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Editorden

Gastronomi, biitiin diinyada oldugu gibi iilkemizde de artan bir sekilde ilgi gormeye devam etmektedir.
Ancak ¢ogu kisi tarafindan gastronomi, yemek yapmaktan ve sunmaktan ibaret bir meslek dali olarak
algilanmaktadir. Bu algi kirilmakla birlikte gastronominin iilkemizde hak ettigi yeri bulabilmesi icin bir
bilim ve sanat dali oldugunun topluma tanitilmasi gerekmektedir. Giiniimiizde iilkemizde devlet ve vakif
tiniversitelerinde sayisi giderek artan bir sekilde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimleri acilmaktadur.
Universitelerimizin bu konuya egilmeleri, akademik kadrolar yetistirmeleri, bilimsel ¢calismalar yapmalar:
ve etkinlikler diizenlemeleri sevindirici ve gelecek icin timit vericidir.

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en onemli arag, siiphesiz alamndaki
yaywnlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz simirl diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilmig bilimsel arastirma, incele-
me ve proje ¢calismalarmmin sonuglarini paylagmak; giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak; konu
ile ilgili sorunlarin tartisimasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢ikarilmasina karar verilmistir. Aradan gecen zaman icinde on ii¢
sayt ¢tkarimis; her bir sayidaki makaleler ¢cok sayida arastirici/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu
stireg i¢inde ozverili ve titiz ¢alisilarak derginin kalitesi giderek artirilmistir.

Dergimiz 2021 yilindan itibaren TUBITAK ULAKBIM tarafindan gelistirilen bir veri tabani olan aym
zamanda Yiiksek Ogretim Kurulu (YOK) ile Universitelerarasi Kurul (UAK) in atama ve yiikseltmelerde
kabul ettigi bir “dizin” olan TR DIZIN de taranmaktadir. Bu kapsamda makale yazarlarimiza ve hakem-
lerimize sonsuz tesekkiirlerimizi sunariz. Uluslararast indeksler icin de girigimde bulunulmug olup olumlu
sonuglanmasinit beklemekteyiz.

Ulke ve diinya gastronomisine hizmet eden biitiin arastirmact ve bilim insanlarimiza en derin
saygilarimla...

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor






AYDIN GASTRONOMY, 2023, 7 (1), 1-13 Aragtirma/Research

Tarhana Hamurundan Uretilen Ekmeklerin Duyusal
Ozelliklerinin Degerlendirilmesi
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Oz

Bu calismada, yas haldeki tarhana hamurundan iiretilen ekmegin duyusal 6zelliklerinin belirlen-
mesi amaglanmustir. Uretilen ekmeklerin tiiketim i¢in uygunlugunun tespit edilmesi adma farkli
maya oranlar1 belirlenerek (%0, %2,50, %5 ve %7,25) dort ayr1 ekmek iiretimi gerceklestirilmistir.
Dokuz Eyliil Universitesi Efes Meslek Yiiksekokulu’nda gerceklestirilen duyusal analize yar1 egi-
timli 51 panelist katilim gostermistir. Analiz sonucunda maya ilavesi olmayan kontrol ekmegi,
diger orneklerden 6nemli Slgiide farklilik (P<0.05) gostermis ve panelistlerden diigiik puan al-
mistir. Maya ilaveli ic ekmegin ise duyusal 6zellikleri birbirleriyle benzer (P>0.05) bulunmus
ve panelistler tarafindan begenilmistir. Genel kabul edilebilirligi en yiiksek 6rnek %7,25 maya
oranina sahip TE3 ekmegi olup bunu sirasiyla TE2 (%5 maya) ve TE1 (%2,50 maya) ekmekle-
r1 izlemigstir. Elde edilen bulgulara gore, ekmek mayasi kullanilmasi sartiyla tarhana hamurun-
dan tiiketilebilir nitelikte ve ayn1 zamanda fonksiyonel 6zelliklere sahip ekmek iiretilebilecegi
sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, fonksiyonel gida, maya, tarhana ekmegi.

DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v07i1001
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Tarhana Hamurundan Uretilen Ekmeklerin Duyusal Ozelliklerinin Degerlendirilmesi

Evaluation of Sensory Properties of Breads Produced From Tarhana Dough

Abstract

In this study, it was aimed to determine the sensory properties of bread produced from wet tarhana
dough. In order to determine the suitability of the breads produced from the wet form of tarhana
for consumption, four different breads were produced by determining different yeast rates (0%,
2.50%, 5% and 7.25%). Fifty one semi-trained panelists participated in the sensory analysis con-
ducted at Dokuz Eyliil University Efes Vocational School. As a result of the analysis, the control
bread without yeast added significantly differed from the other samples (P<0.05) and received a
low score from the panelists. The sensory properties of the three breads with yeast addition were
found to be similar (P>0.05) and were liked by the panelists. The sample with the highest general
acceptability is TE3 bread with 7.25% yeast rate, followed by TE2 (5% yeast) and TE1 (2.50%
yeast) breads, respectively. According to the findings, it was concluded that bread with functional
properties and consumption quality can be produced from tarhana dough, provided that baker’s

yeast is used.

Keywords: Bread, functional food, yeast, tarhana bread.

Giris

Diinya genelinde tiiketimi yaygin olarak bilinen
iirlinlerin basinda firincilik tirtinleri yer almak-
tadir. Bu tirtinler icerisinde ise ekmegin giinliik
beslenmede oldukga yiiksek bir tiiketim orani-
na sahip oldugu bilinmektedir (Pico, Bernal ve
Gomez, 2015, s.201; Omran, Seleem ve Alfau-
omy, 2020, s. 9029). Fakat besleyiciligi dikkate
alindiginda ekmek, besin degeri diisiik gidalar
arasinda yer almaktadir (Sabanis ve Tzia, 2009,
s. 69). Bugday tanesi yiiksek miktarda protein,
karbonhidrat, vitamin ve mineral (Ca, Fe, Zn
gibi) degerlerine sahip olmasina karsin rafi-
ne un iiretimi sirasinda besin degerleri biiyiik
oranda kayba ugramaktadir. Bu undan iiretilen
ekmegin ise enerji degeri yiiksek olup besin
degerleri diisiiktiir. Ayrica pisirme ve ferman-
tasyon islemleri sirasinda da ekmegin protein
ve vitamin degerinde kayiplar yasanmaktadir
(Kotancilar, Celik ve Ertugay, 1995, s. 433-434;
Ozkaya, 1986, s. 170) Bundan dolay1 ekmek,
giinliik diyet i¢in iyi bir enerji kaynagi olarak
bilinmekte fakat besleyiciligi konusunda za-
yif kalmaktadir. Yapilan ¢aligmalarda ekmegin

besleyiciligi lizerinde olumlu etkiler gdsteren
etmenlerin basinda mayanin geldigi ve ekmegin
besin degerlerinde artis sagladigi sdylenmekte-
dir. Dolayisiyla ekmek yapiminda maya kulla-
nimina 6nem verilmekte ve hem istenilen tat ve
aromanin olusumu hem de besin degerlerinin
gelismesi agisindan maya, ekmek i¢in énemli
bir ana malzeme gorevi gérmektedir (Ozkaya,
1984, s.21; Pekcan, Sanlier ve Bas, 2016, s.43).

Tiiketimi ile besleyiciligi arasindaki tezatliktan
yola ¢ikarak ekmegin besin degerini ve saglik
tizerindeki etkilerini artirmak, fonksiyonel gida
gelistirmek, giinliik beslenmede karsilanmasi
gereken makro ve mikro besin 6gelerinin alimi-
n1 kolaylastirmak gibi amaclarla ekmek iizeri-
ne ¢ok sayida ¢alisma gergeklestirilmistir (Ar1
Akin, Tayfun, Tamer ve Boyaci, 2021; Amo-
riellol, Mellaral, Amoriello, Ceccarelli, Cicco-
ritti, 2021; Gaglio vd., 2019; Omran vd., 2020;
Plazzotta, Sillani ve Manzocco, 2018; Rico
vd.,2018; Temnikova, Rudenko, Mukovnina
ve Ruzyanoval, 2020; Temnikoval, Rudenkol,
Senchenko ve Ruzyanoval, 2021; Ziemichdd,
Roézylo ve Dziki, 2020). Ayrica bu ¢alismalarda



ekmegin fiziksel, kimyasal ve besinsel degeri-
nin yani sira duyusal degerlerine de 6nem veri-
lerek gerekli analizler yapilip kabul edilebilirli-
gi tespit edilmeye ¢alisilmistir.

Tarhana, temelde bugday ve yogurdun, gesit-
li sebze, bitki ve baharatlarla zenginlestirile-
rek fermente edilmesiyle iiretilen, besin degeri
yiiksek geleneksel bir gidadir (Tamer, Kumral,
Asan ve Sahin, 2007, s.117). Tarhana hamuru-
nun mikroflorasi incelendiginde; Lactobacillus
plantarum, L. alimentarius, L. farciminis, L.
delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus
thermophilus, Pediococcus acidilactici, Leu-
conostoc pseudomezenteroides gibi laktik asit
bakterileri ile Weissella cibaria, Saccharomy-
ces cerevisiae, Candida humilis, C.glabrata ve
Pichia kudriavzevii gibi maya tlirlerine rastlan-
mistir (Ozdemir, Yazici, Simsek, Ozkal ve Con,
2018, s.31; Ozel, 2012, 5.55).

Fermantasyon sirasinda yogurtta bulunan laktik
asit bakterileri (L. delbrueckii subsp. bulgaricus
ve Streptococcus thermophilus), kullanilan ta-
hilin protein miktari ve B grubu vitaminlerini
artirirken, fitik asit ve tanin miktarini azaltarak
besin degerini gliglendirmektedir (Certel, Erbas,
Uslu ve Erbas, 2007, 5.1216; Ozdemir, G¢gmen
ve Yildirirm Kumral, 2007, s. 109). Boylece ta-
hilin viicut i¢in daha verimli kullanilmas1 sag-
lanmaktadir. Ayrica domateste bulunan likopen
(Hasler, 2002, s.3776), sogandaki flavonoid ve
kuarsetin (Santiago vd., 2020, s.2), yogurttaki
probiyotik (Guarner vd., 2005, s.785) ve diger
malzemelerin sagladig: ¢esitli vitamin ve mine-
ral icerigi sayesinde tarhana, besin degeri yiik-
sek bir gida olup fonksiyonel gidalar arasinda
yer almaktadir (Ekinci, 2005, s. 130; Erbas, Er-
tugay, Erbas ve Certel 2005, s. 349-350; Ozde-
mir vd., 2007, s.118).

Yapilan bir ¢aligmada, tarhananin fermantasyon
sirasinda patojen mikroorganizmalari minimize
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ettigi ve kurutma siirecinde tamamen yok ede-
rek antimikrobiyel etki gdsterdigi bulunurken
(Daglioglu, Arici, Konyali ve Giimiis, 2002,
$.516-518), baska bir calismada ise yliksek
besin degeri ve enerji icerigi sayesinde kwas-
hiorkor ile marasmus gibi yetersiz ve dengesiz
beslenme sonucu ortaya ¢ikan hastaliklara kars1
tiiketilmesinin fayda saglayacagi bildirilmistir
(Erbas vd., 2005, s.355).

Bu caligmada, tliketimi ¢ok yaygin olmasina
karsin besleyiciligi diisiik olan ekmegin yas
tarhana hamurundan iiretilmesiyle zenginles-
tirilmesi ve farkli oranlardaki maya ilavesi ile
duyusal acgidan kabul edilebilirliginin tespit
edilmesi amaglanmaktadir. Yaptigimiz ¢alisma,
alanyazina katki saglamasi ve sonraki ¢alisma-
larda yol gosterici olmasi sebebiyle 6nem arz
etmektedir. Ayrica tarhanaya farkli kullanim
olanaklar1 sunarak tiiketiminin ¢esitlenmesine
katki saglamaktadir.

Gerec ve Yontem

Gerec

Bu calisma, Dokuz Eyliil Universitesi Efes
Meslek  Yiiksekokulu’nun laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Tarhana ekmegi yapimin-
da kullanilan malzemeler izmir’deki yerel bir
marketten satin alinmistir. Ekmek yapimi igin
bugday unu ile %4,0 siit yag: igerigine sahip
inek siitinden {retilen yogurt kullanilmistir.
Kontrol grubu ekmek dogal fermantasyona bi-
rakilirken diger drnekler i¢in Dr. Oetker instant
maya (Igerigi: maya; Saccharomyces cerevisi-
ae, emiilgator; sorbitan monostearat) kullanimi
tercih edilmistir. Tarhana yapiminda kullanilan
tim malzemeler (domates, sogan, yesilbiber,
kirmizibiber, dereotu, taze nane ve haslanmig
nohut) 6n hazirlik siirecinde, sap, ¢op ve ¢ekir-
deklerinden ayristirtp yikanarak kullanima uy-
gun hale getirilmistir.
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Yas Tarhana Hamurundan Ekmek Uretimi

Calisma, Dokuz Eyliil Universitesi Efes Mes-
lek Yiiksekokulu’nun laboratuvarinda ger-
ceklestirilmistir. Tarhana hamurunun yapimu,
Ibanoglu ve Maskan (2002)’1n calismasinda
kullanilan yontemin uyarlanmasiyla gergekles-
tirilmistir. Ekmek yapim asamasinda ise Stoki¢
vd. (2015)’nin caligmasinda yer alan yOntem
kullanilmistir.

Her bir ekmek 6rnegi i¢in tarhana hamuru ya-
piminda; 310 g bugday unu, 125 g yogurt, 30
g domates, 30 g sogan, 5 g kirmizibiber, 5 g
yesilbiber, 5 g dereotu, 5 g taze nane, 5 g has-
lanmig nohut, 10 g tuz ve 75 ml su kullanilmis-
tir. Ornekler arasinda degiskenlik gosteren tek
iriin maya olup sirayla; 0 g, 7,50 g, 15 g ve
22,50 g olarak belirlenen miktarlarda, ekmek
formiilasyonuna ilave edilmis ve dort farkl
iirlin elde edilmistir.

Tarhana hamuru yapiminda 6ncelikle 120 g so-
gan, mutfak robotunda (Termomix, TM6) hizli
devirde 10 saniye boyunca kiip seklinde dog-
ranmistir. Soganlardan sonra 120 g domates,
orta devirde 10 saniye boyunca karigtirilarak
ptire haline getirilmistir. Daha sonra un, yogurt
ve maya haricindeki tiim malzemeler, 40 g tuz
ve 100 ml suyun da ilave edilmesiyle mutfak
robotunda hizli devirde 10 saniye karistirilarak
dogranmistir. Homojen hale gelen karigim ayni
robotta 90 °C sicaklikta 15 dk. boyunca pisi-
rilmis ve oda sicakliginda kontrollii sogumaya
birakilmistir.

Sicakligr 40 °C’ye diisen karisim, dort farkli
ekmek formiilasyonunun hazirlanmasi i¢in esit
miktarda boliinerek kaplara aktarilmistir. Maya
aktivasyonu i¢in uygun sicaklik kosullart 40-
45 °C arasinda oldugundan dolay1 (Durlu Oz-
kaya, Ayhan ve Cosansu, 2015, s.157; Elgiin,
1982, s.155) kaplardaki karigimlara sirasiyla
%0, %2,50, %5 ve %7,25 oranlarinda maya
ilave edilmistir. Maya oranlar1, Birch, Peter-
sen ve Hansen (2013)’in ¢alismasindan 6rnek
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aliarak uyarlanmistir. Kontrol grubu (%0) ile
maya ilaveli karisgimlar (%2,50, %5 ve %7,25),
oda sicakligina gelene kadar dinlenmeye bira-
kilmistir. Dinlenme islemi tamamlanan kari-
stmlarin her birine un, yogurt ve 50 ml. su ilave
edilmis ve karigimlar, hamur yogurma makine-
sinde (Promix, Ef802) diislik ayarda 5 dk. yog-
rulmustur. Daha sonra el yordamiyla toparlanan
hamurlara sekil verilmistir.

Birinci fermantasyon asamasi igin kaplara ali-
nan hamurlarin {izerleri stre¢ filmle kapati-
lip 45 dk. boyunca dinlenmeye birakilmistir.
[Ik fermantasyon tamamlandiktan sonra firin
tepsisine alinan hamurlar, inkiibatérde 32 °C
sicaklikta 30 dk. siiresince ikinci fermantasyo-
na birakilmigtir. Tiim fermantasyon siiregleri
tamamlanan hamurlar, 6nceden 1sitilmis 180
°C’deki firinda, sicaklik ayar1 210-220 °C’ye
ayarlanarak 30 dakika boyunca kontrollii olarak
pisirilmistir. Pisen ekmeklerin 10 dk. oda sicak-
liginda bekletilmesiyle sogumasi saglanmistir.
Ardindan 48 saat boyunca buzdolab1 kosulla-
rinda (+4) depolanarak dinlendirilmistir.

Duyusal Analiz

Ekmeklerin duyusal analizi, Dokuz Eyliil Uni-
versitesi Efes Meslek Yiiksekokulu 6grencileri-
ne, personellerine ve akademisyenlerine uygu-
lanmistir. Uygulanan duyusal analiz i¢in Dokuz
Eyliil Universitesi Rektorliigii Sosyal ve Beseri
Bilimler Arastirma ve Yayin Etik Kurulu’ndan
17/05/2022 tarih ve 2 no.lu karar ile gerekli
izin alimmistir. Analiz hazirligr i¢in Oncelikle
ekmekler, depolandiklar1 buzdolabindan ¢ika-
rilarak oda sicakliginda yaklasik 30 dk. bekle-
tilmistir. Tiiketime uygun hale gelen ekmekler,
esit boyutlarda dilimlenmistir. Panelistlere su-
nulmasi amaciyla beyaz kagit tabaklarin tize-
rine yatay ve dikey ¢izgi cekilerek her tabakta
dort boliim olusturulmus ve boliimlerin her bi-
rine rastgele belirlenen kodlar yazilarak ekmek-
ler yerlestirilmistir.



Duyusal analiz testi uygulanmadan once pane-
listlere analizle ilgili kisa bir egitim verilmis-
tir. Yar1 egitimli 51 panelistin demografik da-
gilimi ise 19-63 yas aralifinda 19 erkek ve 32
kadin panelist seklinde olusmustur. Uygulanan
duyusal analiz testinde dort ana baslik (gorii-
niis 6zellikleri, tekstiir 6zellikleri, tat ve aroma
ozellikleri, genel kabul edilebilirlik) olusturul-
mus ve 1-5 araligindaki hedonik 6l¢ek (1: Hig
begenmedim ve 5: Cok begendim) kullanilmig-
tir. Ayrica her bir 6rnek icin rastgele olusturulan
kodlar, “ekmek Ornekleri” baslig1 altinda top-
lanmustir.

Duyusal analiz testinde goriiniis 6zellikleri bag-
l1g1 altinda; sekil ve simetri, kabuk rengi ve ek-
mek i¢i rengi, tekstiir 6zellikleri baglig1 altinda;
ekmek yumusaklig1, kirilganlik ve ag1z hissi, tat
ve aroma baslig1 altinda; tat ve aroma degerleri,
genel kabul edilebilirlik basligi altinda iirliniin
genel begeni durumu 6Sl¢iilmeye calisilmistir.

istatistiksel Analiz

Denemeler 2 tekerriirlii olarak gerceklestiril-
migtir. Duyusal analiz testinde elde edilen veri-
ler, tek yonli varyans analizi (ANOVA) ile de-
gerlendirilmistir. Ortalama degerlerin istatistiki
farkliligin1 belirlemek i¢in P<0.05 olasilik dii-
zeyinde Duncan ¢oklu karsilastirma testi kulla-
mlmugtir. Istatistiksel analiz icin SPSS 26 paket
programu tercih edilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Katihmcilarin Ozellikleri

Duyusal analiz testine katilan kisilerin, %37,25°1
erkeklerden, %62,74’1i kadinlardan olusmakta-
dir. Katilimeilari %50,98°1 (26 kisi) 19-25 yas
araliginda yer alirken, %49,01°1 (25 kisi) 26-63
yas araliginda yer almaktadir.
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Duyusal Analiz Sonuclari
Ekmeklerin goriiniis ozellikleri

Duyusal analiz testinin ilk boliimiinde yer alan
goriintis 6zellikleri; sekil ve simetri, kabuk rengi
ve ekmek i¢i rengi olmak tizere ii¢ alt basliktan
olugsmaktadir (Tablo 1).

Ekmeklerin sekil ve simetri 6zelligi degerlen-
dirildiginde, 4,3 ortalamayla TE2 ekmegi en
yiiksek puani 2,76 ile kontrol ekmegi en diisiik
puani almistir. Sekil 1 ve Sekil 5’te yer alan iki
ekmek arasindaki sekil ve simetri farki agikca
goriilmektedir. TE1 ve TE3 ekmeklerinin puan
ortalamalar1 ise TE2 ekmegine yakin bulun-
mustur. Duncan testi sonuglarina gore kontrol
ekmeginin sekil ve simetri 6zelligi diger ek-
mek oOrneklerinden farklilik gostermektedir
(P<0.05). Bu durumun sebebi ise kontrol ek-
meginde maya bulunmamasina dayandirilabilir.

Orneklerin kabuk rengi degerlendirmesi yapil-
diginda, 4,29 ile TE3 ekmegi en yiiksek puant
alirken, kontrol ekmegi 2,00 ile yine en diisiik
puanit almistir. Sekil 1 ve Sekil 7°de yer alan
gorsellerdeki ekmeklerin kabuk rengi farki agik
bir bigimde goriilmektedir. Duncan testi ile ya-
pilan karsilagtirma sonucunda kontrol ekme-
ginin kabuk rengi diger ekmek orneklerinden
onemli derecede farkli bulunmustur (P<0.05).
Bu durumun, ekmegin firindaki konumu ve
maya yoklugundan 6tiirii hacimce diger ekmek-
lerden kii¢lik olmasi gibi iki ayr1 sebepten kay-
naklandig1 tahmin edilmektedir.

Ekmek i¢i rengi degerlendirmesinde ise 2,19
ile kontrol ekmegi en diisiik puani almistir. TE3
ekmegi 4,19 ile en yiiksek puani alirken TE1 ve
TE2 ekmekleri de TE3 ekmegine yakin puanlara
sahiptir. Sekil 2, Sekil 4, Sekil 6 ve Sekil 8’de,
ekmeklerin ikiye bolinmiis hali mevcuttur.
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Uriinlerin ekmek ici rengi incelendiginde
kontrol ekmeginin ekmek i¢i gelisimi ve buna
bagli olusan ekmek i¢i rengindeki farklilik
acikca goriilmektedir. Karsilastirma testinde,
kontrol ekmeginin ekmek i¢i rengi diger 6rnek-
lerden 6nemli 6l¢iide (P<0.05) farklilik goster-
mektedir. Bunun sebebi ise kontrol ekmeginde
maya yoklugundan 6tiirii kabarmanin saglana-
mamasi ve ekmek i¢yapisinin istenilen sekil-
de gelisememesi olarak agiklanabilir. Plazotta,
Sillani ve Manzocco (2018), tirettikleri marul
atig1 katkili ekmeklerin renk degerlerini Glg-
tiiklerinde ekmegin aciklik degerinin diiserek

koyulastigint ve kirmizilik ile sarilik degerle-
rinin ylikseldigini bildirmislerdir. Ziemichdd,
Roézyto ve Dziki (2020), tim ve Ogiitiilmiis
keten tohumu ile iirettikleri ekmeklerin renk
degerlerinde agikligin kontrol ekmegine gore
diisiik oldugunu tespit etmiglerdir. Tiim keten
tohumlu ekmekte kirmizilik degeri degismez-
ken her iki tiirdeki ekmek iiretimi igin sarilik
degerinin azaldig1 gézlenmistir. Bu ¢aligmalar-
dan da yola ¢ikarak ekmek tiretiminde kullani-
lan iiriinlerin de ekmek rengi iizerinde énemli
etkisi oldugu sdylenebilir.

Tablo 1. Ekmeklerin goriiniis 6zelliklerine ait puanlar (ortalama + standart sapma)

Gruplar Maya Oran1  Sekil ve Simetri Kabuk Rengi Ekmek i¢i Rengi
TE (Kontrol) %0 2,76+ 1,37% 2,00+ 1,13% 2,19+ 1,26*
TEI %2,5 4,05+ 0,94° 3,86+ 1,02° 3,96+ 0,93
TE2 %S5 4,23+ 0,81° 4,25+ 0,79° 3,92+ 0,95°
TE3 %7,25 4,11+ 0,86° 4,29+ 0,75° 4,19+ 0,91°

Aymni stitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel agidan
onemlidir (P<0.05).

Sekil 1. Pigirilmis TE (Kontrol) ekmegi

Sekil 2. Pigsmis TE ekmeginin kesilmis hali
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Sekil 4. Pigsmis TE1 ekmeginin kesilmis hali Sekil 7. Pigirilmis TE3 ekmegi

Sekil 5. Pisirilmis TE2 ekmegi Sekil 8. Pismis TE3 ekmeginin kesilmis hali

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 1-13, 2023 7



Tarhana Hamurundan Uretilen Ekmeklerin Duyusal Ozelliklerinin Degerlendirilmesi

Ekmeklerin tekstiir ozellikleri

Duyusal degerlendirmenin ikinci kismini olusturan tekstiir 6zellikleri; ekmek yumusakligi (sikilik
ve yumusaklik), kirilganlik ve agiz hissi (¢ignenebilirlik, sertlik, yapiskanlik) olarak ii¢ alt baglik-
tan olugsmaktadir. Test sonuglar1 Tablo 2’de gdsterilmistir.

Tablo 2. Ekmeklerin tekstiir puanlari (ortalama deger + standart sapma)

Gruplar Maya Oranlar1  Ekmek Yumugaklig: Kirilganlik Agiz Hissi
TE (Kontrol) %0 1,94+ 1,10% 2,03+ 1,24% 1,92+ 1,12°
TEI %2,5 3,60+ 1,02° 3,49+ 1,15° 3,64+ 1,05°
TE2 %S5 3,98+ 1,08° 3,66+ 0,99° 3,90+ 0,98°
TE3 %7,25 3,82+ 0,88 3,82+ 0,88° 3,84+ 1,13°

Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel agidan 6nem-

lidir (P<0.05).

Ornekler arasindaki ekmek yumusaklig
degerlendirmesinde en yiliksek puani 3,98 ile
TE2 ekmegi alirken, bunu sirasiyla 3,86 ve
3,60 ortalamalariyla TE3 ve TEl ekmekle-
ri izlemektedir. Kontrol ekmegi ise 1,94 puan
ortalamasi ile diger drneklerden 6nemli olcilide
farklilik gostermektedir (P<0.05). Ayni sekilde
ekmeklerin kirilganlik degerleri incelendiginde
de TE1, TE2 ve TE3 Ornekleri arasinda fark-
liligin 6nemli olmadigr fakat kontrol ekmegi-
nin diger 6rneklerden 6nemli farlilik (P<0.05)
gosterdigi tespit edilmistir. TE3 ekmegi 3,82
puan ortalamasi ile en yiliksek kirilganlik
degerine sahipken kontrol ekmegi, 2,03 ile en
diisiikk puan1 almistir. Elde edilen sonuglara ba-
kildiginda, hamurun fiziksel gelisiminde 6nem-
li rol listlenen mayanin (Milli Egitim Bakanlig1,
2018, s.23) kontrol ekmeginde bulunmamasi,
glutenin elastikiyet kazanmasini engellemis ve
dolayistyla pigsme sirasinda gaz ¢ikisi saglana-
mamistir. Bu durum goézeneksiz, siki ve sert bir
ekmek elde edilmesine neden olmustur. Diger
orneklerde maya aktivasyonu sayesinde hamur
gelisiminin istenilen sekilde tamamlanmasiy-

la ekmek yumusakligi ve kirilganlik degerleri
beklenen diizeye ulagsmistir. Boylece Ornekler
birbirine benzer (P>0.05) sonuglar gdstermistir.
Gaglio vd. (2019) mantar tozu ilavesiyle liret-
tikleri ekmeklerde mantar tozunun ekmek hac-
mini ve yumusakligini azalttigin1 aktarirken,
benzer sonuglara Wirkajowskaa vd. (2020) ile
Ar1 Akin, Tayfun, Tamer ve Boyaci (2021) nin
calismasinda da rastlanmistir. Wirkajowskaa
vd. (2020), keten tohumu yan {irtinleriyle tireti-
len ekmeklerin hacminin ve gozenek yapisinin
olumsuz etkilendigini aktarirken Ar1 Akin vd.
(2021), cay lifi katkili ekmeklerde hacmin azalip
sertligin arttigin1 aktarmiglardir. Bu ¢alismalar,
ekmek yapim stirecinde kullanilan taze sebze ve
bitkilerin veya bunlarin toz formlarinin ekme-
gin hacim ve sertligi lizerinde olumsuz etkiler
olusturdugunu kanitlasa da yaptigimiz ¢alisma-
da yeterli diizeyde maya miktar1 ile bu olum-
suzluklarin bertaraf edilebilecegi gdsterilmistir.
Tekstiir 6zelligi kategorisinin son alt bagligi
olan agiz hissi degerlendirmeleri incelendigin-
de ise 1,94 puan ortalamasi ile yine kontrol ek-
meginin en diisiik degere sahip oldugu ve di-



ger ekmek Orneklerinden kayda deger bigimde
farklilik gosterdigi (P<0.05) goriilmektedir.
Bu durumun sebebi de digerleriyle benzer olup
maya yoklugundan dolay1 kontrol ekmeginin
hamur gelisimini tamamlayamamasi olarak
aciklanabilir. Ayrica tiim ekmeklere esit stirede
uygulanan fermantasyonun, kontrol ekmegi i¢in
yeterli olmadigi tahmin edilmektedir.

Duyusal analiz testinin son iki bolimiinii olus-
turan tat ve aroma 6zelligi ile genel kabul edile-
bilirlik degerleri incelendiginde, her iki 6zellik
icin kontrol ekmeginin diger ekmeklerle farkli-
lik (P<0.05) gosterdigi goriilmektedir. Test so-
nuglar1 Tablo 3’te yer almaktadir.

Tat ve aroma Ozelligi kiyaslandiginda, 3,70
ile TE1 6rnegi en yliksek puani alarak en ¢ok
begenilen ekmek secilmisti. TE2 ve TE3
ekmekleri de yakin puanlar ile begenilen
ekmekler arasinda yer almistir. Kontrol ekmegi
ise 2,09 puan ortalamasiyla en diisiik degere
sahip ekmek olmustur. Fermantasyon siirecinde
mayanin tat ve aromaya olan katkis1 kontrol
ekmeginde gerceklesemedigi i¢in yine en diisiik
puan ortalamasiyla diger Orneklerden Onemli
Olciide farklilik gdstermistir (P<0.05).

Genel kabul edilebilirlik 6zelligi incelendiginde,
2,01 ile en diisiik puan1 kontrol ekmegi alirken,
3,86 ile TE3 ekmegi en yiiksek puani almistir.
TE3 ekmegini, TE2 ve TE1 ekmekleri izleyerek
yakin puanlar elde etmislerdir.

Tim duyusal ozelliklerin sonuglari
degerlendirilecek olursa kontrol ekmegi,
maya katkili ekmeklerden 6nemli farkliliklar
(P<0.05) gosterirken, maya katkili ekmekler
arasinda farkliligin kayda deger olmadigi
goriilmektedir. Bu durum, kullanilan maya orani
ve fermantasyon siireciyle iliskilendirilmistir.
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Ciinkii maya oran1 arttikca fermantasyon
siiresi kisalir. Uretilen ekmeklerin hepsine
esit fermantasyon siiresi uygulanmis olmasi
mayali Ornekler arasinda belirgin olmayan
farkliliklarin olusmasina neden olmustur. Bu
durumda, en yliksek maya oranina sahip olan
T3 ekmegi, goriiniis Ozelliklerinde en yliksek
degerlere sahipken tat ve aroma, ekmek
yumusakligt ve agiz hissi gibi kriterlerde
daha diisiik degerlere sahiptir. Dolayisiyla
fermantasyon siiresi uzadik¢a bazi duyusal
ozelliklerde az da olsa diislis yasanabilecegi
goriilmektedir. TE2 ekmeginin, sekil ve simetri,
ekmek yumusaklig1 ve agiz hissi 6zelliklerinde
en yiikksek puanlar1 almasi, maya oraninin
ekmegin fiziksel Ozelliklerindeki gelisim igin
ideal oldugunu gostermektedir. TE1 ekmeginin
tat ve aroma 6zelliginde en yiiksek puani almasi
icin ise kullanilan maya oraninin, fermantasyon
stiresiyle daha iyi denge sagladig1 sdylenebilir.
Ciinkii  endiistriyel  ekmek  {iretiminde
maya i¢in belirlenen ideal oran, %2 ile %3
arasindadir (Akgiin, 2007: 3). TE1 ekmeginde
%2,50 oraninda maya kullanilmasi ve iiretim
stirecindeki  fermantasyon siiresi, standart
ekmek iretimiyle uyum gostermektedir.
Dolayisiyla TEl ekmeginin tat ve aroma
olusumu i¢in en uygun kosullar1 karsiliyor
olmasi, aromasmin daha iyi algilanmasini
saglamis olabilir. TE3 ekmegi ise kabuk rengi,
ekmek i¢i rengi, kirilganlik ve genel kabul
edilebilirlik 6zelliklerinde en yiiksek puanlari
almistir. Budurum, yiiksek maya orani sayesinde
glutenin en iyi gelisim gosterdigi ekmek 6rnegi
oldugunu kanitlamaktadir. Kontrol ekmeginde
gozlemlenen diisiik duyusal degerler ise
fermantasyon sliresiyle iliskilendirilmistir.
Maya ilavesi olmadigi i¢in diisiik duyusal
degerlere sahip olan kontrol ekmegi, hamur
gelisimi icin daha uzun fermantasyon siiresine
ihtiya¢ duymaktadir.
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Tablo 3. Ekmeklerin tat ve aroma ile genel kabul edilebilirlik puanlar1 (ortalama deger + standart

sapma)

Gruplar Maya Oranlar1 Tat ve Aroma Genel Kabul Edilebilirlik
TE (Kontrol) %0 2,09+ 1,307 2,01+ 1,207

TE1 %2,50 3,70+ 1,08° 3,70+ 1,11°

TE2 %S5 3,60+ 1,15° 3,74+ 1,16°

TE3 %7,25 3,64+ 1,290 3,86+ 1,16°

Ayni siitunda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel acidan 6nemlidir

(P<0,05).

Yapilan c¢alismalar incelendiginde, ekmegin
duyusal oOzellikleri {izerinde kullanilan ma-
yanin Onemli etkileri oldugu goriilmektedir.
Ozellikle aroma bilesiklerinin gelismesinde
ve ekmekteki istenilen tadin saglanmasinda
mayanin metabolik bilesimi, fermentasyon
stirecindeki gelisime katki saglamaktadir.
Dolayisiyla kullanilan mayanin tiirii ve miktar1
dabudogrultuda ekmegin duyusal 6zelliklerinde
farkliliklar olusmasina sebep olmaktadir (Brich
vd., 2013, s. 165; Brich vd., 2014, s. 112).

Heitmann vd. (2017), farkli Saccharomyces ce-
revisiae suglariyla iiretilen ekmeklerin duyusal
profili iizerine gerceklestirdikleri g¢alismada,
kullanilan maya sugsunun ekmegin aromasi, du-
yusal ozellikleri ve teknolojik somun karakte-
ristigi iizerinde onemli etkiye sahip oldugunu
bulmuslardir. Birch vd. (2013) yaptiklar ¢a-
lismada, yedi farkli firincilik mayasinin (Mal-
teserkors, Sema, Skeartoftmelle, Zymarom,
Bruggeman, Rapunzel, I’Hirondelle) ekmegin
aroma gelisimine etkisini aragtirmiglardir. Elde
edilen bulgulara gore, mayalarin ekmek aroma-
s1 ve fermantasyon siireci lizerinde kayda deger
bir etkiye sahip oldugu aktarilmistir. Denemeler
sonucunda iki Belgika mayasinin (Bruggeman
ve Zymarom) en iyi aroma profilini olusturdu-
gu aktarilmistir. Brich vd. (2014), ekmek aro-
masinda maya kullaniminin etkisi iizerine yap-
tiklar1 arastirmada, fermente edilmis ekmegin
sahip oldugu aroma bilesiklerinin, maya akti-
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vasyonu sayesinde olusan ucucu bilesiklerden
kaynaklandigin1 ve bdylece mayanin, ekmegin
aromasi tizerinde baskin bir etki gosterdigini
saptamislardir. Martins vd. (2015), bira en-
diistrisinden temin edilen kuru kullanilmis ma-
yanin (Saccharomyces pastorianus) ev yapimi
ekmegi zenginlestirmesi lizerine yaptiklar c¢a-
lismada, mayanin ekmekten saglanan B-glucan
alimin1 yaklasik olarak iki katina ¢ikardigini ve
bundan dolay1 ekmeklerin kabuk rengi ile koku
yogunlugu iizerinde kayda deger farkliliklarin
meydana geldigini tespit etmislerdir. Panelist-
lerin genel degerlendirme sonuglarinda ise tiim
orneklerin, kabuk rengi ve koku degerleri ha-
ricinde birbirine benzer oldugu kaydedilmistir.
Mohd Noor, Petersen ve Hansen (2016), %2, 4
ve 6 oranlarinda maya (Saccharomyses cerevi-
siae) kullanarak trettikleri ekmeklerin aroma
profillerini incelediklerinde, en 6nemli aroma
bilesiklerinden biri olan 2-feniletanoliin en yiik-
sek degeri %6 oranindaki maya ilaveli 6rnekte
oldugunu bulmuslardir.

Yapmis oldugumuz calismada, farkli maya
oranlartyla tarhana hamurundan iretilen ek-
megin tat ve aroma degerleri, Mohd Noor vd.
(2016)’nin calismasindaki aroma bulgulariyla
farklilik gostermektedir. Bu calismada, pane-
listlerin aroma puanlar1 degerlendirildiginde is-
tatistiki agidan 6nemli bir fark olmamasina rag-
men en yiiksek degerin en diisiik maya oranina
sahip TE1 (%2,50 maya) ekmeginde oldugu



goriilmektedir.  Dolayisiyla ekmegin aroma
profili i¢in bu c¢alismada mayanin 6nemli bir
etkisinin olmadig1 saptanmigtir. Ayrica yapilan
Ol¢timlerden elde edilen bulgularin diginda, pa-
nelistlerin ya da tiiketicilerin algi1 diizeylerinin
de ekmegin duyusal degerlendirmesinde 6nemli
oldugu anlagilmistir.

Sonug¢

Giinliik beslenmede en fazla tiiketilen gidalarin
basinda yer alan ekmegin, zengin besin igeri-
gine sahip fermente gidalardan biri olan tarha-
nanin yas halinden iiretilerek duyusal 6zellik-
lerinin belirlenmesi adina yapilan caligmada,
tiretilen ekmeklerin tiikketime uygun olup olma-
yacagi tespit edilmistir. Farkli maya oranlarry-
la tiretilen ekmeklerin yar1 egitimli panelistler
tarafindan degerlendirilmesi sonucunda kont-
rol ekmegi haricindeki tiim orneklerin duyusal
parametreleri olumlu sonug¢lanmistir. Ciinkii
tiretilen ekmeklerde kullanilan maya; ekmekte
istenen kabariklig1 saglamasi, ekmek ici 6zel-
liklerini iyilestirmesi, kabuk rengi gelisimine
yardimci olmasi ve ekmegin diger duyusal 6zel-
liklerini istenilen seviyelere ulastirmasi gibi et-
kilerinden dolay1 iiretimde dnemli bir rol {ist-
lenmistir. Dolayisiyla ¢alisma sonucunda maya
katkili TE1, TE2 ve TE3 ekmeklerinin tiiketime
uygun oldugu tespit edilmistir.

Bu caligsmada, yas tarhana hamurundan {iretilen
ekmegin duyusal 6zellikleri {izerine bir arastir-
ma gerceklestirilmistir. Tarhana hamurundan
ekmek tretimi {lizerine yapilacak olan diger
aragtirmalarda, bu ekmeklerin mikrobiyolojik
analizleri, tiiketici temelinde begenilirlik diize-
yi veya satin alma tutumu, sektorel agidan ise
endiistriyel liretime uygunlugu veya pazarlama
boyutu gibi konular ele alinarak alanyazina kat-
ki1 saglanabilir.
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Oz

Yemek yapma karar1 6ncesi, yemek tarifleri hakkinda ¢evrim i¢i bilgi aragtirmasi yapan bireylerin
say1s1 her gecen giin artmaktadir. Bu egilim sonucunda bireyler, yemek tarifi kitaplar1 gibi bilgi
kaynaklarimin yerine arama motorlarin1 ve sosyal aglar bilgi kaynagi olarak kullanmaya basla-
mustir. Tiirkiye’deki popiiler yemek tarifi platformlar1 arasinda yer alan bir web sayfasini ele alan
bu ¢aligma, Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin mevcut konumunu tespit ederek yerel ve kiiresel etkilesimini
ortaya koymay1 amaglamaktadir. Aragtirmada, 2020 yili Kasim ve Aralik ay1 igerisinde “Nefis
Yemek Tarifleri” web sayfasinda bulunan 678.597 yemek tarifinin yer aldig1 21 kategorideki en
popiiler 10 yemek tarifi ve bu yemek tariflerinin yazarlarina iliskin bilgiler, betimsel analiz tekni-
giyle incelenmistir. Bu kapsamda, 210 yemek tarifi ele alinmistir. Yemek tarifi aragtirmacilarinin
cogunlukla diisiik maliyetli, kisa siirede ve kolay hazirlanabilen tarifleri defterlerine kaydettikleri
goriilmiistiir. Yemek tarifi bagliklarinin birgogunda s6z konusu yiyeceklerin duyusal 6zellikleri,
besin degeri, pratikligi ve lezzeti gibi bir¢ok konuya yonelik betimlemeler yapildig: tespit edil-
mistir.

Anahtar Kelimeler: Cevrim ici, gastronomi, popiiler kiiltiir, Tiirk mutfagi, yemek tarifi.
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A Descriptive Review of Online Food Recipes: The Case of Nefis Yemek Tarifleri Web Site

Abstract

The number of individuals who search for information about recipes online before the decision
to cook is increasing day by day. As a result of this trend, individuals have started to use search
engines and social networks as sources instead of information sources such as recipe books. This
study, which deals with a website that is among the popular recipe platforms in Turkey, aims to
determine the current position of Turkish Cuisine culture and to reveal its local and global inter-
action. In the research, the most popular 10 recipes in 21 categories with 678,597 recipes on the
“Nefis Yemek Tarifleri” website in November and December 2020, and the information about
the authors of these recipes were analyzed using descriptive analysis technique. In this context,
210 recipes were discussed. It has been observed that recipe researchers mostly record low-cost,
short-time, and easy-to-prepare recipes in their notebooks. It has been determined that many of the
recipe titles have descriptions for many subjects such as the sensory properties, nutritional value,

practicality, and taste of the foods in question.

Keywords: Online, gastronomy, popular culture, Turkish cuisine, recipe.

Giris

Bilgi ve iletisim teknolojileri zaman igerisinde
onemli gelismeler saglayarak diinya genelinde-
ki iletisim silireglerinde de onemli degisimleri
beraberinde getirmistir. Bilgi ve iletisim tek-
nolojilerindeki bu hizli gelisim ve degisim, in-
ternet yoluyla bilgilerin yogun bir sekilde pay-
lagilmasini ve yaygimlasmasini saglamistir. Bu
durum, her gegen gilin web ortaminda paylasilan
veri miktarini 6ngoriilen tahminlerin ¢ok {ize-
rinde artirmaktadir (Cubukcu, 2010; Dalgin ve
Karadag, 2007; Giilcan, 2009). Sanal ortamda
iiretilen bu veriler, genellikle bilginin saklan-
mas1 amaciyla tasarlandiklarindan tek bagslarina
kimi zaman 6nemli bir anlam ifade edememek-
tedirler. Ham veriyi anlamli hale dontistiirmek
i¢in kullanilan tekniklerden biri de veri maden-
ciligidir. Veri madenciligi sayesinde anlamsiz
veya islenmemis veri yiginlarindan anlamh ve
kullanish bilgiler ¢ikartilabilmektedir (Romero
ve Ventura, 2013).

Gegmiste kiiltiir unsurlar iyi bir sekilde arsiv-
lenmedigi icin bu 6gelerin birgogu giinlimiize
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ulagamamigtir. Fakat giinlimiizde dinamik bir
kiiltiir hazinesi olan web siteleri arsivlenerek
gelecek nesillere sunulabilmektedir (Lyman,
2022). Bu kapsamda, belirli web sitelerinin in-
celenmesine yonelik yapilan derleme ¢aligmala-
1 onem tagimaktadir (Aldemir ve Oguz, 2006).

Bilgi ve iletisim teknolojilerindeki hizli ge-
lismeler sonucunda kiiltiir, olusan dijital sis-
temlerin kurallarina gore sekillenmektedir. Bu
nedenle gilinlimiizde toplumlar, sosyal aglarda
kendi kiiltiirel kodlarii tiretmektedirler (Timi-
si, 2005). Sosyal medyanin toplumsal, ekono-
mik ve kiiltiirel yasamin sekillenmesinde etkin
bir rolii oldugu goriilmektedir. Ozellikle 2000°li
yillardan sonra ¢ok hizli bir sekilde milyonlarca
insanin giinliik hayatinda yer alan sosyal med-
ya, zamanla teknolojik bir ara¢ olmaktan ¢ika-
rak kiiltiirel, endiistriyel ve toplumsal bir bigim
haline gelmistir. Sosyal medya ayrica kiiltiirle
alakali giinliik hayatta popiiler olan1 sunan, de-
gerlendiren ve popiilerlik kimligi veren bir yo-
netimsel iletisim aract olmustur (Karaduman,
2017).



Hayatin hemen hemen her alaninda c¢esitli
amaglar dogrultusunda kullanilan bilgi ve ile-
tisim teknolojileri, yiyecek ve igecek alaninda
da yogun olarak kullanilmaktadir (Dalgin ve
Karadag, 2007). Yemek tarifi web siteleri de bu
alandaki 6nemli bilgi ve iletisim araglarindan
biridir. Nefis Yemek Tarifleri, kullanicilarinin
hazirladiklar1 yemek tariflerini paylagabildikle-
ri, 10 bini agkin yazarin katki sagladigi ve 500
binin {izerinde yemek tarifinin bulundugu diin-
yanin en ¢ok takip edilen Tiirk¢e yemek tarifleri
platformudur (https://www.nefisyemektarifleri.
com). Detayl tarif anlatimlarinin yer aldig1 web
sitesi, 2007 yilinda kurulmustur. Nefis Yemek
Tarifleri web sitesi blog, soru-cevap, takip, ta-
kipei gibi 6zellikleri ile tariflerin paylagildigi ve
degerlendirildigi sosyal bir yap1 icermektedir.

Cevrim i¢i kaynaklarin yaygin bir sekilde
kullanilmasi, bu kaynaklar1 degerlendiren aras-
tirmalara olan ihtiyacin da artmasina neden ol-
maktadir. Tiirkiye’de web sayfalarini degerlen-
diren ¢esitli konularda ¢aligsmalar bulunmasina
ragmen (Akova, Oz ve Keskin, 2016; Bayram
ve Yayli, 2009; Cilginoglu ve Dalahmetoglu,
2021; Cilesiz ve Arikan, 2020; Cubukcu, 2010;
Diindar, Fatih ve Ozdemir, 2007; Kose ve Ars-
lan, 2008; Oztiirk ve Ayman, 2007; Oztiirk ve
Yilmaz, 2013; Pehlivan Baskin, 2022; Simsek,
Solmaz ve Giileg, 2021; Yasar ve Altincik, 2018)
yemek tarifi sitelerinin degerlendirilmesine yo-
nelik caligmalara pek rastlanilmamaktadir. Bu
nedenle, yemek tarifi paylasim platformlarmin
degerlendirilmesi 6nem tagimaktadir.

Bu c¢alismanin amaci, Tiirkiye nin énemli ¢ev-
rim i¢i tarif paylagim platformlarindan biri olan
Nefis Yemek Tarifleri web sayfasindaki Tiirk
Mutfak Kiiltiliriiniin mevcut konumu tespit edi-
lerek yerel ve kiireselin etkilesiminin ortaya
konulmasidir. Calisma kapsaminda Nefis Ye-
mek Tarifleri web sitesi ziyaret edilerek igerik
analizi teknigiyle giiniin, haftanin, ayin ve tiim
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zamanlarin popiiler yemek tarifleri, popiiler me-
niiler, popiiler yemek tarifi videolar1 ve en ¢ok
takip edilen yemek tarifi yazarlarinin tarifleriyle
ilgili verilerine ulagilmistir. Bu veriler kullani-
larak Tiirk Mutfaginin mevcut konumu, diger
mutfak kiiltiirleriyle etkilesimi, Tirk Mutfagi-
nin gelecekteki durumu ve giincel gastronomi
akimlar1 hakkinda c¢ikarimlarda bulunulmaya
calisilmigtir.

Literatiir incelemesi

World Wide Web (www), insanlik tarihinde
simdiye kadarki en biiyiik veri deposu olarak
kendini gostermektedir. Bu veri zenginliginden
tim alanlar oldugu gibi gastronomi alani ve
buna bagli olarak yemek tarifleri de kendisine
diisen pay1 fazlastyla almistir. Yemek tarifi web
siteleri, cesitli irklardan, kiiltiirlerden ve sosyal
smiflardan insanlar tarafindan hazirlanan yeni
tariflerle her gecen giin giderek biiylimektedir
(Kim ve Chung, 2016). 2000’li yillardan bu
yana internetteki yemek tariflerinde goriilen ar-
tig, bir yemege gosterilen sosyal ilgi ve yemek
hareketleri gibi faktorlerin incelenmesini kolay-
lastirmistir (Herrera, 2020). Web madenciligi,
internet ortaminda olusan bu biiyiik veri kiitle-
lerini analiz etmede kullanilan tekniklerden bi-
ridir (Dolgun, Ozdemir ve Oguz, 2009).

Web Madenciligi

Web madenciligi, veri madenciligi yontemle-
rinin internet lizerinde olusan sosyal aglara ait
veri kiimelerine uygulanmasidir (Karci ve Boy,
2011). Veri madenciligi, biiyiik veri kiimelerin-
deki yapilar1 ve modelleri kesfetme teknolojisi-
dir (Hand ve Adams, 2015). Verilerdeki gecerli,
yeni, potansiyel olarak yararli ve nihayetinde
anlasilabilir kaliplar1 belirleme siireci veri ma-
denciligini olusturmaktadir. (Pal, Talwar ve
Mitra, 2002). Internet iizerinde bulunan bilgi
kaynaklarinin hizla artmasiyla kullanicilarin,

17



Cevrim I¢i Yemek Tariflerine Yonelik Betimsel Bir Inceleme: Nefis Yemek Tarifleri Web Sitesi Ornegi

istedikleri bilgi kaynaklarini bulmak, kulla-
nim modellerini izlemek ve analiz etmek i¢in
otomatik araglar1 kullanmas1 giderek daha ge-
rekli hale gelmistir. Web madenciligi ise genis
anlamda internet ortamindaki yararlt bilgilerin
kesfi ve analizi olarak tanimlanabilir (Cooley,
Mobasher ve Srivastava, 1997).

