cuma ve bazen de Pazartesi geceleri merasimle pisirilirmis.
Bunun i¢in ayr ve icinde baska hicbir sey pisirilmeyen bir kazan
bulunur ve beze sarili olarak ayri bir dolapta muhafaza edilirmis.
Lokma piserken mutfagin kapisi kilitlenir, mutfakta kazanci dede
ile matbah canlarindan baskasi bulunmazmis. Lokmanin harci,
yiyecek kisilerin sayis1 g6z 6niline alinarak kazanci dede tarafindan
belirlenirmis. Lokma pistigi siirece matbahta hazir bulunanlar
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niyaz vaziyetinde dururlarmis. Lokma pisirmeye “lokma basmak”
da denirmis. Lokma pisince kazanci dede kapagini acar, canlar
kazani yere indirir, kazanci da giilbank ¢ekermis. Yemek vakti
gelince sofralar kurulur, herkesin 6ntine bir tutam tuz konulurmus.
Yemekler kaplara servis edildikten sonra yemek vaktini haber
vermekle gorevli olan dervis yliksek sesle “Hu, lokmaya sala” ya da
“somata sala” seklinde seslenirmis. Hiicrelerden ¢ikanlar matbaha
gelip sofraya oturur ve yemege baslarlarmis. Mevleviler yemekte
hi¢ konusmazlar ve yemek sonunda seyh, seyh yoksa asc¢ibasi
giilbank ¢ekermis (Tosun, 2004).

Tirk mutfaginin zengin yapisi, Mevlevi mutfaginda da
goriilmektedir. Zengin yemek ¢esitlerine sahip olmalarina ragmen
Mevlevilerin as¢1 ya da yemek yazari olarak {inlii olmamalarinin
nedeni, yiyecek ve iceceklere mistik ve manevi bir anlam
kazandirmalarindan dolay1 oldugu diisiiniilmektedir (Karatas ve
Solak, 2019).

Mevlana’'nin  eserleri incelendiginde, 13. Yiizyilda
Anadolu’da, sebzelerden pirasa, patlican, kabak, kereviz, ispanak,
sogan, sarimsak; meyvelerden elma, ayva, nar, armut, seftali, incir,
kavun, karpuz; baklagillerden bériilce, mercimek, fasulye, nohut,
bakla; kuruyemislerden ceviz, badem, findik, leblebi; siit
mamullerinden peynir, yogurt, ayran tiiketildigi goriilmektedir.
Yufka, tandir ekmegi, etli ekmek, borek, ¢orek, tutmag, tirit, bal,
pekmez, helva, kadayif, zerde ve serbet gibi yiyecek ve icecekler de
Mevlana’'nin eserlerinde yer almaktadir (Semazen, 2014).

3.2. Matbah-1 Serif’in ézellikleri

Mevlevilikte adetlerin cogu matbahta viicuda getirilmektedir
(Bekleyiciler, 2014). Matbah-1 Serif; Mevlevilikte manevi egitimin
verildigi, insanin ilim, hikmet ve marifet ocaginda pistigi ve
olgunlastig1 yer olarak gecmektedir (Arfagus, 2013). Mevlevilikte
mutfak belirli kurallar1 olan ve farkli gorevleri icerisinde
barindiran bir yapidadir. Mutfak, egitimin basladigt ve bu
kurallarin uygulandigi mekan olarak kutsal kabul edilmektedir
(Halicy, 2007)

Mevleviler mutfak icin “matbah” kelimesini, sofra ve yemek
icin ise “somat” ifadesini kullanmislardir. Mevlevilikte mutfak ve
orada pisen yemek kutsal kabul edilmektedir. Matbah, Mevlevi
kiiltliriiniin ve manevi olarak gelismenin dervislere 6gretildigi bir
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yerdir (lyiyol, 2014). Matbah ayn1 zamanda Mevlevilik Anadolu’da
yayllmadan once, Mevlevi kiltiriiniin islendigi ilk yerdir
(Bekleyiciler, 2014). Sekil 1’ de goriildigi gibi matbah; ocaklar,
saka postu, somathane, sema talim yeri ve cilekes canlar odasi
olmak iizere bes ana boliimden olusmaktadir (Pala Azsoz, 2018).

1.0caklar 2. Saka postu 3. Somathane 4. Sema talim yeri 5.
Cilekes canlar odasi

Sekil 1. Mevlevi Tekkesi'nde Matbah Semasi
Kaynak: (Pala Azs6z, 2018).

Mutfak, Mevlana dergdhi icinde Meydan-1 Serif bolimintn
giineydogu kosesinde yer almaktadir. Matbah, amatér canlarin
ilimle pisirildigi bir cilehane olmasi nedeniyle biiyik 6nem
tasimaktadir. Burada ses ve giiriltii ¢ikartilamamakta, sakinligi
bozacak aykiriliklar ve gereksiz sohbetler hos goriilmemektedir
(Bekleyiciler, 2014).

Dervislerin ruhsal egitimleri mutfakta verilmekte ve
dervisler i¢sel bir degisim gecirmektedir. Dervislerin ruhsal
diinyalari, mutfak isleri ile, pismek ve tiikenmekle benzesmektedir.
Mevlevilikte, mutfaga gosterilen ilgi, mistik bir olguya
doniismistiir (Ambrosio, 2012).

Mevlevilikte ¢ilesini cikarmamis tarikat mensuplarina “can”
ad1 verilir. Dervis ve dede ismiyle anilmak i¢in ikrar verip cile
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cikarmak sarttir. ikrar vermek canin kendisini biitiiniiyle tarikata
adadigini ifade eden bir ¢esit s6z vermede bulunmasidir (Demirci,
2007). Ayrica Mevlevilige adim atmak isteyen canlar ii¢c giin
stiresince mutfak ¢alismalarini izlemektedir (Halici, 2007).

Dergaha katilmak isteyen bir kisi, ailesinin izniyle gelmekte,
asc1 dedenin huzuruna ¢ikmakta, kabul edilirse mutfak girisinin sol
tarafindaki yiiksek yere serilmis saka postu lizerinde ili¢ gilin
oturarak mutfak calisanlarini izlemektedir. Kalmaya karar verirse
kazanci dedenin huzuruna goétiiriilmekte ve kararini bildirmekte,
kazanci dede onaylarsa geldigi kiyafetlerle on sekiz giin ayakeilik
hizmetleri yapmaktadir (Azs6z, 2016).

Mevlevilikte manevi egitim, bin bir giinliik cileden meydana
gelmektedir. Bu manevi egitimi arzulayan ve bunu gercgeklestirmek
isteyen, cileye soyunmak niyetindeki can, bu egitimini
tamamlayana kadar zamaninin biiylik bir kismini dergahin
Matbah-1 Serif adi verilen béliimiinde gecirmek zorundadir. Bu
baglamda Matbah-1 Serif, Mevlevi dergahinin ruhu kabul
edilmektedir. Mevlevi dergihlarinda genellikle iki ayr1 mutfak
bulunmaktadir ve bunlardan biri matbah-1 serif, digeri ise giinliik
mutfak hizmetlerinin goruldiigi normal yemek pisirilen mutfaktir
(Arfagus, 2013).

Dergah, Farsca “kapi yeri” anlamina gelen bir kelimedir.
Derviglerin ve Seyhin oturdugu yapilarin tiimiine Dergah adi
verilmektedir. Matbah, Mevlevi dergahinin icerisinde yer
almaktadir ve yemek pisirilen ocakli yerdir. Ayni zamanda Atesbaz
da denmektedir (Golpinarli, 1963).

Dergahta as¢1 dedenin gozetiminde hizmet veren ve kendi
icinde kadrolasmis on sekiz boliimden olusan bir is dagilimi vardir
(Bekleyiciler, 2014). Matbahta, on sekiz farkli hizmeti veren kisiler
ise asagida siralanmaktadir (Golpinarli, 1963):

1. Kazanci Dede: Canlarin edep ve terbiyelerinden sorumlu olup
makam sahibidir.

2. Halife Dede: Matbaha yeni girenlere yol, erkdn 6gretir ve onlari
yetistirir.

3.Disar1 Meydancisi: Hiicrelerdeki dedelere, Konya’'da
tarikatcinin ve diger yerlerde as¢ibasinin emirlerini bildirir.
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4. Camasirci Dede: Camasirlar yikar ve temizligin takibini yapar.

5. Ab-rizci: Tuvaletlerin, sadirvanin, musluklarin temizligi ile
ilgilenir.

6. Serbetci: Hiicreye cikacak olan canin serbetini hazirlar ve
dedeler matbahi ziyarete geldiklerinde serbet yapip ikram eder.

7. Bulasiker: Kap kacagin temizligi ile ilgilenir.
8. Dolapc1: Kalaylanmasi gereken kaplari kalaylatir.
9. Pazarci: Sabahlari pazara inerek alinmasi gerekenleri alir.

10. Somatgi: Sofralar1 kurar, kaldirir ve aym1 zamanda yerini
supurur, supurtur.

11. i¢ Meydancisi: Matbahtaki canlara kahve pisirir, Cuma giinleri
dedeler matbahi ziyarete gelince onlara kahve yapip sunar.

12. Iceri Kandilcisi: Kandilleri yakar ve samdanlari temizler.
13. Tahmisgi: Dedelerin ve matbahin kahvesini doéver.
14. Yatakg1: Canlarin yataklarini serer ve kaldirir.

15. Disar1 Kandilcisi: Disarida bulunan kandillere, samdanlara ve
mumlara bakar.

16. Siipiirgeci: Bahgenin temizligine bakar, siipiiriir veya
stupurtur.

17. Ceragci: Matbahin kandil ve samdanlarina nezaret eder ve
tlirbedarin yardimcisi sayilir.

18. Ayakgr: Ayak hizmetlerinde bulunur, lazim olan seyleri getirip
gotirir. Soyunup dervislige ikrar verene ilk olarak bu hizmet
verilir.

Dergahta can ¢ok ise, hizmet sahiplerine “refiyk” adi verilen
bir yardimc1 verilmektedir. Can az ise, iki-li¢ hizmeti bir kisi
gormektedir (Golpinarli, 1963).

3.3. Mevlevilikte ascibasi: Atesbaz-1 Veli

Atesbaz-1 Veli, Meydan-1 Serif’te serili olan ve dergahtaki en
yuksek ikinci makami temsil eden, beyaz renkteki portun dervisidir
ve buraya Atesbaz Makami adi verilmektedir. As¢1 dede, Seyh’ten
sonraki yetkin gorevdeki kisidir. Giiclii bir otoritesi olan asc1 dede,
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ascilifin yani sira matbahtaki diizenden ve dergah giderlerinin
muhasebesinden de sorumludur (Bekleyiciler, 2014).

Mevlevi inanisina gore, Atesbaz-1 Veli ermis bir kisidir.
Onunla ilgili séyle bir rivayet bulunmaktadir: “Bir giin Atesbaz-1
Veli, Hz. Mevlana'ya: “Ocag1 yakacak odun kalmadi” demis. Mevlana
da ayaklarini kazanin altina koymasini sdylemis. Eyvallah diyen
Atesbaz-1 Veli gidip ayaklarini ocagin icine uzatmis.
Parmaklarindan c¢ikan alev aninda kazani kaynatmaya baslamis.
Ancak yanar mi1 diye siipheye diistiiglinden sol basparmagi yanmis.
Durumu Hz. Mevlana'ya haber vermisler. Mevlana gelerek
Uziintiiyle, “Hay Atesbaz hay” demis; o da yanan parmagini
gostermemek icin sag ayak basparmagini yanan parmaginin
lizerine koymus”. Bu olay semazenlerin semaya baslamalarinda
attiklari ilk adim ile anilmaktadir (Halici, 2005).

Ocak, Mevlevi dergdhinin en kutsal yerinden biridir ve
Atesbaz-1 Veli’nin makamudir. Ise baslanmadan 6nce ocak temiz ise
Opiilerek niyaz edilir, temiz degil ise el degdirilerek ve elin sahadet
parmag1 oOplilerek yapilir. Gililbank yemek ocaktan indirilince
cekilir. Ser-tabbah, ascibasi manasina gelmekle beraber yemek
yapan kisi anlamina gelmemektedir. Canlar1 manevi olarak pisiren
ve olgunlastiran kisidir (GoOlpnarly, 1963). Giilbanklarda
Mevlana’'nin as¢is1 olan Atesbaz Veli'ye saygi ve baghhg ifade
etmesi nedeniyle telmih yapilmaktadir (lyiyol, 2014).

Mevlevilikte, ocak icin ayr1 bir saygi gosterilmektedir. Ocaga
niyaz edilmekte ve bas kesip oOpllmektedir. Giilbank, belli bir
ritiiele bagh olarak yemek atesten indirilince ¢ekilmektedir. Somat
giilbanki, yenen yemege siikiir islevi gormektedir. Topluca yapilan
bu dua ile yemegin bereketlenmesi ve nimetin siirekli olmasi
temenni edilmektedir. Bunun yaninda bu diinyada verilen
nimetlerin yaninda o6te dlnyaya devam etmesi dileginde
bulunulmaktadir (lyiyol, 2014).

Atesbaz-1 Veli'nin, Mevlana ile Konya'ya goc¢ sirasinda
baslayan bir arkadasliklar1 vardir. Dolayisiyla dergahta,
Mevlana’dan sonra Atesbaz-1 Veli gelmektedir. Atesbaz-1 Veli'nin
asil adinin Semseddin Yusuf oldugu bilinmektedir. Atesbaz ismi
atesle oynayan anlamina gelmektedir. Atesbaz-1 Veli, 1285 yilinda
hayatini kaybetmistir. Vefat ettikten sonra kirmizi tuglalar ile
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diinyada ilk ve tek olan anit mezar insa edilmistir (Bekleyiciler,
2014; Se¢im, 2019).

Diinyada tiirbesi bilinen ilk ve tek as¢ibasi olarak Atesbaz-1
Veli adina 2010 yilindan itibaren [stanbul'da diizenlenen, “Mutfak
ve Mutfak Kiiltiirii Odiilleri” yarismasi 2014 yilindan bu yana
"Atesbaz-1 Veli Mutfak ve Mutfak Kiiltiirii Odiilleri" adim alarak
Konya'da diizenlenmektedir (Aksoy vd., 2016).

3.4. Sofra diizeni

Somat, Mevlevi sofrasina denmektedir. Matbahta yemek
yenen yere ise “Simat-hane” ad1 verilmektedir (Golpinarli, 1963).
Somat, yuvarlak ve biiyiik bir tahta satihtir. Ayrica sofranin 25-30
cm. yiikselmesini saglamak amaciyla, tercihe gore acilip kapanan ti¢
ayakli bir iskemle, somatin altina konulmaktadir (Bekleyiciler,
2014).

Sabahlar1 kahvalti hazir oldugunda tasra meydancis;; “hu
sala” diye bagirir. Matbahta yemekler hazir bulunur, dervisler
toplanirlar ve kidem sirasi ile mutfaga gelip sofraya otururlar. Ogle
yemegi yoktur ve isteyen hiicresinde kahvalti yapar. Aksam yemegi
icin ise mescitten ¢ikilinca, mutfaga gidilir. Sabah yemek icin ¢orba,
sebze ve pilav tiiketilir; aksam yemegi ise corba, et ve pilavdan
olusur (Arfagus, 2013).

Sofra, bir cember lizerine sini veya yuvarlak bir tahta satih
koyulmasi ile hazirlanir. Hazirlanan sofranin kenarina pecete
olarak kullanilmak iizere uzun ve biitiin sekilde peskir serilir.
Kasiklarin saplar1 saga ve asagi bakacak sekilde dizilmesine dikkat
edilir. Mevlevilikte bu duruma, “Kasik Niyazda” veya “Kasik
Siikiirde” denilir. “Elifi Somat, Mevlevilikte ince ve uzun yapiya
sahip sofraya verilen addir; daha ¢ok kahvaltilarda veya cerez
yenilecegi zamanlarda kullanilir. Sofraya konulan yemegin ismine
ise “Lokma” denmektedir (Se¢im, 2019).

Somatin tam ortasina, yemegin sicaklifini korumasi i¢in ve
yemek yenen kabin hareket etmemesi icin nihale (tabak alti)
konulur. Su verecek canlar ise, testileri ve bardaklar1 igecek canlara
hazir eder. Yemek pistiginde as¢1 dede kazanin basina gelir, niyaz
ederek Hakk’tan bereketini diler, kazanin kapagini acar ve canlar
kazani yere indirir. Yemekler hazir oldugunda ise, as¢1 dede
tabaklara koyar (Bekleyiciler, 2014).
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3.5. Sofra adab1

Tekke Kkiiltliirinde matbahin 6nemi, Anadolu’daki yemek
olgusu ile kendisine farkl bir yer bulmaktadir. Bir¢ok yiyecek ve bu
yiyeceklerin tiiketilmesiyle ilgili adet; tarikat yapisini, tarikatin
teorik ve felsefi boyutunu aciklayan birer simge olarak
kullanilmistir. Misafire sofra kurmak ve ikram gelenegi Anadolu
tekke kiiltiirtiniin temelini olusturmaktadir. Sofra, insanlar1 bir
araya getiren bir sohbet ve kardeslik meclisi olarak goriilmektedir.
Mevlevilikte yemek sadece beslenme eylemi olarak degil, bir ritiiel
olarak da 6nem tasimaktadir. Bu baglamda sofra olgusuna; egitim
kiirsiisii, muhabbet sofrasi ve irfan pazari olarak bakilmis ve tekke
geleneginde insanin egitilmesi ve sosyallesmesi boyutunda 6nemli
bir islev yliklenmistir (Glindiizoz, 2016).

Sofra adabi, Mevlevilikte hassasiyet gosterilen en 6nemli
noktalardan birini olusturmaktadir. Mevlevi mutfaginda, yemegin
pisirilmesi, sofraya getirilmesi, tabaga servis edilmesi ve yenmesi
konusunda her bir asama ayr1 sekilde merasimle yapilmaktadir
(Bekleyiciler, 2014). Dergahta pisirilen ¢orba, suyu; et ve sebze
yemekleri, topragy; pilav ve borekler, atesi; pastirmali yumurta
nesli; kaymakh giillag ise Allah askini temsil etmektedir (Secim,
2019).

Mevleviler, ellerini yikamadan yemege baslayamazlar. Bu
kisisel hijyenden 6te manevi temizlik ile ilgilidir. Yemek sadece sag
el ile yenebilir. Ayrica yemek sirasinda Kkisinin yanindakinin
dikkatini bozacak bir harekette bulunmasi yasaktir (Ambrosio,
2012). Mevlevilikte, sofraya yemekler getirilirken bazi kurallar
uygulanir. Ornegin, herkesin éniine mutlaka tuz konulur. Bununla
birlikte yemege tuzla baslamak ve yemegi tuzla bitirmek énemlidir
(Secim, 2019).

Sofraya ilk dnce ¢orba getirilir. Yemek, tek kapta yenilir ve
hi¢c konusulmaz. Daha sonra ise canlar sehadet parmaklarini,
herkesin oniinde ayr1 olarak yer alan tuza banar ve yemege
baslanir. Mevlevi mutfaginda sofraya gelen en son yemek,
genellikle pilav olurdu (Bekleyiciler, 2014). Mevlevilikte ekmek
kutsal kabul edilir. Sofra hazirlanirken 6nce ekmek sonra kase
sofraya konulur. Ekmek ve et bicakla kesilmemekte, el ile
boliinerek yenilmektedir. Yemek yerken lokmalarin ¢ok biiyiik
olmamasina dikkat edilmekle beraber iyice ¢ignenir. Yemegi biten
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dervis yemegin bittigini belirtmek i¢in kasigini niyaz pozisyonuna
getirir (Secim, 2019). Yemek yenildikten sonra herkes sofradan
kalkar ve yerlerine oturur. Daha sonra ise tasra meydancisi kahve
getirir ve yemek fasli sona ermis olur (Arpagus, 2013).

3.6. Yemek pisirme teknikleri ve saklama tiirleri

Mevlevi mutfaginda farkli yemek pisirme teknikleri
bulunmaktadir. Ik olarak suda pisirme; suda haslama ve su
buharinda pisirme olmak iizere iki farkli yéntemle yapilmaktadir.
Yagda kizartma; az ve ¢ok yagda olmak tizere iki farkli yontemle
gerceklestirilmektedir. Firin, sac, 1zgara, kdzleme ve tandir ise kuru
sicaklikta pisirme teknikleridir. Yag-su karisiminda pisirme ise
tencere yemeklerinde kullanilan bir yontemdir (Halici, 2007).

Mevlana eserlerinde ¢esitli saklama tiirlerini aktarmaktadir.
Bunlar; pekmez, giilbeseker, tarhana, kavurma, pastirma, sirke,
tursu, peynir ve kurutma olarak bilinmektedir. Konya mutfaginda
buzdolabinin olmadig1 dénemlerde et, bozulmamasi icin kavurma
yapilarak saklanir. Kavurma, yemek bulunmadigl zaman, salata
veya tursu ile birlikte yenilir. Saklama yontemi olarak giilbeseker
icin seker ve gil yapraklar1 karistirilir ve kavanozlara konulur.
Istenildiginde serbet veya recel yapiminda kullanilir (Halici, 2007).

3.7. Mevlevi mutfaginda éne ¢cikan yiyecek ve icecekler

Asagida, Mevlana’ nin eserlerinde gecen ve o donem Konya
mutfaginda da kullanilan belli bash yiyecek ve igecekler hakkinda
bilgi verilmektedir.

3.7.1. Corbalar

Toyga ¢corbasi: Konya bolgesinde yasayan halk, bu corbay1 bayram
icin hazirlamaktadir (Isik, 1992). Hazirlanisi kolay bir corbadir.
Bereketli bir ¢orba olmasi nedeniyle toplu davetlerde tercih
edilmektedir. Giinlimiizde yapimi azalmasina karsin ge¢miste
pisirilmesinin kolay olmasi, malzemelerinin uygun fiyath ve rahat
bulunabiliyor olmasi nedeniyle halk tarafindan tiiketilen bir
corbadir (Oguz vd., 2006). Konya’'da ge¢miste diigiin ¢orbasi olarak
da kullanilmistir. Ana malzemeleri ise; nohut, yogurt, bugdaydir
(Secim, 2019).

Tutmag corbasi: Giiniimiizde yapimi Konya mutfaginda devam
etmekle birlikte Mevlana’'nin eserlerinde de sikg¢a anilan bir
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corbadir. Corba ilk olarak yogurt beyazliginda olmakta, sonra
tizerine nane yakilarak yesil renk verilmektedir (Halici, 2007).
Icerisinde; nohut, eriste ve yesil mercimek bulunmaktadir (Se¢im,
2019).

Mevlana’'nin eserlerinde adi gegen ve giiniimiizde Konya’da
yapilan diger corba isimleri; iskembe, mercimek, tandir ve
tarhanadir (Halici, 2007).

3.7.2. Ana yemekler

Mevlana'nin eserlerinde deve, koyun, kegi, dana, 6kiiz gibi
hayvanlarin etlerinin yenildiginden soéz edilmektedir. Et sade
olarak kullanildig1 gibi diger besin gruplariyla birlikte de
degerlendirilmektedir. Tirk ve Konya mutfaginda oldugu gibi,
Mevlevi mutfaginda da ana yemek mutlaka etle yapilmakta, etsiz
yemek, yemek olarak kabul edilmemektedir (Halici, 2007).

Bulamag as1: Bulamag yeni evlenen kizin evine, annesi tarafindan
digiin gini yapilip gonderilmesi nedeniyle Konya’da “gelin 6nii”
olarak adlandirilmaktadir. Bulamag¢ as1 beraberinde ekmek ile
tiiketilmektedir (Halici, 2007).

Bulgur as1: Bulgur asi1 her 6glinde pisirilip tliketilen bir yemektir.
Icerisinde; domates, biber, sogan, kaymak yagi, sivi yag ve bulgur
bulunmaktadir (Isik vd., 2005).

Kereviz kalyesi: Giiniimiizde Konya’'da yapilmaya devam eden bir
yemektir. Zeytinyagl ve terbiyeli bir sekilde yapilmaktadir (Halici,
2007: 134).

Siilbiye: Aksehir bolgesinde yenilen geleneksel ana yemeklerden
biridir. Yapimi ve hazirlanmasi basit bir yemektir. Glinlimiizde ¢ok
fazla bilinmediginden lokantalarda ve restoranlarda artik
tretilmemektedir (Ertas vd., 2017). Ana malzemeleri; kusbasi kuzu
eti, arpacik sogan, tereyag, salca, tuz ve karabiberdir (Se¢cim, 2019).

Pekmezli ayva yemegi: Konya'da yapilan yemeklerden biridir.
Glinlimiizde yapiminda seker de tercih edilmektedir. Malzemeleri;
ayva, su, sadeyag, piring ve tiziim pekmezidir (Halici, 2007).

3.7.3. Salatalar
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Cacik: Mevldna’'nin sarimsakli yogurdu severek tiikettigi
bilinmektedir (Halici, 2007). Malzemeleri ise; yogurt, sarimsak,
salatalik ve nanedir (Se¢im, 2019).

Patlican salatasi: Patlican, Konya’da en ¢ok kullanilan sebzelerden
biridir. Patlican salatasinin icerisinde ise; patlican, sarimsak, tuz ve
tizlim sirkesi bulunmaktadir (Halici, 2007).

Sumakl sogan piyazi: Sogan, tuz ve sumak ile hazirlanan bir
yiyecektir (Semazen, 2014) Mevlana’'nin eserlerinde adi gecen
sumakli sogan piyazi, o donemden giiniimiize Konya’'da
tiiketilmeye devam etmektedir (Halici, 2007).

3.7.4. Tatlilar

Mevlana doneminde tatlilar, bal ve pekmez ilave edilerek
yapilmaktadir. Giinimiiz Konya mutfaginda o donemin tatlilari
yapilmaya devam etmektedir. Helva, Mevlana’nin eserlerinde sik¢a
yer almakla beraber en sevdigi tath olarak bilinmektedir. Bununla
beraber helva; siinnet, nisan ve diigiin gibi térenlerde 6zellikle
yenilen bir tathidir (Halici, 2007).

Asure: Mevlevi gelenegine diger tarikatlarin etkisi ile giren asure,
“as” adi1 ile de adlandirilmaktadir. Asure’nin, sufi tarikatlar:
seyhlerinin bulundugu yemekte giilbank cekilerek yenildigi
bilinmektedir (Golpinarli, 1963).

Giil recgeli: Taze giilden yapilan bir regeldir. Giil yapragi, limon
suyu, seker ve su ile hazirlanmaktadir (Halici, 2007).

Pekmez helvasi: Konya’da yapimina devam eden bir tathdir.
Sadeyag, un, siit veya su, pekmez ile yapilmaktadir (Halici, 2007).

3.7.5. Icecekler

Serbetler, Konya mutfaginda genis yer tutmaktadir. Bal
serbeti, balli siit serbeti, incir serbeti, nar serbeti, sekerli siit serbeti
gibi cesitli serbetler yapilmaktadir (Halici, 2007).

Giil suyu serbeti: Yapimi 6zel glinlerde devam etmektedir. Giil
yapragl, seker ve su kullanilarak yapilmaktadir (Halici, 2007).

Sirkenciibin: Giiniimiizde yapilmadig goériilmektedir. Bal, {iziim
sirkesi ve su kullanilarak hazirlanmaktadir (Halici, 2007).
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4. Sonug

Mevlevi mutfagi, Konya mutfagi icerisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Kendine 6zgii kurallar1 ile Tirk mutfaginda da dikkat
cekmektedir. Mevlana doneminde yapilan yiyecek ve icecekler,
giiniimiizde Konya mutfaginda yapimina devam etmesi a¢isindan
O6nem tasimaktadir.

Matbah kelimesi ile adlandirilan mutfak, sadece fiziksel
beslenme icin degil ayni zamanda manevi beslenme y6niinden
onemli gorilen bir mekdndir. Mevlevilikte yemek bir ibadet
sayllmaktadir. Bu yoniliyle mutfaga, sofraya ve yemege belirli
ritiiellerin uygulandigi ve kutsallastirildigi  goriilmektedir.
Mutfakta her sey nizam ve kurallar icerisinde gerceklesmektedir.
Yemege tuz ve c¢orba ile baslanmakta ve sofra da
konusulmamaktadir. Bu kurallarin manevi birer anlami olup,
dervislerin ibadetinde yer aldig1 bilinmektedir.

Mevlana’'nin eserlerinde gecen ve 13. yilizyilda Konya
mutfaginda yapilmakta olan yiyeceklerden; tutmac corbasi, kereviz
kalyesi, sumakli sogan piyazi, pekmez helvasi giiniimiizde de
Konya’da yapimina devam eden yiyeceklerdir. Dergahta corba,
sebze ve pilav tliketilmekle beraber, ana yemekte mutlaka et
bulunmaktadir. Mevlevi mutfaginda genellikle bakliyat, sebze-
meyve, et ve hamur isi tiiketilmektedir.

Asc1 dede gozetiminde mutfakta hizmet veren on sekiz farkl
is bolimi bulunmaktadir. Dergdhta canlar bu hizmetleri
vermektedir. Mevlevilikte, ocak kutsal bir konumdadir ve Atesbaz-
1 Veli'nin makamidir. Atesbaz-1Veli'nin 6liimiinden sonra adina anit
mezar insa edildigi bilinmektedir. Bu ise diinyada bilinen ilk ve tek
ascl tiirbesidir. Bu durum Mevlevilikte mutfaga ve asciliga verilen
Onemi gostermektedir.

Ulas Tekerkaya “Somat¢1 Fihi Ma Fih” adh restoraninda
Selcuklu ve Mevlevi mutfagina ait yemekleri sunmaktadir.
Tekerkaya, restoranit ve “Somata Sala” isimli yemek Kkitabi ile
Mevlevi mutfagini giiniimizde de yasatmayr amaglamaktadir
(Anadolu Ajansi, 2020). Bu baglamda, Mevlevi mutfaginda yer alan
yiyecek ve iceceklerin, gastronomik bir unsur olarak meniilerde
daha fazla yer almasinin uygun olacag: diisiinilmektedir. Mevlevi
mutfagl, Tiirk ve Konya mutfak kiiltiirii igerisinde yer aldigi konum
itibariyle giinlimiizde de 6nemini korumaktadir. Mevlevi mutfak
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kiltird, gelecek kusaklara aktarilmasi gereken bir deger olarak
goriilmektedir. Ayrica Mevlevi yemeklerinin tanitimi {izerine
farkindalik yaratilmasi icin detayli c¢alismalar yapilmasi
onerilmektedir.
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1. Giris

Glmis iceren tek meyve olan ceviz (Juglans regia L.),
pomolojik olarak sert kabuklu meyve tiirleri igerisinde yer alan
Dicotiledoneae sinifi Juglandales takimi, Juglandaceae ailesi ve
Juglans cinsinde yer almaktadir. Ceviz, basta Akdeniz Bolgesi, Orta
Anadolu, Bati Karadeniz ve Ege Bolgesi olmakla beraber son
yillarda ise Gilineydogu Anadolu’da da yetismeye baslamistir.
Hakkari, Kahramanmarag ve Bursa ceviz iiretiminde iist sirada yer
almaktadir (Bayazit vd., 2016). Ulkemizin iklim kosullarinin
elverigliligi sebebiyle neredeyse her bolgesinde yetisebilen
ozellikte bir besin olup; diger besinler gibi as1 veya ilag
gerektirmeyen yazlar1 glines sicakliginda, kislar1 iliman veya sert
havada yetisebilen meyve tiirtidiir. Bu ¢alismada giinliik hayatta
sikca tiiketilen cevizin beslenme, saglik ilizerine faydalar1 ve
gastronomi alaninda kullanim alanlari literatiir ile desteklenerek
aciklanmistur.

2. Beslenme Ac¢isindan Ceviz

Ceviz yaginin besin iceriginde yaklasik %5-6 doymus,
%47,14 doymamis yag asidi bulunmaktadir. Bunun da yaklasik
%80'i linoleik asit (omega-6), %20'si ise a-linolenik (omega-3)
aside sahiptir. Bunlardan omega-3 yag asidi beslenme acisindan
¢cok Onemlidir. Ceviz i¢inin kil icerigi ise %2 oranindadir. Bu
bilesen grubu icinde suda ¢dziinen minerallerden olan kalsiyum
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(Ca), magnezyum (Mg), fosfor (P), demir (Fe) ve potasyumun (K)
onemli bir yeri vardir (Sahin, 2005). Ceviz i¢i bilesiminde icerdigi
yag asitlerinden farkl olarak, yagda ¢oziinen vitaminlerden A ve E,
suda ¢oziinenlerden B1, B2, C, folik asit, pantotenik asit ve niasinin
bulunmasinin yaninda da folat, antioksidant maddeler ile a-
tokoferol ve 3-siterol diizeyleri bakimindan da giinliik beslenmede
onemli bir yere sahiptir. Yetiskinler icin giinliik 100 g cevizin besin
icerigi acisindan alinmasi gereken: Ca miktarinin %10-20'si
karsilanabilmektedir, Ca ac¢isindan 100 g ceviz giinliik ihtiyac
karsilayabilmektedir daha hekimler tarafindan 45 g tiiketilmesi
Onerilmistir bu da yaklasik yarisina tekabiil etmektedir; K
acisindan ongorilen miktarin 3% ’inu kargilayabilmektedir; fosfat
(fosforun tiirevi) agisindan 1-2 g karsilayabilirken; Fe acisindan ise
bir avu¢ yemek beslenme acisindan yeterli olacaktir (Simsek vd.,
2016).

2.1. Cevizin Saghk Uzerine Etkisi

Cevizde bulunan bilesenlerin saglik tzerine etkilerine
bakildiginda icerisinde bulunan polifenoller sayesinde dolasim
sistemini koruyucu etkisi bulunmaktadir ve icerisindeki
bilesiklerle damar sertliginin olusmasini engellemektedir (Sahin,
2005). Aktioksidan sayesinde kanser riskini azaltabilmekte,
kardiyovaskiiler ve sinir sistemine zararli Pankinson ve Alzheimer
basta olmak lizere giiclii hastaliklarin ilerlemesini erteleyebilme
veya azaltabilmektedir. Melatonin seviyesi sayesinde uyku
diizensizligi gibi sorunlarin ortadan kalkmasinda yardimci
olmaktadir (Reiter vd., 2005).

Glumiise ihtiyac duyan tek organ beyindir ve iceriginde
glimise sahip olan tek meyve cevizdir. Sekil olarak da beyne
benzemesiyle birlikte Dbirbirlerine bagdastirildiginda insan
beyninin saglikli ¢alisabilmesi i¢in ve ¢ocuklarin zihinsel gelisimini
de olumlu etkiledigini arastirmalarla kanitlanmis oldugu
bilinmektedir (Simsek, 2010).

Bu belirtilen faydalardan farkli olarak ytizyillardir insanlar
cevizi idrar ve tas soktiiriicli, astim, kronik oOksiiriik, kansizlik,
hamilelikte kusmay1 6nlemek, kilo almak veya sakinlesmek icin
kullanmaktadir. Ayrica ceviz yaginin kolit agrilarinda, diizensiz
adetlerde, sa¢ ve sa¢ diplerindeki sorunlarda ve bas yaralarina
karsi kullanildig: bilinmektedir (Yigit vd., 2005).
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2.2. Ceviz Kabugu ve Yapraginin Faydalari

Ceviz her boliimiiyle yararlar: bulunan bir besin olup biiytiik
béliimiinii kabuk kismi olusturmaktadir. iki farkl kabuk kismi olan
cevizin once yesil kabugu var olup zamanla kahverengilesmektedir,
bir alt katmani olan kahverengi kabuk ise sert bir tabakadir ve
onun da icinde ceviz ve cevizin zar1 bulunmaktadir.

Cevizin en dis kismini kaplayan yesil kabugu kansizlikta,
mide ve goz iltihaplarinda, apselerde, sa¢ ve viicut bitlerini
arindirmakta, bagirsak kurtlarini o6ldiirmekte, akne ve ucuk
tedavilerinde de kullanilmaktadir (Yigit vd., 2005). Yesil kabugun
beslenme disinda da sikilarak elde edilen suyunun kaynatildiktan
sonra sivilceli bolgeye striildiigiinde yok olabildigi goriilmiistr.
Kabuktan sonra cevizin taze veya kuru yapraklari ise ince kiyilip
kaynatildiktan sonra lapa yapilip siiriiliirse yine sivilce, yaralar ve
sismis salgi bezlerinin iyilesmesine yardimci olur. Ayrica
yapraklarindan, yesil kabugundan ve erkek ciceklerinden elde
edilen ceviz merhemi egzama, ¢iban, clizzam vb. deri
hastaliklarinin  tedavisinde kullanilmaktadir (Sen, 2011).
Yapraklari el ve ayak terlemeleri ve ar1 sokmalari gibi durumlarda
da kullanilabilmektedir (Yigit vd., 2016). Bundan dolay1 her
bo6limiinden farkh faydalar elde edilen bir {iriin hakkinda bir¢ok
calismalar yapilmistir.

2.3. Cevizle Ilgili Yapilan Baz1 Calismalar

Eratalar vd., (2017) bildircinlara yaptiklar1 bir deneyde
kurutulmus ceviz yesil kabugu (1 kg/ton), kurutulmus ceviz
yapragi (1 kg/ton) ve i¢ ceviz (1 ve 2.5 kg/ton) kullanarak bildircin
yemlerinde i¢ ceviz, ceviz yas kabugu ve yapragl kullaniminin
yumurta kabuk ve yumurta sarisi rengine etkilerini arastirmis ve
arastirma sonucunda Ozellikle ceviz yapraginin yumurta
yemlerinde yem katkis1 olarak kullanma potansiyeline sahip
oldugu tespit edilmistir. Ahmad vd., (2018) Paracopium cingalensis
(Heteroptera)’a yaptiklar bir deneyde cevizin hasar ve mevsimsel
bollugun degerlendirilmesi agisindan cevizin P. cingalensis'in
ortalama bolluk degerlerinin maksimum oldugunu ortaya
koymuslardir. Marangoni vd., (2007) 10 bireye glinde 4 adet ceviz
tiikettirerek ilimli ceviz tiiketiminin insan kanindaki Alfa lipoik asit
(ALA) ve metabolik tilirevlerinin seviyeleri lizerindeki etkileri
degerlendirmek amaciyla uyguladiklar: deneyde kandaki omega-3,
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ALA ve Eikozapentaenoik asit (EPA) seviyelerini énemli 6lciide
artirdigini ortaya ¢ikarmislardir.

Okburan (2015), insanlara giinde 40g ceviz tiikettirilmesiyle
hiperlipidemisi olan yetiskin bireylerde ceviz tliketiminin kan
parametrelerine etkisine bakmis ve AHA'nin hiperlipidemi i¢in
onerileri dogrultusunda beslenen bireylerin ve sadece Alfa
Hidroksi Asit (AHA) oOnerileri ile beslenme aliskanliklarinda
degisiklik yapan bireylerin (kontrol grubu) total kolesterol ve
diisiik yogunluklu lipoproteini (LDL kolesterol) benzer sekilde ve
o6nemli oranda diisiirdiigii sonucuna varmistir. Zambén vd., (2000)
poligenik hiperkolesterolemili 55 erkek ve kadin (ortalama yas 56)
bireylere kolesterol diisiiriici Akdeniz diyetinde tekli doymamis
yagin bir kismi icin ceviz kullanmak, hiperkolesterolemili
erkeklerde ve kadinlarda toplam ve kolesterolde diisiik
yogunluktaki proteinlerin (LDL) seviyelerini daha da dusiirdigiini
gozlemlemistir. Das vd., (2014) bdcek istilasinin 6nlenmesi igin
kisa siireli mikrodalga isleminin cevize etkisine bakildiginda 50-55
° C (bocekler i¢in 6ldiirticii) sicakliga kadar mikrodalga uygulamasi
yapilmis, peroksit ve Fundus fluoresein anjiografisi (FFA) nin kabul
edilebilir seviyelere diismesine neden oldugunu saptamistir. Tsai
vd., (2004) bir hafta boyunca diyetine 30 g ceviz ekleyen kadinlarin
tizerinde yapilan calismada ise %25 daha az safra tasi olusumuna
sahip oldugu belirlenmistir. Arastirmacilar ise bunun sebebinin
cevizin yag profilinden, fitosterollerden ve/veya magnezyum
mineralinden kaynaklandigimi diisiinmiistiir. Tapsell vd., (2004)
bir calismada farkl iki gruptan birine ceviz tiikettirip ceviz tiikketen
grubun yiiksek yogunluklu lipoproteinin (HDL) toplam kolesterole
oraninda gorilur artis ve LDL kolesterolde %10 azalis oldugu
belirlenmistir. Iwamoto vd., (2000) Japon bireylerde serum
kolesteroliine cevizin etkisi arastirlmis, ceviz diyetindeki
erkeklerde toplam kolesterol miktarinin %3,8, LDL %8,9 azaldigi,
HDL degismedigi; kadinlarda ise toplam kolesterol %4.9, LDL
%10.6 ve HDL %1,2 azalma gosterdigi ortaya c¢ikmistir. Ayni
arastirma sonuglarinda cevizli diyet erkeklerin trigliserit miktarini
%1,2 azaltirken, kadinlarda %2,7 arttirmistir. Boylece cinsiyete
gore farklilik olabildigi sonucuna ulasilmistir. Ros vd., (2004) ceviz
ilaveli diyetlerin temel diyetle beslenmeye gore sistolik ve diastolik
kan basincini biraz diistirdiigii kolesterol lizerine diistiriicii etkinin
daha da belirgin oldugu saptanmistir. Serrano vd., (2005) yaptiklari
arastirmada %20 ceviz katkisi ile hazirlanan sigir etinin besin
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profilini incelendiginde katkili Urlinlin su orani ve protein
miktarinda azalma, yag ve kiil iceriginde artis saptamislardir.
Ayrica, ceviz katkisinin 16sin, valin, fenilalanin, arginin ve glutamik
asit miktarlarinda artis yaptigi izlenmistir. Ceviz katkisi ¢oklu
doymamis yag asitleri ile tokoferol miktarin1 da énemli diizeyde
arttirmistir. Boylece daha saglikli bir iiriin tiiketiminin olanakl
olacag1 sonucuna varmislardir. Dolayisiyla bu kadar ¢ok faydasi
olan bir triiniin kullanilmasi sasirtici degildir.

2.4. Mutfak Kiiltiiriinde Ceviz Kullanimi

Mutfakta ytizyillardir siklikla kullanilan ceviz, sadece yemis
olarak kullanilmasinin disinda faydalar1 sayesinde hemen hemen
her triine yakisabildigi i¢in tatli, tuzlu veya aci olan biitiin yiyecek
tiirlerinde kullanilabilen ¢ok amacgh bir besindir. Gastronomide
tathlilarda, yemeklerde, hamur islerinde, soslarda siklikla ve ¢ok
amacgh olarak kullanilmaktadir.

2.5. Cevizli Tarifler
2.5.1. Ceviz Recgeli

Malzemeler: 1000 adet ceviz, 30 kilo seker bir avug karanfil
ve 2 adet taze limon suyu.

Tarif: Ceviz regeli icin toplanan cevizlerin 6nce dis
kabuklarinda bulunan zar soyulur. Bu islem ile iiretim sirasinda
zarin bariyer olusturmasini engellenir. Cevizlere daha sonra sis
veya catal ile cevizin bliyiikligline gore 2 ile 4 arasinda delikler
acilir. Delme islemi, yapilan islemin cevizin icerisine niifuz etmesi
icin yapilir. Bu cevizler aciliginin gitmesi amaciyla 7 giin boyunca
suya yatirilmaktadir ve sular1 her giin degistirilir. Onceden
hazirlanan suyun icine tas kire¢ atilarak kaynatma ydntemiyle
eritilip sogumaya birakilir daha sonra kirecin dibe ¢okmesiyle
istiinde kalan kire¢ kaymag denilen kirecli su ayri bir kazana
alinir. Yedinci giiniin sonunda hazir olan kire¢ suyuna yatirilir. 8-
10 saat kadar siire kire¢ suyunda birakilir. Kire¢ suyunda bekletilen
ceviz sertlesir. Bu sayede kaynatma ve bekleme siiresince cevizin
yumusamasl ve erimesi Onlenir. Kirecten c¢ikartilan cevizler
kirecten arinana kadar iyice yikanarak durulanir. Biiylik bakir
kazanda kaynatilan suyun igerisine durulanan cevizler atilir ve 5-
10 dakika bekletilir sonra ¢ikartilarak tamamen soguyana kadar
yikanir. 1000 adet cevizle 30 kilo sekerden serbet hazirlanir,
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kaynatilir ve sogutulur. Soguk serbetin icine atilan cevizler 12 saat
bekletilip her giin cevizin suyu tamamen gitmesi i¢in kaynatilarak
ceviz ile serbet birbirinden ayrilir. Bu islem 5 giin tekrarlanir. Son
giin ise serbetle kaynatilan ceviz, kaynamaya baslayinca, 1000 adet
ceviz icin bir avuc karanfil ile iki adet taze limon suyu kaynayan
serbete ilave edilir. Sicak bir sekilde kavanozlara konulur ve
agizlar1 kapatilarak ters ¢evrilir (Sunar vd., 2018).

2.5.2. Cevizli Muhammara

Malzemeler: Ekmek Kirintisi, Biber ve Domates Salcasi,
Zeytinyag), Ceviz, Karabiber, Kimyon, Tuz, Pul Biber, Nar Eksisi ve
Sarimsak.

Tarifi: Tim malzemeler sos haline gelinceye kadar iyice
dogranip karistirilir ve istege gbére malzeme de ilave edilebilir
(Avsar vd., 2020).

2.5.3. Cevizli Nokul (Samsun)

Malzemeler: 1 kg un, 250 ml s1v1yag, 50 gr seker, 200 ml siit,
200 ml su, 5 gr tuz, 2 adet yumurta, 1 paket maya, 250 ml yogurt, 1
paket margarin, 250 gr ceviz ve 200 ml tizlim

Tarif: Samsun usulii nokul i¢in 1lik suyla mayay1 erittikten
sonra unun ortasini a¢lp mayali suyu, siti, yagli, margarini,
yogurdu, sekeri, yumurtayi, yumurta akini ve tuzu ilave ederek
kulak memesinden biraz sert bir kivama gelene kadar yogurulur.
Hamurun tzerine bolca un serpip temiz bir bez orttiikten sonra
mayalanmasi igin Uzeri sofra beziyle ortiliir. Bir taraftan da bir
kapta ceviz, liziim ve seker karistirilir. Maya kivam alinca hamur
portakal biiyiikliigiinde bezelere ayrilir. Her beze oklavayla yufka
biiytikliigiinde fakat yufkadan daha kalin agilir. Siv1 yag ile yufkanin
uizeri bolca yaglanir. Harmanlanmis i¢ malzeme, yufkanin iizerine
serpilir. Yufka bir kenarindan sarilarak rulo yapilir ve 4-5 cm
uzunlugunda Kkesilir. Yaglanmis tepsiye bosluk kalmadan dizilir.
Diger bezelerle de ayni islemleri tekrarlanip en sonunda nokullarin
lizerine yumurta sarisi striiliip firina verilir. 35-40 dakika pisirilir
(Karagar vd., 2017).

