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Oz

Yenilebilir cicekler mutfaklarda yaratici tabaklar olusturmaya ve saglikl yasama katkilari dolayisiyla
ylikselen bir egilim olarak giindemdedir. Bu nedenle arastirmada, yenilebilir giceklerin gastronomi
alanindaki énemi konusunda mutfak seflerinin bakis agilarini belirlemek, en ¢ok tiiketilen yenilebilir
ciceklerin hangileri oldugunu ve konaklama isletmelerinde kullanilma durumlarini tespit etmek
amaglanmistir. Ayrica yenilebilir ciceklerin temin edilmesinde yasanilan giigliiklerin belirlenmesi alt
amaglar arasindadir. Arastirmada nitel arastirma yéntemlerinden gériisme teknigi kullanilmistir.
Veriler, istanbul, Antalya, Adana ve Mersin illerindeki bes yildizli otellerde ¢calisan asgibasilardan kolay
ulasilabilir durum 6rneklemesi ve kartopu dérnekleme ydntemleri ile toplanmistir. Bu kapsamda
arastirma 6rneklemini, 2021 yili Kasim ve Aralik aylari igerisinde yiiz yiize, telefon ile ve ¢evrimici
olarak gériisiilen 22 mutfak sefi olusturmaktadir. Seflerin yenilebilir ciceklere iliskin olumlu, olumsuz
ve gelistirmeye yénelik olmak (izere li¢ farkl bakis acisi belirlenmis, en yiiksek katiimi olumlu bakis
agisi almistir. En ¢ok kullanilan yenilebilir ciceklerden ilk besi; hercai menekse, kabak cicegi, narenciye
cicekleri, Latin cicedi ve lavantadir. Konaklama isletmelerinin %77,3’iinde yenilebilir ¢icekler
kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yenilebilir Cicekler, Konaklama isletmeleri, Mutfak Sefleri

Edible Flowers from Kitchen Chefs’ Perspective and Status of Use in Hospitality Businesses
Abstract

Edible flowers are on the agenda as a rising trend due to their contribution to generating creative
dishes in kitchens and healthy living. For this reason, it is aimed to determine the perspectives of
kitchen chefs on the importance of edible flowers in gastronomy which edible flowers are the most
consumed and their use in hospitality businesses. In addition, determining the difficulties experienced
in the supply of edible flowers is among the sub-objectives. The research used the interview technique,
one of the qualitative research methods. The data was collected from chefs working in five-star hotels
in Istanbul, Antalya, Adana and Mersin by convenience sampling and snowball sampling methods. In
this context, the research sample consists of 22 kitchen chefs who were interviewed face-to-face, on
the phone and online in November and December 2021. Three different perspectives of the chefs
regarding edible flowers were determined as positive, negative and development-oriented, and the
highest participation received a positive perspective. The first five of the most commonly used edible
flowers; viola, cucurbita, citrus blossoms, tropaeolum majus, and lavender. Edible flowers are used in
77.3% of hospitality businesses.
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GIRIS

Yenilebilir ¢igekler ¢ok eski zamanlardan beri insan beslenmesinin 6nemli bir parcasi
olmustur (Zheng, Meenu ve Xu, 2019). Antik Yunanistan ve Roma'dan orta ¢ag
Fransa'sina, Avrupa'dan Viktorya dénemi Ingiltere'sine, Orta Dogu bolgesinden Cin
ve Japonya gibi Asya tlkelerine kadar diinya capinda pek cok bdlge yenilebilir
cigeklerin binlerce yildir tiiketildigi yerler olarak bilinmektedir (Pires, Barros, Santos-
Buelga ve Ferreira, 2019:245). Ge¢miste geleneksel bir sekilde sebze olarak ve 6zellikle
tibbi etkileri nedeniyle tiiketilen yenilebilir ¢igekler, glinlimiizde bilim adamlar:
tarafindan yeni bir degerlendirilmeye tabi tutulmakta, beslenme ve fitokimyasal
profilleri tizerinde durulmaktadir (Benvenuti, Bortolotti ve Maggini, 2016). Yenilebilir
cigeklerin fitokimyasal bilesimleri, egzotik aroma ve dokulari, gekici renkleri gibi
ozellikleri yiyecek ve iceceklerin goriiniimii tizerinde etkili olmaktadir. Ayni1 zamanda
saglik yararlarma da katkida bulunmaktadir. Bu nedenle son yillarda hem tiiketicilerin
hem de gastronomi alaninda ¢alisan uzmanlarin yenilebilir ¢igeklere olan ilgisi artmuis,
bu ilgi yenilebilir giceklerin ticari degerini de artirmistir (Takahashi, Rezende, Fidelis,
Dominguete ve Sande, 2019). Mutfaklarda yenilebilir ¢igeklere ve cigeklerle siislemeye
artan ilgi ayn1 zamanda bilim adamlarmin yenilebilir ¢igeklerin besin degerine iliskin
arastirmalar yapmalarini da giindeme getirmistir (Kumari, Ujala ve Bhargava, 2021).

Insanoglunun daha saglikli bir yasam tarzi arayisi ve degisen beslenme aligkanliklar
daha giivenli alternatif {irtinlerin pazara girmesini hizlandirmaktadir (Pires vd., 2019).
Tiiketicilerin saghkli ve dogal gidalara olan talebinin artmasi, bitkilerin insan
beslenmesinde kullanimina olan ilgiyi artirmakta, yemek pisirmek i¢cin potansiyel yeni
yenilebilir bitkiler arayis1 giindeme gelmektedir (Aradjo, Matos, Correia ve Antunes,
2019:471). Diger bir ifadeyle tiiketiciler saglikli besinler ve yeni duygular aramakta
yenilebilir ¢igekler ise yemeklere farkl tat, koku, tazelik ve gorsel ¢ekicilik saglayarak
bu gereksinimleri karsilamaktadir (Morais, Sant'Ana, Dantas, Silva, Lima, Borges ve
Magnani, 2020:1). Yenilebilir ¢igekler, renk, tat ve diger duyusal 6zellikleri sayesinde
yemekleri daha cekici hale getirirken bilesimlerinde bulunan polifenoller gibi
biyoaktif bilesikler ile saglik {izerinde faydali etkiler saglayabilecek oOzellikler de
icermektedir. Fenolik bilesiklerin varligi, dogal katki maddeleri, yeni rezervler ve
renklendiriciler olarak kullanilma potansiyelleri nedeniyle sadece tiiketicilerin degil,
ayn1 zamanda gida endiistrisinin de ilgisini yenilebilir ¢iceklere cekmistir. Dolayisiyla
yenilebilir gigcekler aromasy, tad, goriiniimii, besinsel 6zellikleri, diisiik yag ve enerjik
icerigi ile yemekleri daha ¢ekici kilmaktadir (Pires vd., 2019:245). Bu nedenle, siis
bitkilerinden elde edilen yenilebilir taze veya kuru ¢igeklerle yemek pisirmek veya
yemekleri stislemek moda haline gelmistir (Benvenuti vd., 2016).

Bazi yazarlar genis kullanim alanlarma ve tarimsal potansiyellerine ragmen c¢igek
yeme fikrinin bazi1 cevrelerce giivensiz kabul edildigini ve yenilebilir cigeklerin
bircogunun agirlikli olarak yetistigi bolgenin yerel halki tarafindan tiiketildigini
belirtmektedirler. Bolgesel tiiketilen bazi c¢igekler, arastirmacilar ve tiiketiciler
tarafindan hala kesfedilmemistir. Bu cigeklerin pazarlanmasi i¢in uygun pazarlama
kanallarina sahip bir pazarin gerekli oldugu diistintilmektedir (Pinakin, Kumar, Suri,
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Sharma ve Kaushal, 2020:11). Kiiltiirel farkliliklar ve tiiketim kaliplari, tiiketicilerin
yeni veya yabanai bir giday1 kabul etmelerini etkileyebilmektedir. Ornegin, yenilebilir
cigeklerin tiiketimi Asya mutfaginda yaygin bir uygulama iken zamanla diger
kiiltiirlerde de yaygimnlasmaya baslamistir (Pires vd., 2019:245). Yenilebilir ¢igeklerin
cogu saglkli bilesenler icerdiginden, saglik yararlari olan yeni bir iirtin olarak
gelistirilme potansiyeli tasimaktadir (Falla, Contu, Demasi, Caser ve Scariot, 2020:2).
Bu durum yenilebilir ¢igeklerin daha ¢ok arastirilmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