Ticari bir web sayfasi tipik olarak bir¢ok bil-
gi blogu igermektedir. Bu sayfalar, ana igerik
bloklarinin yani sira, genellikle gezinme panel-
leri, telif hakki, gizlilik bildirimleri ve reklam-
lar gibi bloklara sahiptir (Yi, Liu ve Li, 2003).
Web madenciligi, web tabanli uygulamalarin
ihtiyaclarmi anlamak ve daha iyi hizmet ver-
mek i¢in kullamlmaktadir. Is baglaminda kul-
lanildiginda ve bazi kisisel verilere uygulan-
diginda, sirketlerin ayrtili miisteri profilleri
olusturmalarma ve pazarlama zekasi kazan-
malarina yardimci olur (Srivastava vd., 2000;
Van Wel ve Royakkers, 2004). Web verileri,
biiyiik olgiide etiketsiz, daginik, heterojen, yari
yapilandirilmig, yiiksek boyutlu ve zamanla
degiskenlik gosteren ozellikler tasimaktadir. Bu
nedenle web madenciligi, kisisel ve kesin olma-
yan sorgular1 isleme, 6zetleme, kisisellestirme
ve Ogrenme ihtiyaclarimi karsilamayi1 amacla-
maktadir (Pal vd., 2002).

Web madenciligi, web’in hangi kismina maden-
cilik yapilacagina bagh olarak ii¢ ilgi alanina
gore kategorize edilmektedir. Bunlar web igeri-
gi madenciligi, web yapis1 madenciligi ve Web
kullanim madenciligi olarak siralanmaktadir.
Web icerigi madenciligi, web’deki bilgilere
erismek i¢in hangi siireclerin gerceklestigini
incelemektedir. Web yapis1 madenciligi, temel
olarak kullanic1 ve web arasindaki iliskiyi gos-
terir. Web yapist madenciliginin amaci, web
sayfalarindaki bilgiler hakkinda yapilandirilmis
Ozetler tretmektir. Web kullanim madencili-
ginde ise bir veya daha fazla web bolgesindeki
kullanict verilerinden anlamli modeller olustu-
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rulmaktadir (Sharma, Shrivastava ve Kumar,
2011). Bu modeller, web sitesi platformlarinda
kullanicilara daha iyi hizmet verebilmek ama-
ctyla kullanilmaktadir. Yemek tarifi web sitele-
ri de bu modellerin kullanildig1 platformlardan
biridir.

Yemek Tarifleri

Yiyecek tiiketimi saghigimiz, duygularimiz ve
kiiltiirlimiizle karmasik bir sekilde baglantilidir.
Insanlar, yasadiklar1 topraklardan uzaklagsalar
da benimsedikleri yiyeceklerden ve kendi kiil-
tiirlerine ait yemek tariflerinden kolayca vazge-
cememislerdir (Aksatan, 2016). Oyle ki yabanc1
bir lilkede yeni bir hayata baglayan gd¢gmenlerin
genellikle etnik yiyeceklerini ana dillerinden
daha uzun siire tutma egilimi gosterdikleri bi-
linmektedir (Salvador vd., 2017).

Ote yandan yemek tarifi web sitelerinin yaygin-
lagmasi, farkli mutfak kiiltiirlerine ait yemekle-
ri denemeye ve tatmaya olanak saglamaktadir
(Baldane, 2017). Yemek tariflerini genis 6lgekte
stiregler olarak karsilastirmak, birlestirmek ve
aragtirmak, yemek pisirme konusundaki ko-
lektif insan bilgisini ve insan uygulamalarini
ortaya cikarabilmektedir. Bu durum, ayni za-
manda kiiltliir analitiginde davraniglar ve bo-
yutlar hakkindaki anlayisimizi artirabilmekte-
dir (Chang vd., 2017). Yemek tarifi onerilerini
iceren birgok web sitesi bulunmaktadir. Bu web
sitelerinin bir¢cogu, sunulan yemek tariflerini,
paylasilma tarihi, erisim siklig1, tarifin kullanic
degerlendirmeleri gibi filtrelere gore siralamak-
tadir (Ueda, Takahata ve Nakajima, 2011).

Internet iizerinden paylasilan yemek tariflerinin
say1s1 her gegen giin daha fazla artmaktadir. Bu
tarifler, sadece profesyonel sefler tarafindan
degil, ayn1 zamanda “ev” sefleri tarafindan da
paylasilmaktadir (Ferreira, 2019). Yemek tarif-
leri, cogunlukla iki boliimden olusmaktadar. Tlk



boliimde, islenecek gida maddelerini agiklayan
bir igerik listesi yer almaktadir. Ikinci boliimde
ise malzemelerin doniisiimlerini veya mutfak
araglar ile yapilacak eylemleri agiklayan bir
dizi talimat bulunmaktadir. Bu talimatlar, ye-
mek tariflerindeki malzemeleri yeniden konum-
landirir, isler, birlestirir ve ayirir, ayrica kaplari
isitir veya sogutur. Cogunlukla bir komuttan
tiretilen ¢ikt1, bagka bir komutta girdi olarak
beslenir (Jermsurawong ve Habash, 2015).

Yemek tarifleri iizerine birgok caligma ger¢ek-
lestirilmistir. Ueda vd (2011) gerceklestirdigi
calismada, yemek tarifi web siteleri i¢in kullani-
cinin yemek tercihlerine dayali bir yemek tarifi
Onerme yontemi gelistirmistir. Ahn vd. (2011),
malzemeleri birbiriyle iliskilendiren veri taba-
nina dayali bir lezzet ag1 kurmustur. Kusmierc-
zyk, Trattner ve Norvig (2015) calismasinda,
biiyiik bir Alman toplulugu platformunda tarif
tiretimi ve tiiketimi a¢isindan zamansal kaliplari
arastirmistir. Jermsurawong ve Habash (2015)
calismalarinda, tarif yapisinin igerik-talimat
analizini yapip, bu analize gore yemek tarifi
esleyen bir yemek tarifi ayristiricist Onermistir.
Kim ve Chung (2016), cesitli iilkelerin yemek
kiiltiirlerini anlamak amaciyla bir yemek tarifi
web sitesini analiz etmistir. Chang vd. (2017),
yemek tariflerini genis Olgekte gorsel olarak
sorgulamay1, taramay1 ve karsilagtirmay1 des-
tekleyen bir prototip 6nermislerdir. Nanba vd.
(2014), yemek tariflerini ontolojik olarak ince-
leyerek bir pisirme ontolojisi olusturmuslardir.
Ferreira (2019) calismasinda, Portekizce yazil-
mig bir tarifi aligveris listesine doniistiiren bir
sistem gelistirmistir. Yemek tarifleri hakkindaki
calismalarin biiyiikk ¢ogunlugunda bir sistem
gelistirildigi goriilmektedir. Ote yandan Herre-
ra (2020), yaptig1 bir inceleme calismasti ile ag
biliminin yemek tariflere katkisini ortaya koy-
mustur.
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Nefis Yemek Tarifleri web sitesi 11 ana bloktan
olugmaktadir. Bunlar; “Ana Sayfa”, “Tarifler”,
“Videolar”, “Meniiler”, “Trendler”, “Yazarlar”,
“Soru Cevap”, “Ne Pisirsem”, “Blog”, “Liste-
ler” ve “Kac¢ Kalori” bagliklar1 altinda yer al-
maktadir. Web sitenin iist bilgi kisminda kulla-
nicilarin girig yapabilmeleri ve iiye olabilmeleri
icin bir buton bulunmaktadir. Bu butonlarin al-
tinda yemek tarifi veya yazarlarin aranabilecegi
bir arama yer almaktadir. Bu béliimde, poptiler
arama terimlerine de yer verilmistir. Sayfanin
sag lst kisminda “tarif gonder” butonu bulun-
maktadir. Ayrica sayfanin sag kisminda katego-
riler ve son blog yazilar1 yer almaktadir (https://
www.nefisyemektarifieri.com).

Yontem

Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada, nitel aragtirma modeli kulla-
nilmistir. Nitel arastirmada gozlem, goriisme
ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerini kullanilmaktadir. Nitel ¢aligmalar-
da dogal ortamdaki algilar1 ve olaylar1 gercekei
ve biitlinciil bir sekilde ortaya koyan nitel bir
stire¢ izlemektedir (Yildirim ve Simsek, 2008).
Calisma, Nefis Yemek Tarifleri web sitesinde
kaydedilen yemek tarifleri lizerinden betimsel
bir agiklama yapmay1 amacladig1 i¢in nitel bir
arastirma tasarimi ile desteklenmisgtir.

Evren ve Orneklem

Nefis Yemek Tarifleri web sitesi iizerinde
29/10/2020 ile 29/12/2020 tarihleri arasinda bu-
lunan veriler, aragtirmanin evrenini olusturmak-
tadir. Bu web sitesindeki kategoriler icerisinde
yer alan en ¢ok deftere kaydedilen yemek tarif-
leri, giiniin, haftanin, ayin ve tiim zamanlarin en
cok deftere kaydedilen yemek tarifleri, en ¢ok
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deftere kaydedilen meniiler, en ¢ok deftere kay-
dedilen yemek tarifi videolar1 ve en ¢ok takip
edilen yemek tarifi yazarlarinin tarifleri, aragtir-
manin 6rneklem grubunu olusturmaktadir.

Verilerin Toplanmasi

Bu caligmada veriler, dokiiman inceleme yon-
temi kullanilarak toplanmistir. Dokiiman anali-
zi, arastirilan olayla ilgili bilgileri iceren yazili
belgelerin analiz edilmesini icermektedir (Y1l-
dirim ve Simsek, 2008). Arastirma kapsaminda,
Nefis Yemek Tarifleri web sayfasinda yer alan
yemek tarifleri dogrultusunda Tiirk Mutfak kiil-
tiirtiniin mevcut konumunu tespit ederek yerel
ve kiiresel etkilesimi {lizerine bir degerlendirme
yapmak amag¢lanmustir.

Verilerin Analizi

Bu calismada, konunun detayli olarak incelen-
mesi, 0zetlenmesi ve yorumlanmasi amaciyla
nitel arastirma yontemlerinden betimsel analiz
teknigi uygulanmistir. Betimsel analiz, toplanan
verilerin orijinal bigimine miimkiin oldugunca
sadik kalarak belirlenen temalara gore 6zetlenip
yorumlanmasi ve uygun durumlarda dogrudan
alintilarla okuyucuya sunulmasidir (Wolcott,
1994). Coziimleme siirecinde ilgili literatiirden
de faydalanilmistir. Calisma kapsamina alinan
yemek tarifleri, yazarin takip¢i sayisi, deftere
kayit, puan derecesi, puanlayan kullanici sayisi,
kisi say1s1, hazirlama siiresi ve pisirme siiresine
gore degerlendirilmistir. Analize 21 ana katego-
ri ve 75 alt kategori igerisinde yer alan en po-
piler 10 yemek tarifi secilerek toplamda 960
yemek tarifi dahil edilmistir.
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Nefis Yemek Tarifleri ekibi tarafindan hazirla-
nan farkli yazarlarin tariflerinin ilk 10°da yer
almas1 durumunda iki tarif arasinda en popiiler
olan tarif ve ayn1 yazara ait ayni iki tariften biri
degerlendirilmeye alinmistir.

Bulgular

Aperatif Tarifleri

Tath ya da tuzlu aperatif tariflerinin yer aldigt
aperatifler kategorisinde elde edilen bulgular
Tablo 1’de ifade edilmektedir.

Aperatif tarifleri arasinda en popiiler 10 ye-
mek tarifini ortalama 37.624 kullanici defterine
kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapilmasi
icin ortalama 36 dk. gereklidir. En popiiler 10
aperatif yemek tarifinin 4’linii patatesli tarifler
olusturmaktadir. Bu kategori altinda “Cig Kof-
te Tarifleri”, “Etli Cig Kofte Tarifleri” ve “Etsiz
Cig Kofte Tarifleri” basliklariyla 3 alt kategori
bulunmaktadir. En popiiler etli ¢igkofte tarifinin
383 kisinin defterine kayith oldugu, en popii-
ler etsiz ¢igkoftenin ise 47.580 kisinin defterine
kayitlt oldugu ve en popiiler 10 aperatif yemek
tarifinin 2’sinin etsiz ¢igkofte tarifi oldugu be-
lirlenmistir. Bu tariflerin %70’inde video bulun-
maktadir.

Bakliyat Yemegi Tarifleri

Bakliyat yemegi tariflerinde genellikle tahil
ve kuru baklagil agirlikli yemek tarifleri yer
almaktadir. Bakliyat yemegi tariflerinden elde
edilen bulgular Tablo 2’de yer almaktadir.



Tablo 1. Aperatif kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler

Enes GULEC, Kutay OKTAY

2= 23 7 53 55 Eo 2z S
Firinda Yogurt Soslu 63.146 84360 45 48 46  10dk.  45dk.  +
Patates
Tepside Pratik Kumpir 61.734 804 485 33 6-8 5 dk. 15 dk. +
10 Dakikada Blenderla 47580 587 469 173 810  10dk. - +
Harika Cigkoftem
Firinda Baharatli Patates 47.312 11.021 4,67 24 1-2 5 dk. 30 dk. +
Tel Tel Pastane A¢masi 40.178  86.804 471 38 12-14 25dk.  35dk.  +
Firinda Kasarli Mantar 26.035 440.015 4,94 18 2-4 10 dk. 30 dk. +
Ev Yapimi Cips 24380 156905 420 45 24  60dk.  30dk.  +
Bayat Ekmek 23.088 26591 461 28 24  10dk.  10dk ]
Yogurtlamasi
Kasarli Patates Toplar1 22.014 8.266 5 3 6-8 5 dk. - -
Robotta Etsiz Kolay 20765 6903 465 48 46  20dk. _ _
Cig Kofte
Tablo 2. Bakliyat kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler
s <
g e 2 3 % £2 8z E= 2z o
a = = ‘E v/ a ‘m“ ~
Mercimek Ko6ftesi 203.291  440.170 4,75 301 4-6 50 dk. 30 dk. +
Fellah Koftesi 70.290 2.802 4,75 56 6-8 20 dk. 15 dk. +
Icli Kofte 58.063 17.459 4,81 104 1-2 60 dk. 20 dk.
Etli Nohut 42.388 156.991 4,84 31 4-6 10 dk. 40 dk. -
Etli Kuru Fasulye 36.252 37.036 4,81 43 4-6 10 dk. 40 dk. +
E).“flte?il‘?“lu Mercimek 31776 6975 469 16 810 20dk. 10dk. -
Sebzeli Bulgur Pilavi 27.951 440.170 4,83 23 4-6 15 dk. 25 dk. +
Icli Kofte (Yoresel) 27.248 386 432 25 10-12 120 dk. 40 dk. -
Bulgur Koftesi 26.843 440.170 4,72 29 4-6 30 dk. 25 dk. +
%ﬁigiﬂyagh Barbunya o) 017 440170 435 26 24 10dk.  40dk.  +
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Bakliyat yemegi tarifleri arasinda en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 54.892 kullanic1 defte-
rine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 63 dk. gereklidir. En popiiler
10 aperatif yemek tarifinin 6’sin1 bakliyat ve
tahillarla yapilan kofte tarifleri olusturmaktadir.
S6z konusu tariflerde en ¢ok kullanilan bakliyat
ve tahillar arasinda mercimek, bulgur, nohut,
fasulye ve barbunya yer almaktadir. Bu kategori
altinda alt kategori bulunmamaktadir. Bu tarif-
lerin %60’1nda video bulunmaktadir.

Bebekler icin Yemek Tarifleri

Bu kategoride bebekler i¢in ¢orba, kofte, biskii-
vi, ekmek, muhallebi gibi ¢esitli bebek yemek-
leri tarifleri bulunmaktadir. Bebekler igin kate-
gorisinde elde edilen bulgular

Tablo 3’te yer almaktadir.

Bebekler i¢in kategorisinde en popiiler 10 ye-
mek tarifini ortalama 12.425 kullanici defterine
kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapilmasi
i¢cin ortalama 36 dk. gereklidir. En popiiler 10
bebekler i¢in yemek tarifinin 7’sini ¢orba tari-
fi, 2’sini muhallebi tarifi, 1’ini ise biskiivi tari-
fi olusturmaktadir. Bu kategori altinda “Bebek
Biskiivileri”, “Bebek Caylar1”, “Bebek Cor-
balar1” “Bebek Ekmekleri”, “Bebek Kahval-
t1s1”, “Bebek Kofteleri”, “Bebek Muhallebisi
ve Mama Tarifleri”, “Bebek Pankek Tarifleri”
ve “Bebek Piireleri” bagliklariyla 9 alt katego-
r1 bulunmaktadir. Bu tariflerin %20’sinde video
bulunmaktadir.

Cocuklar I¢in Yemek Tarifleri
Cocuklar icin farkli, besleyici tariflerin yer al-

dig1 bu kategoriden elde edilen bulgular Tablo
4’te yer almaktadir.

Tablo 3. Bebekler i¢in yemek kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler

= ‘% 88 g g
Tarif d;é E’ g %‘ § g gg % %* é g .§ % yqsé
8 = 3 “2 5Z 29 8 a £a 5
A am
Tel Sehriyeli Tarhana 25.600 440.170 4,86 29 2-4 5 dk. 15 dk. -
Corbast
Bebe Biskiivisi 16.189 63 3,81 16 4-6 5 dk. 20 dk. +
Sebze Corbasi Yapimi 15.137 37.844 4,27 11 1-2 15 dk. 30 dk. -
Meyveli Irmikli Bebek ~ 13.773 209 4,29 7 1-2 10dk. 10 dk. -
Muhallebisi
Bebekler I¢in Piring 9.974 156.991 3,9 10 1-2 20 dk. 15 dk. -
Corbasi
Yogurtlu Corba 9.466 37.470 5 7 2-4 5 dk. 20 dk. -
(Bebekler igin)
Ev Tarhanasi 9.408 440.170 4,33 18 6-8 120 dk. 30 dk. +
Bebek Sebze Corbast 8.655 8.185 4,40 10 1-2 5 dk. - -
(+ 6 ay)
Besleyici Bebek 8.528 224 5 2 1-2 5 dk. - -
Muhallebisi
Ispanak Corbas1 7.519 570 4,62 13 4-6 5 dk. 20 dk. -
(bebekler i¢in)
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Tablo 4. Cocuklar i¢in kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler

o T ‘@ g 3} g _ g — .
A = o Q:_f M: c? n £ n B2
Siit Dilimi 55.428 7.753 4,52 58 8-10 10dk. 15dk. +
Tel Sehriyeli Tarhana 25.600 440.170 4,86 29 2-4 5 dk. 15 dk. -
Corbasi
Siit Receli 23.572 26.594 4,46 41 4-6 5dk.  45dk. +
Raffaello 20.187 4.127 4,08 12 12-14 10 dk. - +
5 Dakikada 18.738 67.086 5 6 1-2 5 dk. - -
Cocopops Pasta
Krep Kanepe 16.611 31.101 4,85 26 2-4 15dk. 10 dk. -
Misirunlu Patates 15.837 37.844 4,81 16 1-2 10dk. 30 dk. -
Corbasi
Sebze Corbasi 15.137 37.844 4,27 11 1-2 15dk. 30 dk. -
Hindistan Cevizli 12.784 1.889 4,42 12 6-8 25dk. 10 dk. -
Havug Toplari
Cikolatali Top 11.240  440.170 4,94 18 12-14  20dk. 5dk +
Tablo 5. Corba kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler
S <

2= 2 3 2 52 83 Ew g7 g

A = - é v a E [l
Ezogelin Corbast 161.555 6.353 4,80 261 6-8 5 dk. 10 dk. +
Yayla Corbast 131.001 440.170 4,78 227 6-8 15dk. 25dk. +
Sitlii Domates Corbast  120.280 440.170 4,87 198 2-4 15dk. 25dk. +
Kirmizi Mercimek 104.923 440.170 4,65 139 4-6 15dk. 30dk. +
Corbasi
Ezogelin Corbasi 91.140 440.170 4,70 115 4-6 10dk. 40 dk. +
Yogurt Corbasi 72.688 101.525 4,87 108 6-8 5dk.  30dk. +
Mantar Corbasi 70.222 440.170 4,58 123 ? ? ? +
Sehriyeli Tavuk Suyu 64.894 440.170 4,56 72 ? ? ? +
Corbast
Eristeli Yesil Mercimek ~ 56.929 591 4,44 45 6-8 5 dk. 30 dk. +
Corbast
Yayla Corbasi 56.036 12.239 4,74 88 4-6 15dk. 20dk. +
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Cocuklar i¢in kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 21.514 kullanic1 defte-
rine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 28 dk. gereklidir. En popiiler
10 cocuklar i¢in yemek tarifinin 6’sin1 tatl tari-
fi, 3’linii ¢orba tarifi, 1’ini ise atistirmalik tarifi
olusturmaktadir. Bu kategori altinda alt kategori
bulunmamaktadir. Bu tariflerin %40°inda video
bulunmaktadir.

Corba Tarifleri

Baslangi¢ yemeklerinden biri olan ¢orbalar, bir-
cok mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Corba tariflerinin yer aldig1 bu kategoriden elde
edilen bulgular Tablo 5°te yer almaktadir.

Corba tarifleri kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 92.967 kullanici
defterine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin
yapilmasi i¢in ortalama 37 dk. gereklidir. En
popiiler 10 ¢orba tarifinin 2’sini Ezogelin ¢orba-
s1, 2’sini ise yayla ¢orbasi olusturmaktadir. Bu
corbalarin 5’1 bakliyat, 3’ii hamur isi, 2’si seb-
ze igeriklidir. Corbalarin sadece bir tanesinde
tavuk eti bulunmaktadir. Bu kategori altinda alt
kategori bulunmamaktadir. Bu tariflerin tama-
minda video bulunmaktadir.

Diyet Yemegi Tarifleri

Diyet yemegi tarifleri kategorisinde diyabetik
tarifler, gliitensiz tarifler, diyet yemekleri, za-
yiflamaya yardimci igecek tarifleri gibi bir¢ok
tarif ¢esidi bulunmaktadir. Bu kategoriden elde
edilen bulgular Tablo 6’da yer almaktadir.

Diyet yemegi tarifleri kategorisinde en popiiler
10 yemek tarifini ortalama 20.913 kullanic1 def-
terine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 24 dk. gereklidir. En popiiler
10 diyet yemekleri tarifinin 4’linii diyet i¢ece-
gi tarifleri olusturmaktadir. Bu kategori altinda
“Diyabetik Tarifler”, “Diyet Salata Tarifleri”,
“Diyet Tath Tarifleri”, “Diyet Yemek Tarifleri”
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ve “Gluten Diyeti Tarifleri” basliklartyla 5 alt
kategori bulunmaktadir. Bu tariflerin %30’ unda
video bulunmaktadir.

Dolma-Sarma Tarifleri

Tirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan
dolma ve sarmalarin zeytinyagl, etli gibi ¢ok
cesitli tarifleri bulunmaktadir. Dolma-sarma ta-
rifleri kategorisinden elde edilen bulgular Tablo
7’de yer almaktadir.

Dolma-sarma tarifleri kategorisinde en popiiler
10 yemek tarifini ortalama 28.829 kullanic1 def-
terine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 50 dk. gereklidir. En popiiler
dolma-sarma tariflerinin 4’{ biber dolmasi, 2’si
yaprak sarmasi olmustur. Bunlarin arasinda 3
zeytinyagl tarif yer almistir. Bu kategori altin-
da “Sicak Dolma-Sarma Tarifleri” ve “Zeytin-
yagli Dolma-Sarma Tarifleri” basliklariyla 2 alt
kategori bulunmaktadir. Bu tariflerin %70’ inde
video bulunmaktadir.

Et Yemegi Tarifleri

Cogunlukla ana yemek ¢esitlerinin yer aldig et
yemegi tarifleri kategorisinden elde edilen bul-

gular Tablo 8’de yer almaktadir.

Et yemegi tarifleri kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 93.445 kullanici defte-
rine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢gin ortalama 60 dk. gereklidir. Et yemek-
leri kategorisinin alt kategorilerinde arasinda
yer almasina ragmen en popiiler 10 tarifi arasin-
da balik, deniz iiriinleri ve sakatat yemekleri yer
almamaktadir. En popiiler 10 tarifin 5’1 kofte,
4’1 kebap, 1’1 ise karniyarik olmustur. Bu kate-
gori altinda “Balik ve Deniz Uriinleri”, “Kebap
Tarifleri”, “Kirmiz1 Et Yemekleri”, “Kofte Ta-
rifleri”, “Sakatat Yemekleri” ve “Tavuk Yemek-
leri” basliklariyla 6 alt kategori bulunmaktadir.

Bu tariflerin tamaminda video bulunmaktadir.



Enes GULEC, Kutay OKTAY

Tablo 6. Diyet yemegi kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler

0 o @ 8 5} g _ g _ O .
Tarif g E‘ _% é» § % é@ '% % T% g § .g é

A =4 ~8 £Z S#h S gFa >

A~ T

Firinda Kabak Miicver  32.924 81 4,34 68 6-8 10 dk. 40 dk. +
Zayiflatan iksir (Ayda  31.658 3.818 3,75 16 2-4 5dk. 20 dk. -
12 Kilo)
Yulafl1 Diyet Kurabiye  23.013 8.745 4,75 24 6-8 10dk. 25 dk. +
Brokoli Salatasi 22.536 259 4,93 14 4-6 10dk. 5dk. +
Kalga ve Gobek Yakan  18.605 3.555 5 6 1-2 5 dk. - -
Gobek Eriten ve 18.474 3.555 4,5 4 1-2 5 dk. - -
Kabizlik Gideren
Yogurt Kiirii
Yesil Mercimek 16.213 139 4,67 3 1-2 5dk.  15dk. -
Salatas1
Tavuk Yahnisi 15.696 18.819 4,77 13 2-4 5dk. 20dk. -
(Haslama)
1 Ayda 8 Kg Verdiren 15.660 362 3,96 27 1-2 5dk. 15dk. -
Bitki Cay1
Peynirli Kabak Sandali  14.351 6.844 5 6 4-6 25dk. 10 dk. -

Hamur isi Tarifleri

Hamur isi tarifleri kategorisinde yer alan tatli ve
tuzlu hamur isi tariflerinden elde edilen bulgu-
lar Tablo 9°da yer almaktadir.

Hamur isi tarifleri kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 135.937 kullanici def-
terine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 62 dk. gereklidir. En popiiler
10 hamur isi tarifinin 5’ini pogaga-agma tarifle-
ri olusturmaktadir. Bu kategori altinda “Borek
Tarifleri”, “Corek Tarifleri”, “Ekmek Tarifle-
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ri”, “Kis Tarifleri”, “Krep Tarifleri”, ‘“Manti
Tarifleri”, “Pide Tarifleri”, “Pizza Tarifleri” ve
“Pogaca Tarifleri” bagliklariyla 9 alt kategori
bulunmaktadir. Bu tariflerin tamaminda video
bulunmaktadir.

Hizhh Yemek Tarifleri

Kahvaltidan aksam yemegine farkli 6giin-
lerde tiiketilebilecek diiriim, hamburger, tost
gibi yiyeceklerin de yer aldigr hizli yemekler
kategorisinden elde edilen bulgular Tablo 10’da
yer almaktadir.
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Tablo 7. Dolma-sarma kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler

o ‘5 = % g 3 g g - Q.
A S n 8 § Q g £ n ro 2 >
Zeytinyagl Biber 52.860  440.245 4,66 58 8-10 25dk. 30dk. +
Dolmasti
Kiymali Biber Dolmas1 ~ 44.749  440.245 4,79 39 8-10 30dk. 30dk. +
Zeytinyagl Yaprak 34444  440.245 4,33 21 ? ? ? +
Sarmast
Biber Dolmast 29.524 84 4,67 30 4-6 10dk. 35 dk. +
Mantar Dolmas1 27.329 9.036 5 9 1-2 30dk. 30dk. -
Firin Torbasinda Biber 22.231  440.245 491 11 6-8 15dk. 30 dk. +
Dolmasi
Kabak Dolmasi 21.762  440.245 4,71 14 6-8 15dk. 40 dk. +
Adana Usulii Kuru 18.748 4.850 4,74 31 1-2 5 dk. - -
Patlican Dolmasi
Zeytinyagli Enginar 18.560  157.027 4,83 23 2-4 15dk. 30 dk. -
Dolmast1
Soslu Yaprak Sarmast 18.080  440.245 4,5 10 6-8 30dk. 45 dk. +
Tablo 8. Et yemegi kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler
o = O 5 5 s g _ O .
Tarif %5’ :é:é‘ a@ gé '%% 'gg ig .'Q'E
R X S @ s @ S 3 g wn N = n >
A~ Ao o A~ =
En Kolay Icli Kofte 139.180  440.245 4,66 219 6-8 60dk. 15dk. +
Giivegte Soslu Kofte  119.750 16.729 4,81 79 2-4 10dk. 35dk. +
[zmir Kofte 95.696  440.245 4,60 91 4-6 25dk. 25dk. +
Karniyarik Yemegi 89.255 37.044 4,86 73 4-6 25dk. 25dk. +
Kofteli Islim Kebab1 85.318 440.245 4,65 60 8-10 30dk. 20dk. +
Patatesli Sulu Kofte 85.060  440.245 4,69 118 4-6 20dk. 40dk. +
Yemegi
Tavuklu Sultan 82.420  440.245 4,85 119 6-8 45dk. 25dk. +
Kebabi
Piireli Tepsi Kebabi 80.060 157.027 4,70 122 6-8 30 dk. 60 dk. +
Kadibudu Kéfte 79.222 440.245 4,80 83 4-6 30dk. 15dk. +
Beyti Kebab1 78.486 440.245 4,84 128 2-4 30dk. 30dk. +
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Tablo 9. Hamur isi kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler

.- o o~ <
o G = § Sg2 85 Ez 237 o
A = [ Q? v/ o E ~
Kahvaltilik Krep 236.360  157.027 4,76 412 2-4 10dk. 20dk. +
Evde Pizza 201.540  440.245 4,78 802 8-10 40dk. 30dk. +
Yumusacik Mayali 182.981 37.483 4,85 436 14-16 40dk. 25dk. +
Pogaca
Patatesli Citir Borek 134.127  440.245 4,83 253 6-8 30dk. 30dk. +
Pastane Pogacasi 133.481  440.245 4,69 265 6-8 60 dk. - +
Bayatlamayan 106.198  440.245 4,72 186 6-8 60dk. 20dk. +
Yumusacik Pogaca
Kolay Pankek 103.908  440.245 4,70 200 2-4 10 dk. 15dk. +
Pisi 88.646 440.245 4,30 174 4-6 60 dk. 15dk. +
10 Dakikada Simit 88.401 440.245 4,63 162 12-14 15dk. 20dk. +
Pogaca
Ac¢ma 83.723 440.245 4,65 114 6-8 90dk. 25dk. +
Tablo 10. Hizli yemek kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler
g = R c % 435 8z a4 éa 9
. €5 £z 28 5%: fFr §9f £: 2
Tarif A S a ~R8 £8~ fgv ZfE aa >
Ev Yapimi Gurme Ham-  14.219 19.465 4,8 45 4-6 30 dk 55dk. -
burger (Ekmek, Kofte
Tarifiyle)
Hamburger 11.479 21.083 4,75 32 2-4 150 dk. 45dk. -
Kiyma Tantuni 10.820 2.308 4,9 10 4-6 5 dk. 30dk. -
Islak Hamburger 10.447  157.048 4,17 29 6-8 15 dk. 15dk. +
Efsane Lezzet Saglikli 8.912 19.464 4,64 22 2-4 20dk. 30dk. -
Rulo Big Mac
Patates Tost 7.090 2.998 5 3 4-6 5 dk. - -
Patates Tostu 6.085 71 3,75 4 2-4 5 dk. - -
Milfoy Tost (Borek 6.084 1.505 5 2 2-4 5 dk. 10dk. -
Tadinda)
Ev Yapim1 Hamburger 5.476 19.464 491 11 2-4 40dk. 40dk. -
(Ekmek ve Koftesi)
Citir Patates Esliginde 5.056 19.464 5 5 2-4 10 dk. 35dk. -
Ev Yapimi Ranch Sos
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Hizli yemekler kategorisinde en popiiler 10 ye-
mek tarifini ortalama 8.567 kullanic1 defterine
kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapilmasi
icin ortalama 55 dk. gereklidir. En popiiler 10
hizl1 yemekler tarifinin 5’ini hamburger tarifi,
3’lni tost tarifi olugturmaktadir. Bu kategori
altinda “Diirtim Tarifleri”, “Hamburger Tarifle-
ri” ve “Tost Tarifleri” bagliklartyla 3 alt katego-
ri bulunmaktadir. Bu tariflerin %10’unda video
bulunmaktadir.

Icecek Tarifleri

Farkli mevsimlere uygun sicak ve soguk ice-
ceklerin yer aldig1 igecek tarifleri kategorisinde
zayiflamaya yardimei, sifali bitki caylar1 oldu-
gu iddia edilen icecekler, detoks i¢ecekleri gibi
farkli cesitlerde icecek tarifleri yer almaktadir.
Bu kategoriden elde edilen bulgular Tablo
11’de yer almaktadr.

Icecek tarifleri kategorisinde en popiiler 10
igecek tarifini ortalama 28.528 kullanici
defterine kaydetmistir. Bu igecek tariflerinin
yapilmasi i¢in ortalama 10 dk. gereklidir. En
popiiler 10 icecek tarifinin 4’{inii limonata
tarifleri olusturmaktadir. Bu kategori altinda
“Hosaf Tarifleri”, “Sicak Icecekler” ve
“Soguk Igecekler” basliklariyla 3 alt kategori
bulunmaktadir. Bu tariflerin %70’inde video
bulunmaktadir.
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Kahvaltihik Tarifler

Giline baslangi¢ 6glinli olan kahvalti, saglikll
beslenme i¢in Onem arz etmektedir. Bu kate-
goride kahvaltida tiiketilebilecek yemeklerin
tarifleri yer almaktadir. Kahvaltilik tarifler kate-
gorisinden elde edilen bulgular Tablo 12°de yer
almaktadir.

Kahvaltilik tarifler kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 37.624 kullanici defte-
rine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 36 dk. gereklidir. En popiiler
10 kahvaltilik tarifinin 7’sini hamur isi tarifi
olusturmaktadir. Bu kategori altinda alt kategori
bulunmamaktadir. Bu tariflerin %90’1nda video
bulunmaktadir.

Kurabiye Tarifleri

Tath ve tuzlu kurabiye cesitlerinin yer aldigi
kurabiye tarifleri kategorisindeki tariflerden
elde edilen bulgular Tablo 13’te yer almaktadir.

Kurabiye tarifleri kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 110.094 kullanic1 def-
terine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 40 dk. gereklidir. En popiiler
10 aperatif yemek tarifinin 8’ini tatli kurabiye
tarifleri olusturmaktadir. Bu kategori altinda
“Tathh Kurabiyeler” ve “Tuzlu Kurabiyeler”
basliklariyla 2 alt kategori bulunmaktadir. Bu
tariflerin tamaminda video bulunmaktadir.



Tablo 11. icecek kategorisinde tarifi verilen igeceklere iliskin veriler

Enes GULEC, Kutay OKTAY

o= g ©
Tarif 23 28 £5 E= L8 55 z3 2
=~ o 5 v/ ~ E =B
1 Portakal 1 Limon ile 100.942 440.376 4,69 134 12-14 10 dk. - +
Limonata Tarifi
Limonata 30.387 440376 4,70 40 1-2 5 dk. - +
Reyhan Serbeti 23.974 3.696 4,78 23 4-6 5 dk. - +
Frappe 23.268 440376 4,79 24 1-2 5 dk. - +
Bol Kopiiklii Siitlii 20.716 86.840 4,68 22 4-6 5 dk. 5dk.  +
Kahve (Cafe Kahvesi)
3 Meyveden 3 Litre 19.208 157.108 4,89 27 6-8 15 dk. - +
Portakalli Limonata
3 Portakal ile 5 Litre 17.271 6.904 4,57 13 12-14 15 dk. - -
Portakal Suyu Yapalim
Miidavimi Olacaginiz 16.787 101.587 4,48 23 1-2 5 dk. - +
Soguk Kahve
Tadina Doyulmayan 16.786 14.776 4,97 102 4-6 10 dk. - -
Cilekli Limonata
1 Haftada 4 Kilo 15.935 431 4,20 5 1-2 5 dk. 15dk. -
Verdiren Cay
Tablo 12. Kahvaltilik kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler
g ~ <
2w RS 2 S 2 g - g Q. °
Tarif % 5 g(%‘ 5 % é EE 5;‘ Tg :g jg =§ é
a = A é v/ GO- ,_‘I’__““ n g
Kahvaltilik Krep 236.360  157.048 4,76 412 2-4 10dk. 20dk. +
Yumusacik Mayali 182.981 37.483 4,85 436 14-16 40dk. 25dk. +
Pogaca
Pankek 133.581  440.245 4,73 287 4-6 20dk. 15dk. +
Pisi 88.646 440.245 4,30 174 4-6 60dk. 15dk. +
Simdi Cikt1 Firindan 79.085 440.245 4,96 70 4-6 10dk. 20dk. +
(Kahvaltilik Kizarmig
Ekmek)
Kasarli Patates Miicver ~ 71.828 5.584 4,48 44 2-4 10dk. 20dk. +
Altin Pankek 82.813 86.828 4,86 87 8-10 5 dk. 15dk. +
Kuymak (Mihlama) 62.160 7.753 4,75 48 2-4 5 dk. 5dk. +
Simdi Cikt1 Firindan 59.970 30.179 4,73 37 4-6 10dk. 20dk. +
Borek Tadinda Omlet 56.113 8.270 4,79 53 1-2 5 dk. - -
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Tablo 13. Kurabiye kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler.

S <
g = 2 3 2z 52 §z Ez g7 o
A = =) 5 Z = ‘m“ A~
Elmali Kurabiye 190.960  440.376 4,61 327 8-10 40dk. 20dk. +
Bayatlamayan Tuzlu 160.960  440.376 4,69 313 6-8 20dk. 20dk. +
Kurabiye
Brownie Kurabiye 124.241 440.376 4,69 249 8-1 15dk. 10dk. +
5 Dakika Kurabiyesi 111.920 8.747 4,54 159 10-12  10dk. 20 dk. +
Starbucks Kurabiye 97.820 440.376 4,62 163 8-10 15dk. 30dk. +
Agizda Dagilan 88.801 5.011 4,48 137 8-10  20dk. 15dk. +
Pastane Un Kurabiyesi
Izmir Bombas1 87.880  440.376 4,56 262 4-6 30dk. 5dk. +
Elmal1 Pastane 87.125 157.108 4,59 56 10-12  30dk. 20dk. +
Kurabiyesi
Cevizli Tahinli 85.910 440.376 4,78 97 12-14 20dk. 30dk. +
Kurabiye
Agizda Dagilan 65.322 2.853 4,67 63 10-12  10dk. 20dk. +
Tuzlular

Makarna Tarifleri

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait ¢esitli soslarla ha-
zirlanan bir¢ok makarna tarifinin yer aldigi bu
kategoriden elde edilen bulgular Tablo 14’de
yer almaktadir.

Makarna tarifleri kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 36.517 kullanic1 defte-
rine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 40 dk. gereklidir. En popiiler
10 aperatif yemek tarifinin 6’sin1 firinda yapilan
makarna tarifleri olusturmaktadir. Bu kategori
altinda alt kategori bulunmamaktadir. Bu tarif-
lerin %70’inde video bulunmaktadir.
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Pilav Tarifleri

Pilav tarifleri kategorisinde kuru baklagil, tahil
ve hamur isleriyle hazirlanan ¢esitli pilav tarif-
leri bulunmaktadir. Bu kategoriden elde edilen
bulgular Tablo 15°te yer almaktadir.

Pilav tarifleri kategorisinde en popiiler 10 ye-
mek tarifini ortalama 30.716 kullanic1 defterine
kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapilmasi
i¢cin ortalama 39 dk. gereklidir. En popiiler 10
pilav tarifinin 5’ini piring, 4’lin{i bulgur, 1’ini
sehriye temelli tarifler olusturmaktadir. Bu ka-
tegori altinda alt kategori bulunmamaktadir. Bu
tariflerin %70’inde video bulunmaktadir.
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Tablo 14. Makarna kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler

= g = <

g o S 3 5 52 8z Ez g7 o

A = a Q? v/ ch ,i_:“ n g A
Firinda Makarna 87.061 643 4,82 131 4-6 10dk. 35dk. +
Besamel Soslu
Lazanya 64.360 440.376 4,75 64 4-6 40 dk. 15 dk. +
Kekiklim Meniisii 35.861 157.108 4,66 35 1-2 20 dk. - +
Tavuk Diinyasi
Lezzetinde
Firin Makarna (Bol ~ 32.841 101.587 4,59 37 4-6 10dk. 35dk. +
soslu)
Tavuklu Makarna 30.023 753 4,86 14 12-14  30dk. 30dk. +
Salatas1
Besamel Soslu Firm ~ 27.562 2.804 4,94 17 4-6 15dk. 20 dk. -
Makarna
Firinda Peynirli 26.125 440.376 4,61 33 2-4 15dk. 30 dk. +
Makarna
Pesto Soslu 22.067 5.549 4,71 17 12 5 dk. 10 dk. -
Makarna (Tavuk
Diinyasi Tarifi)
Besamel Soslu Firin~ 19.920 440.376 4,64 55 6-8 30dk. 25dk. +
Makarna
Soslu Leziz Eriste 19.343 389 4,17 6 1-2 10 dk. 10 dk. -

Salata & Meze & Kanepe Tarifleri

Bu kategoride farkli 6giinlerde tiiketilebilecek
atistirmalik kanepe, meze ve salata tarifleri yer
almaktadir. Salata, meze ve kanepe tarifleri ka-
tegorisinden elde edilen bulgular Tablo 16’da
yer almaktadir.

Salata & Meze & Kanepe kategorisinde en po-
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piiler 10 yemek tarifini ortalama 59.235 kullani-
c1 defterine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin
yapilmasi i¢in ortalama 32 dk. gereklidir. En
popiiler 10 Salata & Meze & Kanepe yemek ta-
rifinin 5’ini patates agirlikli tarifler olusturmak-
tadir. Bu kategori altinda “Kanepe Tarifleri”,
“Meze Tarifleri” ve “Salata Tarifleri” baslikla-
riyla 3 alt kategori bulunmaktadir. Bu tariflerin
%90’1nda video bulunmaktadir.
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Tablo 15. Pilav kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler

o RN '% §, § g = g = L .= @)
Tarif ‘E % E é‘ § § 'C_é .'<:% 5 % }_‘; g g« g '—Q':
arl R N S n A~ ] a%: Q g cm‘;} n £z >
Sehriyeli Piring Pilavi ~ 53.846 440.432 4,84 93 4-6 10dk. 15dk. +
Sebzeli Bulgur Pilavi ~ 42.089  440.432 4,70 54 4-6 15dk. 25dk. +
Meyhane Pilavi (Do-  41.658 1.350 4,59 49 4-6 10dk. 20 dk. +
matesli Bulgur Pilavi)
Mercimekli Bulgur 36.144 440.432 4,67 36 ? ? ? +
Pilavi
Maklube 27.132 37.055 4,77 48 6-8 20dk. 30 dk. +
Piring Pilavi 23.620  440.432 4,71 31 4-6 20dk. 20 dk. +
Tavuk Biiryan 21.184  440.432 4,86 14 6-8 20dk. 45 dk. -
Bulgur Pilavi 20.911 440.432 4,44 27 4-6 15dk. 25dk. +
Piif Noktalariyla Pi- 20.739 594 4,56 18 4-6 15dk. 15dk. -
ring Pilavi
Havuglu Biberli Arpa 19.835 403 4,89 19 4-6 5dk.  20dk. -
Sehriye Pilavi
Tablo 16. Salata & meze & kanepe kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler
. S <
Tarif B2 25 &3 £z 58 §& gEz 2
A Ex & T a
Kisir 82.267  440.432 4,70 80 8-10  25dk. -
Koz Biberli Yogurtlu ~ 73.699 157.136 4,76 41 6-8 20 dk. 20 dk. +
Patates Salatasi
Kisir 73.375 18.317 4,81 77 4-6 15dk. 5dk. +
Yogurtlu Patates 60.080  440.432 4,56 73 4-6 10dk. 15dk. +
Toplart
Saksuka 57.624  440.432 4,77 52 4-6 15dk. 30 dk. +
Haydari Mezesi 52.989 157.136 4,85 40 2-4 10 dk. - +
Muhtesem Patates 50.177 101.623 4,50 20 8-10 30dk. 20dk. +
Salatas1
Patates Mantisi 48.563 157.136 4,87 30 6-8 20 dk. 30dk. +
Yildiz Sehriye Sala- 47.815 440.432 4,63 38 2-4 15dk. 15dk. +
tast
Patates Piiresi 45.760 188 4,83 29 2-4 10dk. 10 dk. -
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Sandvi¢ Tarifleri

Sicak ve soguk sandvig tariflerinin yer aldig
sandvi¢ tarifleri kategorisinden elde edilen
bulgular Tablo 17°de yer almaktadir.

Sandvi¢ tarifleri kategorisinde en popiiler
10 yemek tarifini ortalama 8.575 kullanici

Enes GULEC, Kutay OKTAY

defterine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin
yapilmasi i¢in ortalama 37 dk. gereklidir. En
popliler 10 sandvig tarifinin 4’{inii hamburger
tarifleri olugturmaktadir. Bu kategori altinda alt
kategori bulunmamaktadir. Bu tariflerin %20
’sinde video bulunmaktadir.

Tablo 17. Sandvi¢ kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler

2 T 3 2 e g £ 7 2z o
A 2 & = A

Ev Yapimi Hamburger 39.135 2.692 4,83 46 6-8 30dk. 30dk. +
Ekmegi ve Eti
Ayvalik Tostu 8.864 1.566 5 6 1-2  25dk. 10dk. +
Ev Yapimi1 Hamburger 8.533 1.415 4,20 5 6-8 30dk. 20dk. -
Ev Yapimi Nefis Tavuk 6.137 1.272 4,89 9 8-10 30dk. 25dk. -
Burger
Hamburger Ekmekleri 4.596 863 5 12 4-6 5 dk. - -
Kumru 4.567 4.069 4,56 1-2  15dk. 10dk. -
Ev Yapimi Tacos 3.788 235 3,50 1-2  15dk. 10dk. -
Sandvi¢ Ekmek 3.633 80 4,20 5 2-4  20dk. 20dk. -
Sosisli Sandvig 3.348 31.155 4,95 19 2-4  35dk. - -
Firinda Kizarmig Ekmek ~ 3.145 37.060 4,67 9 ? ? ? -

Sebze Yemegi Tarifleri

Sebze yemegi tarifleri kategorisinde ¢esitli seb-
zelerden yapilan farkli yemek tarifleri yer al-
maktadir. Bu kategoriden elde edilen bulgular
Tablo 18’de yer almaktadir.

Sebze yemegi tarifleri kategorisinde en popiiler
10 yemek tarifini ortalama 62.572 kullanici def-
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terine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
mast i¢in ortalama 45 dk. gereklidir. En popii-
ler 10 sebze yemekleri tarifinin 3’iinii kizartma
tarifleri olusturmaktadir. Bu kategori altinda
“Dolma Tarifleri”, “Ev Yemekleri”, “Kizartma
Tarifleri” “Sarma Tarifleri”, “Sulu Yemek Tarif-
leri” ve “Zeytinyagh Tarifler” basliklariyla 6 alt
kategori bulunmaktadir. Bu tariflerin tamamin-
da video bulunmaktadir.

33



Cevrim I¢i Yemek Tariflerine Yonelik Betimsel Bir Inceleme: Nefis Yemek Tarifleri Web Sitesi Ornegi

Tablo 18. Sebze yemegi kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler

o - 7 §58 g._. E._ o.
Tarif ES‘ ié:% §§ §§ '%% ég §§ %
az S @ ~R 5 E E n N E & >
A~ s
Kabak Miicveri 104.634  440.432 4,61 99 4-6 10dk. 10dk. +
Piireli Tepsi Kebabi 80.100 157.136 4,70 122 6-8 30dk. 60 dk. +
Besamel Soslu Mantarl 72.165 440432 4,76 96 8-10 30dk. 60 dk. +
Patatesli Oturtma
Saksuka 57.624 440432 4,77 52 4-6  15dk. 30dk. +
Kofteli Patlican Bohgasi 53.740 37.060 4,98 53 8-10 30dk. 20dk. +
Tarifi (Kiirdan Kebabr)
Zeytinyagl Biber Dolmas1  52.898 440.245 4,66 58 8-10 25dk. 30dk. +
Citir Patates Kizartmast 52.495 440.245 4,26 81 1-2 5 dk. 15 dk. +
Karnabahar Kizartmasi 51.783 440.245 4,75 79 4-6  20dk. 10 dk. +
Hiinkar Begendi 51.116 11.036 4,74 61 1-2 5 dk. - +
Kabak Yemegi 49.165 440.245 4,52 61 4-6  15dk. 30dk. +
Tath Tarifleri kategori bulunmaktadir. Bu tariflerin tamamin-

Tatlh tarifleri kategorisi siitlii, serbetli, meyve-
li ve cikolatal1 gibi bir¢ok alt kategoriye ayril-
maktadir. Farkli cesitlerde tathi tariflerinin yer
aldig1 bu kategoriden elde edilen bulgular Tablo
19°da yer almaktadir.

Tatlh tarifleri kategorisinde en popiiler 10 ye-
mek tarifini ortalama 164.318 kullanic1 defteri-
ne kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapilma-
st i¢in ortalama 50 dk. gereklidir. En popiiler 10
tatli tarifinin 6’sim1 kek ve pasta tarifleri olus-
turmaktadir. Bu kategori altinda “Cikolatali Ta-
rifler”, “Dondurma Tarifleri”, “Dondurmali1 Ta-
rifler” “Donut Tarifleri”, “Geleneksel Tatlilar”,
“Helva Tarifleri”, “Kek Tarifleri”, “Komposto
Tarifleri”, “Lokum Tarifleri”, “Meyveli Tatli-
lar”, “Pasta Tarifleri”, “Serbetli Tathilar”, “Siitlii
Tathilar” ve “Tart Tarifleri” basliklariyla 14 alt
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da video bulunmaktadir.

Yumurta Yemegi Tarifleri

Kahvalt1 ve ara 6giinler basta olmak {izere bir-
¢ok 6glinde tiiketilen yumurtadan farkl ¢esitler-
de yemekler hazirlanmaktadir. Bu yemeklerin
tariflerinin yer aldigr yumurta yemegi tarifleri
kategorisinden elde edilen bulgular Tablo 20°de
yer almaktadir.

Yumurta yemekleri kategorisinde en popiiler 10
yemek tarifini ortalama 13.548 kullanic1 defte-
rine kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapil-
masi i¢in ortalama 19 dk. gereklidir. En popiiler
10 yumurta yemekleri tarifinin 4’iinii patates-
li tarifler olusturmaktadir. Bu kategori altin-
da alt kategori bulunmamaktadir. Bu tariflerin
%40’1nda video bulunmaktadir.