2.5.4. Cevizli Lokum

Malzemeler: Yas Maya, Ceviz, Siviyag
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Tarifi: Cevizli lokum tarifi icin oncelikle yas maya ile
yumugak hamur hazirlanir ve hamur kabarmasi beklenir. i¢i igin
ayiklanmis cevizler dovilir. Hamur kabardiktan sonra kiiciik
bezeler koparilip merdane yardimiyla agilir. Acilan bezelerin icine
swviyag ve ceviz ilave edilerek rulo sekli verilir. Cok kalin olmayan
pargalar kesilir ve yaglanmis olan tepsiye i¢ kismi list tarafta olacak
sekilde firina verilir, iyice kizartilir (Demirel vd., 2017).

2.5.5. Cevizli Bat

Malzemeler: Bulgur I¢i Déviilmiis Ceviz ici, Domates, Biber,
Sogan, Reyhan, Maydanoz, Dereotu Salamura Bag Yapragindan.

Tarif: Once bulgur (diigii) ici yikanarak su ile 1slatilir. Genis
bir kap icerisinde ayiklanmis sogan, domates (salca) biber
dogranir. Reyhan, dereotu, maydanoz ilave edilerek, icerisine
dilinmis ekmekler konulur. Igerisine déviilmiis ceviz ilave edilir.
Salamura yapraklari i¢ine hazirlanan i¢ konur ve ekmekle yenilecek
hale getirilip sunum yapilabilir (Sagir, 2012).

2.5.6. Cevizli Yayim
Malzemeler: Un, Yumurta, Zeytinyag, Tuz, Kiyma, Salga, Ceviz

Tarif: Yayim makarna hamuru seklinde hazirlanir 3-4 cm
uzunlugunda kesilir ince ince kesilir ve kurutulur. Kavrulmus
kiyma ve salca suyla kaynatilarak lizerine bir miktar yayim
konularak pisirilir ve lzerine doviilmis ceviz eklenerek servis
edilir (Ozmen vd., 2020).

2.5.7. Cevizli Baklava

Malzemeler: Un, Sit, Yumurta, Nisasta, Ceviz, Tereyagi, Su,
Seker

Tarif: Cevizli baklava hamuru, siit ve yumurta ile tutulur.
Nisasta ile ince kirk kat yufka acilir. Ik yirmi katin arasina bol ceviz
serilip diger yirmi kat tizerine kapatilir. Tereyagl ocakta
koptrtiilerek, dilimlenmis olan baklavanin istiine dokilir.
Baklava tepsisi beldenin tas firinina génderilerek pisirtilir. Su ve
sekerle hazirlanan sicak serbet, soguk baklava tepsisine dokiilerek
serbetini cekmesi beklenir (Tun¢ddken, 2009).
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2.5.8. Susamli Cevizli Ekmek

Malzemeler: 30 gr susam, 50 gr ceviz, 8 gr diizenleyici, 10 gr
aktif kuru maya tozu, 40 gr seker, 1 kg un

Tarif: Tim malzemeler karistirilmistir. 15 dakika 180°C'de
ya da 13 dakika ve 210°C'de pisirilir. Renklendirme i¢gin 2 dakika
kizartilmasi yeterli olacaktir (Sen vd., 2013).

2.5.9. Cevizli Kek

Malzemeler: 6 yumurta, 7 yemek kasig1 seker, 250 g ince
ogutilmiis ceviz, yarim bardak un, bir tutam tuz, 1 ¢ay kasigi limon
suyu, istege bagh garnitiir

Tarif: Firin 6nceden 175°Cisitilir. Oncelikle yumurta sarisi ile
sekeri soluklasana kadar hafifce kabartilir. Ogiitiilmiis cevizler, un
ile karistirilir. Limon tuzu ve tuz ekleyip tekrar karistirilir. Yumurta
aklar1 sert (kuru olmayacak) tepeler olusana kadar ¢irpilir sonra
dikkatlice ceviz karisimina katilir. 20 cm’lik pasta unlu tepsiyi
yaglayip 40 dakika pisirilir. Biraz sogumasi beklenir ve sonra
dikkatlice ¢ikarilir. Uzerine krema, portakal kabugu ve tath
meyvelerle siislenebilir (Seitz, 2006).

2.5.10. Cevizli Sucuk (Kéme)

Malzemeler: 100 g kéme icin 25- 30 kg ceviz, dut, su, glikoz,
seker, siit, bal ve un.

Tarifi: Cevizli sucuk yapilabilmesi i¢in ilk adim cevizlerin ipe
dizilmesi: Kurumus cevizler kirilip kabuklarindan ayrildiktan
sonra igne yardimiyla 30-35 cm uzunlugunda bir ipe dizilir ve ipe
dizilmis cevizler guruplar olusturarak herleye daldirilmak iizere
bekletilir. ikinci adimda herle (pestil olmadan bir énceki sivi kivam
veya karisimin yumusak pelte haline gelmesi) hazirlanir: Dutlarda
(Uziim vb. olabilir) ¢iiriik, kiiflii, lekeli, kurtlu veya yabanci bir cisim
varsa bunlar ayiklanir. Daha sonra dutlar toz, toprak, ila¢ gibi
kalintilarinin uzaklastirilmasi i¢in suda iyice yikandiktan sonra
kaynatma kazanina alinir. Burada dutlara, yar1 yariya su ilave
edilerek 4-5 saat kaynatilir ve sirasi ¢ikartilmak iizere helezonlu
pres makinelerine veya ince dokunmus elekler tizerine dokiiliir.
Elde edilen siranin bir kismi herle kazanina, kalan kisim ise ¢elik
kazanlarda muhafaza edilip herle kazanina konan siranin lizerine
su, glikoz, seker, siit ve bal ilave edilerek kaynatilir. Su ve bir miktar
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soguk sira, unla mikserde bulamag¢ hale getirilir. Hazirlanan
bulamag, kaynamakta olan karisima karistirilarak yavasca ilave
edilir. Bu karisim yaklasik 20-40 dakika kisik ateste ara sira
karistirilarak kaynatilir ve herle haline yani ne ¢ok akiskan ne de
cok kati olmayacak sekilde yumusak pelte kivamina gelmesi
saglanir. Kivama gelince herle 70°C civarina kadar sogumasi i¢in
beklenir. Muhallebiyi andiran herle ¢orba gibi sicak ya da soguk
tiiketilebilmekle beraber tabakta ceviz ezmesi ilave edilerek de
tiiketilebilmektedir. Hazirlanmis herle kéme daldirma kazanina
alinir ve ipe dizilmis olan cevizler herleye ilk daldirma yapilir.
Herleli cevizler kromdan yapilmis yaklasik 1 metre boyundaki
kéme ¢ubuguna dizilir. Cevizlerden herle akmaya devam ettiginden
cubuga dizilen herleli cevizler bir sire daldirma kazaninin
teknesinde bekletilir. Sonrasinda tekerlekli kome tezgahina
yerlestirilip ilk kurutma olmak iizere sera veya 06zel 1sitma
sistemine sahip odalara nakledilir. Kurutma sirasinda odadaki
sicaklik, nem ve havalandirma ¢ok Onemlidir aksi halde
tavanlarinda nem birikintisine imkan verilirse su buhari iirtinlerin
lizerine diismesi halinde kiiflenme ve bozulmalar hizlandirir. ilk
kurutma 48 saat kadar siirebilmekle beraber bazen yeterli
olmayabilir. Kome biikiildiigiinde kirilma sesi c¢ikararak
bollinliyorsa birinci kurutma yeterlidir. Bu kurutmanin iyi
yapilmamasi durumunda cevizlerde erken kiiflenme olusabilir.
Ikinci daldirmada ilkinde oldugu gibi tekrarlanir ardindan ikinci
kez daldirma yapildiktan sonra odalarda 10-24 saat arasinda
kurutulur. Kuruyunca tekrar herleye daldirilir ve yaklasik ikinci
kurutma kadar siiresi kadar kurutma yapilir. Bazen herle kalin (un
miktari fazla) oldugunda dordiincti daldirma islemi yapilmayabilir.
Dordiincii daldirma yapilirsa komeler yaklasik 24 saat kadar
kurutulur. Bu kurutmanin sonunda artik kome elde edilmis olur.
Doérdiincii daldirmayi yeterli olmazsa 5 kez daldirma yapilabilir. En
son yapilan daldirmada, déviilmiis findik ici komenin dis kismina
serpilir veya herleye katilarak daldirilirsa bu koémeye, pikolali
kome denir. Islemler sonucunda kémenin icerisindeki ip ¢ikartilir.
Genellikle cevizli sucuk yapimi yaklasik 9 giin siirer. Herlesi ne
kadar ince (unu az) ve kurutulmasi da istenen seviyede olursa {iriin
yuksek kalitede olur. Kdmenin ¢atlamasinin en 6nemli nedenleri
ise; unun fazla, herle etinin kalin ve yeterince kurutulmamasindan
kaynaklanmaktadir (Kalkisim vd., 2012).
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3. Sonug ve Oneriler

Ceviz saglikli bir yasam i¢in ¢cok énemli bir besindir. Saglik
lizerine etkisi olan ceviz, bircok canli iizerinde beslenme ve
beslenme disinda da ¢alismalarda kullanilmaktadir. Bu ¢alismalar
en cok insanlar lizerinde yapilmaktadir. Ozellikle gelisme cagindaki
bireyler icin hem zihinsel hem de fiziksel faydalari olmakla beraber
yetiskin bireylerin de sagliklarini olumlu etkileyecek bir besin
tirddir. Sonu¢ olarak ceviz ile ilgili yapilan c¢alismalarin
literatiirlerine goére cevizin kabuklari, yapraklari, iginden ve
yagindan faydalanildig1 belirlenmis ve bu faydalarin beslenme,
viicut saghg, deri rahatsizliklar1 ve canlilar disinda da kullanim
alanlarinin oldugu tespit edilmistir. Mutfak kiiltiirii agisindan da
ceviz ve cevizli iriin miktarinin fazla olmasi bolca tiiketildigini
belirlememizi saglamistir.
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1. Giris

Besinci temel tat duyusu olan umaminin resmi olarak Bati’da
yakin zamanda kabul edildigi bilinmektedir. Mutfak tarihi
acisindan bakildiginda, aslinda fermente balik soslari, yogun et ve
sebze 6zleri, 3000 y1l1 askin siiredir diinya mutfaklarinda varhigini
siirdiirmektedir (Ding, 2012: 31; Hartley vd., 2019: 11). Antik
Roma’dan garum ve likamen, Tayland’dan nam pla, Vietnam’dan
nuoc mum tom cha, Endonezya’dan bakasang, Filipinler'den patis
ve Ingiltere’den sigir cayr diinya mutfaklarindan fermente iiriinlere
ornekler olarak gosterilmektedir (Hajeb ve Jinap, 2015:779;
Yoshida, 1998: 215). Tim diinya mutfaklarinda giinlik olarak
kullanilan bir¢ok besinde dogal olarak umami tadi veren bilesenler
bulunmakta ve pisirme, kurutma, tuzlama, tiitsiileme,
olgunlastirma gibi islemler sirasinda umami maddeleri ortaya
cikmaktadir. 1825'te Fransiz gastronom Brillat Savarin’in, Lezzetin
Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diistinceler adli kitabinda etli
bir tad1 lezzetli, ¢ekici olarak tanimlamakta ve gastronominin
geleceginin kimyayla baglantili olacagini 6ngérdiigi bilinmektedir.
Savarin’in bu etli tadi tanmimlarken yaptig1 lezzetli yorumu,
Japonlarin umami yorumuna benzetilmektedir (Pappalardo, 2014:
2; Mouritsen ve Styrbaek, 2014: 138).

1900°’li yillara kadar bilimsel olarak kabul edilmis 4 temel
duyu sistemi oldugu bilinmektedir. Fakat 1908 yilinda Tokyo
Imperial Universitesi'nde Kikunae Ikeda isimli bir Kimya
profesori, tadin kesfinden yaklasik bir asir sonra umami olarak
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adlandirilacak yeni bir tat duyu sistemi kesfetmistir. Bu kesiften
sonra umaminin dinyaca kabul gérmesi icin gerekli kriterlere
uygunlugu kanitlanmalidir. Bilimsel kanitlara dayandirilarak
uygunlugu kanitlanan umami besinci temel tat olarak kabul
edilmektedir (Karadeniz, 2000: 317; Comert ve Giidek, 2017: 398).
Umaminin kesfi aslinda Dr. Ikeda'nin yasadigl mekansal olaylardan
kaynaklanmaktadir. Dr. Ikeda, Almanya'da okurken, mevcut dort
temel tat unsurunun yani sira baska bir unsurun da olasi varligini
fark etmistir. Sosis, biftek, domates, kuskonmaz ve peynir iceren
Alman usulii ev yapimi yemekler yedigi bir zamanda, Almanlarin
viicut boyutlarinin Japonlara kiyasla farkli ve biiyiik oldugunu
distinmiistiir. Alman yemeklerinin protein ve yag acisindan zengin,
makul miktarda et ve siit iirlinleri icerdigi ve pisirme sekillerinden
kaynaklandigini fark etmistir. Ikeda’nin o anda es zamanl olarak
Japonya’daki ev yemeklerinin tadini animsatan nostaljik bir tat da
algiladig1 rivayet edilmektedir. Japonya'ya dondiikten sonra
ailesiyle yu-dofu (konbu'dan dashi suyunda pisirilmis basit bir
giivec yemegi) yerken, Alman yemeklerinde hissettigi nostaljinin
aynisini yasamistir (Imai, 2015: 64; Ninomiya, 2015: 1).

Ikeda 1908'de kombudaki glutamik asidi izole etme islemini
tamamlayarak 1912'de Amerika’da diizenlenen Uluslararasi
Uygulamali Kimya Kongresi'nde Glutamik asit tuzunun tadi tizerine
baslikli bir bildiri sunarak umaminin taninmasinda biiyiik rol
oynamistir. 1985 yilinda Hawaii'de diizenlenen ilk uluslararasi
Umami Tadi Sempozyumu'nda umami teriminin akademide
uluslararasi1 bir taninirhik kazanarak bilimsel bir terim olarak
kullanildig1 bilinmektedir. Bu bilimsel ¢alismalarin, umami tizerine
uluslararas1 organizasyon, c¢alistay, forum ve sempozyumlarin
gelismesine katki sagladig1 bilinmektedir. 1982'de Umami Tad1
Arastirma Dernegi kurulmustur. 1985 ve 1990'da Uluslararasi
Umami Sempozyumu ve 1993, 1997, 2000 ve 2004'te Uluslararasi
Koku ve Tat Sempozyumu gibi cesitli bilimsel organizasyonlar
diizenlenmistir (Yamaguchi ve Ninomiya, 1998: 131,132).

2. Umaminin Trendlesme Yolculugu

Unlii gastronom Brillant Savarin mutfak alaninda kesfedilen
her yeniligi yeni bir yi1ldiz kesfetmeye benzetmektedir. Bu acidan
umaminin kesfi de global anlamda yemekten daha ¢ok zevk almaya
katkida bulunmak acisindan yeni recetelerin olusmasi i¢in biiyiik
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o6nem arz etmektedir (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000; Fernstrom,
2009:705-706).

Umami, lezzetin Japonca karsilig1 bir kelime olmasi sebebi ile
cogunlukla Japonya ile iliskilendirilmektedir. Fakat fermente balik
soslar1 gibi yemeklerin ve gesnilerin kullaniminin Antik Roma'ya
kadar uzandigl bilinmektedir. Romalilarin kullandig1 bilinen 4
temel balik sosu bulunmaktadir. Bunlar; garum, liquamen, allec ve
muria olarak adlandirilmaktadir. Turan (2016) c¢alismasinda
garumun baligin i¢ organlarinin tuz, karabiber gibi baharatlar
eklenerek sirke, yag ve sarap katilarak fermente edilmesiyle elde
edildigini aciklamaktadir. Comert ve Gilidek (2017) calismalarinda
Romalilarin garumu daha ¢ok tuna ve yilan baligindan yaptigini
aktarmaktadir. Lopetcharat vd. (2001) yiurttikleri ¢alismada
fermantasyon sonucunda garum gibi balik soslarinda serbest
glutamik asitlerin ortaya ¢iktigini ve bu sebeple umami acisindan
zengin oldugunu belirtmektedir. Ikeda, umamiyi kesfetmeden 6nce
tnlii Fransiz sef Auguste Escoffier Paris’te actigl restoraninda
hazirladig1 6zel dana stokta umami tadini elde etmis ve bu tadi tatly,
eksi ve aci tatlarla birlestirerek 6zgiin yemekler hazirlamistir.
Fakat bunu belirli bir kimyasal tada gére degil de damak tadi ve
lezzet bilgisine dayanarak yaptig1 bilinmektedir (Krulwich, 2007;
Curtis, 1991: 7; Turan, 2016: 26; Comert ve Giidek, 2017: 399;
Lopetcharat vd., 2001: 74).

Sano (2009) yaptigi calismada umaminin trendlesmesinin ilk
adimlarin Ikeda’nin attigini belirtmektedir. Bu besinci tat Ikeda
icin cok 6nem arz etmektedir. Clinkii Japonya'nin, Almanya gibi
Bati Avrupa'min biiylik glicleriyle rekabet etmesi i¢in Japon
beslenmesini ve fiziksel giiciinii gelistirmek istemektedir. 1908'de
Dr. Ikeda’'nin dikkatini Dr. Miyake’nin lezzetli tadin yiyeceklerin
sindirimini iyilestirecegini iddia eden makalesi ¢ekmistir. Ikeda,
Almanya'dayken tanimaya basladig1 lezzetli 68enin tespitini
kendine hedef olarak belirlemistir. Kendini umami calismasina
adayan Dr. Ikeda, ana maddesi oldugunu kesfettigi umami unsuru
olan  glutamattan olusan baharat i{iretme yOntemini
gerceklestirerek biiyiik bir basar1 elde etmistir. 1909 yilinda
girisimci ve kimyager Saburosuke Suzuki ile is birligi yaparak
Ajinomoto (Lezzet Kaynagi) adli bir sirket kurulmustur ve burada
Ikeda’'nin kesfi olan umaminin kimyasal ¢esnisi olan MSG seri
iretim olarak iiretilmeye baslanmistir (Imai, 2015: 64-65; Sano,
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2009: 728). Tracy (2016) yiriittiigii calismada Suzuki ve Ikeda’nin
Ajinomoto yatirimindan sonra, ¢esninin diger temel akimlarin
popiiler oldugu mutfak diinyasina kabul edilmesi i¢in zorlu bir
miicadeleye girildigini belirtmistir. MSG ilk basta Ajinomoto olarak
pazarlanmis ve sirket cesniyi biiyiik 6lcekte satmaya calismistir.
Gida ireticileri ve restoranlar cesniyi kullanma fikrini geri
cevirdiklerinde Ikeda ile Suzuki, Japon burjuvasini hedef almislar
ve MSG’nin modern bir mutfagi temsil ettigi fikrine inandiklari icin
bilime dayali bir iirlin olarak sunmuslardir. Her alandaki
profesyonelden onay alan Ajinomoto, modern ev kadinlarinin
dikkatini ¢ekmek icin zarif cam siselerde pazarlanmistir. Bu
pazarlama taktigi MSG'yi kisa siirede Japonya'da bir dayanak
noktasi haline getirmistir (Tracy, 2016: 62-63,68,75,98).

Ajinomoto, Japon tretimi oldugu icin Japon emperyalizminin
bir sembolii olarak goriilmiis ve lezzet arttiric1 yetenekleriyle daha
az taninmistir. Bu politik sebeplerden dolay1 Cin'de baska bir zorlu
savasla Kkarsilasilmistir. 1920'ler boyunca politik sebeplerden
dolay1 kendini yeniden kesfetmek zorunda kalan Ajinomoto, Cin
pazarina girebilmek icin bir Cin markasi adi altinda reklam
yapmaya baslayarak Cin'deki tiim pazarlari fethetmistir. Amerikali
ev kadinlar1 Japonya'da bir trend haline gelen MSG
pazarlamasindan etkilenmemisken, MSG'yi Amerika'ya getirmenin
arkasindaki itici gii¢ II. Diinya Savasi olmustur (Crago, 2017). 1L
Diinya Savasi’'nda askerler i¢in verilen konserve ve dondurulmus
yiyecekler hem savastaki askerlere yetmemekte hem de lezzet
agisindan tatmin edici bulunmamigtir. Ureticiler ucuza mal ettikleri
gida maddelerini insanlarin gergekten yemek isteyecekleri bir gida
maddesi haline nasil getireceklerini diistiniirken MSG'nin ne kadar
degerli oldugunu fark etmislerdir (Kelly, 2017).

2.1. Umami Bileseni Iceren Besinler

Besinlerin iceriklerinde ¢ok cesitli kimyasal 6ge bulunur.
Fakat besinlerin kendine 6zgii var olan tatlarina yalnizca sinirh
sayida kimyasal oOge katkida bulunmaktadir (Kurihara ve
Kashiwayanagi, 2000: 931). Umami bilimsel bir perspektifte,
agirlikli olarak guanosin monofosfat ve inosin monofosfat gibi
amino asitlerin mono sodyum glutamat ve 5’-riboniikleotidler gibi
maddelerle aciga ciktigr tattir. Gidalarda serbest bir sekilde
bulunan bu glutamik asit umami tadinin en temel elemani olarak
bilinmektedir. Besinlerde ¢ok yaygin bir sekilde bulunan bu
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glutamat bir amino asit olmakta ve bitkisel ve hayvansal
proteinlerin 6énemli bir dgesi olarak bilinmektedir. Fermantasyon,
olgunlasma, oOzellikle de pisirme islemlerinden sonra birgok
besinde serbest formda ac¢iga cikmaktadirlar. Serbest formda aciga
cikan gidalar umami acgisindan en zengin gidalar olarak
bilinmektedir (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000: 921; Beauchamp,
2009: 723; Ninomiya, 2015: 1).

Ninomiya (1998:177) yaptig1 calismada meydana gelisinde,
yapisinda bulunan glutamat degerinin ylksek olarak bulundugu
trtnleri et, kiimes hayvanlar1 deniz triinleri ve bazi sebzeler
seklinde siralamaktadir. Rassin vd. (1978: 3) anne siitiinde bol
miktarda bulunan amino asitlerden dolayr glutamat degerinin
yuksek oldugunu bildirmislerdir. Karl Heinrich Ritthausen bitki
proteinlerini arastiran bir biyokimyacidir. Ozellikle 1866 yilinda
bugday proteinleri lizerine calismalar yapmis ve glutamik asidi
kesfetmistir. Yaptifi calismada glutamik asidin biitin canh
organizmalarin biinyesinde serbest ve bagh olarak olduk¢a fazla
miktarlarda bulunan bir kimyasal madde oldugu anlasilmistir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998: 124). Yiriitilen cesitli
calismalarda umami tadi olusurken en 6nemli faktoériin glutamik
asidin serbest sekilde bulundugu grup oldugu belirlenmistir. MSG,
glutamik asit bir sodyum tuzu olarak bilinmektedir ve halk
arasinda (Cin tuzu olarak da adlandirilmaktadir. Yiyeceklerde lezzet
ve istah artirici olarak kullanilmaktadir. MSG nisasta, misir, seker
pancarl, melas ya da seker kamisi fermente edilerek ortaya
cikarilmaktadir (Loliger, 2000: 918; Lindemann vd., 2002: 844;
Ding, 2012: 26). Halpern (2002) yaptig1 calisma sonucunda ortaya
cikan bu tuzun kendi basina lezzetli bir tadinin bulunmadigini
belirtmistir. Bu tadi tarif etmek i¢in genellikle tatsiz ve aci, tuzlu
veya sabunlu tabirleri kullanilmaktadir (Halpern, 2002: 845).

MSG’nin istah artiric1 ozelligi tesadifen kesfedilerek, cok
diisiik oranlarda besinlere karistirildiginda bile 6nemli olciide
lezzet farklilig1 yarattigi gortilmektedir. Aromatik olarak besinlere
az miktarda et aromasi katmaktadir. Bu veriler dogrultusunda
besinlerde umami tadini yogunlastirmak ve giiclendirmek igin
glutamik asit oranin artirilmasi gerekmektedir (Ikeda, 2002: 848).
MSG ozellikle proteince zengin olan hayvansal ve bitkisel
besinlerde kullanilmaktadir. MSG hemen hemen tiim cips tiirleri,
bazi siiriilebilir yaglar, et sulari, hazir corbalar, tath-tuzlu hazir
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drlnler, bulyonlar, kiirlenmis etler, islenmis et, balik ve tavuk
driinleri, mayonez, baharat karisimlari, atistirmalik tiriinler, soya
sosu, miso sal¢asi, domates, mantar, tahillar, kuru fasulye, ton
baligi, uskumru, tuna baligi, kuskonmaz, kiraz, soya fasulyesi,
patates, havu¢ ve yumurta olmak {lizere ¢ogu besin yelpazesinde
yaygin olarak bulunmaktadir MSG'nin tath besinlerde etkili
olmadig1 ve hos olmayan bir tada yol a¢tig1 bilinmektedir (Ding,
2012: 26-27). Bu sebepten dolay1 glutamik oraninin diisiik olmasi
ve MSG'nin tath besinlerde etkili olmamasi1 meyveleri bu besin
yelpazesinin disinda birakmaktadir. Mutfakta kullanilan ¢ogu
besini uzun siire muhafaza etmek icin fermente, kurutma ya da
salamura teknikleri siklikla kullanilmaktadir. Bu teknikler
besinlerin umami igerigini de artirmaktadir (Umami Information
Center, 2009).

Asagida verilen Tablo 1’de bazi besinlerde bulunan serbest
glutamik asit miktarlar1 verilmistir.

Tablo 1. Gida Maddelerinde Serbest Halde Bulunan Glutamik Asit Miktar

Besin Maddesi Serbest Besin Maddesi Serbest
Glutamik Glutamik
Asit Miktart Asit Miktari

Deniz Uriinleri Et ve Kiimes Hayvanlar Uriinleri

Kelp 1608 Tavuk Eti 22

Nori 1378 Sigir Eti 10

Deniz Tarag: 140 Domuz Eti 9

Kamcatka Yengeci 72 Peynir ve Siit Uriinleri

Beyaz Karides 20 Parmegiano Reggiano (Parmesan) 1680

Undaria Pinnatifida 9 Emmenthaler 308

Sebze ve Meyve Uriinleri Cheddar 182

Domates 246 Insan Siitii 19

Yesil Bezelye 106 Kegi Siitii 4

Misir 106 |inek Siitit 1

Kara Orman Mantari 71 Fermente Fasulye Uriinleri

(Shiitake Mantar1)

Sogan 51 Cekirge Fasulyesi (Bat1 Afrika) 1700

Lahana 50 Daw dawa Fasulyesi (Bat1 Afrika) 965

Yesil Asparagus 49 Douchi Fasulyesi (Cin) 476

Ispanak 48 Natto Fasulyesi (Japonya) 136

Mantar 42

Avakado 18

Patates 10

Tilki Uziimii 5

Kivi 5

Elma 4

Kaynak: Kiiciikkémiirler ve Kaya, 2019: 31
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Tablo 1'de yer alan besinlere gore, umami lezzetini
biinyesinde en yogun barindiran deniz iirtinleri grubudur. Kabuklu
yumusakg¢alarda deniztaragl, deniz yosunlarinda kelp (esmer su
yosunu), sebzelerde domates, meyvelerde avokado ve peynir
grubunda ise parmegiano reggianoda (parmesan) bol miktarda
umami lezzeti bulunmaktadir. Siit grubunda ise insan siiti
glutamik asit miktar1 en fazla gida maddesidir. Fermente fasulye
grubunda ¢ekirge fasulyesi diger fasulye tiirlerine gore biinyesinde
daha fazla miktarda glutamik asit barindirmaktadir. inek siitiinde
glutamik asit oranmi 1 iken parmesan peynirinde bu oran 1680
olarak goriilmektedir. Bunun sebebi ise fermantasyona ugrayan
gida maddelerinde umami oraninin ciddi oranda artmasindan
kaynaklanmaktadir.

Sekil 1. Umami Tadini Veren Iceriklerin Ulkelere Gore Dagilimi
Kaynak: Ajinomoto Tiirkiye, 2018

Sekil 1'de Ajinomoto Tiirkiye'nin yayinladigl diinya
haritasina gore iilkelere ait umami tatlar1 verilmistir. Harita, yerel
trtlinleri, popiiler yiyecekleri ve tatlar1 tanitirken, tiim diinyada
umaminin yaygin oldugunu da vurgulamaktadir. Dogu'da umami
trtnleri balik, sebze ve tahillardan yapilirken, Bati'da siit tiriinleri,
et ve domates umami kaynaklaridir. Umami igeren lezzetler ayni
zamanda tilkelerin cografi konumlari, iklimleri gibi farkli faktorlere
gore de degisiklik gosterebilmektedir.
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2.1.1. Beynin Umami Algisi

Lezzet kavrami, besinlerin tiiketilmesi esnasinda bes temel
duyu  sisteminin de  yardimiyla  algilanmasi  olarak
tanimlanmaktadir. Tim duyu sistemlerinin (duyma, goérme,
koklama, tatma ve dokunma) her birinin lezzet kavraminin
tizerinde kendine 0zgii Ozellikler olusturduklari bilinmektedir
(Karadeniz, 2000: 317). Lezzet kavraminin algilanmasinda diger
duyu sistemlerinden daha fazla 6ne ¢ikan iki duyu sistemi vardir.
Bunlar; tatma ve koklamadir. Duyma, gérme ve dokunma da lezzet
kavramini algilama da diger one c¢ikan iki duyu sisteminden sonra
onemli olciide bir etkiye sahiptir. Tat kavrami ise lezzetle ¢ok
karistirilan ama lezzet kavramindan farkli olan bir diger kavram
olarak bilinmektedir. Kelime kokeni olarak tat kavrami, Latincede
“sapor” kelimesinden gelmektedir. Besinlerin farkliliklarina gore
birbirinden ayrilmasi olarak tanimlanmaktadir. Bu kavrami,
besinlerin  fiziki  algisitmm  ve  kimyasal  degisimlerini
degerlendirebilme 6zelligi tasimasinin yaninda duyusal ve objektif
bir izlenim olarak tanimlanmaktadir (Kiiciikkomiirler ve Kaya,
2019: 31).

Tad1 algilamadaki en biiyiik aracitmiz dil olarak kabul
edilmektedir. Fakat tat alma siirecinin yonetimi dilden daha ¢ok
beyinle alakalandirilmaktadir. Beyinde bulunan insula bolgesi ana
tat zari olarak adlandirilmaktadir. Bu bolgede tat algilanmakta ve
yorumlanmaktadir. Bir besin agza alindiktan sonra tat alma stireci
baslamaktadir. Agza alinan besin tiikiiriikteki bircok enzim
sayesinde parc¢alanarak ayristirilmakta ve icerisindeki bilesenler
dilin Ustiinde yer alan papillalar (dildeki piitiirler) ile temasa
gecmektedir. Bu papillalar ve beyin arasinda bir etkilesim
olusmaktadir. Beyin, papillalardan iletilen ¢esitli tatlar
degerlendirerek ayristirmaktadir. Bu degerlendirmeyi tatli, bitter
(buruk/acimtirak), tuzlu, eksi gibi kategorilere ayirmakta ve
beyindeki tat merkezlerine gondermektedir. Beyin ayni1 zamanda
bir am1 kutusu gorevi gormektedir. Deneyimlenen besinleri
tatli/tatsiz, lezzetli/lezzetsiz olarak kategorize etmekte ve her seyi
kaydetmektedir. Beynin bu o6zelligi ile tat algisinin 68renilmis
oldugu ve genetik yollarla bir gecis saglanamadigi anlasilmaktadir.
Ote yandan kati veya sivi maddelerle, bu tada hassaslasmis
bolgelere yonelik yapilan tat alma denemeleriyle tat duyu sistemi
egitilebilmekte ve bu duyu sistemi iizerindeki ustalasma diizeyi
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artirilabilmektedir (Altuntecim: 2017; Batu, 2017: 30; Hall, 2016:
666; Yeomans ve Masic, 2017:140).

Tat algis1 lizerine norologlar, psikologlar, biyologlar,
biyokimyacilar ve sefler gibi bir¢ok disiplinin arastirmalar yaptig1
bilinmektedir (Klosse, 2019: 12). 2006 yilinda Amerikali beyin
bilimci Gordon Murray Shepherd yayinladigi bir makalede
nérogastronomi  kavramindan bahsetmektedir. Bu kavram
besinleri hazirlarken bes duyu sistemi ile beyin ve tat algisi
arasinda bir koprii kurmanin olasi oldugunu aktarmaktadir. Bu
kopri ile bireyler besinleri beyinlerinde lezzet seviyesini daha
yliksek olarak da algilayabilmektedirler (Uslu ve S6zen, 2019: 62;
Yilmaz vd., 2021: 146). Bireyler cok lezzetli yemekler tatmak
isterler fakat bu istegin sebebini bir tiirli anlayamazlar. Bu kisimda
umami etkili bir faktor haline gelmektedir. Umaminin ana bileseni
olan mono sodyum glutamatin istah artirict bir etkisi oldugu
bilinmektedir. Yapilan bir c¢alismada bazi bireylerin umami
bakimindan zengin besinleri sevdikleri ve o6ncelik olarak bu
besinleri sectikleri bildirilmektedir. Bireylerin umami agisindan
zengin icerikli besinleri sevmesi, bireylerin mono sodyum
glutamat1 algilama seviyesi ve sevmesiyle dogrudan iliskili
olabilmektedir (Kristy, 2005).

Yeomans ve Masic (2017) yiruttiikleri bir ¢alismada
umaminin beynin diger dort temel tat gibi algilayip algilamadiginin
incelendigini aktarmaktadir. Calisma sonucunda beynin amino
asitlere kars1 verdigi tepkilerle mono sodyum glutamata verdigi
tepkilerin benzer oldugu aktarilmaktadir (Yeomans ve Masic,
2017:162). Steiner (1987)’in bireylerin umaminin ana bileseni
olan mono sodyum glutamati sevmelerinin sebebinin dogustan
olabilecegine dair bir ¢alisma gerceklestirdigi bilinmektedir. Bu
calismada yeni doganlara direk olarak ya da ¢orba suyuna
karistirilmis mono sodyum glutamat vermektedir. Bunu verdigi
yeni doganlarin yiiz ifadelerine gore begenip begenmeme olgusunu
tespit etmeyi amaclamaktadir. Calisma sonucunda direk olarak
verilen mono sodyum glutamatin olumlu yiiz ifadeleri ortaya
cikarmadigl fakat c¢orba suyuna Kkaristirilan mono sodyum
glutamatin daha olumlu yiiz ifadeleri ortaya c¢ikardig
aktarilmaktadir. Kondoh ve Torii (2008) yirittiikleri ¢calismada
umami igeren besinlerin tiiketilmesinin viicutta sindirim sivilarini
ve insiilin salgilanmasini artirdigini  bildirmektedir. Boylece
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diyetlerde umami igeren besinler kullanilip enerji artisi
olusturularak obezitenin bastirildig1 iletilmektedir (Kondoh ve
Torii, 2008: 1831-1832). Murphy (1987) yashlar iizerinde
inceleme yaptigi bir calismada bireylere umami igeren ve
icermeyen bir ¢orba vererek bu ¢orbalarin geri doniitlerini geng
deneklerin geri doniitleri ile karsilastirmaktadir. Bunun sonucunda
yashlar da genclerde umami igeren corbayr daha ¢ok tercih
ettiklerini fakat yaslilardan tercih edenlerin daha yiiksek sayida
oldugu bildirilmektedir. Bunun sebebi yaslilardaki duyularin
azalmasi ve kaybolmasi ile ilgilidir. Ayn1 zamanda umaminin a¢iga
ciktig1 besinlerdeki sodyum orani azalmaktadir. Bu azalmanin
sebebi umaminin besinlerdeki tuzlulugu ve acilig1 azaltmasindan,
tathlig1 da kismen dengelemesinden ileri gelmektedir. Umaminin
bu 6zelliginin sodyum azaltmali diyetlerde kullanildiginda bobrek
yetmezligi ve hipertansiyon hastalar1 i¢in saglikli sonuclar
saglayabilecegi distinilmektedir (Murhpy, 1987; Marcus, 2007:
209). Spence vd. (2014) yuriittiikleri bir ¢alismada ugus sirasinda
bireylerin umami acisindan zengin olan domates suyu ya da
popiiler bir umami kokteyli olan Bloody Mary siparis ettiklerini
aktarmislardir. Cesitli calismalar sonucunda bunun sebebinin ise
giiriiltiiniin koku algisini ve tathlik-tuzluluk algisin1 bastirmasinda
kaynakladigi ortaya c¢ikmistir. Mono sodyum glutamatin
giiriiltiiden en az etkilendigini ve bu bilesenin de en fazla umami
iceren besinlerde a¢iga ¢iktig1 sonucuna ulasmaktadir (Spence vd.,
2014: 1-4). Yapilan arastirmalar sonucunda umami iceren
besinlerin toklugu artirdig1 boylece istah ve besin aliminin
kontroliinde 6nemli bir rol oynadig bildirilmektedir (Rolls, 2009:
806)

2.1.2. Yiyecek Sektériinde Umami

Umami giderek daha fazla popiilerlesmekte ve diinya
medyasinda da biyiik bir yere sahip olmaktadir. Bu popiilarite
yiyecek sektoriinde parayla glicli bir bag olusturmustur (Solt,
2014: 6). Ivan Orkin isimli bir girisimci New York'ta dogup
biiylimesine ragmen umaminin popiilaritesini ABD basinindan
takip edip arastirmis ve Ivan Ramen isimli bir restoran agmistir.
Bon Appétit adli dergi ile yaptig1 roportajda rameni miikemmel
dengelenmis bir umami bombasi seklinde tanimlamaktadir.
Ramenin tipik unsurlarinin yaninda soya sosu ve miso ile farklh
dashiler kullanilarak can alici bir kombinasyon elde edilmis ve
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umami agisindan zenginlestirilmis ramen tarifleri ortaya ¢cikmistir.
Bunun yani sira bu restoranlarin konsepti geregi yemegin tarihgesi
anlatilarak Japonlarin geleneksel yemek lezzetlerinin tanitilmasi
umaminin genis capta taninmasina énemli dl¢iide katki saglamistir
(Imai, 2015: 66-67). Globallesen ve artik iizerine tarifler
yaratilmaya baslanan umami faktdrii i¢in bircok sef, girisimci,
isletmeci Japon mutfak kiiltiiriinii ve umami tatlar1 nasil aciga
cikaracaklarini Japonya'’ya giderek 6grenmeye baslamislardir.
Adam Fleischman isimli isletmeci 2009 yilinda Los Angeles’ta
Umami Burger’i kurmustur. Fleischman’in amaci dikkate deger
umami tatlar1 iceren bir burger yaratmanin yolunu bulmaya
calismaktir. Bu burgerde olgun domatesler kullanmak yerine soya
bazli bir sosla pisirilmis domatesler kullanilmaktadir. Normal
burgerlerde bulunan kasar yerine bu burgerde parmesan
bulunmaktadir. Bu yeni burger recetesinde triif mantar: ve ketcap
bulunmaktadir. Bu burger recetesi tamamen umami tizerine kurulu
bir recete ozelligine sahiptir. Ik subesini 2009 yilinda Los
Angeles’ta agan ve zincirlestiren Umami Burger, Chicago, New
York, California, Meksika, Japonya ve Bahamalar’a dagilmis bir
diizineden fazla lokasyonda basarili bir girisim olmustur (Umami
Burger, 2016; Alkin, 2013). Umami artik global ¢capta kesin olarak
kabul gormekte ve tiim diinyada trend olmaktadir. Sef Murata 2012
yilinda c¢ikardigi Salad adli yemek kitabinda kiiresellesme
sliirecinde bulunan Japon mutfak kiiltiiriinlin takdir edilmesinde
umamiye ne kadar vurgu yapildigindan bahsetmektedir. Sef
Murata kitabinin girisinde, umaminin Japon mutfagindaki énemini
diinyadaki tiim mutfaklardan farkli olarak Japon mutfaginin temel
dayanaginin umami oldugunu, bu temele dayandirilarak mutfagin
gelistirildigini ve bir temele dayali olarak gelisen tek iilke oldugunu
aktarmaktadir. Yemek kitabindaki bilgi ve tariflerinde 6zellikle
umamiyi a¢iklamak i¢in diizenlenmis bir diizineden fazla tarif
bulunmaktadir (Murata, 2012: 9).

Kendine has ve inkar edilemez bir tat zevki yaratan
umaminin pastacilikta herhangi bir yere sahip olabilecegi gida
sektoriinde s6z sahibi olan Kisiler arasinda hala bir tartisma
konusu olmaktadir. Umami igerikli Giriinleri pastacilikta kullanima
hazir hale getirmenin zor oldugu bilinmektedir. Bu zorluk ise
umami bakimindan zengin bircok malzemenin son derece tuzlu
olmasindan kaynaklanmaktadir. Karides ve shiitake mantari
umami agisindan zengin gidalar olarak bilinmekte ve en iyi pasta
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sefinin bile bu triinlerle bir tath yapmakta zorlanacagi kanisina
varilmaktadir. Pastacilikta umami igerigi zengin ve bagarili bir tirtin
cikarabilmek i¢in bunu yapacak pasta sefinin yaratici olmasi, iiriin
eslesmesini iyi bilmesi ve malzemeleri iyi tanimasi gerekmektedir.
Parmesan peyniri tuzlu bir peynir oldugu icin bir pastacilik icin
uygun bir bilesen olarak goriilmemektedir. Ancak Kaliforniyal
pasta sefi Jashmine Corpuz’un, Drago Centro adli restoraninda
Uiziim, muskat, Marsala (Sicilya bolgesinde iinlii bir sarap ¢esidi),
parmesanli dondurma, parmesan cipsi ve cevizli tart1 ayni tabakta
bulusturan bir tath yarattig: Sekil 2’de goriilmektedir. Bu tatlinin,
parmesanin uygun bir bilesen olmadig1 yoniindeki tabular1 yiktig
aktarilmaktadir. Dondurma ve cipsin icinde bulunan parmesan,
tathlik ve tuzluluk orani arasinda esit bir kontrast olusturmaktadir.
Marsala ve muskatin tathligina karsi tuzlu olarak parmesan
kullanilmaktadir. Pasta sefi Kei Hasegawa'nin, umaminin tuzlu
derinligini, hazir olan yemege ¢ok fazla agirhik katmadan kii¢iik
dokunuslarla birlestiren pastacilik iirtinleri yarattig1 bilinmektedir.
Umami, lezzet ve dokularin hassas kontrastiyla karakterize edilen
bu tatlilarda dogal olarak galismaktadir. Genellikle Wagashi'nin ve
diger geleneksel Japon tatlilarinin tathlik orani ¢ok yiiksektir.
Bunun aksine sef Hasegawa, yarattigi bu tathlarin ¢ok da tath
olmadigini sadece bu irilinlerin tat oranlarin1 dengelemeye
calistigini aktarmaktadir. Japonya’da wagashi tatlisinin tathilik
oraninin dengelenmesi icin genellikle yesil cay ile tiiketildigi
bilinmektedir. Buradan yola ¢ikarak yesil cay gibi umami acgisindan
zengin bir icerigi, sef mutfaginda Japon tathilarinin tat dengelerini
yakalamasina yardimci olmasi i¢in kullanmaktadir. Sekil 3’te
verilen Brooks Headley'in ¢ilekli dondurma esliginde servis edilen
Uc cilekli bezelye turtasi, Leena Hung'un tuzlu zeytinli tarhun
dondurmasi ve Vera Tongun tiitsilenmis domuz pastirmasi
sekerlemesi umaminin pastacilikta kullanimina en iyi érnekler
olarak gosterilmektedir (Bell, 2010a).
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Sekil 2. Sef Corpuz’un Umami Tabagi
Kaynak: https://www.starchefs.com

Sekil 3. Sef Headley’'in Umami Tabagi

Kaynak: https://www.starchefs.com
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2.1.3. Icecek Sektériinde Umami

Umaminin trend olusu sadece yiyecek sektoriiyle sinirl
kalmamaktadir. Umami kokteyllerin de giiniimiizde daha poptler
hale geldigi goriilmektedir. Oyle ki Amerikali sarap uzmani Tim
Hanni umami ag¢isindan zengin yiyeceklerle saraplarin
eslestirilmesini desteklemektedir. Hanni, bu sekilde besinlerdeki
umami tadinin saraptaki aci tadi bastiracagini aktarmaktadir.
(Vazquez, 2014: 23). 2015 yilinda bazi cesur miksolojistler umami
hissini kokteyllerine aktarmak icin mutfaktan malzemeler calmaya
baslamis, ama trendin yavas yayilmasi sebebi ile icecekleri umami
lezzetleriyle birlestirmek icin 2018’in sonuna kadar ¢alismalar
yaparak beklemislerdir. 2019'un yazinda umami igeren bu
lezzetleri tiiketici ile bulusturmuslardir. 2019 yazinda icecek
sektoriinde bu lezzetler patlama etkisi yaratmistir. Mutfaktan gida
maddeleri ¢almak ve icecek icin bunlari kullanmak restoranlarda
atik azaltmak i¢in iyi bir yol olarak goriilmektedir. Mantar gibi
yliksek proteinli maddelerin miksolojiye saglikli bir yaklasim
sagladigr belirtilmistir. Ayni zamanda bu lezzetli kokteyller
insanlara yiyecekleri deneyimlemenin yepyeni bir yolunu sunarak,
modern tiiketiciyi harekete geciren yeni gastronomik deneyimlere
olan talebi karsilamaktadir (Fractals, 2019; Tunstall, 2015; Bell,
2010b).