1980'lerin sonlarindan buyana gerek evlerde gerek sefler tarafindan kullanilan
yenilebilir cigeklerin popiilaritesi giintimiizde yeniden canlanmistir (Kelley, Behe,
Biernbaum ve Poff, 2001:801). Dolayisiyla gastronomi alaninda yeni egilimlerden biri
olarak kabul edilen yenilebilir cigekler ile ilgili uluslararasi alan yazinda cesitli
calismalara rastlamak miimkiindiir (Kelley vd., 2001; Mlcek ve Rop, 2011; Araujo vd.,
2019; Morais vd., 2020; Demasi, Falla, Caser ve Scariot, 2020). Konu ile ilgili
uluslararas: alandaki akademik ¢alisma sayis1 2011 yilindan itibaren 6nemli bir artis
gostermistir (Falla vd., 2020:2). Ozellikle yenilebilir ¢igeklerin saghk tizerindeki
etkilerini inceleyen calismalarin yogunluk gosterdigi dikkat cekmektedir (Benvenuti
vd., 2016; Lu, Li ve Yin, 2016; Fernandes, Casal, Pereira, Saraiva ve Ramalhosa, 2017;
Chen, Xu, Huang, Amrouche, Maurizio, Simal-Gandara, Tundis, Xiao, Zou ve Lu,
2020; Mulik ve Ozuna, 2020; Janarny, Ranaweera ve Gunathilake, 2021; Kumari vd.,
2021). Ayrica farkli endiistriler tarafindan farkli amaglarla gtivenli kullanimlarini ve
dozajlarmni belirlemek i¢in yenilebilir cigeklerin giivenligine odaklanan ¢alismalarda
yaygindir (Wetzel, Lee, Lee ve Binkley, 2010; Koike, Barreira, Barros, Santos-Buelga,
Villavicencio ve Ferreira, 2015). Tiirkiye'de ise yenilebilir cigekleri ele alan ¢alisma
sayisinin sinirlt oldugu goriilmektedir ($Sahin ve Kilig, 2009a; Sahin ve Kilig, 2009b;
Aksap, 2018; Eryilmaz Agikgdz, 2018; Unver Alcay, 2019). Ayrica gastronomi
agisindan bakildiginda yenilebilir gigekleri mutfakta kullanimlar: agisindan inceleyen
calismalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Diger taraftan diinyanin her yerinde ¢ok sayida
yenilebilir ¢icek bulunmasiyla birlikte bunlarin sadece kiigiik bir kismi1 kesfedilmistir
ve yiiksek verimlilikle kullanilabilmesi icin daha fazla calisma yapilmas:
gerekmektedir (Pires vd. 2019:244). Buradan hareketle yenilebilir c¢igeklerin
Tiirkiye’de mutfak sefleri tarafindan nasil degerlendirildigi, bes yildizli konaklama
isletmelerinde kullanim durumlarinin ve en ¢ok tiiketilen yenilebilir ¢iceklerin neler
oldugu ile temin edilmelerinde karsilasilan giigcliikler belirlenmek istenmistir. Bu
baglamda Tiirkiye’de yenilebilir cigekler ile ilgili farkindaligin arttirilmasi, ayni
zamanda c¢alismanm ulusal alan yazma ve gastronomi alam1 paydaglarma katki
saglamasi hedeflenmektedir.

Kavramsal Cerceve
Yenilebilir Cicekler

Bazi ¢igek tiirleri toksik veya besleyici olmayan maddelere sahip iken (Pires vd.,
2019:244) baz cigek tiirleri ise giizel ve sik olmasmin yani sira yenilebilir 6zelliktedir.
Yerytiziinde ¢ok cesitli floralar vardir ancak bunlarin i¢inden sadece bir kismi lezzetli
ve mutfaklarda kullanima uygundur. Bu nedenle yenilebilir ¢iceklerin dogru bir
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sekilde tanimlanmasi oldukg¢a Onemlidir. Farkli yenilebilir gicekler ticari olarak
mevcuttur ve bunlara olan talep gozle goriiliir sekilde ytiiksektir. Diinya ¢apinda
yenilebilir ¢igeklerin elde edildigi 97 familya, 100 cins ve 180 tiir oldugu ve farkh
cografyalarda yenilebilir ¢igeklerin sayismin farklilik gosterdigi bildirilmektedir (Lu
vd., 2016). Gegner 2004 yilinda yaptig1 calismada, toksikolojik olarak incelenmis,
yenilebilir oldugu tanimlanmis ve kabul edilebilir lezzette yaklasik 100 gesit cigek
oldugunu ifade etmistir. Bu bilgiler gecen zaman igerisinde yenilebilir oldugu kabul
edilen cigeklere yenilerinin eklendigini gostermektedir.

Yenilebilir cigeklerin diisiik kalori degerine sahip oldugu, yiiksek miktarda mineral
bilesikler, vitaminler, amino asitler, lif, karbonhidratlar, ucucu yaglar ve proteinler
icerdigi yapilan cgesitli calismalar ile ortaya konmustur (Rop, Mlcek, Jurikova,
Neugebauerova ve Vabkova, 2012; Navarro-Gonz'alez, Gonz’alez-Barrio, Garcia-
Valverde, Bautista-Ortin ve Periago, 2015; Benvenuti vd., 2016; Grzeszczuk, Stefaniak,
Meller ve Wysocka, 2018). Yenilebilir ¢igeklerin giiclii bilesimleri ve besin degerleri
tiiketilmeleri igin yeterli bir neden olarak kabul edilirken giintiimtiizde tads, rengi ve
aromasl nedeniyle yenilebilir ¢igeklere olan ilgi artis gdstermis ve yenilebilir ¢gigekler,
tad1 ve aromay1 yogunlastirmak, corbalara, salatalara, tatlilara, iceceklere renk ve
doku katmak, yemeklerin kimligini giiclendirmek gibi amaglarla mutfaklarda yerini
almistir. Mitkemmel bir mineral kaynag1 ve antioksidan kokteyli olan yenilebilir
cigekler ¢ok gesitli kullanim alanlarma sahiptir. Ozellikle kutlamalar ve ziyafetler igin
dekorasyon amaciyla kullanildig1 gibi taze bir garnitiir veya bir yemegin pargasi
olarak da kullanilabilmektedir. Kurutulabilmekte, buz kiiplerinde dondurularak
iceceklere eklenebilmekte, jole ve regellerde, caylarda, saraplarda kullanilmakta veya
peynir, tereyagi, krep, cesitli kurabiye hamurlar1 ve waffle'lara eklenebilmekte,
doldurulmus veya kavrulmus olarak farkli yemeklere karistirilmakta, marine etmek
ve salata soslar1 i¢in sirke yapmak i¢in de kullanilabilmektedir (Husti, Cantor, Buta ve
Hort, 2013:52-53).

Yenilebilir ¢igeklerin giivenli bir sekilde kullanilabilmeleri i¢in kalitesi ve goriiniimii
cok onemlidir. Bu ¢icekler ¢evreye ve temas eden insanlara zarar vermemesi igin
kimyasal veya bocek ilac1 kullanilmadan {iretilmelidir (Husti vd., 2013). Yenilebilir
cigeklerin gortiniimii siis tiirlerinden higbir sekilde farkli degildir. Bu nedenle
yenilebilir olanlarin kimyasal ve biyolojik parametreler kullamilarak ayirt edilmesi
gerekmektedir (Mlcek ve Rop, 2011). Dekoratif ¢icekler, zehirlenmeye yol acabilen ve
hatta bazi durumlarda 6liimciil olabilen toksik bilesenlere sahip olabilir ve ¢ogu
durumda, bu bitkilerin yetistirilmesi zararli kimyasallarin kullanimini igerir.
Yenilebilir cicekler ise genellikle gida amacli organik bir iretimin sonucudur
(Fernandes vd., 2017).

Yenilebilir ¢icek sayist oldukga fazladir ve tek bir ¢alismanin hepsini kapsamasi
miimkiin degildir. En yaygimn olarak kullanilan yenilebilir ¢icekler arasinda papatya,
aynisefa, ebegiimeci, Latin ¢igegi, camgtizeli, melisa, karahindiba, giilhatmi, lavanta,
leylak, hodan, menekse, giil ve karanfil yer almaktadir. Ayrica frenk sogani, kekik,
mercankosk, nane, adagayi, biberiye, miirver ¢icekleri ve narenciye ¢icekleri (portakal,
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limon, misket limonu, greyfurt ve kamkat) gibi bazi bitkilerin ¢igekleri de yenilebilir

ozelliktedir (Fernandes, Ramalhosa, Pereira, Saraiva ve Casal, 2018:2). Tablo 1'de bazi

yenilebilir ¢igeklere ve mutfakta kullanildiklar: alanlara yer verilmektedir.

Tablo 1. Baz1 Yenilebilir Cigekler ve Mutfakta Kullanimlar1

Yazar tarafindan ¢ekilmistir.

g Cicek Ad1/ Bilimsel Ad1 Mutfakta Kullanimi Kaynaklar
n
Karanfil / Dianthus Caryophyllaceae  familyasindan olup pek ¢ok tiiri Bayram, 2015
1 = bulunmaktadir. Cin karanfili (Dianthus chinensis L.) ve Alp Morais vd.. 2020
. karanfili (Dianthus Caryophyllus) olarak bilinen tiirleri M
§ yenilenler arasindadir. Canli renkleri ve baharath tad: plants.ces.ncsu.edu
nedeniyle gastronomi seflerinin ilgisini ¢ekmekte, cigekleri .
mutfaklarda kullanilmaktadir. Cig olarak tiiketilmekte, sarap www.yesilist.com
icerisinde servis edilmekte, c¢icek yapraklar sekerle
kristallestirilerek keklerin ve diger yiyeceklerin
ribbonflowers.com/yenilebilir- dekorasyonunda kullanilmaktadir.
cicekler
2 Hindiba / Cichorium intybus L. Cigekleri taze olarak yenilmekte, yapraklart c¢ig olarak Bayram, 2015:302
salatalarda, pisirilerek veya kaynatilarak sebze seklinde ve
. Vural, 2017:5
corbalarda kullanilmaktadir. Beyaz ve kirmizi hindiba
(Chicory) gibi cesitleri bulunmakta ve yiyeceklerin servisinde  Pires vd., 2019
ordévr olarak da kullanilmaktadir. Kokleri kurutulup,
siitiilerek kahve olarak tiiketilmektedir. plants.ces.ncsu.edu
plants.ces.ncsu.edu/plants/cichori
um-intybus/
Karahindiba /Taraxacum  Yapraklari, kokleri ve cicekleri yenilebilmektedir. Geng¢ Lentini ve Venza,
officinale cigeklerin tadi bal gibi olup taze vyenilebilir ama 2007
3 'olgunla;;tlklarmda. “ac1la§1rlar. Cigekleri sarap, g'auy gibi ge@lt.ll Micek ve Rop,
iceceklerde, regel, jole ve salatalarda, yapraklari ¢ig veya pismis 2011:561
olarak (haslanmuis, kizartilmis) yenilebilmektedir. Et ve sebze ’
toplarinda, omletlerde kullanilmaktadir. En geng, en yesil Vural, 2017:5
yapraklar ¢ig yemek igin en iyisi iken, kokler kahve olarak
kullanilmaktadir. plants.ces.ncsu.edu
plants.ces.ncsu.edu/plants/taraxac
um-officinale/#poison
4 Hercai Menekse /Viola x Tath bir aromaya sahiptir. Seker tatlis, sirke ve gesiti Mlcek ve  Rop,
wittrockiana yemeklerin yapiminda kullamilmakta. Mor menekseden 2011:562
menekse sarabi, serbeti, surubu ve suyu elde edilmektedir. B 2015283
Cigekleri taze olarak yenilmekte tathlar, ¢orbalar, icecekler, ayram, ’
pilavlar, salatalara renkli ve besleyici bir katki saglamakta ve  Vuyral, 2017:5
garnitiir olarak sunumlarda siisleme amactyla
kullanilmaktadir. Kumari vd., 2021
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Latin Cicegi /Tropaeolum maju