Tablo 19. Tatli kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler

Enes GULEC, Kutay OKTAY

o o - ‘B g 3} = = - Q.
Tarif o E n A~ 8 § M: S % n oz >
Kibris Tatlis1 254940  440.245 4,74 570 4-6 15dk. 30dk.
Browni Tadinda 236.060  440.245 4,60 402 8-10 10dk. 35dk. +
Islak Kek
Havuglu Cevizli 167.102  157.136 4,64 280 6-8 20 dk. 50 dk. +
Tarcinli Kek
Firinda Siitlag 158.842  440.245 4,80 438 4-6 10dk. 60 dk. +
Magnolia 149.748  440.245 4,68 261 4-6 30 dk. - +
Muhallebili Kadayif 142.241  440.245 4,72 194 6-8 30dk. 20dk. +
Tatlis1
Gelin Pastas1 (Tam  138.120  157.136 4,67 265 6-8 40 dk. - +
Kivaminda)
Pankek 133.928  440.245 4,73 288 4-6 20dk.  15dk. +
Pratik Aglayan Kek  133.008  440.245 4,67 307 6-8 20dk.  35dk. +
Pastane Usulii Islak ~ 129.182  440.245 4,61 260 6-8 15dk. 40 dk. +
Kek Yapimi
Tablo 20. Yumurta yemegi kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iliskin veriler
. - 2 - o )

ar A IS A A Qg: G SO CE, n  F o >
Tavada Yumurtali1 Tost 22.740  440.245 4,86 35 1-2 5dk 10 dk. +
Yumurtal: Patates Tarifi  19.237  440.245 4,49 35 2-4 10dk. 15 dk. +
Kahvaltilik 16.706 31.155 4,64 25 4-6 10dk. 5dk. -
Yumurtali Ekmek
Cilbir 16.158  157.136 4,63 30 2-4 5 dk. 5 dk. +
Tereyagh Yumurta Ka- 12.585 7.755 4,56 18 2-4 5dk. 10dk. -
pama
Firinda Patatesli 12.316 37.849 4,82 11 1-2 10dk. 30dk. -
Biberli Yumurta
Sogan Oldiirmesi 10.074 31.155 4,74 27 2-4 10dk. 15dk. +
Hazirlamasi Pisirmesi 8.829 645 4,64 25 2-4 5 dk. 10 dk. -
Toplam 10 Dk Siiren
Kahvaltilik
Bayat Ekmekli 8.623 37.851 4,92 12 1-2 5 dk. 5 dk. -
Omlet
Yumurta Dolmasi 8.208 31.155 4,82 11 2-4 10dk. 10 dk. -
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Diger Tarifler

Diger tarifler kategorisinde genellikle kislik,
derin dondurucuda saklanan, salamura yiyecek-

ler, sos, recel gibi yiyeceklerin tarifleri bulun-
maktadir. Bu kategoriden elde edilen bulgular
Tablo 21°de yer almaktadir.

Tablo 21. Diger tarifler kategorisinde tarifi verilen yiyeceklere iligkin veriler

S S 7 2z g 2 g = § - 0 . -
A S @ 2 NG g = ) £ »n
Besamel Sos 46.064 440.245 4,77 35 1-2 5 dk. 10 dk. +
Ev Yapimi Cikolata Sos  34.762 320 4,92 48 1-2 5dk. 10dk. +
Acili Ezme 31.589 440.245 4,42 24 16+ 30dk. 40 dk. +
Derin Dondurucuda 30.261 157.027 4,69 13 10-12  15dk. 10 dk. +
Kofte
Garnitiirli Patates 24.993 1.703 4,77 13 4-6 20 dk. 30 dk. +
Piiresi
Lahmacun I¢i 24.816 136 4,06 18 ? ? ? +
Cilek Regeli (Tam 23.747 84.399 4,79 14 4-6 30dk. 90 dk. -
Kivaminda)
5 Dakikada Dondurma  23.701 67.089 445 11 1-2 5 dk. 10 dk. -
Tadinda Pasta
Siit Regeli 23.574 26.595 4,46 41 4-6 5dk. 45dk -
Kavanozda Tag Gibi 23.569 3.246 4,60 20 1-2 5dk. 30dk. -
Yogurt

Diger tarifler kategorisinde en popiiler 10 ye-
mek tarifini ortalama 28.708 kullanic1 defterine
kaydetmistir. Bu yemek tariflerinin yapilmasi
icin ortalama 44 dk. gereklidir. En popiiler 10
diger yemek tariflerini farkli kategorilerden
tarifler olusturmaktadir. Bu kategori altinda
“Baharat Yapim1”, “Derin Dondurucuda Sak-
lananlar”, “Dondurulmus Yemekler”, “Kis Ha-
zirliklar1”, “Pekmez Tarifleri”, “Regel Tarifle-
ri”, “Salamura Tarifleri”, “Sos Tarifleri”, “Siit
Uriinleri”, “Tursu Tarifleri” basliklariyla 10 alt
kategori bulunmaktadir. Bu tariflerin %60’1nda
video bulunmaktadir
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Tartisma ve Sonug¢

Yakin gecmiste tarifler, yalnizca yillar i¢inde
olusturulmus kisisel kitaplarda veya defterler-
de saklanmaktaydi. Yemek tarifi web sitelerin-
de mevcut olan bilgi miktari, sadece yemekleri
nasil pisirilecegini 6grenmemize degil, ayni za-
manda kullanicilarin tercihleri veya uygulama-
lar1 ile ilgili konular1 incelememize de olanak
tanimaktadir (Ferreira, 2019). Ornegin, mevcut
Tiirk mutfak kiiltiiriinii olusturan kombinasyon-
larin bu sistemler araciligiyla belirlenebilmesi
on goriilmektedir.



Bu calisma, 6nemli bir Tiirk yemek tarifi portali
olan Nefis Yemek Tarifleri web sitesi iizerinden
Tiirk mutfaginin genis bir karakterizasyonunu
sunmaktadir. Bunun i¢in sitedeki tiim tarifler,
alinan yorumlar, degerlendirmeler ve tariflerde-
ki igerikler ile ilgili bilgiler aragtirmanin evre-
nini olusturmustur. Bu c¢alisma, sitenin kullani-
cilar1 arasindaki etkilesimleri kesfetmenin yani
sira tariflerde bir arada bulunan bilesenlerin
olusturdugu bir ag1 analiz etmektedir. Elde edi-
len verilerin analizi, Tiirk mutfagindaki giincel
egilimleri ortaya koymaktadir. Bu caligmanin
gelecekte tekrar gergeklestirilmesi ve degisim-
lerin karsilastirilmasi planlanmaktadir.

Yemek tarifi arastirmacilarinin - ¢ogunluk-
la patatesli tarifleri defterlerine kaydettikleri
goriilmektedir. Bu durumun en 6nemli ne-
denlerinden birinin Tiirkiye’nin cografi ko-
numu oldugu sdylenebilir. Candan (2019) da
calismasinda, orta kusaktaki iilkelerde patatesli
yemeklerin temel besin kaynagi oldugunu be-
lirtmistir.

Mutfak kiiltiirii unsurlarinin  zaman igeri-
sinde ¢esitli sebeplerle degisim gosterdigi
goriilmektedir. Kimi yorelerde “etlikofte” ola-
rak tabir edilen (Alkayis ve Yerli, 2020), ana
maddelerinden biri et olan ¢igkdftenin tarifini
defterine kaydeden kullanicilardan yaklagik
125 kat daha fazla kullanici, etsiz ¢igkofte tari-
fini defterine kaydetmistir. Bu sonug¢ dogrultu-
sunda ¢igkoftenin giiniimiizde ¢cogunlukla etsiz
yapildigin1 sdylemek miimkiindiir.

Bakliyat yemeklerinde en fazla bulgur ve mer-
cimek kullanildig1 sdylenebilir. Seren Karakus
vd. (2007), Tirk Mutfak kiltiiriniin bulgurla
yapilan veya bulgurun yer aldig1 oldukca zen-
gin yemek c¢esidine sahip oldugunu, bulgurun
da genellikle mercimekle pisirildigini ya da
tilketildigini ifade etmislerdir. Bebekler i¢in
kategorisinde agirliklt bulunan corba tarifleri,
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cocuklar i¢in kategorisinde yaridan daha faz-
la azalmigtir. Bebeklerin tamamlayict besin-
leri genellikle ¢orba olarak tiiketmeleri bu so-
nucu agiklamaktadir (Koksal ve Ozel 2008).
Cocuklar i¢in kategorisinde corba tariflerinin
yerini tath tarifleri almigtir.

Corbalarin ¢cogunlukla bakliyat agirlikli oldugu
gorlilmektedir. Arli ve Giimiis (2007) de Tiirk
Mutfak kiiltiiriindeki ¢orbalarin birgogunda ana
malzeme olarak tahil ve tahil {iriinleriyle kuru-
baklagiller kullanilarak hazirlandigini ifade et-
mistir. Et yemeklerinin kofte ve kebap agirlikli
oldugu soylenebilir. Tiirk Mutfak kiiltiirtindeki
et yemeklerinin ¢ogunlugunu kebaplar, kofteler
ve sulu et yemeklerinin olusturdugu bilinmek-
tedir (Giircan, 2014). Pilav tariflerinin piring
ve bulgur agirlikli oldugu sdylenebilmektedir.
Ertas ve Gezmen-Karadag (2013) calismasinda,
Dogu ve Gilineydogu Anadolu’da pilav yapi-
minda bulgurun,

Bat1 bolgelerinde ise pirincin daha ¢ok tercih
edildigini belirtmistir.

En popiiler 210 yemek tarifi yazarinin 206’°s1-
nin kadin oldugu belirlenmistir. 4 yemek tarifi-
nin yazarimin ise cinsiyeti bilinmemektedir. Bu
dogrultuda, en popiiler yemek tarifi yazarlarinin
hemen hemen hepsinin kadin oldugu sdylene-
bilir. Bu tariflerin 141’inde video bulunmakta-
dir. Bu dogrultuda en popiiler yemek tariflerinin
bircogunda video bulundugu sdylenebilir. Ince-
lenen tarifler arasinda en ¢ok deftere kaydedil-
me strastyla tatl tarifleri, hamur isi tarifleri ve
kurabiye tarifleri kategorilerindeki tarifler i¢in
yapilmustir.

Arastirma kapsaminda incelenen tariflerin her
birini hazirlamak i¢in ortalama 40 dk. siire har-
candigi sonucuna ulagilmistir. Bu durum, bir ye-
megin hazirlanmasi i¢in harcanan zamanin bir
saatten daha az olmasi1 gerektigini gostermek-
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tedir. incelenen tarifler arasinda ortalama en az
stirenin (10 dk.) icecek tarifleri kategorisindeki
tariflerin hazirlanmasinda harcandigi, ortalama
en fazla siirenin ise (63 dk.) bakliyat yemekleri
kategorisindeki  tarifleri hazirlamak i¢in
harcandig tespit edilmistir.

En popiiler yemek tarifli isimlerinin bazilarinda
“Pratik”, 10 Dakikada Blenderla”, “Robotta”,
“Kolay”, “5 Dakikada”, “Derin Dondurucuda”,
“Firin Torbasinda”, “En Kolay”, “Hazirlamasi
Pigirmesi Toplam 10 dk. Siiren” gibi eklenti-
lerin yapildigr goriilmektedir. En popiiler ta-
riflerden ¢ikartilan bu sonug ile kullanicilarin
kolay ve pratik yemek tariflerine yonlendikleri
diisiiniilmektedir. Ote yandan bircok tarif isim-
lerinde “Tel Tel”, “Tas Gibi”, “Citir”, “Yumu-
sacik”, “Harika”, “Besleyici”, “Kesinlikle De-
neyin Mitkemmel Oluyor”, “... Tadinda”, “...
Lezzetinde”, “Bayatlamayan”, “Yemeye Doya-
mayacaginiz”, “Efsane Lezzet Saglikl1”, “Bol
Koptkli”, “Midavimi Olacaginiz”, “Tadina
Doyulmayan”, “Simdi Cikt1 Firindan”, “Agizda
Dagilan”, “Leziz”, “Muhtesem”, “Nefis” gibi
cezbedici betimlemelerin yapildigr goriilmek-
tedir. Bu betimlemelerin yemek tarifi isimle-
rinde yer almasi ile yemek tariflerinin deftere
kaydedilmesi arasinda pozitif yonlii bir iligkinin
oldugu diistintilmektedir. Gelecek calismalarda
yemek tarifi isimlerine yapilan bu eklentiler ile
yemek tarifleri tercihi arasindaki iligkinin ince-
lenmesi dnerilmektedir.

Yemek tariflerinin dogru kategoride yer alma-
st yemek tarifi arastirmacisinin dogru sonuca
ulasmasi agisindan 6nemlidir. Bununla birlikte
bir yemek tarifinin birden ¢ok kategoride yer al-
dig1 goriilmistiir. Bu durum, o yemek tarifinin
farkli amagclarla kullanildiginm1 gosterdigi gibi
bilgi eksikligi nedeniyle ya da halk tarafindan
yanlis konumlandirilmasi nedeniyle yer aldigi
sOylenebilir. Bu tip yanligliklarin 6nlenmesi ve
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bilgi kirliliginin giderilmesi amaciyla yemek
tarifi portali yoneticilerinin yemek tariflerini
kategorize etme konusunda hassasiyet goster-
meleri Onerilmektedir.
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Oz

Yenilebilir mantarlarin insanoglu tarafindan yiyecek maddesi ve sifa kaynagi olarak kullanimi
neredeyse insanlik tarihi kadar eskiye dayanmaktadir. Mantarin fonksiyonel gida olarak yiik-
sek potansiyele sahip olmasi, bu konuda arastirma yapilmasimin gerekliligini ortaya koymakta-
dir. Arastirma, Ankara’daki restoran ve otel mutfak seflerinin mantarlarin kullanim durumunu
ve mantarlarin fonksiyonel 6zellikleri konusundaki bilgi diizeyi ve yaklasimlarini tespit etmeyi
amagclamaktadir. Veriler, Ankara’daki otel ve restoranlarin mutfak sefleri ile nitel arastirma yon-
temlerinden goriisme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Arastirmada elde edilen sonuglara gore,
katilimcilarin biiytik 6l¢iide (%70) fonksiyonel gida kavramini1 ve mantarin fonksiyonel gida ola-
rak sagliga yararlarini bildikleri tespit edilmistir. Katilimcilarin yarisindan fazlasinin (%60) her
giin mantar kullandig1 ve ayrica mantarlar1 ¢ogunlukla (%85) ana yemek yapiminda kullandiklar1
saptanmigtir. Katilimcilar, mantarlarin yapilan iirlinlere 6zellikle lezzet, aroma ve umami agisindan
katki sagladigini ifade etmislerdir. Mutfak sefleri, mantarlarin fonksiyonel 6zelliklerini kaybetme-
meleri i¢in dogru pisirme teknikleri kullanilarak pisirilmesini ayrica mutfaklarda mantar kullanim
cesitliliginin artirilmasi gerektigini belirtmislerdir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gida, mantar, mutfak, mutfak sefi.
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Edible Mushrooms as a Functional Food: An Investigation of
Kitchen Chefs’ Usage and Knowledge

Abstract

The use of edible mushrooms as food and a source of healing by human beings is almost as old
as human history. The high potential of mushrooms as a functional food reveals the necessity of
research on this subject. The research aims to determine the level of knowledge and approaches of
restaurant and hotel kitchen chefs in Ankara about the use of mushrooms and their functional pro-
perties. The data were obtained by using the interview technique, one of the qualitative research
methods, with the kitchen chefs of the hotels and restaurants in Ankara. According to the results
obtained in the research, it was determined that the participants mostly (70%) knew the concept
of functional food and the health benefits of mushrooms as functional food. It was determined
that more than half of the participants (60%) used mushrooms every day, and also mostly (85%)
used mushrooms in main course preparation. Participants stated that mushrooms contribute to the
products made especially in terms of flavor, aroma, and umami. Kitchen chefs stated that mushro-
oms should be cooked using the right cooking techniques so that they do not lose their functional

properties, and that the variety of mushroom use in kitchens should be increased.

Keywords: Functional food, mushroom, cuisine, kitchen chef-

Giris

Mantarlar, diinya {izerinde canliligin var oldugu
hemen her yerde yasam alanina sahiptirler.
Fotosentez yapamayan bu canlilar, genellik-
le organik besinler i¢in diger canlilara ihtiyag
duyarlar. Doganin yasam dongiisli i¢in hayati
oneme sahiptirler ve ¢ok iy1 birer doniistiiriicii
ve ayristiricidirlar (Akkara ve Tosun, 2014, s.
47). Mantarlar, mikroskobik kiifler ve maya-
lardan makroskobik mantarlara ve yer mantar-
laria kadar ¢esitlilik gosterirler. Diinyada var
oldugu diisiiniilen mantar sayisi, bir buguk mil-
yondur ve bu mantarlarin sadece %10’u bilin-
mektedir (Bennett, 1998, s. 102; Hawksworth,
2001, s. 1430). Yenilebilir mantarlarin bir
yiyecek maddesi olarak tiiketimi toplayicilikla
baslamistir ve insanlik tarihi kadar eski olan bu
stirec, halen devam etmektedir (Pegler, 2002, s.
8-9). Insanoglu tarafindan tiiketilen mantarlarin
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bir kism1 dogadan toplansa da onemli oranda
mantar ihtiyaci, mantar yetistiriciligi yaparak
karsilanmaktadir. Tiirkiye’de mantarin yetistiri-
ciliginin baglangic1 1960’11 yillardir. Yetistirici-
ligi yapilan bu mantarlarin %80’ini kiiltiir man-
tar1 olustururken, ikinci siray1 %10 ile istiridye
mantart almaktadir (Eren ve Peksen, 2014, s.
29). Diinya tizerindeki yer mantarlarinin sa-
yisinin 14,000 oldugu diisiiniiliirken, bunlarin
yaklagik 2000 tanesinin yenilenebilir oldugu
tespit edilmistir. Insanlar tarafindan tadi ¢ok
begenilen ve sagliga olan pek ¢ok yarar kes-
fedilen mantarlarin tiiketimi her gecen giin art-
maktadir (Giil, Sagdig¢ ve Ozkan, 2021, s. 334).
Diinyada yemeklik olarak tiiketilen mantarla-
rin yaklagik yarisi taze olarak tiiketilmektedir.
Diinyada ABD, Hollanda, Fransa gibi gelismis
tilkelerde yillik mantar tliketimi kisi basina 2,5
kg olsa da Tiirkiye’de bu rakam 0,4 kg seviye-
lerindedir. Diinya mantar tiretiminde %37,8 ile



kiiltiir mantar1 (Agaricus bisporus) ilk sirada
yer alirken, bunu %24,2 ile istiridye mantari
(Pleurotus ostreatus) takip etmektedir (Dogan
vd., 2015, s. 433).

Bu ¢alismada, restoran ve otel seflerinin mutfak-
larda fonksiyonel bir gida olarak mantara yak-
lagimlarmin tespiti ve mutfak seflerinin mantar
kullanim durumlarinin belirlenmesi amaglan-
mistir. Yapilan alanyazin taramasinda mutfak
seflerinin mutfaklarda genel mantar kullanimi
ve fonksiyonel gida olarak mantar kullanimu ile
ilgili smirli sayida ¢aligma bulunmaktadir. Bu
acidan ¢alismanin alanyazina katki saglayacagi
distintilmektedir.

Fonksiyonel Gida Olarak Mantar

Fonksiyonel gida tanimu i¢in farkli goriigler bu-
lunsa da genel olarak kabul edilen goriise gore
fonksiyonel gida, gidanin besleyici 6zelliklerinin
haricinde igerdigi bilesiklerle sagliga madden
veya manen pozitif yonde katki yapan, hastalik
gelisimini engelleyen veya mevcut hastaligin
iyilesmesine katkida bulunma potansiyeline
sahip triinler seklinde tanimlanabilir (Akbaba
ve Cetinkaya, 2018, s. 352-353). Mantarlar,
bu fonksiyonel oOzelliklerinden dolay1 bir¢ok
Asya iilkesi tarafindan kesfedilip kullanilmig-
tir (Acay, 2018, s. 96). Sadece Asya iilkelerin-
de degil, ayn1 zamanda Avrupa ve diger diinya
tilkelerinde de fonksiyonel gida olarak mantar-
larin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Meral ve
Dogan, 2009, s. 194; Money, 2016, s. 449-453).
Yapilan ¢alismalarda, mantarlarin pek cok sa-
yida hastaligin 6nlenmesinde ve iyilestirilme-
sinde etkili oldugu belirtilmektedir (Kasim ve
Kasim, 2019, s. 679; Bulam, Peksen ve Ustiin,
2019, s. 137-138). Mantarlar, viicut i¢in gerek-
li protein, lif, vitamin, karbonhidrat, biyoaktif
bilesenler ve mineral icermektedirler. Bunlara
ek olarak kolesterol, sodyum, yag ve kalori de-
gerleri diisiiktiir. Biitiin bu 6zellikler mantarlari
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saglikli olmanin yaninda dengeli bir beslenme-
nin One ¢ikabilecek gidalar1 haline getirmekte-
dir (Turp ve Boylu, 2018, s. 144).

Birgok mantar tiirii saglik agisindan olum-
lu etkilere sahipken, yag ve karbonhidrat gibi
icerikleri diger iriinlere gore daha azdir. Bu
nedenle saglikli diyetler i¢inde tercih edilen
gidalardir (Diyabalanage vd.,2008, s. 97; Kir-
mizikusak ve Sarper, 2021, s. 220). Mantarlarin
kolesterol ve kalori seviyeleri diisiik ve protein
seviyeleri yiiksektir. Bu proteinin biiylik bolii-
mil insan viicudu i¢in sindirilebilir niteliktedir
(Ozdemir, 2010, s. 1). Oztiirk ve Copur (2009)
calismalarinda, mantarlarin fonksiyonel 6zel-
liklerini “Anti-bakterial, anti-viral, anti-tiimor,
anti-enflamatuar, anti-oksidan, anti-diabetik,
kolesterol ve lipit azaltici, bobrek koruyucusu,
toksik maddelerden arindirici, kardiyovaskiiler
giiclendirici, kan basici diizenleyici, immiin
sistem giiclendirici ve karaciger fonksiyonlarini
diizenleyici” olarak belirtmislerdir.

Yontem

Bu c¢aligmada, Ankara’da faaliyette bulunan
restoran ve otel isletmelerindeki mutfak sefleri-
nin, mantarlar1 nasil kullandiklar1 ve mantarlar
fonksiyonel gida olarak nasil degerlendirdikleri
tespit edilmeye calisilmigtir. Calismada, nitel
aragtirma yontemi kapsaminda durum ¢aligmast
deseni benimsenmis olup katilimeilarin goriis-
leri alinarak elde edilen bulgular, betimsel ana-
liz ve igerik analizi tekniklerinden yararlanila-
rak ¢oziimlenmistir.

Nitel arastirma durum caligsmasinda; bir duru-
mun, eylemin, olayin veya siirecin analizi ya-
pilmaktadir (Merriam, 2015, s. 41). Nitel arag-
tirma yontemleri, goriisme ve gdzleme dayanir.
Elde edilen veriler 6nceden belirlenmis temala-
ra gore Ozet ve yorumlama seklinde degerlen-
dirilir (Ozdemir, 2010, s. 336). Betimsel ana-
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liz, gériisme ve gozlemler sonucu elde edilen
verilerin yorumlanmis ve 0zetlenmis bigimde
aktarilmasi seklinde olusturulur ayrica gerekti-
ginde dogrudan alintilara yer verilebilir (Balta-
c1,2019, s. 379; S1gr1, 2021, s. 275). igerik ana-
lizi ise yazili ve sozlii mesajlarin belli temalara
gore incelenmesi, anlamlandirilmasi ve ileriye
doniik tahminlerde bulunulmasi esasina dayan-
maktadir (Leedy ve Ormrod, 2015, s. 275-276;
Sigr1, 2021, s. 275). Goriismelerin belirli bir
sayida olmas1 beklenmez. Ancak arastirmadan
elde edilen bilgiler doygunluga ulagana kadar,
bagka bir ifade ile goriismelerden ¢ok az bilgi
edinilmeye baslayana kadar siirdiiriilebilmekte-
dir (Ttrniikli, 2000, s. 548).

Calismanin evrenini, Ankara’da bulunan otel ve
restoran igletmelerinin mutfak sefleri olustur-
maktadir. Aragtirmanin 6rneklemini ise tesadii-
fi olmayan, amacl tipik 6rnekleme olugturmak-
tadir (Bastiirk ve Tastepe, 2013, s. 144). Amacgh
ornekleme yontemi, konu hakkinda yeterli bilgi
ve tecriibeye sahip oldugu diisiiniilen kisiler ile
goriigmelerin yapilmasina boylece konu hak-
kinda derinlemesine bilgi edinmeye olanak sag-
lamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 118).

Calismada, veri toplama araci olarak yar1 ya-
pilandirilmis  goriisme formu  kullanilmistir.
Form ii¢ akademisyen ve ii¢ egitmen ascinin
da gorisleri alinarak olusturulmustur. Caligsma
icin gerekli etik kurul izin belgesi 22.04.2022
tarithinde ve E-62310886-605.99-121809 say1
numarasi ile Baskent Universitesi Etik Kuru-
lu’'ndan alinmistir. Arastirmanin goriigmeleri
23.04.2021-02.05.2022 tarihleri arasinda tele-
fon, yliz yiize ve e-posta yolu ile Ankara’da res-
toran ve otel isletmelerinde faaliyette bulunan
20 mutfak sefi ile gergeklestirilmistir. Ses kayit-
lar1 dijital olarak kaydedilmis ve saklanmistir.
Arastirma, Ankara ili ve belirli bir zaman aralig1
ile siurl tutulmustur. Yar1 yapilandirilmis go-
riismede katilimcilara yoneltilen acik uglu soru-
lar asagidaki gibidir:
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1. Mantart mutfakta hangi yemeklerinizde kul-
lanirsiniz?

2. Mantarlar hangi yiyecek, tiriin veya baharat-
la eslestirilebilir ve mantarla birlikte kullani-
rim/kullanmam dediginiz iiriinler nelerdir?

3. Mantarlari, hangi siklikla ve nerelerde kul-
lanirsimiz?

4. Hangi ¢esit mantarlari, hangi formda kulla-
nirsiniz?

5. Hangi ¢esit mantarlart hangi bi¢imde kulla-
nwrsiniz? (Pigirirsiniz?)

6. Mantarin yemeklerinize katkisini nasil de-
gerlendirirsiniz?

7. Mantar kullanarak yaptiginiz bir yiyecek
(tiriin) tarifi paylasabilir misiniz?

8. Bu Calismaya katilmadan once Fonksiyonel
Gida kavramini biliyor muydunuz?

9. Mantari fonksiyonel gida olarak nasil tanim-
larsiniz?

10. Mantarin fonksiyonel gida olarak mutfakta
kullanimi i¢in onerileriniz nelerdir?

Bulgular

Calismanin bu bdliimiinde arastirmaya katilan
restoran ve otel mutfak seflerinin demografik
bilgilerine yer verilmistir. Tablo 1°de yer alan
frekans analizine gore katilimcilarin %80’ er-
kek, %20’si kadindir. Katilimeilarin %90’ 1mnin
26-45 yas arasinda oldugu belirlenmistir. Ay-
rica katilmeilarin %40°1 lisans, %25°1 yiiksek
lisans, %25°1 lise, %5°’1 On lisans, %5’1 orta
Ogretim mezunudur. Bunlara ek olarak katilim-
cilarin %45’inin sektorde 25 yildan daha fazla
gorev yaptigi, %35’inin 6-10 y1l, %10’unun 11-
15 yil, %5’inin 16-20 yil, %5’inin ise 1-5 yil
gorev yaptiklari tespit edilmistir.



Tablo 1. Katilimcilarin demografik dagilimlari
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Demografik Ozellikler f Y%
Cinsiyet Kadin 4 20,0
Erkek 16 80,0
26-35 yas arasi 9 45,0
Yas Grubu 36-45 yas arasi 9 45,0
46-55 yas arasi 1 5,0
55’ten fazla 1 5,0
Yiksek lisans 5 25,0
Lisans 8 40,0
Egitim Durumu On lisans 1 5,0
Lise 5 25,0
Orta 6gretim 1 5,0
1-5 yil aras1 1 5,0
6-10 y1l aras1 7 35,0
Sektorde Calisma Siiresi 11-15 yil arast o) 10,0
16-20 y1l arast 1 5,0
21-24 y1l aras1 - -
25 yil ve tlizeri 9 45,0

Aragtirma  kapsaminda  mutfak  gsefleri-
ne igyerlerinde mantar kullanma sikliklar
sorulmustur. Elde edilen bulgulara gore kati-
limcilarin %60°1 mantar1 her giin, %20°’si hafta-
da bir, %10’u giin asir1, %5°1 on bes giinde bir,
%51 ayda bir kullandiklarini belirtmislerdir.

Calismada seflerin mantar1 hangi yiyeceklerle
eslestirdikleri ve ayrica mantarla birlikte kul-
landiklar1 tiriinler sorulmustur. Alinan bazi ce-
vaplar su sekildedir:

K1 “Mantara en ¢ok yakigan iiriinlerin sarim-
sak, biberiye ve patates oldugunu diisiinmekte-
yim”

K3 “Mantarlarin sarimsak, zeytinyagi, tereya-

81, krema gibi yagl iiriinlerle uyumlu oldugunu
diistintiyorum”
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K9 “Ben mantarlar: kirmizi et, tavuk, yumurta,
stit, krema, peynir ¢esitleri, sebzelere, baharat-
lardan biberiye, kekik, feslegen, muskat, kirmi-
zibiber ve karabiberle kullanirim™

K19  “Mantarlarin  baharatlardan  kekik,
zerdecal, muskat, kori ile uyumlu oldugunu,
stt, peynir, tereyagi, krema, sogan, maydanoz
gibi tirtinlerle de ¢cok uyumlu oldugunu diistinii-
yorum”’

Bulgulara gore, genel olarak katilimcilar man-
tarin tereyagi, krema gibi yagh siit iiriinleri ile
uyumlu oldugunu, ayrica basta sarimsak olmak
tizere muskat, biberiye, kekik ve karabiber ba-
haratlar1 ile eslestirilmesi gerektigini diisiin-
mektedirler.
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Arastirmada seflere mutfakta mantar1 hangi
tirlin ¢esitlerinde kullandiklar1 sorulmustur. Ka-
tilimcilar bu soruya birden fazla cevap vermis-
tir. Elde edilen bulgulara Tablo 2’de yer veril-
mistir. Sonuglara gore katilimcilarin %85°1 ana
yemek yapiminda, %70’i garnitiir yapiminda,

%601 sos yapiminda, %45°1 ¢corba yapiminda,
%45°1 ara sicak yapiminda, %45°1 dolgu malze-
mesi olarak, %30’u basglangig {irtinleri yapimin-
da ve %?20’si kahvaltilik iiriinlerin yapiminda
mantar kullanmaktadirlar.

Tablo 2. Katilimcilarin mantarlar1 yemeklerde hangi sekilde kullandiklarinin dagilimi

Katilimci Ana yemek Garnitiir Corba Sos
K1 v

K2 v v v
K3 v v

K4 v v v
K5 v v
Ké6 v v v
K7 v v v v
K8 v

K9 v V4 v v
K10 v v
K11 v v v v
K12 v

K13 v v v

K14 v

K15 v v v
K16 v 4

K17 v V4 v
K18 v v v
K19 v v v
K20 v v

f 17 14 9 12

% 85 70 45 60

Calisma kapsaminda mutfak seflerine hangi
cesit mantarlar kullandiklar1 ve bu mantarlari
hangi formda kullanmayi tercih ettikleri sorul-
mustur. Katilimcilar soruya birden fazla cevap
vermistir. Alinan cevaplar Tablo 3’te listelen-
migstir. Tabloya gore seflerin tamami taze ola-
rak kiiltiir mantar1 kullanmaktadir. Seflerin taze
mantar kullanim tercihlerinde kiiltiir mantarin-

48

dan sonra istiridye mantar1 ve kestane mantari-
nin geldigi belirlenmistir. Seflerin %65°1 don-
durulmus mantar kullandigimi ifade etmistir.
Dondurulmus mantar kullanan seflerin daha
cok Por¢ini mantar kullandig tespit edilmistir.
Tabloya gore mutfak seflerinin %55 inin kuru-
tulmus mantar kullandiklar1 saptanmistir. Sef-
ler, kurutulmus olarak kullanilan mantarlarda



Sitake mantari, Morel mantart ve Por¢ini man-

tarini tercih etmektedirler. Bulgulara gore sefle-

Gokmen DUMAN, Fulya SARPER

rin %75°1 Triif mantar1 yag1 kullanmaktadirlar.

Tablo 3. Katilimcilarin hangi mantar ¢esitlerini hangi formda kullandiklarinin dagilimi

Taze Dondurulmus Kurutulmus Yag *Diger
K1 Kﬁltﬁr, Horoz, Porg¢ini, Porgini Trif
Istiridye, Sitake
K2 Kiltiir, 1stiridye Porg¢ini, Sarikiz Morel, Sitake, Trif
K3 Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Morel, Sitake, Trif Mantar Miksi
Kestane (Toz)
K4 Kiiltiir, Istiridye, Porgini, Triif
Kestane
KS Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Sitake Triif Porg¢ini, Cincile
Kestane (Konserve)
Ké Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini,Sitake Porgini, Sitake Triif
Porg¢ini, Triif
K7 Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Istiridye, Sitake Trif
Kestane, Kanlica,
Trif
K8 Kiltiir
K9 Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Sitake Trif
Kestane, Porgini
K10 Kiiltiir, Istiridye,
Porg¢ini
K11 Kiltiir, 1stiridye, Sarikiz Porgini, Morel Triaf
Kestane, Sitake
K12 Kiiltiir, Istiridye,
Kestane, Kanlica
K13 Kiiltiir, Istiridye, Porgini, Sarikiz, Por¢ini, Morel, Trif
Kestane, Sitake Kanlica
K14 Kiiltiir, Istiridye,
Domalan
K15 Kiiltiir, Istiridye, Sarikiz, Kanlica Por¢ini, Morel, Sitake  Trif Porg¢ini (Toz)
Kestane
K16 Kiiltiir, Istiridye, Porgini Trif Por¢ini(Toz)
Kestane,
K17 Kiltiir Trif
K18 Kiiltiir, Istiridye, Porgini Por¢ini, Morel, Sitake  Trif
Kestane, Porgini
K19 Kiiltiir, Istiridye, Porgini Morel Triif
Kestane, Kanlica
K20 Kiiltiir, Istiridye Sitake
f 20 13 11 15 4
% % 100 % 65,0 % 55,0 % 75,0 %20,0
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Tablo 4. Katilimcilarin hangi mantarlari nasil pisirdiklerinin dagilimi

Sote Izgara Firmnda Haslama Paneleyerek Cig
derin yagda
K1 Sitake, Porgini, Ho-  Kiiltiir, Istiridye, Kiilttir Kiiltiir, Istiridye
roz Porgini
K2 Kiiltiir, Porgini Kiiltiir, Sarikiz Kiiltiir, Sarikiz
K3 Kiiltiir, Par¢ini, Kiltir, 1stiridye Kiltir Kiltir Kiltir
Sitake, Morel
K4 Istiridye, Kestane, Istiridye Kiiltiir
Porgini
K5 Kiiltiir, Kestane, Istiridye Kiiltiir
Istiridye, Porgini,
Cincile
K6 Kiiltiir, Porcini Kiiltiir, Istiridye Triif
Sitake
K7 Kiiltiir, Porcini Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye,  Kiiltiir Kiiltiir, Kestane  Triif,
Sitake Kanlica, Kestane Kestane Istiridye, Kiltir
K8 Kiiltiir Kiilttir
K9 Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Por¢ini, Kiiltiir
Kestane, Morel Istiridye,
K10  Kiiltiir, Istiridye Porgini, Sitake
K11  Sarikiz, Sitake Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir, Kestane
K12 Kiiltiir, Kanlica, Kes- Kanlica, Kestane Kiiltiir, Istiridye
tane
K13 Domalan, Kanlica Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Domalan,
Sarikiz, Morel Porgini, Kestane
K14  Kiiltir, Domalan Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir
Istieridye, Domalan
K15 Sarikiz, Kiiltiir, Do-  Kestane Kiilttir Kiiltiir, Doma-
malan, Sitake lan
K16 Morel, Domalan, istiridye Kﬁltﬁr, Kestane
Kanlica Istiridye
K17 Kiiltiir
K18  Porcini, Kestane, Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir
Morel, Sitake Kestane
K19 Porgini, Morel, Do- Kiltir, istiridye, Kiiltiir Kanhca, Kiiltiir,
malan, Sitake Kanlica, Istiridye
K20 Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir
Morel
f 20 18 11 6 9 3
% 100 90 55 30 45 15

Arastirma kapsaminda katilimcilara hangi man-
tarlar1 nasil pisirdikleri sorulmus ve soruya
birden fazla verilen cevaplar Tablo 4’te liste-
lenmistir. Tabloya gore seflerin tamaminin so-
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teleme teknigi kullandig: tespit edilmistir. Bu
teknikten sonra en ¢ok tercih edilen teknikler
siras1 ile %90 oraninda 1zgara, %55 oraninda
firinlama, % 45 oraninda paneleyerek pisir-



me, %30 oraninda haglama ve %15 oraninda
¢ig olarak mantar kullanimi olmustur. Mutfak
seflerinin soteleme ve 1zgarada pisirme yonte-
minde kullandiklar1 mantar tiirlerinin belirli bir
grupta toplanmadigi, seflerin tercih ettigi man-
tarlara gore sekillendigi goriilmektedir. Kiiltiir
mantarinin biitiin teknikler kullanilarak pisiri-
len tek mantar tiirii oldugu, ayrica sefler tara-
findan haslama tekniginin sadece kiiltiir man-
tarina uygulandigi belirlenmistir (Tablo 4). Cig
mantar kullaniminin ise sadece Trif ve Kiiltiir
mantarina uygulandigi tespit edilmistir.

Gokmen DUMAN, Fulya SARPER

Calismada, katilimcilara mantarlarin yemeklere
katkisini nasil bulduklar1 sorulmustur. Katilim-
cilar soruya birden fazla cevap vermistir. Alinan
cevaplar Tablo 5’te listelenmistir. Tabloya gore
mutfak seflerinin tamami mantarlarin yemek-
lerine lezzet katkis1 yaptigmi diisiinmektedir.
Mutfak sefleri, lezzetten sonra mantarlarin ya-
pilan triinlere katkisini sirasiyla %80 oraninda
aroma, %75 oraninda umami, %45 oraninda
doku, %35 oraninda goriinlis, %30 oraninda
kivam olarak belirtmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin mantarlarin yemege olan katkis1 hakkindaki diistinceleri

Lezzet Goriiniis Doku Aroma Umami Kivam

K1 v v
K2 v v
K3 v v v 4 v
K4 v v v
K5 v v v/
Ko v v v/
K7 v v v/
K8 v 4 v 4 v v
K9 v v/
K10 v v v v
K11 v v v
K12 v v v/ v
K13 v v v v v
K14 v v v
K15 v v v/ v
K16 v v v v/ 4
K17 v v/ v v
K18 v v v v/ v
K19 v 4 v/ 4
K20 v v v v

f 20 7 9 16 15 6

% 100 35 45 85 75 30

Arastirmaya katilan seflerden bazilarinin mantarlarin yemege olan katkis ile ilgili ifadeleri su

sekilde olmustur:

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 43-56, 2023
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K3 “Lezzet agisindan mantar kullanildigi yemeklerde ¢ok farkli ¢esidi olmasindan dolay: ¢ok fark-

1 lezzetler icermektedir”

K9 “Yogun ve dogal umami tat icermesinin yaninda zengin aromatik (ug¢ucu) bilesikler de barin-
dirmasi nedeniyle koku ve algilanan lezzet iizerinde olumlu etkiler yaratmaktadir”

K13 “Umami mantarin on plana ¢ikan ozelliklerinden biridir ayrica 6zellikle ¢orbalarda ve sos-

larda kivam artirici olarak kullanilabilir”’

K18 “Mantar yemege derin ve mineral bir tat
katar ve aromalar: gii¢lendirir”

Bulgulara gore katilimcilar, genel olarak man-
tarlarin yemege lezzet ve aroma katarak yeme-
g1 zenginlestirdigini diisiinmektedirler. Ayrica
mantar tilirlerinin fazla olmasi ve her mantarin
kendine has aroma ve tada sahip olmasi, manta-
rin mutfaklarda sefler tarafindan siklikla tercih
edilme sebebini olusturmaktadir.

Arastirma kapsaminda katilimcilara ¢alismaya
katilmadan 6nce fonksiyonel gida kavramini
bilip bilmedikleri sorulmustur. Katilimcilarin
%70’1 fonksiyonel gida kavramini bildiklerini
ifade ederken, katilimcilarin %30’u ise bu kav-
rami1 bilmediklerini ifade etmislerdir.

Calisma  kapsaminda mutfak  seflerinin
mantar1 fonksiyonel gida olarak (saglikla ilgili
faydalarin1) nasil tanimladiklar1 sorulmustur.
Seflerin verdigi bazi cevaplar su sekildedir:

K3 “Mantarin yogun bir vitamin ve protein kay-
nagi oldugunu diistintiyorum”

K5 “Mantarlar dogada kendiliginden yetisiyor.
Dolayisiyla insan faktérii olmadigi icin bir ha-
zir gida veya endiistriyel bir iiriin degiller. Bu
agidan bakildiginda ¢ok saghkl gidalardr”
K6 “Mantarlarin saghkl ve dogal iceriklere
sahip, dogal bir sifa kaynagi oldugunu diistinii-
yorum’”

K7 “Diyet mutfaginda kullanilan ¢ok degerli
52

bir tiriindiir mantar”

K8 “A, B, D, K vitaminleri, kalsiyum, potasyum,
bakir ve fosfat mineralleri bakimindan olduk¢a
zengin bir besindir. Bagisiklik sistemine 6nemli
destegi bulunmaktadir”

K9 “Mantar tiirleri ozellikle protein, mineral ve
vitamin agisindan zengin olduklart i¢in onemli
bir fonksiyonel gida olarak kabul edilebilir”

K11 “Mantar Anti-Kanser savas¢isidir. Kemik-
lerin giiclenmesine ve enerji ihtiyacina biiyiik
destegi vardir”

K12 “Mantar, bitkisel proteindir. Et yemeyenler
icin giizel bir protein kaynagidir”

K15 “Bagisiklik sistemini giiclendirici giiclii
bir beta glukan kaynag: ve kalorisi diisiik bir
besin olarak™

K18 “fg:erdigi mineral, vitamin ve antioksidan-
lar sayesinde kalp, kas ve kemik sagligi acisin-
dan onemli bir yiyecektir”

K19 “Protein ag¢isindan zengin ve kolesterol
acgisindan diistik olmast sebebiyle kirmizi et i¢in
iyi bir ikame oldugunu diisiiniiyorum. Bunun
vaninda zengin bir lif kanyagidir. Klorofilleri
olmadig icin bagimsiz olarak seker, yag ve ni-
sasta gibi organik madde olusturma yetenekleri
bulunmadigindan saglikly bir tiriindiir”

Bulgulara gore katilimcilar, genel olarak man-
tarlarin bir fonksiyonel gida olarak 6neminin



farkindadirlar. Ayrica mantarlarin sagliga olan
bir¢ok yararini bilmektedirler.
Calisma kapsaminda mutfak seflerine mantarin
fonksiyonel gida olarak mutfakta kullanimi i¢in
oOnerilerinin neler oldugu sorulmustur. Alinan
cevaplardan bazilar soyledir:

K1 “Yiiksek oranda protein igerigi sebebiyle
dengeli olabilmesi icin etle degil sebze ile bir-
likte kullanilmasini ve vejetaryen beslenme me-
niilerinde daha fazla yer almasini oneriyorum”™

K2 “Tek basina kullanilmasini oneriyorum. Uy-
gun pisirme yontemlerinin uygulanmasi gereki-
yor fazla pisirerek besleyici ozelliklerinin kay-
betmesinin oniine ge¢memiz gerekiyor”

K3  “Kullamimimin  artinlmasi,  kullanim
cesitliliginin ¢ogaltilmasi, farkli mantar ¢esitli-
liginin yararlanilarak daha fazla cesidin kulla-
nilmast sadece yerel tiiketimde kalmamas: ge-
rekiyor”

K4 “Gliiten icermedigi igin ¢élyak hastalarinin
kullanimi igin ideal bir gida. Ayrica vejetaryen-
ler i¢in alternatif gida. Bu yiizden bu tarz ozel
diyet meniilerinde daha fazla kullanilmali”

K5 “Ozellikle yetistiriciligi yapilamayan, sade-
ce toplanabilen mantarlar pisirilerek konserve
hale getirilip daha sonra kullanilabilirler. Boy-
lelikle kullanim yeri ve zamani1 genisletilebilir”

K6 “Mantar daha ¢ok ve tazeyken kullaniimall.
Dogru pisirilmeli saatlerce ¢ok pisirilmemell,
mecbur kalmadikca kuru ve don kullanmamall,
mutfaklarda kullanimini yayginlastirmaliyiz”

K7 “Sefler tarafindan ¢ok az yoresel mantar
kullanimi var. Tedarik sorunlari var. Tedarik
sorunun ¢oziilmesi ve seflerin meniilerinde ¢ok
daha fazla yoresel mantara yer vermesi gere-
kir”

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 43-56, 2023
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K8 “Kullanimimin yayginlasmast igin ozellikle
mutfak sefleri tarafindan faaliyetler, organizas-
vonlar, festivaller diizenlenmeli”

K9 “Mantar tiirleri sahip olduklar: protein ve
lezzet nedeniyle vegan ve vejetaryen beslenme
icin kirmizi ete onemli bir alternatif olarak kul-
lanilabilir”

K10 “Dehidrasyon ile kurutulup toz haline ge-
tirilen mantar, baharat gibi fonksiyonel olarak
tiim kullanim alanlarinda aromatik olarak kul-
lanilabilir”

K19 “Hassas bir tiriin olan mantarin 1sil igle-
me maruz bwrakilmadan tiiketilmesinin yollar
bulunmali, kullanim alan1 zenginlestirilmelidir”

Tartisma ve Sonug¢

Arastirma bulgularma gore, katilimecilarin
%60’1 mantar1 her giin, %20’si ise haftada bir
kullanmaktadir. Katilimcilarin mantarla en ¢ok
uyumlu bulduklari tirlinler tereyagi, krema, siit,
peynir ve et olurken, mantarla birlikte en ¢ok
kullandiklar1 baharatlar sarimsak, karabiber,
muskat, biberiye, kekik olarak tespit edilmis-
tir. Mutfak sefleri mantar1 en ¢ok ana yemek
yapiminda (%85) ve garnitiir yapiminda (%70)
kullanmaktadirlar. Katilimcilarin mantar kulla-
nimlari, en ¢ok taze mantar (%100), mantar yagi
(%75) ve dondurulmus mantar (%65) olarak
tespit edilmistir. Mutfak seflerinin mantar pisir-
mek i¢in en ¢ok soteleme yontemini (%100) ve
1zgarada pisirme yontemini (%90) tercih ettik-
leri belirlenmistir. Katilimcilar, mantarlarin ya-
pilan iirlinlere katkilarini en ¢ok aroma (%80)
ve umami (%75) seklinde belirtmislerdir. Bul-
gulara gore katilimcilarin %701 fonksiyonel
gida kavramim bildiklerini, %30’u ise bu kav-
rami1 bilmediklerini ifade etmislerdir.

Arastirma sonuglarina goére mutfak sefleri,
fonksiyonel gida olarak mantarin mutfaklarda
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kullaniminin yayginlagsmasi ve mantarin iyi bir
gida olmasmin yaninda fonksiyonel ozellik-
lerinin de bilinmesi konusunda ¢alismalar ya-
pilmas1 gerektigini belirtmislerdir. Mantarlarin
pisirme esnasinda fonksiyonel Ozelliklerinin
kaybolmamasina da dikkat etmek gerektigini
ifade etmislerdir. Ayrica mutfak sefleri, Tiirki-
ye’nin yoresel mantar acgisindan zengin bir tilke
olmasina ragmen bu mantarlarin ticari mutfak-
larda kullaniminin sinirli oldugunu aktarmis-
lardir. Bunlara ek olarak, yoresel mantarlarin
sefler tarafindan yeteri kadar bilinmedigini ve
yoresel mantarlarin temininde tedarik sorunlari
yasandigini belirtmiglerdir. Katilimcilar, mantar
kullaniminin yayginlagsmasi i¢in mantar fes-
tivalleri ve senliklerin artirilmasi1 gerektigini,
mutfak seflerinin meniilerinde degisik form-
larda ve farkli cesitlilikte mantarlarin yer al-
mast gerektigini ifade etmislerdir. Calismanin
bu sonuclari, Erdem vd.(2018)’nin restoran
mutfaklarinda mantar kullanimi yoresel man-
tarlar kapsaminda inceledikleri ¢alismalarry-
la ve ayrica Eren vd. (2017)’nin gastronomik
acidan Tirkiye’de yenilebilir yabani mantarlar
arastirdigi  ¢alismalarinda ortaya konulan
sonuglar ile paralellik gostermektedir. Kiigiik-
yaman, Demir ve Bulgan’in (2018) mutfak
seflerinin yoresel tirlinlere ilgisini inceledikleri
arastirmada, caligmaya katilan mutfak seflerinin
sadece %36’smin yoresel mantar kullandigini
belirlemisler ve kullanilan bu mantarlarin ana
yemek yanina garnitiir olarak degerlendirdikle-
ri sonucuna ulagsmislardir. Bu sonug, ¢calismada
elde edilen seflerin %70 oraninda mantar1 gar-
nitlir olarak da degerlendirdikleri sonucu ile
ortiismektedir. Ayrica mutfak sefleri mantarla-
r1, vejetaryen beslenme ve diyet meniileri gibi
farkli kullanimlar i¢in yiiksek potansiyele sahip
bir gida olarak nitelendirmislerdir. Bu ¢alisma,
Ankara ili ve belirli bir tarih araligi ile sinirh tu-
tulmustur, sonraki yapilacak ¢aligmalarda farkli
iller veya bolgeler arastirilabilir, ayrica mutfak-
larda mantar kullanimlarinin mevsimsel olarak
degisikleri incelenebilir. Calismanin katilim-
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cilarim1 mutfak sefleri olusturmaktadir, sonra-
ki caligmalar miisteri veya ev halki gibi farkl
gruplarin katilimi ile ve ayrica farkli aragtirma
yontem teknikleri kullanilarak yapilabilir.
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Oz

Bu aragtirmanin amaci, X, Y ve Z kusag1 mensubu bireylerin Tiirk kahvesi tiiketim aligkanlikla-
rin1 ve kusak farkliligimin bireylerin Tiirk kahvesiyle ilgili algiladiklar: bilgi diizeyi iizerindeki
etkisinin belirlenmesidir. Arastirmada, nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi uygulanarak
kolayda 6rnekleme yontemi ile 730 kisiden kullanilabilir veri elde edilmistir. Elde edilen bulgulara
gore, X, Y ve Z kusagi mensubu bireylerin Tiirk kahvesini tercih etme ve etmeme nedenlerinde
benzerlik ve farkliliklar oldugu saptanmistir. Ayrica kugak farkliliginin bireylerin Tiirk kahvesiyle
ilgili algiladiklar: bilgi diizeyi lizerinde istatistiksel agidan anlamli bir farkliliga neden olmadigi
belirlenmistir. Buna karsin, Tiirk kahvesi tiiketim sikliginin katilimeilarin Tiirk kahvesiyle ilgili
algiladiklar1 bilgi diizeyi lizerinde istatiksel agidan anlamli bir farkliliga neden oldugu tespit edil-
mistir.

Anahtar Kelimeler: Algilanan bilgi diizeyi, Tiirk kahvesi, tiiketim aliskanhigu, tiiketici, XYZ kusagi
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A Study on Turkish Coffee Consumption Habits of X, Y and Z Generations
Abstract

The aim of this research is to determine the Turkish coffee consumption habits of individuals
belonging to the X, Y, and Z generations and the effect of generational differences on the level of
knowledge perceived by individuals about Turkish coffee. In the study, usable data were obtained
from 730 people by using the convenience sampling method and the survey technique, one of the
quantitative research methods. According to the findings, it has been determined that there are
similarities and differences in the reasons for preferring or not preferring Turkish coffee among
members of the X, Y, and Z generations. In addition, it was determined that the generational dif-
ference did not cause a statistically significant difference in the level of knowledge perceived by
individuals about Turkish coffee. On the other hand, it was determined that the frequency of con-
sumption of Turkish coffee caused a statistically significant difference in the level of knowledge
perceived by the participants about Turkish coffee.