Miami'deki bir Asya restorani, Kore usulii kizarmis tavuktan
esinlenilerek yaratilmis olan 0Oo-mami isimli kokteyl servis
etmektedir. Tekila dnce kizarmis tavugun yagi ile karistirilir.
Ardindan mezcal (agave bitkisinin 6ziinden elde edilen alkol),
sarimsak, kimyon, shichimi (bir Japon baharat karisimi) ve limon
eklenir ve karistirilarak servis edilir. Restoranin bas miksolojisti
Danny Villa, umami icecekler olusturmanin, mutfaktaki gida
israfin1 azaltmanin iyi bir yolu oldugunu belirtmektedir.
Charleston'daki The Gin Joint'in sahibi James Bolt, karnabahardan
karahindiba yesillerine ve deniz yosununa kadar her seyi
iceceklerine dahil etmistir. Bunlardan birine 6rnek olarak mor
lahanayi surup haline getirerek ona kus tiziimii aromali likor créme
de cassis, bugday birasi hefeweizen, rezene tohumlar1 ve sampanya
sirkesi eklenir. Suruba daha sonra cin, limon suyu, vermut ve flime
bal eklenir ve karistirilir. Bolt bunu yaratmanin yemek pisirmek
gibi oldugunu séylemektedir. Boston'daki Alden & Harlow restoran
da bu trende uyarak sotelenmis Maitake mantarlari ile denemeler
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yapmislardir. Maitake mantarlarim1 arpacik sogan, biberiye ve
tarhun ile tereyaginda pisirmis sonra karisimi ndétr bir tahil
karisimin igine ilave etmislerdir. Bu sekilde hem mantar hem de
tahillarla bir umami tat yakalamaya calismislardir. Mantar
Martini'nin, en trend umami kokteyllerinden biri oldugu
bilinmektedir. Bunun nedeni ise sadece sira disi goriinlise ve
lezzete sahip olmasi degil, ayn1 zamanda saglikli olmasindan
kaynaklanmaktadir. Mantarlarin bagisiklik sistemini giiclendirdigi
ve kolesterolii diisiirdiigii bilinmektedir (Fractals, 2019).

Domates suyu iceren kokteyllerde (Bloody Mary) umami tadi
oldukca hissedilmektedir. Bunun en temel sebebi sosu yaparken
domateslerin ve jalapefio biberlerinin firinda kizartilmasidir. Kiraz
domates, jalapefio biberi, sarimsak ve sogan tozu, limon ve lime
suyu domates suyunun ana bilesenleri olarak sayilmaktadir. Bu
bilesenler tek baslarina umami degerleri yiiksek iirtinler olarak da
bilinmektedir. Bu {riinler birlestiZinde umami tadinin a¢iga
¢ikmasinda dnemli rol oynamaktadirlar. Bunun disinda domates
suyu yapilip on giin bekletildikten sonra kullanilirsa umami orani
daha ytliksek olmaktadir. Triiflti Konyak kokteyli yapilis itibari ile
diger kokteyllerden farkhilik gostermektedir. icinde bulunan triif
mantar1 ve konyak bir kaba konularak bir hafta demlenmeye
birakilmaktadir. Bir hafta sonunda karisimi taneciklerinden
ayirabilmek icin kahve filtresinden siiziilmelidir. Trif mantar: ve
demleme isleminin umami oranimi artirdig1 bildirilmektedir.
Istiridye, umami zenginli§i acisindan favori bir besin olarak
goriilmektedir. Genelde bira ve birka¢c damla ac1 sos gibi basit
yontemlerle umami icerigi daha da artirilabilir. Black Pepper Oyster
Shooters isimli kokteylde daha sofistike bir yaklasim
bulunmaktadir. icerigindeki tiim lezzetler korunarak tamamen
umaminin etkisi aciga cikmaktadir. Bu da karabiberle demlenmis
votka aracilifiyla yeni bir lezzet katmanmi eklenerek
olusturulmaktadir (Henry, 2013: 67-82)

Umami, ge¢misten giiniimiize popiilaritesini asla yitirmeyen
bir trend olarak kalacaktir. Oyle ki Japon cizgi filmleri olan
animelerde bile siklikla rastlanmakta ve izleyiciyi hem
bilgilendirmek hem de bu konuya merak uyandirmak icin Umami
kavrami sik¢a kullanilmaktadir. Food Wars! Shokugeki No Soma adl1
¢cizgi roman/anime 2012 yilindan gliniimiize kadar devam
etmektedir. Bu ¢izgi roman/anime iceriginde Japon mutfak
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kiiltiriiniin umamiye dayali oldugu acik¢a ifade edilmekte ve
umami iceren lezzetler kullanilarak sadece Japon yemekleri degil
diinya mutfagindaki cesitli yemeklerin de umami sayesinde zengin
bir lezzete sahip olacagi islenmektedir.

3. Sonug

Bes temel tat duyusu olarak 1908’de kesfedilen umami
aslinda giinliik tiiketilen ¢ogu besin maddesinin bilesenlerinde
bulunmaktadir. Diinya mutfaklarinin cesitli tipik tatlarinda da
bolca goriilmektedir. Hem yiyecek hem de igecek sektoriinde
umami tatlar besin eslesmesi acisindan da kolaylik ve acgiklik
saglamaktadir. Japon mutfaginda kombu ve kuru palamut baligi
parc¢alariyla dashi yapilmasi ve ¢esitli yemeklerde bu eklemelere
devam edilmesi, Cin mutfaginda, isko¢ mutfagina ait olan geleneksel
cock a leekie isimli gorbanin yapiminda oldugu gibi tavuk ¢orbasina
Cin pirasasi ve lahanasi eklenmesi ve italyan mutfaginda mantarh
domates sosuna parmesan peyniri eklenmesi sektorel eslesme
acikligina drnek olmaktadir (Comert ve Giidek, 2017: 398; Tirk
Asc1 Haberleri, 2020). Yiyecek sektoriiniin yani sira icecek
sektoriinde de yeni recetelerin olusturulmasi, farkli lezzetlerin
ortaya c¢ikarilmasi ve var olan lezzetlerin de daha ¢ekici hale
getirilmesinde umami ag¢isindan zengin besinlerin kullanimi
onemli olacaktir. Bu sebep ile umaminin tiiketiciyi harekete geciren
yeni gastro deneyimlere olan talebi karsilayacagi diisiintilmektedir.

Umami ¢esitli sektorlere de ilham olmus olmakla birlikte
sadece yiyecek sektorii ile simirh kalmamistir. Igecek sektériine
verdigi yon ile yiyeceklerin icilebilir hale gelmesi amaclanmaktadir.
Trend agisindan incelendiginde yakin gelecekte yiyecek ve icecek
sektoriiniin demirbaslarindan sayilacagi 6ngoriilmektedir. Bunun
sebeplerinden biri ise popilaritesinin kesfedildigi bugiinden
glinlimiize kadar devam etmesinden kaynaklanmaktadir. Ayni
zamanda c¢esitli dizilerde de umami tanmitilmakta ve umami
hakkinda bilgiler verilmektedir. Bu da hem Japon mutfak
kiltirtiniin  diinyaya tanitilmasina katki saglamakta hem de
imkanlar kisith oldugu icin Japonya’ya gidip umami hakkinda bilgi
toplayamayan seflerin bilgi dagarciklarina kolay yoldan katki
saglamaktadir. Umami basta sefler olmak {izere gida sektori ile
ilgilenen ve gida alanlarinda egitim goren 6grenciden 6gretmene
her kesime tamitilmali ve kullanimi artirlmalidir. Isletmelere
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uyarlandiginda umaminin, tiiketicinin ilgisini ¢ekecek bir gastro
deneyim olmasi beklenmektedir.
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1. Giris

Ulkemiz cografi konum itibariyle bircok canh tiiriinii
biinyesinde bulundurmaktadir. Farkli bélgelerimizde yetisen ¢icek
tiirleri ise giizel goriinlimlerinin yam sira giiniimiizde tiikketim
anlaminda onemli bir yere sahiptir. Ciceklerle ilgili yapilan
arastirmalar yenilebilir cicek kavramini da ortaya cikarmis ve
yenilebilir cigekler bir¢ok gida triiniiniin bilesiminde yer almistir.
Cagimizda saglikli beslenme bilincinin artmasi ile tibbi ve aromatik
bitkilere olan ilgi artmaktadir. Tiirkiye’de yenilebilir ¢iceklerin
genellikle sicak icecek olarak sifali bitkiler seklinde aktarlarda ve
halk pazarlarinda kurutulmus olarak satildigi goriilmektedir
(Sahin ve Kilig, 2009).

Yenilebilir c¢iceklerden biri olan Lavanta, nane ailesi
Lamiaceae'de bulunan yaklasik 25-30 cicekli boyu 1 metreye kadar
uzayabilen, yap1 acgisindan yar1 ¢alimsi, ¢ok yillik bir bitkidir
(Aslancan ve Saribas, 2011). Lavanta mor rengi ve hos kokusuyla
bulundugu tabiatta dikkat ¢ekici bir yapiya sahiptir.

Antioksidan o6zelligi olduk¢a giiclii bir yapiya sahip olan
lavanta bilesimine eklendigi gidalarda goériiniim ve lezzet agisindan
gastronomi alaninda da dikkat ¢ekici bir 6zellik gostermektedir. Bu
calismada yenilebilir bir cicek olan lavantanin saglik alaninda
faydalar1 ve gastronomi alaninda kullanimu literatiir taramasi ile
desteklenerek agiklanmasi amaglanmistir.
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Sekil 1. Isparta Lavanta Koyt
Kaynak: Neziha Caliskan, 2020

2. Lavantanin Yetistigi Bolgeler

Lavantanin yetistigi tiilkelere Fransa, Bulgaristan, Fas,
Macaristan, italya, Rusya ve Tiirkiye'nin cesitli sehirleri érnek
verilebilir (Jianu vd., 2013). Tiirkiye’de lavanta ile 6zdeslesen sehir
Isparta’dir ve “Kuyucakl ilgesi Lavanta Kokulu Koy” olarak
bilinmektedir (Resim 1). Lavanta yayilis alani agisindan en ¢ok
Isparta Kuyucak ilcesinde goriilmektedir. Isparta’nin Kuyucak
ilcesine bireyler lavantanin hos goriinimii nedeniyle ziyaret
gerceklestirmekte ve yore fotograf ¢ekimi acgisindan da oldukca
talep edilmektedir. Kuyucak koyili lavanta bahgeleri vasitasiyla
kirsal turizmin gelisimine katki saglayarak yore halkina da ek gelir
yaratmaktadir. Isparta disinda Ege Adalar1 ve Istanbul, Edirne,
Konya, Adana, Aydin, Bursa, Hatay, izmir ve Mugla’da da lavanta
yetistirilebilmektedir. Lavanta ekimi {ilkemizde yeni bir girisim
olmasina ragmen bu tiir fizibilite ve dncii kalkinma projeleri ile
kirsal turizme biiylik katkilar saglayabilmek acgisindan 6nem
tasimaktadir (Basaran, 2017).
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2.1. Lavanta Cesitleri

Cogu Akdeniz kokenli olmak tizere 39 farkli lavanta tiiri
(Lavandula spp.) belirlenmistir. ingiliz lavantasindan (Lavandula
angustifolia, L. x intermedia (lavandin), L. stoechas (Fransiz
lavantasi), L. latifolia medik. (Genis yaprakli lavanta), L. multifida
(egreltiotu yaprakl lavanta), L. canariensis (Kanarya adalari
lavantasi), L.anata (ylnlii lavanta), L. heterophylla ve L.x allardii (L.
dentata x L. Latifolia medik.) seklinde farkli tiir ve isimlerden
bahsedilebilir. Lavanta Tiirkiye’de halk arasinda ise karabas otu,
gargan otu ya da kesis otu olarak telaffuz acisindan farklhilik
gosterebilmektedir. Tiirkiye’de Lavandula cinsine ait bilinen tiiriin
L.stoechas oldugu da séylenebilir (Demir & Satilmis, 2019).

Bir lavanta tiirli olan Lavandula angustifolia'dan izole edilen
ucucu lavanta yagi cesitli o6zelliklere sahiptir. Lavanta esansi
yatistirici, gaz giderici, antibakteriyel, antidepresif ve
antienflamatuar 6zellikleri nedeniyle tibbi uygulamalarda genis bir
kullanim alani bulmaktadir (Cavanagh ve Wilkinson, 2005). Lx
intermedia'dan izole edilen yag ise yiiksek kafur igerigi esas olarak
kozmetik sektoriinde parfiim ve sabun iceriginde yer almaktadir.
(Lis-Balchin, 2002). Lavanta (Lavandula 1) bitkisinin kozmetik
amagla belli kisimlar1 kullanilabilmektedir. Bunlar; kallus, cicek,
yaprak ve tomurcuklardir. Bu kisimlarin kozmetik triinlerde; cilt
yumusatici ve koku verici etkilerinden faydalanilmaktadir (Sahin,
2016).

Lavanta yagl da gida endiistrisinde kullanmilmaktadir.
Kullanim alanlarina unlu mamiillerdeki dogal aromalar, alkollii ve
alkolstiz icecekler, pudingler 6érnek gosterilebilir (Burdock, 2009).
Lavanta yaginin masajla kullanildig takdirde ise eklem agrilari ve
romatizma agrilarinin giderilmesinde etkili oldugu
belirtilmektedir. Sampuanlara eklenen bir damla lavantanin da hos
kokusu nedeniyle tercih edilebilirligi artmaktadir. Sinek kovucu
etkisi de bulunan lavanta yaginin, sadece birka¢ damlasinin sicak
su icerisine damlatilmasi ve altindan mum yakilmasi sonucu
yayilan koku sinekler iizerinde olumsuz bir ortam yaratmaktadir
(Bozok ve Karaman, 2018).
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2.3. Gastronomi Alaninda Lavanta Kullanimi

Sahin (2017) yaptig1 lavanta ¢alismasinda Mugla ydresinde
yetisen bir lavanta tiirii olan Karabas ile pilav tarifini
deneyimlemistir. Bu calisma Mugla'da Karabas ve Karan isimleri ile
bilinen, dogal olarak yetisen lavantanin (Lavandula stoechas 1.) ve
kiltiriic  yapilan  tiirlerinin  yiyecek  ve  iceceklerde
degerlendirilmesini 6nermektedir. En hassas yaglardan biri olan
lavanta esansiyel yagi, esansiyel yaglarla yemek yapmayi
6grenmeye baslamak icin uygun bir secenektir.

Corekler, lavantali limonata, lavantali kamembert peyniri,
lavantali tiramisu, lavanta sekeri gibi tath tarifleri gerceklestirmek
amaciyla sira dis1 oldugu sdylenebilir (Georgiana vd., 2017).

Lavanta Cayi

Lavantanin ugucu yag1 sakinlestirici 0zellige sahip
olmasindan dolay1 uyku diizenleyicidir ve su sekilde kullanilir;
kupa icine 1-2 tath kasig1 cicek konur, tizerine sicak su ilave
edildikten sonra 10 dakika beklenir ve siiziiliip icilir.

Lavanta Sirkesi

Tarif icerisindeki kurutulmus gil yapraklari, lavanta
cicekleri ve yasemin cicekleri sirke ile karistirilir, ardindan giilsuyu
eklenir ve 10 giin dinlenmeye birakilir. 10 giinliik siire sonucunda
lavanta sirkesi tiiketilir bir duruma gelmektedir (Lis-Balchin,
2002). Glinde tc¢ defa icilmesi faydalarinin gdézlenebilmesi
acisindan yeterlidir (Akgil vd., 2019) Lavanta cicekleri sedatif
etkisi sebebiyle cay tiiketimi seklinde kullanim alan1 bulmaktadir
(Aslancan ve Saribas, 2011).

Lavantall Kek

Lavantali kekin besin degeri Tablo 1'de gosterilmektedir.
Lavantali kek 100 gr beyaz un, 80 gr seker, 80 gr taze biitiin
yumurta, 4 gr kabartma tozu, 5 gr lavanta yapragy, 1 gr vanilya, 75
ml siit, 80 ml yag ile hazirlanmaktadir. Tarifi uygulamak {izere
kekin pisirilecegi firin 180 dereceye getirilir ve 1sinmasi saglanir.
Sonrasinda yumurta ve seker bir kapta ¢irpilir. Ardindan siit ve yag
eklenir ve karistirilir. Un, kabartma tozu, vanilya bir elek yardimi
ile karisimin icine ilave edilir. En son asamada karisima lavanta
yapraklar1 da eklenir spatula yardimiyla hacim kazanan harg
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dikkatlice alttan iliste dogru toparlanir. Yaglanan kek kalibina
karisim dokiiliir ve 1sinan firinda yaklasik 25 dakika pisirilir.

Bu calismada lavanta suyu, yag1 ve yapraklar ile yapilan
farkli keklerin duyusal o6zelliklerine bakilmistir. Lavantali kek
icerigine lavanta yapraklarinin, yaginin ya da suyunun eklenerek
farkl tariflerin uygulanabilecegi ortaya konulmaktadir. Sonugta,
kek malzemelerine %10 lavanta yapragi suyu ekstrakti veya %7,5
lavanta yapragi tozu ilave edilerek kekin raf 6mriinii 28 giine, 600
ppm lavanta yapragi ilavesiyle 4 aya kadar uzatmak miimkiin
oldugu belirlenmistir (Riyad vd., 2020).

Tablo 1. Lavantali kek besin degerleri

Enerji Omega Protein | Yag Lif Kolesterol | Magnezyum
6

1547,9 46,2 g 223¢g 91,2g | 28g | 324,3mg 32,2 mg
kcal

Lavantali Biskiivi

Lavantali  biskiivinin  besin = degeri Tablo 2’'de
gosterilmektedir. Lavantali biskiivi iceriginde 140 gr un, 1.45 gr
tuz, 1.55 gr vanilya, 24.05 gr yag, 7.17 gr kabartma tozu, 0-98 ml
arasinda istege bagh miktarda siit, 0.50, 1.00, 1.25, 1.75 ve 2 gr
olmak tlzere istege bagh miktarda eklenecek lavanta
bulunmaktadir. Yapilis asamasinda un ve kabartma tozu elenerek
kek kabina eklenir. Bu karisima yag ilave edilir ve iyice yedirmeye
dikkat edilir. Ardindan siit de eklenerek kivaminin macun haline
gelmesi i¢in karistirilir. Lavanta da eklenerek hamur hazir hale
getirilir. Kurabiye hamuru un serpilmis temiz bir yiizeyde 1 cm
kalinhiginda sekil verilir. Firin tepsisine aralarinda bosluk kalacak
sekilde yerlestirilir. 180 derece 1sitilmis firinda pisirilir (Al-Ani ve
Al-Rahhal, 2020).

Tablo 2. Lavantali biskiivi besin degerleri

Enerji Omega Protein Yag Lif Kolesterol | Magnezyum
6

738,0 11g 17,7 g 24,7g | 38g | 66,7mg 33,5mg

kcal
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3. Sonug¢

Lavanta dikkat cekici goriiniimii ve fonksiyonel ozellikleri
itibariyle = gastronomi alaninda sunum, tat acisindan
degerlendirilebilirlik orani yiiksek yenilebilir bir cicektir. Ulkemiz
lavanta yetistiriciligi acisindan olduk¢a uygun boélgelere sahip
olmakla birlikte lavantanin farkli gidalara eklenerek cesitlilik
sagladigi goriilmektedir. Bu yiyecekler genellikle tathlarda
yogunlasmakla birlikte lavantanin daha genis bir kullanim alaninda
yer almasi diisiiniilebilir. Literattir incelendiginde dondurma ile de
lavanta kullanimina iligkin ¢alismalar yapilmakta olup siit, kefir,
yogurt gibi lriinlerde de lavanta kullaniminin duyusal analiz
verileri degerlendirilebilir.

Sonug olarak lavantanin lilkemizde klasik olarak tiikettigimiz
gida ve yemeklere eklenerek 6nyargisiz bir tutum ile tiiketiminin
yayginlastirilabilecegi miimkiin goériilmektedir. Lavanta tanitimi
adina yapilacak c¢alismalar ile sahip oldugumuz lavanta
potansiyelinin uygun bir deger gorecegi diisiiniilmektedir.
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1. Giris

Tirk Gida Kodeksine gore “bitki nektarlarinin, bitkilerin
canli kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin canli kisimlari
lizerinde yasayan bitki emici boceklerin salgilarinin, bal arisi
tarafindan toplandiktan sonra kendine 06zgli maddelerle
birlestirerek degisiklige ugrattigy, su icerigini disiirdiigii ve petekte
depolayarak olgunlastirdigi, dogasi geregi kristallesebilen dogal
irtin” seklinde tanimlanan bal tarihin eski donemlerinde hem ar1
avcilligt hem de yetistiriciligiyle elde edildigi tarihi kanitlarla
bilinmektedir (TGK, 2020; Erkovan, 2018). Tarih boyunca balin en
yaygin kullanim amaglar1 hi¢ siiphesiz besin ve sagliklama
olmustur. Ayrica giinlimiize kadar alternatif tip, fonksiyonel gida,
destek ve takviye gidalarda kullaniminin yaninda ingredient olarak
tatlandirici amacli serbetlerde, helvalarda, hosaflarda ve tathlarda
yaygin olarak kullanimi devam etmistir (Demir ve Kiling, 2019;
Ulusoy, 2012). Bunun disinda tarihte Antik Misir'da firavunun
hizmetgileri iizerlerine bal siirerek sinekleri kendi iistlerine
cekerek sineklerin firavunu rahatsiz etmemesini saglamak gibi
ilging amaglarla kullanim olanaklari bulmustur (Bukrek, 2018).

Balin genis kullanim alani miizik, sanat ve edebiyat gibi
sosyokiiltiirel alanlarda essiz bir konuma ulasmasini saglamistir.
Nitekim balin bir¢ok sarki ve siirde hos lezzetleri, giizel tatlari, essiz
sofralar1 ve ikramlari tasvir ve benzetmelerde ifade araci olarak
kullanilmis oldugu goriilmektedir (Giiler, 2019; Uyaniker, 2017).
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Gezdikleri yerin sanat ve kiltiirel niteliklerini deneyimlemek
isteyen turistler i¢cin bu anlamda bal essiz bir firsat sunma
potansiyeline sahiptir.

Her gecen giin rekabet kosullarinin kizistig1 turizm sektori
temsilcileri s6z konusu rekabette yerini korumak igin
destinasyonlarini ¢esitlendirmektedirler (Akgoz, vd. 2016). Bu
cesitlendirme apiterapi (polen, perga, propolis, apilarnil ve ar1 siitii
gibi ar1 iirlinleriyle tedavi) gibi konveksiyonel araclar oldugu gibi
molekiiler gastronomi gibi modern araglar da olabilmektedir
(Comert ve Cavus, 2016; Sahin ve Aydin, 2021). Destinasyon
cesitlendirmesi lokal araglarin (ar1 serenleri) kullanimi olacagi gibi
ulusal (bal evleri) ve kiiresel araglarin kullanimi seklinde de
olmaktadir (Erkovan, 2018; Sahin ve Aydin, 2021; Sirct, vd.,
2016). Bu baglamda ar1 ve ar1 iirlinleri turizm destinasyonlarina
genis firsatlar tasimaktadir. Ar1 ve aricilik miizeleri, ar1 serenleri,
bal evleri apiterapi ve molekiiler gastronomi bu firsatlardan
bazilaridir.

Molekiiler gastronomi, insanlarin sirf yemek deneyimlerinde
bu duygularini tatmin etmek icin ikamet ettikleri yerlerden gegici
kalacaklar1 baska yerlere seyahat eder duruma geldigi gliniimiizde
onemli bir konuma gelen gastronominin 6nemli bir cesididir
(Kardes ve Baycar, 2021). Fizik-kimya prensiplerinin yillarca
kullanildiklar1 gida, kimya, kozmetik ve eczacilik gibi sektorlerden
esinlenerek mutfak uygulamalarina harmanlayarak tabagi bir
sanat (riiniine doniistirmeyi amacglamaktadir. Molekiiler
gastronominin disiplin olarak 6ne ¢ikmasi turizme hitap edecek
arayislarin  basarilariyla  sekillenmistir. Nitekim molekiiler
gastronomi bu basarilariyla gerek turizm sektoriinde gerek
akademik cevrede popiiler bir alan olmustur (Ivanovic, vd., 2011;
Cémert ve Cavus, 2016; Alpaslan, vd., 2020; Orgiin, 2018).

Mevcut ¢alismanin amaci turizm sektdriinde yilikselen bir
egilim olan molekiiler gastronomide Tiirkiye'nin 6nemli yerel
driinlerinden biri olan balin kullanimini izah etmeyi
amaglamaktadir Ayrica molekiiler gastronominin ve materyal
olarak bal ve aricaligin turizmdeki yeri ve etkisini ag¢iklamaya
calismak calismanin amaclar1 arasindadir. Calismada akademik
literatiir, molekiiler mutfaklar, popiiler dergi, gazete, televizyon
programlari ve sosyal medya kanallar1 incelenmistir. Elde edilen
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bulgular derlenerek sunulmus ona gore sonug¢ ve Onerilerde
bulunulmustur.

2. Molekiiler Gastronomi

Kiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen yeme-icme
bilimi ve sanati olarak da ifade edilebilen gastronomiye terim
olarak ilk defa Antik Latin literatiiriinde Kkarsilasimistir
(Cavusoglu, 2011). Mideye karsilik gelen gastro ve kaide ve kural
anlamindaki nomos kelimelerinin bilesiminden tiiretilmistir
(Santich, 2004). Brillat Savarin kaleme aldig1 Tadin Fizyolojisi isimli
temel eserde ise gastronomi "insan beslenmesi ile ilgili olan her
seyin sistematik olarak incelenmesidir." seklinde tanimlanmistir
(Yilmaz ve Bilici, 2013). Yirminci yiizyilin sonlarinda gastronomi
Anadolu mutfagi, Rum mutfagi, Fransiz mutfagi, Siiryani mutfag;,
Saray mutfag gibi yerel niteliklerle aniliyor ve algilaniyordu. Yerel
tirtinlerden elde edilen yiyeceklerin yaninda yemek adetleri, yemek
kaplari, sunus sekilleri, sofra diizeni ve pisirme tekniklerinin
gastronomi kavraminin bir par¢asi durumunda oldugu
aktarilmaktadir (Kardes ve Baycar, 2021). Bu cergevede
gastronomi beser? birikimin cografik siirecte bir milletin gegmisten
glinlimiize kiiltiirel degisimi ile ilgili bir gosterge olarak
konumlanmis durumdaydi. 1990’h yillardan itibaren gastronomiye
lokal ve ulusal niteliklerin yaninda molekiiler gastronominin de
icinde yer aldig1 teknik ve bilimin gelisimine paralel daha modern
ve kiresel unsurlarin dahil oldugu uygulamalar1 barindirmaya
baslamistir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Kardes ve Baycar, 2021). Farklh
sektér ve alanlardaki teknik, alet, ekipman ve katki maddeleri
kullanilarak bir¢ok yeni iiriin kazandirilmis ve kazandirilmaya
devam etmektedir. Bu kazanim elbette hem sektor seflerinin hem
de bilim insanlarinin deneyim ve katkilariyla énemli olmustur.
Molekiiler mutfakta sefler inovasyona ayak uydurarak,
miisterilerine gorsel a¢idan estetik trtinler sunma imkanini elde
etmislerdir. Bunun yani sira gida {iriinlerinde meydana gelebilen
fiziksel ve kimyasal degisimleri de kontrol altinda tutarak
teknolojik ozellikleri kontrol edebilmektedirler. Nitekim siv1
nitrojen, koptklestirme, kapsiilasyon tozlastirma, alisiimamis
sicaklik, sous-vide, tat-koku transferi, yogun aromalar, sicak joleler
ve kiirelesen sivilar (meyve ve sebze patlaklari), gibi iirtin ve
deneyimlerin sunuldugu bir noktaya ulasmis olmasi bunun bir
gostergesi olarak sunulabilir (Comert ve Cavus, 2016). Comert ve
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Ozkaya (2014) iilkemizin diger iilkeler gibi turizmin, gelir
kaynaklar: icerisinde gastronominin ehemmiyetli bir yere sahip
oldugunu ifade etmistir. Molekiiler mutfak tekniklere vakif
deneyimli ve egitimli seflerin yetistirilmesi artmakta istihdami ise
yayginlagsmaktadir. Molekiiler = mutfak  kaideleri diger
konveksiyonel gastronomik unsurlardan farkl olarak tecriibeden
ziyade kalifiye bir egitime ihtiya¢ duyularak 6grenilebilmektedir.
Son yillarda tilkemizin mesleki ciraklik, lise ve yliksek 6gretim gibi
kurumlarin bu egitimleri artirmalar1 s6z konusu olgunun bir
tezahiirii olarak sunulabilir (Oney, 2016; Giidek ve Boylu, 2017).
Kullanilan kimyevi katki maddelerinin toksikolojik kaygilara karsi
zorunlu kilinan kullanim iist limitlerin mevcudiyeti bu egitimi daha
o6nemli hale getirdigine 6rnek olarak sunulabilir. Bunun yaninda
molekiiler gastronomi; miizecilik, dagcilik, lokal mutfaklarla
interaksiyonu gibi kombine turizm destinasyonlarin bir parcasi
olarak yer almasi c¢alismalar1 ve arastirmalar1 yapilmaktadir
(Alpaslan, vd., 2018; Isin ve Kurt 2017; Alpaslan ve Pamukc¢u 2020).

3. Balin Molekiiler Gastronomideki Kullanimi

Cok eski caglardan beri kiymetli gida iirlinleri arasinda yer
alan bal, popiileritesini tarih boyunca siirekli koruyabilmistir.
Farkli amag ve formlarda tiiketim olanaklarina sahip olmasi belki
bunun gerekceleri arasinda sayilabilir. Rafine sekerlerin icadindan
once serbet ve helvalarda tatlandiric1 olarak kullanilirken rafine
seker icadindan sonra kahvaltilik iiriin olarak kullaniminin daha
fazla yayginlik gostermesi buna ornek olarak sunulabilir.
Gilinlimiizde turizm faaliyeti gosteren restoranlarda turistler gida
sektoriinde ise tiiketiciler i¢cin ¢ok farkli form ve sekilde hazirlanip
sunulmaktadir. Gida sektoriinde krema bal, bal tozu, kristal bal
sekeri bunun bazi drnekleridir. Yeni beklentiler tizerine gelistirilen
molekiiler gastronomide ise honey caviar (bal havyari), honey
wraps (bal yapraklari), liquid spheres (siv1 kiireler) ve honeycomb
fruit gel (meyve jelli bal petigi) seklinde hazirlanip sunulmaktadir.
Bilimin mutfak ile birlesmesi olarak tanimlanan molekiiler
gastronomide kullanimi yayginlik gésteren bu uygulamalar hem
yerli hem de yabanc turistlere farkli lezzet ve deneyimler
sunmaktadir.

Bal Havyar1 (Honey Caviar): Molekiiler gastronominin sembolii
haline gelen metotlardan bir tanesi kiiresellesen sivilardir. Comert
ve Cavus (2016) molekiiler gastronomi kavramini derledigi
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calismada kiiresellesen sivilari molekiiler gastronominin 6ne ¢ikan
orneklerde acgikladigi ilk uygulamadir. Piire veya sivi haldeki
gidalarin ufak kiireler seklinde dis1 sargi bir kaplamayla
tiiketicilerin agizda patlamasi ile lezzetin olusturuldugu bir lezzet
sunmaktadir. Kavun havyari, Cilek patlagi, cikolata ve kahve
havyari1 seklinde 6rnekleri molekiiler restoranlarda yaygin olarak
kullanilmaktadir (Navorra, vd., 2012; Comert ve Cavus, 2016;
Segovia, vd., 2014).

Molekiiler mutfagin son dénemin gézde uygulamalarindan
biri olan kiiresellesen sivilara balin da dahil oldugu goriilmektedir
(Ciftei, 2019). Yapimi kisaca olciili olarak Kkaristirilan
hammaddelerin (bal, su, agar-agar) kaynama noktasina kadar
1sitildiktan sonra damlaciklarla (pastor pipeti vb.) soguk bitkisel
yaga bosaltilmasiyla elde edilir. Sivi yaga bosaltilan karisim
mekanik bir spatiil benzeri bir aparatla karistirildiginda bal
karisiminin  damlacik halinde soguk yagda c¢okelecekleri
goriilecektir. Siizgec ile ayrilan bal damlaciklar: gold renkli havyar
benzeri bir sekilde sunuma hazir bir vaziyete gelmekte seklinde
Ozetlenebilir (Currie, 2012). Bal havyari; suya bal ve agar katilarak
kaynayana kadar bekletildikten sonra karisim steril bir posete
alinarak posetin ucu kesilir ve damlalar halinde su dolu bir kaba
damlatilir. Bu sekilde devam eden islem sonucunda kapta bal
havyarn diye adlandirilan minik baloncuklar olusmakta seklinde
hazirlandigr molekiiler gastronomi mutfaklarinda calisan sefler
tarafindan ifade edilmistir (Ciftci, 2019, Comert ve Cavus; 2016;
Sezgi ve Durlu Ozkaya, 2016). Havyar gibi (Sekil 1) servis
edebilecegi gibi gorsel ve tatlandirmak icin yogurt, peynir gibi
(Sekil 2) frilinlerin {izerine ilave edilerek meze mahiyetinde
sunulabilmektedir (Currie, 2012).
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Sekil 1. Bal Havyari
Kaynak: (Currie, 2012).

Sekil 2. Meze Olarak Kullanilan Yogurt Uzerinde Bal Kiireleri
Kaynak: (Currie, 2012).

Sivi Kiireler (Liquid Spheres): Ciftci, (2019) kiireleme
uygulamasini sivi formdaki bir gidanin baska bir sivi ile hazirlanan
kiivet icerisinde jellenmesi ile saglanmak seklinde tanimlamistir.
Farkli boyutlarda yapilabilen kiireler boyut biyiikliigline gore
yumurta, gnocchi ve ravyoli seklinde isimlendirilebilmektedir
(Comert ve Cavus, 2016). Farkli boyutlardaki kiireler agizda
mekanik etkiyle patladiktan sonra ihtiva ettigi meyvenin lezzeti ani
bir aroma ve lezzet salimi ile farkli bir deneyim saglama olanag:
saglamaktadir (Ciftci, 2019; Sezgi ve Durlu Ozkaya, 2016). Basit
kiireleme yontemi olarak isimlendirilen sodyum aljinat katkisi ile
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jellestirme ve ters kiireleme yontemi olarak isimlendirilen
kalsiyum Kkatkili sivi formdaki gidanin sodyum aljinat kiivetinde
banyo ettirilmesi olmak iizere iki yontemle {iretilebilmektedir.
Sodyum aljinat kahverenkli alglerden elde edilen bir katki olup
diisiik sicakliklarda jellesebilme avantajina sahip olup yiiksek
sicaklikta jel yapilarim kaybederek erimektedir (Ozel ve Durlu
Ozkaya, 2016). Sivi formda kalsiyum ve sodyum aljinat katkilariyla
etkilesimleri  sonucunda agizda kolay dagilip varhgi
hissedilmeyecek kadar ince bir zar ile olusmaktadir. Daha ince bir
zar olusturma avantajina sahip basit yontem diisiik asitli gidalarda
kullanima elverisli bir yontem degildir (Cift¢i, 2019). Domates
puiresi, yogurt, kefir, mango, havug ve portakal gibi gidalarin sivi ve
piirelerinde kullanildig1 gibi balda da kullanilabilmektedir (Sekil 3).

Balin molekiiler gastronomide kullanildig1 bir yerde sodyum
aljinatla tipki bir meyve suyu gibi karistirilip farkli boyutlarda
kiirelerin elde edildigi formdur. Uretimi kisaca su sekilde
Ozetlenebilir; Kalsiyum laktat ve gida karisimina (bal, yogurt ve
siit) ilave edilerek karistirilir. Elde edilen karisim daha once belli
oranlarda hazirlanmis su-sodyum aljinat ¢o6zeltisiyle muamele
edilerek kapsiillesme olusturulur. Olusan kapsiiliin soguk su ile
istenilen forma biiriinmesi saglanir (Rudakova, 2020; Ozkaya
Durdu ve Ozel, 2018).

Sekil 3. Kapstillesmis Swvilar
Kaynak: (Culinary Physics, 2018).

Bal Yapraklar1 (Honey Wraps): Molekiiler mutfak uygulamalari
konusunda egitim almis bireyler tarafindan kullanilan bal
yapraklar1 yontemi ise, yine bal havyarinda hazirladigimiz gibi
tencerede su, agar ve bal kaynayincaya kadar karigtirihir. islem
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sonunda hazirlanan karisim herhangi bir tabaga sicak bir sekilde
dokiiliir ve soguyuncaya dek bekletilir. Soguduktan sonra tabakta
katilasan karisim bigcak yardimiyla kenarlarindan sekil verilerek
kesilir ve tabaktan ayrilarak tipki bir yaprak goriintiisii elde edilir
(MOLECULE-R, 2014). Mutfak sefleri hazirladiklarti meyve
solenlerinde genellikle bu bal yapraklarindan faydalanir. Portakal,
kivi, elma gibi ¢esitli meyve dilimleri bu yapragin icine sarilarak
gorsel bir sunum olusturularak (Sekil 4, 5) tiiketicilere servis edilir.
Yapraklarla cicek deseni gibi sekiller yapilacagi gibi meyvelerin
dirim seklinde sarilarak tat-aroma kominasyonlari seklinde
tiiketilebilmektedir.

Sekil 4. Narenciye Sarilmis Bal Yapragi
Kaynak: (MOLECULE-R, 2014).

oo

" SO a0 = A2
“7‘ - (&“ -.'
o

Sekil 5. Elma Sarilmis Bal Yapraklari
Kaynak: (MOLEKULE-R).
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Meyve Jelli Bal Petegi (Honeycomb Fruit Gel): Instructables
Cooking (2015) tarifini agikladigi sira dis1 bir lezzet olan meyve jeli
petegi kisaca su sekilde yapilisi 6zetlenebilir;

Renk ve aroma bakimindan birbiriyle uyumlu meyveler
secilir (Kiraz, yaban mersini, nektari ve cilek) (Sekil 6),
Secilen meyveler piire haline getirilip bal ile karistirilir (Sekil
6),

Jelatin ilave edilir (kavun gibi su muhteviyat1 yiliksek
meyvelerde jelatin miktari artirilir) (Sekil 6),

Jelatinin erimesi icin 1sitilir (Sekil 6),

Karisima limon suyu ilave edilir (Sekil 6),

Karisim icine baloncuklu naylon yerlestirilmis firin tepisine
bosaltilir (Sekil 6),

Baloncuklu naylonun seklini tam almasi i¢in iyice yayildiktan
sonra tepsi dondurucuya birakilir (Sekil 6),

Tepsi ters cevrilerek baloncuklu naylon ve karisim ayrilir
(Sekil 7),

Baloncuklu naylon dikkatlice ayrilarak karisimin bal
petekleri seklinin diizgiin olusmasi saglanir (Sekil 7),

Bal petegi seklini almis meyve jelli karisim estetik bir sekilde
kesilip sunulabilecegi (Sekil 8) gibi bal peteklerin i¢ine bal
enjekte edilerek de sunulabilir.

<

Sekil 6. Meyve Jelli Bal Petegi Yapilisi
Kaynak: (Instructables Cooking, 2015).
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Sekil 7. Meyve Jelli Bal Petegi Yapilist
Kaynak: (Instructables Cooking, 2015).

Sekil 8. Meyve Jelli Bal Petegi
Kaynak: (Instructables Cooking, 2015).

Diger Kullanim: Molekiiler gastronomide balin kullanimi
deneyimli seflerin sanatsal yatkinliklariyla c¢esitlenmektedir.
Nitekim her sef kendi deneyim ve tecriibesine gore cesitli alanlarda
kullanabilmektedir. Lakin limon ve balli cay bombalar1 (lemon ve
honey tea bombs) ve meyve spagetti (Fruit Spaghetti) diger
kullanimlardan en yayginidir.
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Limon ve Ball1 Cay Bombalari (Lemon and Honey Tea Bombs):
Kiwanna'’s Kitchen, (2021) sosyal medya kanalda limon ve balli gay
bombasini kisaca su sekilde tarif etmistir; su, seker, yag ve istege
gore renklendiriciler yeterli kivama geldikten sonra yar1 tenis topu
kaliplarina yayildiktan sonra dondurulur. Kap seklini alan karisima
bal, meyve tozu ve poset ¢ay konularak kap diger yarisi termal
1s1yla kapatilarak bardaga birakilir (Sekil 9).

Sekil 9. Limon ve Balli Cay Bombalari
Kaynak: (Kiwanna'’s Kitchen, 2021).

Meyve Spagetti (Fruit Spaghetti): Molekiler gastronomide
meyveleri spagetti seklinde bir forma ulastirmakta siklikla
kullanilan bir yontemdir. Pulp haline getirilen meyve karisimlarina
tatlandirict (bal, seker, glikoz surubu vb.) ilave edilir. Agar-agar
ilave edildikten sonra agar-agar’in erimesi i¢in 1sitilir. Agar-agarin
eridigi meyve karisimi enjektorle plastik esnek tiipe enjekte edilir.
Esnek tiipe enjekte edilen meyve karisimi dondurulur. Dondurma
islemini hizlandirmak i¢in baska bir molekiiler gastronomi yontemi
olan siv1 nitrojenle dondurma yontemi de tercih edilebilmektedir.
Dondurulduktan sonra esnek tiipten dondurulmus meyle pulpu
bos enjektdor hava glicii ile bosaltilir (MOLECULE-R, 2014b;
Gastronomy Seeker, 2013). Spagetti goriiniimii kazanan meyve
pulpu meyve cesidine gore istenilen renklerde iretilmektedir
(Sekil 10).
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Sekil 10. Meyve Spaghetti
Kaynak: (MOLECULE-R, 2014b).

4. Sonug ve Oneriler

Son zamanlarda gastronomi destinasyonlarin ayrilmaz bir
parcast olarak o6ne c¢kmaktadir. Zamanla konveksiyonel
gastronomik unsurlara molekiiler gastronomi gibi modern
unsurlar da ilave edilmigstir. Molekiiler gastronomi triinlere farkl
form ve sira disi lezzetleri sunma imkani saglamaktadir. Bal gibi
saglikli geleneksel iiriinlerin bu sekilde kullanimi turistlerin bu
destinasyonlari tercih etmede motivasyon saglayacagi olagan bir
sonuctur. Ayrica iilkemiz balin 6nemli ireticilerindendir. Yerel
drinlerin molekiiler gastronomi gibi katma degeri yiiksek
triinlerde islenmesi stratejik bir yaklasimdir. Balin molekiiler
gastronomideki kullanimi akademik ve sektdrel uzman ve sefler
tarafindan artirilmasina yonelik calismalarin yapilmasi bu stratejik
yaklasima katki saglayacaktir. Bu cercevede seflere dnciil ve rehber
olmasi agisindan balin molekiiler gastronomideki kullanimi
derlenmistir. Balin molekiiler gastronomideki kullanimi honey
caviar (bal havyari), honey wraps (bal yapraklari), liquid spheres
(siv1 kireler) ve honeycomb fruit gel (meyve jelli bal petegi)
seklinde siralanabilir. Ayrica limon ve balli ¢ay bombalar: (lemon
ve honey tea bombs) ve meyve spagetti (Fruit Spaghetti) gibi diger
kullanimlar1 da mevcuttur.
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1. Giris

Insanoglu II. Diinya Savasi’nin bitmesinden sonra kendine ve
diinyaya verdigi yikimi goérmiistiir. Bu yikimi tamir etme ve
yaralarini sarma diislincesiyle farkli arayislar icerisine girmistir.
Boyle yikimlarin tekrarlanmamasi icin egitime, bilime ve kiilttre
onem vermenin gerekligi anlasilmigtir. Boylelikle savasin hemen
ardindan 1945 yilinin sonlarina dogru 44 ilkenin katilimiyla
Birlesmis Milletler Konferans1 (ECO/CONF) diizenlemis, 37 lye
lilke ile Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltir Orgiiti
(UNESCOY’yu kurulmustur. Giiniimiizde Tiirkiye’'nin de icerisinde
bulundugu 199 iiye iilkesi bulunmaktadir (UNESCO, 2021).

UNESCO’nun kurulmasindan sonra teknoloji ve bilisimin
gelismesiyle kiiresellesen diinyada ortak degerlerin énemi daha
fazla artmistir. Ortak degerlerin ve kiiltiirlerin korunmasi ile
gelecek kusaklara aktarilmasi adina 16 Kasim 1972 tarihinde Dogal
ve Kiiltiirel Diinya Mirasinin Korunmasi Sozlesmesi liye iilkeler
tarafindan Paris’te imzalanmistir (UNESCO, 2021). Bu antlasmadan
sonra insanlarin kiltirel varhklara verdikleri deger artis
gostermeye baslamistir. Turizm alaninda yapilan arastirmalar
inceliginde alternatif turizmin cesitlerine katilimin yogun oldugu
goriilmektedir. Refah dizeyinin yiikselmesiyle beraber farkl
kiiltlrleri ve degerleri gorme istegi ve orada bulunarak deneyim
kazanma arzusu ile beraber kiiltiir turizmi olgusu gilindeme
gelerek, turistlerin kiiltiir turizmi i¢in seyahat planlar1 yapmalarina
vesile oldugu goriilmektedir (Tosun ve Bilim, 2004). Ayni zaman
geleneksel turizm kapsaminda turistlerin ziyaret ettikleri
destinasyonun dogal ve tarihi gilizellikleri kadar bolgenin folklorik
yapisi ve kiiltlirel mirasina da 6nem vererek ziyarette bulunduklari
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gorilmektedir (Adu ve Akdu, 2018: 934; Cokisler ve Tiirker, 2015:
123; Gorkem ve Sevim, 2011: 73). Kiltir Mirasinin énemli bir
parcasint olusturan Mutfak Mirasi, kiiltiir turizmi kapsaminda
gerceklestirilen bir 6zel ilgi turizm tiri sayilabilen gastronomi
turizmi ile birlikte turizm faaliyetlerinin de 6nemli bir pargasi
haline gelmistir. (Bekar ve Kiling, 2014: 19; Akdu ve Akdu, 2018:
934).

Gegmisten giiniimiize insanoglunun yasami siiresince yeme-
icme ihtiyac hiyerarsisinin basinda gelmektedir. Temel yeme-igme
faaliyetleri disinda bir toplumun dogal zenginlik ve kiiltliriinii de
dogrudan yansitmasi nedeniyle Mutfak Mirasi ve Kiiltiirii bir diger
ad1 ile gastronomi 06zel anlam tasimaktadir. Gastronominin
ekonomik bir anlam kazanmasiyla beraber olusan kavram
gastronomi turizmi, diger turizm faaliyetlerini destekleyerek on iki
ayda yapilabilen bir turizm cesididir. Gastronomi turizmi yapildigi
sehirde istihdam saglanmasina, hizmet kalitesini yiikseltmesine,
gelir dagiliminin dengelenmesine, turizm gelirlerinin artmasina,
kiltiirel degerlerin korunmasina ve siirdiiriilebilirligine katki
saglama 6zelligine sahiptir (Giirbiliz vd., 2017: 126).

insanoglunun arzu, beklenti ve taleplerinin siirekli olarak
degisim gosterdigini giinimiizde mal ve hizmetlerin oldugu kadar
bolgelerin, kentlerin ve destinasyonlarin gelistirilmesi ve
tanitilmasi da sosyo-ekonomik kalkinmaya katkida bulunmaktadir
(Gurbiliz vd., 2017: 125). Rekabet icerisinde olan destinasyonlar,
turizm  gelirlerini artirmak icin c¢esitli etkinlikler ve
organizasyonlar diizenlemektedirler (Sercek ve Ozaltas Sercek,
2016: 1628). Boylelikle destinasyonlarin tercih edilirligini ve
cekiciligini artirmaktadirlar (Sarikaya ve Diismezkalander, 2020).
Tercih edilebilirligin bir diger yonii ise kar amaci giitmeyen, sosyal
sorumluluk sahibi, giiven kazanmis diinyaca bilinen kurumlarin
tanitimlar1 ve Onerileri olmaktadir. Bu kurumlardan biriside
UNESCO’dur. Ozelikle UNESCO’nun kriterlerini yerine getirmis ve
Yaratici Sehirler Agi'na mensup kentlerin digerlerine oranla daha
fazla tercih edilebilirligini soylemek miimkiindiir (Akin ve
Bostanci, 2017). Bu agda kentler yedi tema iizerinden
degerlendirilmektedir. Bunlardan bir tanesi de gastronomi kenti
temasidir.