Su teresine benzeyen tadi aci olarak nitelendirilmekte bu
nedenle istah acic1 olarak kabul edilmektedir. Yapraklari ve
cigekleri ¢ig veya kurutulmus olarak tiiketilmekte ayrica kek,
sirke, likor, cay ve sekerleme yapiminda islenmis olarak da
kullanilabilmektedir. Soguk siite eklenerek kahvalti igecegi
olarak sunulmakta, siisleme amaciyla mutfaklarda yer

Sahin ve  Kilig,
2009a:8

Mlcek ve  Rop,
2011:562

Navarro-Gonzalez

bulmaktadir.
(Fernandes vd., 2018) Himaktadir vd., 2015
Eryilmaz  Ackgoz,
2018:50
Kumari vd., 2021
Krizantem-Kasimpat1 Hafiften ac1 bir tada sahiptir. Corbalarda, igeceklerde Lentini ve Venza,
/Chrysanthemum kullanilmakta ve gay olarak tiiketilmektedir. Haglanmis olarak 2007
£ kullanildig gibi ¢ig olarak da salatalard. Imaktadir.
ullanildig: gibi ¢ig olarak da salatalarda yer almaktadir Micek  ve  Rop,
2011:562
Takahashi vd., 2019
Kumari vd., 2021.
(Yazar tarafindan ¢ekilmistir.)
ingiliz Papatyas1 /Bellis perennis Mayis papatyasi, Alman papatyasi (Matricaria chamomilla L.), ~Lentini ve Venza,
L. mini papatya gibi farkli isimlerle anilan tiirleri de yenilebilir 2007
cigekler arasindadir. Tad1 biraz asidik olsa da cicek yapraklari Singh, Khanam,

taze olarak yenilebilir, salatalara ve corbalara eklenebilir,
tatlilar1 siisleyebilir ve ¢ay1 yaygin olarak kullamlmaktadir.
Narin gorlintimii ile dikkat c¢ekmekte, likdr yapiminda
- kullanilmaktadir.

arthropodafotos.de/db_plants.php?lang
=engé&sc=1&sci=Bellis&scisp=perennis

Misra ve Srivastava,
2011

Vural, 2017:6
Morais vd., 2020

Narenciye Citrus

blossoms

Cicekleri / Cig olarak tiiketilebilen portakal, limon, mandalina gibi

narenciye ciceklerinin  genellikle regeli yapilmaktadir.

1 Salatalara ve limonataya eklenebilmektedir.

yesilist.com/mutfaklarda-
rengarenk-ve-mis-kokulu-bir-
acilim-yenebilen-11-cicek/

yesilist.com

Sogan Cigegi (Frenk
Sogan1)/Allium schoenoprasum L.

Sogani andiran bir tada sahip olan ¢icegin ta¢ yapraklar
ayrilarak yenilmekte, aroma vermek amaciyla ana yemeklerde,
salatalarda ve sandviglerde kullaulmaktadir. Ayrica canh
renginden dolayr sunumlarda tercih edilmekte ve kiiltiirii
yapilmaktadir.

jparkers.co.uk/allium-
schoenoprasum-forescate-
1017797¢

Vural, 2017:5.
Ornek, 2021
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10 Salatalik Cigegi/Cucumis Sativus L. Cok narin olan ¢igegin kokusu ve tadi salataligi andirmaktadir. ~ Ornek, 2021
3 g Salata ve igecek tariflerinde, soguk baglangig tabaklarinin ve
tatlilarin  siislemelerinde kullanulabilmekte ve ¢ig olarak

S =

tazedirekt.com

- =55 tiiketilebilmektedir.
indiabiodiversity.org/species/sho
w/265058
11 Gelincik / Papaveraceae Serbeti ve regeli kahvaltilarda tiiketilmektedir. Dondurma  Sahin ve Kilig, 2009a

da kullanilmaktadir.
yaprmmnda fuflantmaidadit Sahin ve Kilig, 2009b

taxondiversity.fieldofscience.com/
2013/08/papaveraceae.html

12 Erik Cigegi Beyaz ve kirmizi renkli erik gicekleri eksi bir tada sahip olup ~ Ornek, 2021
Apple Blossom olarak da isimlendirilmektedir. Salatalarda ve
ozellikle soguk baslangiclarin, tathilarin, kokteyllerin ve
meyvelerin sunumunda kullanilmaktadir. Kabuklu deniz koppertcress.com

greenada.com

- F irlinleri ve tiitsiilenmis baliklarla kombine edilmektedir.
- : 2 o erustonline.com
=3 2 \
: N _
D -
=
=

greenada.com/erik-cicegi-beyaz

13 Hibiskus /Hibiscus sabdariffa L. Roselle olarak bilinen tirii tatlandiricr ve renklendirici madde Lu vd., 2016

olarak kullamilmaktadir. Sicak ve soguk igeceklerde, sarap,

dondurma, cikolata, puding, kek, tatli, recel ve et soslarmmn

yapiminda kullanilmaktadir. Mulik ve Ozuna,
2020

Pires vd., 2019

yemek.com/yenilebilir-cicekler/

Yukarida belirtilenlere ilave olarak kereviz ¢icegi (Apium graveolens L.), Kuzey
Afrika, Kibris, Ispanya, Tiirkiye ve Italya’min birgok bolgesinde baharat veya taze
haslanmis yesil sebze olarak tiiketilmektedir (Lentini ve Venza, 2007:8). Ayrica
teslegen cicegi, elektrik ¢icegi, kristal ¢icegi, fasulye ¢igegi, tatl bahar ¢icegi, bezelye
cigegi gibi cigeklerin de Tiirkiye’de iiretimi yapilmaktadir (greenada.com).

Alan Yazin Taramasi

Gastronomi alan yazimni incelendiginde son yillarda yenilebilir giceklerin bu alandaki
yeni egilimlerden biri olarak dikkat gektigi ve bilim insanlarinca arastirildig, ancak
cesitli yenilebilir ¢igeklerin bilesimlerini veya insan sagligi tizerindeki etkilerini
inceleyen ¢alismalarin yogunlukta oldugu goriilmektedir (Fernandes vd., 2017; Aratjo
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vd., 2019). Bu ¢alismada yenilebilir ¢igekleri gastronomik agidan ele alan arastirmalar
irdelenmek istenmis ve bu nedenle burada yenilebilir ¢icekleri mutfakta kullanimlar:
acgisindan degerlendiren ¢alismalara yer verilmeye ¢alisilmistir.

Kelley vd. (2001), menekse, hodan ve Latin ¢igeklerinin gorsel, tat ve koku 6zelliklerine
iliskin tiiketicilerin ve profesyonel seflerin algisini belirlemek istemislerdir. Bu
calismada, tiiketicilerin en az %76's1 tiim c¢igekleri kabul edilebilir bulurken, seflerin
ise en az %72'si menekse ve Latin ¢igeginin gorsel 6zelliklerini kabul edilebilir olarak
degerlendirmistir. Seflerin degerlendirmesinde Latin ¢igegi, gorsel cekicilik (%96), hos
koku (%79) ve tatmada (%72) en yiiksek puanlar: alirken, menekse ikinci, hodan ise
tclinci sirada yer almistir. Calismanin sonuglari, arastirmacilarin, miisterilerin
yenilebilir cicek 6zelliklerini yiiksek oranda degerlendirecekleri ve test edilen tig tiirii
satin alacaklar1 yoniindeki hipotezini desteklemistir. Sonuglar alana 6nemli bilgiler
sunarken pek ¢ok tiirii olan yenilebilir ¢igekler diisiiniildiigiinde daha fazla yenilebilir
cicek icin benzer degerlendirmelere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Sahin ve Kilig (2009a), yenilebilir ¢igeklerin kahvalt1 kiiltiirti igerisindeki yerini
incelemigler ve otel isletmeleri ile yoresel kahvalti sunan isletmelerde yenilebilen
cigeklerle ilgili tirtinlere nadir olarak rastlandigini belirtmislerdir. Bu iiriinler arasinda
bitki ¢aylar1 basta olmak tizere regeller bulunmaktadir. Miirver ¢igegi regeli, gelincik
cicegireceli, Cin giilii cayy, Latin ¢icekli soguk siit, gelincik serbeti, ¢igekli bal, tereyags,
biberiye ¢icekli biskiivi, sogan ¢igekli ¢irpilmis yumurta ve kaparili — kabak ¢igekli
omlet kahvaltida tiiketilen ¢igekli tirtinlerdendir. Yazarlar bir diger calismalarinda
(2009b), yiyecek igecek isletmeciliginde yenilebilir ¢igeklerin kullanimini incelemisler
ve dogada oldukga bol miktarlarda bulunan yenilebilir ¢iceklerin yiyecek icecek
isletmeciliginde ayn1 oranda kullanim alani bulamadigini belirtmislerdir. Endiistriyel
olarak yetistirilen yenilebilir taze ¢igek tiirlerinin sogan cicegi, Latin ¢igegi, mor
menekse, kabak cicegi ve karanfil gibi belli basl ¢gigeklerle sinirli oldugunu tespit eden
yazarlar, mutfak ve barlarda yenilebilir cigeklerle iiretilen ve sunulan tirtinlerin
oldukca ilgi c¢ekecegini ve arttirilmasinin isletmelere fayda saglayacagin
vurgulamiglardir. Mutfak seflerinin goriisiine basvurulan mevcut ¢alisma ile hem
yillar icerisinde yenilebilir cigeklerle iiretilen {iriin ¢esidinde artis olup olmadig1 hem
de seflerin bu ciceklerin temin edilmesinde ve iiriin olusturmada yasadiklari
sorunlarin belirlenerek ¢oziim oOnerileri gelistirilmesine katki saglanabilecegi on
gorilmektedir.