Keywords: Perceived knowledge level, Turkish coffee, consumption habit, consumer, XYZ gener-

ation.
Giris

Tiirk kahvesi, Tiirk kiiltiiriiyle 6zlesmis {iriin-
lerin basinda gelmektedir. Bu kahvenin hem
ulusal hem de uluslararas1 alanyazinda Tiirk is-
mini almasi1 nedeniyle Tiirk kahvesi, lizerinde
durulmasi gereken konularin baginda gelmekte-
dir. Kahve sadece Tiirkiye’de degil, tiim diinya
capinda bireylerin geneli tarafindan tiiketilen
popiiler iceceklerin basinda gelmektedir. Ben-
zer bakis agistyla Yilmaz, Acar-Tek ve Sozli
(2017), kahvenin giinliik hayatin bir parcasi ol-
dugunu, ticari ve sosyal hayati canli tutan bir
sosyallesme araci olarak onemi bulundugunu
sOylemektedirler.

Uluslararasi ilgili alanyazinda, genglerin ve iini-
versite 0grencilerinin kahve tercih ve tiiketim
aligkanliklarini (Alfawaz vd., 2020; Bae ve Kim,
2009; Kim, 2017; Lee, You ve Chang, 2013),
tiniversite 0grencilerinin yeni kahve kiiltiiriine
bakis acisini (Aguirre, 2017), tiiketicilerin kah-
ve se¢im ve aliskanliklarin1 (Czarniecka-Sku-
bina, Pielak, Satek, Korzeniowska-Ginter ve
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Owczarek, 2021; Samoggia ve Riedel, 2018),
kahve tiiketiminin ¢esitli hastaliklarla iliskisini
(Sadksjarvi vd., 2007; Solfrizzi vd., 2015) ve
tiiketicilerin kahvenin sagliga faydalarina ilis-
kin algilamalarin1 (Samoggia ve Riedel, 2019)
inceleyen arastirmalar oldugu goriilmektedir.
llgili alanyazinda geleneksel olarak kahvenin,
kafein icerigi ile diger igerdigi bilesiklerin de
yaygin hastaliklarin 6nlemesindeki rolii ayrica
kavrulmus kahve kabugunun diyet lifi agisin-
dan zengin bir bilesen olarak kullanimi ve an-
tioksidan ozellikleri ile fonksiyonel bir icecek
olarak smiflandirildigi arastirmalarda (Argan
vd., 2015; Esquivel ve Jimenez, 2012) vurgu-
lanmaktadir.

llgili alanyazinda Yildirrm ve Karaca (2022),
Tiirkiyexde ~ kahvenin  yetistirilmemesine
ragmen Tiirk kahvesinin benzersiz pisirme
teknigi ve sunumuyla diinya ¢apinda tanindigin
ve Tiirk kahvesinin UNESCO’nun uluslararasi
tescilinde belirtilen 6zelliklerinin, Fransizlarin
gastronomik bir yemeginin Temsili Listeye
yazilmast icin belirledigi bes temel kriteri



karsiladigini bildirmektedirler. Yazarlar, Tiirk
kahvesinin, nesilden nesile aktarilan bir kimlige
sahip, karsilikli saygiya ve kiiltiirleraras1 diya-
loga katk1 saglayan, tanitilan, korunan ve somut
olmayan kiiltiirel miras envanterine kaydedilen
kiiltiirel bir degeri oldugunu aktarmaktadirlar.
Tiirk kahvesi bir kahve tiirii degil, bir hazirlama
yontemidir. Tiirk kahvesi i¢in ¢ekirdekler, kav-
rulduktan sonra miimkiin olan en iyi toza kadar
ogiutiiliir veya doviiliir. Kavrulmus ve ardindan
ince cekilmis kahve cekirdekleri bir cezve ile
kaynatilir ve bir fincanda servis edilir. En iyi so-
nug i¢in su soguk olmalidir. Gerekli su miktari,
servis edildigi kahve fincanlar1 kullanilarak 6l-
ciilebilir. Her fincan i¢in bir ile iki tepeleme cay
kasig1 arasinda kahve kullanilir. Her kahve tii-
riinde oldugu gibi, en iyi Tiirk kahvesi demlen-
meden hemen Once taze kavrulmus g¢ekirdek-
lerden yapilir. Cekilmis Tiirk kahvesi, zamanla
lezzetini kaybetmesine ragmen, herhangi bir tiir
olarak satin alinabilir ve saklanabilir. Kahve,
Tiirkler tarafindan gelistirilen giigiim veya cez-
ve ad1 verilen dar tepeli kiigiik bir kaynatma ka-
binda hazirlanma yontemi ile hazirlandigindan
Tiirk kahvesi olarak adlandirilmistir (Kiiglikko-
miirler ve Ozgen, 2009).

Ulusal alanyazinda genel kahve tliketiminin
(Kaya ve Toker, 2019) yaninda Tiirk kahvesi tii-
ketim durumunu (Aksit Asik, 2017; Karaman,
Kilig ve Avceikurt, 2019), bireylerin kahve tiike-
tim aligkanliklarini ve kahve diikkani tercihleri-
ni (Arslan, 2019), dogrudan Tiirk kahvesi sunan
mekanlarin se¢iminde dikkate alinan unsurlari
(Acar, Cakirbas ve Cizmeci, 2019), yeni nesil
(modern) kahve isletmelerinde Tiirk kahvesinin
yerini (Kefeli, Sahin ve Yarmaci, 2020) ve tii-
ketici tutumlarini (Ayar ve Tarakci, 2021), Tiirk
kahvesi tiiketimi (Y1lmaz, Oraman, Ozdemir,
Arap ve Yilmaz, 2016; Akdeniz Ar ve Oztiirk,
2019), Tirk kahvesi igme kiiltiirii (Cengiz ve
Lopar, 2020) ve tiiketicilerin Tiirk kahvesi hak-
kinda algiladiklar bilgi diizeyini (Temeloglu ve

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 57-73, 2023

Yeliz DEMIR, Kiibra SAGLAM

Akdeniz, 2020) inceleyen aragtirmalar oldugu
tespit edilmistir. Incelenen ulusal alanyazindan
sonra son yillarda dogrudan mevcut Tiirk kah-
vesi tiiketim durumunu inceleyen birkag ¢aligma
olmasia ragmen bu konunun farkli yonleriyle
ele alinmasi gerekmektedir. ilgili alanyazinda
dogrudan X, Y ve Z kusag1 mensubu bireylerin
Tiirk kahvesi tiiketim aligkanligin1 ve X, Y ve
Z kusag1 mensubu bireylerin Tiirk kahvesi hak-
kinda algiladiklar bilgi diizeyini inceleyen bir
aragtirma olmadig tespit edilmistir.

Bu arastirmanin amaci, X, Y, Z kusagi mensubu
bireylerin Tiirk kahvesi tiiketim aligkanliklarini
ve X, Y ve Z kusagi mensubu bireylerin Tiirk
kahvesi hakkinda algiladiklar1 bilgi diizeyinin
belirlenmesidir.

Alanyazin
Tiirk Kahvesi Tiiketim Ahskanhklar:

Uluslararas1 alanyazinda kahve tiiketim alis-
kanliklarinin cinsiyet, yas, gelir durumu, aileyle
yasama durumu veya egitim aldig1 sinif derece-
si gibi arastirmalarda dikkate alinan degisken-
lere gore farklilik gosterebilecegi saptanmigtir
(Alfawaz vd., 2020; Lee vd, 2013; Samoggia
ve Riedel, 2019). Ulusal alanyazinda Tiirk top-
lumunda kahve ve Tiirk kahvesi tiiketim alis-
kanliklarin1 ¢esitli yonlerden inceleyen arastir-
malar bulunmaktadir. Tiirk kahvesi kiiltiirii ile
ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde Ulusoy
(2011), katilimeilarin Tiirk kahvesi kiiltiirii ile
ilgili goriislerini belirlemeye yonelik nitel bir
sekilde gerceklestirdigi arastirmada, yabanci
kahve ve icecek cesitlerine nispeten Tiirk kah-
vesi tanitiminin ¢ok az yapilmasina karsin Tiirk
kahvesi kiiltiirliniin yasadigin1 aktarmaktadir.
Argan vd. (2015), ambiyans ve falin kahve tii-
ketim ritliellerinde 6nemli olan temel boyutlar-
dan oldugunu ve Tiirk kahvesi ve kahve falinin
es anlaml1 oldugunu bildirmektedirler.
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[lgili ~ ulusal  alanyazinda  demografik
degiskenlerin kahve tiikketim aliskanliklar
tizerindeki etkisini inceleyen arastirmalar

da bulunmaktadir. Konuyla ilgili Aksit Asik
(2017), marka kahvelerin ve Tirk kahvesinin
tercih edilmesinde yasin, cinsiyetin, gelirin ve
ogrenci olma durumunun etkili oldugunu belirt-
mektedir. Temeloglu ve Akdeniz (2020), yas,
meslek ve gelir durumu gibi demografik degis-
kenlerin Tiirk kahvesi hakkinda katilimcilarin
bilgi diizeyi algisinda bir farkliliga neden olma-
digina, buna karsin arastirmada cinsiyetin, egi-
tim diizeyinin ve kahve i¢cme sikliginin katilim-
cilarin Tiirk kahvesi hakkinda bilgi algilamasi
diizeyinde degisiklik olmasina neden oldugunu
bildirmektedirler. Karaman vd. (2019) tiiketi-
cilerin degisen kahve aligkanlarini incelemek
amactyla nicel bir sekilde gergeklestirdikleri
arastirmada, katilimcilarin 6nemli bir ¢ogun-
lugu tarafindan Tirk kahvesinin tiiketildigi,
katilimcilar tarafindan Tiirk kahvesinin tadinin
sevildigi i¢in tercih edildigi ve Tiirk kahvesinin
tercih edilmeme nedeninin ise katilimcilarin
onemli bir kismui tarafindan Tiirk kahvesi yerine
diger kahve tiirlerinin tercih edilmesi oldugunu
tespit etmislerdir. Yildirnm ve Karaca (2022),
Izmir ve Adana’da cay ve kahve tiiketimini be-
lirlemeye yonelik yaptiklar1 ¢alismada, her iki
sehirde de siyah caym ve Tiirk kahvesinin en
cok tiiketilen i¢ecekler arasinda oldugunu bil-
dirmektedirler.

X, Y ve Z Kusak Kavrami

Insanlar yasadiklar1 dénemin sosyal, ekonomik
ve siyasi olaylarindan etkilenmektedirler. Bu
nedenle belirli bir zaman diliminde benzer
olaylara maruz kalmis kisiler, ayn1 kusagin in-
sanlar1 olarak siniflandirilabilir (Becer, 2021).
Yasanan bu degisimler, farkli zaman dilimle-
rinde diinyaya gelen insanlarin farkl kisilikle-
re, bakis acilaria ve degerlere sahip olmalarini
beraberinde getirmektedir. Ekonomide, kiiltiir-
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de ve siyasette meydana gelen degisimler, bi-
reylerin algi, beklenti ve bakis agilarini derin-
den etkilemektedir. Bu etkilesimler sonucunda
kusaklar doneminin sinirlart ¢izilir ve 6zellik-
leri belirlenir (Berkup, 2014). 1927-1945 yillart
arasinda diinyaya gelenler gelenekselci kusak,
1946-1964 yillar1 arasinda diinyaya gelenler
bebek patlamasi kusagi, 1965-1980 yillar ara-
sinda diinyaya gelenler X kusagi, 1981-1999
yillar1 arasinda diinyaya gelenler Y kusagi ve
2000-2020 y1llar1 arasinda diinyaya gelmis nesil
ise Z kusag1 olarak siniflandiriimaktadir (Aysel,
2018; Oztiirk ve Onurlubas, 2019). Somut veya
somut olmayan kiiltiiriin gelecek kusaklara akta-
rilabilmesi i¢in kiiltiire ait degerlerin bir kusak-
tan diger kusaga aktarimi ve kusaklarin bu de-
gerlere yiikledigi a nlamlar, kiiltiirel degerlerin
stirdiiriilebilirligi i¢in 6nemli konularin basinda
gelmektedir.

Alanyazin taramasindan sonra dogrudan X, Y
ve Z kusaglt mensubu bireylerin Tiirk kahvesi
tiiketim aliskanligin1 ve X, Y ve Z kusagi men-
subu bireylerin Tiirk kahvesine yonelik algi-
ladiklar1 bilgi diizeyini belirlemeye yonelik
bir c¢alisma yapilmadigr tespit edilmistir.
Gergeklestirilen bu ¢alismanin temel amaci, il-
gili alanyazindaki bu boslugu gidermektir.

Yontem

Dokuz Eyliil Universitesi Rektorliigii Hukuk
Miisavirligi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastir-
ma ve Yayin Etik Kurulunun 26.04.2022 tarihli
toplantisinda alinan 5 sayili karar ile gergekles-
tirilen bu ¢alismadaki uygulamanin etik agidan
uygun olduguna karar verilmistir.

Arastirmada, nicel arastirma yoOntemlerinden
anket teknigi uygulanmistir. Gergeklestirilen
bu arastirmada kullanilan anket, E-anket sek-
linde diizenlenerek katilimcilara sosyal medya
araciligiyla ulastirilmistir. Aveioglu (2014, 90),



internet anketlerinin daha geleneksel olan tele-
fon ve posta ile olan anketlere gére daha hizli,
etkili, ucuz ve kolay uygulanabilir oldugunun
diisiiniildiiglinti aktarmaktadir. Bu amagla aras-
tirmada, veri toplama siirecinde zaman ve mali-
yet gibi kisitlayici faktorlerin olumsuz etkilerini
azaltmak icin veri toplama yonteminde E-anket
kullanilmistir.

E-anket seklinde diizenlenen anketin giris kis-
minda arastirmanin yapilma amaci, anketin
tamamlanma siiresi ve gonillii katilime1r onam
formu bulunmaktadir. Anketin birinci kisminda
demografik ifadelere yer verilmistir. Anketin
ikinci boliimiinde katilimcilar tarafindan Tiirk
kahvesi hakkinda algilanan bilgi diizeyini belir-
lemeye yonelik ifadeler bulunmaktadir. Teme-
loglu ve Akdeniz (2020), Tiirk kahvesi hakkinda
algilanan bilgi diizeyinin, tiiketicilerin Tiirk
kahvesiyle ilgili sahip olduklarini diigiindiikleri
bilgi diizeyi oldugunu bildirmektedirler. Bu bo-
ltimde bulunan “Tiirk kahvesi hakkinda oldukca
bilgi sahibiyim. (¢ekirdek tiirleri, kavrulmasi,
yapimi)”, “Ictigim Tiirk kahveleri arasindaki
farkliliklar1 (koku, aroma, gizli tatlar vb.) ayirt
edebilirim”, “Bence Tirk kahvesi hakkinda
bilinmesi gereken pek bir sey yok™ ifadeleri
Temeloglu ve Akdeniz’in (2020) ¢alismasindan
alimmigtir. Alinan uzman gorisleri neticesinde
anketin bu bdliimiine “Tiirk kahvesinin sunumu
ile ilgili bilgi sahibiyim” ve “Tiirk kahvesi kiil-
tiir ve geleneginin UNESCO’nun somut olma-
yan kiiltiirel miras listesine girmesi ile ilgili bil-
gi sahibiyim” ifadeleri 6lgege eklenmistir. Bu
boliimde 5°1i Likert dlgegi (1: Hig Katilmiyo-
rum, 5: Tamamen Katiliyorum) kullanilmistir.
Anketin {igiincii boliimiinde katilimeilarin Tiirk
kahvesi tiiketim aligkanliklarini belirlemeye
yonelik ifadelere (Aksit Asik, 2017; Karaman
vd., 2019; Temeloglu ve Akdeniz, 2020) yer ve-
rilmistir.
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Arastirma Modeli ve Hipotezleri

Bu arastirmanin amaci, X, Y, Z kusagi mensubu
bireylerin Tiirk kahvesi tiiketim aligkanliklari-
n1 ve X, Y, Z kusagi mensubu bireylerin Tiirk
kahvesiyle ilgili algiladiklar1 bilgi diizeyinin
belirlenmesi oldugundan, arastirmanin amacina
uygun model Sekil 1°de gosterilmektedir.

Titric bealnvess sidstim
ailig ke liklan

XY, 2 kusaf

— | Tk kaboesi
FL* Ealkmds algilanan
1l||tl .||..'l::.'|

Sekil 1. Arastirma modeli

Hl1: X, Y ve Z kusak mensubu bireylerin Tiirk
kahvesi tliketim aligkanliklar1 arasinda istatis-
tiksel agidan anlamli farklilik vardir.

H2: X, Y ve Z kusak mensubu bireylerin Tiirk
kahvesi hakkinda algiladiklar1 bilgi diizeyle-
ri arasinda istatistiksel agidan anlamli farklilik
vardir.

Evren ve Orneklem

Bu aragtirmanin evrenini, Tiirkiye’de yasayan ve
Tiirk vatandasi olan X, Y ve Z kusagi mensubu
bireyler olusturmaktadir. Kusaklarin yaslarinda
X kusagr icin 1965-1979 dogum yillar, Y
kusagi i¢in 1980-1999 yillar1 ve Z kusagi 2000
ve sonrasi dogum yillar1 (Bayramov Geylan ve
Benligiray 2021; Bulgan ve Goktas 2016) dik-
kate alinmistir. Arastirmaya 18 yasindan kii¢iik-
ler katilamadigindan Z kusagi mensubu bireyle-
rin dogum yil1 aralig1 2000-2004 olarak evrene
dahil edilmistir.
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3.05.22-19.05.22 tarihlerinde kolayda 6rneklem
yontemi ile 744 kisiye ulagilmistir. Katilimei-
larin yas araliklar1 incelendiginde 14 kisinin
yasinin arastirmada dikkate aliman X kusagi
(1965-1979), Y kusagi1 (1980-1999) ve Z kusagi
(2000-2004) dogum yillar1 grubu igerisinde yer
almadigindan aragtirma analizinden ¢ikarilmis-

Tablo 1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

tir. Bu durumda katilimct sayinin 730 oldugu
tespit edilmistir.

Bulgular

Katilimcilarin 6nemli bir ¢ogunlugunun kadin
oldugu, lisans egitimine sahip oldugu ve Y ku-
sag1 mensubu oldugu Tablo 1’de goriilmektedir.

Degisken Yiizde (%) Say1 (n)
Cinsiyet Kadin 77,1 563
Erkek 22,9 167
Egitim Durumu [kogretim 2,6 19
Lise 6,7 49
On lisans 19,5 142
Lisans 46,3 338
Lisansiistii 24,7 180
Kusak Durumu X kusagi 19,3 141
Y kusagi 62,9 459
Z kusagi 17,8 130

(Not: Frekans hesaplamalari demografik ifade-
lere cevap veren katilimeilar iizerinden hesap-
lanmistir).

Katilimeilarin, Tiirk kahvesi hakkinda bilgi al-
gilarini belirlemeye yonelik 6lgekte bulunan bes
ifadeye giivenilirlik analizi gergeklestirildiginde
Olcege iliskin Cronbach Alpha degerinin 0,502
oldugu saptanmustir. Olgekte bulunan ifadeler

incelendiginde “Bence Tiirk kahvesi hakkinda
bilinmesi gereken pek bir sey yok” ifadesinin
silinmesi durumunda Slgegin Cronbach Alpha
degerinin 0,691 e yiikseldigi goriildiiglinden bu
ifade olgekten cikarilarak giivenilirlik analizi
tekrarlanmigtir. Olgege ait giivenilirlik analizi
Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Katilimcilarin Tiirk kahvesi hakkinda bilgi algilarini belirlemeye yonelik 6lgegin giive-

nilirlik analizi

Madde Silindiginde Cronbach

Maddeler Alpha Degeri
Tiirk kahvesi hakkinda oldukga bilgi sahibiyim. (Cekirdek tiirleri, kavrulmasi, ,581
yapimi)

Ictigim Tiirk kahveleri arasindaki farkhiliklart (koku, aroma, gizli tatlar vb.) ,648
ayirt edebilirim

Tiirk kahvesinin sunumu ile ilgili bilgi sahibiyim ,601
Tiirk kahvesi kiiltiir ve geleneginin UNESCO’ nun somut olmayan kiiltiirel ,668

miras listesine girmesi ile ilgili bilgi sahibiyim

Cronbach Alpha=0,691

Hotelling’s T>=537,976

F=178,833

p=,000
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Tablo 3’te katilimcilarin Tiirk kahvesi hakkinda
bilgi algilarini belirlemeye yonelik olan dlgegin
aciklayici faktor analizi gosterilmektedir. Ana-
lize iliskin KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) deger,
,723’tiir. Alanyazinda KMO degerinin 0,60’tan
biiylik olmasi gerektigi vurgulanmaktadir (Kat-
ranc1 ve Temel 2018; Ozdemir ve Buzlu 2020).

Yeliz DEMIR, Kiibra SAGLAM

Bartlett’in kiiresellik testinin sonucu istatiksel
acidan anlamli ¢ikmistir. Toplam varyansin
%52,83’linili agiklayan 6zdegeri 1’in {izerinde
toplam bir boyut elde edilmistir. Olgege iliskin
Cronbach Alpha degeri, ,691 olarak bulunmus-
tur.

Tablo 3. Katilimcilarin Tiirk kahvesi hakkinda bilgi algilarini belirlemeye yonelik 6l¢egin faktor

analizi

Ifadeler Faktor Yiikleri
Tiirk kahvesinin sunumu ile ilgili bilgi sahibiyim ,770
Tiirk kahvesi hakkinda oldukga bilgi sahibiyim. (Cekirdek tiirleri, kavrul- 763
masl, yapimi) ’

Ictigim Tiirk kahveleri arasindaki farkliliklar1 (koku, aroma, gizli tatlar

e ,700
vb.) ayirt edebilirim
Tiirk kahvesi kiiltiir ve geleneginin UNESCO’ nun somut olmayan kiiltii- 669

rel miras listesine girmesi ile ilgili bilgi sahibiyim

Ortalama=3,48

Varyans1 A¢iklama Oran1=52,832

Ozdeger= 2,11

Giivenilirlik (Cronbach Alpha)=,691

KMO=,723 Barlett’s Kiiresellik Testi= 497,811 (p<0,001)

Katilimcilarin, Tiirk kahvesi hakkinda bilgi
algilarina iliskin ortalama degerler Tablo 4’te
gosterilmektedir. Elde edilen bulgulara gore,
“Tiurk kahvesinin sunumu ile ilgili bilgi sahi-
biyim” ifadesinin en yiiksek ortalamaya (3,90)

sahip oldugu, “Tirk kahvesi kiiltiir ve gelene-
ginin UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel
miras listesine girmesi ile ilgili bilgi sahibiyim”
ifadesinin ise en diislik ortalamaya (2,98) sahip
oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4. Katilimcilarin Tiirk kahvesi hakkinda bilgi algilarina iliskin ortalama degerler

[fadeler Ortalama  Standart Sapma
Tiirk kahvesi hakkinda oldukga bilgi sahibiyim. (Cekirdek tiir-
: 3,23 1,06
leri, kavrulmasi, yapimi)
Ictigim Tiirk kahveleri arasindaki farkliliklar1 (koku, aroma, 331 962
gizli tatlar vb.) ayirt edebilirim ’ ’
Tiirk kahvesinin sunumu ile ilgili bilgi sahibiyim 3,90 ,879
Tiirk kahvesi kiiltiir ve geleneginin UNESCO’nun somut ol- 598 1211

mayan kiiltlirel miras listesine girmesi ile ilgili bilgi sahibiyim

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 57-73, 2023
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X, Y ve Z Kusaklarimin Tiirk Kahvesi Tiiketim Aliskanliklarina Yonelik Bir Arastirma

X, Y ve Z mensubu bireylerin Tiirk kahvesi tii-
ketim aligkanligini belirlemek amaciyla Ki-Ka-
re bagimsizlik testi uygulanmistir. Tablo 5’te
Ki-Kare bagimsizlik testinin sonucunda elde
edilen bulgular gosterilmektedir. Tablo 5’te go-
rildiigi gibi her ii¢c kusaginda neredeyse hepsi-
nin Tirk kahvesini tiikettigi ancak bu sonucun
istatiksel agidan anlamli olmadig (p<0,05) tes-
pit edilmistir. Katilimcilarin biiyiik bir cogunlu-
gu geleneksel Tiirk kahvesi tercih etmektedirler.

X kusaginin %31,9’unun (n=45) Tiirk kahvesi-
ni ¢ok sik (her giin ve giinde bir taneden fazla)
ve %32,6’siin (n=46) sik (her giin ve giinde bir
tane) tiikettigi, Y kusagmin %29’ unun (n=133)
Tiirk kahvesini ¢ok sik (her giin ve giinde bir
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taneden fazla) ve %23,5’inin (n=108) sik (her
giin ve glinde bir tane) tiikettigi, Z kusaginin
%23,8’inin (n=31) Tiirk kahvesini sik (her giin
ve giinde bir tane) ve %23,8’inin (n=31) bazen
(haftada birkag¢ giin aklima geldikge) tiikettigi
(p<0,05) saptanmistir. Elde edilen bulgulara
gore, X ve Y kusaginin 6nemli bir kismi Tiirk
kahvesini ¢ok sik veya sik tiiketirken, Z kusa-
ginin 6nemli bir kisminin ise Tiirk kahvesini
stk veya bazen tiikettigi sdylenebilir (p<0,01).
X kusagmin %38,6’s1 (n=54) ve Y kusaginin
%33,3’1 (n=151) Tiirk kahvesini kahvalti/kah-
valtidan sonra tiiketirken, Z kusaginin %43,3’1
(n=55), Y kusaginin %36,6’s1 (n=166) ve X ku-
saginin %35,7’si (n= 50) Tiirk kahvesini 6gle
yemeginden sonra tiiketmektedir (p<0,05).
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Tablo 5. Kusaklarin Tiirk kahvesi tiiketim durumu

X kusagi Y kusagi Z kusag1 p
n % n % n % ,310
Tiirk kahvesi Tiiketiyor 129 92,1 431 94,1 122
tiketilme durumu. " oivor 5 36 18 39 7 234;8
Diger 6 43 9 2 16 08
Toplam 140 100 458 100 130 100
En ¢ok tercih edilen  Geleneksel 127 90,1 425 92,8 107 82,9 ,020%*
Tirk kahvesi Damla sakizh 12 85 26 57 18 14
Diger 2 1.4 7 1,5 4 3.1
Toplam 141 100 458 100 129 100
Tiirk kahvesinin Cok sik (her giin ve giinde bir 45 31,9 133 29 17 13,1  ,000%*
igilme siklig1 taneden fazla)

Sik (her giin ve glinde bir tane) 46 32,6 108 23,5 31 23,8
Genellikle (haftada en az 3 giin) 12 8,5 96 20,9 28 21,5
Bazen (haftada birkag giin, akli- 20 14,2 73 15,9 31 23,8

ma geldikge)

Nadiren (ayda yilda bir) 17 12,1 44 9,6 21 16,2

Asla 1 0,7 5 1,1 2 1,5

Toplam 141 100 459 100 130 100
Tirk Kahvesini en Kahvalti/Kahvaltidan sonra 54 38,6 151 33,3 28 22 ,003*
fazla tiiketildigi Ogle yemeginden sonra 50 357 166 36,6 55 433
zaman aralig1 Aksam yemeginden sonra 22 15,7 92 20,3 27 21,3

Gece 2 1.4 14 3,1 12 94

Diger 12 86 31 68 5 3,9

Toplam 140 100 454 100 127 100
Tiirk Kahvesini Evde 81 57,9 253 557 89 69,5 ,003*
en gok titketildigi Is yerinde 42 30 147 32,4 9 7
mekan Kahve Diikkanlarinda 5 3.6 12 26 13 102

Okulda 8 5,7 15 33 5 3,9

Diger (Restoran, Cay Bahgesi 4 2,9 27 5,9 12 9,4

vb.)

Toplam 140 100 454 100 128 100
Kahve diikkanla- Azaltti 23 163 126 275 48 369 ,000%*
nnin varhgi Tk Arttirds 82 582 197 429 56 43,1
kahvesi tiketimini "5 i i 36 255 136 296 26 20

Toplam 141 100 459 100 130 100
Kiiresellesmenin Arttirdn 38 27 92 20 26 20 ,000%*
etkisiyle diger kahve Azt 39 27,7 171 373 72 554
:E;ls?}rﬁfkoghi;lk Degistirmedi 64 454 196 427 32 246
tiketimini Toplam 141 100 459 100 130 100

*Pearson Chi-Square **p<0,01 *p<0,05
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X kusaginin %57,9’u (n=81), Y kusaginin
%355,7’s1(n=253) ve Zkusaginin %69,5’1 (n=89)
Tiirk kahvesini evde tlikettigi bununla birlikte X
kusaginin %30’u (n=42) ve Y kusaginin %32,4’
i (n=147) Tiirk kahvesini is yerinde tlikettigi
saptanmistir (p<0,05). X kusaginin %>58,2’si
(n=82), Y kusaginin %42,9’u (n=197) ve Z
kusagt %43,1’1 (n=56) kahve diikkanlarinin
varliginin Tiirk kahvesi tiiketimini artirdigini
diistinmektedirler  (p<0,01). X kusagmin
%4541 (n=64), Y kusaginin %42,7’si
(n=196) kiiresellesmenin etkisiyle diger kahve
tirlerinin ortaya ¢ikmasmnin Tiirk kahvesi
tilketimini degistirmedigini, buna karsin Z
kusagimnin %55,4’1 (n=72) bu durumun Tiirk
kahvesi tiikketimini azalttigini diistinmektedirler
(p<0,01).

Kusaklarin Tiirk kahvesi tercih etme nedenleri
Tablo 6’da gosterilmektedir. X kusaginin
%37,3’i (n=50) ve rahatlamak igin, Y
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kusagmin  %31’1 (n=139) rahatlamak i¢in
ve %20,3’t (n=91) sabah uyanmak i¢in, Z
kusaginin %21,6’s1 (n=27) sabah uyanmak igin,
%21,6’s1 (n=27) rahatlamak i¢in ve %?20,8’1
(n=26) sosyallesmek i¢in Tiirk kahvesini ictigi
saptanmistir  (p<0,05). Kusaklar tarafindan
diger kahvelere gore Tiirk kahvesinin tercih
edilmemesi veya daha az tercih edilmesinin
nedenleri incelendiginde X kusaginin %35’
(n=36) Tiirk kahvesi yapiminin ekipman/
ustalik/ritliel gerektirdigi ve %32’°si (n=33) Tiirk
kahvesinin ¢ok miktarda tiiketiminin saglhiga
zararli oldugu, Y kusaginin %28,5’1 (n=103)
Tiirk kahvesi yapiminin ekipman/ustalik/ritiiel
gerektirdigi ve %27,3’1 (n=99) Tiirk kahvesinin
taginabilir olmadig1 ve Z kusaginin %27,5’1
(n=30) Tiirk kahvesinin tasinabilir olmadigi
icin Tiirk kahvesini daha az tercih ettiklerini
veya tercih etmediklerini diistindiikleri tespit
edilmistir (p<0,01). Bulgular, aragtirmanin H1
hipotezini kismen desteklemektedir.



Tablo 6. Kusaklarin Tiirk kahvesini tercih etme\etmeme nedenleri

Yeliz DEMIR, Kiibra SAGLAM

Tiirk kahvesinin tercih edilme nedenleri p degeri

ifadeler X kusagi Y kusagi Z kusag1 ,002*
n % n % n %

Sabah uyanmak i¢in 15 11,2 91 20,3 27 21,6

Stresle basa ¢ikmak igin 7 5,2 26 5,8 11 8,8

Rahatlamak i¢in 50 37,3 139 31 27 21,6

Sosyallesmek i¢in 18 13,4 60 13,4 26 20,8

Aligkanlik oldugu i¢in 10 7,5 22 49 7 5,6

Giin i¢inde ayik kalmak icin 2 1,5 14 3,1 9 7,2

Enerji vermesi i¢in 4 3 13 2,9 4 32

Odaklanabilmek i¢in 0 0 2 0,4 2 1,6

Mola vermek i¢in 5 3,7 24 5,3 2 1,6

Tadini sevdigim igin 8 6 35 7,8 6 4.8

Kokusunu sevdigim igin 2 1,5 1,6 0 0

Moda oldugu igin 1 0,7 0 0 0

Kahve fal1 i¢in 0 0 2 2 1,6

Saglikli oldugu i¢in 6 4,5 10 2,2 0 0

Yorgunlugumu aldigi i¢in 2 1,5 3 0,7 0 0

Diger 4 2,9 2 0,4 2 1,6

Toplam 134 100 449 100 125 100

Diger kahvelere gore Tiirk kahvesinin tercih edilmeme veya daha az tercih p degeri

edilme nedenleri

Ifadeler X kusagi Y kusagi Z kusagi ,000%*
n % n % n %

Yapiminin ekipman/ustalik/ritiiel gerektir- 36 35 103 28,5 19 17,4

mesi

Tasinabilir olmamasi 15 14,6 99 27,3 30 27,5

Cesitliliginin (Aromatik) smirl olmasi 8 7,8 43 11,9 24 22

Cok miktarda tiiketiminin sagliga zararli 33 32 70 19,3 18 16,5

olmast

Tadmi/kokusunu/telvesini 11 10,7 41 11,3 18 16,5

sevmemem

Diger 0 0,0 6 1,7 0 0

Toplam 103 100 362 100 109 100

*Pearson Chi-Square **p<0,01 *p<0,05
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X, Y ve Z kusagi mensubu bireylerin Tiirk
kahvesine iliskin algiladiklar1 bilgi diizeyinin
kusaklar arasinda farklilik gdsterip gosterme-
digini test etmek i¢in tek yonlii varyans anali-
zinden faydalanilmistir. Tablo 7°de goriildiigii
tizere kusak farkliliginin bireylerin Tiirk kah-
vesine iligkin algiladiklari bilgi diizeyi lizerinde
istatiksel agidan anlamli (p<0,05) bir etkisi

olmadig1 saptanmistir. Elde edilen bu sonug ile
H2 hipotezi reddedilmistir. Bu sonuca karsin
Tiirk kahvesi igme sikliginin bireylerin Tiirk
kahvesiyle ilgili algiladiklar bilgi diizeyi iize-
rinde istatistiksel agidan anlamli (p<0,05) bir
etkisi oldugu goriilmiistiir. Yapilan Tukey testi
sonucunda istatistiksel agidan anlamli farklilik
bulunan gruplar Tablo 7°de gosterilmistir.

Tablo 7. Katilimcilarin Tiirk kahvesine hakkinda algiladiklar1 bilgi diizeylerinin Anova testi so-

nucu
Kusak Tiirk kahvesi F p Fark
bilgi
ortalamasi

X kusagi 3,48 -

Y kusagi 3,48 ,029 971 -

Z kusagi 3,46 -
Tiirk kahvesi tiiketim siklig Tiirk kahvesi F p Fark

bilgi ortalamasi

Cok sik (her giin ve giinde bir

taneden fazla) (a) 3,84 a-b, a-c, a-d, a-e, a-f
(S;i( (her giin ve giinde bir tane) 347 b-a, b-d, b-e, b-f
Guenelhkle (haftadaen az 3 3.49 25174 000% c-a, c-d, c-e, o-f
giin) (c)
Bazen (haftada birkag giin
aklima geldikee) (d) 3,24 d-a, ¢-b, c-d, c-f
Nadiren (ayda yilda bir) (e) 3,10 e-a, e-b, e-c, e-f
Asla (f) 2,03 f-a, f-b, f-c, f-d, f-e
*p<0,05
Tartisma Bu arastirmada, X, Y ve Z kusag1t mensubu bi-

Kahve, uluslararas1 mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yerdedir. Tarihsel yolculugunda kahvenin
ekonomik, sosyal ve kiiltiirel bir degeri oldu-
gu soylenebilir. Diger topluluklar gibi Tiirk
toplumunda da kahve kiiltiirii, 6nemli kiiltiirel
degerlerden biridir. Ozellikle Tiirk toplumunun
ayrilmaz bir parcasi olan Tiirk kahvesi kiiltiir ve
gelenegi, lizerinde durulmasi gereken konularin
basinda gelmektedir.
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reylerin Tiirk kahvesi tiiketimi ve Tiirk kahve-
si hakkinda algiladiklar1 bilgi diizeyi belirlen-
mektedir. Elde edilen bulgulara gére X ve Y
kusaginin énemli bir kism1 Tiirk kahvesini ¢ok
sik veya sik tiiketirken, Z kusaginin 6nemli bir
kisminin ise Tiirk kahvesini sik veya bazen tii-
kettigi saptanmigtir. Elde edilen bu sonuca gore
ornekleme dahil edilen {i¢ kusagin da Tiirk kah-
vesini siklikla tiikettigi, ancak X ve Y kusagina



gore Z kusagimin Tiirk kahvesini daha az tiiket-
tigi sOylenebilir. X, Y ve Z kusag: Tiirk kahve-
sini agirlikl olarak evde tiiketirken, X ve Y ku-
saginin bir kism1 da Tiirk kahvesini i yerinde
tiiketmektedir.

X, Y ve Z kusagimin g¢ogunlugu kahve diik-
kanlarinin varligmin Tiirk kahvesi tliketimini
artirdigin1 diistinmekle birlikte, X ve Y kusagi
mensubu katilimcilar diger kahve tiirlerinin or-
taya ¢ikmasinin Tiirk kahvesi tiiketimleri {ize-
rinde etkisi olmadigini diistiniirlerken, Z kusagi
mensubu katilimcilarin 6nemli bir kisminin or-
taya ¢ikan bu durumun Tirk kahvesi tiiketim-
lerini azalttiklarini diisiindiikleri saptanmustir.
Karaman vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada, ka-
tilimcilarin 6nemli bir ¢ogunlugunun kiiresel-
lesmeyle ortaya cikan farkli kahve tiirlerinin
kullaninminin yayginlagmasinin Tiirk kahvesi
tilketimlerinde herhangi bir degisiklige neden
olmadigini bildirdiklerini tespit etmislerdir.

Kusaklarin Tirk kahvesi igme nedenlerinde
X kusagi en c¢ok rahatlamak icin, Y kusaginin
cogunlugu rahatlamak ve sabah uyanmak ig¢in,
Z kusaginin ise daha ¢ok sabah uyanmak, rahat-
lamak ve sosyallesmek i¢in Tiirk kahvesini icti-
g1 saptanmistir. Kusaklar tarafindan diger kah-
velere gore Tiirk kahvesinin tercih edilmemesi
veya daha az tercih edilmesinin nedenleri ince-
lendiginde X kusaginin cogunlugu Tiirk kahve-
si yapiminin ekipman/ustalik/rittiel gerektirdigi
ve Tirk kahvesinin ¢ok miktarda tiiketiminin
saglhiga zararli oldugu, Y kusag: ise Tiirk kah-
vesi yapiminin ekipman/ustalik/ritiiel gerektir-
digi ve Tirk kahvesinin taginabilir olmadigi,
Z kusag ise agirlikli olarak Tiirk kahvesinin
taginabilir olmadig i¢in daha az tercih ettikle-
rini veya tercih etmediklerini diisiindiikleri tes-
pit edilmistir. Benzer olarak Aksit Asik (2017)
yaptig1 arastirmada, Tiirk kahvesinin hazirlik ve
sunumunun ritiiel gerektirmesi, diger kahveler
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gibi tasima olanaginin olmamasinin, Tiirk kah-
vesinin tadinin ve kokusunun sevilmemesi ve
cok miktarda i¢ilmesinin bazi saglik sorunlari-
na yol agmasinin katilimcilarin diger kahvelere
gore Tiirk kahvesini tercih etmeme nedenleri
oldugunu bildirmektedirler. Gergeklestirilen bu
calismada, farkli kusak mensubu bireyler tara-
findan Tiirk kahvesinin tercih edilmesinde ve
tercih edilmemesinde etkili olan nedenler ara-
sinda benzerlik ve farkliliklarin oldugu goriil-
mektedir. Bulgular sonucunda aragtirmanin H1
hipotezi kismen desteklenmistir.

Bu arastirmada, kusak farkliliginin katilimci-
larin Tiirk kahvesiyle ilgili algiladiklar1 bilgi
diizeyi tlizerinde bir farkliliga neden olmadigi
(H2 hipotezi desteklenememistir) saptanmustir.
Temeloglu ve Akdeniz (2020), Tiirk kahvesi
hakkinda sahip olunan bilgi diizeyi algisinin
yasa gore farklilik gostermedigini, ancak daha
sik kahve tiiketen katilimcilarin Tiirk kahvesine
yonelik bilgi diizeyi alg1 seviyesinin daha yiik-
sek oldugunu bildirmektedirler. Benzer sekilde
bu arastirmada da Tiirk kahvesi tiiketim sikligi-
nin katilimeilarin Tiirk kahvesi hakkinda algila-
diklar bilgi diizeyi iizerinde bir farkliliga neden
oldugu saptanmistir. Elde edilen sonuca gore,
Tiirk kahvesini ¢ok sik tiiketen katilimcilarin
diger katilimcilara gore Tiirk kahvesine yonelik
algiladiklar1 bilgi diizeyinin daha yiiksek oldu-
gu tespit edilmistir.

Arastirmanin 6nemli simirhiliklarinin basinda
verilerin anket ile toplanmas1 yatmaktadir. Bu
nedenle sonuglar derinlemesine yorumlanama-
maktadir. Bu agidan bireyler tarafindan Tiirk
kahvesi tiikketim durumunun ve Tiirk kahvesi
kiltliriiniin anlaminin derinlemesine tespit edil-
mesi i¢in yar1 yapilandirilmis ve yapilandiril-
mamis goriisme teknikleri kullanilarak gergek-
lestirilecek nitel bir arastirma ile bu hususlar
incelenebilir.
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Sonu¢

Arastirma sonucunda Tiirk kahvesi igme siklik-
larinin degigmesine ragmen X, Y ve Z kusagi
katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun Tiirk
kahvesi ictigi sdylenebilir. X, Y ve Z kusaginin
onemli bir kismi i¢in Tiirk kahvesinin en ¢ok
tiiketildigi mekanin ev oldugu, bununla beraber
X veY kusaginin yine énemli bir kismi i¢in Tiirk
kahvesinin en ¢ok tiiketildigi ikinci mekanin i
yeri oldugu tespit edilmistir. Bu arastirmada, ka-
tilimcilarin 6nemli bir kisminin Tiirk kahvesini
evde veya igyerinde tiikketmesinin temel neden-
lerinden biri, Tirk kahvesinin hazirlanmasinda
ve servisinde yerine getirilen ritlieller oldugu
diisiiniilebilir. Benzer sekilde aragtirmada, ka-
tilimcilarin 6nemli bir ¢ogunlugu tarafindan
Tiirk kahvesinin diger kahvelere gore daha az
tercih edilmesinde veya tercih edilmemesinde
Tiirk kahvesinin sahip oldugu hazirlanma ri-
tiiellerinin neden oldugu sdylenebilir. Bununla
birlikte bu hususta Y ve Z kusagi mensubu ka-
tilimcilari 6nemli bir gogunlugu Tiirk kahvesi-
nin elde taginmaya uygun olmamasindan dolay1
daha az tercih ettiklerini veya tercih etmedik-
lerini diistinmeleri sonucunun, Tiirk kahvesinin
sunumunun elde tagimaya uygun olmadigindan
kaynaklandig1 diisiiniilebilir. Tiirk kahvesini di-
ger kahvelerden ayiran en temel 6zelliklerinin
basinda hazirlanmasinda kullanilan ekipmanlar,
hazirlanma siireci ve sunum sekli gelmektedir.
Bu agidan ozellikle Y ve Z kusagi tarafindan
Tiirk kahvesinin tasinabilir olmamasi nedeniy-
le diger kahvelere gore daha az tercih edilmesi
veya tercih edilmemesi dogal bir sonugtur. Tiirk
kahvesi kiiltiir ve geleneginin gelecek kugaklara
dogru bir sekilde aktarilmasi i¢in Tiirk kahvesi-
nin hazirlanmasi veya sunumunda bir degisik-
lige gidilmemesi gerekmektedir. Giiniimiizde
bazi isletmelerde ve evlerde hiz, zaman ve stan-
dart {irtin ¢ikarmak i¢in Tiirk kahvesinin ma-
kinalarda yapilmasinin, gelecek kusaklar tara-
findan Tirk kahvesinin hazirlanma asamalarini
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dogru sekilde bilinmesinde birtakim aksakliklar
ortaya ¢ikarmasi muhtemeldir.

Her {i¢ kusagin oOnemli bir kismi kahve
dikkanlarinin ~ varliginm  Tirk  kahvesi
tiiketimlerini artirdigini bildirirken, Z kusaginin
onemli bir kismi ise kiiresellesmenin etkisiyle
diger kahve tiirlerinin ortaya ¢ikmasinin Tiirk
kahvesi tiiketimini azalttigini belirtmistir. Bu
acidan Z kusagi mensubu bireylerin diger
kahve tiirlerini tercih etme egilimlerinin
bulundugu diisiiniilebilir. X, Y ve Z kusaginin
Tiirk kahvesi igme nedenleri arasinda benzer ve
farkli nedenler oldugu tespit edilmistir. Bununla
birlikte Z kusagi, diger iki kusaktan farkl
olarak Tiirk kahvesini sosyallesme nedeniyle de
icmektedir.

Arastirmada dikkat g¢ekici bir diger sonug ise
Tiirk kahvesinin sunumu ile ilgili bilgi sahi-
bi olma durumu maddesinin ortalamasinin en
yiiksek oldugu, buna karsin Tiirk kahvesi kiiltiir
ve geleneginin UNESCO’nun somut olmayan
kiiltiirel miras listesine girmesi ile ilgili bilgi
sahibi olma durumunun ortalamasimnin en dii-
stk oldugu saptanmistir. Katilimcilarin en ¢ok
Tiirk kahvesinin hazirlanmasit ve sunumuyla
ilgili bilgi sahibi olmasiyla Tiirk kahvesinin
gelecek kusaklar tarafindan dogru bir sekilde
hazirlanip sunulacagi diisiiniilebilir. Buna kar-
sin, 2013 yilinda Tiirk kahvesi kiiltlir ve gele-
neginin UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel
miras listesine girmesi ile ilgili katilimecilarin
en az bilgi sahibi olmasi diislindiiriicii bir so-
nugtur. Oncelikle bireyler tarafindan Tiirk
kiiltiirii i¢inde Tiirk kahvesinin yerinin sadece
bir igecek olarak bilinmemesi gerekmektedir.
Bu acidan sosyal medya ve kitle iletisim arag-
lar1 vasitasiyla bireyler, Tiirk kahvesi kiiltiir ve
gelenegiyle ilgili bilgilendirilmeli, bu kiiltiir ve
gelenegin UNESCO’nun somut olmayan kiiltii-
rel miras listesinde oldugu konusunda da ayrica
bilgilendirilmeler yapilmalidir.
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Oz

Destinasyonlarin sahip olduklar1 gastronomi degerleri, turistlerin seyahat tercihleri iizerinde 6nem-
li diizeyde etkilidir. Ayrica bu degerlerin turistlerin seyahatlerini degerlendirmelerinde ve tavsiye
niyetlerinde de kayda deger bir etkiye sahip oldugu ifade edilebilir. Bu baglamda, gastronomi
deneyimlerinin memnuniyet durumunu ve tavsiye davraniglarim etkiledigi yoniinde ¢alismalarin
yapilmas1 onem kazanmistir. Bu ¢alismada, ilgili degiskenler arasindaki iliskilerin tespit edilmesi
amaglanmistir. Caligmanin evreni, Tiirkiye seyahati gerceklestiren turistlerden olusmaktadir ve
233 turistten olusan 6rneklemden veri elde edilmistir. Toplanan veriler, SPSS ve Smart-PLS prog-
ramlar1 vasitasiyla analize tabi tutulmustur. Analiz sonuglarina gére turist memnuniyeti, tavsiye
niyetini etkilemektedir. Ayrica gastronomi deneyimlerinin hem turist memnuniyeti {izerinde hem
de tavsiye davraniginda belirleyici rolii tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi deneyimi, tavsiye niyeti, turist memnuniyeti.
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The Effect of Gastronomy Experiences on Recommendation Intention: The Mediator Role
of Tourist Satisfaction

Abstract

The gastronomic values of the destinations have a significant effect on the travel preferences of
tourists. In addition, it can be stated that these values have a significant effect on tourists’ evalua-
tions of their trips and their recommendation intentions. In this context, it has gained importance
to conduct studies on the effect of gastronomy experiences on satisfaction and recommendation
behaviors. In this study, it is aimed to determine the relationships between the related variables.
While the universe of the study consisted of tourists traveling to Turkey, data was obtained from
a sample of 233 tourists. The collected data were analyzed by means of SPSS and Smart-PLS
programs. According to the results of the analysis, tourist satisfaction affects recommendation
intention. In addition, the decisive role of gastronomy experiences on both tourist satisfaction and
recommendation behavior has been determined.

Keywords: Gastronomy experience, recommendation intention, tourist satisfaction.

Giris

COVID-19 pandemisi siireci hari¢ tutuldugunda
kiiresel turizm hareketliligi, istikrarlt bir sekilde
pozitif seyir izlemektedir. Biiyliyen pazardan
pay almak isteyen destinasyonlar, birbirleriyle
sert bir rekabete tutusmus durumdadir. Reka-
bette 6n plana ¢ikmak i¢in ise alternatif ¢eki-
cilikler ile genis kesimlere hitap edilmesi, des-
tinasyon memnuniyetinin saglanmasi yoluyla
tekrar ziyaretlerin tesvik edilmesi ve ziyaret
gerceklestirenlerin tavsiye niyetlerini kullan-
malarinin saglanmasi gerekmektedir. Ozellikle
tavsiye edilir bir destinasyon basaris1 gostere-
bilmek 6nem arz etmektedir. Litvin, Goldsmith
ve Pan (2008)’a gore turistler, seyahat plan-
larken aile ve arkadaglarindan edindikleri tav-
siyeleri en gii¢lii ve en glivenilir bilgi kaynagi
olarak gormektedirler. Dolayisiyla sagladigi
tavsiyelerle bir pazarlama elgisi gibi davranig
sergileyen turistler igin basarili bir destinasyon
performansina ve nihayetinde olumlu bir desti-
nasyon imajina ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Gilinlimiiz pazar kosullarinda geleneksel turis-
tik iirlinler ve pazarlama stratejileri rahatlikla
taklit edilebilir bir hal almistir (Kodas, 2018).
Bu nedenle bir destinasyonun basarili perfor-
mans gostermesi ve tavsiye edilir olmasinin
baslica yolu, sundugu {iriinlerden ziyade farkli
deneyimler yasanmasina imkan tanimasindan
geemektedir. Daha acik bir sekilde anlatmak
gerekirse Akdeniz canagi destinasyonlarinin
birgogu deniz, kum ve giines ti¢liisiine daya-
nan turizm arzi ile birbirine benzer konumdadur.
One ¢ikan destinasyonlarin ise deneyim yasatici
trtin farklilastirmasina gittigi ifade edilebilir.
Degisen turist profiliyle beraber deneyim sunu-
mu gerekliliginin tezahiirli olarak gastronomi
degerlerinin arzimi rekabetci bir strateji olarak
gérmek miimkiindiir.

Seyahate katilan insanlarin gittikleri desti-
nasyonda ydreye 0zgli yiyecek ve igeceklerle
fizyolojik ihtiyaclarii gidermeyi tercih etme-
sinin yaninda sadece bu degerlere odaklanarak
seyahat eden insanlar da bulunmaktadir. Dogru-
dan gastronomi degerlerine yonelik seyahatleri
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendir-



mek miimkiindiir. Bu ziyaretg¢ilerin destinasyon
memnuniyetinde ve memnuniyet durumuna
gore davranigsal niyetinde tabii ki gastronomi
deneyimi onemli bir yer tutmaktadir. Ancak
gastronomi degerleri, temel seyahat motivasyo-
nu olmamakla beraber yoreye 6zgii liriinlerden
tilketimde bulunan ziyaretgilerin deneyiminin,
davranigsal niyetlerine yansimasi aragtirmaya
degerdir. Nitekim bu baglamda Tiirkiye nin
gastronomi degerlerinin roliinii ortaya koyan
bir aragtirmanin literatiire 6nemli katk1 saglaya-
cag1 distinilmektedir. Dahas1 bu arastirmadan
elde edilen sonuglarin Tiirkiye’nin gastronomi
arz1 ve turizmi pozisyonu hakkinda fikir verici
olacag diisiiniilmektedir.