Kayseri Hitit 6ncesi Anadolu’nun yerli halki olan Hatti’ler
tarafindan kurularak, yerlesimi Erken Tun¢ Caginda Kiiltepe
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(Kanis/Karum) baslayan koklii tarihi ve farkli kralliklara ev
sahipligi yapmis Kkiiltiirel yapisi ile bir kiiltiir turizmi cennetidir
(Kultiir ve Turizm Bakanligi, 2021). Kultiir turizmi cennetinin bir
kevser bahcgesi de gastronomi turizmidir. Yoresel/Yerel kiiltiir
denilince akla ilk gelen yoresel/yerel yiyecek icecekler bdlgenin
cekim gilicii adina en biiyiik itici gli¢ olarak yoreye/bolgeye rekabet
acisindan avantaj saglamaktadir. Boylelikle yoresel /yerel ve giincel
yiyecek iceceklerin imajin1 ve marka degerini olusturup, ekonomik
bir deger olarak sunan yerel/bolgesel ve ulusal kalkinmaya katki
saglayan gastronomi turizminin énemi ortaya ¢ikmaktadir (Sahin
ve Unver, 2015). Gastronomi turizminin gelistirilmesinde sivil
toplum kuruluslari, 6zel sektor ile kamu kurumlar arasi is
birliginin ve yerel halkin bu silirece ilgi duyarak katilmasi
bolgenin/yorenin basarisi icin gerekli olugu ortaya cikmaktadir
(Karahan vd., 2013). Gastronomi alaninda; Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar’da yapilan calismalar ile bu kentler sirasiyla 2015
yilinda Gaziantep, 2017 yilinda Hatay ve son olarak 2019 yilinda
Afyonkarahisar UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na iiye olma
orneklerini olusturmaktadir (TURSAB, 2020).

Bu calismada Kayseri'nin elindeki Mutfak Mirasi degerleri ile
aga dahil olarak bir gastronomi kenti olabilirligi paydas goriisleri
ile degerlendirilerek arastirilmistir. Oncelikle Kayseri’nin turizm
potansiyeli ve UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 hakkinda literatiir
taramasi yapilarak bilgiler sunulmus, devaminda arastirmanin
amaci, 6nemi ve yontemi belirtilmis, sonrasinda katilimcilarin
miilakat sorularina verdigi cevaplar ile bulgular kismi
olusturulmus ve son kisimda sonug¢ ve oOneriler ile arastirma
tamamlanmistir.

Kayseri gibi kiiltiirel degerlerinin ¢ok fazla oldugu bir kentin
su ana kadar UNESCO listesine girmemis olmasi Kayseri turizmi ve
tanitimi icin biiyiik bir eksikliktir. Yapilan literattir calismasinda da
herhangi bir ¢alismaya ulasilamamasi bu calismanin yapilmasinin
gerekliligini 6nemini bir kat daha artirmistir. Calismayla beraber
paydaslarin goriisleri, beklentileri ve katkilar1 ortaya konarak
Kayseri'nin hem gastronomi turizmi hem de Yaratici Sehirler
Agr'na katilimi acisindan faydali olmasi disiincesi bakimindan
onemlidir. Boylelikle yerel/yoresel tanitima ve kalkinmasina
katkisi olacagr diisiiniilmektedir. Calismada Kayseri gastronomi
turizminin tanitilmasi ve gelistirilmesi yoniinde paydaslarin fikir
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ve goriislerinin alinmasi, suana kadar yapilan ¢calismalar ile Yaratici
Sehirler Aginin bilinirliginin degerlendirilmesi ve gelecege yonelik
Oneriler gelistirilmesi hedeflenerek, elde edilen sonuclarin
Kayseri'de turizm konusunda politika iireten ve planlayan yerel
yonetimler, kamu kuruluslari, 6zel sektér, akademi, sivil toplum
kuruluslar1 ve yerel halk ile paylasilarak gelecekteki ¢alismalara
katki saglayarak yon vermesi amaclanmistir (Glirbiz vd.,
2017:130).

2. Kavramsal Cergeve
2.1. Kayseri’nin turizm potansiyeli

Kayseri ve ¢evresi dogu ve bati (Yunan-Roma) medeniyetleri
arasinda bir koprii vazifesi gorerek, Anadolu Medeniyetlerinin
dogmasina neden olarak tarih boyunca Kayseri, bu medeniyetlerin
bir boliminiin goziiktiigi ve Kizilirmak Havzasi ile Tuzgoli
arasinda kalan Kapadokya'nin, 6nemli bir yerlesim yeri olma
6zelligini korumustur. Anadolu Medeniyetlerinin boélgede bulunan
ylzlerce “Hoyiik, Timiiliis, Han, Saray vb. yapilari, Hititler'den
Osmanlilar’a kadar bu bolgede yerlesen biitiin kavimlerin, zaman
icerisinde kurduklar1 siyasi birlik ve tarih sahnesine ¢ikislarini
tescilleyerek, biraktiklar1 eserlerini ve bulgularini, giliniimiize
kadar tasimislardir (Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021). Glinilimiize
kadar yasamis olan kiltiirlerin ¢esitliligi ve yapildig1 tarihten bu
yana korunarak gelmis olan bu tarihi eserler sayesinde Kayseri'nin
o6zellikle Kiiltiir ve Tarih turizmi potansiyelini artirdigini séylemek
miimkiindiir. Bunun yaninda Kayseri'nin turizm cesitligine
bakildiginda; Akarsu-Rafting Turizmi, Dagcilik, Doga Turizmi,
Fotografcihk, Hava Sporlari, inan¢ Turizmi, Kamp ve Karavan
Turizm, Kus Gozlemciligi, Kiiltlir ve Tarih Turizmi, Saglik Turizmi
ve Termal Turizmin yogun olarak yapildig1 goriilmektedir.

Turizm acisindan son derece 6nemli degerlere sahip olan
Kayseri'de turizm isletme belgeli 21 otel, turizm yatirim belgeli 4
otel, belediye belgeli 37 otel ve Erciyes’deki kamu tesisleri ile
toplam 66 konaklama tesisi olup, toplam 6737 yatak kapasitesi
bulunmaktadir. Covid 19 pandemisinden 6nceki reel veriler ile
2019 yilinin ilk dokuz ayina bakildiginda 316.996 yerli ve 114.192
yabanci turistile toplam 431.188 turist ziyaretci etmistir (Kiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2021).
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Turizmin temel unsurlarin biri olan kiiltiirel mirasin ile
yerel/yoresel mutfak Kkiiltiirii arasinda kuvvetli bir bag vardir.
Kiltiirlerin 6zelliklerini yansitan en 6énemli unsurlarin basinda
yerel/yoresel mutfaklar gelmektedir. Bu bag iki yonlii olarak;
dolayl yoldan yerel mutfak iiriinlerini kesif ederek veya dogrudan
o destinasyonun yerel mutfagini kesif etmek amaci ile turizm
faaliyeti gercgeklestirmesine olanak saglamaktadir. Dolayli veya
dogrudan yerel/yoresel mutfaklar yerel ve ulusal kultiiriin
taniiminda 6nem teskil etmektedir. Boylelikle sehrin/bdlgenin
gastronomi turizmi agisindan aktif rol oynayarak markalasmasinda
bir takviye giic saglamaktadir (Deniz ve Atisman, 2017: 59).

Kayseri medeniyetler besigindeki konumu ile gastronomi
turizmi potansiyeli agisindan Tiirkiye’de 6nemli bir yere sahiptir.
Bir takim calismalar olmasi ile birlikte Kayseri’'nin yemek
kiiltliriini ve gastronomik degerlerini tanitmaya yonelik yayin ve
tanitim c¢alismalarinin sayisit sinirhdir. Gesi Ceviz ve Gilaboru
Senligi (Ekim), Akkisla Yogurt ve Kilim Festivali (Haziran)
Yesilhisar Kiiltir ve Kayisi (Temmuz), Hasanci Pilav Senligi
(Temmuz), Incesu Kiiltir Turizm ve Uziim Festivali (Eyliil),
Pastirma Festivali (Eyliil), Yamula Patlican1 Festivali (Agustos-
Eylil) Yahyali Cilek- Kiraz Festivali (Haziran) ve Uluslararasi
Kayseri Pastirma, Sucuk ve Manti Festivali (Aralik) olmak tizere her
yil diizenli olarak dokuz adet festival yapilmakta, farkl illerde
diizenlenen Kayseri Tanitim Giinlerine, ulusal ve uluslararasi
fuarlara katilim saglanmaktadir (Festivall, 2021: Gezimanya, 2021,
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021). Bu etkinliklerle Kayseri yoresel
yemekleri ve diger yerel/yoresel triinler tanitilmaktadir.
Kayseri'nin 21.07.2021 tarihi itibariyle mevcut cografi isaretli tiriin
sayisi 21 adettir. Bu cografi isaretli tirlinlerin 16 tanesi tescillenmis
driinler olup 5 tanesi bagvuru asamasindadir (Tirkpatent, 2021).
Basvuru asamasindaki iiriinler; Develi Gaceri, Kayseri Katmeri,
Kayseri Tandir Boregi, Kayseri Yaglamasi ve Ozvatan Comlek
peyniridir. Bu iriinlerinde en kisa zamanda tescillenecegi
diisiiniilmektedir (Ozer, 2021).

Turkiye Turizm Stratejisi 2023 “Zengin kiiltiirel ve dogal
degerlere sahip kentlerimizin markalastirilarak, turistler icin bir
cekim glicii haline getirilmesi”(TTS, 2023) stratejisi bircok ilde
oldugu gibi marka kiiltiir kentleri olusturulabilecek Kayseri i¢cinde
yerel yonetimler tarafindan benimsenmistir.
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2.2. UNESCO yaratici sehirler agi (creative cities network)

UNESCO genel konferansinda “Kiiltlirel Cesitlilik Kiiresel
Ittifaki” kapsaminda 2004 yilinda alinan kararla kurulan Yaratici
Sehirler Agi, dis kaynaklar araciligiyla desteklenen bir girisimdir.
Tasarim, Edebiyat, Zanaat ve Halk Sanatlari, Miizik, Medya
Sanatlari, Sinema/Film ve Gastronomi olarak yedi farkli temada
yapilmaktadir (UNESCO, 2021). Belirlenen bu temalarla Yaratici
Sehirler Ag1 oncelikle yaraticiligl desteklemeyi amaclamistir.
Sonrasinda bu yaraticiligl uluslararasi is birligini gelistirmeyi
saglamak amaciyla stratejik bir faktorii olarak belirlemistir.
Ozellikle ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve cevresel siirdiriilebilir
kalkinmanin  farkli  sehirlerarasinda olmasi  gerekliligini
vurgulamaktadir (Girbluz vd., 2017: 127). Bu vizyonunun
dogrulugu glintimiizdeki bu aga dahil olmak isteyen kentlerin
fazlaligindan gorilmektedir. Diinyanin farkl iilkelerinden 252 tiye
kenti bulunmakta olup, gastronomi kenti temasinda igerisinde
bulunan 36 sehir Tablo 1'de yer almaktadir (UNESCO, 2021).

Tablo 1. Gastronomi Alaninda Yaratici Sehirler Agina Uye Sehirler

(UNESCO, 2021).
Kent Ulke Katilm Kent Ulke Katihm
Tarihi Tarihi
Afyonkarahisar | Turkey 2019 Hyderabad India 2019
Alba Italy 2017 Jeonju South 2012
Korea
Arequipa Peru 2019 Macao China 2017
Belém Brazil 2015 Mérida Mexico 2019
Belo Horizonte | Brazil 2019 Ostersund Sweden 2010
Bendigo Australia | 2019 Overstrand South 2019
Hermanus Africa
Bergamo Italy 2019 Paraty Brazil 2017
Bergen Norway 2015 Parma Italy 2015
Buenaventura Colombia | 2015 Phuket Thailand | 2015
Burgos Spain 2015 Popayan Colombia | 2005
Chengdu China 2010 Portoviejo Ecuador 2019
Panama City Panama 2017 Rasht Iran 2015
Cochabamba Bolivia 2017 San Antonio, | U.S.A. 2017
Texas
Dénia Spain 2015 Shunde China 2014
Ensenada Mexico 2015 Tsuruoka Japan 2014
Floriandpolis Brazil 2014 Tucson, Arizona | U.S.A 2015
Gaziantep Turkey 2015 Yangzhou China 2019
Hatay Turkey 2017 Zahlé Lebanon | 2013

Kaynak: (UNESCO, 2021).
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Bu calismanin yapildigi 2021 Nisan-Eyliil aylar itibariyle
Tiirkiye’de UNESCO Yaratici Sehirler Agina gastronomi temasinda
2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda Hatay ve 2019 yilinda tye li¢
sehir bulunmamaktadir. Yaratici Sehirler Agi dahil olmanin, kentler
icin giiclii ve basarili bir tanitim ile pazarlama araci olabilmektedir
(Ajanovic ve Cizel, 2015: 8). Ulusal turizmin gelistirilmesi i¢cin kamu
kurumlar1 ve 06zel sektor is birligi ile uluslararast kurulus
tarafindan saglanan kaynaklarla birlikte, Yaratici Sehirler Agi’nin
kentin tanitiminda ve markalasmasinda énemli bir faktor oldugu
bilincinde olan Kayseri Biiyliksehir Belediyesi blinyesinde uzman
bir ekip kurarak iiye olma siirecini takip etmektedir. Yaratici
Sehirler Ag1'na dahil olarak temalariyla ilgili diinyadaki gelismeleri
takip etme ve yeniliklerden faydalanma avantaji saglamaktadir.
Bunun yaninda bu kentleri ziyaret edenlerin kendi deneyimlerini
paylasmasi ilkeler icin 6nemli tanitim firsati olusturmaktadir.
Turizm literatlirlinde yapilan tarama da Kayser turizmi ve
gastronomi turizmi konusunda yapilan ¢alismalara ulasilmis fakat
Kayseri'nin UNESCO siirecine ait ¢alismalara ve bu slirecin
planlamalar1 gosteren bir ¢calismaya ulasilamamistir. Tlrkiye’deki
Yaratici Sehirler Agl icerisinde bulunan 7 kent Tablo 2’de ve aga
basvuru yapan Kkentler ise Tablo 3’te yer almaktadir (UNESCO,
2021).

Tablo 2. Tiirkiye’nin UNESCO Yaratici Sehirler Agina Uye Sehirleri

Kent Tema Katilhim
Tarihi
Afyonkarahisar Gastronomi 2019
Gaziantep Gastronomi 2015
Hatay Gastronomi 2017
Istanbul Tasarim 2017
Kirsehir Miizik 2019
Kiitahya Zanaat ve Halk Sanatlarn | 2017

Kaynak: (UNESCO, 2021).
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Tablo 3. Tiirkiye UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Basvuru Listesi

Kent Tema Basvuru
Tarihi
Adana Gastronomi 2021
Balikesir Gastronomi 2021
Bursa Zanaat ve Halk Sanatlari 2021
Diyarbakir Gastronomi 2021
[zmir Tasarim 2021
Kahramanmaras Edebiyat 2021
Konya Gastronomi 2021
Sivas Miizik 2021
Sanliurfa Miizik 2021
Kayseri Gastronomi 2021
Kaynak: (UNESCO, 2021).
3. Yontem

Calismada belirli bir eylemin, diislincenin ve davranisin
arkasindaki nedenleri anlamanin yolu olan nitel arastirma yontemi,
nicel arastirma teknikleri ile elde edilmesi zor olan diisiince ve
motivasyon hakkindaki bilgiye ulasma, daha dnce diisiiniilmemis
bilgileri kesfedebilme, sorunlarin detayina inebilme ve daha detayh
tanimlama gibi avantajlarindan dolay1 tercih edilmistir (Giirbiiz
vd., 2017: 130; Seaton ve Bennett, 1996). Bu calisma Kayseri'de
turizm konusunda faaliyet goOsteren yerel yonetimler, kamu
kurumlari, akademi, sivil toplum kuruluslari ve 0zel sektor
temsilcilerinin katilimi ile yapilmistir. Gorlisme yapilacak kisiler
resmi kurumlarda yiiriitme ile ilgili yetkililer, 6zel sektor ve sivil
toplum kuruluslarinda ise turizm konusunda aktif olarak yer alan
Kisiler arasindan belirlenmistir. Calismada veriler yiiz yiize
goriisme teknigi (miilakat) ile toplanmistir. Arastirmada kullanilan
goriisme formu yazin taramasina bagh kalinip Giirbiiz ve dig.
(2017) yaptign “Mardin’in UNESCO Yaratici Sehirler Aginda
“Gastronomi Kenti” Olabilirligine iliskin Paydas Goriisleri” adli
arastirmadan uyarlanarak ve uzman gorisleri alindiktan sonra 16
adet soru olusturulmustur.
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Calisma Nisan-Eyliil 2021 tarihleri arasinda tamamlanmistir.
Miilakatlar siiresi ortalama kirk dakika olmustur. Goriisme
formlar1 o6nceden hazirlanmis, verilen cevaplar formlara
kaydedilerek yorumlanmasi icin toplanmistir. Elde edilen verilerin
alaninda uzaman farkli arastirmacilar tarafindan yorumlanmasi
saglanmistir. Toplanan verilerin gecerlik ve giivenirliginin saglama
amagl uzman goriisiine sunularak teyit amacli konu ile ilgili olarak
farkl tiniversitelerde turizm fakiiltelerindeki gastronomi uzmani
akademisyen goriislerine bagvurulmustur. Bununla beraber
katilimcilarin gorislerinin bulgular kisminda dogrudan aktarim
yoluyla gosterilerek giivenirligi saglamaktadir (Bilim, 2007).

4. Bulgular

Kayseri’'de turizm ve gastronomi konusunda uzman ve/veya
faaliyet gosteren 3 Yerel Yonetimler (Biiyliksehir Belediyesi), 3
Kamu Kurumu, 2 Ticaret Odasi, 5 Akademi (Turizm 1§letmeciligi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari), 5 Ozel Sektor ve 3 Sivil Toplum
Kurulusu temsilcisi olmak tlzere toplam 21 kisi ile goriismeler
tamamlanmistir. Goriismeler sonucunda elde edilen veriler soru
basliklar1 altinda toplanmistir. Katilimcilarin  bazilarinin
gastronomi ve turizm sahasindaki deneyimleri; calistiklar1 kamu ya
da sivil toplum kurulusu ya da belediyedeki faaliyetleri kaynaklidir.
Diger kismi ise gastronomi egitimi, gastronomi organizasyonu,
yiyecek-icecek isletmesi yonetme ve benzeri konular ilizerinde
uzmandirlar.

UNESCO Yaratict Sehirler Agi hakkinda bilginiz var mi?

Yaratici Sehirler Ag1 hakkinda bilgisi oldugunu belirten on
yedi katilimcidan on tanesi Yaratici Sehirler Ag1 konusunda detay
bilgiye sahiptir, diger yedi katilimci ise Ag hakkinda kismen bilgi
sahibidir. Katilimcilarin iki tanesi ise Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi'nin kendilerini UNESCO toplantilarina davet etmesi
lizerine bilgi sahibi oldugunu belirtmektedir. iki katihmci 6zel
sektor katilimcisi ise konu hakkinda bir bilgiye sahip olmadigim
belirtmislerdir. Yaratici Sehirler Ag1 hakkindaki bilgisi olmayan
katihmcilar ve kismi bilgisi olan katilimcilar bu g¢alismanin
dikkatlerini ¢ektigini ve konu hakkinda arastirma yapacaklarini
belirtmislerdir.

Kayseri gastronomi sehri olabilir mi? Olabilir ise bu siirecini
kim yonetmelidir?
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Kayseri'nin bir gastronomi sehri olabilecegi konusunda ve
siirecin belediye tarafindan yonetilmesi konusunda tiim
katilimcilar hemfikirdir. Ozellikle konu hakkinda detayh bilgiye
sahip olan katilmcilar (akademi, uzman, kamu ve belediye
calisanlar1); basvuruyu yapan belediyenin siireci yiriitmekle
sorumlu oldugu fakat bu silirecin sehrin bir degeri oldugunu
belirterek, gastronomi ve turizm ile ilgili tim kuruluslarin (stk,
akademi, 6zel sektor vb.) resmi olmasa da sosyal sorumlu olarak bu
stirecin icerisinde bulmasi gerektigini belirtmislerdir.

Kayseri'de gastronomi turizminin gelistirilmesi yéniindeki
calismalari sizce kim yonetmelidir?

Katilimcilarin on doérdii belediye, sivil toplum kuruluslari,
akademi, kamu ve 0zel sektor temsilcilerinden olusan bagimsiz bir
komisyon tarafindan yiiriitiilmesinin en saglikli ve verimli yontem
olacagi konusunda fikir birligindedirler. Diger katilimcilar besi ise
belediye ve kamunun bu siireci elindeki olanaklar sebebiyle
yliriitmesi gerektigi fikrindedirler. Iki katihmc ise bu soruya cevap
vermemeyi tercih etmistir.

Gastronomi  sehri  olmanin  Kayseri'ye  saglayacagi
katkilar/faydalar neler olabilir?

Katilimcilarin timii gastronomi sehri olmanin Kayseri'nin
ulusal ve uluslararasi platformda tanitimina katkida bulunarak
fayda saglayacagi konusunda hemfikirdirler. Hem fikir olduklarin
bir diger husus ise turizmi doért sezona yayarak ekonomik
kalkinmaya destek olacagi konusundadir. Bazi katilimcilar ise
ekonomik faydalarinin yaninda sosyo-kiltiirel fayda saglayacagi
konusunda fikir birligine sahiptirler. U¢ katihma ise istihdam ve
sektordeki isletme aratisi ile rekabet daha Kkaliteli ve iyi hizmet
sunulabilecegini belirtmislerdir.

Gastronomi kenti olmak i¢in hangi faaliyetler yapilmalidir?

Katilimcilar tarafindan hemfikir olunan konu
yerel/yoresel/bolgesel yemeklerin hikayeleri ile beraber
kiltiirtine ve recetelerine sahip ¢ikilarak bunlar 6ncelikle
degerlendirerek gastronomiye kazandirilmasi gerekliligidir. Bazi
katilimcilar ise cografi isaretleme sistemine {riinlerin basvurusu
yapilmasi gerekligi konusunda fikir belirmislerdir. Katilimcilarin
yarindan ¢ok kismi ise yemek yarigsmalari, gastronomi festivalleri,
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turizm ve gastronomi alaninda kongre ve calistaylar yapilmasinin
gastronomi kenti olma yolunda faydasi olacagini belirtmislerdir. iki
katilimer Birlesik Milletlerin siirdiirebilir kalkinma planina uygun
olarak gastronomiyi kapsayan calismalara basvuru yaparak
yiiriitillmesi oldugu ifade etmistir. U¢ katilimci ise yemekleri ortaya
koyan isletmeler 6zelliklede bunlar1 yapan ascilara ve seflere sahip
cikilmas1 gerekliligini disiinmektedirler. Bazi katilimcilar ise
sehrin biitlin paydaslarinin birlikte hareket etmesini saglamanin
gastronomi kenti olmak i¢in gerekligini belirtmislerdir.

Kayseri’de one ¢ikan yéresel yiyecek-icecekler nelerdir?

Katilimcilarin timii manti tiirleri, pastirma, sucuk, yaglama
ve gilaburu suyu konusunda hemfikir olarak bunlar1 Kayseri'de
akla gelen ilk yiyecek ve icecekler olarak belirtmislerdir. Yine
katilimcilarin verdigi cevaplar birlestirilerek Kayseri'nin 6ne ¢ikan
yiyecek-icecekler su sekilde; develi civiklisi, firinagzi, nevzine,
aside, pehli, po¢, sucuk ici, cemen, kursun asi, cerkez peyniri,
katmer, agma kete, velibah, yahyali ¢ilegi, erkilet asmasi, cirgalan
biberi, arabasi, borek asi c¢orbasi, etli yaprak sarma, pirtim pit,
sastim asi, dolaz, gendime, gubate, haluj, giillii baklava ve kedi
bacagi olarak belirtmislerdir.

Kayseri'deki restoranlarda sunulan yerel yiyecek-iceceklerin
sunumu yeterli mi?

Katilimcilarin ~ tamami  Kayseri'deki  yiyecek-igecek
isletmelerinde sunulan yerel/yoresel/bodlgesel yiyecek iceceklerin
geleneksel receteye uygun olarak yapilip, sunulma konusunda ¢ok
yeterli olmadigini, sunum konusunda gelistirilmesi konusunda
hemfikir olduklarini belirtmislerdir. Bazi katilimcilar Oneri
getirerek 6zellikle alt yap1 olusturularak restoran sayini artirarak
gelismeler gosterebilecegini belirtmislerdir.

Kayseri’'nin yéresel yiyecek ve icecekleri mentiisiinde
bulunduran yeterli sayida restoran mevcut mu?

Katilmcilarin tamami Kayseri'de yerel/yoresel/bolgesel
yiyecek ve icecekleri meniisiinde bulunduran g¢ok siirli sayida
restoran bulundugunun belirtmektedirler. Kayseri'de yemegi
nerede yenir? Sorusuna verilen cevaplardaki isletme adi birkac
taneyi = gecmemektedir. Ayrica  katilimcillardan  bazilari
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desteklemeler ile beraber mevcut sayilarin artirilabilecegi
konusunda goriis belirtmislerdir.

Kayseri'ye gelen ziyaretcilerin Kayseri'de tatmak ve almak
istedikleri tirtinler nelerdir?

Katilimcilarin tamami pastirma, sucuk, manti ve gilaburu
suyu Kayseri'yi ziyaret eden misafirlerin bildikleri ve dememek
istedikleri  gastronomik {iriinler olarak belirtmislerdir.
Akademisyen olan katilimcilarin gastronomi alanindaki tespitleri
ticarilesmis olan tlriinler yasamlarina devam edebiliyor ama diger
yoresel iriinler maalesef kaybolmaya mahkim olduklari
yoniindedir.

Yerel mutfagin tanitimina yénelik hangi ¢alismalar
yapilmaktadir/yapilmalidir?

Katilimcilar yerel/yoresel/bolgesel mutfagin tanitilmasina
yonelik olarak gerceklesen calisma sayisi oldukga sinirh olgu fikir
birligindedirler. Katilimcilarin geneli yeni bir slogan olusturulmasi,
sosyal medya ile desteklenmesi, egitimler verilmesi, reklam
verilmesi, tinlii gurmelerin ¢agrilmasi, gastronomi etkinliklerinin
yapilmas1 ve sektorde iinlii seflerle sdylesilerin yapilmasi
konusunda fikir birligindedirler. Gastronomiyi yakindan takip
katilmcilar 2019 yilinda Kayseri Mutfagi ve Yemek Kiltiiri
konusunda Kayseri Gastronomi Calistayr gibi yapilmis olan
calismalarin tekrardan olmasi gerekliligi hakkinda fikir
birligindedirler. Ozellikle ticaret odasindan katilan katilimcilarin
cografi isaretli TUriinlerin tanitimda roliiniin biiyltik oldugu
diisiincesi ile bu alanda kurum olarak birgok cografi isaretli {iriine
basvuruda bulduklarim1  belirtmislerdir. Cografi isaretin
gastronominin tanitiminda olmazsa olmazi goriisiindedirler.

Yéresel mutfagin orijinalliginin  korunmasina  yénelik
Onerileriniz nelerdir?

Katilimcilar geneli yerel/yoresel/bolgesel yemeklerin
recetelerinin gilin yiiziine ¢ikartilmasi, uygulanmasi ve regetelerin
tescillenerek koruma altina alinmasinin yerel/yoresel/bolgesel
mutfagin  orijinalliginin  korunmasina  katki  saglayacagi
fikrindedirler. Baz1 katilmcilar ise usta-giraklik iligkisinin yok
oldugu diisiincesiyle geleneksel yemeklerin yeni nesillerce
yeterince bilinmedigi, bazi yemeklerin ¢ok az sayida yash Kkisi
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tarafindan yapilabildigi diisiincesindedirler. Katilimcilar mutfagin
orijinalliginin ve ¢esitliliginin korunmas1 i¢in regetelerin
korunmasinin yaninda, yapim seklinin video vb. kayit altina
alinmasinin 6nemli olacagini belirterek, halen mevcut bilgi ve
tecriibenin kurslarla ve atélye c¢alismalar1 ile yeni nesillere
aktarilmasinin énemine deginmislerdir.

Kayseri gastronomi turizminin gelistirilmesi ile ilgili
oOnerileriniz nelerdir?

Katilmcilar ortak goérusleri gastronomi icin komisyon
kurularak, bu komisyonun ¢alismalarina destek olunmasi saglamak
ile stlire¢ icerisinde sebatkar davranarak isin sonunu getirme
gerektigi 6nerisinde bulunmaktadirlar. Baz1 katilimcilar énerilerin
gerceklestirilmesi icin turizm ve gastronomi stratejik planinin
olusturulmasi gerektigini vurgulamistir.

Kayseri'de, gastronomi ¢alisanlarinin birlikte oldugu sivil bir
girisim veya topluluk bulunmakta midir?

Katilimcilarin biiyiik kismi bilgileri dahilindeki kurumsal
calisan bir STK olmadigini belirtmislerdir. Baz1 katilimcilar ise
bolgede az sayinda dernegin faaliyet gosterdigini belirtmisler,
ornek olarak Kayseri Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Dernegi’'ni
vermislerdir.

Kayseri'de gastronomi turizmi ¢alismalarint yénlendiren bir
kurum var midir?

Katilimcilarin yaridan fazlasi konu hakkinda bilgisi olmadigi
belirtmislerdir. Belediye biinyesinde ve konunun uzmani olan
katiimcilar ise Kayseri Biiyliksehir Belediyesi'nin biinyesinde
kurdugu bir ekiple bu calismalara yon verdigini belirtmislerdir.

Gastronomi Turizminin gelistirilmesi konusunda bir fikriniz,
plan programiniz var mi?

Katilimcilardan bir kismi konuya iliskin fikir beyan ederken
sadece oldugunu belirterek yetinmistir. Diger katilimcilar genel
olarak tanitim, reklam ve halkin tamaminin katiliminin saglanacagi
gastronomi festivalleri ve senlikleri gibi etkinlikler diizenlemenin
gerekligini hususunda fikir beyan etmislerdir. Ozel sektor
temsilcilerinden bir katilimci ise su anda yo6resel yemekleri en iyi
sekilde sunmaya calistifi ve bu konuda alaninda uzman olan
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kisilerden destek aldig1 belirterek, bdyle bir yo6ntemin
kullanilabilecegine deginmistir.

Kayseri'de gastronomi turizminin gelistirilmesi icin hangi
paydaslara hangi gorevler diismektedir?

Katilimcilarin tamami yerel yonetimlerin yani Kayseri
Biiyiiksehir Belediyesi'nin destegi olmadan Kayseri'de gastronomi
turizminin istedigi yere gelmesinin miimkiin olmadigini
belirtmislerdir. Bazi katilimcilar ise kurum kurum ayirarak
asagidaki sekilde gorevler hakkinda goriis beyan etmislerdir:

e Yerel yonetimler: Gastronomi hakkinda toplanti, kongre
reklam, pr, calismalarini organize etmek,

o Merkezi yonetim: Ulusal tanitima ve reklam calismalarina
destek vermek,

e Universite ve Diger Egitim Kurumlari: Uriin ve mamullerin
bilimsel regetelerinin ¢ikartilmasi, 6grencileri en iyi sekilde
gastronomi alaninda egitme ve gastronomi sektdriine
hazirlama, son olarak da 6zel sektére danismalik yapma
gereli durumlarda workshoplar gercgeklestirme,

e Ozel sektér: Kaliteli personel calistirarak miigteri
memnuniyetini en st seviyede tutmak, yeni egitilmis
personellere  isttihdam  sagmak  olarak fikirlerini
belirtmislerdir.

5. Sonug ve Oneriler

Yapilan arastirmanin neticesinde, arastirma amacinda
belirtilen konularda yeterli bilgiye ulasilmistir. Arastirmada elde
edilen bilgilere dayanarak yapilan degerlendirmeleri ve onerileri
asagidaki gibi siralamak mimkiindiir.

Arastirmada gorislerine basvurulan kurum, kurulus
temsilcileri Kayseri'nin gastronomi kenti olmasinin oniinde
herhangi bir engel olmadigini vurgulamakta ve bunun turizmin
gelistirilmesi ve c¢esitlendirilmesi kapsaminda gastronomi turizmi
ile 6n plana cikarilmasinin gerekliliginin 6nemi belirtilmistir.
Katilmcilarinda Dbelirttigi gibi yoresel/yerel/bolgesel mutfak
degerlerinin korunarak tanitilmasi ve pazarlanmasi Kayseri’'nin
UNESCO Yaratic Sehirler Agina girebilmesinin anahtari olacaktir.
Bu yonde paydaslardan olusan komisyona bilyiik gorevler
diismektedir.
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Katilimcilarin sadece ikisinin UNESCO -Yaratici Sehirler Agi
hakkindaki bilinirlik diizeyi az veya yoktur. Arastirmayla beraber
en azinda tiim katilimcilar bu agdan haberdar olmus ve konu
hakkinda meraklar1 olusmustur. Tiim katilimcilar aga katilmanin
Kayseri icin  6neminin  bilincinde ve bu  durumu
desteklemektedirler. Paydaslarin arasinda bu goriis ve fikir
birlikteligi Kayseri'nin en kisa siirede gastronomi kenti
olabilecegini isaret etmektedir.

Kayseri yerel/yoresel mutfaginin ve gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik calismalar onceki etapta sinirl olsa da,
kayserinin Yaratici Sehirler Agina basvuru siireciyle gilizel bir ivme
kazanmis oldugunu yerel, ulusal medya, sosyal medya ve paydas
gorisleri ile tespit edilmistir. Boyle bir stirecte Kayseri Biiyiiksehir
Belediye’sinin halkin destegini almis olmasi bu konudaki
yatirimlar1 artirmis ve gastronomi turizmine bolgesel olarak
katkida bulunmaktadir.

Kayseri Biiyliksehir Belediyesi'nin dnderliginde paydaslarin
katilimu ile yiirtitiilen kapsamly, planl bir ¢alisma yapilarak siirecin
takibi alaninda uzman bir danisman tarafindan stirdiiriilmektedir.
Yuriitilen calismalar kurumlar tarafindan diger paydaslarla
isbirligi ve uzun vadeli planlara bagh yiiriitiilmek istendigi kamu
kurumu ve belediye katilimcilarinin ifadeleri anlasilmaktadir.

Katilimcilarin ifadelerinin sonucunda mant1 tiirleri,
pastirma, sucuk, yaglama ve gilaburu suyu Kayseri’'de akla gelen ilk
yiyecek ve iceceklerdir. Kayseri yoresel mutfaginin bilinirligi
bunlarla sinirh kalmamalidir. Oncelikle arastirma sonucunda elde
edilen mutfak verilerindeki; develi civiklisi, firinagzi, nevzine,
aside, pehli, po¢, sucuk ici, cemen, kursun asi, cerkez peyniri,
katmer, agma kete, velibah, yahyali ¢ilegi, erkilet asmasi, cirgalan
biberi, arabasi, borek asi1 c¢orbasi, etli yaprak sarma, pirtim pit,
sastim asl, dolaz, gendime, gubate, haluj, giillii baklava ve kedi
bacagi gibi iiriinler belediyenin oOnciiliigliinde tiim paydaslarla
beraber kayseri gastronomi turizminde bilinirliginin artirilmasi
gereklidir. Bunun i¢in tanitimin en iyi sekilde planlamasi ve
uygulamasi yapilmasi gereklidir. Glinlimiizde en iyi tanimdim
araclarindan biri sosyal medyadir. Belediye biinyesinde bir sosyal
medya hesabi olusturmustur. Bu hesab1 aktif ve etkin sekilde
kullanma yollarina gidilmesi gereklidir. Sosyal medya hesabinda
sadece haberler olmamali ayni zaman insanlarin dikkatini cekecek
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promosyonlar hediyeler ve cekilislerle takip edilmesini artirmak
gereklidir. Boylelikle diinyanin bircok yerinde Kayseri
gastronomisinin tanitimi saglanabilir.

Kayseri'de ulusal turizm gelirlerinden daha fazla pay almak,
sehrin marka degerini ve taninirligini yiikseltmek, sektordeki
isletmeleri gelistirmek, egitimli istihdami saglamak, hizmet
kalitesini artirmak ile yeni yatirimlar ve benzeri faydalar icin
turizmin cesitlendirilmesi gerekmektedir. Kayseri farkli turizm
tiirleri agisindan potansiyele sahiptir, tiim bu turizm cesitlerinin
potansiyelin  desteklenmesi ve c¢esitlendirilmesi ag¢isindan
gastronomi turizmi gelistirilmesi en gerekli olan turizm cesididir.
Gastronomi turizmi gibi genis bir kitleyi kapsayan arastirmalar bir
yapida olmasi nedeniyle akademik kurumlar o6nculiigiinde
yapilmasi paydaslarin timiinii kapsayacak ve siiriikleyebilecektir.
Arastirmada katilimcilarin biiyiik bir kismi tarafindan da 6nerildigi
gorilmektedir. Paydaslarin gorisleri dikkate alinarak akademi
onculigiinde bir yol haritasi olusturulmasi hem Kayseri'nin aga
tiyeliginin kabuliinde hem de gastronomi turizminin gelismesinde
etkili olacaktir.

Arastirmanin bulgular: 1s181nda Kayseri’deki gastronomi ile
ilgili kurum ve kuruluslarin gastronomi kenti olmada istekli
olduklar1 goriilmektedir. Bununla beraber tiim paydaslarin
miimkiin oldugunca Kayseri gastronomi turizminin gelistirilmesi
hususunda tasin altina elini koyduklar1 goriilmektedir. Ilginin ve
destegin bu kadar yogun oldugu durumda Kayseri gastronomi
kenti olabilirliginin oran1 yiiksektir. Bu ¢alismanin bundan sonraki
Kayseri gastronomi turizmi, yoresel mutfagi, UNESCO Yaratici
Sehirler Ag1 ve benzeri konularindaki bilimsel ¢calismalara kaynak
olmasi diisiiniilmektedir.
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1. Giris

Insanlar igin fiziksel bir ihtiyac olan yeme-icme eylemi ayni
zamanda bir eglence unsuru olarak nitelendirilmektedir. Yeme-igcme
olgusu insanlik var oldugundan bu yana kiltiirel sekillenmeden
ekonomiye, sosyolojik olaylardan politikaya kadar her konuda
varlig1 dnemli bir olay olarak nitelendirilmis ve bir statii gostergesi
seklinde degerlendirilmistir. Bu dogrultuda gastronomi kavramini,
yeme-icme eyleminin bilim ve sanat dallarinda biitiiniiyle
arastirilmasi seklinde agiklamak miimkiindiir (Ozbay, 2017: 1).
Gastronominin igerigini yenilebilen her sey olusturmaktadir
(Brillat Savarin, 1971: 35). Gastronomi turizminin ¢esitli yonleri
goz Oniine alindiginda, yiyecek ve icecegin turizm pazarlama
stratejilerine nasil bir katk: saglayacagina odaklanmak gilinliimiiz
arastirmalarinda olduk¢a 6nemlidir (Du Rand ve Heath, 2006:
209).

Diinyadaki her toplumun yemek Kiiltiirii birbirinden
farklidir. Bir toplum icin kabul gorebilen bir yemek diger bir
toplum i¢in kabul edilemez nitelikte olabilir. Bununla birlikte bu
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yemekler bazi insanlar icin oldukga ilgi cekici olabilmekte ve
kisinin o bolgeye ziyaretinde tesvik edici bir unsur olarak
goriilmektedir. Her toplumu birbirinden ayiran bu farkhiliklar ve
toplumlarin sahip oldugu zenginlikler, bugiinkii turist profilinin
zeminini hazirlamaktadir (Yiinci, 2010: 28). Gastronomi turizmi,
ziyaretgilerin seyahat yerlerindeki otel restoran isletmelerindeki
yemekleri tatmaktan ziyade yoreye 0zgii yiyecek ve icecekleri
deneyimlemek amaciyla gerceklestirdikleri seyahatlerdir. Yiyecek
ve icecekler topluluklarin kendilerini ifade etme sekilleridir. Ayrica
gastronomide halkin kiiltiirel yapis1 yadsinamayacak bir dneme
sahiptir. Bu kiiltiirel yap1 farkindalik yaratarak bolge turizmine etki
edebilmektedir. Kiiltliriin bir parcasi olan yemekler bir bdlgenin
cekicilik unsuru olarak islev gérmektedir (Mckercher, vd., 2008:
138). Turizm sektoriinde arayis icerisine giren turistler acisindan
en O6nemli gorilen seceneklerden biri ise gastronomi turizmidir
(Giizel-Sahin ve Unver, 2015: 64). Gastronomik iriinler
destinasyonun tercih edilmesinde 6nemli bir faktér olmaktadir
(Ergan vd., 2020: 2). Ziyaretcilerin bir bolgeye 6zgii yemekleri
tiilketmesi bir¢ok etkiye neden olmaktadir. Yerel ekonomiye destek
saglayan yemekler, rekabet icinde olan rakiplerin farkhi turizm
cesitliliklerini gelistirmeyi zorunlu kilmaktadir. Yorenin sahip
oldugu yemekler rekabet ustiinligli saglayacaktir. Bir bolgeyi
ziyaret eden turistin yemek icin harcadigi para bolge halki
acisindan ekonomik bir kazang¢ saglamakta ayrica sektoriin
gelisimini desteklemektedir (Yiinct, 2010: 30).

Bu dogrultuda Erzurum ili sahip oldugu dogal ve kiiltiirel
zenginlikler ile turizm baglaminda onemli bir potansiyel
barindirmaktadir. Kentin daghk bolgeleri, degiskenlik gdsteren
topografik ve etnik yapisi, kiltiirel cesitliligi, iklimi, sahip oldugu
biyolojik cesitliligi, tarihi ve turistik yapilar1 ve kis turizmi
acisindan olduk¢a o6nemli olan Palandéken Dagi Erzurum’un
onemli degerlerindendir (Akpinar-Kilek¢i vd., 2019: 715).
Bununla birlikte Erzurum ili sahip oldugu mutfak kiiltiird ile de
dikkat c¢ekmektedir. Erzurum yeme-icme kiltiirii baglaminda
oldukca zengin bir sehirdir. Bu mutfag1 digerlerinden ayiran
ozellikler Ipek yolunda bir kavsak noktasi olmasi ve bir¢ok
medeniyete yasam alani sunmasidir (Serceoglu, 2014: 38). Bu
calismanin amaci zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip olan Erzurum
ilinin  gastronomi  turizmi potansiyelinin ele alinarak
degerlendirilmesidir.
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2. Kavramsal Cerceve
2.1. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Kavrami

Nesilden nesile aktarildigi siire zarfinda varligini en uzun
stirdiiren unsur mutfak kiiltiirii olmasina ragmen, bu alana gereken
6nem yakin zamana kadar verilmemekteydi. Farkli toplumlari bir
araya getiren ve ulusal duygular1 giin ytlziine ¢ikaran mutfak
kiltiri bugilin, yasam sekillerinin, dini inanislarin, siiregelen
aliskanliklarin, gelenek ve géreneklerin bir uzantisidir (Sormaz vd.,
2016: 725). Gastronomi bilimi gesitli kiiltiir ve topluluklarin yeme-
icmeye yonelik tutumlarindaki benzerlik ve farkliliklar bir biitiin
halinde deneyimleme olanagi sunmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015:
358). Gastronomi; gida bilimini, yiyecek-icecek sanatini ve lezzeti
bir biitiin haline getirerek beslenme zevkini a¢iga ¢ikarmaktadir
(Gokdeniz vd., 2015: 16). Daha acik sekilde ifade edilecek olursa
yeme-icme ve sofra kurma bilimi ve sanatidir (Sormaz vd., 2016:
726). Gastronomi turizmi ise; yiyecek icecek tadiminin ve
liretiminin arastirilmasi ile beraber merak edilen mutfak kiltiirtinii
her yoniiyle kesfetmek amaciyla gerceklestirilen turizm aktiviteleri
seklinde tanimlanabilir (Long, 2004: 21). Gastronomi turizmi
faaliyetlerine katilan turistlerin seyahat motivasyonlarinin iki
boyutu vardir. Bunlar; turistlerin yiyecek ve icecek iiriinlerine,
sunuma ve kiiltliriine yonelik ilgisi ve ziyaret edilen yerin kendine
0zgl yiyecek icecek 6zelliklerinin olmasidir (Ttlrkay ve Geng, 2017:
225).Fiziksel bir ihtiya¢ olan yemek yeme eylemi seyahat boyunca
turistlerin ihtiyag duydugu bir aktivite olmasi dolayisiyla
gastronomik unsurlar ve turizm aktiviteleri icerisinde yer almistir.
Gastronomi turizmi faaliyetlerine ilk kez 1998 yilinda L. Long
Culinary Tourism (Mutfak Turizmi) adli eserinde deginmistir
(Kivela ve Crotts, 2006: 41). Gastronomi biliminin ilk c¢ikis
noktasina yonelik farkli goriisler mevcuttur. Gastronomi terimi
1800’de ilk defa Fransiz hukuk¢u Joseph de Berchoux'un
“Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” adli eserinde dile
getirilmistir. Bu eserdeki bilgilere gore gastronomi; giizel ve
nitelikli yemek yeme sanati olarak tanimlanmistir (Giirsoy, 2014:
12; Karaca vd., 2015: 28). Bu konuda bir diger bilgi ise gastronomi
teriminin ilk kez Antik Yunanistan’da kullamildigi seklindedir.
Sicilyali Yunan Archestratus (M.0. 4. yiizy1l) Akdeniz Bélgesine
yonelik bilinen ilk sarap ve yemek rehberi olma niteligindeki
kitabin1 kaleme almistir (Ozseker, 2016: 5-6). Bir diger kaynaga
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gore bilinen ilk yemek tariflerinin yemek meraklilari olarak bilinen
Latin Apicius’lar tarafindan M.0. I. yy-M.S. III. yy arasinda meydana
geldigi belirtilmektedir. Mezopotamya arkeologlari yemek tarifi
niteligindeki ve M.0. 1700’lii y1llara ait olan ¢ivi yazist ile yazilan kil
tabletlerini kesfetmistir. IX. yiizyila ait olan rélyeflerde de; yemegin
odun veya kémiirde pisirilmesi, hazirlanisi ve son seklini alip kap
kacaga konmasi asamalari, hayvanin kesilip ayiklanmasi, firinda
ekmek pisirme gibi islemler resmedilerek anlatilmistir (Fumey ve
Etcheverria, 2007: 11).