Koike vd. (2015), giiclii baharatli su teresi aromasina sahip olup salatalar, soslar, 1zgara
yemekleri ve dolmalar ile harika bir uyum saglayan Latin ¢igeginin ayn1 zamanda
antioksidan ozelliklere ve ytiiksek fenolik igerige sahip oldugunu vurgulamislardir.
Gida trint olarak artan kullanimi, bu ¢igeklerin dagitimmi ve taze olarak
pazarlamasmi gelistirmek icin yeni teknolojik yaklagimlar gerektirmektedir.
Arastirmacilar, gicege farkli dozlarda elektron 1511 ve gama 1sinimi kullanan 1sinlama
teknolojilerini uygulamis ve 1sinlamanin fenolik bilesiklerin bilesimini ve antioksidan
aktiviteyi bozmadigini bulgulamislardir. Dolayisiyla 1smlama teknolojisi, ¢igeklerin
tiim kalitesini korurken hasat sonras1 depolama siiresini de uzatabilmektedir. Diger
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taraftan Demasi vd. (2020), yaygin yenilebilir ¢iceklerden begonya ve meneksenin
hasat sonrasi Ozelliklerinde meydana gelen degisimleri ve dayanikliliklarim
incelemisler, bitkilerin estetik kaliteleri ve biyoaktif bilesik igerikleri iizerinde sogukta
muhafazanin (4°C) etkisini degerlendirmislerdir. Sonuglar, meneksenin daha uzun raf
omrii nedeniyle perakendeciler igin daha iyi bir secim olabilecegini gostermektedir.
Benzer sekilde Marchioni, Colla, Pistelli, Ruffoni, Tinivella ve Minuto (2020),
yenilebilir ¢igeklerden meneksenin saksida veya serada yetistirme, bazal 1sitma, ek
LED aydinlatma ve nemli ortam gibi farkli kosullarda yetistirilmesinin hasat sonrasi
raf Omriinii etkileyebilecegini vurgulamislardir. Buna gore, cigeklerin hasat sonrasi
soguk muhafazas1 ve 151k uygulanmasi, hasat sonrasi metabolitlerin (seker harig)
degerlerini korudugunu gostermistir. Bu ¢alismalar oldukga narin yapilari nedeniyle
cabuk bozulabilecek yenilebilir ¢igeklerin raf dmriinii uzatmak, pazarlanabilirligini
kolaylastirmak ve yiyecek icecek endiistrisinde kullanim alanlarin genigletmek adma
alana 6nemli katkilar sunmaktadir.

Aksap (2018) Isparta'nin Kegiborlu Ilgesi'ne bagh Kuyucak Kéyii'nde yaptig
arastirmasinda lavantanin mutfakta; lavanta aromali bal, limonata, lokum, Tiirk
kahvesi, cay, gozleme, recel, dondurma, kuru pasta, kek, kurabiye, muhallebi ve ¢corba
gibi cesitli tirtinlerin yapiminda kullanildigmi ve turistler tarafindan en begenilen
lezzetin lavanta aromali dondurma oldugunu belirlemistir. Ureticiler lavanta aromali
yeni tatlar gelistirmeye de isteklidir. Calisma, lavanta {iretiminin ve lavantadan elde
edilen {triinlerin baska bolgelerde de yaygmlasmasina dolayisiyla yenilebilir
cigeklerin kullanim alaninin genislemesine Ornek teskil etme potansiyelindedir.
Benzer sekilde Unver Alcay (2019), hodan ¢iceginin; hodan cicekli buz kiipleri, hodan
cicekli limonata, Blackberry borage fool (Ingiliz tatlis1), hodanli spagetti, avokado
ezmeli ve hodanli kanepe gibi ¢esitli {iriinlerde hem ulusal hem de uluslararasi
mutfakta kullanim alanlarini ortaya koymustur.

Fernandes vd. (2018), yenilebilir ¢igeklerin lipid bilesimi hakkindaki bilgileri
ozetledikleri ¢calismalarinda taze yenilebilir ¢igeklerin ana bilesenlerinin su oldugunu
(%70-95), bu nedenle yag dahil olmak tizere diisiik besin igerigi gosterdiklerini ancak
ciceklerin yaglarinin, gida amacgl veya gida takviyesi olarak artan bir kullanimi
destekleyen saglik acisindan ilging bir bilesime sahip oldugunu belirtmiglerdir. Cogu
cicegin yag asidi profili, esansiyel yag asitleri bakimindan zengindir ve yenilebilir
cigekler, su anda kullanilmamais potansiyel bir kat1 ve sivi yag kaynagi olabilir. Ayrica,
farkl yenilebilir ¢igekler, gida aromasi ve igeceklerde kullanilabilecek cesitli tirtinler
sunabilir. Ozetle arastirmacilar, tedavi amaciyla veya mutfakta kullamilan birgok
yenilebilir cigekle ilgili bilimsel bilgilerde hala genis bir boslugun devam ettigini 6ne
stirmektedirler. Aratjo vd. (2019), anason ziifaotu, hodan, aynisefa, kisnis, lavanta,
hanimeli, giil, biberiye, kadife ¢icegi, hercai menekse ve Latin ¢igegi gibi yenilebilir
cigekleri fitokimyasal igerikleri, antioksidan aktiviteleri ve mineral bilesimleri
agisindan degerlendirmis bu ¢igeklerin tiiketiminin iyi bir antioksidan ve mineral
besin kaynag1 saglayabilecegini, dolayisiyla mutfakta kullanilmasi gerektigini
belirtmislerdir.
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Pires vd. (2019), italyan sigirdili, aslanagzi, orkide agaci ve kirmizi pamuk agac
cigekleri, aynisefa, kapari, aspir, mavikantaron, krizantem, beyaz hindiba, gardenya,
Arap yasemini, hanimeli gibi yenilebilir yabani ¢igeklerin mutfakta kullanildigi
alanlar1 Ozetlemisler ve bu c¢igeklerin {iretimi, hasadi, depolanmasi, islenmesi,
paketlenmesi ve tiiketimi ile ilgili yonleri ele almislardir. Yazarlara gore, bu cigekler
iceriginde bulunan fenolik bilesikler sayesinde, koruyucu ve renklendirici olarak
muadillerine kiyasla dogal katki maddesi olarak kullanilma potansiyeline sahiptirler
ve bu nedenle sadece tiiketicilerin degil, ayn1 zamanda gida endiistrisinin de ilgisini
¢ekmektedirler. Mulik ve Ozuna (2020), yemeklerde kullanilan kabak ¢igegi, mercan
agac cicegi, yuka cicegi, kadife ¢igegi, yi1ldiz ¢igegi, plumeria cigegi ve cenaze agaci
cicegi gibi bazi Meksika yenilebilir ¢iceklerini tanitmiglar ve geleneksel olarak
kaynatilarak ya da 1zgarada pisirilerek tiiketildiklerini, sadece yildiz ¢icegi ve kadife
cigeginin ¢ig olarak tiiketildigini belirtmislerdir. Meksika kiiltiiriinde ¢igeklerin 6zel
bir onemi bulunmakta ve taze ya da kurutulmus olarak, ¢orbalarda, tatlilarda, gesitli
yemeklerde, iceceklerde veya siislemelerde yogun olarak kullanilmaktadirlar.
Kurutulmus hibiskus ciceklerinden “tathi su” denilen bir icecek elde edilmekte,
narenciye aromast nedeni ile et soslari, tatlh ve regellerin hazirlanmasinda
kullanilmaktadir.

Takahashi vd.’ne (2020) gore, yenilebilir ¢icekler ¢cok diisiik lipid icerigine sahip bir lif
ve hatta protein kaynag: olarak iyi bir beslenme profili ile iligskilendirilmekte, bu
nedenle vejetaryen ve vegan dahil olmak {izere cesitli diyet taleplerini
karsilamaktadir. Yenilebilir gigek tiiketiminin ontimiizdeki yillarda biiyiik bir artis
potansiyeline sahip oldugu da asikardir. Kumari vd. (2021), yenilebilir ¢igeklerin gesitli
tiirleri, beslenme ve fitokimyasal bilesimleri, saglik yararlari, geleneksel kullanimlari,
hasat Oncesi ve sonrasi kullanilan teknolojiler ile orkide agaci, aynisefa, krizantem,
hanimeli, giil, kadife ¢icegi, Latin c¢igegi, hercai menekse gibi pek cok cicegin
kullanildigy alanlar ile ilgili bilgiler vermislerdir. S6zii edilen bu calismalar gastronomi
diinyasina yenilebilir c¢igeklerin kullanim alanlari, muhafazasi, tiriin gesitliligi
saglamasi, saglik acisindan yararlar: gibi cesitli konularda 6nemli bilgiler sunmakla
birlikte, alani destekleyen baska calismalarin yapilmasi gerektigine de isaret
etmektedir. Bu ¢alisma Tiirkiye’de yenilebilir cigeklere bakis agisinin, bu ¢igeklerin
kullanim durumunun ve kullanimlarinda karsilasilan sorunlarin mutfak seflerinin
goziinden belirlenmesi ile gastronomi alam1 paydaslarina katki saglayacag:
distintilmektedir.