Literatiir Taramasi
Gastronomi deneyimi

Deneyim, turizm olaymin en énemli bilesenle-
rinden birisidir. Akyiirek ve Kutukiz (2020), tu-
rist deneyiminin 6nemini turizmin odak nokta-
sina konumlandirarak agiklamiglardir. Bu goriis,
genel kabul gérmesine ve konu iizerine fazlaca
aragtirma yapilmasina ragmen turist deneyimini
kavramsallastirmaya yonelik agiklamalar ger-
ceklestirmenin oldukg¢a zorlayici oldugu ifade
edilmektedir (Larsen, 2007; Ritchie ve Hudson,
2009). Bu zorluk, esasen turist deneyiminin 6z-
nel olarak olusmasindan ve bu 6znellige dayali
olarak bir¢ok farkli faktérden etkilenmesinden
kaynaklanmaktadir. Buna ragmen bazi tanimlar
sunmak fikir vermesi acisindan degerlidir. An-
dersson (2007, s.46), “turizm iiretimi ile turizm
tiikketiminin bulustugu an” olarak turist deneyi-
mini tanimlarken, Otto ve Ritchie (1996, s.166),
“katilimcilar tarafindan hissedilen 6znel zihin-
sel durum” seklinde bir tanim gelistirmistir.

Turist deneyimi kavraminin tanimlamasinda-

ki zorluklara paralel bir sekilde nasil olustugu
iizerine de bir fikir birligi bulunmamaktadr. ilk
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deneyim kavramsallastirmalarindan giiniimii-
ze kadar gecen siirede biiyiik oranda lizerinde
hemfikir olunan nokta ise turist deneyiminin,
farkli agsamalardan gecerek olustugudur. Dahast
bu olusum siireci insan zihnindeki izler siline-
ne dek nihayetlenmemektedir. Oyle ki birgok
modele gore seyahat sonrasinda yasananlarin
animsanmasi da turist deneyiminin bir parcast
olarak kabul edilmektedir (Aho, 2001; Claw-
son ve Knetsch 1966; Killion, 1992). Killion
(1992), Clawson (1963) tarafindan olusturulan
rekreasyon deneyimi modelini kullanarak daire-
sel bir turist deneyimi modeli ortaya koymustur.
Bu model; planlama, seyahat, yerinde faaliyet-
ler, doniis seyahati ve hatirlama asamalarindan
olusmaktadir (Jennings ve Nickerson, 2006).

Esasen her bir seyahat yeni bir deneyimdir.
Ancak bu deneyimin olumlu veya kalitesinin
yuksek olmasi arzulanmaktadir. Bu dogrultu-
da bir turist i¢in giinliik rutin mekanlarinin ve
davranig kaliplarinin disina ¢ikilmasi dncelikli
tercihtir. Turistlerin ellerinde fotograf makine-
leri veya giiniimiizde onlarin yerini almig olan
akill1 telefonlar1 ile gezmelerini deneyim aray1-
s1 ile aciklamak miimkiindiir. Caton ve Santos
(2007)’a gore fotograflar, deneyimleri hatirla-
mak ve bagkalar1 ile paylagsmak amaciyla bas-
vurulan kaynaklardir. Turistler i¢in esas olanin
deneyim arayis1 oldugunun bilincinde olan des-
tinasyon ve isletme yoneticileri, rekabette 6n
plana ¢ikmak adina pazarlama ve iiriin sunum-
larin1 bu yonde revize etmeye mecbur durum-
dadirlar. Miizelerde hayata gegirilen sanal ger-
ceklik uygulamalarin1 bu baglamda diisiinmek
yerindedir.

Is ve saglik turistleri haricinde her bir turistin
0zel bir deneyim arayis1 oldugu kabul edilmek-
le beraber ekoturizm, kiiltiir turizmi, gastrono-
mi turizmi gibi Ozellikle alternatif turizm ¢esit-
lerine katilimin temel motivasyonlar1 igerisinde
bu arayis daha da 6n plana ¢ikmaktadir. Gast-
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ronomi turizmi baglaminda ifade etmek gere-
Kirse bir destinasyonun gastronomi triinlerine
ilgi duyarak seyahate ¢ikilmasi veya gidilen
destinasyonda 6zellikle yoreye 6zgiin {iriinlerin
pesine disiilmesi deneyim arayisi olarak acik-
lanabilir. Bir bagka ifadeyle, farkli yiyecek ve
icecekleri deneyimleme motivasyonu, bazilari
icin birincil amac¢ olabilirken, bazilar1 iginse
tim deneyimin bir pargasi anlamima gelmek-
tedir (Mckercher, Okumus ve Okumus, 2008).
Omek vermek gerekirse italya’da sarap veya
Fransa’da peynir turlarina katilan turistler, dog-
rudan gastronomi deneyimi odakli seyahat et-
mektedirler. Bu turistler, bu turlarda gérmenin
Otesine gecip iiretim agamalarinda da yer alma-
y1 diistinmektedirler.

Gastronomi deneyimi arayisini ziyaretgilerin
yiyecek ve igeceklere olan ilgisi ve bu yon-
de Dbir deneyim istegiyle smirlandirmamak
gerekmektedir. Yiyecek ve igeceklerin hazir-
lanis1 ve bunlarin tiiketim sekilleri bir toplu-
mun yasam bi¢iminin aynasi niteligindedir.
Dolayisiyla gastronomi degerleri, ziyaretgile-
re ilgili kiiltiire daha kesfedici ve katilimct bir
sekilde yaklagsma firsati sunmaktadir (Tong,
Tong ve Tam, 2016). Turizm faaliyetleri esna-
sinda yoresel yemek sunumlarina karsi artan
ilgi, ziyaretcilerin yiyecek ve iceceklere olan
ilgisinden ziyade yerel kiiltiire olabildigince ya-
kinlagma istekliliginin isareti olarak ifade edi-
lebilir.

Turist memnuniyeti ve tavsiye etme niyeti

Turist memnuniyeti, bir destinasyon perfor-
mansinin  temel  belirleyicisi niteligindedir
(Unal ve Caber, 2019). Oyle ki ziyaret ettigi
destinasyonda memnuniyeti saglanan bir turis-
tin davranigsal niyetleri de olumlu yonde etki-
lenmekte (Tiirkmen, Atay ve Tiirkmen, 2018),
tekrar ziyaret etme ve tavsiye niyeti gliindeme
gelebilmektedir. Dolayisiyla turist memnuniye-
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tini saglamis bir destinasyonun alternatif desti-
nasyonlar arasinda 6ne ¢iktigi, rekabet avantaji
sagladig1 ifade edilebilir. S6z konusu olumlu
senaryo i¢in destinasyonda faaliyette bulunan
tim turizm paydaslarina sorumluluklar diis-
mektedir. Ozellikle dogrudan turizm faaliyetleri
icerisinde yer almamasina karsin yerel halkin
destinasyon memnuniyetinde ¢ok onemli bir
misyonu bulundugu unutulmamalidir.

Destinasyon memnuniyetini etkileyen kisisel ve
destinasyonla ilgili bir¢ok faktér bulunmakta-
dir. Bu faktorleri kategorize etmek oldukga zor-
dur. Kisisel faktorler, beklentiler ve dolayisiyla
memnuniyet {izerinde 6nemli bir tesir giicline
sahiptir ve her bir turist i¢in farklilik arz etmek-
tedir. Dolayisiyla ayn1 hizmetlerden faydala-
nan kigilerin memnuniyetleri de farkli diizeyde
olabilmektedir. Memnuniyeti etkileyen desti-
nasyon faktorlerine baktigimizda ise Ontimii-
ze birlesik bir {iriin ¢ikmaktadir. Bu bakimdan
memnuniyet iizerinde etkisi bulunan destinas-
yon faktorlerini ayristirmak da kolay degildir.
Ancak genelleyici bir ifadeyle ziyaret Oncesi
beklentiler ve ziyaret deneyimi sonucunda olu-
san algilarin ziyaretcilerin destinasyon memnu-
niyetini etkiledigi ifade edilebilir. Bu baglamda
one ¢ikan kavram olarak algilanan destinasyon
imaj1, destinasyon deneyimi sonrasi memnuni-
yet diizeyinin agiklayicisidir (O’Leary ve Dee-
gan, 2005).

Destinasyon memnuniyeti ve paralelinde algi-
lanan destinasyon imaji, ziyaretgilerde tekrar
ziyaret niyeti olusturabildigi gibi bu aragtirma-
nin iizerinde durdugu tavsiye niyetini de destek-
lemektedir (Bigne, Sanchez ve Sanchez, 2001;
Chen ve Tsai, 2007; Inan, Akinci, Kiymalioglu
ve Akyiirek, 2011; Sevim, Secilmis ve Gorkem,
2013). Destinasyonu ziyaret etmis bir kisinin
sahip oldugu imaj dogrultusunda tavsiyelerde
bulunmast durumu ziyaretgiler i¢in agizdan
agiza iletisim, destinasyon ve isletme yOnetici-



leri iginse agizdan agiza pazarlama olarak ifade
edilmektedir ve oldukga etkilidir. Bu giiglii etki,
dogrudan “deneyim aktarimi” saglaniyor olma-
sindan kaynaklanmaktadir Ki (Silverman, 2011)
arastirma sonuglar1 da bunu géstermektedir. Or-
negin, Atesoglu ve Bayraktar (2011) tarafindan
gerceklestirilen bir arastirmaya gore, drnekle-
min %385,2’sinin destinasyon tercihinde yakin
cevresinin gorisleri etkili olmustur ve %95,4’1
de baskalarma tavsiye niyetleri bulundugunu
ifade etmistir.

Gintimiiz  kosullarinda turistlerin  tavsiye
niyeti, turizm pazarlamasi admna yikselen
bir 6nemle {izerinde durulmasi gereken bir
konudur. Bu 6nemi giindeme getiren ise internet
teknolojilerinin ve internet tabanli platformlarin
giinden giine etkinligini artirmasidir. Onceleri
yakin gevresi ile deneyimlerini paylasan ve tav-
siyelerde bulunan bireyler, artik diinyanin her
yerinden potansiyel ziyaretcilere deneyimlerini
aktarabilmekte ve onlara tavsiyeler sunabilmek-
tedirler. Destinasyon imajinin olusumuna etkisi
birgok arastirmayla (Alrawadieh, Dinger, Istan-
bullu Dinger ve Mammadova 2018; Kim, Lee,
Shin ve Yang 2017; Nowacki, 2019) ele alinmis
olan internet tabanli platformlar, Miguéns, Ba-
ggio ve Costa (2008)’e gore, kullanicilarin bir
destinasyonu hayal etmek i¢in yaptiklari isbirli-
ginin bir sonucudur.

Arastirma Metodolojisi
Yontem

Bu arastirma, ampirik verilere dayanan bir
saha arastirmasi niteligindedir. Nicel yontem-
lerin kullanildig1 arastirmada, veri toplama
aract olarak anket kullanilmistir. S6z konusu
anket, toplamda dort bolimden olusmakta-
dir. Gastronomi deneyimi 6lgegi icin Adongo,
Anuga ve Dayour (2015)’in 25 ifadeden olu-
san “unutulmaz yoresel yiyecek deneyimi”
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dlgeginden yararlanilmistir. Analizler, Olmez
(2017)’in Tirkiye’de uyguladigi versiyonun
boyutlar1 {izerinden yapilmistir. Tavsiye etme
niyeti ve turist memnuniyeti 6l¢ekleri ise Silik
ve Unliiénen (2018)’in ¢alismasindan elde edil-
mistir. Bu {i¢ 6l¢iim araci icin de likert Olgek
tipinden yararlanilmig ve 5°1i derecelendirme
(1-kesinlikle katilmiyorum/5-kesinlikle katili-
yorum) sistemi vasitasiyla veriler toplanmistir.
Anketin son boliimiinde ise sekiz adet soru va-
sitastyla katilimceilarin demografik bilgilerinin
tespit edilmesi amacglanmistir. Bu ¢alismada
kullanilan anket yontemi igin Istanbul Esenyurt
Universitesi Etik Kurulu’ndan 18.07.2022 ta-
rinli 2022/07-5 no’lu izin onay1 alinmistir.

Evren ve 6rneklem

Aragtirmanin  evreni, 2020 yili igerisinde
Tiirkiye ziyareti gerceklestirenlerden olusmak-
tadir. Veriler, 2021 yilinda tilkeyi ziyaret eden
turistlerden toplanacagi igin arastirma evre-
ni olarak 2020 yili turist sayis1 baz alinmistir.
Konaklamali Tiirk vatandaslarinin da dahil
edildigi say1 15.971.201°dir (Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1, 2022). Bu evren igerisinden kolayda
ornekleme yontemi ile Tirk vatandaslari harig¢
tutularak Tiirkiye’nin gesitli destinasyonlarina
ziyaret gerceklestiren yabancilardan veriler
elde edilmistir. Veri toplama siireci, Haziran
2021 ile Kasim 2021 tarihleri arasindaki yak-
lagik 5 aylik bir siireyi kapsamaktadir. Bu siire-
ye ragmen evrenin boyutuna gore genel kabul
goren orneklem sayisina (384 ve iizeri) ulasi-
lamamis ve 233 kisiden veri elde edilebilmis-
tir. Orneklemin diisiik kalmasinda insanlarin
2021 yilinda pandemi nedeniyle sosyal mesafe
kurallarma uygun hareket etmelerinin 6nemli
bir etkisi mevcuttur (Sengel, Geng, Iskin,
Ulema ve Uzut, 2020). Nitekim veriler ilk ola-
rak yiiz yiize toplanacak sekilde planlanmig
ve Istanbul ve cevresine ydnelik 6zel gruplara
hizmet veren tur rehberlerinden de yardim ali-
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narak toplanmaya gayret edilmistir. Bu sekilde
istenilen sayiya ulasilamayinca online anket
formu ile arastirmacilarin sosyal g¢evresinden
Tiirkiye ziyareti gergeklestirmis kisilerden veri
toplama yoluna gidilmistir. Elde edilen anket-
lerden eksik ve hatali 6zellikte bulunmadigi i¢in
timi analiz siirecine dahil edilmistir. Bu say1,
sonlu sayida arastirma evrenleri igin yeterli gibi
goriinmese de analizlerin Smart-PLS programi
ile yapilmasi, bu sayinin yeterli olmasini bera-
berinde getirmektedir. Ciinkii Smart-PLS prog-
rami arastirmada yapiya dahil edilen ifadelerin
10 kat1 katilimcinin yeterli olacagi varsayimini
benimsemektedir (Sengel vd., 2022). Bu ¢alis-
mada, 12 ifadeli toplam 3 boyutlu bir yap1 olus-
tugundan 233 6rneklem sayisinin yeterli oldugu
ifade edilebilir.

Veri analizi ve hipotezler

Veri analizinde iki ayr1 program kullanilmistir.
Temel belirleyici istatistiklere iliskin frekans
analizleri SPSS yardimiyla yapilmistir. Frekans
analizini sistematik olarak sunmasi nedeniyle
SPSS kullanilmistir. Bunun yaninda; normallik
kosullaryla ilgili 6zel gereksinimlerinin olma-
masi, orneklem biiytikliigline duyarliliginin dii-
siik olmasi, karmasik modellerin dahi kolay bir
sekilde test ediliyor olmasi1 avantajlar ile bera-
ber aragtirmadaki yapisal ve 6l¢lim modelinin
smanmasinda Smart-PLS programindan yarar-
lanilmistir  (Di-Clemente, Hernandez-Mogol-
16n, ve Campon-Cerro, 2019).

Analizler vasitasiyla agagida verilen dort hipotez test edilmistir;

Ha: Gastronomi deneyimlerinin turist memnuniyeti tizerinde anlaml bir etkisi vardir.

Hz: Gastronomi deneyimlerinin tavsiye etme niyetini tizerinde anlaml bir etkisi vardir.

Ha: Turist memnuniyetinin tavsiye etme niyeti tizerinde anlamli bir etkisi vardir.

Ha: Gastronomi deneyimlerinin tavsiye niyetini etkilemesinde turist memnuniyeti degiske-

ninin araci rolii vardir.

Bulgular
Katimcilarin demografik nitelikleri

Yabanci turistlerden olusan katilimcilara ait de-
mografik 6zellikler Tablo 1°de yer almaktadir.
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Cinsiyet degiskeninde kadinlar (%57,5), mede-
ni durumda ise bekarlar (%53,2) ¢ogunlukta-
dir. Turistlerin neredeyse yarist (47,6) orta yas
grubunda yer almaktadir. Gelir durumunda ise
3.000 dolar ve alt1 gelir durumuna sahip olanlar
cogunluktadir.



Tablo 1. Katilimcilara ait demografik 6zellikler

Koray GENC, Tuba ALDEMIR

Degiskenler Say1 % Degiskenler Say1 %
Cinsiyet -- -- Medeni Durum -- --
Kadm 134 57,5 Evli 109 46,8
Erkek 99 42,5 Bekar 124 53,2
Yas Gruplari - - Gelir Durumu - -
30 yas ve alt1 91 39,1 3000 $ ve alt1 122 52,4
31-45 Yas 111 47,6 3001-6000 $ 73 31,3
46 yas istl 31 13,3 6001 $ ve Usti 38 16,3
Egitim Durumu -- -- Tiirkiye’ye Gelis Sayis1 -- --
[kogretim 10 4,3 [k kez 77 33,0
Ortadgretim 72 30,9 Iki kez 66 28,4
Yiiksekdgretim 151 64,8 Ug kez ve iizeri 90 38,6
Turistlerin Geldigi Seyahat Etme Sekli

Bolge (Kiminle)

Asya-Pasifik 83 35,6 Tek basima 39 16,7
Avrupa 78 30,9 Ailemle 99 42,5
'(6\121 ezgl;/aGﬁney) 18 7 Arkadaslarimla 2 309
Ortadogu 30 12,9 Diger 23 9,9
Diger 30 12,9

Katilimer turistlerin genellikle yiiksekdgretim
diizeyine sahip oldugu (%64,8) Tablo 1’den
anlagilmaktadir. Arastirmaya dahil edilen tu-
ristlerin gogunlugu Asya-Pasifik ve Avrupali
turistlerden olusmaktadir. Ayrica onemli bir
kisminin (%42,5) ailesi ile seyahat ettigi so-
nucu da ortaya ¢cikmistir. Demografik sorulara
yanstyan en dnemli sonuclardan biri ise kati-
limcilarin %66°sinin en az ikinci kez Tiirkiye’yi
ziyaret etmesidir. Bu sonug, Tiirkiye’ye yonelik
tekrarl1 seyahat davranisi sergilendigini isaret
etmektedir.

Dogrulayici faktor analizi

Calismada 6l¢iim ve yapisal model olmak tizere
iki tiir 6l¢iim yapilmistir. Olgiim modeli kap-
saminda faktor analizi yapilmig ve dogrulayici
faktor analizi (DFA) kullanilmistir. Analiz so-
nuglar1 Tablo 2’de yer almaktadir. Gastronomi
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deneyimleri i¢in degerlendirmeler, ifadeler ye-
rine bu degiskeni olusturan boyutlar lizerinden
yapilmugtir. Turist memnuniyeti ve tavsiye etme
niyeti i¢in ise 6lgek ifadeleri kullanilmistir. Fak-
tor boyutlar1 0.578 ile 0.940 araliginda degisen
degerlerden olusmaktadir. Sosyal bilimlerde,
ilgili bilim dallarinin yapist geregi faktor yiik-
lerinin referans degerleri i¢in 0.50 ve {izeri de-
gerlerin kabul edilebilir oldugu belirtilmektedir
(Coskun, Altunisik, Bayraktaroglu ve Yildirim
2015). T-degerleri tiim ifadeler igin referans de-
ger olan 1.96’dan biiyiiktiir. Varyans Artis Fak-
torii (Variance Inflation Factors- VIF) degerleri
ise 5’in altinda ¢ikmistir. Bu degerler, ¢alisma-
nin faktoér analizine uygun oldugu konusunda
onemli kanitlar sunmaktadir (Dogan, 2019).
Tablo 2’de ifadelere ve boyutlara iliskin aritme-
tik ortalamalar ve standart sapma degerleri de
yer almaktadir.
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Tablo 2. Dogrulayici faktor analizi

Boyutlar Arit. Ort. Std. Sap. VIF degeri  T-degeri Faktor Yiikii
Gastronomi Deneyimleri

Yenilik 4.008 1.210 1.473 6.011 0.659
Anlam 3.566 1.011 1.483 11.126 0.661
Hedonizm 3.939 0.944 1.727 29.836 0.782
Katilim 3.386 1.061 1.416 11.798 0.578
Tazelik 3.716 0.908 2.368 51.623 0.856
Yoresel Kiiltiir 4.090 0.853 1.673 27.715 0.775
Turist Memnuniyeti

Genel olarak Tirkiye’den gok 4.261 0.858 2.917 61.230 0.914
memnun kaldim.

Biitiin faktorler goz oniine alindi-

ginda, Tiirkiye’ye gelme kararim- 4.236 0.928 3.634 63.914 0.936
dan dolay1 mutluyum.

Turistik deneyimi diisiindiiglimde

Tiirkiye’yi tercih etmem akillica 4.296 0.857 3.738 64.968 0.934
idi.

Tavsiye Etme Niyeti

Tirkiye hakkinda gevremdeki kisi- 4 395 0.890 3.887 84.621 0.940
lere olumlu seyler sdyleyecegim.

T'urlzm |I(§ |Ig|||’tqv§|yeler|run'| soran 4261 0.962 3473 34,649 0.930
kisilere Tiirkiye’yi 6nerecegim.

Arkadaglarimi ve akrabalarimi Tiir-

kiye’yi ziyaret etmeleri i¢in tegvik 4.356 0.908 3.017 30.326 0.917

edecegim.

Dogrulayici faktor analizi sonucu her boyut igin
AVE degeri 0.50’nin lizerinde ¢ikmustir. Sosyal
aragtirmalarda beklenen referans deger de 0.50
tizeridir. Bu anlamda AVE degerlerinin uygun
oldugu ve yakinsak gecerliligin saglandig1 sOy-
lenebilir. Ayrica Fornell-Larcker Criterion (For-
nell ve Larcker, 1981) ve Heterotrait-Monotrait
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Ratio degerleri (Dogan, 2019) de sosyal arastir-
malar i¢in gerekli olan 6l¢lim modeli kriterle-
rini saglamaktadir. Ilgili bilgiler, modelin DFA
icin dogrulayict kosulu yerine getirdigini igaret
etmektedir. Bu durum, yapisal modele gecis
icin kriterlerden birinin yerine getirildigi anla-
mi1 tasimaktadir.



Tablo 3. Giivenilirlik, gegerlilik ve korelasyon

Koray GENC, Tuba ALDEMIR

Fornell-Larcker Criterion

Heterotrait-Monotrait Ratio

Degiskenler 1 2 3 1 2 3
Gastronomi Deneyimleri (1) 0,725
Turist Memnuniyeti (2) 0,674 0,929 0.737
Tavsiye Etme Niyeti (3) 0,678 0,827 0,928 0.737 0.898
Cronbach’s Alpha 0,819 0.920 0.920
Reliability Coefficient
(Rho_A) 0,851 0,921 0,921
Composite Reliability 0,967 0,950 0,949
AVE 0,525 0,863 0,861

Arastirmadaki li¢c farkli degisken igin ii¢ adet
giivenilirlik (Composite Reliability, Cronbach’s
Alpha ve Rho_A) katsayisina bakilmigstir. Tiim
degiskenler i¢in giivenilirlik katsayilar1 0.819-
0.950 arasinda degisen degerler almigtir. Tespit
edilen giivenilirlik katsayilarindan hareketle
arastirmada  kullanilan  Oclim  araglarinin
drettigi sonuglarin glivenilir hatta yiiksek
derecede giivenilir oldugu sonucuna varilmistir
(Hair, Black, Babin ve Anderson, 2010). Bu
durum, yapisal modele gecis i¢in kriterlerden
bir digerinin daha yerine getirildigini
gostermektedir.

Yapisal model

Tablo 4’te arastirmanin model uyum endeksleri-
ne iliskin bilgiler sunulmaktadir. Bu kapsamda
SRMR degeri 0.77, NFI degeri ise 0.854 olarak
tespit edilmistir. Bu degerler ¢alismanin model
uyum indeksleri baglaminda gecerli sonuglar
iretmistir (Karagoz, 2017). Ayrica Tablo 4’te
arastirmada test edilen hipotezlerin sonuglar1 da
yer almaktadir. H ile test edilen gastronomi de-
neyimleri turist memnuniyetini etkiler hipotezi
(B: 0.678, t: 18.965, p: 0.000) desteklenmistir.
H: ile test edilen gastronomi deneyimleri turist-
lerin tavsiye etme niyetini etkiler hipotezi de (B:
0.209, t: 7.766, p: 0.000) desteklenmistir.

Tablo 4. Hipotez testleri, yol katsayilar1 ve etki boyutlart

Hipotezler Yol Katsayilari t-Degeri p-Degeri Hipotezler SRMR NFI
Direkt Etki
Hi: GD->TM 0.209 4.766 0.000** Desteklendi
H,: GD -> TEN 0.678 18.965 0.000** Desteklendi 0.077 0.854
H.: TM-> TEN 0.686 15.572 0.000** Desteklendi
Dolaylh Etki
H,:GD ->TM ->TEN 0.465 11.662 0.000** Desteklendi
**p<0,01 diizeyinde anlamli
t>1.96
GD: Gastronomi Deneyimi, TM: Turist Memnuniyeti, TEN: Tavsiye Etme Niyeti
AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 75-89, 2023 83
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Calisma kapsaminda son direkt etkiye yonelik
hipotez olarak Hs ile test edilen turist memnu-
niyeti turistlerin tavsiye etme niyetlerini etkiler
hipotezi de (B: 0.686, t: 15.572, p: 0.000) des-
teklenmistir. Arastirmada ii¢ direkt etkinin ya-
ninda bir adet de araci etkiyi test eden hipotez
yer almaktadir. Hy ile test edilen gastronomi de-
neyimleri turistlerin tavsiye etme niyetini turist
memnuniyeti aract degiskeniyle etkilemektedir
hipotezi de (B: 0.465, t: 11.662, p: 0.000) des-
teklenmistir.

Gastronomi
Deneyimleri

B:0.686
1 15.57*

Turist Tavsiye Etme
Memnuniyeti

R*=0.460

Niyeti
R?=0.708

Gastronomi Deneyimleri>>Turist Memnuniyeti>>Tavsiye Etme Niyeti (B= 0.465, t=11.66%)

Sekil 1. PLS yapisal model sonuglari

Sekil 1°de PLS sonucuna uygun olarak
degiskenler arasi iligkileri gosteren model yer
almaktadir. Modelde bagimli degiskenler ile ba-
gimsiz degiskenler arasindaki etki diizeyleri yer
almaktadir. Sekil 1°de goriildiigii iizere turist
memnuniyeti icin R? degeri 0.460’dir. Dolay1-
styla turist memnuniyetinin %46’°s1 modeldeki
bagimsiz degisken olan gastronomi deneyim-
lerince agiklanmaktadir. Tavsiye etme niyeti
icin R? degeri 0.708’dir. Tavsiye etme niyetinin
yaklasik %71°1 bu modelde kendisi i¢in bagim-
s1z degiskenler olan gastronomi deneyimleri ve
turist memnuniyeti tarafindan agiklanmaktadir.
Bu baglamda model vasitasiyla turist memnu-
niyetinin orta diizeyde, tavsiye etme niyetinin
ise yiiksek kabul edilebilecek bir aciklayiciliga
sahip oldugu séylenebilir (Chin, 1998).
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Tartisma ve Sonug¢

Herhangi bir destinasyonu ziyaret eden turistle-
rin deneyimlerinin, kalitesine bagli bir sekilde
sergilemesi beklenen iki davranigsal niyeti s6z
konusudur. Bunlar, tekrar ziyareti gerceklestir-
mesi ve bagskalarina destinasyona tesvik edici
tavsiyelerde bulunmasidir. Her iki durum da
destinasyon karar mercilerinin ve destinasyon-
daki diger turizm paydaslarinin nihai hedefleri
arasinda yer almaktadir. Oyle ki tekrar ziyaret-
ler gerceklestirilen ve tavsiye edilir bir desti-
nasyon olunmasi, turist sayisinin ve gelirlerinin
artis1 anlamina gelmektedir. Dahasi, turistlerin
bu yondeki tercihleri destinasyonun imajimnin
olumlu yonde gelistiginin isaretidir ki boylesi
bir durum destinasyonun pazarlama maliyetle-
rinin diismesi anlamma da gelmektedir. Uslu,
Inanir ve Dagdelen (2020)’in destinasyon imaji
destinasyona yonelik meraki uyandirmaktadir
diistincesi, pazarlama maliyetlerindeki olas1 dii-
stisleri isaret etmektedir.

Bu arastirmanin 6rneklemine dahil edilen ka-
tilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu, Tiirkiye’ye
tekrar ziyareti ger¢eklestirmis durumdadir. S6z
konusu bulgu, Tiirkiye seyahati gergeklestiren
turistlerin - memnuniyet diizeyinin yiiksek
oldugunu isaret etmektedir. Bu, katilimcilara
ait verilerden gergeklestirilen bir ¢ikarim ol-
makla beraber cevaplar dahilinde de Tiirkiye
ziyaretlerinin memnuniyet diizeyinin yiiksekligi
ortaya cikarilmistir. “Biitlin faktorler goz oniine
alindiginda, Tiirkiye’ye gelme kararimdan dola-
y1 mutluyum” ifadesine katilim énemli boyutta
gergeklesmistir. Ayrica katilim gosterilen ifade-
den anlasilacagi lizere turist deneyimi, biitiinciil
bir bakis agisinin tezahiiriidiir.

Turist memnuniyeti birgok farkli mal ve hizmet
tilkketimi ile bu tiiketimlerden elde edilen dene-
yimlerin toplami olarak ifade edilmekle beraber
bir  isletme  veya  destinasyon  igin



turistlerin memnuniyetini olumlu ve olumsuz
etkileyen faktorlerin ayristirilabilmesi pazarla-
ma basarilar i¢in biiyliik 6nem arz etmektedir.
Arastirma kapsaminda Tiirkiye’yi ziyaret eden
turistlerin memnun olarak ayrilmasinda gast-
ronomi deneyimlerinin ¢ok énemli bir yer tut-
tugu sonucuna ulasilmistir. Bu bulgu, Tiirkiye
evreninde gergeklestirilen farkli arastirmalarin
(Birdir ve Akgol, 2015; Isin ve Yalgin, 2019;
Mamadalishoeva, 2020) bulgulari ile paralellik
gostermektedir. Dahas1 yukarida ifade edildigi
iizere Orneklemin biiyiik bir kismi tekrar ziya-
retleri gerceklestirmis durumdadir ki Rimmin-
gton ve Yiiksel (1998), gastronomi degerlerinin
Tiirkiye’ye yapilan ziyaretlerin tekrarlanmasin-
da en 6nemli faktor oldugu sonucuna ulagsmastir.

Destinasyon memnuniyeti saglanan turistler,
tekrar ziyaretleri gergeklestirebildigi gibi ya-
kin cevresine ve internet tabanli platformlarin
yayginlagmasi ile tiim diinyadan potansiyel tu-
ristlere tavsiyelerde bulunabilmektedir. Tiirkiye
Olgeginde degerlendirildiginde memnuniyet dii-
zeyi, destinasyon imaj1 ve tavsiye niyeti arasin-
daki iliskiyi ortaya koyan bir¢ok arastirma ger-
ceklestirilmistir. Ancak soz konusu arastirmalar
(Uslu ve Inanir, 2020; Aksit Asik ve Kutsyns-
ka, 2019; Inan vd., 2011; Kémiir, Bezirgan ve
Komiir, 2021), biiyiik oranda genel destinasyon
memnuniyeti karsiliginda tavsiye niyetine odak-
lanmistir ve gastronomi deneyimi gibi belirli bir
arz unsuru tizerinden tavsiye niyetine odaklanil-
mis arastirmalar sinirh diizeydedir (Albayrak,
2013; Birdir ve Akgol, 2015; Girgin, Oflaz ve
Karaman, 2017). Tavsiye niyetine odaklanmis
arastirmalar, bu arastirmanin bulgulari ile uyum
icerisindedir ve gastronomi deneyimlerinin tav-
siye niyeti lizerinde yiiksek derecede etkili ol-
dugunu gostermektedir. Bahsi gegen arastirma-
lardan bu arastirmay1 farkli kilan ise verilerin
tek bir destinasyondan toplanmamasi nedeniyle
daha kapsayici sonuglar sunuyor olmasidir. Ay-
rica bu arastirmada elde edilen sonuglar, ulus-
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lararasi literatiirle de Ortiismektedir. Sio, Fraser
ve Fredline (2021) tarafindan gastronomi turiz-
mi ve destinasyon imaj1 lizerine ger¢eklestiri-
len sistemli literatiir taramasinda 54 arastirma
degerlendirilmis ve bu arastirmalarin, memnu-
niyet, tekrar ziyaret ve tavsiye niyeti lizerinde
gastronomi unsurlarint 6nemli bir etkileyici
olarak gordiigli yoniinde benzer sonuglar ver-
digine isaret edilmistir. Aragtirmacilarin ele al-
dig1 caligmalara bakildiginda, ulusal literatiirde
oldugu gibi azimsanamayacak kadarimin tek bir
destinasyonu veya bir destinasyona ait mutfak
kiiltiirtinii konu edindigi ve lilke destinasyonu
gibi makro boyutta kapsayici olmadiklar: ifade
edilebilir. Dolayisiyla tim Tirkiye’den olus-
turulan Orneklemiyle tekrar ziyaret ve tavsiye
niyeti konularinda bagka arastirmalarla paralel
sonuglarin sunuldugu bu aragtirmada, farkli ola-
rak gastronomi turizminde Tiirkiye’'nin giiclii

konumunun da ortaya koyuldugu ifade edilme-
lidir.

Bu arastirma kapsaminda nihai olarak ifade edi-
lebilecek olan, gastronomi deneyiminin turist
memnuniyetini ve tavsiye etme niyetini dogru-
dan ve onemli Ol¢iide etkiledigidir. Ancak tu-
ristlerin gastronomi deneyimlerini ayr1 tutarak
tavsiye niyetinde bulunabilecegi veya destinas-
yon memnuniyeti kaynakli tavsiye niyetinin sa-
dece gastronomi deneyimlerine bagl bir sekilde
olusmayacagi da goz ardi edilmemelidir. Daha
acik Dbir ifadeyle sadece olumlu gastronomi
deneyimlerinin yasanmasi, bir destinasyonun
tavsiye edilebilirligi i¢in yeterli goriilmemeli-
dir. Dolayisiyla Tiirkiye 6lgeginde olumlu bir
destinasyon imaj1 siirdiiriilebilirligi i¢in gastro-
nomi degerlerinin arzinda yakalanan basarinin
diger arz unsurlar1 konusunda da saglanmasi
gerekmektedir.
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Mutfak sanatlar1 egitiminin bir¢ok yeni is imkanina kap1 aralamasi, bu alanda egitim veren kurum
sayisinda artiga sebep olmustur. Fakat ne yazik ki bu artis, siirdiiriilen egitim faaliyetlerine nitelik-
sel anlamda yansimamistir. Bu durum, akademik camianin da dikkatini ¢ekmis olup Tiirkiye’de
mutfak sanatlar1 egitiminde birgok problemin gozlemlenmesi ile birlikte son on yilda bu konuda
yapilan ¢aligmalarin sayisini artirmigtir. Bu dogrultuda Tiirkiye’de mutfak sanatlar egitimine yo-
nelik olarak incelenen problemlerin neler oldugunun belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen bu
arastirma, nitel desende tasarlanmis, dokiiman analizi yontemi ile verilere ulagilmistir. Mutfak
sanatlar1 egitiminde 6ne ¢ikan problemler; miifredatin yetersiz olmasi (%19,04), 6grenciden kay-
naklanan sorunlar (%19,04), pratik-uygulamal1 egitim yetersizligi (%11,11), 6gretim elemani (ni-
telik/nicelik) yetersizligi (%9,52), staj sorunlart (%7,93), atélye mutfak vs. donanim yetersizligi
(%7,93), alayli-mektepli catismast (%7,93), biitce yetersizligi (%6,34), mutfak sanatlar1 egitimi-
nin literatiirde kapsaminin belirgin olmamasi (%6,34) olarak ifade edilmistir. Elde edilen bulgula-
ra gore miifredat, 6grenciler ve uygulamali egitime yonelik problemlerin daha 6n planda oldugu
sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, egitim sorunlari, mutfak sanatlari, uygulamalr egitim.
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Analysis of Problems Encountered in Gastronomy and Culinary Arts Education in the
Context of Examined Problem Situations

Abstract

The fact that culinary arts education opens the door to many new job opportunities has led to an
increase in the number of institutions providing education in this field. However, unfortunately,
this increase has not been reflected in the educational activities carried out in a qualitative sense.
This situation has attracted the attention of the academic community and with the observation
of many problems in culinary arts education in Turkey, the number of studies on this subject has
increased in the last decade. In this direction, this research, which was carried out in order to de-
termine the problems examined for culinary arts education in Turkey, was designed in qualitative
design, and data were obtained by the document analysis method. The prominent problems in
culinary arts education are as follows: insufficient curriculum (19.04%), problems arising from
students (19.04%), insufficiency of practical-applied training (11.11%), insufficiency of teaching
staff (quality/quantity) (9.52%), internship problems (7.93%), inadequacy of workshop, kitchen,
equipment etc. (7.93%), the conflict between the educated and non-educated (7.93%), budget ina-
dequacy (6.34%), and the lack of a clear scope of culinary arts education in the literature (6.34%).
According to the findings, it is concluded that the problems related to curriculum, students, and

practical training are more prominent.

Keywords: Gastronomy, education problems, culinary arts, practical education.

Giris

Gastronomi, kelime anlami olarak saglikli, dii-
zenli, lezzetli ve hos mutfak sistemi anlamina
gelmektedir (Tiirk Dil Kurumu, 2021). Yiyecek
icecek olgusu onceleri turizm sektoriiniin bir
tamamlayicisi durumundaydi (Gheorghe, Tudo-
rache ve Nistoreanu, 2014, s.12). Giliniimiizde
ise sadece karin doyurmak gibi basit bir anla-
min Otesine gecerek turizmde asli unsurlardan
birisi olmustur (Gorkem ve Sevim, 2011, s.73).
Bu sayede yeme igme olgusu, turistik bir bolge-
nin ¢ekim kuvveti olusturmasinda etkili bir koz
haline gelmistir (Selwood, 2003, s.178). Ancak
bolgenin gastronomik kiiltiir agisindan zengin
olmasi tek basina yeterli olmamaktadir. Bu mi-
rasin iyi egitim almis personelle desteklenmesi
de gerekmektedir (Gillespie ve Cuisin, 2001,
s.20). Bu durum da sektorde iyi egitim almis
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kalifiye eleman ihtiyacini ortaya ¢ikarmigtir. Bu
yilizden son zamanlarda mutfak sanatlar1 egiti-
mine verilen 6nemde artis yaganmistir (Giidek
ve Boylu, 2017, 5.490-491). Ancak bu egitimi
verecek kurumlarin da gerekli yeterlilikleri kar-
siltyor olmas1 biiyiikk 6nem tasimaktadir (Kur-
naz, Eren ve Kurnaz, 2018, s.505).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine ge-
reksinim, son zamanlarda oldukga biiylik artis
gostermis ve bu nedenle devlet ve vakif kurum-
larimin dikkatini ¢ekerek hizli bir sekilde bu
egitimi veren programlar agilmaya baglanmistir
(Horng ve Lee, 2009, s.102). Bununla birlikte
mutfak sanatlar1 egitimi tilkemizde yeni gelisim
gostermeye baglamasina ragmen kurum ve 0g-
renci sayisi olarak artig hizt normalin iizerinde-
dir (OSYM, 2021). Ancak s6z konusu egitimin
etkin ve verimli bir sekilde gerceklestirilebil-



mesi i¢in olusturulacak fiziksel ortamdan bag-
layarak uygulanan programlara kadar 6zenle
planlanmis bir ortamin bulunmasi gerekmekte-
dir (Goérkem ve Sevim, 2011, s.82). Son zaman-
larda s6z konusu egitimdeki sayisal yeterliligin
artistna karsin bu bolimlerdeki egitimlerde
akademik kadronun, fiziksel imkanlarin, miifre-
datlarin ve altyap1 gibi bir¢ok konunun yetersiz
oldugu goriilmektedir (Oney, 2016, 5.198).

Yapilan bu arastirmada, Tiirkiye’de mutfak sa-
natlar1 egitimindeki problemlerin irdelendigi
calismalar incelenerek sorunlarin neler oldugu
ortaya konulmaya calisilmistir.

Kavramsal Cerceve
Mutfak Sanatlar1 Egitiminin Tarihi

Insanoglunun saglhikli ve uzun bir hayat siire-
bilmek i¢in en temel unsurlardan birisi de bes-
lenmedir (Bucak ve Ates, 2014, s.316; Yigit
ve Dogdubay, 2017, s.163). Insanlar bu ama-
ca ulasabilmek i¢in ilk ¢aglarda avci-toplayict
yasam tarziyla beslenmistir. Daha sonralari ise
insanoglu, yerlesik hayata gecis yaparak tarim
yolu ile beslenme ihtiyacini gidermeye c¢alig-
mustir (Gorkem ve Sevim, 2016, s.978). Atesin
bulunmasi yeme i¢gme olgusunun daha farkl bir
sekilde degerlendirilmesi gerekliligini ortaya
cikarmistir. Bu sayede farkli pisirme yontemleri
kesfedilmis, neyin yenilip neyin yenilemeyece-
gi gibi saglikli beslenme olgusu agirlik kazan-
maya baslamustir. Ozellikle dogru tekniklerle
saglikli yemekler pisirecek bilgiye sahip insa-
na olan ihtiyacin da ortaya ¢ikmasi bu déoneme
rastlamaktadir. Sonug olarak Orta Cag’da mut-
fak sanatlar1 konusunda bilgili personel yetistir-
mek iizere formal egitim verilmeye
baslanmistir (Miles, 2007, 5.267).

Gilinlimiizde beslenme, yiyecek icecek ve gast-
ronomi alanlarina yonelik egitim faaliyetlerin-
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de hizl1 degisimler yasanmaktadir (Ozer, 2020,
s.4). Onceki donemler incelenecek olursa bu
egitimin Avrupa’da saraylarda verilmeye bag-
landig1 goriilmektedir (Giirsoy, 2013, s.33-37).
Fransa’da 1248’de Paris belediye bagkaninin
oOnerisi iizerine “‘Chaine des Rotisseurs” adin-
daki gastronomi toplulugu kurulmustur. Bu top-
luluk, usta-cirak iligkisine bagli olarak yetistiri-
len ¢iraklarin gerekli yeterlilikleri kazanmasini
saglamaya ¢alismaktaydi. Bu dogrultuda iyi
sefler yetistirerek lezzetli ve kaliteli yeme i¢gme
anlayisinin  korunmasi da amacglanmaktaydi.
Gliniimiizde ise s6z konusu kurumun Tiirkiye
dahil 80’1 askin iilkede faaliyet gosterdigi go-
rilmektedir (Giirsoy, 2013, s.73-77).

Fransa’daki daha planli ve programli mutfak sa-
natlar1 egitiminin temeli ise Fransiz Ihtilali’ne
dayanmaktadir. Bu donemde iilkedeki en kaliteli
sefler, saray mutfaklarinda bulunmustur. Ancak
Fransiz Ihtilali, seflerin saraydan uzaklasmasina
ve yeni bir arayisa girmelerine sebep olmustur.
S6z konusu sefler, Paris’in ¢esitli yerlerinde res-
toranlar agmistir. Bu sayede yeme igme konu-
sunda iyi egitim almis personele olan ihtiya¢ da
artmistir. Bu restoranlarda c¢alisan sefler, yanla-
rinda c¢irak yetistirmeye baslamistir. Ancak us-
ta-cirak iliskisine dayali bu egitim uzun zaman
almis ve baskici bir tutumla yapilmistir (Kinton
ve Ceserani, 1987, s.27). Fransa’da gercgekle-
sen bu durum, Amerika, Ingiltere, Almanya ve
Avusturya’yt da etkileyerek buralarda da mut-
faga olan ilgiyi artirmis ve buralarda mutfak sa-
natlar1 egitimi veren resmi okullarin agilmasin
saglamistir (Zopiatis, Theodosiou ve Constanti,
2014). Gastronomiye olan ilgi arttik¢a gastro-
nomi egitimine olan ilgide de artis gozlenmistir.
Grimond de la Reyniere (1808), Paris’te lez-
zetli yemegin nerede ve ne zaman yenilecegi
ile ilgili egitici bir kitap hazirlamistir. Ayrica
bu kitap, lezzetli yemegin hazirlanirken hangi
kurallara uyulmas1 gerektigi ile ilgili de egitici
bir kitap olarak da kullanilmigtir. Bu donemde
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Paris’te usta-cirak iliskisine dayali olarak egi-
timler de hizlanmaya baglamigtir (Brown, 2005,
s. 47). Ayn1 zamanda mutfak egitimi bir sanat
dali olarak ilk kez Ingiltere’de kabul gérmiistiir.
Londra’da 1882 yilinda “National Institute of
Cookery” adli mutfak egitimi veren kurum agil-
migtir (Brown, 2005, s.48). Londra’da meydana
gelen bu durum, Paris’te de “National Institute
of Cookery” benzeri egitim kurumlarinin agil-
masmna sebep olmustur. “L’Ecole Profession-
nelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires”,
bu kurumlara 6rnek olarak gosterilebilir. S6z
konusu kurum, as¢ilik okulu olarak faaliyetler
gerceklestirmistir  (Danaher, 2012, s.141).
1891°de agilan bu kurumdan sonra 1895°te Pa-
ris’te “Le Cordon Bleu” agilmistir (Oney, 2016,
s.196). Mutfak sanatlar1 egitiminde ger¢eklesen
bu atilimlardan sonra 6rgiin egitim kapsaminda
ilk diploma verilen egitim kurumu Cornell Uni-
versitesi olmustur. S6z konusu kurum, 1922°de
New York’ta kurulmustur (Allen, 2003, s.556).

Mutfak sanatlar1 egitiminin ilk bagladig1 yer-
lerden birisi de Amerika Birlesik Devletleri’dir.
S6z konusu egitimin burada baslamasi, Ame-
rika’ya Avrupa’dan gelen aristokrasiye kaliteli
yiyecek igecek hizmeti verme ihtiyacindan do-
lay1 ortaya ¢ikmistir (Brown, 2005, 5.47). Ame-
rika’da mutfak sanatlar1 egitiminin temelleri
1820’ye dayanmaktadir (Allen, 2003, s.556).
Ancak bu bolgede ilk planli mutfak sanatlari
egitimi, Charles Ranhoffer tarafindan gercek-
lestirilmistir. Ranhoffer, 1800’lerin sonunda
Amerikan mutfagmin yildizi konumundaydi.
Ranhoffer, s6z konusu donemde profesyonel
mutfak egitimi veren bir kurum agmuistir. Ayrica
Ranhoffer, 1893’de “The Epicurean” adli kita-
b1 yazmig ve bu kitap, ev mutfaklarinda uygu-
lanmasi gereken bilgileri iceren egitici bir kitap
olarak kullanilmistir. Bunun yaninda Ranhof-
fer, “Chef” adli ulusal dergiyi 1898’de yayina
cikarmistir. Bu dergi ise yiyecek igecek hizmet-
leri alaninda kalifiye eleman saglamak {izerine
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mutfak sanatlar1 konusunda profesyonel egi-
timin verilmesini tetiklemistir (Gheorghe, vd.
2014, s.15).

1946 yilinda faaliyetlerine baslayan Connecti-
cut Restoran Enstitiisti ile Amerika’da mutfak
sanatlar1 egitimi baslamistir. Ozellikle 1970°den
sonra Amerika’da mutfak sanatlar1 egitimi,
daha profesyonel bir sekilde icra edilmeye bas-
lanmistir. Daha sonra meydana gelen teknolojik
gelisimler, sektordeki ihtiyaglari degistirmis ve
daha iyi egitim almis kisilere ihtiyaci artirmisg-
tir. Yapilan incelemelerde 1981°de Amerika’da
dort adet mutfak sanatlari egitimi veren kurum
bulunurken, sonraki 25 yilda bu say1 261°e
yiikselmistir (Hertzman ve Maas 2012, s.53-
54). 21. yiizyilda ise s6z konusu egitime olan
talepte patlama meydana gelmistir (Hertzman
ve Maas, 2012, 5.56). Ote yandan Amerika’da
1994°den sonra mutfak sanatlar1 egitiminde ol-
dukg¢a onemli gelismeler yaganmistir. 1994 y1-
linda, 18 seften olusan bir topluluk Amerikan
Mutfak Federasyonu toplantisin1 diizenlemistir.
Bu toplantidaki sefler, “Research Chefs Asso-
ciation” dernegini kurmustur. Bu dernek, mut-
fak sanatlar1 egitiminde mutfak pratik egitimi
ve gastronomiyle ilgili bilimsel yeterliliklerin
kazandirilmasina yonelik karara varmistir. Bu
yeterliligi tek bir kelime altinda toplayan Wins-
ton Riley, Ingilizcede mutfak anlamina gelen
“culinary” ve teknoloji anlamina gelen “tech-
nology” kelimelerinin birlesiminden “Culino-
logy”, Tiirkge’de ¢cok kullanilmayan ama alanda
karsil1g1 olan “Kulinoloji” kelimesini ortaya ¢i-
karmistir. Bu dogrultuda yetistirilen kisilere de
Tiirkge karsiligr “Kulinolojist” olan “Culino-
logist” adin1 vermislerdir (Blanck, 2007).

Diinya geneline bakildiginda mutfak sanatlari-
nin ‘alaylilardan’ arinip egitim alan kesime gec-
meye bagladig1 goriilmektedir. Bu siirecte, ayn
sekilde mutfak sanatlar1 egitimi alaylilarin us-
ta-cirak iligkisi seklindeki sadece pratik yapilan



donemden ¢ikarak, okullarda hem teori hem be-
ceri olarak verildigi bir doneme dogru gegcmeye
baslamistir. Dolayistyla mutfak egitimi amator-
lerin elinden profesyonellerin eline ge¢gmeye
baslamistir. Diger taraftan mutfak sanatlari egi-
timinde yeni teknolojilerden de faydalanilmak-
tadir. Ayrica siirekli gilincel tutulan programlar
sayesinde sektordeki ihtiyaclara uygun olarak
egitimin verilmesi firsati da bu sekilde ortaya
cikmigtir. S6z konusu egitimlere yonelik oncii
tilke ise Amerika Birlesik Devletleri (ABD) ol-
mustur (VanLandingham, 1995, s.1). Mutfak
sanatlar1 konusunda yiiksek lisans diizeyinde
egitim veren ilk kurumlar ise ABD’deki Boston
Universitesi ve Adelaide Universitesi olmustur
(Allen, 2003, s.556). 2000’li yillardan sonra
s6z konusu egitimin 6nemi olduk¢a hizli bir
sekilde artis gostermistir (Mandabach, Harrin-
gton, Van Leeuwen, 2001).