2.2. Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi unsuru yerel kimligi pekistirme, kiiltiirlerarasi
bagi artirma ve bolge ekonomisine sagladig1 destek nedeniyle bolge
halkina katki saglamaktadir. Ayrica gastronomi turizminin ortaya
koydugu faydalar arasinda; ziyaret¢i sayisinin artmasi, konaklama
sliresinin uzamasi, ziyaretcilerin harcamalarinin artmasi, alternatif
turizm cesitlerinin gelismesi ve farkli iiriinlerin sunulmasi gibi
destekler yer almaktadir. Gastronomi destinasyonlarin gelismesini
saglayarak, cevreye duyarli alt yap1 ve iist yapinin iyilestirilmesiyle
stirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir (Yilmaz, 2017: 172). Bir¢ok
oneme sahip olan gastronomi turizmi sosyokiiltiirel mirasin
korunmasi, buna tesvik etmesi, tarihi ve Kkiiltlirel mirasin
korunarak gelecek nesillere aktarilmasi hususunda oldukga
onemlidir (Birdir ve Akgol, 2015: 65). Bununla birlikte gastronomi
turizmi bulundugu boélgeyi sadece ekonomik yonden degil sosyal ve
kiltirel yonden de etkilemektedir. Yerel kiltiirtin ve kimligin
giiclenerek varligin1 silirdiirmesi, turistler ile paylasilmasi,
toplumsal beraberlik ve gururun meydana gelmesine de
gastronomi turizmi katki saglamaktadir (Turkay ve Geng, 2017:
226). Yeme-icme ihtiyaci insanoglunun yasamini strdiirebilmesi
icin vazgecilmez bir unsurdur. (Kili¢ ve Albayrak, 2012: 707).

Gastronomi turizmi, turizm sektoriiniin rekabet ortaminda
ayakta durmasmma ve yilkselmesine Kkatki sunmaktadir.
Ziyaretcilerin talepleri bolgenin mevcut kaynagi ile karsilanirsa,
yerel gida kaynakli ekonomik gelir kayda deger bir destek
saglayabilir; aksi takdirde turizme ve bolgeye 6zgii varliklara
yonelik zararh etkiler ortaya cikabilir. Yoreye 6zgii yemeklerin
liretimi ve turizm arasindaki iliski yerel kesime olduk¢a 6nemli bir
katma deger saglayabilir (Soner, 2013: 18). Bunu destekleyecek
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nitelikte olan gastronomi ve ziyaret edilen yer arasindaki iliski
Sekil 1'de belirtilmektedir;

Yemek ve Mutfak Kimlik ve Imaj
Destinasvon Gelenesi

v

Bolgesel Politikalar ve Tanitim
Farklilik » Tarim

v

Ekonomik Deger Zinciri Stirdiiriilebilirlik
Gelisme

Sekil 1. Yemek ve Yer Iligkisinin Destinasyona Katkisi (Soner, 2013).

Bulundugu c¢evrenin disina ¢ikan turistin ziyaret ettigi
yerdeki yoOreye 0zgi cekicilikleri tecriibe etmesi turizm
aktivitelerinin asil nedenlerinden biridir. Bundan dolay1 turizmden
kazanim saglamak isteyen yerler i¢in asil nemli 6l¢iit kendine has
cekici unsuru bilinyesinde barindirmasidir (Tiirkay ve Geng, 2017:
211). Turizm cergevesinde incelendiginde sehirler, farkli
ozelliklerini 6n planda tutarak sehrin pazarlanmasi amaciyla
faaliyetler gerceklestirmektedirler. Nitekim bu faaliyetlerden olan
gastronomi popiilaritesini her gecen gin arttirmaktadir.
Gastronomi turizmi beraberinde sehirlere marka imaji
kazandirmaktadir (Ozaltas-Sercek ve Sercek, 2015: 26). Diinya
capinda gastronomik degerlerin korunmasi ve tanitilmasi ile bircok
sehir kayda deger iktisadi gelismeler yasamistir. Unesco Yaratici
Sehirler Ag1 (UCCN) tarafindan tescillenmis olan; Popayan
(Kolombiya), Chengdu, Shunde (Cin), Ostersund (isveg), Jeonju
(Giiney Kore), Zahle (Liibnan), Florianopolis, Belem (Brezilya),
Tsuruoka (Japonya), Bergen (Norveg), Burgos, Denia (Ispanya),
Enseneda (Meksika), Gaziantep (Tiirkiye), Parma (italya), Phuket
(Tayland), Rasht (iran) ve Tuscon (ABD) bu sehirler icerisinde en
fazla bilinenleridir (Aring, 2020: 797).
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2.3. Erzurum Ili ve Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Erzurum ili Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer almaktadir. Sehir
1853 m rakima sahiptir ve Tiirkiye’de bu yilikseklikte kurulan en
biiylik yerlesim alani 6zelligi tasimaktadir. Anadolu’nun en soguk
kusaginda yer alan sehrin yillik sicaklik degerleri 5-7°C’dir. Bir
yllda ortalama 151 giin don olay1 goriilmektedir. Don olayinin
uzamasl halinde, yagan karlar erimeden uzun zaman yerde
kalabilir. Kisin yagislarin az olmasi sehir yasamini ve ulasimi
kolaylastirmaktadir. Erzurum sehri, prehistorik dénemlerden bu
yana ulasim avantaji ve genis tarim alanlarinin potansiyelinden
dolayi insanlara ev sahipligi yapmis bir sehirdir (Aring, 2020: 798-
799).

Bu sehirde gerceklestirilen turizm aktivitelerini ele alacak
olursak;  Erzurum Kis Turizmi Gelisim Koridorunda
degerlendirilmekte ve turizmdeki aktivitesini biitlin bir yila
yansitabilmektedir. Ozellikle Palandoken ve civarinda ortaya ¢ikan
turizm etkinliklerinin ¢esitlendirilmesine yol agmakta ve elverisli
olan kirsal yerlerde rekreatif faaliyetlere olanak sunmaktadir
(Cengiz ve Akkus, 2012: 61). Erzurum ilinin iklim kosullar1 goz
oniinde bulunduruldugunda yo6resel mutfak kiiltiiriinde et,
bakliyat, tahil, hayvansal yaglar, kurutulmus sebze ve meyveler
onem kazanmistir. Bolgede hakim olan hayvanciliktan ve iklim
kosullarindan dolay1 yemeklerin etle pisirilmesine, hayvansal
kaynakli gidalarin artmasina neden olmustur. Bununla birlikte
yuksek kesimlerdeki meralarda farkli otlar yetistirilmekte ve
yoresel mutfaga farkli lezzetler kazandirmaktadir (Mil ve Denk,
2015: 3). Erzurum sadece kis turizmine yonelik yatirimlar
gerceklestirmekte, farkli turizm aktivitelerini artirmak amaciyla alt
yap1 yatirimlart hususunda gerekeni yapmamakta ve restorasyon
faaliyetleri hizli ilerlememektedir. Doga yilriiyiisleri amaciyla
yapilan turistik aktiviteler yalmzca Erzurum’un Ispir ilcesinin
kuzeyinde yer alan Kackar daglarinda gergeklestirilmekte bunun
disinda bulunan daglar ve yaylalar bolgesinde bu tarz girisimlere
rastlanmamaktadir (Cengiz ve Akkus, 2012: 72).

Tarihsel gelisim ve degisim bir bélgenin mutfak kiltiiriiniin
belirlenmesinde olduk¢a 6nemlidir. Gegmisten giiniimiize kadar
bir yérede bulunan insanlar, niifus, bu insanlarin doga ile bagj,
gelisen yerlesim tarzlari, iklim, cografik etmenler gibi bir¢cok unsur
mutfak Kkiltirii tizerinde etki etmektedir (Ocak, 2016: 13).
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Erzurum sehri kendine 0zgii mutfak kiltirii ile 6zgiinlik
tasimaktadir. Ozellikle yaygin olan bir takim yemek tiirleri
Erzurum’dan Anadolu’ya yayllmistir (Tezcan, 2019: 286).
Erzurum’un mutfak kiiltiirtine deginecek olursak hayvanciligin
olduk¢a 6nemli oldugu sehirde hayvansal kaynakli gida 6n plana
cikmaktadir. Bolgedeki ilerleyen hayvanciliga bagl olarak stitten
elde edilen peynirler hem ekonomiktir hem de evlerde gida olarak
tiilketilmesinden dolay1 6nem tasimaktadir. Ayrica bu bolgeye ait
olan civil peyniri ve lor peyniri lilke ¢apinda bir {ine sahiptir
(Serceoglu, 2014: 38-39). Erzurum’da bulunan geleneksel evlerde
yer alan mutfak ve tandirlar, cogu ilde bulunan tarihi evlerden
mimari yapi olarak farkli olmaktadir. Zemin katta bulunan tandir
evi dikdortgen veya kare bir plana sahiptir. Evin biiytikliigiine gore
tandir evi iki mekdndan meydana gelebilir. Tandir evi, ambar ve
kiler genellikle bitisik sekilde bir yapiya sahip olmakta ve ahir ile
dogrudan baglanmaktadir (Serceoglu, 2014: 39).

Erzurum ilinde bulunan restoranlar cogu biiyiik illerde
bulunan isletmeler ile aym kalitededir. Bu isletmelerin %10’u
civari biiyiik alanli, birden ¢ok salonlu, iyi tefris edilmis, konforlu
ve hijyene dikkat eden isletmelerdir. Ayrica buyiik cogunlugunda
ibadet mekanlari, oyun alanlar1 ve emzirme odalar1 mevcuttur.
Sehirde bulunan restoran, cafe ve pastane tarzindaki isletmeler bir
araya toplanma egilimi gostermektedirler. Bundan dolay1 bazi
alanlar gastronomi koridoruna doéniiserek mevcut isletmelerin
popiilaritesi artmistir. Gastronomi koridoru meydana getiren
alanlarin basinda Terminal Caddesi, Kongre Caddesi, Yenisehir,
Yavuz Sultan Selim Bulvari, Cat Yolu, Refik Saydam Caddesi, Mumcu
ve Caykara ile baglantili olan Cami Sokak ve Erzincan Kapi restoran
isletmeleri yer almaktadir (Aring, 2020: 807-809). Sehirlerin
turizm sektoriinde rekabet {stiinligii saglamak amaciyla
gastronomi turizmine yonelik calismalara 6ncelik vermeleri ve
mevcut gastronomik unsurlar1 kullanarak markalasma yoluna
gitmeleri gerekmektedir (Sergeoglu vd., 2016: 109).

3. Yontem

Bu ¢alisma gastronomi turizmi potansiyeli ile ilgili literatiirii
desteklemek ve Erzurum ili gastronomi turizmi potansiyelini
ortaya koyup, tanitilmasini saglamak amaciyla literatiir tarama
yontemi ile hazirlanmis bir derleme ¢alismasidir.
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4. Sonug ve Tartisma

Turizm sehirler i¢in ciddi bir gelir kaynagidir. Gastronomi
turizmi de bu gelir kaynaklari arasinda 6énemli bir noktada yer
almaktadir. Yeme-icme hem gastronomi turizmi hem de kiiltiir
turizmi acisindan turistlerin ilgisini her gecen giin daha fazla
cekmektedir (ince ve Samatova, 2018: 370). Erzurum ilinin doga
sporlarina (trekking, rafting, zirve tirmanisi vb.) uygunlugu,
ulasimin kolay olmasi, sehrin tarihi ipek yolu lizerinde yer almas;,
dagcilik ve dag turizmi acgisindan yiiksek degerli Palanddken
Dagr'nin olmasi, halkin konukseverligi, alternatif turizm c¢esitliligi
(kis, termal, saglik, doga, suya dayali turizm sporlari, kiltiir, mag,
yayla, dag, kirsal, flora turizmi vb.) ve kis turizmine yonelik modern
tesislerin varlig1 turizm potansiyelinin giiclii yonleridir (Akpinar-
Kilekgi vd., 2019: 725). Erzurum ilinin kis turizmi ile bilinmesi
gastronomi turizmi icin bir avantaj veya dezavantaj olabilir. Kis
turizminin sezonluk olmas1 6zelligi farkli turizm aktivitelerine
duyulan ihtiyaci arttirmaktadir. Gastronomi turizminin yilin her
giinii gergeklestirilebilmesi 6zelligi sebebiyle her sehir icin 6nem
tasimaktadir. Bu nedenle belirli bir turizm cesidi ile yetinmenin
dogru olmayacagi séylenebilir.

Gastronomi faktori turizm sektdriniin kirsal kesimlere
inmesini saglayarak bu sektordeki ekonomik gelir elde etmek
isteyen yore halki acisindan alternatif bir turizm cesididir. Her
sehir icin gastronomi turizmi 6nem tasimaktadir. Gastronomi
turizmine yo6nelik egilimlerin belirlenmesi ile gastronomi imajina
katki saglayacak olan bolgeler dogru sekilde pazarlanacaktir.
Gastronomi turizmi sehirlerin c¢ekicilik unsuru olarak dikkat
cekmektedir. Turistin seyahati sirasinda sehrin mutfak kiiltiiri
secim kararimi etkilemektedir. Turistlerin yasam alanlar1 disina
cikmas1 gereken durumlarda, gidilecek olan yerin ayricalik
gosteren bir 6zelligi olmasi gerekmektedir. Bu ayricaligin yasanilan
yerden ayr1 6zelliklere sahip olmasi en 6nemli faktordiir. Diger bir
deyisle yasadigi yerden farkli bir yere giden ziyaretcinin tercih
ettigi destinasyonun kendine 6zgii olan 6zellikleri seyahat etmenin
ana nedenleri arasindadir (Tiirkay ve Geng, 2017: 211). Bundan
dolayi sehirlerin gastronomi turizmi potansiyelini belirlemek kenti
turizm faaliyetleri icerisine alarak, Kkentin aktif hale gelmesini
saglayacaktir. Sehirlerin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik
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yapilacak  olan  c¢alismalarin  kente katki  saglayacagi
diistintilmektedir.

Erzurum ili bulundugu bolge itibariyle her turizm
cesitliligine elverisli degildir. Elde edilen bilgiler dogrultusun yerel
mutfak iiriinlerinin cesitliligi goriilmektedir. Bu ¢esitliligin dogru
sekilde pazarlanmasi gastronomi turizmine Kkatki saglayacaktir.
Ayran as1, kesme asi, cag kebabi, salgam dolmasi, lor dolmasi, gliko,
ciris yemegi, su boregi, Erzurum ketesi, hingel, tatar boregi, kadayif
dolmasi, demir tatlisi, ¢asir otu, civil peyniri, gégermis peynir, ispir
kuru fasulyesi, Narman seker fasulyesi Erzurum yerel mutfagina ait
baslica Uriinlerdir. Bunlardan; Erzurum civil peyniri, kadayif
dolmas;, kiiflii civil peyniri (g6germis peynir), Erzurum su boéregi,
haris erigi dolmasi, Hinis fasulyesi, karnavas dut pekmezi, Narman
seker fasulyesi, Oltu cag kebaby, ispir bal, Ispir kaymag, Ispir
gobdini, Ispir kuru peyniri, ispir kuru fasulyesi Erzurum ilinin
cografi isaretli duriinleridir (Tirk Patent Kurumu, 2021).
Erzurum’un cevre iller ile etkilesim halinde olmasi nedeniyle
mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin diger iller ile benzerlik gosterdigi
soylenebilir. Nitekim alan yazin tarandiginda Erzurum yoresine ait
oldugu diistiniilen fakat ¢evre il mutfaklarina ait yemeklerin bu
yoreye ait olduguna dair yanhs bilgiler mevcuttur. Bu konuda
gerekli calismalarin daha kapsamli yapilmasi 6nem tasimaktadir.

Erzurum ilinde farkl otlarla beslenen hayvanlarin siitiinden
elde edilen civil peyniri, yagi alinmis sttten tUretilmesi dolayisiyla
yagsiz bir peynirdir. Yapildigi zaman kazanin dibine ¢éken ¢ogu
yerde ¢cokelek olarak bilinen Erzurum lor peyniri de bu peynirin
iretimi sirasinda elde edilmektedir. Ayrica bu hali ile
tiiketilebildigi gibi kiiflendirilerek gogermis peynir adi ile de
tiiketilmektedir. Ayrica koyun siitiiniin kaynatilmadan elde
edilmesi ile olusan “meme peyniri” oldukca degerlidir. Bu ismi
koyundan sagilir sagilmaz mevcut sicakligl ile mayalanmasindan
dolay1 aldig1 diistiniilmektedir (Serceoglu, 2014: 39). Erzurum ili
bulundugu cografya dolayisiyla beslenme bicimi daha cok et ve et
irlinleri ve ayrica yoreye 0zgii otlar ile yapilan yemekler
cercevesinde sekillenmistir. Serceoglu vd. (2016) Erzurum’un
mutfak kiiltlirtine ait driinlerin sirasiyla Cag Kebabi, Kadayif
Dolmasi ve Civil Peyniri oldugunu tespit etmislerdir. Arastirmaya
katilanlar, Erzurum ilinin 6zellikle Cag Kebabini daha iyi tanittigini
ve diger Uriinlerin adini sik duyuramadigini belirtmislerdir. Ayrica
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Erzurum’'un sahip oldugu yemek kiltiriinii ¢ok c¢ekici
bulmadiklarini1 ifade etmislerdir. Erzurum ilinin gastronomi
turizmi aktivitesi icerisinde yer almasi sehrin prestijini arttirmaya
yardimcl olacaktir. Erzurum ili biinyesinde bir¢ok gastronomik
triinler barindirmakta ve yemekler yorede yetisen iiriinler ile
yapilmaktadir. Ozellikle etin bélgede 6n planda olmasi ve yérede
yetisen otlar ile yapilan yemekler mutfak kiiltliriiniin de ydreye
0zgl sekillenmesine neden olmaktadir. Bulundugu bélge itibariyle
hayvanciligin 6n planda oldugu Erzurum’un mutfak kiltiiri de bu
yonde sekillenmistir. Ayrica hayvancilifin 6n planda olmasi ile
hayvansal kaynakli gidalar da sehirde yerel {irtin olarak ilgi
gormektedir. Tereyag: ve peynircilik de hayvancilifa bagl olarak
sehirde gelisim saglamistir.

Degerlendirilen iirtinlerin bir¢cogu i¢in cografi isaret tescili
bulunmamaktadir. Uriinlere cografi kimlik kazandirilarak
bilinirliligi arttirilabilir. Yemeklerin taninmasi ve bilinmesi sehre
gelen turistlerin ilgisini ¢cekebilir. Bu baglamda tur acentelerinin is
birligi ile bolgeye gelen turist kitlesine gerekli bilgiler verilerek
gastronomi turizmine yonelik bir gezi rotasi belirlemeleri
saglanabilir. Hali hazirda mevcut olan turistleri gerekli reklam ve
tanitimlar ile bilgilendirebilir ve bu konuda gastronomiye yonelik
egilimler bolgedeki paydaslarin is birligi ile desteklenebilir. Yoresel
restoranlarin sehirde varhigin1 arttirmak amaciyla girisimler
yapilabilir veya mevcut restoranlarin meniilerinde yoresel mutfak
unsurlarina yer verilebilir. Ayrica yapilan bu arastirma nicel
arastirma yontemleri ile yapilacak olan farkli ¢alismalara destek
saglayabilir. Sehirlerin bu turizm aktivitesini gelistirmeye yonelik
girisimleri paydaslar tarafindan desteklenebilir. Her boélgenin
turizm faaliyetleri icerisinde yer almasini saglayacak tiirden bir
turizm c¢esidi olan gastronomiye gereken oOnem verilmelidir.
Kalkinma ve strdirilebilirlik agisindan turizm faaliyetlerine
yonelik calismalara agirlik verilmesi gerekmektedir. Bu noktada
Erzurum ilinin gastronomi turizmi faaliyetleri igerisinde yer almasi
sehir icin 6nem tasimaktadir.
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1. Giris

Maslow’un ortaya koydugu ve daha sonra diger yazarlar
tarafindan gelistirilerek son halini alan ihtiyaglar hiyerarsisinde
insanlar, temel ihtiyaclarin1 giderebilmek icin strekli iiretim-
tilketim dongiisii icerisindedirler. Insanlarin sinirsiz olan
ihtiyaclari, bir ihtiya¢ giderildiginde baska bir ihtiyaca dogru
hiyerarsik olarak devam eder (Sever, 2021: 266). Bu ihtiya¢lar
bireyin yasamini devam ettirebilmesi icin gereken zorunlu
ihtiyaclar kadar, fuzuli ihtiyaclar da olabilmektedir. Teknolojik
gelismelerle birlikte degisen ve degistikce de gelisen diinyada,
insanlarin artik yalnizca temel ihtiyaclarini gidermek icin
tiiketmedikleri; gériinmeyen bir tiiketim yarisi igerisinde olduklar,
tiiketimi farkli bir boyuta tasidiklar1 goriilmektedir. Tiiketim arag
olmaktan ¢ikip bir amag, basli basina bir ihtiyag¢ ve giiniimiiz insan
hayatinda bir rekabet haline gelmistir. Insanlarin artik sembolik
faydalar icin de satin aldigl, dolayisiyla sadece maddi nesnelerin
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degil, ayn1 zamanda soyut nesnelerin de tiiketildigi sdylenebilir
(Dal, 2017: 15). Baskasinin sahip olduguna sahip olma istegi, hep
daha iyisi olsun mantig1 sahip olunan seylerin 6nemini yitirmesine
neden olmakta ve tiketimi gereksinim olgusunun disina
¢ikarmaktadir.

Insanlar, dogumdan 6liime dek tiiketicidir. Insanin yasami
boyunca kendisi, cevresi, toplum ve insanlik icin gerekli oldugunu
diistindiigii tiikketim olayini gerceklestirmeye calismasi ve bunu da
istemesi normal bir durumdur. Bununla birlikte hizla artan ve
giderek biliyliyen bu tiiketim ¢ilginlig1 icerisinde, diinyada veya
diinyaya neler oldugu ¢ogu zaman gozden kagmaktadir (Aksoy ve
Solunoglu, 2015: 166). Bilingsiz tiikketim daha cok tiretim ve daha
cok kaynak kullanimi anlamina gelmektedir. Kontrolsiiz bir sekilde
ilerleyen bu tiiketim anlayisi gida, elektrik, su, toprak ve doga
icerisinde dogal olarak var olan ve yenilenmesi miimkiin olmayan
hatta imkansiz olan unsurlar1 da 6nemli diizeyde etkilemektedir.
Kontrolstiz tiiketimin dogal kaynaklari etkileme derecesi ne olursa
olsun, lizumu olmayan bir sekilde yapilmasi, plansiz ve bilingsiz bir
sekilde yiiriitilmesi israfi ortaya cikarmaktadir. israf, ihtiyac
olmadig1 halde veya gereksiz yere; para, zaman, emek vb. harcama,
faydasiz kullanmim, asirilik, savurganlik olarak ifade edilebilir.
Tiiketim kavramina yonelik yapilan tanimlarda da, israf
kavraminin tiiketim kavrami icerisinde yer aldig1 goriilmektedir.

Diinya niifusunun giderek artmasi, sinirh kaynaklarin
korunmasi ve gerektigi kadarinin kullanilmasi diisiincesi,
ekonomik ve c¢evresel etkiler, gelecek kaygis1i ve gelecegin
insanlarina giizel bir diinya birakma istegi israfin 6nemini ortaya
koymaktadir. Siirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir kalkinma
acisindan israf ve gida atiklarinin etkin bir sekilde yonetimi ve
yeniden degerlendirilmesi her gecen giin o6nem kazanan
konulardan biridir. Israf konusunun artan énemi, konunun hep
giindemde  olmasimm  saglamaktadir.  Giinimiizde  israfi
yonetebilmek  adina  uluslararast  ¢alismalarda, sosyal
platformlarda ve sosyal sorumluluk faaliyetlerinde israfa dikkat
ceken bilingli insanlarin varhigindan s6z edebilmek miimkiinddr.
Bununla birlikte israf go6zler oOniine konulsa da Oniine
gecilememektedir (Kiling Sahin ve Bekar, 2018: 1041). Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’'ne gore, diinyada her yil insan
tiiketimi icin iiretilen gidalarin yaklasik li¢te biri kaybolmakta veya
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cope atilmaktadir. Bu oran yaklasik olarak yilda 1,3 milyar ton gida
atig1 anlamina gelmektedir (Gustavsson vd. 2011: V). Diinya
niifusunun giderek arttig1 géz oniine alinirsa, israfin boyutlarinin
korkutucu oldugu diisiiniilmektedir.

Birlesmis Milletler'in 2021 yilinda yaymladigi Gida israfi
Endeksi Raporu’na gore diinya genelinde her yil toplam 931 milyon
ton gida israf edilmektedir. Diinya genelinde israfin geldigi nokta
ortadayken Tiirkiye’de de durum farksizdir. Turkiye’de her yil 7,7
milyon tondan fazla gida israf edilmekte ve kisi basina yaklasik 93
kg yiyecek ¢ope atilmaktadir. Tiirkiye, diinya genelinde en ¢ok kisi
basina gida israfinin yapildig1 iilkeler arasinda 3. Sirada yer
almaktadir. Rapora gore, israfin yiizde 61’lik kismi evlerde, yiizde
26’'lik kismi gida hizmeti veren yerlerde ve ylizde 13°’liikk kismi da
gida saticilarinda meydana gelmektedir (BBC News, 2021). Avrupa
Komisyonu tarafindan 2011 yilinda yayinlanan; gida israfinin
yluzde 42 oraninda evlerde, ylizde 39 oraninda gida sektoriinde,
ylizde 14 oraninda yiyecek-icecek isletmelerinde, yiizde 5 oraninda
ise dagitim siirecinde yasandigl dikkate alindiginda, evlerde
meydana gelen gida atifi oraninin arttifn  goriilmektedir.
Turkiye’de milli gelirin yaklasik yliizde 15’ine denk gelen, 214
milyar degerinde, 26 milyon ton civarinda gida {riiniiniin,
toplamda ise 757 milyar liranin israf edildigi belirtilmektedir
(TISVA, 2020: 7).

Gida israfin1 yonetme konusu tiim insanhg ilgilendirdigi gibi
tlim sektorleri ilgilendiren bir konudur. Hizmet sektorii icerisinde
yer alan turizm isletmelerinde gida kayiplarinin, atiklarinin ve
israfin daha fazla oldugu diisiiniilmektedir. Tiirkiye’deki turizm
isletmelerinin sayisinin bir hayli fazla oldugu gergegi géz oniine
alindiginda, gida israfin1 azaltma veya onleme konusunda turizm
isletmeleri daha oncelikli hale gelmektedir. Otel isletmeleri gida
israfinin en fazla yasandigi isletmeler arasinda yer almaktadir.
Buna ragmen otel isletmelerinde de israfin dniine ge¢ebilmek icin
yeteri kadar onlem alinmadigi goriilmektedir. Bu dogrultuda
calismada, gida israfi yonetimine dair yeni bir uygulama olan
“Turuncu Bayrak” uygulamasi ele alinmistir. Gida israf yonetimini
saglayabilmek ve yerel halkin katilimini saglamak, isletmeleri ve
kuruluslari tesvik ederek siirdiirtilebilirligi saglayabilmek amaciyla
hayata gecirilen Turuncu Bayrak projesi goniillillik esasina
dayanmaktadir. Bu arastirma ile hem ilgili literatiire katki
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saglamak hem de ¢alisma evrenimiz olan Konya ilinde yer alan otel
isletmelerinde turuncu bayrak uygulamasinin uygulanabilirligini
degerlendirmek ve otel isletmelerinde gida israfina dikkat cekmek
amaclanmaktadir.

2. Kavramsal Cercgeve

2.1. Israf, gida israfi, otel isletmelerinde gida israfi ve
turuncu bayrak kavramlari

1htiya(;tan fazlasin1 almak, kullanmak, sagmak anlamlarina
gelen israf, Tiirk Dil Kurumu’'na gore; gereksiz yere para, zaman,
emek ve benzerlerini harcama, savurganlik anlamina gelmektedir
(TDK, 2021). israf miisterinin satin aldig1 {iriin veya hizmet
uizerinde hicbir deger yaratmayan, maliyet artisina neden olan her
sey olarak tanimlanabilir (Savci, 2019: 310). Dolayisiyla israf,
miisterinin satin alma ve 6deme yapmak zorunda olmadigi, kontrol
edilmesi, yonetilmesi ve azaltilmasi gereken faaliyetlerdir.
Glniimizde tiiketim anlayisi ihtiyaclari karsilama amacinin disina
cikmistir, toplumumuzun tiiketim toplumuna doniistigi
sdylenebilir. Insanlarin umursamazca, liizumundan fazlasim
dilemesi ve kontrolstizce tiiketimi 6nlem alinmazsa, doga i¢in ciddi
sorunlart beraberinde getirecektir. Dogal kaynaklar simirh
kaynaklardir. Doga’da ortaya c¢ikan veya cikabilecek sorunlar
kitliga neden olacaktir. Bu nedenle kaynaklarin ihtiyaci kadarini
kullanmak, kaynaklari israf etmemek insanlik i¢cin 6nemlidir. [sraf
kavrami en ¢ok gida israfi konusunu giindeme getirmektedir.

Gida kavramyi; islenmis, yari-islenmis veya ¢ig olan, yiyecek,
icecek gibi driinlerin iretilmesinde veya hazirlanmasinda
kullanilan, insani tiiketime yonelik her iiriinii kapsamaktadir. Her
gida iirtinii beraberinde gida kaybi ve gida atigin1 dolayisiyla gida
israfini ortaya ¢ikarmaktadir. Yapilan ¢alismalarda bu ti¢ kavramin
bazen bilingli olarak birbirinin yerine, bazen de istemeden yanlis
anlamda kullanildig1 gériilmektedir. Bu ¢calismada ise gida kaybinin
gida atifina, gida atiklarinin belirli boliimiiniin de gida israfina
neden oldugu ve farkli anlamlara gelen kavramlar oldugu kabul
edilmektedir. Gida kaybi; tedarik zincirindeki verimsizlik, zayif
altyapi, lojistik ve yonetim, teknoloji eksikligi ve beceri yetersizligi
nedeniyle insan tiiketimi i¢in mevcut olan gidalardaki istenmeyen
azalmanin yam sira trlnlerin isleme, depolama veya tasima
asamasinda kullanilmayacak duruma gelerek atilmasidir. Gida
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kaybi, baslangicta insan tiiketimine ydnelik olan ancak gida zinciri
siirecinde kaybedilen ya da gida dis1 kullanim amaciyla gida
zincirin disina ¢ikan ve gida iriiniiniin yenilebilir olan miktarinin
azalmasina neden olan uygulamalari ifade etmektedir (Parfitt vd.,
2010: 3065; Gustavsson vd., 2011: 2; Lipinski vd., 2013: 4).
Insanlarin tiiketimine sunulan gidalarin nicelik ve nitelik olarak
azalmasi olarak ifade edilen gida kayiplari, liriinlerin iireticiden
tiiketiciye ulastig1 stire¢ boyunca devam etmektedir (Lipinski vd.,
2013:1).

Gida atigl, gida zincirinin herhangi bir asamasinda ortaya
cikan ve insanlar tarafindan tiiketilmeyen tiim gidalar olarak ifade
edilebilir. Gida atiklari; gidanin iiretim, dagitim, depolama, satis,
hazirlama, pisirme, servis ve tiiketim asamalarinda ortaya ¢ikan
herhangi bir yan iiriin veya atik tiriindiir (Okazaki vd., 2008: 2483).
Gida atigini, Tiiketici Markalar1 Birligi (The Consumer Brands
Association - CBA) ve Gida Endiistrisi Birligi (Food Marketing
Institute - FMI) (2012) “cépe atilmis ya da atilmak istenen ¢ig veya
pismis, kati veya sivi fazda olan gida maddesi” olarak ifade
etmektedir (Kilin¢ Sahin ve Bekar, 2018: 1042). Genel olarak gida
atiklari, son tiiketiciler tarafindan ortaya cikarilan kasith veya
bilingsizce yapilan, davranisa doniisen durumlardir (Lipinski vd.,
2013: 1). Gida atik hiyerarsisinde kaynaginda azaltma ya da atik
olusmadan o6nce atif1 6nleme, tekrar kullanma ve geri doniisiim
olmak tizere ii¢ temel atik azaltma stratejisi mevcuttur (Kiling
Sahin ve Bekar, 2018: 1044). Gida atiklari literatiirde genellikle
onlenebilir, muhtemelen o6nlenebilir ve dnlenemez (kaginilmaz)
gida atiklar1 olmak iizere lice ayrilmaktadir (Parfitt vd., 2010:
3073). Gida israfina neden olan gida kaybi1 ve gida atiklar;
ekonomik, cevresel, sosyal, besinsel ve etik bir sorun (Marra, 2013:
4; Marthinsen vd., 2012: 7; Khalid vd., 2016 :76) olarak, 6nemli bir
kiiresel konu haline gelmistir. Gerek gida kaybi gerek gida atiklar
olsun insanlik ve gelecek kusaklar icin 6nlenmesi, azaltilmasi veya
onlemler alinmasi gereken konulardir. Gida israfinin yonetilmesi
ve azaltilmasi icin gida kayiplarinin ve gida atiklarinin azaltilmasi
gerekmektedir.

Gida israfi, liretim siirecindeki gidalarin yanhs uygulamalar
sonucu degerlendirilememesi ya da liretilmis gidalarin son tiiketim
asamasinda gida atift olarak israf edilmesi seklinde
tanimlanmaktadir. Gida kaybinin, atiginin ve israfinin ortaya ¢ikma
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sekli genellikle {ilkelerin sosyal ve ekonomik durumlariyla
aciklanmaktadir. Giiniimiizde daha c¢ok gelismis tilkelerde gida
israfina rastlanilirken, gelismekte olan veya az gelismis tilkelerde
ise cesitli nedenlere bagh olarak gida kayiplar1 yasanmaktadir
(Aksoy ve Solunoglu, 2015: 167). Tium iilkelerde gida zincirinde
israf yapildig1 sdylenebilir (Ozgicek Délekoglu, 2017: 179). Gida
kayb1 ve israfi tarladan sofraya dek siiren tiim siireclerde gidalarin
Uretimi icin bir araya getirilen iiretim faktérlerinin (isgiici,
sermaye, firsat maliyeti ve dogal kaynaklar gibi) etkin olarak
kullanilamamasidir. Uretim faktérlerinin etkin ve verimli
kullanilamamasi1 da c¢esitli maliyetlerin ortaya c¢ikmasina ve
ekonomik kayiplarin olusmasina yol ag¢maktadir (Aksoy ve
Solunoglu, 2015: 167). Hogan (2016: 2), yaptig1 calismada gida
israfinin yaygin olan nedenlerini; fazla {iretim, asir1 alisveris
yapmak, karisik gida giivenligi politikalari, hatali emek ve miisteri
secimi seklinde siralamaktadir.

Gida israfi konusu, tam zamanli, hersey dahil ve agik biife
hizmeti veren otel isletmeleri acisindan diisiiniildiigiinde daha
onemli hale gelmektedir. Biiytikliigiine gore ¢ok sayida personelin
calistigi, ylzlerce insana hizmet veren ve hizmet amacina gore
birbirinden farkli béliimlerden olusan otel isletmelerinde, farkh
tirlerde tonlarca atik ortaya c¢ikmaktadir. Yiyecek icecek
isletmelerini de icerisinde bulunduran otel isletmelerinde
olusabilecek atiklar kagit, plastik, cam, metal, gida gibi kendi
arasinda farkl siniflara ayrilmaktadir (Owen vd., 2013: 7). Otel
atiklariin tgte ikisi (2/3) ya da daha fazlasim1 gida iiretimi ve
servisinde olusan gida atiklar1 olusturmaktadir. Bir otel
miisterisinin yaklasik olarak giinde 1 kg atik olusturdugu kabul
edildiginde ve diinyadaki tiim otel miisterileri diisiintildiigiinde, bu
durum yilda milyonlarca ton atik anlamina gelmektedir (Kiling
Sahin ve Bekar, 2018: 1039). Otel isletmelerinde gida atiklarinin
meydana geldigi asamalar; satinalma, depolama, mutfak, servis ve
pismis iiriin depolamasi sirasinda olusmaktadir (Kiling Sahin ve
Bekar, 2018: 1043). Otel isletmeleri gibi bireysel ve toplu olarak
yemek lretimi ve tiiketimi yapilan yerler acisindan gida israfi
davranisinin nedenleri; tiiketicinin kendisinden kaynakli nedenler,
yeme-igcme hizmeti sunan isletmelerdeki kurumsal nedenler ve bu
isletmelerde calisan kisilerden kaynakli nedenler olarak
siniflandirilabilir (Aydin, 2021: 48).
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Konaklama endiistrisinde ortaya c¢ikan gida atiklarinin
nedenleri tliketici Oncesi ve tiiketici sonrasi olarak da ikiye
ayrilabilmektedir. Talep belirsizligi, fazla stok yapmak, verimsiz
iretim, zayif iletisim, personel davranislari, niteliksiz siisleme, asir1
satin alma ve gida glivenligi tiiketici 6ncesini olusturmaktadir.
Tiiketici sonrasi gida atiklar1 ise biiyiik porsiyon, verimsiz servis
modelleri ve miisterinin menii kabulii olarak goriilmektedir
(Khanh Linh, 2018: 5). Tiiketici 6ncesi gida atiklari fazla iiretim,
bozulma, son kullanma tarihinin gecmesi ve siisleme (kesim)
atiklar1 seklinde agiklanmaktadir. Tiiketici sonrasi atiklar ise
genellikle tamamen miisterilerden kaynaklanan tabak atiklarini
icermektedir (Khanh Linh, 2018: 3). Kilin¢ Sahin ve Bekar (2018:
1052) otel isletmelerinde gida atiklarinin olusma nedenlerini;
miisterilerin tliketebileceklerinden ¢ok daha fazlasini tabaklarina
almalari, miisterilerin duyarsizligl, yemeklerin biiyiik porsiyon
seklinde servis edilmesi, mutfakta uygun ara¢ ve gereclerin
kullanilmamasi, kalitesiz iiriinlerle yemeklerin hazirlanmasi, agik
biifelerde yemeklerin uzun siire bekletilmesi, {iriin takibinin etkin
yapilmamasi, mutfak personellerinin bilgi eksikligi veya
vurdumduymaz tavri nedeniyle gidalarin yanhs sicaklikta uzun
siire  bekletilmeleri, tedarikcilerden kalitesiz ve yanlis
malzemelerin gelmesi, fazla yemek hazirlanmasi, siisleme/dekor
ve ¢ok nadir de olsa depo kontrollerinin diizenli yapilmamasina
bagh olarak son tiiketim tarihi ge¢en triinlerin olmasi seklinde
belirtmektedirler.

Avrupa Birligi, Birlesmis Milletler, Diinya Saglik Orgiitii, Gida
ve Tarim Orgiitii gibi uluslararasi kuruluslar, gida israfin1 6nlemek
ve gida israfina dikkat c¢ekmek icin Onemli faaliyetler
yuritmektedirler. Love Food Hate Waste, WRAP, Greencook,
Refresh, The Campus Kitchen, Harvest Power, Juicecube,
Kromkommer, Food Cloud, Cropmobster, City Harvest, Plan
Zheroes, Zero Waste Jam (TISVA, 2020: 45-46) ve Sifir Ac¢hk
projeleri veya kampanyalar1 uluslararasi anlamda gida israfini
onlemeye yonelik girisimlerlerden bazilaridir. Bunun yaninda
ilkelerin ayr1 ayri calismalar yaptiklar1i da goriilmektedir.
Fransa’da “Gida Israfina Kars1 Ulusal Savas Anlasmas1”, ABD’de “A
Good Samaritan” yasasi, Portekiz’'de Re-Food (Yeniden Beslenme)
hareketi ve cogu iilkede Gida Bankasi kurulmasi buna 6rnek olarak
verilebilir. Bununla birlikte sivil toplum kuruluslarinin ve
tiiketicilerin baslattiklar1 gida israfina dikkat ¢ekme ve dnleme
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veya azaltma hareketleri de bulunmaktadir. Slow Food (Yavas
Yemek) Hareketi, Freeganism ya da Freegan Food (Copten
Beslenme) Akimi, Gonillii Sadelik Hareketi, Minimalizm Akimi
tiilketim karsiti veya kontrollii tilketim amagli kampanyalardan
bazilaridir. Diinya genelinde gida israfin1 dnlemeye veya ortadan
kaldirmaya yonelik olarak yapilan ¢alismalarin yaninda Tiirkiye’de
de farkli projeler hayata gecirilmistir. Ozellikle Toprak Mahsulleri
Ofisinin (TMO) “Ekmegini Israf Etme” kampanyas: buna 6rnek
olarak verilebilir. Gida israf yonetimini saglayabilmek ve yerel
halkin katilimini saglamak, isletmeleri ve kuruluslari tesvik ederek
stirdiiriilebilirligi saglayabilmek amaciyla hayata gecirilen bir diger
proje “Turuncu Bayrak” kampanyasidir.

Turuncu Bayrak Uygulamasi, Gida Israfim Onleme ve
Bilinglendirme Platformunun 2018 yilinda baslattigi, “afiyet olsun,
israf olmasin” projesi kapsaminda, gida israfina duyarh turizm
isletmelerine verilen gida dostu uygulamadir. Goniilliilik esasina
bagh olan ve israfa karsi olmayi temsil eden Turuncu Bayrak,
isletmelere ve kuruluslara kendi basvurular1 sonucunda, gerekli
sartlar1 sagladiklar: takdirde verilmektedir. Toplumda farkindalik
olusturmak ve gida israfi sorununa ¢dziimler iiretmek amaciyla,
gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi konularini sistemsel
bir yaklasimla degerlendiren Turuncu Bayrak sistemi, gidanin
iretiminden islenmesine, depolanmasindan satisina ve tiiketimine
kadar, gida ile ilgili her tirli hizmeti kapsamaktadir. Turuncu
Bayrak uygulamasi ile gelecek nesillere yasanabilir bir gezegen
birakmak, siirdiiriilebilir bir yasam olusturmak, israf konusunda
toplumu bilgilendirerek farkindalik diizeyini arttirmak, ¢cocuklari
simdiden bilin¢lendirmek, gida israfini 3 yil icerisinde % 30, 5 yil
icinde ise % 70 azaltmak, dogal kaynaklar1 korumak, iilke
ekonomisine katkida bulunmak ve uluslararasi alanda onctiliik
ederek diinya capinda gida dostu bir akim olusturmak
hedeflenmektedir (Turuncu Bayrak, 2020).

Turuncu Bayrak uygulamasi; temsilciler, etkinlikler,
gorliniirliik, personel egitimleri, periyodik denetimler, puanlama
kriterleri, online takip sistemi, performans gostergeleri, analiz ve
raporlamalar ile kademeler icermektedir. Turuncu Bayrak’a sahip
olan isletme ya da kuruluslara diizenli denetimler yapilmaktadir,
personel egitimleri verilmektedir. Misafirleri ve miisterileri
bilinclendirmek i¢in gida israfina ve israfin boyutuna yonelik
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hazirlanan materyaller isletmelere dagitilmakta ve tursitlere
ulastirilmasi saglanmaktadir. Gida dostu Turuncu Bayrak belgesini
almak i¢in basvuran isletmelere verilen egitimler {i¢ kademeden
olusmaktadir. Bununla birlikte denetimler o6ncesinde veya
sonrasinda destek seminerleri verilmektedir (Turuncu Bayrak,
2020). Sosyal medya ile desteklenen proje, insanlari sosyal
sorumluluk faaliyetlerine katilmaya tesvik etmektedir. Ayni
zamanda c¢ocuklarin da kii¢lik yasta etkin bir sekilde israfa dur
demeyi Ogrenebilmeleri icin gida dostu Turuncu Bayrakl
isletmelere 6zel hazirlanmis, “Israf Dedektifi” isimli bir etkinlik ve
cocuk kitab1 serisi de bulunmaktadir. Turuncu Bayrak
uygulamasiyla, gida israfi konusunda hem isletmelerin hem de
turistlerin bilinclenmesini saglamak ve Turuncu Bayrak belgesine
sahip olan Gida Dostu isletmelerin tercih edilmesinde bir
farkindalik olusturmak amac¢lanmaktadir.