YONTEM

Arastirmada, yenilebilir ¢iceklerin gastronomi alanindaki 6nemi konusunda mutfak
seflerinin diisiincelerinin belirlenmesi, en ¢ok tiiketilen yenilebilir ¢igeklerin hangileri
oldugu ve konaklama isletmelerinde kullanilma durumlari tespit edilmek istenmistir.
Ayrica yenilebilir gigeklerin temin edilmesi veya kullaniminda yasanilan sorunlarin
belirlenmesi de diger amagclar arasindadir. Bu baglamda arastirma, fikirlerin ve
gortiislerin kesfedilmesi amacina odaklanan ve daha ¢ok nitel olma egiliminde olan
kesifsel tarzda tasarlanmistir (Gegez, 2007:37). Buradan hareketle arastirmada nitel
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arastirma metodolojisi benimsenmis ve nitel arastirmalarda en sik kullanilan goriisme
yonteminden yararlanilmasina karar verilmistir. Goriisme yontemi farkli insanlarmn
deneyimleri, tutumlari, goriisleri, sikayetleri, duygu ve inanclar1 ile ilgili
derinlemesine bilgi elde etmede oldukga etkili olan, 6nceden belirlenmis ve ciddi bir
amag i¢in yapilan, soru sorma ve yanit almaya dayali karsilikli ve etkilesimli bir
iletisim stirecini igermektedir. Goriisme yaklasimlarindan ise yari1 yapilandirilmis
gortisme formu yaklasimai tercih edilmistir. Bu yaklasimin tercih edilme nedeni, benzer
konulara yonelerek degisik insanlardan ayni tiir bilgilerin alinmasma olanak
saglamasidir (Yildirrm ve Simsgek, 2011:119-122). Bu dogrultuda arastirmaci
tarafindan, arastirmanin amacma ulasmak iizere ve alan yazina dayanarak agik uclu
sorular igeren bir goriisme formu hazirlanmistir. Daha sonra konu hakkinda bilgi
sahibi olan dort mutfak sefi ve bes akademisyen ile cesitli araliklarla yapilan
goriismelerde fikirlerine basvurulmus ve kendilerinden alman uzman goriisii
neticesinde baz1 sorularda degisiklik yapilarak goriisme formuna son sekli verilmistir.
Gortismeler sirasinda mutfaklar ve tiretim alanlari gezilerek gozlem yoluyla dogrudan
ve olaym gerceklestigi dogal ortam icinde bilgi toplama ve seflerin yenilebilir
ciceklerin kullanildig: {rtin fotograflarmi ve tiiretim animi yansitan fotograflar:
paylasmalar1 da gecerliligi olusturmay1 saglayan ozellikler olarak ifade edilebilir.
Ayrica arastirma bolgelerinde faaliyet gosteren yenilebilir cigek tedarikgileri ile de
goriismeler yapilarak ek bilgi toplama galismasi yapilmistir (Yildirim ve Simsek,
2011:157-256). Arastirmanin i¢ tutarligim1 yani giivenirligini arttirmak igin ise
dogrudan alintilara yer verilmistir.

Arastirmanin evrenini Tiirkiye’deki bes yildizli otellerde calisan meslek hayatinin
tarkli asamalarinda yenilebilir ¢igek kullanmayi deneyimlemis mutfak
sefleri/ascibasilar olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulasilmasi her zaman miimkiin
olmadigindan “calisma evreni” kavrami gelistirilmistir. Calisma evreni (6rnekleme
gercevesi); arastirmacinin dogrudan gozleyerek veya ondan secilmis bir 6rnek kiime
tizerinde yapilan gozlemlerden yararlanarak, hakkinda goriis bildirebilecegi evren
olup ulasilabilen evreni ifade etmektedir (Karasar, 2008:110). Buradan hareketle
arastirmanin ¢alisma evrenini, Kiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2019) verilerine gore
Tiirkiye'nin en ¢ok geceleme yapilan/en ¢ok turist ¢eken illeri siralamasinda ilk ikide
yer alan Istanbul ve Antalya illeri ile ulasilabilir cevre olmasi nedeniyle de Adana ve
Mersin illerindeki bes yildizli otellerde ¢alisan yenilebilir ¢igekleri deneyimlemis
mutfak sefleri olusturmaktadir. Veri toplama siirecinde nitel aragtirma yontemi iginde
ortaya ¢ikmis amach 6rnekleme yontemlerinden kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi
ve kartopu ornekleme bir arada kullanilmistir (Yildirim ve Simsek, 2011:107-114). Bu
iki yontem ile belirlenen ve orneklemi temsil kriterlerini tasiyan seflere ulasilarak
goriismeyi kabul edenlerden randevu alinmis ve 2021 yilinin Kasim ve Aralik aylar:
icerisinde ziyaret edilerek isyerlerinde yiiz ylize goriismeler yapilmistir. Zaman ve
maliyet kisitlamas1 nedeni ile ziyaret edilemeyen bazi seflerimize oncelikle e-posta
olarak goriisme formlari iletilmis ve doldurmalar: talep edilmis daha sonra telefon
goriismesi veya gevrimigci toplant1 yolu ile detayl1 goriisleri alinmigtir. Gortismelerin
gerceklestirilebilmesi icin Etik Kurul Izni, 30.11.2021 tarihli ve 3 nolu karar ile

355



Mutfak Seflerinin Bakis Acisindan Yenilebilir Cigekler ve Konaklama isletmelerinde Kullanilma Durumu

Cukurova Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Alaninda Bilimsel Arastirma ve Yayin
Etigi Kurulu'ndan alinmistir. Gortismeler 30 dk. ve 1 saat araliginda degisen siirelerde
gerceklestirilmistir. Katilimcilardan izin alinmak suretiyle ses kayd: ya da not alma
seklinde kayit altma alinan goriismeler, goriisme formlarma aktarilarak yaziya
dokiilmiis ve daha sonra icerik analizine tabi tutulmustur. Verilerin icerik analizine
tabi tutulmasinda, oncelikle veri seti birka¢ kez okunmus, ilk kodlarin olusturulmas;,
temalarin aranmasi ve gozden gecirilmesi, daha sonra temalarin tanimlanmas;,
adlandirmasi ve raporlanmasi stiregleri izlenmistir (Braun ve Clarke, 2006:16-23).

Gortismelerin gergeklestirilmesinde daha onceden hazirlanan yar1 yapilandirilmis
goriisme formu kullanilmistir. Goriisme formunda katilimcilarin  demografik
ozelliklerini belirlemeye yonelik bes kapali uglu soru ve yenilebilir gigeklerin bilinirligi
ve kullanim durumuna iliskin alt1 agik uglu soru bulunmaktadir. Katilimcilara
yoneltilen ve yanitlar1 aranan sorulara asagida yer verilmektedir:

e Gastronomi alaninda yenilebilir ¢iceklerin O6nemini hakkinda ne
diisiintiyorsunuz?

e Yenilebilir cigekleri isletmenizde kullaniyor musunuz? Evet ise hangilerini
kullantyorsunuz?

e Yenilebilir gigekleri ne siklikta satin aliyorsunuz?

¢ Yasadigniz bolgede kolaylikla temin edilebilen yenilebilir gicekler nelerdir?

e Yenilebilir gigeklerin temininde karsilastiginmiz giigliikler nelerdir?

e Yenilebilir gigekleri kullandigimniz yiyecek igcecek gruplar (tathlar, ¢corbalar,
soslar vb.) nelerdir?

BULGULAR

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin demografik degiskenler agisindan dagilimi
Tablo 2’de yer almaktadir. Buna gore, arastirma kapsaminda goriisiilen ve bilgi alinan
seflerin tamami erkeklerden olugmaktadir ve kadin mutfak sefine ulagilamamuistir.
Calismaya katki saglayan seflerin %81,8’i evli olup %50'si 41 yas ve iistii yas grubunda
iken %50’si 40 yas ve alt1 yas grubundadir. Egitim durumlarina bakildiginda seflerin
%45,5'inin lise mezunu oldugu goriilmektedir. Onlisans mezunu olanlarin orani
%22,7, lisans mezunlarinin orani ise %18,2’dir. Istanbul ve Antalya’dan %36,4 ile
katilim orani esit iken %27,3 oraninda Adana ve Mersin’den katilim saglanmaistir.