Tiirkiye’de Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Diinyadaki ornekler incelendiginde mutfak sa-
natlar1 egitiminin usta-¢irak iliskisi dogrultu-
sunda icra edildigi goriilmektedir. Ayni sekilde
Tiirkiye’de de mutfak sanatlari egitiminin te-
meli usta-cirak iliskisine dayali olarak gelismis-
tir (Kurnaz vd. 2018, s.507). Tiirkiye’deki us-
ta-cirak iliskisine dayali egitim ilk zamanlardan
1950’11 yillara kadar devam etmistir. 1957°de
Turizm Bakanlig1 kurulmus ve bakanliga bagl
meslek odalar1 ve belediyeler sayesinde mut-
fak sanatlarina yonelik kurslar diizenlenmistir
(Gorkem ve Sevim, 2016, s.979).

Belirli bir yapida (okul vb.), belirli bir egitici
esliginde, belirli arag-gerecin kullanilmasiy-
la bilgi aktarma faaliyetlerine Orgiin egitim
denmektedir (Akytiz, 2012, s.2). Tirkiye’de
mutfak sanatlar1 egitimi, Milli Egitim Bakan-
lig1’na bagl okullarda ortadgretim diizeyinde,
iniversitelerde ise On lisans, lisans, yiiksek li-
sans ve doktora seviyesinde verilmektedir. Mil-
li Egitim Bakanligi, Tiirkiye’de ortadgretim
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diizeyinde Orglin ve yaygin egitim kapsamin-
da mutfak sanatlar1 egitimini saglayan resmi
kurumdur (Gorkem ve Sevim, 2016, s.977).
Tiirkiye’de on lisans diizeyinde egitim, meslek
yiiksekokullarinda verilmektedir. Bu kurumlara
bagli “ascilik” boliimlerinde 6n lisans diizeyin-
de mutfak sanatlar1 egitimi verilmektedir. Ilk
zamanlarda “ag¢ilik” boliimiinde verilen mutfak
sanatlar1 egitimi giiniimiizde; “Ascilik”, “Ikram
Hizmetleri” (Tekin ve Cigdem, 2017, s.36) ve
“Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi” programla-
rinda verilmektedir (OSYM, 2021). 2022 yili
itibartyla 91°1 devlet ve 80 vakif tiniversitesinde
olmak {izere toplamda 171 programda 6n lisans
ascilik egitimi verilmektedir (Y okatlas, 2022a).
Bununla birlikte lisans diizeyinde mutfak sanat-
lar1 egitimine verilen 6nem, yeni yeni gelismeye
baslamistir. Tiirkiye’de lisans diizeyinde gast-
ronomi egitimi 2003 yilinda bir vakif tiniversi-
tesi olan “Yeditepe Universitesi” tarafindan ag1-
lan gastronomi ve mutfak sanatlar1 programiyla
baslamistir. Bunu “Izmir Ekonomi Universite-
si” takip etmis ve gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 egitimi konusunda lisans diizeyinde egitim
vermeye baslamigtir. 2009 yilinda ise gene bir
vakif iiniversitesi olan “Okan Universitesi”, s6z
konusu programda egitim vermeye baslamistir
(Gorkem ve Sevim, 2016, s.979).

Diinyadaki 6rneklerine kiyasla lisans diizeyinde
gastronomi egitiminin Tiirkiye’deki gelisiminin
daha gec basladig1 sdylenebilir. Ancak 6zellikle
son zamanlarda alana verilen 6nem dogrultu-
sunda agilan kurumlarin sayis1 da hizla artmistir
(Gorkem ve Sevim, 2016, s.977). Buna ragmen
sayisal anlamda ulasilan basartya nitelik anla-
minda ulasilamadig1 gézlemlenmektedir (Oney,
2016, s.193). Yiiksekogretim program atlasina
gore lisans diizeyinde 47’si vakif, 74’1 devlet
tiniversitesinde olmak iizere toplam 121 prog-
ramda lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminin verildigi goriilmektedir
(Yokatlas, 2022b).

95



Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Egitiminde Karsilasilan Sorunlarin Incelenen Problem Durumlar: Baglaminda Analizi

Tiirkiye’de lisansiistii diizeyde mutfak sanatlar
egitimi, 2017 yilina kadar “Abant Izzet Bay-
sal Universitesi”, “Gazi Universitesi”, “Mersin
Universitesi” ve “Okan Universitesi” biinyesin-
de verilmistir. Giinlimiizde ise gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda vakif ve devlet iini-
versitelerinde toplam 31 programda yiiksek li-
sans egitimi verilmektedir (YiiksekLisans.com,
2022). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
yiiksek lisans egitiminin yan1 sira doktora egi-
timi de verilmektedir. Tiirkiye’de gastronomi
ve mutfak sanatlar1 programlarinda “Balikesir
Universitesi”, “Nevsehir Universitesi”, “Ak-
deniz Universitesi” ve “Hac1 Bayram Veli Uni-
versitesi” olmak iizere dort kurum tarafindan
doktora seviyesinde mutfak sanatlar1 egitimi
verilmektedir.

Yontem

Nitel arastirmalarda aragtirma problemi kapsa-
minda aragtirmanin gegerliligini artirmak ama-
c1 ile yazili ve gorsel materyaller arastirmaya
dahil edilebilir (Bas ve Akturan, 2018, s.121).
Bu baglamda nitel desende tasarlanan bu arag-
tirmada dokiiman analizi yontemi kullanilmisg-
tir. Arastirmada, 29 adet makale incelenmis ve
s6z konusu makalelerde arastirma konusuna
yonelik olarak belli bagh 6gelerin incelenmesi
yapilmistir. Bu 0geler; yazar, tarih, kullanilan
yontem, metin i¢i atif, kaynaklar gibi veriler-
dir. Bu bilgilerin istatistikleri ortaya ¢ikartila-
rak arastirilan disipline yonelik genel bir ¢ati
ortaya konulmasi amaclanmistir. Ayrica soz
konusu arastirmada durumlar arasindaki etkile-
simi Onceki olay ve kosullar1 temel alarak in-
celemeye yarayan betimleme yonteminden de
yararlanmistir. Betimleme yOnteminde yapilan
aragtirmada “Bu yontemle yapilan arastirma-
lar ile durum nedir?” ,“Ne yapmak istiyoruz?”,
Neredeyiz?”, Nasil yapmak istiyoruz?” soru-
lar1 da yoneltilmektedir (Kaptan, 2000, s.59).
Bu baglamda yontem baghig1 altinda arastirma
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modeli, aragtirmanin evreni, veri toplama
aract ve verilerin analiz siireci basliklarina yer
verilmigtir.

Arastirmanin Modeli

Bir kisinin sahit oldugu olay ve olgular1 6z bir
bicimde, ayrintilara girmeden, amac1 yansitacak
sekilde 6zetlemesi seklinde de tanimlanan (Ka-
rasar, 2002, s.76) model, arasgtirilacak konunun
tasarlanmasi1 ya da dizayn edilmesi olarak ifa-
de edilmektedir (Yildirim, 1966, s.67). Yapilan
bu calismada ise tarama modeli kullanilmstir.
Tarama modeli, bilimsel verilerin gozlenerek
kaydedilmesi, incelenecek olaylar arasindaki
iligkilerin saptanmasi ve bunlarin sonucunda
degiskenler ilizerinde genellemelere varilmasi-
dir (Yildirim, 1966, s.67).

Arastirmanin Evreni

Bu ¢alismanin evrenini; mutfak sanatlari, gast-
ronomi, ascilik ve yiyecek icecek hizmetleri
egitimi alaninda yapilmis calismalar olustur-
maktadir. S6z konusu c¢alismanin evrenini,
2010-2022 yillar1 arasinda gastronomi, mutfak
sanatlari, ascilik, yiyecek icecek hizmetleri
egitimi konusunda yayinlanmis ve elektronik
ortamda yayinlanarak ulagilabilen yirmi dokuz
adet makale olusturmaktadir. Arastiritlan ma-
kalelerin yayin tarihleri, 2011 ile 2022 yillar
arasint kapsamasinin temel nedeni, mutfak
sanatlar1 egitiminin ge¢cmisinin ¢ok eskiye
dayanmamasi ile birlikte 6zellikle son on yil-
da akademi camiasinin daha ¢ok ilgisini ¢ekmis
olmasidir. Bunun yani sira son on yilda agilan
kurumlarin sayisinda hizli artislarin yaganmasi,
bu tarih araligina odaklanilmasinin en 6nemli
sebebidir. Bu baglamda arastirmanin evrenini
olusturan yirmi dokuz makalenin tiimiine ula-
silmig, dolayisiyla tam sayim yapilmistir. S6z
konusu makaleler Tablo 1’de gosterilmistir.



Tablo 1. Ulasilan makalelerin listesi
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No Yazar (Yil)
1 Aslan ve Aktas (2011)
2 Akin (2018)
3 Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir (2017)
4 Aydemir ve Buyruk (2019)
5 Babag ve Ongel (2018)
6 Beyter, Zival1 ve Yalgin (2019)
7 Can ve Ciftci (2019)
8 Cizreliogullar1 ve Altun (2019)
9 Cavusoglu (2021)
10 Caligkan (2021)
11 Carbuga, Aydin, Y1lmaz ve Solmaz (2018)
12 Demirci, Sarikaya ve Erol (2020)
13 Deveci, Karaman ve Aymankuy (2017)
14 Erikli ve Sarict (2021)
15 Gilidek ve Boylu (2017)
16 Oney (2016)
17 Kurnaz, Kurnaz ve Kilig (2014)
18 Ozdemir, Ak ve Ongel (2019)
19 Ozer (2020)
20 Pekersen, Giines ve Sivrikaya (2018)
21 Sevim ve Gorkem (2015)
22 Solmaz (2019)
23 Tekin ve Cigdem (2017)
24 Temizkan ve Kurtulmus (2020)
25 Temizkan ve Sever (2021)
26 Yildiz ve Aslan (2019)
27 Yaman ve Bulduk (2019)
28 Yazicioglu ve Ozata (2017)
29 Yilmaz (2018)

Veri Toplama Araci

da kullanilan dokiiman analizi, s6z konusu
belgelerin orijinal olup olmadiginin arastirilma-

S6z konusu arastirmada veri toplama araci ola-
rak dokiiman incelemesi yontemi kullanilmistir.
Kitaplar, dergiler, makaleler, mektuplar dokii-
man Ornegi olarak verilmektedir. Bu kapsam-
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s1, dokiimanlarin anlasilmasi, analiz edilmesi
ve bu verilerin kullanilmasini saglayan bir yon-
temdir (Kiral, 2020, s.170).
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Veri Toplama ve Analiz Siireci

Yapilan bu arastirmada, Tiirkiye’de mutfak sa-
natlar1 egitimini konu alan tiim makaleler in-
celenmistir. Makaleler biitiin halde analiz edil-
mistir. Bu dogrultuda ulasilan makaleler; yillar,
kullanilan yontemler, veri toplama teknikleri,
veri analiz teknikleri ve arastirma sonucunda
elde edilen problem durumlar1 kapsaminda ayr1
basliklar altinda ele almmistir. Bu baglamda
elde edilen verilerin analizinde Microsoft Excel
programindan faydalanilmistir. Makalelerin in-
celenebilmesi i¢in bir Excel sayfasinda on siitun
olusturulmus ve bu siitunlar, makale adi, yayin-
lanan dergi, yayn yili, yazar isimleri, aragtirma
yontemi, veri toplama teknigi, veri analiz tek-
nigi, makalede ifade edilen problem durumlari
seklinde adlandirilmistir. Dolayisiyla makaleler
tek tek incelenmis ve elde edilen bulgulara yo6-
nelik tablo ve grafikler olusturulmustur.

Bulgular
Makalelerin Yayim Yillarina Gore Dagilim

Elektronik veri tabanindan elde edilen veriler
dogrultusunda toplam 29 adet makaleye ulasil-
mistir. Arastirilan makalelerin yayin tarihleri,
2011 ile 2022 yillar1 arasin1 kapsamaktadir. Bu
tarih araliginin ¢ok kisa bir siire icerisinde ol-
masinin temel sebebi, mutfak sanatlari egitimi-
ne yonelik sorunlarin akademisyenler tarafin-
dan geride biraktigimiz on yil icerisinde daha
fazla ilgi gdrmiis olmasidir. Bunun yani sira,
son on yilda ac¢ilan kurumlarin sayisinda hiz-
It artiglarin yasanmast ve nicelik anlamindaki
artisa nitelik anlaminda yanit gelmemesi, aras-
tirmacilar bu alanda caligmalar yapmaya yon-
lendirmistir. Mutfak sanatlar1 egitimini konu
alan ¢aligmalarin 2019 yilinda agirlik kazandigi
goriilmektedir. 2019 yilinda toplam sekiz adet
calisma yapilmis ve 2019 yilin1 sirastyla 2018
ve 2017 yili takip etmistir. 2018 yilinda bes ca-

98

lisma yapilirken, 2017 yilinda ise dort aragtir-
manin yapildig1 belirlenmistir. Bu nedenle son
bes yilda mutfak sanatlar1 egitimi konusunda
yapilmis ¢aligmalarin sayisinda devamlilik s6z
konusu olmustur.

Makalelerin Arastirma Yontemlerine Gore
Dagilhim

Calismada yirmi dokuz makalenin aragtirma
yontemleri incelenmistir. Buna gore yapilan ca-
lismalarin biiyiik bir cogunlugu nicel ¢aligma-
lardan meydana gelmektedir. Yapilan aragtir-
malarin %79’unda (n=23) nicel yontemlerden
yararlanilirken, %21’inde (n=6) calismada ise
nitel yontemlerden yararlanilmigtir.

Makalelerin Arastirmalarinda Kullanilan
Analiz Yontemlerine Gore Dagilimi

Makaleler incelendiginde c¢aligmalarin biiyiik
bir kisminin nicel yontemler kullanilarak ya-
pildig1 gortilmiistiir. Bunun bir sebebi olarak da
verilerin analiz edilmesinde nicel istatistiki ana-
liz yontemlerinden faydalanilmasidir. Analizle-
rin yapilmasinda yogun olarak SPSS nicel ana-
liz programindan faydalanilmigtir. Makalelerde
kullanilan analiz yontemleri Sekil 1°de goste-
rilmigtir. Bu kapsamda en ¢ok kullanilan ana-
liz yontemi, “Frekans ve Yiizde Analizi” olarak
belirlenmistir. Bunun sebebinin yapilan ¢alis-
malarin nicel ¢galigmalar olmasindan kaynaklan-
maktadir. Bu kapsamda on ¢aligmada yiizde ve
frekans analizinden faydalanilmistir. Ancak ca-
lismalarda yiizde ve frekans analizi ile birlikte
kullanilan birtakim teknikler de bulunmaktadir.
Bu yontemler, frekans ve ylizde analizi bulgu-
suna eklenmemistir. Bu yontemler, “Frekans ve
Yiizde Analizi, ANOVA testi” gibi ayr1 baslik-
lar altinda incelenmistir. Yani frekans ve yilizde
analizlerinin agirligr calismalarda daha fazla
olabilmektedir. Frekans ve ylizde analizlerinin
disinda caligmalarda en c¢ok kullanilan teknik-



lerin dokiiman analizi, i¢erik analizi ve faktor
analizi oldugu belirlenmistir. Bu kapsamda iki
calismada dokiiman analizi, li¢ ¢alismada icerik
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analizi, iki caligmada da faktor analizi kullanil-
migtir.

Frebansz s Vizde nalize I
lpenk Analiz I

Dioknman Analin
Faktor Analin
Actklayaet Analiz
Belmysel ve sisiemaik analie
Bibloomes tnk analiz

Derdeme
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T testh ANOV A ve Yapasal Exntdik
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1 b ¥ L
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P
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Sekil 1. Makalelerde kullanilan analiz yontemleri

Makalelerin Arastirmalarinda Kullanmilan
Veri Toplama Tekniklerine Gore Dagilimi

Mutfak sanatlari alaninda yayimlanan yirmi do-
kuz makale kullanilan veri toplama tekniklerine
gore analiz edilmistir. Bu kapsamda anket for-
mu, goriisme formu, dokiiman analizi, literatiir
tarama, tam sayim yOntemi ve anket teknigi,
On test-son test, ornek olay tekniklerinin calis-
malarda veri toplamada kullanildig1 bulgusuna
ulagilmigtir. Bu yontemlerin kullanim sikligina
gore dagilimi Sekil 2’de gosterilmistir. Buna
gore mutfak sanatlar1 alaninda yayimlanan ma-
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kalelerde en ¢ok kullanilan veri toplama teknigi-
nin “Anket Formu” oldugu tespit edilmistir. S6z
konusu bulgu ¢alismalarin nicel olmasiyla dog-
ru orantidadir. Incelenen ¢alismalarin on yedi
tanesinde anket formuyla veri toplama yoluna
gidilmistir. Bir ¢alismada ise anket formunun
yaninda tam sayim yontemi de kullanilmustir.
Anket formundan sonra en ¢ok kullanilan veri
toplama tekniginin literatlir tarama oldugu go-
rillmiistiir. Alt1 calismada literatiir tarama tek-
nigi kullanilmis, bunu iki ¢aligmada kullanilan
goriisme formu takip etmistir.

929



Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Egitiminde Karsilasilan Sorunlarin Incelenen Problem Durumlar: Baglaminda Analizi

Anket Formu
Lrferatin Tarsana
Lrmame Formn
Drokiiman Analim
U Test 3om Test ¥ dntem
Ornele Oay Y Sobemu

Tam Smyam Yénoemi ve Anloet

=
]
[

i ! 1o |3 L4 14 18

Sekil 2. Makalelerin kullanilan veri toplama tekniklerine gére dagilimi

Makalelerde En Sik Karsilasilan Problem
Durumlarn

S6z konusu ¢alismanin en Onemli amaci,
makalelerde elde edilen problem durumlarinin
derlenerek bunlarin icerikleri hakkinda bilgi
verilmesidir. Bu kapsamda Tiirkiye’deki mutfak
sanatlar1 egitimini ve bu konudaki problemleri

ele alan yirmi dokuz makale incelenmis ve
en cok ifade edilen problem durumlar1 ele
alinmistir. Bu problem durumlar1 Tablo 2’de
gosterilmistir. Buna gore, Tiirkiye’de mutfak
sanatlar1  egitimine  ydnelik  problemleri
konu alan c¢alismalarin on farkli kategoride
incelendigi belirlenmistir.

Tablo 2. Makalelerde ifade edilen mutfak sanatlari egitiminde en ¢ok karsilagilan problem

durumlari
No Problem durumu Makale Sikhk %
Numarasi
1 Miifredatin yetersiz olmasi, teorik egitim yetersizligi 1,3,4,5,6,10,11, 12 19,04
13,15,16,25,26
2 Ogrenciden kaynaklanan sorunlar, mutfak sanatlarinin égrenci  3,5,7,10,11,13,14, 12 19,04
tarafindan meslek olarak benimsenmemesi
16,18,27,28,25
3 Pratik-uygulamali egitim yetersizligi 3,4,5,6,9,16,21, 7 11,11
4 Ogretim eleman: (nitelik/nicelik) yetersizligi 5,6,13,15,16,22 6 9,52
5 Staj sorunlart 2,4,5,6,19 5 7,93
6 Atolye mutfak vs. donanim yetersizligi 6,12,16,17,21 5 7,93
7 Alayli-mektepli ¢atigmasi 15,16,17,20,22 5 7,93
8 Biitce yetersizligi 3,13,15,26 4 6,34
9 Mutfak sanatlar1 egitiminin literatiirde tanim ve kapsaminin 4 6,34
belirgin olmamast 8,19,26,29
10 Diger (mutfak sanatlar mezunlarina yonelik yasal diizenleme- 3 4,76
lerin yetersizligi, is birliginin yetersiz olmasi, kontenjanlarin 6,16,13
azlig)
Toplam 63 100

100



Tartisma

Giliniimlizde yasanan gelismelere baktigimiz-
da, turizm sektoriinde uluslararasi ¢apta zorla-
yict bir rekabet ortami olusmaya baslamistir.
Gastronomi, son zamanlarda bolgelerin reka-
bet avantaj1 yakalamak amaciyla kullandig1 bir
alan olmustur. Alaninda bilgili ve deneyimli
personel, bu sektdrde en etkili silah olarak géze
carpmaktadir. Bu ylizden mutfak sanatlar1 egiti-
minin verilmesi dnemli bir hal almistir. S6z ko-
nusu ¢alismada mutfak sanatlar1 egitimi lizerine
yapilan ve Tiirkiye’deki problemleri ele alan
makaleler incelenmistir. Bu amagla ulasiimis
olan 29 makale kullanilan veri toplama yontem-
leri, veri analiz yontemleri, aragtirma yontemi
ve makalelerde tespit edilen problem durumlari
bagliklar1 altinda incelenmistir. Bu kapsamda
caligmalarin tarihi incelendiginde 2011 yilin-
dan itibaren mutfak sanatlar1 egitimi hakkinda
yapilan ¢aligmalarin sayisinda artis gézlemlen-
mistir. Son yillarda agilan boliim sayisinin fazla
olmasi, bu konudaki problemlerinde artmasina
neden olarak gosterilebilir. Genel olarak calis-
malarda nicel yontemlerden (%79) faydalanildi-
g1 goriilmektedir ancak nitel yontemlerin (%21)
kullaniminin son yillarda agirlik kazandigi go-
rilmektedir. Calismalarin agirlikli olarak nicel
olmasinin bir sonucu olarak da analiz yontemi
olarak ¢alismalarda frekans ve yiizde analizleri
yogunlukla tercih edilmistir. Verilerin toplan-
masinda ise anket formlariin yogun bir sekilde
kullanildig1 goriilmektedir. Yapilan ¢alismanin
en Onemli sonucu ise incelenen makalelerden
elde edilen Tiirkiye’deki mutfak sanatlar1 egiti-
mindeki problemlerin derlenmesidir.

Gastronomi yiyecek ve igeceklere yonelik ola-
rak bir¢ok unsuru igerisinde barindiran oldukga
genis bir konu alanim1 kapsamaktadir. Bu
anlamda farkli disiplinler gastronominin fark-
It alanlarin1 aydinlatmaktadir (Caligkan, 2021,
s.1139). Dolayistyla gastronominin multidisip-
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liner bir ¢alisma alanma sahip oldugunu soy-
lemek miimkiindiir (Santich, 2004; Zahari vd.
2009). Ancak bu genis calisma alaninin egitim
anlaminda sinirlarinin belirgin olmamasi gast-
ronomi ve mutfak sanatlar1 egitimini olumsuz
etkilemektedir. Bununla beraber ilgili prog-
ramlarda yeterli sayida akademisyenin gorev
yapmamas! (Gorkem ve Sevim, 2016; Oney,
2016) gastronomi alaninda lisansiistii egitimi
de zorlagtirmaktadir. Ote yandan gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde 17 farkli ana
bilim dalindan mezun olan akademisyenlerin
gorev yapiyor olmasi, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimine yonelik lisansiistlii egitimin
yetersiz oldugunu destekler niteliktedir (Demir-
ci vd. 2020). Carbuga vd. (2018), Tiirkiye ile
Amerika, Avrupa ve Asya iilkelerindeki gastro-
nomi boliimlerinde yiiriitiilen egitim program-
larin1 karsilastirdigi arastirma sonuglarina gore,
Tiirkiye’de sz edilen lilkelere gore gastronomi
ve mutfak sanatlar1 programlarinda daha fazla
sayida ders yer almaktadir. Bu durum ise sz
konusu miifredatlarda daha fazla teorik dersin
yer almasindan kaynaklanmaktadir. Babag ve
Oncel (2018) tarafindan yapilan calisma so-
nuglari, bu bulgular1 destekler niteliktedir. S6z
konusu arastirma sonuclaria gore, gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimiinde 6grenim goren
ogrenciler teorik derslerin cogunlukta ve yeter-
siz oldugunu degerlendirmektedirler. Benzer
bi¢imde Yazicioglu ve Ozata (2017) tarafin-
dan yapilan arastirmada, 6grencilerin derslerin
egitim ihtiyaclarini tam anlamiyla kargilamadi-
gin1 degerlendirdiklerini tespit etmislerdir. Bu
sonuglara gore, egitim programlar1 anlaminda
uluslararas1 standartlardan uzak kalindigim
sOylemek miimkiindiir. Bu durumda oncelikli
olarak s6z konusu alanda 6grencilerin 6ncelikli
egitim ihtiyaclarmin belirlenmesi ve bu dog-
rultuda egitim faaliyetlerinin siirdiiriilmesi bii-
yiik 6nem arz etmektedir (Can ve Ciftei, 2019,
s.2711).
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Gastronomi egitiminde goriilen gelisim hizi ne
yazik ki fiziki imkanlar, altyap1 ve egitim prog-
ramlarina yansimamaktadir (Gérkem ve Sevim,
2016; Yazicioglu ve Ozata, 2017). Halbuki do-
nanimsal anlamda egitim mutfaklarinin isin ge-
rektirdigi uygunlukta olmasi gerekmektedir (Te-
mizkan ve Sever, 2021, s.414). Bununla birlikte
gastronomi alaninda 6grenim gdren dgrenciler
sektorde goriilen diistik ticret, terfi imkanlarinin
sinirli olusu ve ¢alisanlara yonelik cinsiyetci tu-
tum gibi sorunlarin farkinda olmalarina ragmen
yine de alani ilgi cekici olarak gormektedirler
(Temizkan ve Kurtulmus, 2020, s.19). Benzer
bicimde Y1ldiz ve Aslan (2019) tarafindan yapi-
lan aragtirma sonuglarina gore, aragtirmaya ka-
tilan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
ogrenim goren Ogrencilerin biiyiik bir bolimii
calisma sartlari, iicret ve terfi imkanlarini yeter-
siz olarak degerlendirmektedirler. Ote yandan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerindeki
ders izlencelerinde dersler arast duplikasyonlar
yer almakta, bu boliimlerin akademik takvim-
lerine gore staj tarihlerinin ise sektor ihtiyag-
lar1 ile uyusmadig1 goze carpmaktadir (Beyter
vd. 2019, s.543). Ayrica gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda 6grenim goren Ogrencilerin
igsizlik ve istihdam kaygilari, nemli bir sorun
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Erikli ve Sarici
2021, s.1002). Gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 programlarinda Ogrenimlerini = siirdiiren
Ogrencilerin, staj sonrasinda sektorde kariyer
isteklerinde azalma goriildigii tespit edilmis-
tir (Ozdemir vd. 2019, 5.955). Gastronomi ve
Mutfak sanatlar1 boliimiinii tercih eden 6gren-
cilerin ¢ok biiylik orani, bu bolimii isteyerek
tercih etmektedirler. Bu noktada 6grencilerdeki
mevcut motivasyonun siirdiiriilebilir olmasi
hem O6grenciler hem de sektorel basari i¢in ol-
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dukca onemlidir (Cavusoglu, 2021, s.148). Bu
durumda tiniversitelerin, meslek kuruluslarinin
ve sektor temsilcilerinin yer aldig1 platformla-
rin olusturulmast ve bu problemlerin ¢éziime
kavusturulmas1 gerekmektedir. Bu baglamda
oncelikli olarak gastronomi egitimi verilmesi
planlanan mutfaklarin gastronomiye yonelik
is tanimlar1 kapsaminda dizayn edilmesi gere-
mektedir.

Sonug

Tiirkiye’de mutfak sanatlari egitimine yone-
lik olarak incelenen problem durumlarinin
belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmis olan
bu arastirmada yapilan arastirmalarin en faz-
la Tiirkiye’deki mutfak sanatlar1 egitimi veren
kurumlarin miifredatlariin yetersiz ve 6zen-
siz olmasi, 0grenci kaynakli sorunlar ile pra-
tik-uygulamali egitimin yetersiz olmasi konu-
larina odaklandigi belirlenmistir. Ulasilan bu
sonuglara ragmen o6grenciler tarafindan biiytlik
ilgi goren gastronomi ve mutfak sanatlart bo-
limlerinde yiiriitiilen egitim programlarina
yonelik somut adimlarin atilmasiin gerektigi
degerlendirilmektedir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolimiini biinyesinde olusturmak is-
teyen iiniversitelerdeki altyapi olanaklar1 on-
ceden denetlenmeli, egitim programi, altyapi
ve akademisyenlere yonelik yeterli imkanin
olmadig fakiiltelerde veya yiiksekokullarda bu
programin agilmasina miisaade edilmemelidir.
Gelecekteki arastirmalarda ise gastronomi ve
mutfak sanatlart mezunlari lizerinde yapilacak
arastirmalarda mezunlarin okul sonrasi ¢alisma
sartlar1 ve kosullarinin arastirilmasi ile somut
bilgilere ulasilarak uygulamaya yonelik 6nemli
katk1 sunulacag: diisiiniilmektedir.
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Oz

Bu arastirmanin amaci, iiniversite 6grencilerinin COVID-19 pandemi Oncesi ile silirecindeki bes-
lenme tercih ve aliskanliklarini karsilagtirmaktir. 2020-2021 6gretim yilinda devlet ve vakif iini-
versitelerinde 6grenim goren tiim 6grenciler, arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Eylil-Kasim
2020 tarihleri arasinda ¢evrim i¢i olarak uygulanan anket formu ile kolayda 6rnekleme yontemi
tercih edilerek 2207 gegerli anket elde edilmistir. Aragtirma bulgulari, 6grencilerin pandemi ile
beslenme aliskanliklarinin degistigini gdstermektedir. Ozellikle dgrencilerin pandemi &ncesine
gore pandemi siirecinde 0gilin sayisinda, atistirmalik sikliginda, su tiikketiminde, ¢ay ve kahve tii-
ketiminde ve alkol tiiketimlerinde anlamli farkliliklar oldugu belirlenmistir. Bu arastirmanin so-
nuglari, lilkenin gelecegi olarak kabul edilen iiniversite 6grencilerinin COVID-19 pandemi siire-
cinde bazi sagliksiz beslenme aligkanliklar1 kazanmalarina ragmen bazi sagliksiz tiiketimlerini
azalttiklarin1 da gostermektedir. Toplumun ve 6zellikle tiniversite 6grencilerinin COVID-19 gibi
saglik krizlerine daha hazirlikli olabilmeleri i¢in kamu yoneticilerinin saglikli gidaya erisimi ko-
laylastirmalari, yapilan etkinliklerde saglikli beslenmenin éneminin vurgulanmasi, online plat-
formlarda yayinlanacak kamu spotlari lizerinden saglikli beslenmenin 6nemine isaret edilmesi
yararl olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme aliskanliklari, COVID-19, iiniversite égrencileri.
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Investigation of University Students’ Nutritional Habits at Before and During of COVID-19
Abstract

The aim of this study is compared to university students’ nutritional preferences and habits before
and during COVID-19. The population of this study is comprised of public and foundation univer-
sity students in 2020-2021 school year. 2207 valid questionnaires were collected to prefer conve-
nience sample method with an online questionnaire form in September and November 2021. This
finding shows that the nutritional habits of university students changed during COVID-19. In ad-
dition, it was determined that there were significant differences in number of meals, frequency of
snacks, water consumption, tea/coffee consumption, and alcohol consumption during the pandem-
ic process, especially compared to the pre-pandemic period. The results of this study indicated that
university students who are considered the future of the country, however, gain some unhealthy
nutrition habits during the COVID-19 pandemic process, reducing some unhealthy consumption.
In order for the society and especially university students to be more prepared for health crises
such as COVID-19, it would be beneficial for public administrators to facilitate access to healthy
food to emphasize the importance of healthy nutrition in events and to point out the importance of

healthy eating through public service announcements to be broadcast on online platforms.

Keywords: Nutritional habits, COVID-19, university students.

Giris

2019 yilinin Aralik ayinda Cin Halk Cumhuriye-
ti’nin Wuhan kentinde baslayan COVID-19 sal-
gini, kisa slirede kitalararasi yayilim gostererek
tim diinyay1 etkisi altina almigtir. Tiirkiye’de
de 2020 y1l1 Mart ayinda goriilmeye baglanmasi
ile birlikte bulasiciligini azaltmak i¢in mevzuat
diizenlemesiyle 2019-2020 &gretim yili bahar
doneminde tiniversitelerde uzaktan egitime ge-
cilmistir. Bu siirecte uzaktan egitime gecilme-
sinin disinda vatandaslarin korunmasi amaciyla
uzaktan galisma, sokaga ¢ikma sinirlamalari,
seyahat siirlamalar1 ve maske takma zorunlu-
lugu gibi farkli 6nlemler de alinmistir (Geng,
Engin ve Yardim, 2020).

Biiyiime, gelisme ve saglikli olmak icin temel
besin gruplariin yeterince ve dengeli alinmasi
gerekmektedir. Yeterli ve dengeli bir beslenme
ile saglhigin korunmasi, gelistirilmesi ve kronik
hastalik riskinin azaltilmasi1 miimkiindiir (Oz-

DO: 10.17932/1AU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v06i2009
108

dogan, Yardime1 ve Ozcelik, 2012). Bu nedenle
insanlarin sagligi, beslenme aliskanliklarindan
dogrudan etkilenmektedir. Beslenme aliskan-
liklar kiiltiir, egitim, gelir diizeyi, yasam kosul-
lar1 gibi kimi zaman kontrol edilebilen, hastalik
ve kitlik gibi kimi zaman da nispeten daha az
kontrol edilebilen faktorlerden etkilenmektedir.
Aligkanliklarin  zaman igerisinde bulunulan
kosullardan etkilendigi ve degistigi sosyolojik
bir gergek olarak ortaya ¢ikmaktadir. COVID-19
pandemisinin neden oldugu kosullar pek ¢ok
aligkanlikta oldugu gibi beslenme aligkanliklar
tizerinde de etkili olmustur.

COVID-19 pandemisiyle birlikte diger ilke-
lerde oldugu gibi Tiirkiye’de de viriisiin bula-
sicihi@int azaltmak amaciyla uzaktan egitime
gecilmesi, Ogrencilerin evde kalis siiresinin
uzamasina neden olmustur. Bu nedenle giin-
lik yasamlarinda meydana gelen degisim,
beslenme aligkanliklarinin da degisebilecegini
diisiindiirmektedir (Dinger ve Kolcu, 2021).



Bu siirecte Diinya Saglik Orgiitii ve Tiirkiye
Diyetisyenler Dernegi basta olmak farkli
kurum ve kuruluslardan beslenme oOnerileri
yaymlanmistir. Beslenme konusunda yapilan
tlim uyar1 ve onerilere ragmen sokaga ¢ikma ki-
sitlamalari, yasanilan korku, stres gibi nedenler
insanlarin farkli beslenme aliskanliklar1 kazan-
malarina neden olmustur (Culfa, Yildirim ve
Bayram, 2021).

Yapilan arastirmalarda (Macit, 2020; Dilber ve
Dilber, 2020; Culfa vd., 2021; Kahriman, Cos-
kun ve Yilmaz, 2022), pandemi déneminin fark-
I gruplarin beslenme aligkanliklari tizerindeki
etkisi incelenmistir. Fakat iiniversite 6grencileri
ornekleminde ve pandemi Oncesi ile pandemi
siirecince ortaya g¢ikan farkliligi belirlemeye
yonelik bir arastirmaya rastlanmamis olmasi,
bu arastirmay1 orijinal kilmaktadir. Boylelik-
le liniversite 6grencilerinin pandemi dncesi ile
pandemi siirecindeki beslenme aliskanliklarinm
inceleyerek bu aragtirmanin alanyazindaki bos-
lugu doldurmas: beklenmektedir. Ayrica pan-
demi Oncesi ve pandemi siirecinde dgrencilerin
beslenme tercihlerinin belirlenmesinin ileride
ortaya ¢ikabilecek COVID-19 pandemisi ben-
zeri salginlarla miicadelede etkili planlama ve
uygulama yapilmasi i¢in yon gosterici olmasi
da beklenmektedir. Bu aciklamalara bagl ola-
rak bu arastirmada, iniversite Ogrencilerinin
COVID-19 pandemi dncesindeki beslenme ter-
cihleri ve aligkanliklar1 ile pandemi donemin-
deki beslenme tercih ve aliskanliklarmin kar-
silastirilmas1 amaglanmaktadir. Bu kapsamda
caligmanin ana problemi su sekilde ifade edil-
mistir:

Universite dgrencilerinin beslenme aliskanlik-
lar1 COVID-19 pandemi siirecinde nasil farkli-
lagmistir?
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Kavramsal Cerceve

Viicuttaki biyolojik aktivitelerin dogru bir se-
kilde meydana gelmesinde en 6nemli unsur-
lardan biri beslenmedir. Dengeli olarak ve uy-
gun zamanlarda alinan besin, biliyiime, sagligi
koruma ve giinliikk ihtiyag duyulan enerjinin
aciga cikmasini saglamaktadir (Kaleli, Kilig,
Erdogan ve Erdogan, 2017). Burada da beslen-
me ve beslenme aliskanliklar1 6n plana ¢ikmak-
tadir. Beslenme, kisilerin bilingsiz bir sekilde
sadece acligin bastirilmasi icin besinleri tiiket-
mesi degil, saglikli bir yasam siirdiirebilmek
icin viicudun ihtiyag duydugu besinleri dogru
zamanda, yeterli ve dengeli sekilde tiiketerek
bu durumu hayat boyunca siirdiiriilebilir kil-
maktir (Kahraman, 2018). Beslenme bozuklugu
ise viicudun almasi gereken besinlerin eksikligi
olarak tanimlanmaktadir (Kaleli vd., 2017).

Sindirim sistemi ozellikleri goz Oniinde bu-
lunduruldugunda giinliik beslenmede en az
tic 6gilin tiiketim yapilmasi tavsiye edilmekte-
dir. Bu siirecin aksatilmasi, metabolik acgidan
viicut i¢in uygun olmayan degisikliklere yol
acabilmektedir (Berkel, 2011). Ozellikle beyin,
besinlere duyarli bir organdir. Dolayisiyla basta
bebekler, cocuklar ve gencler olmak iizere giin-
lik olarak karbonhidrat, protein, yag, demir,
vitamin ve mineral alinmasi, viicudun yeterli
diizeyde enerji alim1 ve saglikli beyin gelisimi
icin gereklidir (Aydimn, Akay ve Ibis, 2017).

Yasamina saglikli devam etmek isteyen bireyler
icin tliketilen besinler, biiyiik 6nem tagimak ile
birlikte bilingsiz tiikketilen gidalarin kanser, kar-
diyovaskiiler rahatsizliklar, sigsmanlik gibi kro-
nik rahatsizliklarin olusmasina sebep olabildigi
unutulmamalidir (Willett, 1994). Okul ¢aginda,
Ozellikle aileden ¢ogu zaman uzakta gegirilen
tiniversite yillarinda, ¢ocuklarin ve genclerin
beslenme konusunda yanlis se¢imler yapmalari
olagandir. Bu durumdaki kisilerde, obezite, vi-
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tamin-mineral yetersizligi ve kan degerlerinde
azalma gibi sorunlar ile karsilagilmaktadir (Bi-
lici ve Koksal, 2013).

Beslenme aliskanligini inceleyen c¢alismalarda;
gida iiriinlerinin insan saglig lizerindeki etkisi
(Ergiin vd., 2018; Kahraman, 2018), bireylerin
bilinglenmesi kapsaminda beslenme aligkanli-
g1 dersinin ilgili boliimlerde iiniversite miifre-
datina eklenmesi (Kaleli vd., 2017), genclerde
beslenme davranislar1 (Kahraman, 2018) in-
celenmistir. Ayrica tibbi beslenme tedavisinin
beslenme aligkanlig1 iizerindeki etkisi (Cuma-
oglu, 2016), beslenme aliskanliginin spor yapan
gengler tizerindeki etkisi (Kurt, 2018), beslen-
me aligkanliginin 6gretilen bilginin davranisa
dontisebilmesi tizerindeki etkisi (Sanlier, Ko-
naklioglu ve Giiger, 2009) ve beslenme aliskan-
liklarinin kiiltiirel degisime olan etkisi (Aysin
ve Kiziltan, 2020) de arastirilmistir.

Yontem

Kesfedici arastirma modeli olarak gergekles-
tirilen bu aragtirmada, Ggrencilerin pandemi
oncesindeki ve pandemi siirecindeki beslenme
aligkanliklar1 incelenmistir. Kesifsel arastirma-
lar, “ne oluyor” sorusuna cevap aramak icin
tercih edilmektedir (Altunisik, Coskun, Bay-
raktaroglu ve Yildirim, 2012). Bu arastirmalar-
da, hipotez gelistirmeksizin arastirma konusuna
veya problemine iligskin bir ¢erceve olusturmak
amaglanmaktadir (Fisher, Gelfert ve Steinle
2021). Ayrica hakkinda bilgi sahibi olunan bir
konu, bu bilgileri gecersiz kilacak denli degi-
siklik gecirdiyse kesfedici arastirmalar tercih
edilmektedir (Stebbins, 2001). COVID-19 pan-
demisinin beslenme aliskanliklarin1 degistire-
cek kadar etkili olmasi nedeniyle bu arastirma,
kesifsel arastirma modeli esas alinarak gercek-
lestirilmistir.

Nicel veri toplama yontemleri arasinda yer alan
anket formundan yararlanilarak veriler toplan-
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mustir. Anket formu, iki boliimden olusmaktadir.
Formun ilk boliimiinde 6grencilerin boliim, yas,
cinsiyet, saglik sorunu ve kag kisiyle yasadigini
belirlemeye yonelik katilimcilar tanimlamaya
yonelik kategorik sorular yer almaktadir. Ikin-
ci boliimiinde 6grencilerin pandemi oncesi ve
stirecindeki beslenme aligkanliklarindaki degi-
simi belirlemek amaciyla ifade edilmis 6glin
tiketim siklig1, atistirmalik tiiketim sikligi,
giinliik su tiiketim miktar1, giinliik ¢ay/kahve
tilketim miktar1, alkol tiiketip tiiketmedigi ve
pandeminin beslenme aligkanliklarini degis-
tirip degistirmedigine iligkin sorular da dahil
olmak {izere toplam 14 soruya yer verilmistir.
Sorularin olusturulmasinda Giines (2018) ve
Clinicaltrials (2020) tarafindan yiiriitiilen aras-
tirmalardan yararlanilmigtir. Sorulara ornek
olarak, Atistirmalik Tiiketim Sikliginiz sorusu
pandemi 6ncesi ve pandemi siireci olmak iizere
iki alt kategoride sorulmus olup cevap secenek-
leri Giinde 1, Gunde 2, Giinde 3 ve Ginde 4
ve lizeri olarak ifade edilmistir. Anket formunda
yer alan beslenme aligkanliklarini belirlemeye
yonelik diger sorularda da pandemi Oncesi ve
pandemi siireci olarak iki farkli alt kategori ve
bunlara bagli cevap seneklerine yer verilmistir.
Alan arastirmasi i¢in Dokuz Eyliil Universitesi
(DEU) Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik
Kurulu’ndan 10/08/2020 tarih ve 2020/18-25
sayil1 etik izni alinmustir.

Arastirmanin  evrenini, 2020-2021 ogretim
yilinda  Tirkiye’deki kamu ve vakif
tiniversitelerinde Ogrenim goren 6n lisans ve
lisans ogrencileri olusturmaktadir. YOK Bil-
gi Yonetim Sistemi (YOK, 2022) &grenci
istatistiklerine  gore  2020-2021  &gretim
yilinda toplam 129 devlet iiniversitesi ve 79
vakif tniversitesinde toplam 8.240.997 6g-
renci bulunmaktadir. Ornek biiyiikliigiiniin
hesaplanmasinda varsayim: maksimum kilan
oran (p: 0,50) dikkate alinarak, %5 anlam dii-
zeyinde ve %5 ornekleme hatasi ile 6rneklem



bliyiikliigii siirsiz evren formiilii kullanilarak
384 olarak hesaplanmustir.

Aragtirmacilarin gorev yaptig1 tiniversite araci-
ligryla Tiirkiye’deki tiim {iniversitelere aragtir-
maya katilim daveti gonderilmis ve 6grencilerin
Google tlizerinden c¢evrimigi olarak yayinlanan
anket formunu doldurarak arastirmaya kati-
limlar1 saglanmistir. Ulasilan {iniversite 6gren-
cilerinin tamami arastirmaya dahil edilmek is-
tenmesi nedeniyle kolayda 6rnekleme yontemi
tercih edilmistir. Eyliil-Kasim 2020 aylarinda
gerceklestirilen veri toplama siireci sonunda
2207 dgrenciden gecerli veri saglanarak evreni
temsil etmesi i¢in gerekli olan 6rneklem biiyiik-
ligiliniin oldukga tizerine ¢ikilmistir. Bu nedenle
aragtirmada ulasilan 6rneklem biiyiikliigiiniin,
evreni temsil etmek i¢in yeterli oldugu kabul
edilmektedir.

Arastirmada veriler, IBM SPSS 24 yazilimin-
dan yararlanarak analiz edilmistir. Sikliklar1 be-
lirlemek icin frekans dagilim testleri; pandemi
oncesi ve pandemi siirecinde giinliik 6giin sikli-
g1, atistirmalik tiiketim siklig1, giinliik su tiike-
tim sikl1g1, glinliik ¢ay/kahve tiikketim siklig1 ve
alkol tiikketim siklig1 arasindaki farkliliklar: be-
lirlemek igin Eslestirilmis Orneklemler T Test-
leri (Paired-Simples T-Test) gergeklestirilmistir.

Bulgular

Aragtirmaya katilan 6grencilerin 6grenim gor-
diikleri boliimler Tablo 1’de yer almaktadir.
Tabloya gore, arastirmaya katilanlarin yaklagik
%9’u dis hekimligi, %6’s1 gida miihendisligi,
%35°1 t1ip, %5’°1 gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimiinde 6grenim gérmektedir.

Katilimer 6grencilerin yas, cinsiyet, kag kisi ile
yasadig1 ve saglik sorunu ile ilgili verdikleri
cevaplarin dagilimi1 Tablo 2’de yer almaktadir.
Bu tabloya gore, katilimcilarin %55°1 17-20 yas
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araliginda, %72’si erkek, %47’si 4 ve daha fazla
kisi ile birlikte yasamakta, %84 iiniin herhangi
bir saglik sorunu bulunmamaktadir.
Ogrencilerin pandeminin baslamasidan bu
yana beslenme aliskanliklarinda herhangi bir
degisiklik olup olmadigina ve pandeminin uza-
masinin beslenme aligkanliklarina olan etkisini
iliskin yoneltilen sorulara verdikleri cevaplar
Tablo 3’de sunulmaktadir. Bu sorulara cevap
veren oOgrencilerin ¢ogu pandeminin uzama-
sinin beslenme aligkanliklarini (beslenme bii-
yukligi ve sikligir gibi) degistirdigini; ayrica
pandeminin baslangicindan bu yana da beslen-
me aliskanliklarinda degisiklik oldugunu belirt-
mektedir.

Katilimcilarin pandeminin baslangicindan bu
yana 6glin tiiketimde degisiklik olup olmadigi-
na ve pandemi Oncesi atigtirmalik tiikketim alis-
kanliklarina iliskin yanitlar1 Tablo 4’te sunul-
maktadir. Tabloya gore katilimcilarin %67’si,
pandeminin baglangicindan bu yana 6giin tiike-
tim sikligini degistirmistir. Ayrica katilimcila-
rin %76’s1, pandemi oncesinde de atigtirmalik
tiiketim aligkanliginin oldugunu ifade etmistir.

Ogrencilerin giinliik 6giin tiiketim sikliklart
pandemi Oncesine ve pandemi siirecine gore
Tablo 5’de verilmistir. Tabloda yer alan esles-
tirilmis Orneklemler, T-test sonuglarma gore
pandemi oncesi ile pandemi siirecindeki giinliik
6glin tiiketim sikliklar1 arasinda anlamli farklilik
vardir (p<0,001). Universite grencilerinin
pandemi siirecinde (M=2,7603), pandemi On-
cesine (M=2,7010) gbre 6giin tiikketim siklik-
lar1 anlamli olarak artmistir. Ayrica pandemi
Oncesinde 3 6giin beslenen &grencilerin oran
pandemi siirecinde %54°ten %44’e gerilemis
olmasina ragmen pandemi 6ncesindeki 4 6glin
tiketim sikligi ise %9’dan pandemi siireciyle
%17’e yiikselmistir.
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Tablo 1. Arastirmaya katilan tiniversite 6grencilerinin bolimleri

Boliim n % Boliim n %
Dis Hekimligi 161 8,67 Molekiiler Biyoloji ve Genetik 16 0,86
Gida Miihendisligi 115 6,20 Ingaat Teknolojisi 16 0,86
Tip 97 5,23 Beden Egitimi ve Spor YO (BESYO) 16 0,86
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 88 4,74 Ekonometri 15 081
Odyoloji 79 4,26 Beslenme ve Diyetetik 14 0,75
Psikoloji 73 3,93 Adalet 14 0,75
Isletme 65 3,50 Bilgisayar Programcilig1 14 0,75
[lahiyat 61 3,29 Tiirkge Ogretmenligi 14 0,75
Veteriner 59 3,18 Muhasebe ve Vergi Uygulamalari 13 0,70
Rehberlik ve Psikolojik Dan. 55 2,96 Fen Bilgisi Ogretmenligi 12 0,65
Mimarlik 41 2,21 Cevre Miihendisligi 12 0,65
Makine Miihendisligi 40 2,16 Biyoloji 11 0,59
Endiistri Miihendisligi 38 2,05 Almanca Ogretmenligi 11 0,59
Calisma Ekon. ve End. Iliskileri 35 1,88 Turizm Isletmeciligi 10 0,54
Tarih 34 1,83 Elektrik Elektronik Miihendisligi 10 0,54
Tibbi Dok. ve Sekreterlik 34 1,83 Lojistik 9 0,48
Ingilizce Ogretmenligi 32 1,72 Pazarlama 9 0,48
Hukuk 31 1,67 Fizyoterapi ve Rehabilitasyon 9 0,48
Siif Ogretmenligi 31 1,67 Anestezi 9 0,48
Hemygirelik 29 1,56 Laborant 9 0,48
Sosyoloji 28 151 Cografya 9 0,48
Maliye 26 1,40 Yonetim Biligim Sistemleri 8 0,43
Siyaset Bilimi ve Kamu Y 6netimi 26 1,40 Tekstil Mithendisligi 7 0,38
Uluslararasi Iliskiler 26 1,40 Elektronik Teknolojisi 7 0,38
Tiirk Dili ve Edebiyati 24 1,29 Hizlandiric1 Teknoloji Enstitiisii 5 0,27
Matematik 23 1,24 Fizik 5 0,27
Cocuk Gelisimi 23 1,24 Bankacilik 5 0,27
Kimya 22 1,19 Resim-Is Ogretmenligi 3 0,16
Felsefe 21 1,13 Emlak Yonetimi 3 0,16
Egitim 20 1,08 Tibbi Goruntiileme Teknikleri 3 0,16
Gida Teknolojisi 20 1,08 Uluslararasi Islet. ve Ticaret 3 0,16
Bilgisayar Miihendisligi 19 1,02 Fizyoterapi ve Rehabilitasyon 3 0,16
Okul Oncesi Ogretmenligi 19 1,02 Et Uriinleri Teknolojisi 1 0,05
Iktisat 18 0,97 Yoénetim ve Organizasyon 1 0,05
Ziraat Miihendisligi 18 0,97 Sigortacilik 1 0,05
Sivil Havacilik 18 0,97
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Tablo 2. Katilimci 6grencilere iliskin bilgiler

Gézde TURKOZ BAKIRCI, Yilmaz AKGUNDUZ

Ozellik n %
Yas
17-20 1203 55
21-23 693 31
24 ve tizeri 311 14
Cinsiyet
Erkek 1590 72
Kadin 617 28
Saghk Sorunu
Saglik Sorunu Bulunmayan 1864 84
Kardiyovaskiiler Hastalik 17 1
Hipertansiyon 24 1
Diyabet 19 1
Solunum Hastaliklar 80 4
Hipo/Hipertiroidizm 21 1
Belirtilmeyen Diger Hastaliklar 182 8
Kag Kisiyle Yasadig1
Yalniz 103 5
1 kisi 180 8
2-3 kisi 883 40
4 ve daha fazla 1041 47
Tablo 3. Pandeminin beslenme aliskanligina etkisi
Yanit n %
Evet 1240 56
Pand(_eminin"u;-an}-avsl beslenme aligkanlarinizi degistirdi mi? Hay1r 814 37
(porsiyon biiyiikliigii veya siklik vs.) —
Bilmiyorum 153 7
Pandeminin baglangicindan bu yana beslenme aligkanliklari- Evet 1365 62
nizda herhangi bir degisiklik oldugunu diisiiniiyor musunuz? Hayir 735 33
(Porsiyon bityiikligiinde artis veya siklikta azalma vb.) Bilmiyorum 107 5
Tablo 4. Ogiin tiiketim siklig1 ve atistirmalik aliskanlig
Yanit n %
Evet 1249 67
Pandem?nirl ba%lggglplndanPu yana ana 6giin tiiketiminizde Hayr 382 20
herhangi bir degisiklik oldugunu diisiiniiyor musunuz? —
Bilmiyorum 76 3
Evet 1678 76
Pant(jle?mi Oncesi atigtirmalik tiiketim aligkanliginiz var Hay1r 298 23
e Bilmiyorum 31 1

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 107-119, 2023
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Tablo 5. Giinliik 6giin tiiketim siklig1

Ogiin Sayisi Pandemi 6ncesi Ogiin Sayisi Pandemi siireci
n % n %
1 Ogiin 23 1 1 Ogiin 811 37
2 Ogiin 802 36 2 Ogiin 620 28
3 Ogiin 1194 54 3 Ogiin 531 24
4 Ogiin ve Uzeri 188 9 4 Ogiin ve Uzeri 245 11
Ortalama N St. Sapma Korelasyon Anlamlilik
Pandemi Oncesi 2.7010 2207 .63325 324 ,000
Pandemi Sonrasi 2.7603 2207 74494
Katilime1 tniversite  O0grencilerinin - pande- (p<0,001). Pandemi Oncesine (M=1,71649)

mi Oncesi ve pandemi siirecindeki atistirma-
lik tiikketim sikliklart Tablo 6’da yer almakta-
dir. Tabloda yer alan eslestirilmis 6rneklemler
T-test sonuglarina gore dgrencilerin atistirmalik
tilketim sikliklar1 pandemi Oncesi ile pandemi
stireci arasinda anlamli farklilik gostermektedir
Tablo 6. Atigtirmalik tiiketim siklig1

gore pandemi siirecinde (M=2,0952) atistirma-
lik tiiketim sikliklar1 artig gostermistir. Ayrica
pandemi Oncesine gore giinde 1 ve 2 defa atis-
tirmalik tiikketen 6grencilerin bir kismi pandemi
stirecinde atistirmalik sikliklarini giinde 3, 4 ve
daha fazla olarak degistirmislerdir.