Turuncu Bayrak projesinin turizm isletmeleri, egitim
kurumlari, hastaneler, askeri birimler basta olmak iizere iilke
geneline yayillmasi amaglanmaktadir. Proje kapsaminda, israfin en
cok yasandig1 sektoér olan turizm sektorii, oncelikli olarak
secilmistir. Ozellikle konaklama isletmelerinde resort isletmelerin
simgesi haline gelen acik biife ve her sey dahil sistemlerde yasanan
israfin oOniine gecmek, isletme calisanlarini ve tiiketicileri-
misafirleri bilinclendirmek adina olusturulan Kriterlerin tamami
Turuncu Bayrak adi altinda bir araya getirilmistir. Gida israfinin
onlenmesi ve gida israfi konusunda insanlarin bilin¢lendirilmesi
amaciyla isletmelerin dogrudan katilim saglamasi
amaglanmaktadir. Suan Tiirkiye’de yer alan 15 konaklama
isletmesinin ve 1 alisveris merkezinin Turuncu Bayrak Projesine
katildig1 gorilmektedir (Turuncu Bayrak, 2020). Turuncu Bayrak
belgesine sahip olan isletmeler “Gida Dostu” isletme unvanini
almaktadir. Gida dostu isletmelerin artmas turistik tiiketicilerin
israf konusunda bilinclenmesi anlamina gelmektedir. Belkide
projenin amagladigi gibi, gida dostu isletme belgesine sahip olmak,
tiiketiciler tarafindan bir tercih nedeni olarak algilanabilir. Pirani
ve Arafat (2014: 320)’in da belirttigi gibi diinya ¢apinda bircok
konaklama isletmesinde goniillii olarak uygulanan eko-etiketlerin
sayisinin artmasi, misafirlerin ¢evre bilincinin ve ¢evresel konulara
olan ilgisinin arttifinin bir gostergesidir.
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Kiiresel dlcekte bir sorun olan gida israfina dikkat ¢ekmek
icin, gida israfinin azaltilmasina veya 6nlenmesine yonelik bircok
akademik c¢alismanin yapildigi goézlemlenmistir. Gida israfinin
nedenlerini (Stefan vd. 2013; Stancu vd. 2016), gida israfini
azaltmada etkili faktorleri (Graham Rowe vd. 2014), evlerde
ortaya ¢ikan israf ve nedenlerini, alisveris aliskanliklarinin israf
tizerindeki etkisini ele alan ve ekmek israfiyla ilgili yapilan
calismalar (Mete, 2017; Tepecik ve Glimis, 2017; Arslan ve Aydin,
2019; Onurlubas ve Altunisik, 2019) bunlardan bazlaridir. israfin
nedeni olarak diisiiniilen tiiketim (Bugday ve Babaogul, 2016; Dal,
2017; Senemoglu, 2017), tiiketicilerin gida israf davranislari
(Karakas, 2019; Goniiltas vd., 2020), asir1 tiiketime ve israfa karsi
ortaya cikan akimlar (Aksoy ve Solunoglu, 2015; Ozcicek
Délekoglu, 2017; Koksalan, 2019) yine bu konuda yiiriitiilen
calismalar arasinda yer almaktadir. Bunlarin yaninda konaklama
isletmelerinde ve otel isletmelerinde atik yonetimini (Pirani ve
Arafat, 2014; Pirani ve Arafat, 2016; Kiling Sahin, 2021), yiyecek ve
icecek maliyet kontrolii ve israf iliskisini (Isik ve Yilmaz, 2016;
Anasiz, 2019; Kurt vd., 2020; Kirmizikusak ve Yiicel, 2021) ele alan
calismalar da bulunmaktadir. Literatiirde bu c¢alismalar disinda
yukarida bahsedilen konular1 ele alan birgok ¢alisma yer
almaktadir. Yazarlar tarafindan zaman kisiti ve konuya dair
derinlemesine arastirma yapilabilmesi acisindan yapilan inceleme
bu calismalarla sinirlandirilmistir. Bunlar disinda konaklama ve
otel isletmelerinde gida israfim1 ele alan g¢alismalara ve 6nemli
bulgulara asagida yer verilmistir.

Keskin ve dig. (2019) yaptiklar1 derleme ¢alismayla, helal
konseptli ve her sey dahil sistemi benimseyen konaklama
isletmelerindeki gida israfina dikkat ¢ekmeyi amaglamislardir.
Yildirnm (2019) yaptifi c¢alismada helal konseptli otel
isletmelerinin israfi 6nleme c¢alismalarini ve otel g¢alisanlarinin
israfa yaklasimlarini arastirmistir. Calismada, helal konseptli
otellerin israfi onleme c¢alismalarinin genel olarak c¢alisanlar
tarafindan yiiksek diizeyde olumlu algilandigi tespit edilmistir.
Glimiis (2017) Sakarya’da faaliyet gosteren 30 konaklama isletmesi
sahipleri veya yoneticileriyle yiiz yiize goriismeler ve miisterilerle
anket gerceklestirerek hersey dahil sisteme alternatif olarak helal
dairesinde mesru tiiketim uygulamasini ele almistir. Yoneticiler ve
misteriler hersey dahil sistemde yeme i¢me sirasinda asiri
tiiketimin olduguna, gida artiklarinin fazlaligina ve oOnemli

229



Turuncu Bayrak Uygulamasinin Otel isletmelerinde Uygulanabilirligi: Konya Ornegi

derecede israfin meydana geldigine dikkat cekmektedirler.
Konaklama isletmelerinden hizmet alan Tiirk miisterilerin gida
israfi tutumlarim belirlemeye yénelik olarak Tekin ve ilyasov
(2018) tarafindan yapilan ¢alismada ise, Tiirk misafirlerin yemek
israfi diizeylerinin yiiksek oldugu, yemek israfi tutumlarinin
cinsiyet, medeni durum ve yasa gore farklilastig1 ve masalarda en
cok ekmek ve tatlinin kaldig: tespit edilmistir. Otel isletmelerinde
gida israfi olusmasinin nedenleri arasinda agik biife servis sekli ve
hersey dahil sistemin getirdigi fazla iiretim ve tiiketime tesvik
goriilmektedir. Agik biife servis seklinin farklilastirilarak A’'la Carte
servis sekline doniistiiriilmesinin ve meniilerin misafir profiline
uygun olarak sunulmasinin gida israfinda azalmalar saglayacagi
diisiintilmektedir.

Kallbekken ve Saelen (2013) otel isletmelerinde yaptiklari
calismada tabak boyutunu kiiciiltmek ve sosyal ipuclar1 saglamak
olan iki basit 6nlemin otel restoranlarindaki yemek israfin
yaklasik %20 oraninda azalttigini tespit etmislerdir. Alinan iki
kiiciik 6nlemin miisteri memnuniyetinde herhangibir degisiklige
neden olmadigini, restoranlarin satin almasi gereken yiyecek
miktarini azalttigini ve isletme ile miisteriler arasinda kazan-kazan
firsatlar1 olusturdugunu ifade etmislerdir. Benzer sekilde Khanh
Linh (2018) de yaptig1 calismada, gida israfinda tabak faktoriiniin
etkisine dikkat ¢ekmektedir. Gida atiklarinin en fazla kahvalti
biifesinde olustugu, bunun nedeni olarak ise acik biifenin
misafirlere  strekli glizel goriinmek zorunda olmasi
gosterilmektedir. Ayrica miisterilere sadece ihtiyaclar1 kadar
tilketim yapmalarin1 hatirlatici bilgilerin bilifede yer almasi
gerektigi calismanin 6nemli bulgular1 arasinda yer almaktadir.
Juvan ve dig. (2018) Slovenya’da dort yildizhi bir otelde yaptiklar:
calismada bir otel kahvalt1 biifesindeki yemek israfini 6lgmiislerdir.
Kahvalti alaninda daha fazla yiyecek ve daha fazla insan
bulunmasinin yiyecek israfim1 artirdigin1 ve ¢ocuklarin daha ¢ok
israf ettigini tespit etmislerdir. Ayrica farkli mense {iilkelerden
gelen misafirlerin farkh gida israfi davranisi sergiledigi sonucuna
ulasmislardir. Kahvalti salonunun yeniden diizenlenmesi ve
algilanan yiyecek fazlaliginin azaltmanin, her ikisinin veya birinin
tabak israfini azaltabilecegini ifade etmektedirler.

Ozdemir ve Giicer (2018) Ankara’da bulunan bes yildizh
zincir otellerin mevcut gida atik yonetimi politikalarin
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incelemislerdir. Otel isletmelerinde gida israfina yonelik tim
kurumsal oOnlemlere ragmen, c¢ogunlukla yetersiz misteri
farkindaligindan kaynaklanan yiiksek hacimli gida israfi tespit
edilmistir. Gida israfinin ¢cogunlukla miisteri ile ilgili tutumlardan
veya farkindalik sorunlarindan kaynaklandigini sonucuna
ulasilmistir. Bazi isletmelerin mutfak ve servis personeli i¢in 6zel
olarak gida atig1 politikalar1 ve gida atig1 konusunda egitimler
verdigi goriilmektedir. Otel isletmelerinin tamaminin uyguladigi
ortak uygulamalar ise, yenmemis pasta grubunun cay saatlerinde
personele servis edilmesi, yenmemis ekmeklerin galeta unu olarak
kullanilmas1 veya sebze kabuklarinin ¢orba, meze veya bazi
soslarin tamamlayicisi olarak kullanilmasidir. Otel isletmelerinin
bir kismi tabak artiklarini hayvan barinaklarina teslim etmektedir.
Otel isletmelerinde gida alimlar1 ve iiretimi otelin doluluk seviyesi,
satilan odalar, ziyafetler ve diger 6zel glinler dahil kahvalti yapan
miisteri sayisina gore yonetilmekte ve gida israfinin Oniine
gecilmeye calisildigl goriilmektedir. Ayrica miisterilerin israfinin
sonuclart konusunda egitilmesi gerektigi ve biifedeki tabak
boyutlarinin kiiciiltiillmesi israfi 6nlemede uygulanabilir yontemler
olarak goriilmektedir.

Ceyhun Sezgin ve Ates (2020) Antalya’daki otel
isletmelerinde mutfak seflerinin goriislerinden yararlanarak
yiyecek-icecek birimlerinde olusan gida israfi boyutunu, gida
atiklarinin ortaya ¢ikma nedenlerini ve degerlendirilme
yontemlerini ve gida israfin1 onlemeye yonelik uygulamalari
incelemislerdir. Gida atiklarinin en fazla ortaya c¢iktigi alanin
restoran oldugu, 6n hazirlik siirecinin ise gida atiklarina yol acan
baslica asama oldugu, bilingsiz tiiketimin ve {iretim sirasinda hatali
pisirme yontemleri ile personelin bilgi ve deneyim eksikliginin gida
atiklarina yol acan temel faktorler oldugu tespit edilmistir. Otel
mutfaklarinda iiretim esnasinda 6zellikle gida hazirlik ve pisirme
sirecinde ortalama olarak %13 oraninda ve tiiketim sonrasi
ozellikle tabaklarda ve bardaklarda tiiketilmeyen artik yiyecek-
iceceklerden dolay1 yaklasik %20 oraninda gida atig1 ortaya giktigi
belirlenmistir. Atigin ortaya ciktig1 gida grubu olarak meyve ve
sebzelerin, kahvaltilarda peynir cesitlerinin, 6gle yemeklerinde
pastane iriinlerinin ve aksam yemeklerinde ise sebze
yemeklerinin en fazla atig1 olusan gida grubu oldugu sonucuna
ulasilmistir. Otel yonetimlerinin gida israfinin yol actig1 maliyetleri
kontrol altina almak igin cost control iizerinden siirekli takip
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sistemi uyguladiklari, bazi otellerde Sifir Atik Projesi kapsaminda
faaliyetler uygulandigi ve bazilarinda ise konu hakkinda birim
seflerine egitimler verildigi sonucuna varilmistir.

Kurt (2019) Eskisehir'de 4 ve 5 yildizli otel isletmeleri ve
birinci sinif restoranlarda mutfak calisanlarinin gida giivenligi ve
israfina yonelik bilgi, gorlis ve davramislar1 konusundaki
durumlarini tespit etmek amaciyla bir calisma gerceklestirmistir.
Ascilarin gida giivenligine yonelik bilgilerinin yetersiz oldugu ve bu
durumun gida israfina yonelik davranislarini olumsuz etkiledigi
tespit edilmistir. Mutfak personelinin gida giivenligine yonelik bilgi
diizeylerinin yiiksek oldugu, as¢ilarin gida israfina 6nem verdigi ve
israftan kacindigr goriilmektedir. Artan veya bayatlayan gida
triinlerinin hayvan bariaklarina gonderildigi, farkli yemeklerde
degerlendirildigi, ihtiyac1 olanlara verildigi, 1sitip tekrar tiiketime
sunuldugu ve ¢ope atildig1 tespit edilmistir. Calismada gida israfi
nedenleri; ihtiyactan fazla liretim, artan gidanin
degerlendirilmemesi, gidalarin uygun sartlarda muhafaza
edilmemesi oldugu sonucuna ulasimistir. Ascilarin gida
giivenligine yonelik bilgi diizeyleri ascilik egitimi alip almama
durumuna, mutfakta ¢alisma stiresine ve mutfaktaki gérevine gore
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Ascilarin gida israfina yonelik
davranislarinin ise cinsiyete, as¢ilik egitimi alip almama durumuna,
mutfaktaki gorevine gore farklilik gosterdigi; gida israfina yonelik
gorislerinin ise yaslarina, mutfakta ¢alisma siiresine gore farklilik
gosterdigi sonucuna ulasilmistir. Calismada gida giivenligine
yonelik bilgi diizeyi ile gida israfina yonelik davranislar arasinda
anlaml bir iligki oldugu sonucuna ulasilmistir.

Literatiirde bir otel miisterisinin gilinde ortalama
olusturdugu atik miktarini ele alan ¢alismalar da yer almaktadir.
Kiling Sahin ve Bekar (2018) tarafindan konaklama isletmelerinde
olusan gida atiklari ve gida atik yonetim sistemleriyle ilgili var olan
uygulamalarin incelenmesi, yiyecek icecek isletmelerinde gida
atiklarinin o6nlenmesi ve degerlendirilmesi amaciyla yaptiklar
calisma, bu konuyla ilgili en ayrintih calisma olarak dikkat
cekmektedir. Calismada bir otel miisterisinin bir gilinde
olusturdugu toplam atik miktarinin yaklasik olarak 500 gr gida
atig1 olmak tizre 700 gr olduguy, bir otelde ortaya ¢ikan toplam atik
miktarinin ortalama 332 kg oldugu ve otel isletmelerinde gida
atiklarinin diger atik tirleri icerisinde yaklasik %70 oraninda
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oldugu tespit edilmistir. Otel isletmelerinde gida atik oraninin diger
atik tiirlerinden daha fazla oldugu ve en ¢ok gida atiginin mutfak,
servis ve bar boliimlerinde olustugu sonucuna varilmistir. Mutfakta
olusan gida atiklarinin genellikle dnlenemeyen ve Onlenebilir
atiklar olarak 6n hazirlik asamasinda meydana geldigi ve servis
siiresince olusan gida atiklarinin ¢ogunlukla tabak atig1 seklinde
miisterilerden gelen atiklardan olustugu bulgulanmistir. Ayrica
servis edilen yiyecek porsiyon miktariyla olusan gida atik
miktarlar arasinda dogru oranti oldugu, her sey dahil sistemini
uygulayan konaklama isletmelerinde olusan gida atik miktarinin
oda-kahvalt1 sistemi uygulayan konaklama isletmelerinden daha
fazla oldugu tespit edilmistir. Calismada, miisterilerin
tiiketebileceklerinden daha fazla yiyecegi tabaklarina almalarinin,
porsiyonlarin biiyiik olmasinin ve iiriin kalitesinin yetersiz olmasi
gibi nedenlerin gida israfina yol actig1 gériilmektedir.

Kalkan ve dig. (2020) yapmis olduklar ¢alismada Konya
ilinde faaliyet gosteren restoran ve 5 yildizli otel isletmelerindeki
mevcut gida atik yonetimi politikalari, gida israfi oranlar1 ve gida
israfin1 dnlemeye yonelik uygulamalar incelenmistir. Calismada
otel isletmelerinde bir giinde meydana gelen toplam atik miktari
322,5 kg, gida atik miktari ise 166,5 kg; restoran isletmelerinde ise
toplam atik miktar1 521 kg, gida atik miktar1 343 kg oldugu ve en
cok ekmek atig1 olustugu tespit edilmistir. Gida atiklarinin diger
atik tiirleri igerisindeki orani incelendiginde restoranlarda otel
isletmelerinde daha fazla oldugu sonucuna varilmistir. Gida
atiklarinin  ve israfin olusma nedeninin ise misafirlerin
tiilketebileceklerinden daha fazlasim1 tiiketmek istemeleridir.
Isletmelerden hepsinin olmasa da yaklasik olarak iicte birinin gida
atiklarini ve israfin1 6nlemek icin Tarim Bakanligi'nin ekmek israfi
ile ilgili gorsellerini kullandigy, ilk giren ilk ¢ikar ilkesini uyguladigi
ve misafir sayisina gore biife hazirlig1 yapmak gibi tedbirler aldig1
tespit edilmistir. Benzer sekilde otel isletmeleri calisanlarinin
yaklagik licte ikisinden fazlasina ve restoran isletmeleri
calisanlarinin ortalama yarisina atik yonetimi konusunda egitim
verildigi sonucuna varimistir. Calismada isletmelere Turuncu
Bayrak uygulamasi da anlatlmis ve sorulmustur. Otel
isletmelerinin tamaminin uygulama hakkinda bilgi sahibi olmadigi
ve yaklasik olarak beste birinin olumlu yaklastigi, restoran
isletmelerinin ise yarisinin olumlu yaklastig1 tespit edilmistir.
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Cetinoglu ve Unliiénen (2020) Turuncu Bayrak’a sahip olan
otel isletmelerinde, uygulamanin gida israfi konusunda etkilerini
ve otellere sagladigi faydalar1 incelemislerdir. Turuncu Bayrak
uygulamasinin otel isletmelerinde gida atigini ve israfin1 azalttigy,
gida israfi konusunda duyarl olan misteriler ve bilingli tiiketiciler
tarafindan otel isletmelerinin tercih edilmesinde etkili oldugu
tespit edilmistir. Turunca Bayrak sonrasi isletmelerin gida israfi ve
diger konularda yasanan israflara karsi daha duyarli davrandiklari,
misteri profilinde 6nemli degisiklikler yasandigi, uygulamanin
isletmelere rekabet avantaji sagladigi sonucuna varilmistir.
Isletmelerin personellerine ve miisterilerine gida israfi konusunda
egitimler verdigi, bilgilendirmeler yaptig1 ve anketler uyguladigi
gorilmektedir. Turuncu Bayrak uygulamasina sahip otellerin
personellerinin ve miisterilerinin gida atigi konusunda daha
bilin¢li davrandig1 ve gida israfi konusunda daha duyarh oldugu
sonucuna ulasilmistir. Isletmelerin gida atiklarin1 6nlemek icin
tabak  boyutlarini,  porsiyonlart  Kkiiciilterek  misafirlerin
yiyebilecekleri kadar yemek almalarini saglamalarinin 6nemli
oldugu ve Turuncu Bayrak uygulamasina ait logo ve uyarici
levhalarin miisterilerde 6nemli bir etkisi oldugu sonucuna
varilmistir. Isletmeler, en ¢ok ekmek ve sebzenin ¢épe gittigine
vurgu yapmakta ve gida atiklarinin prosediirlere uygun olarak
ayristirlldigini ifade etmektedirler. Ozellikle bayraga sahip olan
isletmelerde, gida israfi ile ilgili cocuklara yonelik etkinliklerin
olmasinin ¢ocuklu aileleri de bu otellere ¢ekmeyi basardigi
sonucuna varilmistir. Calismada ayrica, 2019 yili verilerine gore
Turuncu Bayrak uygulamasi ile 3 milyon turistin gida israfina karsi
farkindaliklar1 olusturularak acik biifelerdeki israfin azaltildig:
vurgulanmaktadir.

3. Yontem ve Bulgular

Kiiresel bir sorun olan gida israfi, bireysel ve toplumsal
olarak onlemler alinmasi gereken 6nemli bir konudur. Hizmet
endiistrisi icerisinde yer alan turizm isletmelerinin yapilari
itibariyle gida israfinin daha fazla gorildigii isletmeler oldugu
soylenebilir. Diger isletmelerde oldugu gibi otel isletmeleri
acisindan da gida israfini dnlemek veya azaltmak i¢in alinan
onlemler, yapilan uygulamalar o6nemli hale gelmektedir. Bu
dogrultuda calismada otel isletmelerinin gida israfi konusunda
aldig1 6nlemler, Turuncu Bayrak Uygulamasi hakkindaki gérts ve
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distinceleri, Turuncu Bayrak Uygulamasinin otel isletmelerinde
uygulanabilirligi  arastinlmistir.  Calismada  ayrica, otel
isletmelerinin gida israfi konusundaki ve Turuncu Bayrak
Uygulamas1 hakkindaki farkindaliklar1 incelenmistir. Calismada
ama¢ ve icerik wuygunlugu nedeniyle, bilimsel arastirma
yontemlerinden nitel arastirma yontemi benimsenmistir. Nitel
arastirma, bir sosyal olay1 veya olguyu dogal ortami ve olusumu
icerisinde tasvir eden arastirma tiirtidiir. Bu kapsamda ¢alismanin
evrenini Konya Ilinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizh otel
isletmeleri olusturmaktadir. Konya i1 Kiltir ve Turizm
Miidiirliigii'nden alinan giincel verilere gére, su an Konya ilinde; 38
adet Turizm Isletme Belgeli, 3 adet Yatirim Belgeli, 97 adet de
Belediye Belgeli otel faaliyet gostermektedir. Otel isletmelerinin 8
tanesi 5 yildizli, 8 tanesi 4 yildizli, 16 tanesi 3 yildizl, 2 tanesi 2
yildizl ve 4 tanesi de 6zel belgeli isletmelerdir. (Konya il Kiiltiir ve
Turizm Mudirligi, 2021). Arastirmada 6rnekleme yontemi olarak
amagh orneklem yontemlerinden durum oOrneklemesi yontemi
kullanilmistir.

Calismada veri toplama araci olarak goriisme teknigi
kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme sorulari, yazarlar
tarafindan gozlemler ve ilgili literatiirden faydalanilarak
hazirlanmistir. Sorular gortiismeler gergeklestirilirken diizeltilmis
ve son halini almistir. Goériisme formu demografik sorular da dahil
olmak iizere arastirmanin amacina uygun 16 sorudan
olusmaktadir. Sorular genel olarak gida giivenligi kapsaminda
alinan 6nlemlere, gida israfin1 azaltmak veya onlemek i¢in alinan
tedbirlere, gida atiklarini degerlendirme yo6ntemlerine, otel
isletmelerinin boliimleri kapsaminda gida israfini 6nleme
calismalarina, personeller ve egitimine; Turuncu Bayrak
uygulamasi hakkinda katilimcilarin ve miisterilerin goriis ve
distlincelerine, uygulamanin isletmelere sagladigi veya saglayacagi
katkilara yoneliktir. Konya ilinde 8 adet 4 y1ldizli ve 8 adet 5 yildizli
otel isletmesi bulunmaktadir. Covid-19 pandemisinin etkisi ile otel
isletmeleri ile gortismeler siirlh olarak gerceklestirilebilmistir.
Oncelikli olarak isletmelerin departman yoéneticileri ile
goriisiilerek miilakat icin gerekli izinler alinmis, gériisme tarihi ve
saati belirlenmistir. Bu dogrultuda 4 yildizli 1 ve 5 yildizli 4 otel
isletmesi yoneticisi ile 25 Haziran 2021 tarihinde yiiz yiize
goriismeler yapilmistir. Goriismeler, isletmelerin yoneticileri ve
F&B midirleri ile ortalama 35 dakika olmak tzere
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gerceklestirilmistir. Arastirmaya katilan otel isletmelerinin ve
goriisiilen Kkisilerin isimleri, goriismenin gizlilik kuralina bagh
olarak kullanilmamis ve isimlerin yerine goriisiilen Kkisiler,
Katilimcr 1 (K1) ve benzeri seklinde kodlanmistir.

Yapilan goriismeler sonucu elde edilen veriler, icerik analizi
yontemi ile analiz edilmistir. Calisma konusuyla ilgili yapilmis olan
calismalardan hareketle ve derinlemesine arastirma yapilmak
istendiginden icerik analizi tercih edilmistir. icerik analizi,
arastirmaya iliskin algilarin, tutumlarin, anlamlarin ve
diistincelerin detayls, dikkatli ve sistematik olarak incelenmesi ve
yorumlanmasi olarak tanimlanabilir. Yapilan goriismelerden
sonra, katilimcilarin konusmalar1 metin haline déntstlirilmiistir.
Daha sonra kodlar ve kategoriler olusturulmus, ortaya cikan
kategorilerin benzerlikleri ve farkliliklar1 saptanmis, birbiriyle
iliskili olanlar bir araya getirilerek temalar ortaya cikarilmistir.
Kategori ve temalarin belirlenmesinde veriler arasindaki neden
sonugc iligkileri dikkate alinmistir. Calismada dogrudan alintilara
yer verilmis ve elde edilen veriler yorumlanarak sonuglar
degerlendirilmistir. Calismada giivenirligi saglamak i¢in bulgular
yorum yapmadan sunulmus ve ¢alismanin sonug¢ kisminda veriler
tartislmistir. Bununla birlikte arastirmacilarin hepsi ayri1 ayri
kodlama siirecini gerceklestirmis ve kodlama tutarhilig
saglanmistir. Calismada gecerligi saglamak icin ise dogrudan
alintilar kullanilmis ve tiim katilimcilardan onay alinmistir.
Arastirma sorulari belirlenirken uzman goriisiinden yararlanilmis
ve arastirmaci gesitlemesi yontemine basvurulmustur. Bununla
birlikte amagl 6rnekleme yontemi kullanilmistir.

Arastirma icin hazirlanan goériisme sorular gercevesinde
katilimcilara ilk once kendilerini tanitmaya yonelik sorular
sorulmustur. Bu kapsamda 4 soru bulunmaktadir. Katilimcilarin
hepsinin erkek ve yas araliginin 27-50 arasinda oldugu tespit
edilmistir. Katilimcilarin tamaminin lisans mezunu oldugu; 3
tanesinin evli 2 tanesinin bekar oldugu goriilmektedir. Otel
isletmelerinin yoOneticilerinin gida israfi ve Turuncu Bayrak
Uygulamas1 hakkindaki goriis ve diisiincelerine, gida israfi
konusunda aldig1 6nlemlere, Turuncu Bayrak Uygulamasinin otel
isletmelerinde uygulanabilirligine iliskin goriislerini tespit etmek
icin gerceklestirilen icerik analizinde kodlar, kategoriler ve temalar
ortaya c¢ikarilmis ve dogrudan alintilara yer verilmistir.
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Katilimcilardan elde edilen veriler yardimiyla ortaya cikarilan
temalara, kategorilere ve kodlara Tablo 1.'de yer verilmistir.

Tablo 1. Gida israfi ve Turuncu Bayrak Uygulamasina Iliskin
Temalar, Kategoriler ve Kodlar

Otel isletmelerinin Gida israfi ve Turuncu Bayrak Uygulamasi Hakkindaki Gériislerine iliskin

Temalar, Kategoriler ve Kodlar

Temalar

Kategoriler

Kodlar

Gida Israfi

Gida giivenligi

Gidalarin son kullanma/tiiketim tarihlerine dikkat edilmektedir
Gidalarin saklama kosullarina uygunlugu dikkate alinmaktadir
Gidalar takip ve kontrol edilmekte, denetlenmektedir

Fazla stoklu ¢alisilmamaktadir

Miisteri forecast raporuna gore hazirlik yapilmaktadir
Personellere hijyen konusunda egitim verilmektedir

Gida miihendisleri tarafindan kontroller yapilmaktadir
Disardan denetleme hizmeti satin alinmaktadir

Gida  atiklarini
degerlendirme
yontemleri

Yenilebilir durumdaki gidalar personellere servis edilmektedir
Yenilebilir durumdaki gidalar c¢alisanlar tarafindan evlerine
gotiiriilmektedir
Yenilebilir durumdaki
yonlendirilmektedir

Gida atiklari personellerden hayvanlari olanlara verilmektedir
Gida atiklar1 hayvan barinaklarina gotiiriilmektedir

gidalar ihtiyac sahiplerine

Gida
konusunda
alinan 6nlemler

israfi

Personeller bilgilendirilmekte ve egitim verilmektedir
Personeller belirli araliklarla denetlenmektedir

Miisteri/Misafir forecast raporuna gore hazirlk yapilmaktadir
Yiyecekler miisteri istegine (talebine) gore hazirlanmaktadir
Yemekler porsiyonlar halinde sunulmaktadir

Siisleme vb. araglarin aliminda ¢ok kullanimlik olanlar tercih
edilmektedir

Misafirler brosiir vb. yardimi ile uyarilmakta, bilin¢lendirilmeye
calisilmaktadir

Turuncu
Bayrak
Uygulamasi

Uygulanabilirlik

isletmelere fayda ve kolaylik saglayacagi icin uygulanabilir
Rekabet kosullarina ve olusumuna gore degisebilir
Miisterilerin biling diizeyine gore degisebilir

Miisteri profiline gore degisebilir

Avantajlar

Maliyetleri/giderleri azaltarak ve karlilig1 artirabilir

Gida atiklarimi ve gida israfini azaltabilir

Miisterilerde ve c¢alisanlarda gida israfi konusunda farkindalik
yaratabilir

Isletmenin tercih edilmesinde bir etken olabilir

Dezavantajlar

Yeni bir uygulama, bilinirligi az, tanitimi yetersiz

Devlet destegi yok, devletin bu projeyi desteklemesi gerekir
Insanlar gida israfi  konusunda bilingsiz, insanlarin
bilinglendirilmesi gerekir

Miisterilerin tepkisini cekebilir, memnuniyetsizlik olusturabilir

Elde edilen veriler ve yapilan igerik analizi sonucunda gida

israfi ve Turuncu Bayrak Uygulamasi olmak iizere iki tema ortaya
cikmistir. Gida israfi temasi gida giivenligi, gida atiklarini
degerlendirme yontemleri ve gida israfi konusunda alinan

onlemler

kategorilerinden

olusmaktadir. Turuncu Bayrak
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Uygulamas1 temasi; uygulanabilirlik, avantajlar ve dezavantajlar
kategorilerinden olusmaktadir. Belirlenen temalar ve kategoriler
calismanin amaci, arastirmacinin tutumu ve bilgi birikimi,
katilimcilarin her bir kategoriye iliskin verdikleri yanitlar yani
ortaya c¢ikan kodlara ve neden sonu¢ iliskilerine gore
sekillenmistir.

3.1. Gida israfi temasi

Isletmelerin gida giivenligi konusunda aldig1 énlemleri ve
yaptif1 uygulamalar belirlemek icin, katilimcilara “Isletmenizde,
gida gilivenligi kapsaminda aldiginmiz onlemler nelerdir? Gida
giivenligi kontrolleriniz, isleyis diizeniniz ve tedbirleriniz
nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Otel isletmelerinin gida giivenligi
konusunda; gidalarin son kullanma tarihlerini ve saklama
kosullarina uygunlugu dikkate aldiklari, gidalar: belirli araliklara
kontrol ettikleri ve fazla stoklu calismadiklar1 goriilmektedir.
Bunun yaninda musteri forecast raporuna gore hareket ettikleri,
personellere hijyen konusunda egitim verdikleri tespit edilmistir.
Ayrica gida giivenligi konusunda gida miihendisleri tarafindan
kontroller yapildigi ve bazi isletmelerin disardan denetleme
hizmeti satin aldiklar1 belirlenmistir. One ¢ikan ifadeler sunlardir;

..Isletmemizde gida giivenligi kapsaminda SKT (Son
Kullanim Tarihi) takibi, yeni gelen iiriinler ile elimizde olan
tirtinlerin éncelik siralamasina dikkat edilir. SKT'lerine
gore tirtinlerin takibi ve kontrolii saglanir. Elimizde olan,
kullanilan tirtinler éne alinir ve yeni gelen liriinler rafta
arka tarafa alinir. Tiiketildikge sirkiilasyonun devam etsin
diye. Ayni zamanda satin alma da gérevli kisi aylik sayimini
yapar, denetlemesini yapar. Ne girmis mutfagimiza ne
ctkmis ltirtinlerin eski ve yeni olmak iizere kontroliinii
saglar. En ¢ok dikkat edilen kistmda yesilliklerin oldugu
kisimdir, meyve-sebze kontrolleridir. Onlarda herhangi bir
SKT olmadigi icin az olarak alinmakta, tiikendikce de
yeniden tedarik edilmekte. (K1)

...Isletmemizde gida giivenligi ve israfi énlemeye yénelik
malzeme alimlarimda SKT bakarak iirtinlerin tazeligini ve
ozellikle de depolarda saklama kosullarina uygunluguna
bakarak almaktayiz. Alimlart yapilan malzemeler zaten
misafir forcastina bakarak var olan sayr dogrultusunda
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talebimizi yapmaktayiz. Bu ylizden tiiketimi yapilan
tirtinlerimiz taze oluyor. Fazla stoklu ¢alismiyoruz. Bu da bu
sekil olunca ozellikle gida hijyen kurallarini diistindiigiimtiz
zaman bizim gida ile ilgili herhangi bir sikinti s6z konusu
degil. (K2)

Isletmelerin gida atiklarim degerlendirme yontemlerini
belirlemek icin katilimcilara “Isletme olarak olusan gida atiklarini
(kalan  yemekleri) nasil degerlendirmektesiniz?”  sorusu
yoneltilmistir. Katilimcilarin verdikleri cevaplardan, gida atiklarini
literatiirde yer aldig1 gibi, yenilebilir durumda olanlar ve
olmayanlar olmak tzere siniflandirdiklart tespit edilmistir.
Isletmelerin yenilebilir durumda olan yiyecekleri personellerine
servis ettigi veya personellerin evlerine gotirdigil, ihtiyag
sahiplerine yonlendirdigi; yenilebilir durumda olmayanlar1 ise
hayvan barinaklarina veya personellerden hayvanlar1 olanlara
verdigi gorilmektedir. Katihmcilarin verdigi onemli cevaplar
sunlardir;

...Isletme olarak israfi engellemek icin, 6rnegin mutfakta
pasta stislemesi yapilacaksa gelen siislemeler genellikle tek
kullanimlik olmuyor ve tekrar toparlanip baska bir
organizasyonda veya giinlerde kullanabiliyoruz tekrar.
Temizlik (hijyen) konusunda da yine bunlar dikkat edilerek
toplanilmakta. Yiyecek konusunda da mesela biiyiik
organizasyonlarda o gtin et yemegi verildiyse artan kismi
ya personele déniiyor ayni giin icerisinde servis ediliyor ya
da belli bir siire gectiyse barinaklara veya icimizde yani
personelde hayvan besleyen var ise onlara teslim edilmekte.
Atik olusumu genel olarak yok yiyecek kisminda. (K1)

.. Tiiketilecek diizeyde olan gidalart calisanlar evlerine
gotiirmektedir. Tiiketilmeyecek olanlar ise evcil hayvanlar
ile paylasilmaktadir. Gida ayristirma islemleri yapan Kamu
kuruluglar1 (Belediyeler) ya da STK’lar béyle bir teklif ile
gelirseler biz de gidalar1 ayristirarak muhafaza edebiliriz.
Bu kapsamda ézel olarak yaptigimiz bir énlem
bulunmamaktadir. (K3)

Katihmailara yéneltilen “Isletme olarak gida israfini azaltmak
ve oOnlemek i¢in ne gibi tedbirler almaktasimiz? Bu tedbirlerin
kapsami nedir?” sorusuna tiim katilimcilarin kendilerine gore
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cevaplar verdigi goriilmektedir. Burada uygulamada yer alan tiim
isletmelerin gida israfi konusunda, kendi agilarindan o6nlemler
aldigr ve uyguladigi goriilmektedir. Personellerin gida israfi
konusunda bilgilendirildigi ve egitim verildigi, belirli araliklarla
denetlendigi goriilmektedir. Gelen veya gelecek olan miisterilere
gore hazirlik yapildigi, yemeklerin porsiyonlar halinde sunuldugu,
siisleme icin kullanilan araclarin aliminda ¢ok kullanimlik olanlar
tercih edildigi tespit edilmistir. En 6nemlisi isletmelerin misafirleri
brosiir vb. yardimi ile gida israfi konusunda uyardigi ve
bilinglendirmeye c¢alistig1 goriilmektedir. Katilimcilarin belirttigi
one cikan ifadeler asagida yer almaktadir;

..Genelde kalan yemekler eger tiiketilecek gsekildeyse
calisanlarimiz evlerine gotiirmekteler. Fakat tiiketilecek
durumda degil, atik durumunda ise bunlart evcil
hayvanlarina  gotiirmekteler.  Bu  sekilde  kendi
yontemlerimizde bir geri déniisiim saglamaktayiz.
Miimkiin oldugunca atik tiretmemeye calisiyoruz. (K3)

..Isletme olarak bir uygulama gelistirdik, masalara
brogtirler birakiliyor ve bir de sunun altina séyle giizel bir
not diistiik ‘Liitfen tabaklariniza kiirdan ve buna benzer
pecete gibi lirtin koymayiniz.” Bu atiklar bariaktaki
dostlarimiz ile paylasilmaktadir. Yani misafirlerimizi
burada uyariyoruz ve atiklarin giivenli bir halde ulasmasini
saglamaya calisiyoruz. (K4)

Otel isletmelerinde gida kayiplarinin en ¢ok hangi asamada
gerceklestigini belirlemek i¢in, katilimclara “Yiyecek-icecek
maliyet yonetiminizi incelediginizde maliyeti artiran kayiplar daha
cok hangi asamada (satin alma, depolama, mutfak vb.)
olusmaktadir? Maliyetlerinizde israfin payini nasil
degerlendiriyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin
verdigi cevaplardan otel isletmelerinde en ¢ok hazirlik asamasinda
mutfakta gida kayiplan ile karsilasildigr gorilmektedir. Verilen
cevaplar degerlendirildiginde 6nemli olanlar sunlardir;

..En fazla zayiat yiizde olarak ifade edersek, hazirlama
asamasinda yani aldigimiz triiniin hazirlanarak serisi asamasinda
daha ¢ok olusmaktadir. Aldigimiz iiriinlerin mesela belli bir kismi
yapilamiyor, zaten temizleniyor-kesiliyor derken net olarak
hazirlanma asamasinda daha ¢ok zayiat olusuyor. Satin alma
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personelimizde stoklu calismadigimiz icin israfi dnleyecek yonde
islerine hdkimler. Stoksuz calistigimizda kullanilan iiriin ve sunulan
hizmet kalitesi daha artmakta. Cilinkii sunulan hizmet biitiinii
yenilenebilir oldugu igin, tirtin daha saglikli ve kullanishh olmakta.

(K1)

..Mutfak kisminda daha ¢ok olusmaktadir, bunun ¢oziimii
adina personele verilen bilgilendirme ve bilinglendirme
egitimleri ile de israfin engellemedi saglanmaktadir. (K5)

Katilimcilara “Gida israfi en ¢ok hangi asamada (satin alma,
depolama, iretim, tiketim veya farkli bir asama)
gerceklesmektedir? Bu konuda, gida israfin1 6nleme konusunda ne
gibi 6nlemler alinabilir?” seklinde otel isletmelerinde gida israfinin
daha ¢ok hangi asamada gerceklestigini tespit etmeye yonelik bir
soru sorulmustur. Katilimcilarin verdigi cevaplardan israfin en ¢ok
tiilketim asamasinda, acgik biifelerde ve o6zellikle ekmek israfi
seklinde gerceklestigi goriilmektedir. Bu konuda yapilmasi
gerekenin insanlar israf konusunda bilinglendirilmek oldugu
disiiniilmektedir. Yorumlar degerlendirildiginde oOnemli olan
ifadeler su sekildedir;

.Israf agirlikli olarak tiiketim asamasinda fazlasiyla
meydana gelmekte. Gida israfinin éniine gecebilmek icin
porsiyonlarin kiigiiltiilmesi gerekiyor. Fakat bu yapilirsa da
insanlarin  biiyiik  ¢ogunlugunda  memnuniyetsizlik
olusacak. Odenen iicret ile hizmeti dogru orantida almak
istedikleri icin ve israfta en c¢ok tiiketim asamasinda
olustugu icin éncelikle bunun oniine gegebilmek icin
insanlar bilinglendirilmelidir. (K1)

..Israf en cok, tiiketim asamasinda meydana gelmektedir.
Satin almada ve depolamada bir israf séz konusu degildir.
Onlarda iiriinler, belirli bir miktara ve zamana bagli olarak
alimir ve tiiketilir. Israf daha cok tiiketim asamasinda
meydana gelmektedir. Ziyafetlerde érnegin kigsi basi iki roll
ekmek verilmektedir. Mesela bir misafir hic ekmek
tiiketmezken digeri iiciinctiyii ya da dérdiinctiyti isteyebilir.
Orada ekmekler konusunda israfi yénetemiyoruz. Misafir
tiiketeceginden fazla yemek almakta ¢ogu zaman ve
tabakta kalanlar atik olusturmakta. Ekmekler genellikle
cope gitmemekte, biriktirilerek bir kenarda daha sonra
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besicilere verilmekte. Onlarda hayvanlarina vermekteler.
Birincil amacina uygun olmasa da ikincil bir amagta
kullanilmakta yani bir faydaya ulasilmaktadir. (K3)

3.2. Turuncu bayrak uygulamasi temasi

Otel isletmeleri yoneticilerine ve F&B miidiirlerine Turuncu
Bayrak Uygulamasi hakkindaki diisiincelerini ve otel
isletmelerinde uygulanabilirligini belirlemek icin “Gida dostu
Turuncu Bayrak (TB) uygulamasi ve isleyisi hakkinda ne
disiiniyorsunuz? Sizce TB uygulamasi otel isletmelerinde
uygulanabilir mi?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin verdikleri
cevaplardan ti¢ katilimcinin Turuncu Bayrak Uygulamasi hakkinda
bilgi sahibi olmadigi goriilmektedir. Oncelikle katihmcilara
Turunca Bayrak anlatilarak sorulara cevap vermesi saglanmistir.
Katilimcilar Turuncu Bayrak’in otel isletmelerine fayda ve kolaylik
saglayacagi icin uygulanabilecegini belirtmekle birlikte, Turuncu
Bayrak’in uygulanabilirliginin rekabet kosullarina ve olusumuna
gore, miusterilerin biling diizeyine gore ve miisteri profiline gore
degisebilecegini diisinmektedirler. Cevaplardan 6nemli olanlara
asagida yer verilmistir;

..Turuncu Bayrak Uygulamasinin konaklama sektériinde
hayatimiza biiyiik bir kolaylik saglayacagini diisiiniiyorum.
Ayni zamanda giderlerimizi minimize edecek bir uygulamadir.
Zayi kismi tamamen diisecektir boyle bir sisteme gecilirse. Ama
tabi ki isletmeler bunu géniillii olarak kabul ederler.
Isletmelerin giderleri diisecektir, karlihk oranlart artacaktr.
Fakat devletinde bu konuda isletmeleri desteklemesi gerekiyor,
insanlarin bilinglenmesi gerekiyor. (iinkii ilk asamada
sikayetler olusabilir, bu bayragi alacak olan isetmelerde kimi
insanlarin istenileni bulamamasindan dolayr. Bu konuda
devlet destegi ve insanlarin bilinglendirilmesi gereklidir. Bu
uygulamaya gecis isletmeleri olumlu anlamda etkileyecektir
fakat énemli olan bu konuda insanlarin bilinglendirilmesidir.
Ciinkii bdyle bir siteme girilirse gider diistiyor otomatik olarak,
zayi diisiiyor, maliyet diistiyor ve net bir sekilde hizmet vermis
oluyorsun. Fakat once insanlarimizin bilingclenmesi gereklidir,
goziimiiz doysun maksadi ortadan kalkarsa olumlu anlamda
etkili olacaktir. (K1)
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..Turuncu bayrak uygulamast da elbette isletmelerde
uygulanabilir hatta ¢ok giizel bir uygulama olacaktir ileriye
déniik diistiniildtigii zaman. Clinkii bazi otellerde bu uygulama
var ama yeni bir uygulama oldugu i¢in herkes bunu bilmiyor.
Bununla ilgili gerekli bilgi saghkli bir sekilde iletilir ise, giizel
noktalara gelinir ve herkes bundan faydalanabilir. (K2)

Katilimcilara “TB uygulamasinin isletmelere sagladigi veya
saglayacagi katkilar1 nasil degerlendiriyorsunuz? Sizce TB
uygulamasi miisterilerde ve ¢alisanlarda bir farkindalk
olusturabilir mi?” sorusu sorulmustur. Katilimcilar uygulamanin
maliyetleri/giderleri azaltarak karliligi artirabilecegini, gida
atiklarint ve gida israfim1 azaltabilecegini, miisterilerde ve
calisanlarda gida israfi konusunda farkindalik yaratabilecegini ve
isletmenin  tercih edilmesinde bir etken olabilecegini
diisiinmektedirler. One ¢ikan yorumlar sunlardir;

..Insanlar bilinclendirildikten sonra israf konusunda,
eminim ki bu bayraga sahip isletmeleri tercih edeceklerdir.
Turuncu bayraga sahip olan isletmelerin tercihine daha ¢ok
6nem verecekleri icin, isletmelerin tercihini de olumlu
anlamda etkiyecektir. (Clinkii gelen insanlar bilingli ve
genellikle egitim seviyesi yiiksek insanlar olacagi icin,
otellerde de israfin éniine gegilecektir. Giinilimiizde bu
stirecle beraber hijyen konusu daha da é6nem tasidigi icin
turuncu bayraga sahip olan isletmeler bu konuda misafir
tercihinde olumlu olarak etkilenecek ve elbette tercihte ilk
sirada olacaktir. (K1)

...Bizim burada su an bdyle bir uygulama yok fakat
anlatilan ve arastirmamiz dogrultusunda giizel bir
uygulama, uygulamayi tabi ki isteriz. Sizden aldigimiz
intiba ile de kesinlikle diistiniilebilir. Uygulama kullanilirsa
gerek otel calisanlart gerekse édncelikle misafirler
benimseyecektir ve faydali bir uygulama olacaktir. (K2)

Katilimcilara Turuncu Bayrak Uygulamasinin
dezavantajlarina yonelik “TB uygulamasinin miisteriler tarafindan
tercih edilme noktasinda bir etkisi var mi1? Eger var ise TB
uygulamasi misterilerin tercihlerini nasil ve ne yonde
etkilemektedir? Eger yok ise bunun nedenleri nelerdir/neler
olabilir?” sorusu yoneltilmistir. Bu konuda katilimcilar Turuncu
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Bayrak’in yeni bir uygulama ve bilinirliginin az oldugunu,
tanitiminin yetersiz oldugunu vurgulamaktadir. Bununla birlikte
devlet destegi olmadigini, devletin bu projeyi desteklemesi
gerektigini ve insanlarin gida israfi konusunda biling¢siz oldugunu,
insanlarin bilin¢lendirilmesi gerektigini diistinmektedirler. Ayrica
uygulamanin miisterilerin tepkisini cekebilecegini,
memnuniyetsizlik olusturabilecegini ifade etmektedirler. Tim
bunlarla birlikte Turuncu Bayrak’in miisteriler tarafindan tercih
nedeni olabilecegi diistiniilmektedir. Katilimcilarin verdigi
cevaplar degerlendirildiginde 6ne ¢ikan ifadeler sunlardir;

..Cok giizel ve faydall bir uygulama olacagini diistiniiyorum
isletmeler icin. Bu diisiince var su an bizim aklimizda ama
su an beklemedeyiz. Miisteri tercihinde de tabi ki ¢cok etkili
olur, bu %20-%30’a varan olumlu geri déniislerde
saglayabilir hatta. Ya da bunun tam tersi de meydana
gelebilir, bu ashinda degisken bir durum olacaktir. Bu
rekabetin olusumu saglayacaktir, misafir tercihini
etkileyecektir. (K2)

...Miigsterilerin oteli tercihinde olumlu bir etkisi olacagini
diistinmekteyim. (K4)

4, Sonug ve Oneriler

Kiiresel bir sorun olan gida israfi konusu, bireysel ve
toplumsal olarak 6nlemler alinmasi gereken hayati bir konudur.
Sanayi ve tarim endiistrilerinde oldugu gibi hizmet endiistrisinde
de gida israfi sorununun iizerinde durulmasi, diisiiniilmesi,
onlemler alinmasi ve uygulanmasi gerekmektedir. Gida israfi,
turizm isletmeleri ve 06zelinde otel isletmeleri acgisindan
disiiniildiigiinde daha onemli hale gelmektedir. Hersey dahil
sistem seklinde veya ag¢ik biifelerle hizmet veren otel isletmeleri,
gidalarin siklikla kullanildigi, her giin ¢ok fazla sayida yiyecegin
meniilerinde yer aldig1, biiytkliiklerine gore ¢ok sayida personeli
olan ve ylizlerce insana hizmet veren isletmelerdir. Bu durum gida
israfi konusunun otel isletmeleri acgisindan Onemini ortaya
koymaktadir. Bu dogrultuda, Gida israfim Onleme ve
Bilinglendirme Platformu tarafindan 2018 yilinda, toplumda
farkindalik olusturmak ve gida israfi sorununa ¢oztiimler liretmek
amaciyla Turuncu Bayrak Projesi hayata gegcirilmistir. Turuncu
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Bayrak, goniillii olarak israfa karsi olmay: temsil eden, gida israfina
duyarl turizm isletmelerine verilen gida dostu bir uygulamadir.