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Degiskenlere Gore Dagilimi

Cinsiyet f Y% Medeni Durum f %
Erkek 22 100 Evli 18 81,8
Bekar 4 18,2
Toplam 22 100 Toplam 22 100
Katildig i1 f % Egitim Diizeyi f %
Adana 4 18,2 Tkogretim 2 9,1
Mersin 2 91 Ortaokul 1 4,5
Antalya 8 36,4 Lise 10 45,5
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Istanbul 8 36,4 Onlisans 5 22,7
Lisans 4 18,2

Toplam 22 100 Toplam 22 100

Yas Grubu F %

30 yas ve alt1 3 13,6

31 ve 40 yas aras1 8 36,4

41 yas ve uistii 11 50,0

Toplam 22 100

Seflere ilk olarak “gastronomi alaninda yenilebilir ¢igeklerin 6nemini hakkinda ne
diistiniiyorsunuz?” sorusu sorulmus, alman yaritlar detayli sekilde not edilerek
kodlanmis/kavramsallastirilmistir. Ortaya c¢ikan kavramlar, mantikli bir bicimde
diizenlenerek veriyi agiklayan temalar olusturulmus ve ayni yondeki ifadeler
siniflandirilarak Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Katilmcilarin Gastronomi Alaninda Yenilebilir Ciceklerin Onemi Hakkindaki Goriisleri

. Katilim Siklig1
Ifadeler

f % f %
Olumlu ifadeler
Sunumlarda gorsellik saglamas1 agisindan énemlidir. 18 46,2
Tabagin lezzetini, cekiciligini, kimligini artirmakta, tabaga derinlik

8 20,5
kazandirmaktadir.
Prestijli, nis bir tirtind{ir. 7 17,9 39 55,7
Alakart restoranlarda olmasi gerekmektedir. 4 10,3
Tabakta yenilemeyen bir {irtin olmamali bu nedenle yenilebilen ¢icekler 2 51
6nemli bir gorevi yerine getirmektedir.
Olumsuz Ifadeler
Cigekler yemeklere lezzet anlaminda ¢ok katki saglamamaktadir. 7 70,0
Yeni bir trend, gelip gecici bir unsurdur. 2 20,0

10 14,3

Serada iiretilen gigeklerin maliyeti faydasindan daha fazladir. 1 10,0
Gelistirmeye Yonelik ifadeler
Daha ¢ok denenmeleri gerekmekte, deneme, uygulama alanlarina ihtiyag 9 99
duyulmaktadir. ’
Hangi ¢igegin nerede kullanilacagi bilinmeli ve dogru yerde 6 286
kullanulmalidur. ’ 21 30
Cigeklerin iiriinlerle uyumu konusunda daha fazla bilgiye ihtiyag olup 4 19,0
sefler bu konuda bilinglendirilmelidir.
Cok baglanmadan gerektigi kadar kullanilmalidir. 2 9,5
Toplam 70 70 100

Buna gore, seflerin yarisindan fazlasi (%55,7) yenilebilir cigekler ile ilgili olumlu
gortislere sahiptir ve yanitlar1 “olumlu ifadeler” bashgmda gruplandirilmistir. Olumlu
gortis bildiren sefler; yenilebilir ¢iceklerin tabakta gorsellik saglamak agisindan 6nemli
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oldugunu, tabagin lezzetini ve ¢ekiciligini arttirarak tabaga kimlik kazandirdiklarini,
prestijli ve nis bir iirtin olarak alakart (meniiden se¢im yapilarak yemegin servis
edilmesi, tabildot karsit1) restoranlarda mutlaka mentilerde bulunmalar1 gerektigini
diistinmektedirler. Ayrica sefler, Ozellikle uluslararasi yarismalarda tabakta
yenilemeyen bir iirtin olmasinin negatif bir yaklasima neden oldugunu bu nedenle
yenilebilen c¢igeklerin onemli bir gorevi yerine getirdigini ifade etmektedirler.
Yenilebilir ¢igeklerin kullanimi konusunda bazi negatif diisiincelere sahip seflerimiz
(%14,3) de bulunmakta olup gortisleri “olumsuz ifadeler” seklinde gruplandirilmistr.
Bu seflerimiz; yenilebilir ¢igeklerin yemeklere tat ve aroma agisindan 6nemli bir katk:
saglamadiklarini, gelip gegici bir trend olduklarini ve serada iiretilen ¢igeklerin
isletmeler igin maliyetinin yiiksek oldugunu diisiinmektedirler. Seflerimizin %30u
yenilebilir ¢igeklerin daha fazla kullanimu ile ilgili yapilabileceklere deginmisler ve
gortigleri “gelistirmeye yonelik ifadeler” bashginda toplanmistir. Bu grupta yer alan
seflerimiz; yenilebilir ¢igeklerin kullanim alanlar ile ilgili daha fazla bilgiye ihtiyag
oldugunu, her ¢icegin her yiyecek icecek grubu i¢in uygun olmadigimni, dogru yerde
kullanilmalar1 gerektigini ve bunun icin de daha fazla arastirmaya, bilgilendirmeye ve
uygulama yapmaya ihtiya¢ duyduklarinm belirtmislerdir.

Birinci sorunun ardindan seflere yenilebilir cigekleri isletmelerinde kullanp
kullanmadiklari, kullaniyorlarsa ne siklikta satin aldiklar1 ve hangilerini kullandiklar:
yoniinde sorular yoneltilmistir. Alinan yanitlara gore yenilebilir cigeklerin konaklama
isletmelerinde kullanilma durumu ve satin alma sikligina iliskin bulgular Tablo 4’de
ozetlenmektedir. Seflerin calistig1 isletmelerin onemli bir kismmda (%9,1'i nadir
olmak {izere toplamda %77,3) yenilebilir c¢igekler kullanilirken, %22,7’sinde
kullanilmamaktadir. Isletmeler yenilebilir ¢igekleri %27,3 oraninda 6zel yemeklerde
ve %22,7 oraninda nadiren satin aliyorken yaklasik 3’te 1’lik kism1 haftada bir ya da
¢ok sik satin almaktadir.

Tablo 4. Yenilebilir Cigeklerin Isletmelerde Kullanilma Durumu ve Satin Alma Siklig1

?{enilebilir Cigeklerin o Yenilebilir Cigeklerin Satin Alma ¢ o

Isletmelerde Kullanilma Durumu Siklig1

Kullanuyoruz 15 68,2 Su an Almiyoruz 4 18,2

Kullanmiyoruz 5 22,7 Nadiren Alryoruz 5 22,7

Nadiren Kullaniyoruz 2 9,1 Haftada Bir 4 18,2
Cok Sik 3 13,6
Ozel Yemeklerde 6 27,3

Toplam 22 100,0 Toplam 22 100,0

Seflerin gorev yaptiklar1 isletmelerde yenilebilir ¢iceklerden hangilerini
kullandiklarina iliskin bulgular, tekrarlanma sikliklar1 dikkate alinarak Tablo 5'te
verilmistir. Isletmelerde sirastyla en ¢ok; hercai menekse, kabak ¢icegi, narenciye
cigekleri, Latin ¢igegi, lavanta ve papatya kullanilmaktadir. Bu ¢igekleri; giil, karanfil,
hibiskus, salatalik ¢icegi, ebegiimeci, kadife ¢icegi ve erik ¢icegi izlemektedir.
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Tablo 5. isletmelerde En Cok Kullamlan Yenilebilir Cicekler

Yenilebilir Cigekler f % Yenilebilir Cigekler f %
Hercai Menekse 16 12 Hanimeli 2 1,5
Kabak Cigegi 11 8,2 Hatmi 2 1,5
Narenciye Cigekleri 10 7.5 Yasemin 2 1,5
Latingicegi 8 6 Kasimpati 2 1,5
Lavanta 8 6 Kiipe Cigegi 1 0,7
Papatya 7 52 Beyaz Hindiba 1 0,7
Giil 6 45 Aynisefa 1 0,7
Karanfil 6 4,5 Hodan 1 0,7
Hibiskus 6 45 Leylak 1 0,7
Salatalik Cigegi 6 4,5 Mavikantaron 1 0,7
Ebegiimeci 5 3,8 Orkide 1 0,7
Kadife Cigegi 5 3,8 Safran 1 0,7
Erik Cigegi 5 3,8 Enginar Cigegi 1 0,7
Elektrik Cicegi 4 3 Domates Cigegi 1 0,7
Karahindiba 3 2,3 Seker Cigegi 1 0,7
Sogan Cicegi 3 2,3 Zambak 1 0,7
Begonya 2 1,5 Galaksi Cigegi 1 0,7
Biberiye Cicegi 2 1,5
Toplam 134 100,0

Isletmelerde kullanilan yenilebilir cicekler ayn1 zamanda yedinci aragtirma sorusunun

da yanit1 olan kolaylikla temin edilebilen ¢igeklerdir. Diger bir ifadeyle sefler, en ¢ok

kolay temin ettikleri ¢igekleri kullanmaktadirlar. Konunun daha anlasilir olmasini

saglamak icin en sik kullanilan ve kolaylikla temin edilebilen g¢igekler; cigeklerin

kullanim sikligina gore elde edilen temalarin gorsel olarak sunulmasini miimkiin kilan

kelime  bulutu  analizinden  yararlamilarak  Sekil — 1'de  gosterilmistir.
karahindiba st

hodan ]
aynisefa salatalik ci¢edi ] aVa Ilta

i ereal mene

erik ¢icegi l eb egume(zl bE‘D’DI]yd

gmkkabak“‘f:i(l?é‘gi

latin cicegi Laranfil Kipe Ficedi

Sekil 1. isletmelerde En Sik Kullanilan ve Kolay Temin Edilebilen Yenilebilir Ciceklere Iliskin Kelime Bulutu Analizi

Katilimcilara yoneltilen diger bir arastirma sorusu yenilebilir cigeklerin temin
edilmesinde karsilasilan giigliiklere iliskindir ve bulgular Tablo 6’da verilmektedir.
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Yenilebilir ¢igeklerin temin edilmesinde en sik olarak (%25,5) maliyetlerin ytiksek
olmasindan sikdyet edilmektedir. Bunu %19,6 oram ile ikinci sirada cigeklerin
surdirilebilirligini saglamanin giigliigti izlemektedir. Bu ifade ile baglantili olan
uclincti giiclitk ise ¢igeklerin belirli mevsimlerde bulunabilmesi dolayisiyla her
istenildiginde temin edilememesidir (%13,7). Uretici ve tedarikgcinin smirli olmasi
(%13,7), tirtin gesitliliginin az olmas1 (%11,8), ¢igeklerin raf dmriiniin kisa olmasi (%9,8)
ve etkin bir tedarik aginin olmamasi (%5,9) karsilasilan diger giigliiklerdir.