Sikhik Pandemi oncesi Sikhik Pandemi siireci
n % n %

Giinde 1 1130 51 Giinde 1 811 37

Giinde 2 683 31 Giinde 2 620 28

Giinde 3 284 13 Giinde 3 531 24

Giinde 4 ve iizeri 110 5 Giinde 4 ve 245 11

uzerl
Ortalama N St. Sapma Korelasyon Anlamlilik

Pandemi Oncesi 1,7164 2207 ,87175 214 ,000

Pandemi Sonras1 2,0952 2207 1,02153
Katilime1r  6grencilerin  pandemi  oncesi ve litre arasinda su tiiketmistir. Ayrica pandemi
stirecindeki giinlik su tiketimine iligkin Oncesinde 2-3 litre (%21) ve 3 litrenin {izerinde

verdikleri yanitlar Tablo 7’de sunulmaktadir.
Tabloda yer alan eslestirilmis orneklemler T-
test sonuglarina gore, katilimci iiniversite
ogrencilerinin ~ pandemi  oOncesindeki ile
pandemi siirecindeki giinliik su tiikketim miktari
arasinda anlamli bir farklilik vardir (p<0,001).
Ogrenciler pandemi siirecinde (M= 2,2130)
pandemi Oncesine (M=2,0766) gore daha fazla
su tiiketmislerdir. Ogrencilerin yaklasik yarist
pandemi oncesinde ve pandemi siirecinde 1-2
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(%06) olan su tliketimlerinin pandemi siirecinde
sirastyla %26 ve %8’ e yiikseldigi belirlenmistir.

Ogrencilerin pandemi 6ncesi ve siirecindeki
cay ve kahve gibi igecekleri tiiketim sikliklarina
yonelik soruya verdikleri yanitlar Tablo 8’de
yer almaktadir. Tabloda yer alan eslestirilmis
orneklemler T-test sonuglarina gore 6grencilerin
giinlik cay ve kahve gibi icecekleri pandemi
oncesi ile pandemi siirecindeki tiiketimleri



arasinda anlamli farklilik vardir. Ogrenciler
pandemi siirecinde (M=2,3099) pandemi
oncesine (M=1,8903) gore daha fazla ¢ay ve
kahve gibi igecekler tiikketmislerdir. Ayrica
pandemi doneminde, pandemi dncesine gore

Tablo 7. Gunliik su tiiketimi

Gézde TURKOZ BAKIRCI, Yilmaz AKGUNDUZ

1 fincan/bardak ¢ay ve kahve tiikketen 6grenci
say1s1 azalmasina ragmen 2-3 fincan/bardak, 3-
5 fincan/bardak ve daha fazla ¢ay ve kahve
igen 6grencilerin sayisinda artig olmustur.

Miktar Pandemi 6ncesi Miktar Pandemi siireci
n % n %
1 litreden az 563 26 1 litreden az 465 21
1-2 litre 1050 48 1-2 litre 982 45
2-3 litre 456 21 2-3 litre 585 26
3 litrenin iizerinde 138 6 3 litrenin tizerinde 175 8
Ortalama n St. Sapma Korelasyon Anlamlilik
Pandemi 6ncesi 2,0766 2207 ,84041 ,596 ,000
Pandemi siireci 2,2130 2207 ,86482
Tablo 8. Giinliik cay, kahve vs. tiikketimi
Miktar Pandemi oncesi Miktar Pandemi siireci
n % n %
1 fincan/bardak 899 41 1 fincan/bardak 510 23
2-3 fincan/bardak 825 37 2-3 fincan/bardak 835 38
3-5 fincan/bardak 309 14 3-5 fincan/bardak 530 24
5 fincan/bardak tizeri 174 8 5 fincan/bardak tizeri 332 15
Ortalama n St. Sapma Korelasyon Anlamlilik
Pandemi Oncesi 1,8903 2207 ,92254 ,593 ,000
Pandemi Siireci 2,3099 2207 ,98861

Katilimcilarin pandemi oncesi ve siirecinde-
ki alkol tiikketimlerine iliskin soruya verdikleri

Tabloya gore, 6grencilerin pandemi siirecindeki
alkol tiiketimleri pandemi 6ncesine gore azalma

cevaplarin dagilimi Tablo 9’da yer almaktadir. gostermektedir.
Tablo 9. Alkol tiiketimi
Yamt Pandemi oncesinde Yamt Pandemi siirecinde
n % n %
Evet 495 22 Evet 404 18
Hayir 1712 78 Hayir 1803 82
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Tartisma ve Sonuc¢

Universite egitimi alinan dénemde icerisinde bu-
lunulan g¢evre kosullari, mevcut aliskanliklarin
terkedilmesine, yeni aliskanliklarini kazanilma-
sina neden olabilmektedir. Bu nedenle iiniversi-
te donemi, ogrencilerin beslenme aligkanliklari
da dahil olmak tizere ileriyle yonelik farkli
aliskanliklarin yerlestigi kritik bir dénemdir.
Yasanilan pandemi de herkes de oldugu gibi
iiniversite Ogrencilerinin baz1 alisgkanliklarinin
degismesine neden olmustur. Ozellikle pande-
minin neden oldugu stres, belirsizlik, endise ve
uzaktan egitim siireci tiniversite dgrencilerinin
diger aligkanliklarinda oldugu gibi beslenme
aliskanliklarinda da bazi degisimleri beraberin-
de getirmistir. Bu aragtirmada, tiniversite 6gren-
cilerinin beslenme aliskanliklarinda pandemi
Oncesi ve sliresince hangi degisimlerin oldugu
belirlenmistir.

Tiirkiye’deki {iniversite = Ogrencisi  sayist,
iilke niifusunun yaklasik %10’unu olustur-
maktadir. Dolayistyla {iniversite Ogrencileri
tilkemizin gelecegi i¢in dnem Vverilmesi ve 6zen
gosterilmesi gereken bir Kitledir. Bu arastir-
mada, 6grencilerin beslenme aligkanliklarinda
meydana gelen degisimlerin belirlenmesi de
bu kapsamda onem tasimakta, bulgular ile
alanyazindaki bosluk doldurulmaktadir.

Arastirma bulgulari, tiniversite 6grencileri-
nin pandemi siirecinde beslenme aliskanlik-
larin1 degistirdigi gostermektedir. Ogrenciler
genel olarak  beslenme  aliskanliklarini
degerlendirdiklerinde pandemi oOncesine gore
pandemi siiresince beslenme aligkanliklarinin
degistiginin farkindadirlar. Macit (2020), Dil-
ber ve Dilber (2020), Culfa vd. (2021), Kahri-
man vd. (2022) pandemi nedeniyle insanlarin
beslenme aliskanliklarinin degistigini belirle-
mislerdir. Sosyal izolasyon ve uzaktan egitimin
neden oldugu bu degisimin ekmek ve diger ha-
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mur isleri iirlinlerin tiiketiminde azalma olarak
ya da viicut direncini artirmak i¢in saglikli bes-
lenmeye yonelik egilimler olarak ortaya ¢iktigi
belirlenmistir.

Ogrencilerin pandemi dncesine gore atistirmalik
tilketim sikliklarinda artig olmustur. Bu artisin
sebebinin uzun siire kapali alanda kalmanin
verdigi bir egilim oldugu diisiiniilebilir. Atis-
tirmaliklar genel olarak sagliga zararli olarak
algilanmasina ragmen sagliga yararli atigtir-
maliklar da bulunmaktadir. Gida endistrisi
tarafindan iretilen atistirmaliklarin biiyiik bir
kism1 yiiksek enerji ve diisiik besin 6gesi ige-
rikleri nedeniyle optimum beslenmeye katki-
da olmadiklart yoniinde degerlendirilmekte-
dir (Degerli ve El, 2019). Atistirmalik gidalar,
firinlama, kizartma ve ekstriizyon yontemleri
ile dretilmektedir. Bu drlinler, yiiksek kalori
icerdigi i¢in beslenme rehberlerinde atigtirmalik
gidalarin tiikketiminin azaltilmasi ve porsiyon
miktarinin  diizenlenmesi  vurgulanmaktadir
(T.C. Saglik Bakanligi, 2016).

Universite dgrencilerin pandemi siirecindeki su
tiikketimleri artmigtir. Ogrenciler, pandemi dnce-
sine gore daha fazla su tiikketmeye baglamislardir.
Bu durum, 6grencilerin Kitle iletisim araglarinda
saglikli beslenme ve su tiiketimi ile ilgili yapilan
bilgilendirmelerin etkisinde kaldiklar1 seklinde
yorumlanabilir. Campos vd. (2021) ve Kahri-
man vd. (2022) da hem COVID-19 hem de yasa-
nan diger pandemilerde saglikli yasamak i¢in su
tiiketiminin bir gereklilik olarak kabul edilmesi
nedeniyle arttigini belirtmislerdir. Ayrica bulgu-
lar, saglikli olmak i¢in 6grencilerin su tiiketimi
artarken alkol tiiketim miktarlarinin azaldiginm
gostermektedir. Alkoliin bagisiklik sistemini
zayiflatmasmin ve ekonomik sorunlarin alkol-
li iceceklerin tiiketiminin azaltilmasinda etkili
oldugu soylenebilir. Dai vd. (2022) ve Patri-
ck vd. (2022)’e gore alkollii icecek kullanimi
COVID-19 riskini artirmaktadir. Bu nedenle



ogrencilerin  alkollii igecek tiiketimlerini
azaltmalarimin hem COVID-19 riskini azaltmasi
hem de diger olumsuz etkileri goz Oniinde
bulunduruldugunda bireysel olarak pandemi ile
bas etmek icin alinacak dogru kararlardan biri
oldugu soylenebilir.

Bulgular, ¢ay/kahve gibi igeceklerin pandemi
ile tikketiminin 5 fincan ve {izerine ¢iktigin1 gos-
termektedir. COVID-19 siirecinde Castellana,
Nucci, Pergola ve Chito (2021) ¢ay ve kahve
tiikketiminin, Kahriman vd. (2022) de siyah ¢ay
tilketiminin arttigini belirlemistir. Cay ve kah-
ve, sadece bir icecek olmanin Gtesinde kiiltii-
rel olarak da Tiirk toplumu i¢in ayr1 bir 6neme
sahiptir. Bu nedenle firsat buldukca da tiiketil-
mektedir. Getirilen sinirlamalar ve yasaklarin
neden oldugu uzun siire evde zaman gegirmenin
cay ve kahve tiiketimini de artirmasi olagan bir
durum olarak kabul edilebilir.

Sonug olarak, 6grencilerin pandemi ile birlikte
beslenme aligkanliklarinda 6nemli degisimler
oldugu, bu degisimlerin 6grencilerin saglikla-
rin1 korumaya yonelik oldugu sdylenebilir. Bu
olumlu degisimin yani gelismenin pandemi
sonrasinda da devam etmesini saglamak i¢in
ailelere, kamu yoneticilerine ve {iniversite
yonetimlerine ve oOgretim elemanlarina ce-
sitli sorumluluklar diismektedir. Ailelerin sa-
tin alma tercihlerini saglikli gidalardan yana
kullanmalar1, kamu ydneticilerinin grencilerin
takip ettigi platformlarda saglikli beslenme ile
ilgili kamu spotlar1 yayinlamalari, saglikli gida-
ya erisimi kolaylastirmalari, iniversitelerde fes-
tivaller de dahil olmak tizere gesitli etkinliklerle
saglikli gidalara yonelik farkindaligin artirilma-
st yararli olacaktir.

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 107-119, 2023

Gézde TURKOZ BAKIRCI, Yilmaz AKGUNDUZ

Kaynak¢a

Altunisik, R., Coskun, R., Bayraktaroglu, S.,
Yildirim, E. (2012). Sosyal Bilimlerde Aras-
tirma Yontemleri: SPSS Uygulamali. Sakarya:
Serkan Yayincilik.

Aydmn, G., Akay, D., ibis, E. (2017). 3-7 Yas
cocuga sahip annelerin beslenmeyle ilgili
davranislarinin incelenmesi. Trakya Universite-
si Egitim Fakiiltesi Dergisi, 7(2), 683-700.

Aysin, E.O., Kiziltan, G. (2020). Beslenme ve
diyet aliskanliklarinin kiiltiirel degisimi. Saglik
ve Toplum, 30(2), 3-10.

Berkel, M. (2011). Trakya Bolgesi’ndeki
tiniversitelerde ¢alisgan akademik personelin
beslenme aligkanliklar1 tizerine bir arastirma.
Yiiksek Lisans Tezi, Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Bilici, S., Koksal, E. (2013). T.C. Saglik Ba-
kanlig1 Okul Oncesi ve Okul Cag1 Cocuklara
Yénelik Beslenme Onerileri ve Menii Program-
lari. Saglik Bakanligi Yaym No:915. Ankara:
Koza Matbaacilik

Campos, M.A.S., Carvalho, S.L., Melo, S.K.,
Gongalves, G.B.F.R., Santos, J.R., Barros,
R.L., Morgado, U.T.M.A,, Lopes, E.S., Reis,
R.P.A. (2021). Impact of the COVID-19 pan-
demic on water consumption behavior. Water
Supply, 21(8), 4058-4067.

Castellana, F., Nucci, S.D., Pergola, G., Chito,
M. (2021). Trends in coffee and tea consump-
tion during the COVID-19 Pandemic. Foods,
10(10), 2458. Doi: 10.3390/foods10102458

Clinicaltrials (2020). Eating habits of adults
during COVID-19 quarantine. https://clinicalt-
rials.gov/ProvidedDocs/42/NCT04339842/
Prot_SAP_000.pdf

117



Universite Ogrencilerinin COVID-19 Oncesi ve Siirecindeki Beslenme Aliskanliklarinin Incelenmesi

Cumaoglu, T. (2016). Obez Cocuklara
Diyetisyen Tarafindan Uygulanan  Tibbi
Beslenme Tedavisinin Agirlik Denetimi ve Bes-
lenme Aliskanliklart Uzerine Etkisi. Yiiksek
Lisans Tezi, Dogu Akdeniz Universitesi Lisan-
siistii Egitim, Ogretim ve Arastirma Enstitiisii,
Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti.

Culfa, S., Yildirim, E., Bayram, B. (2021).
COVID-19 pandemi siiresince insanlarda degi-
sen beslenme aliskanliklar1 ile obezite iliskisi.
Online Tiirk Saghik Bilimleri Dergisi, 6(1), 135-
142.

Dai, X-J., Tan, L., Ren, L., Shao, Y., Tao,
W., Wang, Y. (2022). COVID-19 risk appears
to vary across different alcoholic beverages.
Frontiers in Nutrition, 8,772700. D0i:10.3389/
fnut.2021.772700

Degerli, C., El, S.N. (2019). Optimum beslen-
mede saglikl atistirmaliklarin yeri. The Journal
of Food, 44(6), 988-999.

Dilber, A., Dilber, F. (2020). Koronaviriis (CO-
VID-19) salgminin bireylerin beslenme alis-
kanliklari tizerindeki etkisi: Karaman ili 6rnegi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
8(3), 2144-2162.

Dinger, S., Kolcu, M. (2021). Covid-19 pan-
demisinde toplumun beslenme aligkanliklarinin

incelenmesi: Istanbul &rnegi. Tiirkiye Diyabet
ve Obezite Dergisi, 2, 193-201.

Ergiin, B.Z., Sayar, S., Yal¢inkaya, M., Kabul,
0. F., Kilic, R.H., Miman M. (2018). insanla-
rin beslenme aliskanliklarinin saglik tizerindeki
etkisine yonelik Sanliurfa’da bir arastirma. Sos-
yal Bilimler Dergisi, 5(32), 723-730.

118

Fisher, G., Gelfert, A., Steinle, F. (2021). Exp-
loratory models and exploratory modeling in
science: Introduction. Perspectives on Science,
29(4), 335-358. Do0i:10.1162/pose_e_00374

Geng, S.Z., Engin, G., Yardim, T. (2020). Pan-
demi (Covid-19) siirecindeki uzaktan egitim
uygulamalarina iligkin lisansiistii 6grenci go-

riisleri. Atatiirk Universitesi Kazim Karabekir
Egitim Fakiiltesi Dergisi, 41, 134-158.

Giines, E. (2018). Gastronomi ve Mutfak Sa-
natlar1 Boliimii Ogrencilerinin Beslenme Alis-
kanliklart: Universitelerde Bir Arastirma. Yiik-
sek Lisans Tezi, Mersin Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Mersin.

Kahraman, C.  (2018).  Universite
Ogrencilerinde Beslenme Aliskanliklar1 ve
Obezite Riski: Tekirdag Namik Kemal Uni-
versitesi Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi, Namik
Kemal Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Tekirdag.

Kahriman, H. E.., Coskun, F., Yilmaz, F.
(2022). Trakya Bolgesi’nde Covid-19 salgini
doneminde beslenme aliskanliklar1 ve bazi alis-
kanliklar ile Covid-19’a yakalanma arasindaki
iliski. Journal of Human Sciences, 19(2), 162-
184. D0i:10.14687/jhs.v19i2.6251

Kaleli, S., Kili¢, Erdogan, M., Erdogan, N.
(2017). Sakarya Universitesi tip fakiiltesi 63-
rencilerinin beslenme aliskanliklari. Online
Tiirk Saghk Bilimleri Dergisi, 2(2), 12-18.

Kurt, A. (2018). 14-17 Yas grubundaki Ak-
tif Spor Yapan ve Yapmayan Kiz Ogrencilerin
Beslenme Aligkanliklarinin ve Beslenme Biling
Diizeylerinin Incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul Gelisim Universitesi, Saglik Bilimleri
Enstitiisii, Istanbul.



Macit, M.S. (2020). COVID-19 salgin1 sonrasi
yetiskin bireylerin beslenme aligkanliklarindaki
degisimlerin degerlendirilmesi. Mersin Univer-
sitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 13(3), 277-288.

Ozdogan, Y., Yardimal, H., Ozcelik, A.O.
(2012). Yurtta kalan {iniversite dgrencilerinin
beslenme aliskanliklari. Karadeniz, 4(5), 139-
149.

Patrick, M.E., Terry-McElrath, Y.M., Miech,
R.A., Keyes, K.M., Jager, J., Schulenberg,
J.E. (2022). Alcohol use and the COVID-19
pandemic. Historical trends in drinking, con-
texts, and reasons for use among U.S. adults.
Social Science & Medicine, 301. D0i:10.1016/j.
socscimed.2022.114887

Stebbins, R. (2001). Exploratory Research in
The Sociall Sciences Qualitative Research Met-
hods. Thousand Oaks, CA: Sage Publications.

Sanher, N., Konakhoglu, E., Giiger, E. (2009).
Genglerin beslenme bilgi, aligkanlik ve davra-
nislari ile beden kiitle indeksleri arasindaki ilis-
Ki. Gazi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 29(2), 333-
352.

T.C. Saghk Bakanhg (2016). Tirkiye
Beslenme Rehberi 2015 (TUBER). https:/
hsgm.saglik.gov.tr/depo/birimler/saglikli-bes-
lenme-hareketli-hayat-db/Yayinlar/rehber-
ler/2015-beslenme-rehberi.pdf

Willett, W.C. (1994). Diet and health: What
should we eat? Science, 264, 532-537.

YOK (2022). Yiiksek Ogretim Bilgi Yonetim
Sistemi. https://istatistik.yok.gov.tr

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 107-119, 2023

Gézde TURKOZ BAKIRCI, Yilmaz AKGUNDUZ

119






AYDIN GASTRONOMY, 2023, 7 (1), 121-132 Arastirma/Research

Gastronomi Ogrencilerinin Yabanc Dile iliskin Kaygi, Oz Yeterlilik ve
Tutumlar1 Arasindaki Iliski’

Asuman TORLAK
Konya Gida ve Tarim Universitesi, Yabanci Diller Boliimii

asumantorlak@hotmail.com
ORCID: 0000-0002-6666-1069

Hatice Ferhan NiZAMLIOGLU
hfnizamlioglu@erbakan.edu.tr
Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimu
ORCID: 0000-0002-5042-0172

Gelis tarihi / Received: 16.08.2022 Kabul tarihi / Accepted: 11.10.2022

Oz

Bu ¢alismada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans programi 6grencilerinin yabanci dil kaygisi,
yabanci dil 6z yeterlilik inanglar1 ve mesleki yabanci dile yonelik tutumlari arasindaki iliski deger-
lendirilmistir. Katilimeilardan (n = 407) verilerin toplanmast amaciyla Likert tipi ti¢ farkli 6l¢ek
kullanilmustir. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans programlarinda zorunlu yabanci
dil dersi olarak Ingilizcenin yer almasindan dolay1 yabanci dil kaygisi ve 6z yeterlilik inangla-
rmin degerlendirilmesi icin Ingilizceye yonelik dlgekler kullamlmustir. Ug 6lgek igin katilimei
puanlar1 arasindaki iligskinin belirlenmesi i¢in Pearson momentler ¢carpimi korelasyon katsayisi
hesaplanmustir. Olgek puanlari, katilimeilarin yabanci dil 6z yeterlilik inanglari ile mesleki yabanci
dile yonelik tutumlar1 arasinda pozitif bir iliski oldugunu gostermistir. Katilimeilarin yabanci dil
kaygis1 puanlarinin 6z yeterlilik inanglar1 ve tutum puanlarinin her ikisi ile negatif iligkili oldugu
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, kaygi, mesleki yabanci dil, oz yeterlilik, tutum.

! Bu ¢alisma birinci yazarin yiiksek lisans tezinin bir boliimidiir
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The Relationship Between Anxiety, Self-Efficacy and Attitudes of Gastronomy Students
towards Foreign Language

Abstract

In this study, the relationship between Gastronomy and Culinary Arts undergraduate program stu-
dents’ foreign language anxiety, foreign language self-efficacy beliefs, and their attitudes toward
the professional foreign language were evaluated. Three different Likert-type questionnaires were
used to collect data from the participants (n = 407). Since English is included as a compulsory
foreign language course in Gastronomy and Culinary Arts undergraduate programs in Turkey,
questionnaires for English were used to evaluate foreign language anxiety and self-efficacy belief.
Pearson product-moments coefficients were calculated to determine the relationship between par-
ticipant scores for the three questionnaires. Questionnaire scores showed that there is a positive re-
lationship between participants’ attitudes towards professional foreign language and their foreign
language self-efficacy beliefs. It was determined that the participants’ foreign language anxiety

scores were negatively related to both their self-efficacy belief and attitude scores.

Keywords: Gastronomy, anxiety, professional foreign language, self-efficacy attitude.

Giris

Seyahat eden insanlarin yabanci bir lilkede bu-
lunduklarinda veya yabanci bir kiiltiirle kar-
silastiklarinda, ¢evrelerinde aym dili konusa-
bildikleri turizm c¢alisanlarin1 bulabilmeleri,
destinasyon tercihlerinde belirleyici olabilmek-
tedir. Bu nedenle turizm sektoriinde personel
istthdaminda aranan nitelikler arasinda yabanci
dil bilgisi 6n plana ¢ikmistir (Akgoz ve Giirsoy,
2014, s. 22). Kiiresellesme ile birlikte ¢alisma
hayatinda pek cok is kolunda istihdam edilen
bireylerin yabanci dil bilgisine olan ihtiyaglari
artmistir. Bu ihtiyag, genel yabanci dil egitimin-
den ayrilan meslek odakli yabanci dil 6gretimi-
ni ortaya cikarmistir (Hutchinson ve Waters,
1987, 5.9).

Gastronomi turizmi ve agik restoran mutfaklari-
nin popiilaritesi, seflerin yabanci dil iletisim ye-
terliligine artan bir taleple sonuglanmistir. Agik
restoran mutfaklari, konuklarin yemek deneyi-
mi ve memnuniyet seviyelerini yiikseltmek i¢in
sefler ile yiiz yiize etkilesimi gerekli kilmakta-
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dir. Bu gereklilikler, mesleki yabanci dilin mut-
fak personelinin mesleki egitimlerinin bir par-
casi olarak dikkate alinmasi ve miifredata dahil
edilmesi gerekliligini gostermektedir (Harvard
Business Review Staff, 2014).

Yapilan caligmalar, 6grencilerin yabanci dil
kaygisi, yabanci dil 6z yeterlilik inanci ve
yabanci dile yonelik tutumlarinin yabanci dil
O0grenme performanslarini etkiledigini ortaya
koymustur (Behjoo, 2013, s. 88; Cimen, 2011,
s. 88-89). Farkli akademik ve entelektiiel sevi-
yedeki 0grencilerin yabanci dil 6grenimindeki
basarilarinin kaygidan etkilendigi bilinmekte-
dir. Yaygin olarak korku ve endige ile karakte-
rize olan kaygi, cesitli derecelerde ortaya ¢ik-
makta ve bireyler tarafindan farkli sekillerde
sergilenebilmektedir (McDonald, 2001, s.90).
Oz yeterlilik, insanlarin belirlenmis performans
hedeflerine ulagmak icin gereken eylem planla-
rin1 organize etme ve uygulama yeteneklerine
iliskin yargilaridir (Bandura, 1986, s.391). Oz
yeterlilik temel olarak, “Bu durumda bu gorevi
yapabilir miyim?” sorusunun cevabi ile ilgilidir



ve insanlarin yetkinlikleri ile benlik kavram-
larina iliskin algilar1 benzerlik gostermektedir
(Linnenbrink ve Pintrich, 2003, s.119-137). Dil
Ogrenimi i¢in dgrencilerin tutumlari, 6grencile-
rin motivasyonlari ile iliskilendirilmistir ve ya-
banci dil 6grenme motivasyonu bireylerin sahip
olduklar1 arzu ve dil 6greniminden memnuni-
yeti olarak tanimlanmistir (Gardner, 1985, s.8).

Ders programi tasarimi, belirlenmis hedeflere
ulasilmasi i¢in aktivitelerin tasarlanmasi ve 6g-
renciler i¢in en ideal 6grenme ortaminin olustu-
rulmasi amaci ile toplanan verilerin ders prog-
ramina doniistiiriilmesidir. Ders programlarinin
yabanci dil dersleri agisindan tasarimi, 6gren-
cilerden miimkiin olan en fazla verinin toplan-
mas1 esasina dayanmaktadir (Hutchinson ve
Waters, 1987, s.10). Bu ¢alismada, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii lisans programi
ogrencilerinin yabanci dil kaygilari, yabanci dil
0z yeterlilik inanglar1 ve mesleki yabanci dile
yonelik tutumlarinin arasindaki iliskinin deger-
lendirilmesi amac¢lanmistir. Tiirkiye’de yiiriitii-
len tiim Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans
programlarinda zorunlu yabanci dil dersi olarak
Ingilizcenin yer almasindan dolay1 kaygi ve 6z
yeterlilik inanglar1 i¢in Ingilizceye yonelik veri
toplama araglar1 kullanilmistir. Bu aragtirmanin
sonuglarmin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
lisans programlarinda yer alan mesleki yabanci
dil derslerinin tasarimina katki saglayacag: dii-
stiniilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Yabanca Dil Kaygisi

Yabanci dil 6grenmeye iligkin bir olgu olarak
yabanci dil kaygisinin kavramsal yapisi, ilk kez
Horwitz, Horwitz ve Cope (1986) tarafindan
ele almmistir ve yabanct dil kaygist kavrama,
yabanci dil 6grenen bireylerin olumsuz duygu-
sal tepkilerinin nedeni olarak ifade edilmistir.
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Horwitz vd (1986, s.125) yabanc1 dil kaygisinin
dil 6grenimine iliskin benlik algisi, davranislar,
inanclar ve duygular ile iliskili bir olgu oldugu-
nu ifade etmislerdir. Bireyin ana dili olmayan
farkli bir dili 6grenmesi veya kullanmast duru-
munda yasadig1 endise ve korku duygularinin
bir biitlinii olarak tanimlayabilecegimiz yabanci
dil kaygisi, ¢ok boyutlu ve karmasik bir olgu-
dur.

Arastirmacilar ve egitimciler yabanci dil 6g-
reniminin, 0grenciler igin bir stres nedeni ola-
bilecegini ortaya koymuslardir ve 6grencilerin
temel dil becerilerini gelistirebilmeleri i¢in ya-
banci dil kaygisinin tanimlanmasi, 6l¢iilmesi ve
yonetilebilmesi i¢in ugrag vermektedirler (Ha-
mamc1 ve Hamameci, 2015, s.378). Yapilan ca-
lismalar ile yabanci dil 6greniminde {istesinden
gelinmesi gereken bir engel olan kayginin azal-
tilmasi i¢in yontem ve yaklagimlar ortaya kon-
mustur. Yabanci dil kaygisinin dl¢limiine yone-
lik gelistirilen 6l¢ekler bu alanda daha nitelikli
calismalarin yapilabilmesini miimkiin kilmistir
(Cimen, 2011, s.32). Zihinsel, duyugsal ve kiil-
tiirel cesitli faktorler nedeniyle pek c¢ok birey
yabanct dil 6greniminde zorlanmaktadir. Du-
yussal bir faktor olarak nitelendirilebilecek olan
kaygi, bu alanlarda yapilan arastirmalarda hala
O6nemini koruyan bir degiskendir (Kapikiran,
2006, s.1).

Yabanc Dil Oz Yeterlilik inanci

Oz yeterlilik inancimin spesifik bir alanda
arzu ederek caligma, basari i¢in motivasyon,
caba ve zaman harcama gibi dolayli sonuglar1
olmaktadir. Bireyin 6z yeterlilik inancinin
seviyesinin farkli durumlar i¢in farklilik
gosterdigi bildirilmistir. Spesifik bir durum
karsisinda yiiksek 6z yeterlilik inanc1 gosteren
bir birey, farkli bir durumda diisiik bir 6z yeter-
lilik inanci1 sergileyebilir. Bu nedenle, 6z yeterli-
lik inancinin eyleme 6zgii ve farkli durumlarda
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degiskenlik gosterdigi sylenebilir (Akkoyunlu
ve Orhan, 2003, s.86). Zimmerman (2000, s.84)
ise 0z yeterliligin seviyesinin karsilasilan duru-
mun zorluk seviyesine gore degismekle birlikte
bireyin biitiin yasamina genellenebilir ve farkli
faaliyetler arasinda aktarilabilir oldugunu bil-
dirmistir.

Yabanc1 dil 6greniminde 6z yeterlilik inanci, ya-
banci dil bilgisinden ziyade sahip olunan bilgiyi
okuma, yazma, konusma ve dinleme etkinlikle-
rinde kullanabilme yetenegi ile iliskilidir. Bire-
yin bu etkinliklerdeki yeterlilik algis1 yabanci
dil 6z yeterlilik inanciyla dogrudan iligkilidir
(Bliytikduman, 2006, s.24). Yapilan ¢aligmalar,
0z yeterlilik inancinin yabanci dil 6greniminde
basariya olan etkisinin 6nemli oldugunu teyit
etmistir (Mills, Pajares ve Herron, 2006, s.278).
Chen’in (2007, s.94) iiniversite 6grencileri lize-
rinde yabanci dil dinlemeye iliskin 6z yeterlilik
ve kaygt oOlcekleri ile gerceklestirdigi ¢alisma-
sinin bulgulari, yabanct dil dinleme 6z yeterli-
liginin yabanci dil dinleme kaygisina nazaran
ogrencilerin akademik basarilari iizerinde daha
etkili oldugunu gdstermistir.

Yabanci Dile Yonelik Tutum

Bir egitim ortaminda tutum, dgrencilerin okul,
Ogretmen, ders, sinav, okul arkadaslar1 ve ders
arag gereglerine yonelik duygularini kapsamak-
tadir. Sosyoloji ve iletisim gibi tutumla ilis-
kilendirilebilecek farkli disiplinlere dahil bir
stire¢ olan dil 6greniminde bireyin tutum ve
inan¢lariin 6nemli etkilerinin oldugu bildiril-
mistir. Psikolojik bir faktor olarak tutum tizeri-
ne ¢ok fazla sayida arastirma yapilmistir. Insa-
nin dogas1 geregi duygularin, akademik basari
dahil olmak iizere egitim lizerine dnemli etkileri
vardir. Bu nedenle yabanci dil 6gretimi strateji-
lerinin belirlenmesinde duyussal faktorlerin de
g0z Oniinde bulundurulmasi gerekmektedir. Dil
ogrenme basarisin etkileyen ¢ok sayida faktor
arasinda duygusal Ogelerin en Onemli faktor
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oldugu ifade edilmistir (Gardner, 1985, s.17).
Merisuo-Storm (2007, s.232-234) 6grencilerin
yabanci dil 6grenimine yonelik gelistirecekleri
olumlu tutumlarin, motivasyonlarini kayda de-
ger sekilde artirabilecegini ve bdylece olumlu
tutumun dil 6grenimine katki saglayabilecegini
belirtmistir.

Her birey, yabanci dil 6grenme performansini
etkileyecek psikolojik 6zelliklere, deneyimlere
ve yasam sartlarina sahiptir. Bu nedenle yaban-
c1 dil 6gretimi politikalarinin olusturulmasinda,
bireysel farkliliklara dayali yabanci dile kar-
st tutum g6z Oniine alinmalidir (Cimen, 2011,
s.7). Yapilan ¢aligmalar, yabanci dil 6grenimin-
de tutumun Onemini ortaya koymustur ve ya-
banci dile karst tutumun yabanct dil 6grenme
stirecinde basar1 ya da basarisizlikla dogrudan
ilgili oldugunu gostermistir. Calismalar, tutu-
mun yabanci dil 6grenmede bagariy1 belirleyen
bir unsur olarak bireyin kapasitesi kadar belir-
leyici oldugunu ortaya koymustur (Genesee ve
Hamayan, 1980, s.97).

Yontem
Arastirma Modeli

Bu arastirma nicel ve korelasyonel olarak tasar-
lanmigtir. Korelasyonel aragtirma, birden ¢ok
degisken arasindaki iliskinin bu degiskenlere
midahale edilmeden incelendigi arastirmalar-
dir (Biiytikoztiirk, Cakmak, Akgiin, Karadeniz
ve Demirel, 2017, s.16). Bu arastirmada, genel
tarama modelinin alt bagliklarindan olan iliski-
sel tarama modeli kullanilmigtir. Genel tarama
modelleri, ¢cok sayida elemandan olusan bir
evren hakkinda genel bir yargiya ulasabilmek
icin evrenin tiimiine veya evrenden alian bir
ornek grubu iizerine uygulanirlar. Iligkisel tara-
ma modeli ise iki ve daha ¢ok sayidaki degisken
arasindaki korelasyonu ortaya koymaya yonelik
bir arastirma modelidir (Karasar, 2011, s.111).



Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni, Tiirkiye’de Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Boliimii lisans programlarinda
mesleki yabanci dil dersini almig veya almakta
olan bireylerdir. Arastirmanin 6rneklemini (n =
407) ise arastirma evreninden kolayda ornekle-
me ydntemiyle secilen Necmettin Erbakan Uni-
versitesi, Karamanoglu Mehmetbey Universi-
tesi, Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi ve
Afyon Kocatepe Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 lisans programlarinda halen
O0grenim gormekte olan veya mezun durumun-
daki bireyler olusturmustur.

Veri Toplama Araclan

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans prog-
ramlar1 6grencilerinin yabanci dile iligkin kay-
g1 ve 0z yeterlilik inanglar1 ile mesleki yabanci
dile iligkin tutumlarmin degerlendirilmesinde
kullanilacak verilerin toplanmasi amaciyla Li-
kert tipi li¢ farkli 6l¢ek kullanilmistir. Yabanci
dil kaygis1 6l¢egi, Horwitz vd. (1986) tarafin-
dan, yabanci dil siniflarindaki 6grencilerin ya-
banci dil kaygisinin kapsamimi ve seviyesini
belirlemek amaciyla arastirmacilara standart bir
veri toplama araci saglamak icin gelistirilmistir.
Bes segenekli dlgek olumsuz performans bek-
lentileri ve sosyal karsilastirmalar, psikofizyo-
lojik belirtiler ve kaginma davranigslart ile ken-
dini gosteren kayginin seviyesinin ol¢iilmesine
yonelik 32 maddeden olugsmaktadir. Yabanci dil
0z yeterlilik inancinin degerlendirilmesinde Ya-
nar ve Biimen (2012) tarafindan gelistirilen ve
34 maddeden olusan 6lgek kullanilmstir. Ol-
cek maddeleri, dort temel dil becerisine yonelik
gruplandirilmistir ve bdylece dort boyutlu bir
Olcek olusturulmustur. Mesleki Yabanci Dil
Dersine Yoénelik Tutum Olgegi 24 madde-
den olusmaktadir ve Ozer (2016) tarafindan
Nevschir Hac1 Bektas Veli Universitesi Meslek
Yiiksekokulu Turizm ve Otel Isletmeciligi ile
Turizm ve Seyahat Hizmetleri Programlari
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ogrencilerinin mesleki yabanci dil dersine iliskin
diisiince ve degerlendirmeleri ile gelistirilmistir.

Nicel aragtirmalarda veri toplama araci olarak
kullanilan dlgekler, gegerlik ve giivenilirlik kri-
terlerini saglamalidir (Taherdoost, 2016, s.29).
Gegerlik, nicel bir ¢alismada bir kavramin dog-
ru bir sekilde Ol¢lilme derecesi olarak tanimla-
nabilir. Bir 6l¢egin ikinci kalite kriteri ise ayni
durumda tekrar kullanilmas1 halinde tutarli bir
sekilde benzer sonuglara ulastirmasi olarak ta-
nimlayabilecegimiz giivenilirliktir (Heale ve
Twycross, 2015, s.9). Kullanilan 6l¢eklerin ge-
cerlik ve giivenilirlikleri daha 6nceki ¢aligmalar
(Coskun, 2017; Ozer, 2016; Yanar ve Biimen,
2012) ile teyit edilmistir.

Verilerin Toplanmasi

Olgekler ile verilerin toplanmas icin elektronik
ortam kullanilmistir. Olgekler, Google Formlar
yazilimi vasitasiyla 6rneklemi olusturan kati-
limcilara iletilmistir. Bu calisma i¢in, Necmettin
Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu Baskanli-
g1’ndan 16/04/2021 tarih ve 221 no.lu karar ile
gerekli izin alimustir.

Verilerin Analizi

Arastirmada kullanilan tiim 6lgeklerin giivenir-
lik analizleri yapilmis ve 6lgeklerin i¢ tutarlilik-
lar1 Cronbach a yontemiyle degerlendirilmistir.
Verilerin analizlerinden once verilerin paramet-
rik veya parametrik olmayan analizlere uygun-
luguna karar vermek icin normallik sinanmast
yapilmstir. Yabanci Dil Kaygis1 Olgegi, Mes-
leki Yabanci Dil Dersine Yonelik Tutum Olgegi
ile alt 6lgek puanlari dahil olmak iizere Yabanci
Dil Oz Yeterlilik inanc1 Olgegi puanlar1 arasin-
daki iligskinin belirlenmesi i¢in Pearson ¢arpim
momentler korelasyon katsayis1 hesaplanmustir.
Tiim istatistiksel hesaplamalarda anlamlilik dii-
zeyi en az 0,05 olarak kabul edilmistir.
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Bulgular
Olceklerin Giivenilirlik Analizleri

Yabanci Dil Kaygis1 Olgeginin Cronbach o de-
geri 0,98, Mesleki Yabanci Dil Dersine Y 6nelik
Tutum Olgeginin Cronbach a degeri ise 0,86

olarak hesaplanmistir. Yabanci Dil Oz Yeterlilik
Inanc1 Olgegi alt dlgeklerinin Cronbach a de-
gerleri 0,90 ile 0,97 arasinda, dlgegin tiimiiniin
giivenirlik degeri ise 0,98 olarak saptanmistir
(Tablo 1).

Tablo 1. Arastirmada kullanilan 6lgeklerin giivenirlik analizlerine iliskin Cronbach a degerleri ve

ortalama 6lgek puanlari

Olek Alt boyut Madde Cron‘tzagh o Ortalama Standart
sayisi degeri puan sapma
Yabanci Dil Kaygisi - 32 0,98 113,3 29.6
Yabanci Dil Oz Yeterlilik Inanc1  Okuma 8 0,96 21,4 7,7
Yazma 10 0,90 214 7,9
Dinleme 10 0,97 23,1 9,7
Konusma 6 0,95 11,3 6,3
Toplam 34 0,98 77,2 27,5
Mesleki Yabanci Dil Dersine - 24 0,86 81,7 15,1

Yonelik Tutum

Orneklemin Demografik Ozellikleri

Orneklemi olusturan bireylerin 212’si kadimn
(%52,1) ve 195’1 (%47,9) erkektir. Orneklemin

165’1 (%40,5) tgiincii sinifa, 186’s1 dordiincii
sinifa (%45,7) devam etmektedir. Orneklemin
56’s1 (%13,8) ise mezun durumdaki bireylerden
olusmaktadir (Tablo 2).

Tablo 2. Orneklemi olusturan bireylerin cinsiyet ve simf diizeyine iliskin veriler

Ozellik n %

Cinsiyet Kadin 212 52,1
Erkek 195 47,9

Smif Ugiincii sinif 165 40,5
Dordiincii simif 186 45,7
Mezun 56 13,8

Verilerin Normallik Analizleri
Yabanci Dil Kaygist Olgegi, Mesleki Yaban-

c1 Dil Dersine Yénelik Tutum Olgegi, Yabanci
Dil Oz Yeterlilik Inanc1 Olgegi ve alt dlgekleri-
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ne iliskin 6rneklemi olusturan bireylerden elde
edilen verilerin normal dagilim gosterip goster-
medigini belirlemek tizere basiklik ve ¢arpiklik
degerleri hesaplanmistir. Basiklik ve ¢arpiklik
degerleri -1,24 ile +1,49 arasinda bulunmustur.
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Olcek Puanlar: ve Arasindaki {liski 0,001), konugma (r =-0,66; p < 0,001), dinleme
(r =-0,63; p < 0,001) ve toplam puanlar1 (» =
-0,73; p <0,001) arasinda negatif yonlii anlaml1
iliskiler bulunmustur (Tablo 3).

Yabanci Dil Kaygis1 Olgegi toplam puani ile
Yabanci Dil Oz Yeterlilik Inanc1 Olcegi yazma
(r=-0,68; p <0,001), okuma (r =-0,62; p <

Tablo 3. Yabanci dil kaygisi 6lgegi toplam puani ile yabanci dil 6z yeterlilik inanci 6lgegi alt 6lgek
puanlari ve toplam puani arasindaki iligki

Yazma  Okuma Konusma Dinleme Yabanci Dil Oz Yeterlilik

Inanci1 Olgegi Toplam
Yab Dl r -0,68 -0,62 -0,66 -0,63 -0,73
abanct UL 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Kaygis1 Olgegi
407 407 407 407 407

Mesleki Yabanci Dil Dersine Yonelik Tutum p < 0,001), dinleme (» = 0,35; p < 0,001) ve
Olgegi toplam puani ile Yabanci Dil Oz Yeter- toplam puanlar1 (» = 0,39; p < 0,001) arasin-
lilik Inanc1 Olgegi yazma (r = 0,35; p < 0,001), da pozitif yonlii anlaml iliskiler bulunmustur
okuma (»=0,38; p <0,001), konusma (»=0,27; (Tablo 4).

Tablo 4. Mesleki yabanci dil dersine yonelik tutum dl¢egi toplam puant ile yabanci dil 6z yeterlilik
inanc1 Olcegi alt 6lgek puanlari ve toplam puani arasindaki iliski

Yabanci Dil Oz
Yazma Okuma Konusma Dinleme Yeterlilik Inanci
Olgegi Toplam
Mesleki Yab Dil Dersi r 035 0,38 0,27 0,35 0,39
CoTCKl Tanancl JIT Jersine 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Yonelik Tutum Olgegi
n 407 407 407 407 407

Mesleki Yabanci Dil Dersine Yénelik Tutum Olgegi toplam puani ile Yabanci Dil Kaygis1 Olgegi
toplam puanlar1 ( =-0,32; p < 0,001) arasinda negatif yonlii anlaml1 iliski bulunmustur (Tablo 5).

Tablo 5. Mesleki Yabanci Dil Dersine Yonelik Tutum Olgegi toplam puani ile Yabanci Dil Kaygist
Olgegi toplam puani arasindaki iliski

Yabanci Dil Kaygis1 Olgegi

-0,32
Mesleki Yabanci Dil Dersine Yonelik
.. 0,000
Tutum Olgegi
n 407
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Tartisma

Verilerin toplanmas1 amaciyla daha onceki ca-
ligmalarda gegerlik ve giivenilirlik kriterleri-
ni sagladiklan teyit edilen Likert tipi 6l¢ekler
kullanilmistir (Ozer, 2016; Yanar ve Biimen,
2012). Duygusal degiskenlerin 6lgiileri ile ya-
banci dil basaris1 arasindaki iliski {lizerine ya-
pilan calismalarda Likert Olgek tipi ile diger
Olcek tiplerine nazaran daha objektif sonuglar
elde edildigi bildirilmistir (Gardner ve Ma-
cintyre, 1993, s.9). Kullanilan 6l¢eklerin i¢ tu-
tarliliklar1 bu ¢aligmada elde edilen veriler ile
Cronbach a yontemiyle degerlendirilmistir ve
en diisiik Cronbach a degeri 0,86 olarak hesap-
lanmistir. Kabul edilebilir bir giivenilirlik i¢in
Cronbach a degerinin 0,7 ve daha yiiksek olma-
s1 gerektigi bildirilmistir (Heale ve Twycross,
2015, s.66-67). Bu nedenle, bu ¢alismada kul-
lanilan tiim Slgekler kullanim amacina yonelik
giivenilir olarak nitelendirilmistir. Olgeklerin
basiklik ve c¢arpiklik degerleri hesaplanmistir.
Bu degerlerin “-1,5 ile +1,5” arasinda olmalar1
katilimcilara ait 6l¢ek puan verilerinin normal
dagilim gosterdigini ortaya koymustur.

Orneklemi olusturan bireylerin yabanci dil
kaygisi 6lgegi ortalama puani (Tablo 1), Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans 6grencilerinin
ve mezunlarinin yabanci dil agisindan kaygili
olarak nitelendirilebileceklerini ortaya koy-
mustur. Alanyazinda yabanci dil kaygi diizeyi,
yabanci dil ediniminde basarty1 olumsuz etki-
leyen bir degisken olarak tanimlanmistir (Ay-
dogdu, 2014, s. 44). Yabanci dil kaygisinin aka-
demik basari lizerine olan etkisine yonelik ¢ok
sayida calisma gergeklestirilmistir. Altunkaya
ve Erdem (2017, s. 71) ¢aligmalarinda yabanci
dil olarak Tiirkce 6grenen 6grencilerin okuma
kaygilar ile okudugunu anlama becerileri ara-
sindaki iligkiyi incelemislerdir. Elde ettikleri
sonuglar, okuma kaygisi yiliksek Ogrencilerin
okudugunu anlama testinden daha diisiikk puan
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aldigin1 gostermistir. Aydogdu (2014, s.44) ta-
rafindan lisans programlarinin yabanci dil ha-
zirlik siniflarinda okuyan 6grenciler ile yapilan
calismanin sonuglari, kayg diizeyi yliksek olan
Ogrencilerin akademik basarisinin daha diisiik
oldugunu ortaya koymustur.

Orneklemi olusturan bireylerin Yabanci Dil Oz
Yeterlilik Inanci Olgegi toplam ortalama puani
(Tablo 1), Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 li-
sans 0grencilerinin ve mezunlarinin yabanci dil
0z yeterlilik inanclarinin arzu edilen diizeyde
olmadigini ortaya koymustur. Yabanci dil 6z
yeterlilik inancinin akademik basar1 iizerine
olan etkisine yonelik ¢cok sayida caligma ger-
ceklestirilmistir. Behjoo (2013, s. 88), ingilizce
ogretmenligi bolimiinde okuyan 6grencilerin
problem ¢dzme becerileri, 6z yeterlilik inang-
lar1, akademik 6z yeterlilik inanglar1 ve yabanci
dil bagaris1 arasindaki iligkiyi degerlendirmistir.
Elde ettigi sonugclar, bu ii¢ degisken ve yaban-
c1 dil arasinda anlamli bir korelasyon oldugunu
gostermistir. Huang ve Chang (1996, s.18-19),
yabanct dil 6grenen &grencilerin 6z yeterlik-
leri ile akademik basarilar1 arasindaki iliskiyi
degerlendikleri ¢alismalarinda 6z yeterlilik ile
akademik basar1 arasinda anlamli bir iliski ol-
dugunu bildirmislerdir. Japonya’da {iniversite
ogrencilerinin 6z yeterlilikleri ve yabanci dil
dinleme becerileri arasindaki iliski iizerine ya-
pilan bir ¢alismada, 6grencilerin 6z yeterlilik-
leri ile yabanci dil dinleme becerileri arasinda
pozitif korelasyon oldugu ve 6grenme hedefle-
rinin belirlenmesinin 6z yeterlilik seviyesini ar-
tirdig1 gozlenmistir (Todaka, 2017, s. 114).