Yapilan bu c¢alismada, otel isletmelerinin gida israfi
konusunda aldig1 o6nlemler, Turuncu Bayrak Uygulamasi
hakkindaki goriis ve diisiinceleri, Turuncu Bayrak Uygulamasinin
otel isletmelerinde uygulanabilirligi arastirilmistir. Calismada
ayrica, otel isletmelerinin gida israfi konusundaki ve Turuncu
Bayrak Uygulamasi hakkindaki farkindaliklari incelenmistir.
Calismada nitel arastirma yontemi benimsenmis ve goriisme
teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis gériisme sorulari, amach
ornekleme yontemlerinden durum oOrneklemesi yontemi
dogrultusunda belirlenen otel isletmelerine uygulanmistir. Elde
edilen verilerin analiz edilmesinde icerik analizi yo6ntemi
kullanilmistir. Kodlar, kategoriler ve temalar ortaya ¢ikarilmis ve
dogrudan alintilara yer verilmistir. Elde edilen veriler ve yapilan
icerik analizi sonucunda gida israfi ve Turuncu Bayrak Uygulamasi
olmak tuzere iki tema ortaya ¢ikmistir. Gida israfi temasi gida
giivenligi, gida atiklarin1 degerlendirme yontemleri ve gida israfi
konusunda alinan o6nlemler kategorilerinden olusmaktadir.
Turuncu Bayrak Uygulamasi temasi; uygulanabilirlik, avantajlar ve
dezavantajlar kategorilerinden olusmaktadir.

Calismada elde edilen bulgular degerlendirildiginde, otel
isletmelerinin gida israfi konusunda biling¢li oldugu ve gida israf
tutumlarinin iyi oldugu diisiiniilmektedir. Isletmelerin biiyiik
cogunlugu gida israfinin 6neminin farkindadadir. Gida israfini
onleme konusunda, isletmelerin kendilerine goére yontemler
gelistirdigi ve uyguladig goriilmektedir. Isletmelerin gida giivenligi
konusunda; gidalarin son kullanma tarihlerini ve saklama
kosullarini dikkate aldiklari, gidalar: stirekli olarak takip ve kontrol
ettikleri, fazla stoklu ¢alismadiklar: tespit edilmistir. Kalkan vd.
(2020) tarafindan yapilan calismada da otel isletmelerinin ve
restoranlarin ilk giren ilk ¢ikar ilkesini uyguladigi goriillmektedir.
Bununla birlikte miisteri forecast raporuna gore hazirlik yaptiklari,
personellere  hijyen konusunda egitim verdikleri, gida
mithendisleri tarafindan kontroller yapildig1 ve son olarak bazi
isletmelerin disardan denetleme hizmeti satin aldiklan
goriilmektedir. Benzer sekilde Ozdemir ve Giiger (2018) ile Kalkan
vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alismalarda da otel isletmelerinde
doluluk oranina goére hazirlik yapildig1 ve isletme calisanlarina
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egitimler verildigi gorilmektedir. Aamir vd. (2018) tarafindan
yuritiilen calismada da restoranlarda gida israfin1 azaltmanin en
iyi yolu etkili talep tahmini olarak goriilmektedir. Otel
isletmelerinin gida giivenligi konusunda aldig1 6nlemlerin ve gida
giivenligine verdikleri 6nemin gidalarin bozulma, tarihinin ge¢mesi
gibi gida israfina neden olabilecek durumlar1 ortadan kaldirdigi
soylenebilir.

Calismada elde edilen bir diger 6nemli bulgu ise, otel
isletmelerinin gida israfi konusunda personelleri bilgilendirmesi,
egitimler vermesi ve belirli araliklarla denetlemesidir. Cetinoglu ve
Unliidnen (2020) ile Kirmizikusak ve Yiicel (2021) tarafindan
yuriitiilen calismada da gida israfin1 6nlemek icin ¢alisanlara egitim
verildigi gérilmektedir. Otel isletmelerinin béliimleri bazinda gida
israfi konusunda sorulan sorularda da, isletme c¢alisanlarinin
yeterli bilgi ve donanima sahip, alaninda profesyonel, mesleki
alanda uzman ve egitimli kisiler oldugu goérilmektedir. Bunun
yaninda bazi isletmeler ise alim siirecinde bazilar1 da sonrasinda
diizenli olarak personellere egitimler vermektedir. Gergeklesen
egitimler ile isletmelerde gida israf yonetimi amaclanmaktadir. Bu
durum hizmet stirecinde gidalarin ¢ok fazla kullanildigi isletmeler
olan otel isletmeleri agisindan olduk¢a 6nemlidir. Otel isletmeleri
yoneticilerinin ve boliim yoneticilerinin verdikleri cevaplardan,
gida kayiplarinin en ¢ok hazirlk asamasinda, mutfakta
gerceklestigi goriilmektedir. Kiling Sahin ve Bekar (2018) ile
Ceyhun Sezgin ve Ates (2020) tarafindan yapilan ¢alismalarda da
gida atiklarinin en ¢ok mutfakta 6n hazirlik asamasinda meydana
gelmesi calismamizin sonuglarini  dogrulamaktadir. Alaninda
egitimli calisanlarin, gidalarin hazirlik asamasinda en az gida atig1
olusturacag diisiiniilmektedir.

Gida israfi konusunda isletmelerin aldig1 diger 6nlemler ise
yiyecekleri olabildigince miisteri istegine (talebine) gore
hazirlamaya c¢alismalar1 ve yemekleri porsiyonlar halinde
sunmalaridir. Otel isletmelerinde yemeklerin porsiyonlar halinde
servis edilmesi, gida israfini azaltmak veya 6nlemek agisindan ¢ok
onemlidir. Kiling Sahin ve Bekar (2018) tarafindan gergeklestirilen
calismada da porsiyonlarin kiiciik olmasi1 gerektigine dikkat
cekilmektedir. Genel olarak hersey dahil veya agik biife seklinde
hizmet veren isletmelerde, gida israfinin en ¢ok tiiketim
asamasinda, Ozellikle ekmek israfi ve tabak artig1 seklinde
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gerceklestigi goriilmektedir. Bu bulgu Aamir vd. (2018) ile Tekin ve
Ilyasov (2018)'un yaptig1 calismalarla benzerlik géstermektedir.
Engstrom ve Carlsson-Kanyama (2004) da tabak israfinin en fazla
ortaya ¢ikan israf sekli olduguna ve alinan dnlemlerle neredeyse
sifirlanabilecegine dikkat cekmektedir. Cetinoglu ve Unliiénen
(2020)’in yapmis oldugu c¢alismada turistlerin gida israfina karsi
farkindaliklar1 olusturularak acik biifelerdeki israfin azaltildig
goriilmektedir. Misterilerin tiiketebileceginden fazla yemek
almasi, kalan yemeklerin israf olmasina neden olmaktadir. Kalkan
vd. (2020) ile Ozdemir ve Giicer (2018) tarafindan yapilan
calismalarda da gda israfinin ¢ogunlukla miisterilerin
tutumlarindan kaynaklandig1 goériilmektedir. Bununla birlikte
isletmelerin silisleme icin kullanilacak araglarin aliminda ¢ok
kullanimlik olanlart tercih ettikleri goriilmektedir. Boylece her
etkinlikte yeni stisleme malzemelerinin kullanimi
engellenmektedir.

Calisma agisindan bir diger oOnemli sonug¢ ise, bazi
isletmelerin miisterileri brosiir vb. yardimi ile gida israfi
konusunda uyarmaya ve bilin¢clendirmeye calismalaridir. Kalkan
vd. (2020)'nin yirittigi c¢alismada da benzer sekilde
isletmelerden yaklasik olarak {i¢te birinin gida atiklarini ve israfini
onlemek icin ekmek israfi ile ilgili gorseller kullandig1 tespit
edilmistir. Mete (2017), Khanh Linh (2018), Yildirnm (2019),
Ceyhun Sezgin ve Ates (2020) ile Cetinoglu ve Unliiénen (2020)'in
yapmis olduklar1 c¢alismalarda da gida israfi konusunda
restoranlarda ve biifelerde hatirlatici bilgilerin, farkindalik artirici
ve uyariclt gorsellerin veya notlarin yer almasi gerektigi
Onerilmektedir. Ticari isletmeler olan otel isletmeleri agisindan
miisteri memnuniyeti 6nemlidir. isletmeler, gida israfi konusunda
onlemler alirken, 6nlemlerin miisteriler tarafindan kabullenilmesi
ve desteklenmesi gerekmektedir. Bu acgidan israf konusunda
insanlarin bilinglendirilmesi, isletmelerin gida israfi konusunda
aldig1 6nlemler nedeniyle misteri memnuniyeti agisindan kotii bir
sonug dogurmayacaktir. Isletmelerin gida atiklarin1 degerlendirme
yontemleri incelendiginde, gida israfi konusunda oldugu gibi her
isletmenin kendi agisindan bir yontem gelistirdigi tespit edilmistir.
Isletmelerin yenilebilir durumdaki gidalar1 personellere servis
ettikleri, gidalarin calisanlar tarafindan evlerine gotiiriildiigl veya
ihtiyac sahiplerine yonlendirildigi goriilmektedir. Kurt (2019) ile
Ozdemir ve Giicer (2018)'in yapmis olduklar1 calismalarda gida
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atiklarint degerlendirme yo6ntemleri, calisma ile benzerlik
gostermektedir. Sakaguchi vd. (2018) tarafindan gergeklestirilen
calismada, yemek atiklarini bertaraf etmek i¢in kullanilan en
yaygin yontemin, yemek artiklarini restoran calisanlarina vermek
oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte yenilebilir durumda
olmayan gida atiklarinin personellerden hayvanlar1 olanlara
verildigi veya hayvan barinaklarina gonderildigi sonucuna
ulasilmistir.

Gida Dostu olmay1 ve israfa karsi olmay1 temsil eden Turuncu
Bayrak uygulamasi hakkinda otel isletmelerinin olumlu algilara
sahip oldugu goriilmektedir. Kalkan vd. (2020) tarafindan yapilan
calismada otel isletmelerinin yaklasik olarak beste birinin, restoran
isletmelerinin ise yarisinin uygulamaya olumlu yaklastig1 tespit
edilmistir. Turuncu Bayrak'in isletmelere fayda ve kolaylik
saglayacagi icin isletmelerde uygulanabilecegi diisiiniilmektedir.
Bununla birlikte katiimcilar, Turuncu Bayrak'in  otel
isletmelerinde uygulanabilirliginin rekabet kosullarina ve
olusumuna, miisterilerin biling diizeyine ve miisteri profiline gore
degisebilecegini = vurgulamaktadirlar.  Turuncu  Bayrak’in
maliyetleri/giderleri azaltarak karliligi artirabilecegini, gida
atiklarin1 ve gida israfim azaltabilecegini, miisterilerde ve
calisanlarda gida israfi konusunda farkindalik yaratabilecegini
ifade etmektedirler. Ceyhun Sezgin ve Ates (2020) tarafindan
yapilan c¢alismada da otel isletmelerinde Gida Dostu Turuncu
Bayrak sisteminin yayginlastirilmasi 6nerilmektedir.

Calismanin en 6nemli bulgusu ise uygulamanin miisteriler
tarafindan isletme tercihinde bir etken olabilecegidir. Cetinoglu ve
Unliibnen (2020)'in yaptifi calismada da Turuncu Bayrak
uygulamasinin otel isletmelerinde gida atigin1 ve israfini azalttigy,
gida israfi konusunda duyarl olan miisteriler ve bilingli tiiketiciler
tarafindan otel isletmelerinin tercih edilmesinde etkili oldugu
tespit edilmistir. Bu noktada insanlarin gida israfi konusunda
bilin¢lendirilmesi o6nemlidir. Gida israfi konusunda bilingli
insanlarin artmasinin, otel isletmeleri acisindan da uygulamaya
yonelik talebi artiracag diisiiniilmektedir. Bununla birlikte her ne
kadar 2018 yilinda baslayan ve su an 15 otel isletmesinin sahip
oldugu bir uygulama olsa da, katiimcilar Turuncu Bayrak’'in yeni
bir uygulama, bilinirligi az ve tanmitiminin yetersiz oldugunu
diisiinmektedirler. Calisma kapsaminda ele alinan ¢ otel
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isletmesinin Turuncu Bayrak Uygulamasi hakkinda bilgi sahibi
olmadigi goriilmektedir. Kalkan vd. (2020)'nin yaptig1 calismada da
otel isletmelerinin tamaminin Turuncu Bayrak uygulamasi
hakkinda bilgi sahibi olmadig1 tespit edilmistir. Projenin devlet
destegi ile birlikte yiiritilmesi ve en Onemlisi gida israfi
konusunda  bilingsiz  olan insanlarin  bilinglendirilmesi
gerekmektedir. Ayrica uygulamanin misterilerin tepkisini
cekebilecegi ve memnuniyetsizlik olusturabilecegi endiselerini de
tasimaktadirlar. Isletme yoneticileri, insanlarin gida israfi
konusunda bilinglenmeleri durumunda, Turuncu Bayrak’a sahip
isletmeleri tercih edecegini ve bu dogrultuda otel isletmelerinin de
Turuncu Bayrak’1 tercih edecegini diisiinmektedirler.

Yapilan bu c¢alisma sonuglart agisindan incelendiginde,
literatiirde otel isletmelerinde ortaya ¢ikan gida israfi konusunda
yuriitilen  ¢alismalarla  benzer sonuclar elde edildigi
goriilmektedir. incelenen calismalarda oldugu gibi bu calismada da
bazi simirliliklar bulunmaktadir. Secilen yontem dolayisiyla ve ele
alinan orneklem nedeniyle ¢alismanin sonuglarinin
genellenemeyecegi unutulmamalidir. Bununla birlikte bu
calismanin, bundan sonra yapilacak olan bilimsel ¢alismalara katki
saglayacagi, otel isletmelerine ve isletme yoneticilerine gida israfi
ve Turuncu Bayrak konusunda yol gosterici olabilecegi
distiinilmektedir. Bu calisma, otel isletmeleri yoneticilerinin
gorislerine odaklanmaktadir. Yapilacak yeni arastirmalarda,
Turuncu Bayrak uygulamasi gida israfi ve miisteriler acisindan
farkli arastirma yontemi ve ornekleme teknigi kullanilarak ele
alinabilir. Calisma otel isletmelerinde gida israfi ve Turuncu
Bayrak’a dikkat ¢ekmesi ag¢isindan o6nemlidir. Son olarak otel
isletmelerinde gida israfini azaltmak icin dncelikle insanlarin ve
toplumun gida israfi konusunda bilinglendirilmesi gerektigi
soylenebilir. Tlketiciler, miisteriler ve turistler 6zelinde gida israfi
konusunda bilingli Kitlenin, otel isletmelerini de bilingli olmaya
yoneltecegi diisiiniilmektedir. Bu noktada Turuncu Bayrak
uygulamasi ve otel isletmelerinde uygulanabilirligi daha 6nemli
hale gelmektedir.
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1. Giris

Gastronomi, iyi yemek yeme sanati ve bilimi olarak
tanimlanmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001: 2). Gastronomi,
gidalarin, hijyenik bir bigimde azami damak ve goz zevkine giizel
gelecek sekilde yenmeye hazir hale getirilmesine kadar gecen
siireci ifade etmektedir (Soeroso ve Susilo, 2014: 49). Turizm
egitimi kapsaminda degerlendirilen gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi, gastronomi unsurlarini, yiyecek ve igeceklerin
tarihi ve kiltiiriiyle alakali biitiin bilgileri 6grencilere sunmaktadir
(Hegarty, 2009: 5). Insanlarin ihtiyaglarimin karsilanmasi ve
gastronomi biliminin devamlilig1 icin zamanla gastronomi egitimi
ortaya cikmistir (Harrington ve digerleri, 2005: 38). Gastronomi
egitimi  yalmizca insanlarin  gereksinimlerini  karsilamak
bakimindan degil, gastronomiyi bir meslek olarak benimseyen
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kisilerin bilgi ve donanimlarini gelistirmek icin de zamanla bir
gereklilik haline doniismiistiir (Glizel, 2009: 29).

Bireylerin egitim ihtiyaclarini ve meslek rollerini
gerceklestirmek icinse 6z yeterlik 6nemli bir faktordiir. Oz yeterlik
yoniinden yliksek olan bireyler mesleklerine karar verirken bir¢cok
secenegi degerlendirebilmesinin yaninda, farkli meslek dallarinin
egitimleri i¢cin de kendilerine karsi yeterli giiven duymakta ve
boylece zorlu meslek hayatlarinda o6niine ¢ikacak engelleri
kolaylikla asabilmektedir (Bandura, 2009: 181). Mesleki yonden 6z
yeterligin olmasi ise bireyin calisma hayat inda gdsterecegi
performansi ve yetkinligi etkilemektedir (Chaudhary vd., 2012:
330).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi, nitelikli seflerin
yetistirilmesinin yaninda insana, kiiltiire ve gelecege yapilan bir
yatirim olmasi yoniinden oldukca onemlidir (Akdag, Soylu ve
Demir, 2017: 296). Yiyecek ve icecek sektdriiniin ihtiyaci olan bilgi,
beceri ve donanima sahip, alaninda 6z yeterligi yiiksek basaril
calisanlarin olmasi ancak etkin ve kaliteli bir gastronomi egitiminin
verilmesi ile miimkiin olacaktir (Akoglu vd., 2017: 147). Yiyecek ve
icecek sektoriinde stirekliligin saglanmasi icin de mesleki egitim
almis nitelikli personeller gerekmektedir (Han ve Kaya, 2008: 114).
Bu nedenle iilkemizde de yiiksekogretim diizeyinde agilan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin sayis1 her gecgen yil
hizla artmaktadir (Akoglu vd., 2017: 147).

Bu baglamda calismada, gastronomi ve mutfak sanatlari
bo6limii 6grencilerinin alanlariyla ilgili 6z yeterliklerine yonelik
gorisleri ele alinmaktadir. Ayrica mezun olduktan sonra gerekli
yeterliklere  yonelik  motivasyonlar1 ortaya  ¢ikarilmaya
calisilacaktir. Gastronomi egitiminin mevcut is sektoriiniin
ihtiyaclarina ve taleplerine istenilen hizda ve gesitlilikte cevap
verecek diizeyde olmasi icin bu béliimde okuyan 6grencilerin 6z
yeterliklerinin ¢ok yo6nlii bir degerlendirmeye tutulmasi 6nem arz
etmektedir. Bu nedenle o6grencilerin gastronomi ve mutfak
sanatlari egitimine iliskin degerlendirmeleri okul sonrasi donemde
ogrencilerin gerekli yeterliklere yonelik motivasyonlar1 hakkinda
bilgi sahibi olunmasini saglayacaktir. Bu sayede 6grencilerin uygun
nitelikli bir egitim siirecinden gecerek yiiksek 6z yeterliklerine
sahip birer mezun olmalari, turizm ve yiyecek icecek sektoriiniin
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de Kkaliteli bir is giicii ile ileriye gidebilmesi acisindan da 6nemli
olacag diisiiniilmektedir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Gastronomi ve egitim

Gastronomi kelimesi, Yunan kokenli “gastros” mide ve
“nomos” yasa kelimelerinin bir araya gelmesi ile olusmustur. Daha
sonradan gastronomiye eklenen “culinaria” kavrami ise; bir
tilkenin ya da bélgenin mutfagina ait yemeklerin ve bu yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan teknik yontemlerin ifadesi igin
kullanilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 355). Scarpato (2002)
gastronomiyi, gidalarin iiretiminden baslayip hazirlanmasina ve
sunumuna kadar gegen siirecin bir biitiinii olarak ifade etmektedir.
Richards (2002) gastronomi kavramini, yemegin pisirilmesinden
tiiketilmesine kadar gecen biitlin silirecler olarak dile getirirken,
Kivela ve Crotts (2006) ise; yemek yeme sanatini inceleyen bir
disiplin dali olarak ifade etmistir. Gillespie ve Cousins (2001)’a gére
gastronomi kavrami, gidalardan en ¢ok nasil zevk duyulabilecegi ve
bu zevkin nasil ileriye gotiiriilebilecegini konu edinmis bir bilim
dalidir. Bunun yaninda gastronomi yeme i¢cme ile alakali kisinin
edindigi bilgi ve becerilerin sanata déniisme bicimi olarak da
tanimlanabilir (Santich, 2004: 15).

Gastronomi, insanlarin temel gereksinimlerini
karsilamasinin yani sira onlar1 sosyolojik ve psikolojik yonden de
etkileyen bir unsurdur (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 142).
Gastronomi egitimi ise ilgili sektdre uygun nitelikte personel
yetistirilmesi amaciyla egitim verilen bir bilim dali olarak ifade
etmektedir. Gastronomi sektérde uygulama faaliyetleri ile
gerceklesen disiplinler arasi bir boliim oldugu icin gastronomi
egitimi hem egiticiler hem de kurumlar tarafindan gii¢ ve dikkat
gerektiren bir bilim dal olarak tanimlanmaktadir (Aymankuy ve
Gudi Demirbulat, 2017: 234).

Gastronomi egitimi tarihte restoran isletmeleri ile es zamanh
olarak ortaya ¢ikmis ve gelismistir. Restoran isletmeleri ile olusan
usta-cirak iliskisi gastronomi egitiminin ilk o6rnegi olarak
bilinmektedir (Glass, 2005: 3). Ticari hayat ve is yasami hakkinda
kisilerin belirli bir stire tecriibe sahibi olmalarini saglayan usta-
cirak egitimi uzun seneler stirmiistiir (Miles, 2007: 267). Modern
anlamda ilk restoranlar, Fransiz [htilali nedeniyle islerini kaybeden
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ascilarin Paris ve Fransa’nin gelismis sehirlerinde restoran
isletmesi agmasi ile ortaya ¢ikmis ve endiistriyel bakimdan asgilik
o6nemli bir konuma gelmistir (Kiefer, 2002: 61). Fransiz devrimi
sonucunda olusan modern Fransiz Mutfag1 ile mutfak egitimi
gelisim gostermis boylece gelisen ve degisen mutfak egitimi ile
Amerika, Ingiltere, Almanya ve Avusturya gibi bircok iilkede
mutfak egitimi lizerine diislinceler ortaya ¢ikmis ve bu diisiinceler
resmi mutfak okullarinin a¢ilmasina neden olmustur (Zopiatis ve
Constanti, 2007: 393).

Mutfak ve ascilik iizerine ilk kurs 1784 yilinda Ingiltere’de
acilmistir (Allen, 2003: 557). Asciligin bir sanat olarak goriilmeye
baslanmasi ile usta-¢irak egitimi degismeye baslamis ve diinyada
ilk olarak 1882 yilinda Londra’da “National Institute of Cookery”
ismiyle ascilik okulu kurulmustur (Brown, 2005: 50). Londra’da
kurulan “National Institute of Cookery” den bir sene sonra da
Paris’te “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires” ismiyle ascilik okulu agilmistir (Danaher, 2012: 141).
1895 yilinda Paris’te kurulan “Le Cordon Bleu” o6rgiin asgilik
egitiminde ilk egitim veren okullar icerisindedir (Allen, 2003: 558).
18. yiizyilin sonlarina dogru Endiistri Devrimi'nin de etkisiyle
yasanan gelismeler ile ascilik ve mutfak egitimi de profesyonel bir
seviyeye tasinmis ve esnaf birlikleri tarafindan yonetilen meslek
egitiminin sorumlulugu devlet kontroliine gecmistir (Miles, 2007:
268). 1800°li yillarda agilan mutfak okullarindan sonra, 1932
yilinda ilk profesyonel egitimle faaliyete gecen “Atelier Ecole” Paris
Ticaret Odasi tarafindan kurulmustur. 1990 yilinda Fransiz Sef Paul
Bocuse tarafindan kurulan ve sonra 2007 yilinda lisans dlizeyinde
egitim verecek olan Otel, Restoran Yonetimi ve Mutfak Sanatlari
Okulu (School of Hotel and Restaurant Management and Culinary
Arts) ise bu donemler faaliyete ge¢mistir (Brown, 2005: 52).
Mutfak sanatlar1 ve asc¢ilik iizerine ilk kurslarin hizmet vermeye
baslamasindan sonra mutfak okullar1 acilmis ve agilan bu okullar
ile resmi diploma verilmeye baslanmistir. Le Cordon Bleu ve
Cornell Universitesi'nin verdigi diplomali mutfak egitimlerinin
ardindan 1990 yilinda Boston ve Adelaide Universiteleri de yiiksek
lisans diizeyinde egitim vermeye baslamistir. 1996 yilinda ilk
doktora programi ise New York Universitesi’'nde agilmistir (Allen,
2003: 556).
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Diinyada oldugu gibi tilkemiz icin de gastronomi egitiminin
temeli usta-girak iliskisine dayanmaktadir. Ayrica ahilik sistemi de
tilkemizde gastronomi egitiminin temellerinden birisidir (Kurnaz
ve digerleri, 2018: 507). Ulkemizde 20. yiizyilin ortalarina dogru
siiren bu mutfak egitim bicimi 1957 yilinda Turizm Bakanligi'nin
kurulmasi ile biiytk sehirlerde agilan kurslarla daha profesyonel
sekilde devam etmistir (Gorkem ve Sevim, 2016: 979). 1960’
yillarda Ankara Otelcilik Okulu ortadgretim seviyesinde ilk
gastronomi egitimini vermeye baslamistir. Ilk zamanlar bir yillik
bir egitim veren Ankara Otelcilik Okulu 1963-1964 yillarinda ti¢
yillik egitim veren bir érgiin egitim sistemine gecmistir (Unliiénen
ve Boylu, 2005: 16). 1985 yilinda Bolu Mengen Ascilik Meslek Lisesi
ise isminde ilk kez “asci” kelimesi gecen ortadgretim kurumu
olmustur (Sengiin, 2017: 173). 1985 yilinda Tirkiye'de lise
diizeyinde mutfak egitimi veren ilkokul Bolu’da acilmistir.
Tiirkiye’de 1960’11 yillarda ortadgretim seviyesinde verilen mutfak
egitimi, 1997 yilinda Abant izzet Baysal Universitesi'nin agcilik
bolimiinii agmasiyla mutfak egitimi 6n lisans seviyesinde
verilmeye baslanmistir (Denk ve Kosan, 2017: 58). 2003 yilinda
Yeditepe Universitesi'nin lisans diizeyinde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinli agmasindan sonra Tiirkiye ilk kez lisans
seviyesinde gastronomi egitimi ile karsilagsmistir (Gorkem ve
Sevim, 2016: 979). 2012 yilinda ise yiiksek lisans diizeyinde ilk
gastronomi egitimi Mardin Artuklu Universitesi'nde verilmeye
baslanmistir. Doktora diizeyinde gastronomi egitimi de 2014
yilinda Gazi Universitesi tarafindan faaliyete gecmistir (Sengiin,
2017: 173). Gastronomi egitimi ililkemizde yakin bir gecmise
sahiptir ve giinimiizde ilgi ¢eken egitim dallar1 arasinda yer
almaktadir. Bunun yaninda Tiirkiye'de orgilin egitim kapsaminda
oOn lisans ve lisans seviyesinde as¢ilik ve gastronomi egitimi veren
programlarin sayisi da giin gectikce artmaktadir (Oney, 2016: 195).

Gastronomi egitimi icin acilan programlarda 6grencilere;
yiyecek-icecek yonetimi, mutfak yonetimi, kafe-bar yonetimi ve
restoran yonetimi konular1 hakkinda egitimler verilmektedir
(Ekincek ve digerleri, 2017: 26). Bu sayede uluslararasi alanda bilgi
ve beceri kazanmis, toplumlarin yemek kiltiirti hakkinda gerekli
biitiin bilgilere sahip uzman kisiler ve yonetici sefler
yetistirilmektedir (Santich, 2004: 17). Gastronomi ve mutfak
sanatlari egitimi uygulamaya dayali bir boliim oldugu icin derslerin
meslege uygun olan okul ve atdlyelerde ve tecriibeli 6gretim
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elemanlarinca verilmesi, 6grencilerin meslekteki basarilar icin
olduk¢a 6nemlidir. Ayrica sektdriin ihtiyaci olan sartlarda egitim
verilebilmesi icin uygulama atolyelerinin sektorde kullanilan
teknolojiyi karsilayacak bir donanima sahip olmasi ve her
6grencinin islenecek derse uygun arag-gere¢ ve malzemeye sahip
olmasi gerekmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016: 978). Bu nedenle
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde pratik ve teorik
bilgilerin bir biitiin olarak verilmesi, sahip oldugu nitelikleri
gelistirmeleri, girisimci ve yenilik¢i bilgiler ile donatilmalar1 6nem
arz etmektedir (Oney, 2016: 197).

2.2. Gastronomi egitiminde 6z yeterligin 6nemi

Oz yeterlik, bir bireyin sahip oldugu yetenek ve becerileri
kullanarak neleri gerceklestirecegine ve basarabilecegine dair olan
inanct (Axboe vd., 2016: 2) olup toplumsal 6grenme teorisinin
temeli sayilan kavramlardan birisidir (Morgil vd., 2004: 63). Oz
yeterlik kavrami; bireyin istenilen hedefleri gerceklestirme
asamasinda gerekli olan davranislar1 planlama ve yiiriitmedeki
yetenegine olan kisisel inanci olarak da tanimlanmaktadir
(Bandura, 1997: 3).

Consiglio ve dig. (2016) gore 6z yeterlik, isle alakali pozitif
duygularin olusturulmasi i¢in en 6nemli psikolojik gerekliliklerden
birisidir. Kavramin ilerlemesinde biiyiik pay sahibi olan Bandura
(2006)’ya gore 0z yeterlik, bireylerin kendilerinden beklenen
basarilari karsilamak adina performanslarina olan inanglari olarak
tanimlanmaktadir. Bu nedenle 6z yeterlik, bireyin sahip oldugu
bilgi, beceri ve yeteneklerin ¢oklugundan veya diizeninden ziyade
bireyin sahip oldugu bu 6zellikleri nasil ve neler i¢in kullandig1 ve
buna yonelik duydugu inang diizeyi ile alakalidir (Alqurashi, 2016:
47). Yani 0z yeterlikte esas olan bireyin kendisine duydugu inang
ve gliven hissidir (Bakan vd., 2017: 56).

Oz yeterlik genel olarak dért temel kaynagin etkisi ile
olusmaktadir. Bunlar; dogrudan deneyimler, dolayli deneyimler,
sosyal ikna ve fizyolojik-duygusal kaynaklardir. Saglam bir 6z
yeterligi en ¢ok etkileyen faktor ise dogrudan deneyimlerdir. Bu
duruma oOrnek olarak; bireyin bir basari elde etmesiyle 06z
yeterliginin giiclenmesi, basarisizlikla sonuc¢lanan bir deneyim
yasadiginda ise 0z yeterliginin azalmasi1 gosterilebilir (Bandura,
2002: 34). Dolayli deneyimlerde ise; birey dis cevrenin
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yasantilarindan ve eylemlerinden etkilenmektedir. Dolayh
deneyimlerde izlenen veya 6rnek alinan modeller 6z yeterligin
gelisiminde biiylik bir yere sahiptir (Usher ve Pajares, 2006: 127).
Bu duruma o6rnek olarak; 6grencilerin kendi yeteneklerine yakin
akranlarinin olumlu ve olumsuz davranislarini izleyip, kendi
davranislarim1 karsilastirarak 6z yeterliklerini olusturmasi ve
gelistirmesi verilebilir (Pajares, 2008: 113). Oz yeterligin
gelismesinde liciincii temel kaynak ise sosyal iknadir. Sosyal ikna,
iknanin niteligi ve icerigi ile iknay1 kullanan kisilerin 6zelliklerine
baghdir. Olumlu yénde kullanilan iknalar bireyin 6z yeterligini
destekleyerek giiclendirirken, olumsuz yonde kullanilan iknalar
bireyin 6z yeterligini diistirmektedir (Schunk ve Pajares, 2009: 38).
Bu duruma o6rnek olarak; bireyin 6gretim hayatinda énemli olan
kisilerden (aile, 6gretmen, akranlar) sozlii ve s6zsiiz mesajlar
almasi ile bireyin akademik yeteneklerine iliskin 6z yeterligini
yiikseltmesi veya azaltmasi verilebilir (Pajares, 2008: 113). Oz
yeterligin gelismesinde diger bir énemli kaynak ise fizyolojik-
duygusal kaynaklardir (Bandura, 2002: 34). Bireyin fizyolojik ve
duygusal durumlarda (stres, kaygi vb.) eylemlerinde farkhliklar
meydana gelmektedir. Bu nedenle eylemlerin gerceklestigi
durumlarda Kisilerin yasadiklar1 stres ve kaygilar1 kontrol altina
alip, durumu yonetebilmeleri icin yeterli 6z yeterlige sahip olmalari
son derece 6nemlidir (Schunk ve Pajares, 2009: 38).

Oz yeterlikte, bireylerin bir faaliyeti gerceklestirmek icin
lazim olan bilgi ve becerilerinin yani sira, zorlayici ve istenilmeyen
kosullarda da gerekli davranislar1 bilgi ve becerileri dahilinde
gostermeleri beklenmektedir (Zimmerman ve Kulikowich, 2016:
183). Oz yeterlik, bireyin kapasitesinin, gerceklestirdigi islerdeki
basarilarinin, giidiilerinin ve 6z benliginin bir biitiini olmasinin
yaninda, her tiirlii faaliyet girisiminin baslayip baslamayacagini ve
strekliligin olup olmayacagina dair kisilere fikir verebilmektedir
(Bikmaz, 2006: 293). Oz yeterlik, bireylerin eylem ve davranis
sekillerinin se¢imini, bunlar i¢in gosterdigi ¢abay1 ve karsisina
cikan engellere ne kadar siire dayanabilecegini etkilemektedir. Bu
nedenle kisilerin 06z yeterlikleri ne kadar saglam olursa
dayanabilecegi ve iistesinden gelebilecegi olaylarda bir o kadar ¢ok
olacaktir (Zee vd., 2016: 1014).

Bireylerin egitim ihtiyaclarini ve meslek rollerini
gerceklestirmek icin de 6z yeterlik 6nemli bir faktordiir. Oz
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yeterligi yiiksek olan bireylerin meslek seceneklerinin artmasinin
yaninda, bireyler farkli meslek dallarinin egitimleri icin kendilerini
yeterli hissetmekte ve zorlu meslek hayatlarinda 6niine ¢cikabilecek
engelleri kolaylikla asabilmektedir (Bandura, 2009: 181). Mesleki
yonden 6z yeterlik; bireyin isinde gosterecegi performansina ve
yetkinliklerine olan inancidir (Chaudhary vd., 2012: 330). Mesleki
0z yeterlikte, birey isiyle ilgili konularda dogru davranislar
gosterecegine dair kendisine inanmaktadir (Schyns ve Sczesny,
2010: 79). Bu nedenle bireyin isi ile ilgili sorumluluklarini basaril
bir sekilde yerine getirecegine dair kendisine duydugu inang
oldukca 6nemlidir (Rigotti vd., 2008: 239). Ayrica kariyer secimi ve
gelisimi acisindan bireyin mesleki yonden 6z yeterliginin olmasi da
onemli bir faktordiir (Mukhamadovna vd., 2020: 4013).

Yiyecek icecek sektorii de nitelikli is giici ve mutfak
calisanlarina ihtiya¢ duyulan bir sektordiir. Bu nedenle gastronomi
lizerine egitim veren kurumlarin sunmus oldugu egitim olanaklar,
sektore girecek bireyin kendisini yeterli bulmasina ve as¢iliga karsi
olumlu yoénde duygular beslemesine yol acacaktir (Kurnaz vd.,
2014: 42). Ayrica asciik meslegi lizerine tutumlarin ve
yeterliklerin bireye kazandirildigi egitim kurumlarinin sahip
oldugu olanaklar da bireylerin ascilik meslegine yonelik 6z
yeterligini yiikseltmektedir (Oztiirk ve Gérkem, 2011: 72). Bu
sayede bireyin meslegine karsi olumlu duygular hissetmesi yaptigi
isi sevmesine ve is hayatinda daha basarili olmasi saglanacaktir
(Terzi ve Tezci, 2007: 601). Dolayisiyla gastronomi iizerine egitim
veren kurumlarin, kendilerine giivenen ve 0z yeterligi yiiksek
bireylerin yetistirebilmesi icin bireylerin mesleki tutumlarinda
nelerden etkilendigini bilmesi ve buna yonelik egitimlerin
verilmesi olduk¢a 6nemlidir (Kurnaz vd., 2014: 42).

3. Yontem

Oz yeterlik, bireylerin c¢alisma performanslar1 ve
motivasyonlar i¢in dogrudan bir etkiye sahiptir. Yogun ¢alisma
programlart ve uygulamalar1 ile meslek hayatina hazirlanan,
mezuniyet sonrasi is ve gilnliilk strese kapilan {iniversite
ogrencilerinin 6z yeterliklerini ve motivasyonlarini anlamak son
derece Onemlidir. Egitimin yeterliligi, bireylerin bu alandaki
motivasyonu ve bakis agilar1 hakkinda fikir vermektedir. Egitim
siireclerinde  gastronomi ve mutfak sanatlar1  bolimi
ogrencilerinin sektore iliskin bilgi ve tecriibe kazanmalarn is
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hayatlarinda o6nemli kolayliklar saglamaktadir. Bu baglamda
calismanin amaci, Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bélimii'nde okuyan 4. smif 6grencilerinin
alanlariyla ilgili 6z yeterliklerine yonelik gorislerinin ele
alinmasidir. Ayrica mezuniyet sonrasi gerekli yeterliklere yonelik
motivasyonlar1 ortaya c¢ikarilmaya calisilacaktir. Bu dogrultuda
calisma giincel verileri elde etmek yoniinden 6nemli olup, bundan
sonra yapilacak calismalarin daha ileriye gidebilmesi i¢cin de 6nemli
bir yol gdsterici olacaktir.

Arastirmanin evrenini Necmettin Erbakan Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimi 2020-
2021 egitim-6gretim yili 4. sinif 6grencileri olusturmaktadir. 26
6grencinin katilimi ile arastirma gergeklestirilmistir.

Arastirmada nitel veri toplama yontemlerinden goriisme
teknigi kullanilmistir. Goriismeler arastirmaya derinlik katmak
maksadiyla yiiz yiize ve online goriismelerle 01.04.2021 -
30.04.2021 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Ortalama bir
goriisme 20 dakika stirmiistiir. Goriismeler sirasinda herhangi bir
veri kaybina neden olmamak icin katilimcilarin onayi ile kayit
yapilmistir.

Goriisme sorulari, Babag¢ ve Oncel (2018)'in ¢alismalarinda
kullandiklar sorulardan yola ¢ikarak arastirmanin amacina gore
uzman goriisli alinarak hazirlanmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesi
icin icerik analizi yontemi kullanilmistir. Veriler bilgisayar
ortaminda yazili metne doniistiiriilmustiir. 26 (13 kadin, 13 erkek)
6grenciden 30 sayfalik bir veri seti toplanmistir. Her katilimci i¢in
1’den 26’ya kadar numara verilerek kod olusturulmustur. K1 kodu
1. katilimc1 anlamina gelmektedir.

Katilimcilarin yanitlar tekrarlanan ifadeler iliskilerine gore
gruplandirilmistir.  Bu  gruplara gore taslak  konular
olusturulmustur. Bu konular ana basliklar altinda toplanmis, ilk
analizler yeniden degerlendirilmis ve daha sonra alt kategorilere
ayrilmistir. Kategoriler ise konular icerisinde yer alan tekrar
terimlerden olusmaktadir. Bu terimleri en iyi temsil eden katilimci
ifadeleri literatiirdeki diger ¢alismalarla karsilastirilarak secilmis
ve konu zenginlestirilmistir.
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4. Bulgular

Alan yazin, veri toplama araglar1 ve yapilan analizler
sonucunda kategoriler belirlenmistir. Bu kategoriler 3 ana tema
baslig1 altinda ele alinmistir. Bunlar sirasiyla; gastronomi egitimi
gormekte olan 6grencilerin gastronomi hakkindaki diisiinceleri,
gastronomi egitimi gérmekte olan 6grencilerin uygulamalardaki
yeterlilikleri, gastronomi egitimi gormekte olan 6grencilerin
gastronomi egitimi hakkindaki diislinceleri seklinde ifade
edilmistir. Goriisme sonuclarinda ortaya ¢ikan bulgular bu temalar
1s1g81inda sunulacaktir.

4.1. Gastronomi egitimi gérmekte olan dégrencilerin
gastronomi hakkindaki diisiinceleri

Katilmcilara bu bashk altinda 2 soru sorulmustur.
“Gastronomi ve mutfak sanatlart hakkinda ne diistiniiyorsunuz?” ve
“Kendinizi gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda hangi yénlerden
yeterli buluyorsunuz?” sorulari 6grencilerin gastronomi hakkindaki
diigiincelerini  ifade etmektedir. Ogrencilerin  gastronomi
hakkindaki ifade ve sikliklar1 Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Gastronomi Egitimi Gérmekte Olan Ogrencilerin
Gastronomi Hakkindaki Diisiinceleri

Kategori Ornek Alint1

Bilim (12 katihimci) “Gastronomi yeme icme olayinin
altindaki bilimsel nedenleri arastiran,
yemegin daha lezzetli, daha estetik
olmasini saglayan, beslenme
kiiltiiriintin altindaki bilinmeyenlere
151k tutan bir bilim dalidir” (K23).

Sanat (9 katilimci) “Gastronomi ve mutfak sanatlari bilim
ve sanatin mutfakta hayat bulmasidir”
(K25).

Gelisen ve gelecegin alani (8 | “Gastronomi, gelisime ¢ok acik olan,
katilima) her gecen giin ilginin arttigi ve
bitmeyecegini diistindiigiim trenddir”
(K5).

Popiiler / Trend (7 katilimc1) | “Gastronomi giiniimiiziin en popiiler
mesleklerinden biridir. Giiniimiizde bu
alanda bircok kurum egitim vererek
uzman kisiler  yetistirmektedir.
Gastronomi sadece bir yemek yapma
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olay1 degildir yemek yaparken
kullanilan teknik ekipmanin nedenini
de aragstirir” (K21).

Yaraticilik (7 katilimci)

“Gastronomi iyi ki okumugsum dedigim
bir béliim. Almis oldugunuz egitim
tecriibeyle birlesince kendinize bir
gastronomi uzmani diyebilirsiniz. Bu
béliim bana yaraticiligi animsatiyor”
(K19).

Kiltiir (7 katilimci)

“Gastronomi, tiim toplumlarin yeme ve
icme konusundaki deneyimlerinden
olusan bir kiiltiir ve bilgi sentezidir”
(K15).

Eglence (4 katilimci)

“Gastronomi en eglenceli liniversite
béliimlerinden biridir. Yemek yaparak
ve yemek hakkinda bilimsel konularda
kendinizi gelistirdiginiz ayni zamanda
eglendiginiz bir alan” (K16).

Tablo 1’de gosterildigi

gibi 6grenciler gastronomi alanini

beslenme olgusunun altinda yatan kiltiirel, tarihi ve bilimsel
nedenleri arastiran bir bilim ve sanat dali olarak géormektedirler.
Gastronomi ve mutfak sanatlari yaraticilik gerektiren, stirekli
gelisim gosteren, popliler, eglenceli ve gelecegin meslegi olarak

ifade edilebilmektedir.

Ikinci olarak ogrencilere “Kendinizi gastronomi ve mutfak
sanatlart alaninda hangi yénlerden yeterli buluyorsunuz?” sorusu
yonetilmistir. Ogrenciler gastronomi ve mutfak sanatlari alaniyla

Trend ve giincel gastronomi konularini takip etme agisindan,
Teorik egitimle verilen bilgileri kullanma agisindan,

ilgili olarak;
e Temel mutfak bilgisi acisindan,
[ )
[ ]
o EKip calismasi ve iletisim becerileri acisindan,
[ )

Yaratici diistinme ve gelisime ac¢ik olma agisindan kendilerini

yeterli bulduklarini ifade etmislerdir.

Bu konudaki 6grenci diisiinceleri su sekildedir:

“Gastronomi stirekli gelisim gdstermemiz gereken bir
boliimdiir. Bazi temel konularda yeterli olabilirsiniz ama uzman

olmak icin ¢cok c¢alismak ve

arastirmak gerekir. Temel mutfak
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kurallari, bilgisi ve ekipman kullanimi konusunda 4 senenin sonunda
yeterli oldugumu diistiniiyorum” (K21).

“Yeni ve giincel konulari takip ederim. Gastronomi alaninda
yasanan trendleri uygulama konusunda yeterli oldugum
séylenebilir” (K17).

“Aldigimiz temel egitim gastronomi alaninda yeterli olmamizi
saglamaz. Stk uygulama ve pratiklerle tecriibe edinmeliyiz. Ancak
verilen teorik egitimler ve iletisim konusunda belirli bir yeterlilige
sahibim” (K26).

“Gastronomi alaninda kendimi ekip ¢alismasi, isletme
calisanlart ve misafir iletisimi konusunda yeterli buluyorum.
Miimkiin oldugunca yardimsever ve giiler yiizlii olarak isletmede
pozitif bir atmosfer yaratirim. Mutfakta gecirdigim saatler ve
yaptigim tirtinler beni olduk¢a tatmin eder bu siirecte de kendimi
isime adayarak bagarili liriin ¢ctkarabilirim. Alan olarak daha ¢ok
pastane tirtinlerinde daha basarili oldugumu diistintiyorum ve daha
yaratict sunumlar hazirlayabiliyorum” (K8).