Tablo 6. Yenilebilir Ciceklerin Temininde Karsilasilan Giigliiklere Iliskin Goriisler

. Katilim Siklig1
Ifadeler

f %
Maliyetinin yiiksek olmasi. 13 25,5
Siirdiiriilebilirliginin saglanmasindaki giicliikler. 10 19,6
Mevsimselliginden dolay1 istenilen zamanda temin edilmesinin gii¢ olmasi. 7 13,7
Uretici ve tedarikcinin smirh olmast. 7 13,7
Uriin gesitliliginin ¢ok olmamasi. 6 11,8
Raf dmiirlerinin kisa olmasi. 5 9,8
Etkin bir tedarik aginin olmamasi. 3 59
Toplam 51 100,0

Arastirmaya katilan sefler, yenilebilir ¢igekleri en ¢ok (%20 oraninda) sunumlarda
siisleme amaciyla, ikinci olarak soguk mezelerin ve baslangic tabaklarinin
hazirlanmasinda, iiciincii olarak ise tatlilarda kullanmaktadirlar. Ilk ii¢ kullanimi
sirasiyla; salatalar, soguk icecekler, caylar izlemektedir. Yenilebilir ¢igceklerin regel, sos,
hamur isleri ve yemeklerde kullanim1 %4 oran ile esit dagilim gostermistir. En az
kullanildig1 yiyecek grubu ise ¢orbalar olarak belirlenmistir (Tablo 7).

Tablo 7. Yenilebilir Cigeklerin Kullamldig1 Yiyecek Igecek Gruplarina Gére Dagilimi

Yiyecek Icecek Grubu f %
Stisleme/Sunum 20 20,0
Soguk meze/Baslangi¢ 18 18,0
Tathlar 15 15,0
Salatalar 13 13,0
Soguk igecek 8 8,0
Caylar 7 7,0
Regeller 4 4,0
Soslar 4 4,0
Hamur 1§1eri 4 40
Yemekler 4 4,0
Corbalar 3 3,0
Toplam 100 100,0
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SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Guntimiizde rekabet ortaminda yasanan yeni arayislar daha c¢ok yaraticihik
gerektirmekte bu durum sgeflerin hazirladig1 tabaklara da yansimaktadir. Ayni
zamanda tiiketicilerin saglikli yasam farkindaliginin artmasi ve bu alanlarda dogal bir
kaynak olarak bitkilerin 6neminin giderek daha fazla dikkat cekmesi, yenilebilir
cigeklerin Onemli bir rol oynadigi eski yasam tarzlarmin geri doniisiine ve
iyilestirilerek yeniden kullanilmasma katkida bulunmaktadir. Arastirmada hem
mutfaklarda yaraticiligi hem de saglikli yasami desteklemek agisindan 6nemi artan
yenilebilir cigeklerin Tiirkiye’de mutfak sefleri tarafindan nasil degerlendirildigi ve
konaklama igletmelerinde kullanim durumlar1 irdelenmistir. Bu irdelemeler
neticesinde ulasilan bir takim teorik ve pratik ¢ikarimlara asagida yer verilmistir.

Kuramsal Cikarimlar

Arastirmadan elde edilen bulgular sonucunda, seflerin yenilebilir ¢igeklere iliskin
bakis agilarmnin “olumlu”, “olumsuz” ve “kullanimlarini gelistirmeye yonelik” iig
gruptan olustugunu sdylemek miimkiindiir. Bu gruplar igerisinde seflerin yenilebilir
ciceklere karsi olumlu bakis agist (%55,7) agir basmakta ve buna kanit olusturan

katilimci ifadelerine asagida yer verilmektedir:

”...Kekik, biberiye gibi aromast olan bitkileri yemegin yapiminda kullanirken ciceklerini de
tabagin sunumunda kullanmay: tercih ediyorum. Boylece tabagin lezzetini ve cekiciligini
artirirken, tabaga bir kimlik ve derinlik de kazandirmis oluyorum...” (K1).

”..Yenilebilir cigekleri 15 yildir kullaniyoruz, ¢cok trend iiriinler. Tedarikci firma segerken on
kosul olarak bu tiriinleri saglayip saglamadiklarini soruyor ve saglayabilenleri tercih ediyoruz.
Ancak ¢icekler daha cok soguk iiriinlerde kullanilirken sicak iiriinlerde dayanmikl ve kuvvetli
aromaya sahip olmalar1 nedeni ile yenilebilir filizlere yoneliyoruz...” (K7).

”...Bitkileri, yenilebilir ¢icekler ve yenilebilir filizler olarak ayirmak gerekir. Yenilebilir filizler
(bezelye, mercimek, kekik filizleri gibi), yiyecek ve iceceklere daha cok lezzet katmakta ve aroma
arttirict olarak kullanmilmaktadir. Yenilebilir ciceklerin ise lezzeti stnirlidir ancak sunumda ¢ok
etkilidirler. Bu nedenle hem cicekleri hem de filizleri cok sik kullaniyoruz...” (K4).

”...Cok prestijli, nis iiriinlerdir. Ozel yemekler oldugunda soguk baslangic tabaklar: ve
sunumlarda kullaniyoruz...” (K5).

Yenilebilir giceklere kars1 olumsuz bakis agisina sahip sefler de bulunmaktadir. Ancak
bu seflerin orani (%14,3) nispeten az olup, bu diisiinceleri ¢ogunlukla yenilebilir
ciceklerin aromalarina yoneliktir. Seflerin yenilebilir gigeklerin aromalarinin yeterli
olmadigmni diistinmeleri alan yazindaki ¢igeklerin yemeklere farkl tat, koku ve tazelik
sagladigini vurgulayan pek ¢ok calisma ile celismektedir (Kelley vd., 2001; Husti vd.,
2013; Koike vd., 2015; Morais vd., 2020). Ayrica bu sefler ¢igeklerin aromasini yeterli
gormeseler de gorsel agidan tabaga oOnemli bir katki sagladiklarimi kabul
etmektedirler. Bu sonug s6z konusu yoniiyle aslinda i¢inde olumlu bir bakis agis1 da
tasimaktadir. Bu goriisii destekleyen katilimcr ifadeleri su sekildedir:
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”...Yenilebilir cicekleri gastronomi agisindan c¢ok degerli bulmuyorum. Gorsel bir alg
yaratilmaya calisthyor ancak lezzet agisindan  yemeklere cok katki  sagladiklarin
diisiinmiiyorum. Seralarda iiretilen ciceklerin maliyeti yiiksek oldugu gibi aromas: da yok.
Aromast yeterli olmadigi icin siislemelerde kullaniliyor. Bu nedenle mikro yesillikleri tercih
ediyorum veya dogrudan dogadan toplanan cicekleri hem aroma hem maliyet acisindan daha
degerli buluyorum...” (K9).

”...Yenilebilir ¢icekler, gorsel olarak solen yaratmak icin avantajli iiriinler olsalar da yiyecek
ve iceceklere lezzet ve koku kattiklarimi diisiinmiiyorum. Bu nedenle kullamilmalarina cok taraf
degilim. Ben tabaklarin iscilik ve tat agirlikli olmast gerektigini diisiindiigiimden ciceklerin
yerine otlar: ve filizleri tercih ediyorum. Kullananlarda aktif olarak kokusu ve tad: icin degil,
gorselliginden dolayr kullanyorlar...” (K13).

”..Yenilebilir ciceklerin sadece gorsel acidan Onemli oldugunu, lezzetlerinin olmadiim
diisiiniiyorum. Ben geleneksel yemekleri, hatirasi, hikayesi olan yemekleri daha degerli buluyor
ve yemeklerin 0ziinii bozmamak gerektigine inaniyorum...” (K18).

Katilimalarm %30y, yenilebilir ¢iceklerin kullaniminin gelistirilmesine yonelik gortis
belirtmislerdir. Seflerin bu gortislerinin yenilebilir ¢igeklerin mutfakta kullanimi veya
saglikli yasama etkileri gibi konularda yeterli bilgiye sahip olmamalarindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Seflerin bu bakis acisin1 destekleyen ifadeleri
asagida yer almaktadir:

”...Narenciye ciceklerinin kompostosunu ¢ikariyor, ozlerini kullaniyoruz. Cigeklerin 0ziiniin
iiriiniin igine eklenmesi gerekiyor. Bunun icin ¢alisma alanlarina, deneme, uygulama
alanlarina ihtiyacimiz var...” (K6).

”...0zellikle ciceklerin aromalart ile ilgili Ar-Ge calismalarima ihtiyac oldugunu ve seflerin
bilinglendirilmeleri gerektigini diisiiniiyorum. Ancak her sey dahil sistemi icerisinde 11 ayr
restoranda 24 saat yemek verilen isletmelerde yenilebilir ciceklerle ilgili ¢alisma yapmaya
yeterli zaman bulamyoruz...” (K13).

”...Her yenilebilir cicek, her yemege uygun degildir. Yenilebilir ciceklerin tatlar: ile ilgili daha
fazla calisma yapilmas: gerekmektedir. Diger taraftan giizel tabak yapmak her sefin istegidir ve
yenilebilir cigekler de bunu saglamaya yardimcidir...” (K20).

Arastirmanin bir bagka sonucuna gore, arastirmaya dahil olan isletmelerin biiyiik
cogunlugunda (%68,2) yenilebilir ¢icekler kullanilmaktadir. Yenilebilir cigeklerle
birlikte yenilebilir filizlerin de kullanildigia hatta aroma arttirici olarak ciceklerden
daha baskin olduklarina dair ifadelere rastlanmaktadir. Ancak ciceklerin kullanim
alani daha ¢ok sunumlarda siisleme amaci ile sinirli olmakta (%20) ve agirlikli olarak
ozel yemeklerde (%27,3) satin alma yapilmaktadir. Katilimcilarin %9,1'i yenilebilir
cigekleri nadir kullanirken %22,7’si kullanmadigini belirtmistir. Bu sonuglarin bir
kismi ¢igeklerin maliyeti ile ilgili olabilirken bir kism1 yine ¢igeklerin kullanim alanlar1
ve Ozellikleri ile ilgili bilgi eksikliginden kaynaklanabilir. Asagidaki ifadeler bu
bulguya kanit olusturacak niteliktedir:
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“...Maliyeti yiiksek oldugu icin ve ¢abuk bozulabilmeleri nedeniyle ¢iceklerin kullanimi ve
satin alma durumu sik degil. Cigekleri nadiren, nohut filizi, turp filizi gibi filizleri daha ok
tercih ediyoruz...” (K2).

”...Fiyatlar yiiksek oldugundan sik kullanmiyoruz. A’la Carte restoranlarda, gala yemeklerinde
ve ozel giinlerde kullaniyoruz...” (K3 ve K5).

En c¢ok bilinen ve kullanilan ilk bes ¢icek; hercai menekse, kabak ¢icegi, narenciye
cigekleri, Latin ¢igegi ve lavanta olarak belirlenmistir. Cigeklerin kullanim sikliginin
belirlenmesinde seflerin ihtiya¢ duyduklar1 veya calismak istedikleri ¢icek tiirleri
degil, tedarikgi isletmenin hangi cigegi temin edebildigi belirleyici olmaktadir. Bu da
seflerin cigek tiirlerine 0zel galismalar yapmalarini ve meniilerini ¢esitlendirmelerini
engellemektedir. Bu goriisii destekleyen ifadeler asagida verilmektedir:

”...Kabak c¢icegi; yengec, tavuk, deniz mahsulleri gibi cesitli malzemelerle doldurularak
kullanilwor. Ayrica brokoli, patlican gibi sebzelerin ¢iceklerini de kullanabiliyoruz...” (K1).

”...Uretim ag1 cok kuvvetli olmadigindan ciceklerin siirekliligini saglamakta giicliik cekiyoruz.
Ureticiden bir giin temin edebildigimiz cicegi ertesi giin temin edemeyebiliyoruz. Dolayistyla
spesifik istekte bulunmaktan ziyade iireticide ne varsa onu almak durumunda kalryoruz ve bu
nedenle de meniilerimize koyamiyoruz...” (K19).

”.. Istedigimiz her cicegi istedigimiz zaman bulamiyoruz. Spesifik olarak talepte bulunma
sansimiz olmuyor, tedarikci ne getirirse onu kullaniyoruz. Bu nedenle giinliik kullanimda
sorun yasanabiliyor...” (K20).

Yenilebilir ¢gicekler, en ¢ok sunumlarda siisleme amaciyla (%20), ikinci olarak soguk
mezelerin ve baslangi¢ tabaklarinin hazirlanmasinda (%18) (aslinda yine sunum
amaciin soz konusu oldugu anlasilmakta) ve figlincii olarak ise tatlilarda (%15)
kullanilmaktadir. Bu sonug¢ ¢igeklerin kullanim alaninin tek bir noktada
yogunlastigina ve ¢ok cesitlendirilemedigine isaret etmektedir. Stislemenin yani sira
ciceklerin aroma, renk ve koku arttirici olarak 6zlerinin elde edilmesine ve cesitli
alanlarda kullanimina yonelik denemelerin gerceklestirilmesine ihtiya¢ vardir. Bu
sonuca dair katilimc1 goriisleri su sekildedir:

”...Menekse, hodan, kabak cigegi gibi cigeklerin yani sira yonca ¢icegi, feslegen cigegi, kantaron
cicedi, peygamber cicegi, mavi kelebek sarmasig cicegi (cogunlukla kuru olarak) gibi cesitli
bitkilerin c¢iceklerini de kullaniyoruz. Ornegin, melisa ¢igegi tatlilar ile rezene, dereotu,
maydanoz cicekleri ise deniz mahsulleri ile uyumludur. Elektrik cicei kokteyllerde tercih edilir.
Cigekleri %95 oranminda baslangi¢ tabaklarinda tercih ediyoruz...” (K16).

”...Hem filizleri hem de cicekleri ¢ok aktif kullaniyoruz. Sunumlar, baglangic tabaklari, kokteyl
sunumu ve serbetler yaygin kullanim alanlarmmz. Safran pilav ve corbalarda, kuru safran
yapraklar: ¢cay yapiminda, giil cicegi kurusu tathilarda kullaniliyor. Ihlamur ¢ayindan sos
yapilwyor, papatyadan ¢cay yapiliyor ve ¢caydan sos elde ediliyor...” (K4).

”... Hibiskusu kuru olarak ayva tathsi yapiminda kullaniyoruz...” (K3).
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Uygulamaya yonelik ¢ikarimlar

Seflerin yenilebilir ¢igeklere olumsuz bakis agisini gidermek amaciyla konunun
uzmanlari tarafindan ¢iceklerin aromalarii belirlemeye yonelik ¢alismalara agirlik
verilebilecegi gibi 0zellikle aromas: yiiksek olan ¢iceklerin tiretiminin arttirilmasi ve
mutfaklarda kullanimlar1 desteklenebilir. Mutfak ¢alisanlarma dogada dogal alarak
var olan yiiksek aromal: yenilebilir ¢igeklerin mutfaklarda kullanimina iliskin yeterli
bilgi ve uygulama yapma firsati da saglanmalidir. Seflerin %30'nun yenilebilir
cigeklerin kullanimmin gelistirilmesine yonelik goriis belirtmis olmalarindan yola
cikarak, sefleri konu hakkinda bilgilendirmeye yonelik, yenilebilir gicekleri farklh
acilardan inceleyen ve sektor-akademi isbirligi icerisinde gergeklestirilen hem teorik
ancak agirlikli olarak uygulamali calismalara hiz verilmesi onerilebilir.

Calisma neticesinde, yenilebilir c¢igeklerin kullanim oranlarim1 artirabilmek igin
maliyetlerinin diisiirtilmesi ve raf Omiirlerinin uzatilmasma yonelik calismalarin
yapilmasi gerekliligi anlagilmaktadir. Ozellikle ciceklerin raf &mriinii uzatmak
amaciyla yurtdisinda yapilan gesitli calismalarin sonuglar: (Koike vd.,2015; Marchioni
vd., 2020) degerlendirilebilir. Ayrica mutfaklarda kullanilan yenilebilir ¢igek ¢esidinin
artmasmi ve seflerin ¢icek tiirlerine 0©zel c¢alismalar yaparak meniilerini
cesitlendirmelerini saglayabilmek igin yenilebilir ¢gicek tiretimin gesitlendirilmesi ve
tedarikgi sayisinin arttirilmasi, dolayisiyla yenilebilir ¢igek tiretiminin desteklenmesi
gerekliligi dogmaktadir. Arastirmada, yenilebilir gigeklerin temin edilmesinde gesitli
glcliiklerle karsilasildigi sonucuna ulasilmistir. Bu giigliikler; cigeklerin maliyeti,
strdiiriilebilirligi, raf Omriiniin kisa olmasi, 0zel olarak istenilen {iriiniin talep
edilememesi, tedarikgi sayisinin ve {iriin gesitliliginin az olmasi seklinde 6zetlenmekte
ve destekleyici katilimc goriisii asagida verilmektedir.

”...Cigceklerin yani sira yonca filizi, bezelye filizi gibi mikro filizler de kullaniyoruz. Ancak
tedarik¢i sirket sayisi az oldugu icin maliyetler yiiksek, tedarik¢i sayisi artarsa kullanim
oranimiz artacaktir. Maliyetin yiiksek olmasi sebebi ile sadece ozel giinlerde, gala yemeklerinde
kullanabiliyoruz...” (K3).

Uriin cesitliliginin az olmasi ifadesi, Sahin ve Kili¢'in (2009b), endiistriyel olarak
yetistirilen yenilebilir taze c¢icek tiirlerinin smirli sayida oldugunu tespit ettigi
arastirma sonucu ile tutarlilik gostermektedir. Yenilebilir ¢igeklerin temin edilmesinde
karsilasilan bu giicliiklerin giderilmesine yonelik ¢alismalar yapilmasi, bu ¢igeklerin
kullanim oranmin artmasina katki saglayacaktir. Bu nedenle yenilebilir ¢igeklerin
ozellikleri ve kullanim alanlarmi detayl inceleyen, saglik tizerindeki etkilerini ortaya
koyan akademik ve uygulamali ¢alismalarin arttirilmasi;, bunun igin isletmeciler
tarafindan seflerin desteklenmesi ve onlara uygulama yapma alami ve zamani
verilmesi; tedarikgilerin ve alternatif ¢igek iiretimlerinin tesvik edilmesi; toplumda
farkindalik, sefler arasinda ise bilgi diizeyinin yiikseltilmesi i¢in ¢aligma alanlarmin
belirlenmesi ve uygulanmasi gerekmektedir.
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Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Tesekkiir: Degerli diisiincelerini paylasarak
ve zaman aylirarak arastirmaya destek veren
tiim katilimci seflere tesekkiir ediyorum.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya
kurulustan destek alinmamustir.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma
stireclerinde etik kurallara riayet edildigini
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Giincel Turizm Arastirmalar1

Oya Yildirim 6(2) 2022
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Dergisinin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim
sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar
kendi rizalar1 ile calismaya dahil olmuslardir.

Etik Kurul Onayi: Cukurova Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler Alaninda Bilimsel
Arastirma ve Yaym Etigi Kurulundan
30.11.2021 tarih ve 03 say1l1 karar numarast ile

izin alinmustir.

Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma

verileri paylasilmamuistir.
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