“Aldigim egitim ve deneyimlerime dayanarak kendimi bu
alandan siirekli gelistirmek icin ¢cabaliyorum. Edindigim bilgi ve
deneyimler bu alandaki yaratici diisiincelerime olumlu etki sagliyor”
(K9).

4.2. Gastronomi egitimi gérmekte olan égrencilerin
uygulamalardaki yeterlilikleri

Bu baghk altinda o6grencilerin gastronomi alanindaki
yeterliliklerini ortaya koyabilmek i¢in katilimcilara 6 soru
sorulmustur. ilk olarak “Mutfak performansi bakimindan yeterli
buldugunuz yonleriniz nelerdir?” sorusu sorulmus ve alinan
cevaplar dogrultusunda 26 katillmcidan 23’ii kendini mutfak
performansi konusunda yeterli, 3'liniin ise yetersiz bulundugu
ortaya koyulmustur. Katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda mutfak
performanst acgisindan yeterli bulduklar1 yoénler soyle
siralanabilmektedir:

Verilen gorevleri eksiksiz tamamlayabilme,
Ekiple uyumlu ¢alisma ve iletisim kurabilme,
Pratik ve hizli olma,

Sabirli ve sogukkanli davranabilme,

Mutfak kurallarina uyma,
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e Mutfak ekipmanlarini dogru kullanabilme,
e Yaraticallk ve sunum tekniklerinde iyi performans
gosterebilme.

Bu konudaki katilimci gorisleri ise soyledir:

“Mutfak icerisinde ekiple calisma konusunda yeterliyim. Ayrica
verilen receteleri iyi bir sekilde sunuma hazirlayabilirim” (K15).

“Mutfakta pratik ve hizliyimdir. lletisime énem veririm. Bu
sayede mutfakta etkili bir performans gostererek bagsarili olabilirim”
(K24).

“Mutfak performansinda bir tarifi uygulama becerisini 6nemli
oldugunu diisiinmenin yaninda kendimi olduk¢a sabirli buluyorum.
Mutfak bircok ramak kala ve kazalarin olabilecegi bir alandir ve bu
tarz durumlarda sogukkanli kalabilmek riskleri bir nevi azaltabilir”
(K8).

“Mutfak icerisinde ekipmanlari kullanma, pisirme teknikleri ve
kurallara uyma konusunda yeterliyim” (K21).

“Mutfakta etkin bir performans gdstermek istiyorsaniz farkh
olmalisiniz. Bunu yaraticilikla ve sunumunuzla yapabilirsiniz.
Yaraticilik konusunda kendimi yeterli gérmekteyim. Ozellikle sunum
teknikleri konusunda kendimi gelistiriyorum” (K17).,

ikinci olarak “Pisirme yéntemlerinde yeterliliginizi nasil
degerlendirirsiniz?” sorusuna 21 katilmci kendilerini yeterli
gordiigiint, 5 katihma ise yetersiz gordiigiini ifade etmistir.
Katilimcilarin bu konu hakkindaki goriisleri soyledir:

“Tabii ki bu konuda 4 yihk egitim stirecinde miimkiin
oldugunca tiim pisirme yéntemlerini gériiyoruz ancak bunlar sinirli
bir sekilde de gergeklesiyor. Bu durum biraz da kendinizi gelistirmek
ve gérdiigiiniiz staja bagl. O yiizden pisirme konusunda yeterli
diizeyde oldugumu diisiintiyorum” (K1).

“Okumakta oldugum tiniversitenin de katkisiyla almis
oldugum pisirme yéntemleri dersleriyle birlikte yeterli bilgiye sahip
oldugumu diistiniiyorum” (K7).

Ugiincii olarak katthmcilara “Mutfakta hijyen agisindan yeterli
olup olmadiginizi nasil degerlendiriyorsunuz?” sorusu yonetilmistir.
Katilimcilarin tamami kendilerini mutfakta hijyen konusunda
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yeterli gordiiglinii ve bu konuya hassasiyetle yaklastiklarini ifade
etmislerdir. Bu konudaki bazi katilimci goriisleri su sekildedir:

“Hijyen bu isin en onemli kuralidir bence. (linkii gastronomi
direkt olarak insan saghgini ilgilendiren bir alan. O yilizden mutfakta
hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat ediyorum ve bu konuda
kendimi yeterli buluyorum” (K20).

“Hijyen ve sanitasyon isimizin bir pargasidir. Giintimiizde
yasadigimiz pandemide de dnemini daha iyi anladik. 4 yil boyunca
almis oldugum derslerde ve is tecriibelerinde de bu konuda stirekli
bilgilendirildim. Kendimi bu konuda dikkat etmeye zorluyorum bu
nedenle yeterli diizeyde oldugumu séyleyebilirim” (K24).

Dordiincii olarak katilimcilara “Yemek iiretebilme konusunda
yeterliliginizi nasil degerlendirirsiniz?” sorusu yonetilmis ve alinan
cevapla 18 katilimci kendilerini yeterli, 5 katilimc1 yetersiz ve 3
katilimci ortalama diizeyde oldugunu ifade etmistir. Bir yemek
uretebilmek icin yeterli diizeyde bilgi ve tecriibenin yaninda kisinin
yaratict duslnebilmesi ve gelisime agik olmasi katilimcilar
arasinda yaygin bir diisiince olarak one ¢ikmaktadir. Bu konu
hakkindaki katilimc diisiinceleri soyledir:

“Bir yemek liretebilmek biiyiik oranda yaraticilik icermektedir.
Mutfakta kimi zaman hazirladigimiz gidalar istedigimiz tarzda
olmayabilir bu durumda o liriinii kurtarmak adina ona ek bir seyler
katabiliyorsam, cesitli siislemeler, tatlandiricilar ile yenilebilir bir
tarza getirebiliyorsam yaratici oldugumu diisiinebilirim. Bu durum
da benim yemek iiretebilme konusunda yeterli diizeyde oldugumu
gosterir” (K8).

“Yemek iiretebilmek bilgi, tecriibe ve yetenek gerektiren bir
durumdur. Bu béliime basladigim siire boyunca hem okulda hem
sektorde bilgi ve tecriibe konusunda gelistiriyorum. Bu konuda
yetenegimin oldugunu da biliyorum. Dolaysiyla kendimi yeterli
gormekteyim” (K13).

“Yemek iiretmek anlik bir durum degildir. Bilgi ve tecriibe ister.
Bu konuda kendimi yeterli diizeyde gormiiyorum. Bilgi ve tecriibe
sahibi olsam da yeni bir yemek tiretebilmek icin yaraticilik ve daha
cok calisma yapmak gerekir” (K21).

Besinci olarak katilimcilara “Mutfakta inovasyonel (yeni,
yaratict fikirler) calismalar icin hangi yonlerinizi yeterli veya yetersiz
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buluyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Katilimcilarin 10’u bu konuda
kendini yeterli goriirken, 16’s1 yetersiz diizeyde goérmektedir.
Mutfaktaki yeterliliklerini 6lgmeye yo6nelik sorularin diger
sorularin aksine katilimcilarin c¢ogunlugu yenilik anlaminda
kendini yetersiz gérmektedir.

Mutfakta inovasyonel calismalar gergeklestirebilmek c¢cok
fazla deney gerceklestirme, hata yapma ve yaraticilik duygusu
gerektiren bir durumdur. Okul, 6grencilerin hata yapip hatalarini
diizeltebilmesi icin bir firsat yaratmaktadir. Bu konu hakkindaki
bazi katilimci diistinceleri su sekildedir:

“Yetenek konusunda yeterli diizeyde oldugumu diisiintiyorum
ancak yeni bir lriin icin yaratict diistinmek ve farkli seyler
deneyimlemek gerekiyor. Mutfakta farkli lezzetler deneme
konusunda ¢ok fazla imkdn bulamiyorum” (K16).

“Evet bu konuda kendimi yeterli diizeyde gériiyorum. Is
hayatinda yeterli firsata sahip olamasak da okul bunun igin var.
Stirekli deneyip farkli seyler ortaya ¢ikartabilirsiniz” (K21).

Son olarak katilimcilara “Yemeginizin baskalarina iyi
hissettirmesi icin neler yaparsiniz?” sorusu yoOnetilmistir.
Katilimcilar yaptiklar1 yemeklerin begenilmesi icin:

e Misafirin yeme aligkanliklarini, kiiltiiriint, duygularini
dikkate alarak iletisim kurduklarini (8 katilimci),

e Yemegin recgetesini dogru bir sekilde uyguladiklarini (6
katilimci),

e Yemegin gorselliine ve sunumuna dikkat ettiklerini (6
katilimci),

e Yemegin hazirlanmasinda 6zen gosterdiklerini (5 katilimci),

e Ellezzetine giivendiklerini (5 katilimci),

e Temel bilgi birikimine giivendiklerini (5 katilimci) ifade
etmislerdir.

Bu konu hakkindaki goriisler ise soyledir:

“Yemek yaptigim kitle begeni acisindan olduk¢a onemlidir. Bu
kitlenin bedenilerini ve yeme aliskanliklarini géz Oniinde
bulundurarak yemek ve sunum hazirlarim” (K8).

“Yemek lezzeti ve gérselligi bir biitiindiir. Lezzetine dikkat
edebilmek icin el becerisine sahip olmak ve dogru asamalari
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uygulamak gerekir. Gérsellik ise yaraticilik gerektirir. Bunun igin
farkli sunumlar tizerinde ¢alisirim” (K14).

“Yemegi tarifine gére uygularim. Ozenirim, bastan savma is
yapmam. Zaten bir ise 6zen gésterirseniz giizel sonuclar alirsiniz”
(K18).

“Egitim ve tecriibeme giivenirim. Kendimi gelistirmeye stirekli
devam ediyorum. Bu yemegimin lezzetini her gecen giin
arttiracaktir” (K25).

4.3. Gastronomi egitimi gérmekte olan égrencilerin
gastronomi egitimi hakkindaki diisiinceleri

Elde edilen veriler sonucunda son tema gastronomi egitimi
lizerinedir. Bu bashk altinda 6grencilere 2 soru sorulmustur. ilk
olarak “Universitede gastronomi ve mutfak sanatlar egitimi almak
ile ilgili diistinceleriniz nelerdir?” sorusu sorulmus 20 katilimci
aldiklar1 egitimi yeterli bulurken 6 katilimci yetersiz buldugunu
belirtmistir. Bu konu hakkindaki katilimci diisiinceleri ise soyledir:

“Gastronomi egitimi almak hep istedigim bir seydi. Gastronomi
egitimi  sayesinde ¢ok sevdigim isi yapabilecegim. Sartlar
diistiniiliince aldigim egitimi yeterli buluyorum. Bunun lizerine kendi
deneyimlerimi eklersem ilerde bagsarili olacagimi diisiiniiyorum”
(K1).

“Universitede gastronomi egitimi almis olmak bireyin
akademik agisindan yeterlilige sahip olmasi agisindan oldukga
énemlidir. Universitede verilen gastronomi egitimi ile her hafta
cesitli yiyecekler yapilarak mutfak bilgisi genisler, teorik dersler
dahilinde de egitim biitiinlestirilir. Zorunlu olan stajlar ve isbasi
egitimler sayesinde dgrenciler sektérde calisarak ¢evre ve mutfak
calismasi agisindan kazanimlar elde eder” (K8).

“Gastronomi egitimi almak teorik acidan olduk¢a verimli
olmaktadir. Ancak mutfak acisindan egitimin ve is tecrtibesinin
farkliligi apagik ortada oluyor. Benim okulda aldigim temel egitimle
mezun olup ise baslamam ile okumayan birinin bu stirecte isi
sektérde bagslayarak égrenmesi ayni sonucu veriyor. Bizler sadece
isin bilim kisminda avantajli oluyoruz ancak su an icin sektérde
bunun bir neminin oldugunu diisiinmiiyorum” (K13).
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“Gastronomi egitimi almak sadece yemek yapmay1 6grenmek
degil yemegin diger bilim dallariyla olan iliskisini anlayabilmek
icinde ¢ok o6nemli. 4 sene boyunca almis oldugum derslerle
gastronominin tarih, kiiltiir, cografya, iletisim hatta psikoloji gibi
alanlarla da iligkili oldugunu beslenme kiiltiirti altinda yatan
sebeplerin neler oldugunu 6grendim” (K14).

“Almis oldugumuz temel egitim gastronomi konusunda
yeterlilik saglamaz. Edinmis oldugumuz bilgi ve tecriibeleri disarida
tecriibe ederek pekistirmeliyiz” (K26).

ikinci olarak ise “Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
almis oldugunuz dersleri anlama ve kullanma konusunda yeterli
buldugunuz ya da bulmadiginiz ydnler nelerdir?” sorusu
katilimcilara yoneltilmistir. Goriisler dogrultusunda katilimcilar
dersleri anlama konusunda uygulamalarda zorluk yasamadiklarini,
ancak teorik derslerde zorlandiklarini belirtmislerdir. Bu konudaki
bazi katilimc1 diistinceleri su sekildedir:

“Gastronomi yalnizca yemek yapmak degil maliyet pazarlama
turizm hijyen ve sanitasyon mikrobiyoloji toksikoloji gibi birgok alani
icine almistir. Her bir alanda yeterli seviyede egitim alamasak bile
genel bilgi birikimimiz oldukg¢a iyi durumda. Sektérde yasadikca
lizerine koyup rahatca ilerleyebiliriz diye diistiniiyorum” (K2).

“Dersleri anlama konusunda yeterli diizeyde oldugumu
diistiniiyorum. Teorik agidan almis oldugumuz dersler arasinda elbet
bizi zorlayanlar oldu. Uygulama konusunda almis oldugumuz temel
egitim bizleri meslege belli 6I¢tide hazirladi” (K16).

Ogrencilerin egitim hakkindaki goriislerine bakildiginda
alinan derslerle calisma hayatindaki uygulamalarda uyusmazlik
oldugu, ders duizeylerinin kimi 6grenciye yeterli gelirken kiminde
ise yetersiz kaldig1 goriilmektedir.

5. Sonug

Ulkemizde gastronomi kavraminin giinden giine popiiler
hale gelerek bir bilim dalina doniismesi ile turizm alani icerisinde
ele alinmaya baslanmis ve akademik acidan egitimler iiniversiteler
aracilifiyla verilmeye baslanmistir. Gastronomi, yemegin pazardan
tabaga gelene dek icinde bulundugu siireci, tabaga girmeden dnce
sekillenip hazirlanmasini, kimin yemegi yediginde ya da icecegi
ictiginde psikolojik, fizyolojik ve kiiltiirel olarak nasil tepki
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verecegini, yemeklerin hikayelerini, tarihini inceleyen ve bu
incelemeleri yaparken sayisiz sosyal ve fen biliminden, sanattan,
estetikten destek alan, hayatin ta kendisi olan bir bilim dahdir.

Universitede gastronomi egitimi almis olmak bireyin hem
akademik hem de mesleki agidan yeterlilige sahip olmasi oldukca
Oonemlidir. Gastronomi egitimini yeterli diizeyde karsilayabilen
birey 6z yeterlik agsisinda tatmin edici bir diizeyde olacaktir.
Yapilan bu ¢alismayla gastronomi egitimi almakta olan 6grencilerin
gastronomi hakkindaki dusiinceleri, uygulama diizeyindeki
yeterlikleri ve gastronomi egitimi hakkindaki diisiinceleri ile 6z
yeterlik algilar1 6l¢iilmeye ¢alisiimistir.

Ogrenciler gastronomi alanini beslenme olgusunun altinda
yatan Kkiiltiirel, tarihi ve bilimsel nedenleri arastiran bir bilim ve
sanat dali olarak gormektedirler. Ayrica dgrenciler, gastronomi
alaninin siirekli gelisim gosteren ve yaratici diisiinmeyi gerektiren
bir béliim oldugu bilincindedirler. Ogrencilerin bu bilingte olmasi
0z yeterlik acisindan farkindalik yaratacaktir. Nosratinia ve dig.
(2014) 6z yeterlik ve biling konusu hakkinda yapmis oldugu
calisma bu konuyu destekler niteliktedir. Calismada 6grencilerin
egitim aldiklar1 alanda Dbilingli olmasinin, 6z yeterlik
farkindaliklarina da olumlu fayda sagladigl sonucuna ulasilmistir.
Aym sekilde Lagin ve Yal¢in (2018)'in gergeklestirmis oldugu
calismada, Universite Ogrencilerinin akademik acidan bilissel
yaklasmalarinin 6z yeterlik diizeylerinde artis sagladig1 ve 0z
yeterlik diizeyi arttikca bilissel esneklik dlizeylerinin de artacagina
iliskin sonucu elde etmis oldugumuz sonucu destekler niteliktedir.

Ogrenciler ayrica temel mutfak bilgisi, temel iletisim
becerileri, teorik olarak verilen bilgileri mesleki deneyimlerinde
kullanabilme yetisi konusunda kendilerini basarili gormektedirler.
Bu durum mesleki agidan 6z giiven olusturacak ve 6z yeterlik
algilarina olumlu yansiyacaktir. Kizanlikli ve Silik (2019)’in turizm
egitimi almakta olan lisans 6grencilerinin basar1 durumlari ve 6z
yeterlik algilar1 arasindaki iligkiyi tespit etmeye yonelik yapmis
olduklar1  ¢alismada;  Ogrencilerin  basar1  diizeylerinin
ylikselmesiyle beraber genel 6z yeterlik puanlarinin da arttigi
sonucu elde edilmistir.

Gastronomi  6grencilerinin  uygulamalar  diizeyinde
yeterliklerine bakilinca genel mutfak performanslari agisindan
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kendilerini yeterli gormektedirler. Ogrencilerin uygulama alaninda
kendilerini yeterli diizeyde gormeleri 6z yeterlik algilarina olumlu
yonde yansiyacaktir. Bu konuyu literatiirde destekler nitelikte Ra
ve Jung (2005) otel calisanlarinin mutfak becerileri ile 6z
yeterlikleri arasindaki iliskiyi incelemistir. Mutfak calisanlarinin
mutfak c¢alisma ortamina girdiklerinde gerekli yeteneklerle
donanimli olduklarin1 diisiinmelerinin, is hayatlarinda 6z
yeterliklerinin yiiksek olmasina ve bu sayede is doyumlarinin da
saglandig1 sonucuna ulasilmistir.

Ancak uygulama anlaminda inovasyonel calismalar yapmada
ogrencilerin bliylik cogunlugu kendini yetersiz gérmektedirler.
Yenilikgi faaliyetlerin, uygulamalarin yapilamamasi 6z yeterliligin
diisiik olmasina neden olacaktir. Bu duruma iliskin bir ¢alismada
Jaiswal ve Dhar (2015) inovasyon ikliminin ¢alisanlar da
yaraticiligl ve 6z yeterligi arttirdigin1 belirtmislerdir. Giiripek ve
dig. (2021) yenilikgilik ve 6z yeterlik arasindaki iligkiyi inceleyen
calismalarindan  elde  ettikleri  sonugla bu  durumu
desteklemektedir. Mutfak c¢alisanlarinin yenilik¢i uygulamalar
gelistirememesi 6z yeterlik algilarinda diisiise neden olmaktadir.

Ogrencilerin genel itibariyle gastronomi egitimi almaktan
mutlu olduklar1 sonucu elde edilmistir. Bunun yani sira okulda
verilen gastronomi egitiminin sektortiin istek ve beklentilerini daha
cok karsilayacak dlizeyde verilmesi gerektigini de ifade etmislerdir.
Uygulamali derslerin daha ¢ok programda bulunmasi gerektigi
ayni zamanda teorik derslerin gereksiz bilgilerden arindirilip,
hayatlarinda daha ¢ok kullanabilecekleri bilgilerin daha kisa
siirede verilmesinin 6grencilerin alanla ilgili motivasyon
konusunda 6z yeterliklerini yiikselteceklerini ifade etmislerdir.

Sonug itibariyle Ogrenciler gastronomi alaninda egitim
almaktan mutlu, temel uygulamalar konusunda yeterli, iriin
gelistirme ve yenilik konusunda eksik ve egitim icerigi hakkinda
kararsiz hissettikleri goriilmektedir. Aldiklar1 egitimde yetersiz
hisseden ve tatmin olmayan 6grenciler motive olamayacak ve 6z
yeterlik acisindan olumsuz yo6nde etkilenecektir. Bu sonucu
destekler nitelikte literatlirde calismalar bulunmaktadir. Morgil ve
dig. (2004) kimya lisans 6grencilerinin 6z yeterlik algilar iizerine
yapmis oldugu calismada; 6grencilerin derslere yonelik olumsuz
yaklasimlarinin 6z yeterlik diizeylerinde olumsuz etki biraktigi
sonucu elde edilmistir. Baba¢ ve Oncel (2018) gastronomi ve
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mutfak sanatlar1 6grencilerinin 6z yeterliklerine yonelik
gerceklestirdigi calismada; ogrencilerin alanla ilgili
motivasyonlarinin diisiik olmasinin 6z yeterliklerini de diistirdigi
sonucuna ulasilmistir.

Ayrica esit sayida kadin ve erkek katilimcinin dogru orantida
yanit vermeleri cinsiyet farkliliklarinin 6z yeterlik algilarinda
herhangi bir farklilik yaratmadig1 sonucunu da gostermektedir. Oz
yeterlik inanglarini cinsiyet degiskenine gore inceleyen Uysal
(2013) genel 6z yeterligin cinsiyete gore farklilik gostermedigini
ifade etmistir. Bununla birlikte Babag ve Ongel (2018) ayn sekilde
cinsiyet farkliiginin 6z yeterlik diizeyinde farklilik yaratmadigini
belirtmistir.

Elde edilen sonuglar dogrultusunda su 6neriler sunulabilir:

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 sadece mutfak personeli
yetistirmemektedir. Gastronominin diger alanlarla olan
iliskileri ylizeysel anlamda anlatilmamali uygulamalar
mutfak disindaki alanlarda da yapilmalidir.

e Yaratici ve inovasyonel calismalara destek verilmeli, bunun
icin 6grencilere firsat yaratilmalidir.

e Teorik derslerin icerikleri iyi planlanmali, 6grencilere ders
vermis olmak icin degil; kendini yeterli hissedecegi okul
disinda isine yarayacak iceriklerle hazirlanmalidir. Ayrica
verilen uygulamali egitimlerin icerikleri
zenginlestirilmelidir.

e Uygulamalarda tam verim alinabilmesi i¢in kontenjanlar
ders icerigine gore ayarlanmalidir.

e  Okul ve sektor arasindaki uyusmazligin giderilmesi i¢in daha
fazla is birligi, calisma yapilmalidir. Unutulmamalidir ki
yetistirilen Ogrenciler gastronomi alaninin gelecegini
olusturmaktadir.

e Ogrenciler kisisel olarak degerlendirilerek eksik hissettikleri
alanlarda 6zel olarak destek saglanmalidir.

e Ulkemizde bircok gastronomi egitimi veren iiniversite
bulunmaktadir. Vakif tniversiteleri sagladiklar1 imkanlar
neticesinde diger Universitelere gore 6nde olabilmektedir.
Dolayisiyla firsat esitligi saglanmalidir.

e Oz yeterligi diisiik olan 6grenci meslek hayatinda da
basarisiz olabilmektedir. Ogrenciler ve akademisyenler
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bunun bilincinde olarak hareket etmeli ve 6z yeterligi yliksek
tutmak icin c¢aba gostermelidir. Bu konuda yapilacak
calismalar ve faaliyetler desteklenmelidir.

e (Calismanin sadece tek bir tiniversite 6grencilerini kapsamasi
bir smirhliktir. Bu konuda yapilacak ¢alismalarda farkl
analitik yontemler kullanarak ve farkli calisma gruplarina
ulasilarak arastirma alani genisletilebilir.
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1. Giris

Emek yogun bir sektor ozelligine sahip olan turizm
sektoriinde kalifiye personel biiyliik 6nem tasimaktadir. Alaninda
egitim almis kalifiye personelin daha kaliteli hizmet sunmasi ve
miisteri memnuniyetine katkis1 da biiyiik olmaktadir. Ozellikle
turizm sektoriinde egitim almis Kkalifiye personelin istihdam
edilmesi sektoriin gelisimi icin de blyiik 6nem arz etmektedir.
Turizm sektoriiniin kalifiye personel gereksiniminin siireklilik
gostermesi turizm sektoriinde egitimin O6nemini acgik¢a ortaya
cikarmaktadir. Rekabetin yogun yasandigi turizm sektoriinde
isletmeler artik kaliteli hizmet verebilmek icin egitimli kalifiye
personel istthdam etmeleri gerektigini anlamis bulunmaktadir. Son
zamanlarda yapilan ¢alismalar misteri memnuniyetini saglamak
icin i¢ misterinin yani o©ncelikle personel memnuniyetinin
saglanmasi gerekliligini ortaya cikarmaktadir. Hizmet kalitesini
artirarak siirdirilebilirligini saglamak isteyen turizm isletmeleri
egitimli personel istihdam etmeye yo6nelmektedir. Turizm
sektorliniin kendine 06zgli o6zelliklerinden dolayr da egitimli
personel ihtiyaci siirekliligini koruyan bir ihtiya¢ olmaktadir.

Tirkiye’de turizm sektoriinde egitimli personel ihtiyacini
gidermek amaciyla farkli seviyelerde egitim verilmektedir. Ornegin
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orta Ogretim seviyesinde daha ¢ok alt kademelerde calisacak
egitimli personel ihtiyacini karsilamak iizere egitim verilirken,
nitelikli ara eleman ihtiyacim1 karsilamak tlizere de o6n lisans
seviyesinde egitim verilmektedir. Ust kademede ¢alisacak nitelikli
personel ihtiyacini karsilamak tizere de lisans egitimi veren
kurumlar yer almaktadir. Ayrica yine turizm isletmelerinde ¢alisan
personelin mesleki niteliklerini gelistirmek ve hizmet kalitesinin
artirllmasini  saglamak amaciyla Kiiltiir ve Turizm Bakanligl
tarafindan da ulusal ve uluslararasi seviyede turizm egitim
programlar1 diizenlenmektedir. Turizm sektorii icin egitimli
personel yetistirmek amaciyla verilen bu egitimler ¢ogunlukla ytiz
ylze olarak verilmektedir. Ancak 2019 yili sonlarinda diinya
genelinde yayilmaya baslayan koronaviriis (Covid-19) nedeniyle
turizm egitiminde de yliz yiize egitimden uzaktan egitime gecis
slireci baglamistir.

Egitim slrecleri normal sartlarda da caga ayak uydurup
siirekli degisim gostermektedir. Egitim siireclerindeki degisimler,
gelisen teknolojiye, mesleki kazanimlara, sosyo-kiiltiirel degerlere
uyum gibi normal silireglerde yasandig1 gibi bir de icerisinde
bulunulan pandemi siirecinde oldugu gibi 6n gorilemeyen
durumlarda da zorunlu bir sekilde yasanmaktadir. Egitim
siirecinde yasanan bu degisimlerin takip edilmesi, degisime uyum
slirecinin nasil saglandiginin belirlenmesi ve daha basarili bir
egitim siirecinin gelistirilebilmesi i¢cin bu konularda yapilan
bilimsel faaliyetler 6nem arz etmektedir. Pandemi siirecinde
yasanan bu degisimin irdelenmesi icin oOgrencilerin egitim
slirecinde yasanan bu degisimi degerlendirmelerine yonelik de
bilimsel arastirmalar siklikla yapilmalidir. Buradan hareketle bu
calisma, lisans seviyesinde egitim alan 6grencilerin uzaktan egitim
olarak  almis  olduklar1  gastronomi  turizmi dersinin
degerlendirilmesi amaciyla yapilmaktadir.

Diinya genelinde agirlikli olarak egitim sistemleri ytiz yiize
egitim yontemini uygularken pandemiyle beraber uzaktan egitim
yontemine gecilmesi zorunlulugu ortaya c¢ikmistir. Pandemi
nedeniyle egitim programlarinin ne kadar hazir olup olmadigi
konusu tartisiimadan, arastirilmadan ve hazirlanmadan hizla
uzaktan egitim yontemi uygulanmaya baglamistir. Bu hizli ve ani
degisim siirecinde hem 6grenciler hem de 6gretim elemanlari ile
ilgili calismalar yapilmakta ve daha iyi bir siireg
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gerceklestirilebilmesi i¢in 6nerilerde bulunulmaktadir. Ancak daha
objektif ve akilci bir yaklasim icin bu calismalarin daha fazla
yapilmasi ve her egitim programinin kendi igerisinde
degerlendirilmesi gerekmektedir. Boylece uzaktan egitim siireci
daha objektif bir sekilde degerlendirilmis olacak ve bu siirecte
etkinligi saglamak amaciyla daha akilct ¢oziimler getirilmesi
kolaylasacaktir.

Pandemiden 6nce uzaktan egitim ve turizm egitimi ile ilgili
Turkiye’'de yapilan ¢alismalara bakildiginda yiiksekdgretim goren
Ogrencilerin, uzaktan egitime iliskin algilarinin belirlenmesi (Kirali
ve Alci, 2016), mesleki turizm egitimi (Aksu ve Bucak, 2012), 6n
lisans ve lisans seviyesinde turizm egitimi veren kurumlarin ders
programlarinin incelenmesi (Giirbiiz ve Dagdeviren, 2007; Oren ve
Sahin, 2016; Sahin Oren ve Arman, 2017), turizm egitimi alan
ogrencilerin beklenti ve tatmin diizeylerinin belirlenmesi (Sahin
Oren ve Oren, 2016; Sahin Oren ve Oren, 2018) gibi konular alan
yazinda incelenmektedir. Pandemi ile birlikte Tiirkiye’de yapilan
akademik calismalar incelendiginde pandeminin turizm sektori
tizerindeki etkileri (Aylan, 2020; Bahar ve Celik ilal, 2020) pandemi
slirecinde alternatif turizm tiirleri (Sahinko¢ ve Yiiksel, 2020) ve
medikal turizm kapsaminda pandemi uygulamalari (Kili¢ ve Cinar,
2021) konular iizerinde durulmustur. Pandemi siirecinde turizm
egitimi konusunda yapilan ¢alismalarda genel olarak 6grenciler
uzerine calismalar yapildig1 goriilmektedir. Turizm egitimi alan
Ogrencilerin pandemi siireciyle ilgili genel goriislerinin arastirildigi
calismada, 6grenciler pandeminin turizm sektoriinii ekonomik
acidan olumsuz etkileyecegini, giivenlik ve saglikla ilgili yeni
kurallarin getirilmesi gerektigini belirterek turizm isletmelerinin
degisime hazir olmalar1 gerekliligini vurgulamislardir (Akyol,
2020a). On lisans ve lisans egitimi alan turizm 6grencileri uzaktan
egitim uygulamalar1 hakkinda olumlu goéris bildirmekte ve
Ogrencilerin uzaktan egitim derslerinden memnuniyetlerinin de
fazla oldugu dikkat ¢ekmektedir (Buluk ve Esitti, 2020; Akyol,
2020b; Sahin Oren ve Oren, 2021a). Saatci ve Aksu’nun (2020)
lisans diizeyinde turizm egitimi alan yabanci uyruklu 6grencilerin
koronaviriis algilarini metafor yolu ile tespit etmeye yonelik
yapmis oldugu arastirmada 6grencilerin turizm ile ilgili herhangi
bir metafor gelistirmedigi ve 6grenciler arasinda ortak bir goriistin
olmadigi tespit edilmistir. Egitim siirecinin 6nemli paydaslarindan,
turizm alaninda ders veren 6gretim elemanlarinin degisime karsi
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direng gostermedikleri tespit edilmis ve 6gretim elemanlarinin bu
durumu kabullenerek hemen adapte olabildikleri goriilmiistiir
(Sahin Oren ve Oren, 2021b).

Uzaktan egitim sisteminin etkinliginin artirilmasi1 ve bu
etkinligin siirdiirtlebilirliginin saglanmasi agisindan konuyla ilgili
calismalarin yapilmasi gerekmektedir. Bu ¢alismalarda elde edilen
sonuclar dikkate alinarak yapilacak olan gilincellemeler ile
basarinin yakalanacagi diisiiniilmektedir. Bu kapsamda yapilan bu
calismada farkli boliimlerde egitim goren oOgrencilerin ortak
secmeli ders olan “Gastronomi Turizmi” dersi 6zelinde bir araya
gelerek  uzaktan  egitim  yonteminin  degerlendirilmesi
amaglanmaktadir. Farkli boliimlerde egitim goéren 6grencilerin
uzaktan egitim ile ilgili diisiincelerinin tespit edilmesi ¢alismanin
Oonemini vurgulamaktadir. Clinkii alan yazin incelendiginde genel
olarak ayni 6grenci gruplar ile yapilan arastirmalarin oldugu
gorilmektedir.

2. Arastirma Yontemi

Covid-19 pandemi siireci, siire gelen birgok isleyisi
degistirmektedir. Bu degisimlerin yansidigi isleyislerden birinin de
egitim siireci oldugu gorilmektedir. Yiiz yiize sinif ortamlarinda
gerceklestirilen egitimler, pandemi nedeniyle uzaktan egitim
uygulamasiyla gerceklestirilmeye baslanmistir. Egitim siirecindeki
bu ani degisikligin kuskusuz ki cesitli sonuclari ortaya ¢ikmaktadir.
Bu sonuglarin ayrn1  kategoriler ve farkli  bicimlerde
degerlendirilmesi ve yansimalarina iliskin sonuglarin ortaya
cikarilarak gerekli hallerde ¢6ziim oOnerileri olusturulmasi ve
egitimin gelistirilmesine katkida bulunulmasi olduk¢a 6nemlidir.
Bu 6nem dogrultusunda ¢calismada, lisans seviyesinde “Gastronomi
Turizmi” dersini ortak se¢meli ders kategorisinde alan 6grencilerin
soz konusu derse iliskin degerlendirmelerini SWOT Analizi
kapsaminda incelenmesi amaglanmaktadir. Calismanin temel
amaci kapsaminda alt amaglar ve dolayisiyla arastirma problemleri
belirlenmektedir. Calismada cevap aranan problemler su
sekildedir:

e Gastronomi turizmi dersinin uzaktan egitim yoluyla
islenmesinin gli¢lii yanlari nelerdir?

e Gastronomi turizmi dersinin uzaktan egitim yoluyla
islenmesinin zayif yanlari nelerdir?
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e (Gastronomi turizmi dersinin wuzaktan egitim yoluyla
islenmesine iliskin firsatlar nelerdir?

e Gastronomi turizmi dersinin uzaktan egitim yoluyla
islenmesine iliskin tehditler nelerdir?

Calismanin gergek evrenini, ortak se¢meli ders kategorisinde
bulunan “Gastronomi Turizmi” dersini alan lisans seviyesindeki
ogrenciler olusturmaktadir. Gergek evrene bu kosullar kapsaminda
zaman, maliyet ve fiziki imkénlar nedeniyle ulasmak mimkiin
olmadigindan  arastirmacilar  tarafindan ¢alisma  evreni
belirlenmistir. Calisma evreni, Usak Universitesinde lisans
seviyesinde ve ortak secmeli ders kategorisinden “Gastronomi
Turizmi” dersini 2019-2020 akademik yili bahar déneminde alan
78 oOgrenci olusturmaktadir. S6z konusu 0Ogrenciler, bahar
doneminin ilk dort haftasinda yiiz ytize egitim almislar ve sonraki
siirecte uzaktan egitime gecmislerdir. Bu durum 6grencilerin daha
iyi kiyaslama yapmalarini saglayacaktir. Calisma kapsamindaki
Ogrencilerin tamamina ulasilarak goniillilliik esasina gore
katilmlar1 beklenmistir. Bu baglamda calismanin o6rnekleme
stratejisi goniilliiliikk esasina gore gerceklestirilmis o6rnekleme
yontemi olarak 68 68renci ile 6rneklem hacmi olusturulmustur.

Calisma nitel arastirma yontemlerine gore desenlenmistir.
Veri toplama araci olarak yari yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmigtir. Yar1 yapilanmis goriisme formunda arastirma
problemine uygun dort soru yer almaktadir. Bu dogrultuda, calisma
konusu icinde yer alan 6grenciler ile 1-30 Haziran 2020 tarihleri
arasinda goruntiilii goriisme yapilarak veriler toplanmistir.
Goriismeler ortalama 24 dakika ile 48 dakika arasinda stirmiistiir.
Veri elde edim siirecinde, gértiismeler dnce kayda alinmis sonraki
asamada yazili tutanak haline getirilerek kayda gecirilmistir. Diger
ifadeyle goriismeler hem sesli hem de yazili bicimde
kaydedilmistir. Elde edilen veriler, SWOT analizi kapsaminda
incelenerek veri analizi yapilmistir.

Elde edilen verilere iliskin gecerlik ve giivenirligin
saglanmasi i¢in ii¢ katilimci ve alaninda uzman ti¢ akademisyene
danisilarak onay alinmistir. Veri elde edim siireci ve verilerin
analizi tamamlandiktan sonra, katilimci grup disindan iki kisiye
ulasilarak, goriisme formundaki sorular yoneltilmis ve arastirma
bulgularina uygun sonuc¢ alinarak c¢alismanin gecerlik ve
giivenirligi test edilmistir.
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3. Bulgular ve Yorum

Tiirkiye’de yiliz ylize gerceklestirilen egitim siirecinin
pandemi ile birlikte ani bir sekilde uzaktan egitim uygulamasina
gecilmis olmasi sonucu bir belirsizlik durumunu ortaya
cikarmaktadir. S6z konusu egitim uygulamasinin sonuclarini diger
bir ifadeyle yansimalarini takip ederek olumlu olumsuz durumlarin
ortaya c¢ikarilmasi ile ¢oziim Onerilerinin gelistirilmesi ya da
olumlu durumlarin pekistirilmesi olduk¢ca 6nemlidir. Calismanin
6nemini vurgulayan bu durumun net bir sekilde ortaya
cikarilabilmesi amaciyla SWOT analizi gerceklestirilmistir.
Katilimcilarin calisma problemlerine iliskin degerlendirmelerini
gosterebilmek amaciyla Tablo 1 olusturulmustur.

Tablo 1. Gastronomi Turizmi Ortak Se¢meli Dersin Uzaktan
Egitimle Yiiriitiilmesine iliskin SWOT Analizi

Giicli Yonler Zayif Yonler
eDerse iliskin  videolarin, | ¢ Oryantasyon siireci olmadan
sonradan takip edilebilmesi hizli bir sekilde uzaktan egitime
eDers materyallerinin 6nceden | gecilmesi
paylasilmasi e Gastronomi turizmi dersinin
eDerse katilim saglamadig: igin | uygulamalarinin
sinif ortamini bozan | gerceklestirilememesi
6grencilerin yasattifl | ¢ Etkilesim olmamasi nedeniyle
g olumsuzluklardan uzak | dersin kalitesinin diismesi
2 kalinmasi e Yiz ylize egitim sistemindeki
Q verimin alinamamasi
E e Dersin yiiz yiize islenmemesi
< sonucu Ogrencilerde motivasyon
B eksikliginin olugsmasi
e Internet ve bilgisayar gibi
teknoloji eksikligi bulunan
ogrencilerin dersi takip etmede
zorluk yasamasi
e Devam zorunlulugunun
olmamasi
e Yiiz yiize egitim sistemindeki
gibi 6gretim elemaninin beden
dilinin eksik kalmasi
% | Firsatlar Tehditler
~ . . P [
:Q eKisisel gelisim zamanlarimizin | e Uzaktan  egitim  durumunun
& | artmasi mezuniyetten sonra olumsuzlar
% eYagam maliyetinin dolayisiyla | ortaya gikarmasi
% | egitim maliyetinin (barinma, | e Ogrencikatihminin yetersiz olmasi
/A durumunda 68retim  elemaninin
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beslenme, wulasim giderleri, | motivasyonunu olumsuz
fatura vb.) azalmasi etkileyebilme ihtimali

eDersin, dlgme degerlendirme | e Sosyal Bilimler alaninda yer alan
stirecinin farklilasmasi dersin etkilesiminin az olmasi

eOrgiin Ogretime devam | e Dersin islendigi siire igerisinde
edemeyen 6grencilerin egitime | teknolojik alt yapiya bagh sorunlarin
kazandirilmasi ortaya ¢ikmasi

e Opretim eleman1 ve 6grenci
arasindaki etkilesimin zayiflamasi

e Uzun silire oturur pozisyonda
olmanin saglik sorunlarin1 ortaya
¢ikarmasi

Tablo 1'de “Gastronomi Turizmi” dersi alan 6grencilerin,
uzaktan egitim siireci ve bu baglamda uzaktan egitimin gii¢lii ve
zaylf  yonlerine, firsatlarina  ve  tehditlerine  iliskin
degerlendirmeleri gosterilmektedir. Buna goére derse iliskin
videolarin paylasilmast durumu uzaktan egitimin gicli
yanlarindan biri oldugunu belirlenmektedir. Ders materyallerinin
onceden paylasilmasi ve ders siireci icerisinde dis etkenlerden
uzaklasarak katilim saglayabilmeleri diger gii¢lii 6zellikler olarak
gorilmektedir.

Katilimcilar, derse ve diger b6liim derslerine uzaktan egitim
siirecine gecilmeden o6nce herhangi bir oryantasyon siirecinin
gerceklestirilememesinin  olumsuzluklara neden oldugunu
belirtmektedir ve bu  durumu zayif yan  olarak
degerlendirmektedir. Gastronomi turizmi dersine iligskin, 6gretim
elemaniyla beraber planlanan uygulama c¢alismalarinin
gerceklestirilememis olmasi ve 6gretim elemaniyla sinif ortaminda
etkilesim saglamadan dersin islenmis olmasi zorunlulugunun dersi
verimsizlestirdigini  belirtmektedir. Bu durumun 06grenci
motivasyonunda olumsuzluklara neden olmasi ise bir diger zayif
yon olarak ortaya cikmaktadir. Teknolojik alt yapinin eksikligi ve
derse devam zorunlulugunun bulunmasi 6grenci motivasyonunu
olumsuz etkileyen zayif yonler olarak belirlenmektedir. Tablo 1'de
uzaktan egitimle beraber yasam maliyetlerinin azalmasi, 6l¢cme
degerlendirme silirecinin farklilasmasi ve cesitli nedenlerle
egitimine devam edemeyen 6grencilerin egitim sansi kazanmasi ise
firsatlar olarak degerlendirilmektedir.
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Uzaktan egitimle alinan dersin verimsiz olmasinin bir sonucu
olarak mezuniyetten sonra kullanabilecekleri faydali bilgilerden
uzak kalmalarina neden oldugunu bu anlamda bir tehdit
olusturdugu Tablo 1’de goriilmektedir. Ogrenci katilimin yetersiz
olmas1 durumunda 6gretim elemaninin motivasyonun diisebilme
ihtimali tehdit olarak degerlendirilmektedir. Bu anlamda bir diger
tehdit ise dersin alaninin sosyal bilimler olmasi ve etkilesim
gerektiren bir ders olmasi nedeniyle uzaktan egitimin bunu
saglamamasi olarak belirlenmektedir. Uzun siire ekran basinda
oturur pozisyonda bulunmanin uzun vadede saglik problemleri
ortaya cikarma ihtimali de bir diger tehdit unsuru olarak tespit
edilmektedir.

4, Sonug ve Oneriler

Gastronomi turizmi dersini pandemi siirecinde uzaktan
egitim uygulamasi ile alan 06grencilerin, dersin yapisini ve
uygunlugunu degerlendirmek, giicli ve zayif yanlarini, firsatlarini
ve tehditlerini belirlemek amaciyla bu ¢alisma gercgeklestirilmistir.
Calismada elde edilen bulgular ile yapilan SWOT analizine iliskin
olarak cesitli sonuclara ulasilmaktadir.

Oncelikli olarak elde edilen bulgular 15181nda; Gastronomi
Turizmi dersini uzaktan egitimle almak bir¢ok zayif yon ve tehdit
unsurunu agiga c¢ikarmaktadir. Oyle ki SWOT analizi sonuglari
incelendiginde zayif yon ve tehdide iliskin daha fazla bulguyla
karsilasilirken giiclii yon ve firsat olarak daha az bulgu tespit
edilmektedir. Fiziki sartlardaki yetersizliklerin 6zellikle bilgisayar
olmamasi, internet kotasinin sinirli olmasi, internetin tam olarak
cekmemesi vb. gibi olumsuzluklar motivasyonu azaltmakta ve
derslerdeki verimi de diisiirmekte oldugu gorilmektedir. Derste
O0gretim elemani ve 6grenciler arasinda etkilesimin az olmasi ve
dersin uygulamalarinin yiiz yiize yapilamamasi nedeniyle egitimin
kalitesini diisiirmekte oldugu inanisi ortaya ¢cikmaktadir. Derslerde
devam zorunlulugunun olmamasi zayif yon olarak goriiliirken ayni
zamanda hem ¢alisip hem egitim alan 6grencileri acisindan da bir
firsat olarak goriilmektedir. Bir baska ifadeyle egitim almak isteyip
de calismak zorunda olan ve orgiin egitimden yararlanamayan
Ogrenciler icin bir egitim firsati ortaya ¢ikmaktadir. Derse ait
videolarin sonradan da izlenebiliyor olmasi 6grenciler icin bir
avantaj olmakta dersi ¢cevrimici takip edemeyen veya anlamadigi
yeri tekrar izlemek isteyen Ogrenciler acgisindan avantajli bir
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durum oldugu tespit edilmistir. Derslerden ge¢gmenin daha kolay
oldugu bir firsat olarak goriiliirken bu durum ayni zamanda
Ogrencilerde mezuniyet sonrasi icin endise yaratmaktadir. Uzaktan
egitim siirecinde 6grenciler ailelerinin yaninda ikamet ettikleri icin
barinma, beslenme, ulasim gibi giderlerin azalmasi 6grenci ve
aileleri icin bir firsat olarak tespit edilmektedir. Her ne kadar
olumsuz yonleri daha fazla belirtilmis olsa da derslerdeki basarinin
daha kolay oldugunun diisiiniilmesi ancak bu basarinin mezuniyet
sonrasi icin endise verici oldugunun belirtilmesi arastirmanin
ilgin¢ sonuglarindan biridir.

Pandemi siirecinde herhangi bir oryantasyon olmadan hizli
bir sekilde uzaktan egitime gecilmek zorunda kalinmistir. Uzaktan
egitimde verimliligi yakalamak ve bir standardi olusturmak icin
konuyla ilgili farkli paydaslarla ve farkli zamanlarda akademik
calismalar yapilmalidir. Bu ¢alismalarin sonuglar1 dikkate alinarak
yapilan yenilemeler uzaktan egitim de yasanan olumsuzluklarin
daha da azalmasini saglayacagi disiiniilmektedir.
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