Orneklemi olusturan bireylerin Mesleki Yabanci
Dil Dersine Yénelik Tutum Olgegi ortalama
puani (Tablo 1), Gastronomi ve Mutfak Sanatla-
11 lisans dgrencilerinin ve mezunlarinin mesleki
yabanci dil dersine yonelik tutumlarinin olumlu
olarak nitelendirilebilecegini gostermektedir.
Bu bulgu, alanyazindaki benzer c¢aligmalarla



ortiismektedir. Aksoy (2020), farkli lisans prog-
ramlarindan Ogrenciler ile gergeklestirdigi ca-
lismasinda Turizm Rehberligi gibi yabanci dil
bilgisinin 6nem tasidig1 alanlarda egitim goren
Ogrencilerin yabanci dile yonelik tutumlarinin
daha olumlu sonucuna varmistir. Daha &nce
yapilan c¢alismalar, yabanci dil derslerine yo-
nelik olumlu tutumun akademik basarty1 artir-
digimni gostermistir (Giildzer, 2010, s.75). Mor-
reale (2011), lisans programlar1 §grencilerinin
yabanci dile yonelik tutumlart ile yabanci dil
konusma becerileri arasinda anlamli bir iligki
oldugunu bildirmistir.

Bireylerin deneyimlerine bagli olarak zamanla
sekillenen inang ve tutumlarinin 6z yeterlilik al-
gilarin1 degistiren kaynaklardan bir tanesi oldu-
gu bildirilmistir (Pajares ve Schunk, 2001). Bu
calismada, 6rneklemi olusturan bireylerin Mes-
leki Yabanci Dil Dersine Yé&nelik Tutum Olge-
gi puanlari ile Yabanci Dil Oz Yeterlilik inanci
Olgegi yazma, okuma, konusma, dinleme ve
toplam puanlar1 arasinda pozitif yonlii anlam-
It (p < 0,05) iligski oldugu bulunmustur. Benzer
sekilde, dnceki ¢alismalarda yabanci dil dersine
yonelik tutum ile yabanci dil 6z yeterlilik inanc1
arasinda anlamli pozitif bir korelasyon oldugu
rapor edilmistir (Coskun, 2017, Tuncer ve Ak-
menge, 2019).

Egitim ve Ogretim siireclerinde Ogrencilerin
yabanci dil 6z yeterlilik inan¢larinin artirilma-
sinda kaygi ve tutumun islevsel araglar olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir (Tuncer ve Ak-
mence, 2019). Orneklemi olusturan bireylerin
Yabanci Dil Kaygis1 Olgegi puanlari ile Yabanci
Dil Oz Yeterlilik inanc1 Olgegi yazma, okuma,
konusma, dinleme ve toplam puanlar1 arasinda
negatif yonli anlamli (p <0,05) iliski oldugu bu-
lunmustur. Benzer sekilde, Yabanci Dil Kaygisi
Olgegi puanlari ile Mesleki Yabanci Dil Dersine
Yonelik Tutum Olgegi puanlari arasinda negatif
yonlii anlaml (p < 0,05) iliski oldugu saptan-
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mistir. Alanyazinda yabanci dil kaygisi ile ya-
banci dil 6z yeterlilik inanci ve yabanci dile yo-
nelik tutum arasindaki iligkiye yonelik yurtdis
ve yurti¢inde yapilmis ¢ok sayida calisma mev-
cuttur. Bu ¢alismalarin ¢ogunlugunda yabanci
dil kaygis1 ile 6z yeterlilik algis1 ve yabanci dile
yonelik tutum arasinda anlamli negatif bir ko-
relasyon oldugu rapor edilmistir (Cimen, 2011;
Tuncer ve Dogan, 2015). Cheng (2001), kayg1
ve 0z yeterlik arasindaki iligki iizerine galig-
masinda, 6grenci kaygi seviyesinin artmasinin
yabanci dil 6z yeterlilik algisini olumsuz etki-
ledigini rapor etmistir. Tsai (2013, s.13-14) 6g-
rencilerin yabanci dil kaygisi, yabanci dil sinav
kaygisi, yabanci dil 6z yeterlilik diizeyleri ve
yabanci dil yeterlilik diizeyleri arasindaki iliski-
yi aragtirmistir. Elde ettigi sonuglar, yabanci dil
kaygis1 ve sinav kaygisi arasinda pozitif, yaban-
c1 dil kaygis1 ve yabanci dil 6z yeterlilik diizeyi
arasinda negatif ve yabanci dil sinav kaygisi ve
yabanci dil 6z yeterlilik diizeyi arasinda negatif
bir korelasyon oldugunu gostermistir. Bununla
birlikte bu sonuglarin aksine Cubukc¢u (2008,
5.155-156), Ingilizce dgretmenligi boliimiinde
O0grenim goren Ogrenciler ile gergeklestirdigi
calismasinda, yabanci dil 6z yeterlilik inanc1 ve
yabanci dil kaygisi arasinda bir korelasyon bu-
lunmadigini tespit etmistir.

Sonug

Bu calismada elde edilen bulgular, Tiirkiye’de
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans prog-
raminda 6grenim goren bireylerin yabanci dile
yonelik tutumlarinin olumlu olmasina karsilik,
yabanci dil kaygilarinin yiiksek ve yabanci dil
0z yeterlilik inanglarinin arzu edilen seviyede
olmadigin1 gostermistir. Ayn1 zamanda bul-
gular, yabanci dile yonelik tutum, kaygi ve 6z
yeterlilik inan¢larmin birbirlerini etkileyen du-
yussal faktorler oldugunu ortaya koymustur.
Ulkemizdeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
lisans programlarinda 6grenim gdren bireylerin
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yabanci dil kaygilarinin azaltilmasi ve yabanci
dil 6z yeterlilik inanglarinin artirilabilmesi i¢in
yabanci dil ve mesleki yabanci dil derslerinin
icerik ve isleyis yOniinden iyilestirilmesine ih-
tiyag vardir.
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Abstract

Tokat cuisine, rich in gastronomy with its wide variety and appetizing dishes, offers memorable
experiences to the residents, visitors, guests, and tourists in Tokat. The most well-known taste of
Tokat cuisine is Tokat kebab. ‘Tokat kebab’, made in the Tokat province, takes its name from the
fact that it has been made in Tokat region for years with its unique preparation methods. It can be
defined as a kebab prepared by combining its ingredients, shaping them according to its unique
preparation methods, and cooking it on a particular Tokat kebab stove. The current study aims to
evaluate in a scientific framework the product definition, distinctive features, preparation methods,
and registered features of Tokat kebab, one of the local and gastronomic products with geograph-
ical indication, by highlighting the significance of geographical indications and their contribution
to tourism.
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Tescilli Gastronomik Lezzet: Tokat Kebabi

Oz

Gastronomi agisindan zengin, ¢ok cesitli ve lezzetli yemekleri ile Tokat mutfagi, burada yasayan-
lara, ziyaretcilerine, misafirlerine ve turistlere unutulamayacak deneyimler sunmaktadir. Tokat
mutfaginin en ¢ok bilinen lezzeti Tokat Kebabidir. Tokat yoresinde yapilan “Tokat Kebab1”, adini
yillardir Tokat ilinde kendine has iiretim yontemiyle yapilmasindan dolay1 almaktadir. Tokat Ke-
babi, malzemelerini olusturan gida iiriinlerinin kendine has {iretim yontemine gore bir araya ge-
tirilip, sekillendirilmesi ve kendine 6zgili Tokat kebab1 ocaginda pisirilmesiyle elde edilen kebap
olarak tanimlanmaktadir. Bu c¢alismada, cografi isaretlerin turizme sagladigi katkinin 6nemine
deginilip, Tokat’in yoresel liriinlerinden cografi isaret tesciline sahip gastronomik bir iirlin olan
Tokat kebabinin yapilis siirecinin bilimsel bir ¢er¢cevede degerlendirilmesi amaglanmustir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Cografi isaret, Tokat mutfagi, Tokat kebabi, Turizm.

Introduction

Products with exceptional characteristics, espe-
cially local gastronomic products, are registered
as a geographical indication in the world and
Turkey (Kendir & Arslan, 2020). A geographi-
cal indication is a quality mark that shows the
source of the product. Also, its characteristics
and the connection between these characteristics
and the geographical area for consumers (Yik-
mis & Unal, 2016). Through a geographical in-
dication registry, the products that have gained
a particular reputation (due to their quality, raw
material, and traditionality) are protected.

Geographical indications offer protection to
consumers and manufacturers, increase mar-
keting opportunities, guarantee the quality of
products and increase economic contribution
(Agrawal & Kamakura, 1999). In general, geo-
graphical indications consist of the name of the
geographical origin or the name of the produc-
tion place such as Champagne, Cuban Cigars,
Roquefort Cheese, Turkish Carpet etc. Geo-
graphical indications draw attention to product
quality, local identity and cultural traditions
(Dogan & Gokovali, 2012).
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According to Article 34 of the Turkish Indus-
trial Property Act No. 6769, a geographical
indication is a sign that demonstrates the prod-
uct identified with the region, area, locality or
country of origin in terms of a distinctive fea-
ture, reputation or other characteristics. Geo-
graphical indications are registered as a desig-
nation of origin or geographic indication. Food,
agriculture, mining, handicrafts and industrial
products may be subject to a geographical indi-
cation registry (Turkish Patent and Trademark
Office, 2022).

With its historical past, Tokat has a very rich cu-
linary and dietary culture (Sagir, 2012). There
are fifteen geographically marked products in
Tokat province, eleven of which are foodstuffs.
All these gastronomic products are produced
and registered according to their characteristics
and preparation methods, which boosts the at-
tractiveness of the region and the sustainability
of production. Food products of Tokat prov-
ince with geographical indication are Erbaa
Narince bag yapragi (Grape Leaf), Niksar cev-
izi (walnut), Tokat ekmegi (bread), Tokat bez
sucuk (traditional fermented sausage), Tokat
Narince salamura asma yaprag (Pickled Grape
Leaf), Tokat yaglisi, Tokat ¢oregi (Bun), Turh-



al yogurtmaci, Zile kdmesi (Churchkhela), Zile
pekmezi (Molasses) and Tokat kebab (Turkish
Patent and Trademark Office, 2022).

Exploring the elements representing a province
or a region that holds significant potential and
presenting them as a concrete resource is vital
to contribute to the relevant literature and to
leading future research. It has been observed
that the existing literature on the preparation
process of Tokat Kebab and its distinctive fea-
tures from other kebabs is limited. For this rea-
son, the present study aimed to evaluate the
preparation process of Tokat kebab (Figure 1),
a local gastronomic product with a geographical
indication registry, by highlighting the signifi-
cance of geographical indications and their con-
tribution to tourism in a scientific framework.

KEBABI

Figure 1. Tokat kebab’s logo (Turkish Patent
and Trademark Office, 2022)

Gastronomy and Gastronomic Tourism
Concept

Gastronomy covers matters such as the physi-
ology of the sense of taste and the phenomenon
of taste, the production of various products, the
functions of nutrients, the determination of their
qualities in the selection of foodstuffs, and the
creation of production processes following hy-
giene and sanitation rules to prevent physical,
chemical and biological deterioration of foods
(Shenoy, 2005). The science of gastronomy
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aims to protect people’s health through ade-
quate and balanced nutrition, to ensure that they
enjoy life and eating, to prepare food and bev-
erages in a hygienic environment (Gok, Sezgin
& Yildirim, 2017).

On the other hand, gastronomic tourism can be
described as a type of tourism that creates trav-
el motivation to have an unprecedented food
and beverage experience and that significantly
helps to motivate travel behaviors (Harrington
& Ottenbacher, 2010). According to another
definition, gastronomic tourism is visiting local
or rural areas, food producers, restaurants, food
festivals and certain locations to taste a partic-
ular dish or see the production stages of a dish
as the major motivation (Lee, Packer & Scott,
2015).

However, the industrial food and beverage
products are not considered as a gastronomic
product. The factors which can inspire someone
for a gastronomic trip are the desire to taste a
traditional food and beverage from a particular
region, consumption a food with special quality,
or consumption the food prepared by a famous
cook. In this regard, the protection and market-
ing of local gastronomic products and achiev-
ing a commercial dimension by providing their
sustainability are of great importance in terms
of destination promotion (Giilli & Karagoz,
2019). Mainly, tourists who enjoy local-natural
foods are interested in learning about local-na-
tional cuisines. Tourists, ready to pay more for
the local food products, state that their knowl-
edge of these products influences the amount of
money they spend (Everett & Aitchison, 2008).
The cuisine and culinary culture are the most
tempting factors for tourists when choosing
their destination. Authentic foods and tastes of
a region or a locality in a country are of par-
amount importance to gastronomic tourism
(Cam & Cilginoglu, 2021).
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Gastronomic Tourism in Tokat

With the benefit of being founded on the fer-
tile lands of the Yesilirmak basin, Tokat is a
noteworthy Anatolian city that has been a vital
trade and culture center and hosted 14 states and
many principalities throughout its 6000-years
history. Tokat, located in the central part of the
Black Sea Region of Turkey, has Samsun and
Ordu in the north, Yozgat and Sivas in the south
and east, and Amasya in the west. Its surface
area is 10,072 km?; its altitude is, on average,
623 meters. The fertile plains of Tokat with
11 districts cover approximately 15.4% of the
province’s land (Tokat Provincial Directorate of
Culture and Tourism, 2022).

There is a rising trend in gastronomic tourism
in Tokat as in Turkey (Arslan, 2020). Tokat cui-
sine, rich in gastronomy and notable for its wide
variety and delicious tastes, offers wonderful
experiences to its residents, visitors, guests and
tourists (Yaylac1 & Mertol, 2021).

In this context, some of the well-known note-
worthy local foods are Tokat kebab, Tokat
Grape Leaf, Tokat Tomato, Tokat Sarma, Cev-
izli Bat, Keskek, Madimak, Dolma with broad
bean (Vicia faba), Dolma with Meat, Chickpea
Leavened Walnut Bun, Tokat Yaglisi, Tokat Ba-
gel, Tokat Bread, Cemen, Zile Pekmez (Molas-
ses), Zile Komesi (Churchkhela), Pestil (dried
fruit rolls) and Zambak Regeli (Jam with lil-
ies) (Kendir & Arslan, 2020; Yaylac1 & Mertol,
2021).

The Significance of Geographical Indications
on Gastronomic Tourism

A geographical indication is the only type of in-
dustrial property right tied to a particular place
and represents a relationship between a product
and its geographical origin. Therefore, a product
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with high quality and a good reputation among
consumers, is defined by a region or geography
and some or all of its features originate from this
region (Cekal & Aslan, 2017). In general, geo-
graphical indication consists of the name of the
place where the product is cultivated and/or pro-
duced such as olive oil produced in the Tuscany
region of Italy and Roquefort Cheese produced
in France (Gokovali, 2007). For this reason, it is
viewed as an element supporting tourism in the
regional/local area and, thus, providing econom-
ic advantages (Tanrikulu & Dogandor, 2021).
Jay and Taylor (2013) reported that tourists vis-
it the Champagne region of France to taste the
sparkling wine of Champagne which is produced
in that region and has a geographical indication,
and thanks to the wine, tourism activities in the
region revived. Likewise, Italian pizza and pas-
ta are known worldwide, and tourists travel to
Italy to taste these products (Kan, Giilgubuk,
Kiiciikgongar, 2012).

A geographical indication ensures that the gas-
tronomic elements are lawfully protected from
being imitated and that the products’ unique
preparation methods and origins are record-
ed. For this reason, geographical indication is
a practice that gastronomy tourists really care
about (Canbolat & Cakiroglu, 2020). Owing to
the strong relationship between the origins of
a product, geographical indications contribute
revival of tourism by enticing consumers to the
region where the product originated. Accord-
ingly, tourism, regarded as an essential element
for understanding regional development, is
acknowledged as a significant sector enabling
local and regional products to come to prom-
inence (Cekal & Aslan, 2017). Geographical
indications provide crucial opportunities for
rural development. They could help to sustain
economic activities and settlement in rural ar-
eas and improve the living standards of the res-
idents. The rural population is the prime benefi-



ciary of these products in terms of income and
employment generation. Moreover, through an
effective protection and marketing process, the
economic activities in rural areas can increase
further not only by the growth of geographi-
cal indications production but also by devel-
opments in the other sector (Kan, Giilgubuk,
Kiigiikgongar, 2012). Geographical indication,
an influential tool in raising awareness about
local products and thus increasing the contri-
bution of these products to the rural economy,
is a very vital concept for preventing migration
from rural areas to urban areas, providing per-
manent income and employment, going into
production more regularly and advancing the
quality of the product. Likewise, geographical
indications aid not only to boost the recognition
of the production place but also create some ex-
ternal benefits such as the increase in economic
activity of other sectors that have a close rela-
tionship with the geographical indication prod-
ucts. For example, an increase in tourism activ-
ity due to recognized geographical indication
not only provides advantages to the producer
but also creates income and employment oppor-
tunities in other sectors such as hotel services
for accommodation, gift shops and restaurants
(Dogan & Gokovali, 2012).

However, for the sustainability of the indica-
tion, a product with a geographical indication
has to reach the standards specified within the
scope of the indication, carry certain features of
the product and meet the required quality stan-
dards, which are the most critical factors. For
sustainable gastronomic tourism, both protect-
ing the local gastronomic heritage and provid-
ing local economic development by supporting
the local people is of great importance (Simsek
& Giileg, 2020).
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Description of Tokat Kebab

‘Tokat kebab’, made in Tokat province, takes its
name from the fact that it has been made in To-
kat region for years with its unique preparation
methods. Before it became a commercial prod-
uct in Tokat and its surrounding areas, it was
cooked in village houses on special days. The
Turkish Patent and Trademark Office registered
Tokat kebab as of 26.08.2013 in accordance
with the 12th article of the Decree-Law on the
Protection of Geographical Indications No.
555 with the designation of origin number 188
(Turkish Patent and Trademark Office, 2022). It
can be defined as a kebab prepared by combin-
ing its ingredients, shaping them according to
its unique preparation methods and cooking it
on a particular Tokat kebab stove.

Generally, other kebab types in Turkish cuisine
are meat-heavily. The most preferred meat dish-
es by foreign tourists are respectively Iskend-
er kebab (94.5%), Adana kebab (92.4%) and
Déner kebab (90.0%) (Mankan and Ozgelik
2016). Also, Cag Kebab (Kara, 2017; Polat
Uziimcii and Denk 2019), Sirik kebab (Akyol
2018), Furun kebab (Algan Ozkék and Aydinli,
2022) and Ortaklar Shish kebab (Giin and Bu-
cak, 2022) are examples of other meat-heavily
kebab types.

Unlike other kebab types in Turkish cuisine,
Tokat kebab has distinctive qualities such as
consisting high proportion of vegetables be-
sides meat and being cooked on a particular
stove. Yaylaci and Mertol (2021), Kizilaslan
and Tayfur (2014), Erdem (2015), and Sagir
(2012) stated that Tokat kebab has a substantial
place in Tokat culinary culture. Arslan, Kendir
& Bozkurt (2021) in their study reported that
Tokat kebab has gained prominence as the most
preferred local food of the visitors that came to
Tokat. Arslan (2020) in his study found that the
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most prominent words in the word cloud ob-
tained from the positive comments about Tokat
kebab were “delicious, recommend, satisfying,
meat, vegetables and good”. Thus, tourists re-
ported that they were satisfied with their Tokat
kebab experience and that its flavour and satiety
were at the forefront. Besides, it was truly sig-
nificant for tourists to note that they will rec-
ommend it to other people. Kendir and Arslan
(2020) in their study remarked that Tokat ke-
bab, one of the gastronomic delicacies of Tokat
province, is preferred more and it is essential to
bring it to the forefront concerning gastronomic
tourism. Sadaklioglu and Asik (2019) in their
study expressed that Tokat kebab is the most
desired feature expected to be advertised in To-
kat. Topbas (2019) in the study of questioned
whether producers and consumers knew the
geographically marked products of Tokat prov-
ince found that 68.75% of the former partici-
pants knew about Tokat kebab whereas 69.26%
of the latter indicated that Tokat kebab is a well-
known product.

What makes Tokat kebab peculiar to the Tokat
region is the preparation method and the quali-
ties of the foodstuffs utilized in production. As
stated by the Turkish Patent and Trademark Of-
fice in the geographical indication registry doc-
ument of Tokat kebab, the distinctive qualities
of the foodstuffs in the kebab composition and
the final product are as in the following;

1. Meat and tail fat used in Tokat kebab must
be from 6-9 months old male lambs of Karay-

aka sheep raised in natural environment or on
highlands,

2. Pepper, one of the vegetables used in Tokat
kebab, must be Tokat pepper,

3. Tokat kebab is distinguished from other ke-
babs with its unusual cooking technique,
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4. Tokat kebab is cooked on a stove peculiarly
designed for it,

5. The serving of Tokat kebab is unique (Turk-
ish Patent and Trademark Office, 2022).

Features of the Tokat Kebab Stove

The Tokat kebab stove consists of 6 parts. These
are the firebox, chimney, metal shaft for hang-
ing skewers, pan, oil collection pan and skew-
er for taking out the kebab. Tokat kebab stove
is entirely dissimilar from other known kebab
stoves. Examining the kebab stove from the
front, it is noticed that it consists of three differ-
ent parts. The first of these is the oil collection
pan part, the second is the entry part where the
kebab skewers are positioned within the stove,
and the third part at the top is the chimney.
When the interior part is examined, at the center
of it, there is a horizontal metal shaft extending
along with the stove, on which kebab skewers
hung. On both sides of this horizontal metal
shaft, adjacent to the side walls (fire bricks),
there are sections where the fire is lit, extending
along with the stove. These parts are located at a
lower level of the metal shaft for hanging skew-
ers. At the bottom, there is a long, rectangular,
curved-forward pan again extending along with
it. Just below the front part of the pan, there is
an oil collection pan where melted meat fat and
tail fat on skewers are collected and drained
through the pan (Turkish Patent and Trademark
Office, 2022).

Preparation of Tokat Kebab
The process of Tokat kebab basically consists of
three steps. These steps are placing the ingredi-

ents on skewers, cooking and serving.

Placing the ingredients on skewers: During
that step, a walnut-sized tail fat is placed on the



top of the skewer. The eggplant is positioned
under the tail fat right after the potato slice. Yet,
eggplant needs to go through various pre-treat-
ments. The eggplants, separated from the stem
and sliced in half lengthwise from the middle,
are divided into 2 or 3 parts. The inner surfac-
es of the eggplants are pressed with the ground
rock salt and then the surfaces of the two slic-
es are rubbed together. The inner surface of the
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eggplant slice facing upwards is placed on the
skewer at an angle of 70-80°. Potatoes are again
put under the eggplant while the meat is placed
under the potatoes. This process is duplicated
four or five times. If the lamb meat is not very
fatty, small tail fat can be placed with the meat.
Tomatoes, peppers and garlic are positioned on
separate skewers as a whole (Figure 2).

Figure 2. Preparation and skewer arrangement of Tokat Kebab (Turkish Patent and Trademark
Office, 2022)

Cooking: One of the most important features of
Tokat kebab is that the prepared skewers are at-
tached vertically to the metal shaft in the middle
of the kebab stove and cooked with the fire and
embers burning on both sides. The cooking time
of the kebab is about 20-25 min. Kebab skewers
are first put in front of the kebab stove. Kebab
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1s kept in this section for almost 10-12 min as it
1s expected to turn brown with an oak wood fire
burning in the front part. After the kebab turned
brown, the skewers are moved to the back of
the stove utilizing the skewer for taking out the
kebab (Figure 3). The embers in the back part
of the kebab stove are ensured to fry the ke-
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bab. Here the cooking time lasts nearly 10-12
min, too. If the potatoes are fried until golden
brown, it is decided to take out the kebab from
the stove.

'

Figure 3. Cooking Kebab in Tokat Kebab Oven
(Turkish Patent and Trademark Office, 2022)

Serving: Tokat kebab is usually pulled in trays.
If the kebab is prepared for one person, it can
also be pulled on the serving plates. The word
pull means removing the kebab from the skew-
er. Three thin lavash slices of bread are laid on
the bottom of the tray in which the kebab will
be served. First, the skewer on which the toma-
toes were placed is removed in the middle of
the tray. They are quickly peeled and chopped
with a knife. Later, the kebab on the skewers
is removed around the tomatoes pulled in the
middle, without spoiling the ingredient order
described above (tail fat-potato-eggplant-pota-
to-meat). After that, the peppers are positioned
on the kebab. Next, the garlic is placed as a
whole in different parts of the tray according to
the number of people. Finally, the melted tail fat
collected in the oil collection pan in the lower
part of the stove is poured over the kebab tray
and the kebab is ready to serve (Figure 4) (Turk-
ish Patent and Trademark Office, 2022).

Figure 4. Tokat Kebab Serving (Turkish Patent and Trademark Office, 2022)
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Conclusion and Recommendations

Rapid urbanization, population growth and
globalization in the world have a great impact
on the field of culture as well as in many other
fields, and they threaten local cultural assets and
values. Gastronomic values, important compo-
nents of cultural heritage, are also negatively
affected by this process and many local gastro-
nomic products are in danger of extinction. In
this context, it is believed that studies aimed
at introducing our traditional foods and dishes
to the younger generations at home and abroad
should become widespread.

In gastronomic tourism, the local tastes of the
region are as significant as other cultural val-
ues. Therefore, ensuring the same quality of the
product and having geographical indication is
really crucial. Geographical indications estab-
lish a connection between the product and the
name of the geographical region where the
product originated. Hence, these indicators are
an effective marketing tool for attracting con-
sumers’ attention to the regions. Certifying
foods, beverages or other goods specific to a
particular region with geographical indication
is essential for their standardization and recog-
nition of them.

In the current study, the product definition, dis-
tinctive features, preparation methods, regis-
tered features and distinguishing features of To-
kat kebab, which has a high gastronomic value
among other geographically marked products,
were highlighted in line with the Geographical
Indication Registry Document. Unlike other
kebab types in Turkish cuisine, Tokat kebab is
distinguished from many others with its high
proportion of vegetables besides meat, being
cooked on a stove peculiarly designed for it and
its special serving procedures.
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The following conclusions can be drawn from
the present study that chefs should be trained to
preserve the local foods and beverages, partic-
ularly Tokat kebab, which are our gastronom-
ic values; if possible, gastronomy and culinary
arts departments ought to be founded in every
province so that future generations are informed
about local cuisines; various events like festi-
vals and carnivals should be organized for the
promotion of geographical indication products
by means of that more tourists may visit the re-
gion and thus local products may be demanded
more, and scientific studies ought to be support-
ed and their numbers should be increased to
protect cultural values.
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Oz

Bu calisma, tiiketicilerin su tiriinleri tiikketim tercihleri ve davranislarinda etkili olan faktorler tize-
rine yapilan ¢alismalar1 kapsamaktadir. Su {irtinleri tiikketiminde etkili olan itici giigler ve engel-
leyici faktorler; tiiketicilerin fiyat ve kolaylik algilar, tiiketicilerin sosyo-demografik 6zellikleri,
saglik inanglari, su iirtinleri tiiketme aligkanligi, su tirtinlerinin duyusal 6zellikleri, su iirlinlerinin
iiretim yeri ve yontemi, su tiirtinlerinin siirdiiriilebilirligi, su triinlerinin kalite ve tazelik kriter-
lerinin belirlenmesindeki yetkinlik ve yiyecek korkusu gibi basliklar altinda incelenmistir. Su
iirtinleri tiiketici davranisinin anlagilmasinda ise tiiketici niyet ve davranislarini agiklamada en sik
kullanilan gerekgeli eylem kurami (GEK) ve planli davranis kuramini (PDK) kapsayan ¢alismalar
dikkate alinmistir. Yapilan caligmalara gore, arastirmacilarin planl davranis kuraminin temel ba-
gimsiz degiskenleri olan tutum, 6znel norm ve algilanan davranigsal kontrol (ADK) degiskenleri-
nin yani sira saglik katilimi/ilgisi, gegmis deneyimler, aliskanliklar, fiyat algis1 ve yiyecek korkusu
gibi degiskenleri de su iiriinleri tiiketici davranislarinin agiklanmasinda kullandiklar1 gériilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Gerekgeli eylem kurami, planli davranis kuram, tiiketici niyeti ve algisi.

'Bu ¢aligma, birinci yazarin yiiksek lisans tezinden 6zetlenmistir.
DOI: 10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v07i10010
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Factors Affecting Seafood Consumption and Consumer Behaviors
Abstract

This study covers the studies of the factors affecting the consumption preferences of seafood
consumers and their behaviors. Factors affecting the consumption of seafood such as driving forc-
es and inhibiting factors; price and convenience perceptions of consumers, socio-demographic
characteristics of consumers, health beliefs, habits of consuming seafood, sensory characteristics
of seafood, production place and method of seafood, sustainability of seafood, competence in de-
termining quality and freshness criteria of seafood and food neophobia were examined. In the un-
derstanding of seafood consumer behavior, studies covering the theory of reasoned action (TRA)
and the theory of planned behavior (TPB), which are the most frequently used in explaining con-
sumer intention and behaviors, were taken into account. According to the studies, it was seen that
the researchers used variables such as health participation/interest, past experiences, habits, price
perception and food neophobia, as well as the main independent variables of the theory of planned
behavior, such as attitude, subjective norm, and perceived behavioral control (PBC) in explaining
aquatic foods consumer behavior.

Keywords: Reasoned action theory, planned behavior theory, consumer intention and perception.

Giris

Su {irtinleri, beslenme ve kiiresel gida giiven-
cesi acisindan hayati bir 6neme sahip olmakla
birlikte (Food and Agriculture Organization
[FAO], 2018) c¢oklu doymamis yag asitlerine
sahip olmasi, esansiyel amino asitler yoniinden
zengin protein igerigi, vitaminler ve mineraller
gibi bir¢cok mikro besin 6gesine kaynaklik etme-
si sebebiyle dengeli ve saglikli bir diyetin ana
bilesenlerinden biri olarak kabul edilmektedir
(Nesheim ve Yaktine, 2007). Ayrica, fonksiyo-
nel bir gida olarak kabul edilen baligin, yiiksek
besin degeri ve icerdigi faydali besin 6geleri sa-
yesinde insan viicudunun dogru bir sekilde ge-
lismesine ve ¢aligsmasina katki saglarken, belirli
hastaliklara yakalanma riskini de azalttig1 belir-
tilmektedir (Sidhu, 2003). Cogu bitkisel bazl
gidaya gore demir, iyot, kalsiyum gibi mineral
madde, D vitamini ve esansiyel amino asitler ve
yag asitleri gibi insan saglig1 i¢in énemli besin
Ogelerini iceren balik ve su Uriinlerinin, diyet
igerisinde diizenli olarak yer aldig1 takdirde ruh
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ve goz sagliginin korunmasi, inme ve kardiyo-
vaskiiler hastaliklarin 6nlenmesi gibi etkilere
de sahip oldugu bilinmektedir (FAO, 2018). Su
tiriinlerinin, bebeklik ve ¢ocukluk dénemlerinde
beyin gelisimine katki sagladigi i¢in ozellikle
bu donemlerde besleyici bir diyetin dnemli be-
sin maddelerinden oldugu ifade edilmekle bir-
likte, kalori alim1 yogun sekilde lifli yiyeceklere
bagli olan gelir seviyesi diisiik toplumlarda, nis-
peten ucuz ve erigsimi kolay yiyecekler olmasi
sayesinde besin ¢esitliligi ve protein kaynagi
acisindan da ¢ok Onemli bir yer tuttugu ifade
edilebilir. Bir diger yonden, kétii depolama ko-
sullari, tagima, isleme gibi siireglerden kaynakli
kontaminasyon sonucunda gida giivenligi risk-
leri olusabilmesine ragmen, su iirlinleri insan
sagligr acisindan olumlu ozellikleriyle bilinen
ve tiiketilen gidalardir (FAO, 2018; World He-
alth Organization [WHO], 2011).

Beslenme, insan saglig1 ve beden gelisimi iize-
rinde rol oynayan onemli faktorlerden biridir.
Sagliklt bir beslenme ig¢in yiyeceklerin se¢im



ve tiiketim asamalarinda dikkatli olunmalidir.
Bir diger yandan son donemlerde, ¢esitli ulu-
sal ve uluslararasi kuruluglar tarafindan saglikli
beslenme konusunun ilgi odagi haline getiril-
digi goriilmektedir (Leek, Maddock ve Foxall,
2000; Verbeke ve Vackier, 2005). Tiiketicilerin
saglikli beslenmesi i¢in su {iriinleri tilketiminin
artirllmasi ve tesvik edilmesinin 6nemli oldu-
gu belirtilmektedir (Verbeke ve Vackier, 2005).
Ancak diinya genelinde artan saglikli beslenme
egilimine ragmen su tirlinlerinin tiiketim oran-
larinin halen Onerilen seviyelerde (haftada en
az 2 porsiyon) olmadig1 goriilmektedir. Diinya
genelinde kisi bast su dirlinleri tliketiminin,
2019 yilinda 20,5 kg oldugu agiklanmistir
(FAO, 2022). Diger bir yonden iilkemizde de
su Uriinlerinin tiiketim oranlar1 halen diisiik
seviyelerdedir. 2020 yili itibariyla, Tirkiye’de
kisi bas1 su triinleri tiiketimi 6,7 kg olarak bil-
dirilmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK],
2021). Diinya geneline bakildiginda ise farkli
tilkelerde gercgeklestirilen caligmalar (Altint-
zoglou, Vanhonacker, Verbeke ve Luten 2011;
Pieniak, Verbeke, Scholderer, Brunsg ve Olsen
2007; Verbeke vd., 2008) incelendiginde ben-
zer sekilde katilimcilarin tavsiye edilen tiiketim
miktariin altinda balik ve su iiriinleri tiikettik-
leri bulgusuna ulagilmistir. Bu kapsamda, sag-
likli beslenme yaklagimi iizerine artan ilgiye
ragmen saglikli ve besleyici 6zellikleriyle 6ne
c¢ikan su irlinlerinin yeterli miktarda tiiketilme-
mesinin arkasindaki nedenlerin incelenmesi,
halen devamliligin siirdiiren giincel ve 6nemli
bir arastirma konusu olarak karsimiza ¢ikmak-
tadir. Mevcut arastirmada, alanyazin baglamin-
da su iirlinleri tiiketiminde etkili rol oynayan
itici glicler, engelleyici faktorler ve tiiketici
davraniglar1 incelenmistir.
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Su Uriinleri Tiiketiminde Itici Giicler ve
Engelleyici Faktorler

Yapilan ¢alismalar incelendiginde, su iiriinle-
ri tiikketimine etki eden itici giicler ve engelleri
aciklamaya yonelik yapilan ¢alismalarda, aras-
tirmacilarin genellikle su irlinlerinin saglik ve
beslenme acisindan yararlari, tavsiye edilen
tiketim miktarinin genel olarak tiiketilme-
mesi ve toplum sagliginin iyilestirilmesi icin
su drlnleri tiketiminin artirilmasi konulari
lizerinde yogunlastigi gozlemlenmistir (Al-
tintzoglou vd., 2011; Verbeke vd., 2008). Su
triinleri tiikketiminde one ¢ikan itici giigler;
duyusal oOzellikler, algilanan saglik inanglari
ve su irilinleri tiiketme aligkanliklari agisindan
degerlendirilmektedir. Su iriinleri tiiketimine
etki eden engelleyici faktorler ise duyusal ola-
rak su tiriinlerinden hoslanmama (kilgik, doku,
koku), saglik riski endiseleri, ytliksek fiyat algi-
s1, zorluk algis1 (satin alma, hazirlama ve tiike-
tim i¢in harcanan zaman, ¢aba ve nitelikler),
kisilerin su iirlinleri segme ve hazirlama konu-
sunda yeterli seviyede bilgi ve beceri sahibi ol-
mamasi, yiyecek korkusu olarak verilmektedir.
Carlucci vd. (2015), balik ve su iiriinlerine yo-
nelik tiiketici satin alma davraniglarinin aragsti-
rildig1 caligmalarinda, itici gli¢ler ve engelleyici
faktorlerin kisiden kisiye degisiklik gostererek
birbiri yerine de kullanilabilecegini vurgulamis-
lardir. Ozetle, bir kisi i¢in balik ve su iiriinleri
tilketiminde engelleyici faktor olarak one ¢ikan
bir unsur, diger bir kisi i¢in itici bir gii¢ olarak
one ¢ikabilmektedir. Bu kapsamda, su iirtinleri
tilketiminde etkili olan itici gli¢ ve engelleyici
faktorler asagidaki gibi siralanabilmektedir.
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Tiiketicilerin fiyat algis1

Su tiriinleri, kapsadig birgok farkl: tiir ile ucuz
bir protein kaynagi olarak degerlendirilebilece-
gi gibi pahal1 bir {iriin olarak da degerlendirile-
bilir. Su triinleri, ¢ok genis bir fiyat araligina
sahip olmasina ragmen tiiketiciler tarafindan di-
ger protein kaynaklarina oranla daha pahali ve
ete gore daha az doyurucu olan bir yiyecek ola-
rak algilanmaktadir (Carlucci vd., 2015). Alan-
yazindaki bir¢ok ¢alismada tiiketicilerin yiiksek
fiyat algisi, su iirtinleri tiiketimine etki eden ana
engellerden biri olarak gdsterilmektedir (Brun-
so, Verbeke, Olsen, ve Jeppesen, 2009; Myr-
land, Trondsen, Johnston ve Lund 2000; Nea-
le, Nolan-Clark, Probst, Batterham ve Tapsell,
2012; Olsen, 2004; Trondsen, Scholderer, Lund
ve Eggen, 2003; Verbeke ve Vackier, 2005). Bu-
nunla birlikte yapilan baz1 aragtirmalarda, fiyat
ve su uriinleri tiiketimi arasinda bir iliski kuru-
lamamistir (Birch ve Lawley 2012; Leek vd.,
2000).

Tiiketicilerin kolaylk algisi

Tiiketiciler, bir¢ok yiyecekte oldugu gibi su
iriinlerini de hazirlarken zaman ve ¢aba yoniin-
den tasarruf etmek istemektedir (Carlucci vd.,
2015). Bu duruma paralel olarak basit, hizli ve
kolay hazirlanabilme &zelliklerine sahip olma-
st nedeniyle islenmis yiyecekler, giiniimiizde
gittikge onem kazanmaktadir (Birch, Lawley ve
Hamblin, 2012). Tiiketicilerin bu arzusunun bir
yansimasi olarak islenmemis (taze) ve iglenmis
su triinlerine kars1 (konservelenmis, dondurul-
mus su iriinleri vb.) bir kolaylik algis1t meyda-
na gelmektedir. Bu kapsamda, tiiketiciler i¢in
taze balik iirlinlerinin hazirlanmasi zor olarak
degerlendirilirken, islenmis balik {irtinleri
hizli ve kolay bir yemek secenegi olarak
algilanabilmektedir. Myrland vd. (2000), Nor-
veg’te su Urilinleri tiiketiminin belirleyicileri
iizerine yaptiklart ¢alismada, baligin hazirlan-
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masi zor bir yiyecek tiirii olarak algilanmasinin
islenmemis (taze) baliklarin tiiketimi {izerinde
olumsuz bir etkisi oldugu gdzlemlenirken, is-
lenmis baliklar lizerinde 6nemli bir etkisinin
olmadig1 gozlemlenmistir. Yine alanyazindaki
bazi ¢aligmalarda, katilimcilarin daha sik balik
tiiketmek istediklerini ancak bir¢ogunun balik
hazirlamak i¢in gereken zaman ve ¢abay1 zor-
lagtiric1 olarak gordiikleri ifade edilmektedir
(Brunso vd., 2009). Bu baglamda tiiketicilerin
kolaylik algisi, su tiriinleri tiiketiminin engelle-
yici faktorlerinden (islenmemis/taze) biri olabi-
lecegi gibi itici gliglerinden (islenmis/donmus/
konserve) biri de olabilmektedir.

Tiiketicilerin sosyodemografik ozellikleri

Alanyazinda su tirtinleri tiiketimi davranis1 kap-
saminda incelenen bir diger ¢alisma konusu ise
sosyodemografik ozellikler ve tiiketim arasin-
daki iliskidir. Bu kapsamda yapilan ¢aligmala-
rin sonucunda katilimc1 grubuna bagli olarak
haliyle birbirinden farkli bulgulara ulasilsa da
tilkketicilerin cinsiyeti (Verbeke ve Vackier,
2005), yas1 (Birch ve Lawley, 2012; Neale vd.,
2012; Olsen, 2003; Verbeke ve Vackier, 2005),
¢ocuk sahibi olma durumu (Verbeke ve Vackier,
2005), egitim diizeyi (Myrland vd., 2000; Pie-
niak vd., 2007), yerlesim yeri (Verbeke ve Va-
ckier, 2005), gelir diizeyi (Myrland vd., 2000;
Trondsen, Braaten, Lund ve Eggen, 2004b) gibi
ozelliklerin su {iriinleri tiiketimi davranisi lize-
rinde etkili oldugu bildirilmektedir.

Tiiketicilerin saghk inan¢lari

Tiiketicilerin, saglik inan¢larmin su iriinleri
tiiketiminin 6nemli bir itici giicii oldugu c¢esit-
li arastirmacilar tarafindan vurgulanmaktadir
(Brunso vd., 2009; Olsen, 2004; Pieniak, Ver-
beke, Scholderer, Brunsg ve Olsen 2008; Ver-
beke ve Vackier, 2005). Su iiriinlerinin ¢oklu
doymamuis yag asidi igerigi, omega-3 ve esansi-



yel amino asitler yoniinden zengin protein igeri-
ginin yiiksek olmasi, ¢esitli vitamin ve mineral
madde gibi besin 6geleri icermesi bakimindan
saglik agisindan yararl bir besin oldugu bilgi-
sine tiiketicilerin sahip oldugu belirtilmektedir
(Brunso vd., 2009; Neale vd., 2012; Stefani,
Scarpa ve Cavicchi, 2012; Verbeke, Vermeir ve
Brunso, 2007). Ayni sekilde, tiiketicilerin saglik
bilinci ve katilimi/ilgisi ile balik ve su {iriinleri
tiikketimi arasinda pozitif bir iliski oldugu ifade
edilmektedir (Altintzoglou vd., 2011; Olsen,
2003; Sveinsdottir vd., 2009; Trondsen, Bra-
aten, Lund ve Eggen, 2004a; Trondsen vd.,
2004a,b). Pieniak vd. (2008), saglik konusun-
da kaygi sahibi olan insanlarin su triinleri tii-
ketimine yonelik egilimlerinin yliksek oldugu
belirtilmektedir. Bazi insanlar su {irlinlerinin
gida giivenligi agisindan herhangi bir problem
icermedigi fikrini benimsemekte (Hall ve Am-
berg, 2013), bazilar1 ise su iirlinlerinin ¢esitli
kimyasal ve biyolojik gida giivenligi risklerine
kars1 en hassas gida maddeleri arasinda yer al-
digimi diisiinmektedir (Carlucci vd., 2015; Nes-
heim ve Yaktine, 2007;). Bu nedenle, baz tii-
keticilerin su triinlerindeki saglik risklerinden
dolay1 endise duydugu belirtilmektedir (Neale
vd., 2012). Bu kapsamda bazi aragtirmacilar,
tiiketicilerin balik tiikketmenin saglik riskleriyle
ilgili inanclar1 ve saglik risklerinin tiiketici dav-
raniglar1 lizerindeki etkileri lizerine ¢alismislar-
dir (Birch ve Lawley, 2012; Verbeke vd., 2007;
Verbeke vd., 2008).

Su iiriinleri tilkketme alisgkanh@

Honkanen, Olsen ve Bas Verplanken (2005),
aliskanliklarin su iiriinleri tiikketim niyeti lizerin-
deki 6neminin incelenmesi amaciyla yaptiklar
calismada, alisgkanligin su triinleri tiikketme ni-
yetinin giiclii bir destekleyicisi oldugu belirtil-
mektedir. Ayn1 sekilde balik tiiketiminin belir-
leyicilerinin ve dnciillerinin incelenmesini konu
alan iki farkl ¢aligmada, aligkanligin balik tii-
ketim niyeti ve siklig1 iizerinde 6nemli ve pozi-
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tif yonli bir etkiye sahip oldugu bildirilmekte-
dir (Juhl ve Poulsen, 2000; Verbeke ve Vackier,
2005). Bununla birlikte tatmin edici ge¢mis de-
neyimlerden beslenen aligkanliklar, tiiketicilerin
su lriinleri tercihini oldukca giiclii bir sekilde
etkilemektedir (Scholderer ve Trondsen, 2008).
Son olarak, cocuklukta kazanilan balik tiiketme
aliskanliklarinin, ilerleyen ¢aglardaki balik
tilketimi iizerinde olumlu bir katkist oldugu
gbzlemlenmistir (Birch ve Lawley, 2014).

Su iiriinlerinin duyusal o6zellikleri

Tat ve kisisel tercihler, yiyecek seciminde dnde
gelen faktorler arasinda bulunmaktadir (Pie-
niak vd., 2008; Verbeke ve Vackier, 2005). Su
tirtinlerinin dokusu, lezzeti ve sagladigi tokluk
hissi tiiketicilerin tercihlerine sekil vermektedir
(Brunso vd., 2009). Ozellikle baligin nemli go-
riinlimii, kokusu, rengi gibi fiziksel ve duyusal
ozellikleri kalitesinin ve tazeliginin belirlenme-
sine yardime1 olur (Green, Draper ve Dowler,
2003; Hicks, Pivarnik ve McDermo2008). Bu-
nunla birlikte, duyusal 6zellikler iiriine has ol-
dugundan ve birgok su iiriinii duyusal 6zellikleri
bakimindan birbirine benzemediginden yapilan
calismalarda kisilerin su friinlerinin duyusal
ozelliklerine iliskin degerlendirmelerinin, tiike-
tim tizerindeki etkisinin anlasilabilmesi i¢in ge-
nellikle balik veya diger su iirlinlerini yemeye
kars1 olan tutumlar1 6l¢lilmiistiir. Alanyazindaki
bir¢ok calismada, balik ve su tirlinleri tiiketme-
ye yonelik olumlu tutumlarin, tiketim siklig1
ile giiclii ve olumlu bir iligkisi oldugu bulgusu
saptanmistir (Birch ve Lawley, 2014; Higuchi,
Davalos ve Hernani-Merino, 2017; Petursdottir,
2017; Verbeke ve Vackier, 2005). Bu durumun
tersi olarak su iirlinlerinin duyusal 6zellikleri-
nin (kokusu, kilgiklt yapisi, dokusu ve tadi) tii-
keticilerin olumsuz bir tutuma sahip olmasina
da sebep olabilecegi ifade edilmektedir (Birch
ve Lawley, 2012; Brunso vd., 2009; Myrland
vd., 2000; Verbeke ve Vackier, 2005).
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Su iiriinlerinin iiretim yeri ve yontemi

Su iirlinlerinin iiretim yeri, tiiketici tercihleri
iizerinde etkili olan Onemli degiskenlerden
biridir. Yapilan c¢alismalarda, tiiketicilerin
yerli su iiriinlerinin ithal olanlara kiyasla daha
kaliteli, glivenli ve taze oldugu algisina sahip
olduklar1 belirtilmektedir (Birch vd., 2012;
Brunso vd., 2009; Stefani vd., 2012). Brunso
vd. (2009) tarafindan yapilan ¢aligmada, kati-
limcilarin ithal yerine yerli su triinlerini kalite,
tazelik, gida gilivenligi acisindan ve iilke balik-
cilik endiistrisini desteklemek amaciyla tercih
ettikleri ifade edilmektedir. Bu duruma benzer
sekilde tiiketicilerin iilke ve kiiltiirlerine olan
bagliligin yerli su iiriinlerinin tiiketimi {izerin-
de etkili olabilecegi belirtilmektedir (Birch vd.,
2012; Stefani vd., 2012). Baz1 ¢aligmalarda ise
baliklarin tiretim yonteminin 6nemli oldugu, do-
gal avlanan baliklarin tiiketiciler tarafindan tat,
giivenlik, saglik faydasi, kalite ve besin degeri
bakimindan ¢iftlik baliklarina oranla daha iistiin
olarak algilandig1 sonucuna ulagilmistir (Brun-
so vd., 2009; Hall ve Amberg 2013; Verbeke
vd., 2007). Bununla birlikte ¢iftlik baliklarina
kars1 algilart olumlu olan (Cardoso, Lourenco,
Costa, Gongalves ve Nunes, 2013; Sveinsdottir,
vd., 2009) ve bunlar1 saglikli, giivenli ve siirdii-
rlilebilir olarak degerlendiren tiiketicilerin oldu-
gu da gozlemlenmistir (Hall ve Amberg, 2013;
Vanhonacker, Altintzoglou, Luten ve Verbeke,
2011)

Su iiriinlerinin siirdiiriilebilirligi

Kiiresel su firiinleri talebinin ve asirt avlanma
gibi siirdiirilemez balik¢ilik uygulamalarimin
artmasi, dogal su tirlinleri kaynaklarinda 6nemli
bir azalmaya yol agmistir. Bu durumun tersine
cevrilmesi i¢in ¢esitli sertifikasyon programlari,
eko-etiketleme ve organik su lriinleri yetisti-
riciligi gibi siirdiiriilebilir uygulamalar, kanun
yapicilar tarafindan desteklenmektedir (FAO,
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2014). Bununla birlikte alanyazin incelendi-
ginde siirdiiriilebilir uygulamalar ile {iretilen
su triinlerinin, tiiketicilerin balik ve su tiriinle-
ri tercihi iizerinde 6nemli ve pozitif bir etkisi
oldugu (Jaffry, Pickering, Ghulam, Whitmarsh
ve Wattage, 2004), ayrica saglik ve cevresel
konularda endiseli olan tiiketicilerin bu yolla
tiretilen triinler i¢in daha fazla 6deme yapmaya
istekli olduklar1 gézlenmistir (Brécard, Hlaimi,
Lucas, Perraudeau ve Salladarré, 2009; Stefani
vd., 2012)

Su iiriinlerinin kalite ve tazelik kriterlerinin
belirlenmesindeki yetkinlik

Su irtinlerinin kalitesinin ve taze olup olmadigi-
nin belirlenmesi, su tiriinleri tiiketiminin 6niinde
onemli bir engel olarak goriilmektedir (Verbeke
ve Vackier, 2005). Bununla birlikte su tirtinle-
rinin Ozellikle de islenmemis (taze) olanlarin
satin alinmasi ve tilketime hazirlanmasi, 6nemli
derecede bilgi ve beceri birikimi gerektirmek-
tedir. Ilgili caligmalar incelendiginde birgok
tiiketicinin su T{rilinlerinin degerlendirilmesi,
secilmesi, hazirlanmasi ve pisirilmesinde zorluk
yasadig1 gozlemlenmistir (Juhl ve Poulsen,
2000; Sveinsdottir vd., 2009). Bu kapsamda
diisiik seviyede bilgi ve beceri birikiminin kigi-
lerin su trtinleri tiiketimi {izerinde olumsuz ve
engelleyici etkileri olabildigi bildirilmektedir
(Birch vd., 2012; Lawley, Birch ve Hamblin,
2012; Neale vd., 2012).

Yiyecek korkusu

Yiyecek korkusu, insanlarla birlikte birgok
canliy1 toksik olabilecek yiyecekleri tiiketmek-
ten koruyan evrimsel bir hayatta kalma meka-
nizmasidir (Alley, 2018; Rozin ve Vollmecke,
1986). Yiyecek korkusu, kisileri agina olmadik-
lar1 yiyeceklerin potansiyel tehlikelerine karst
korumasina ragmen yiyecegin tiiketim miktari-
na (Koivisto ve Sjoden, 1996), kalitesine, ¢esit-



liligine (Costa, Silva ve Oliveira, 2020; Knaa-
pila vd., 2007; Knaapila vd., 2011; Maiz ve
Balluerka, 2016; Siegrist, Hartmann ve Keller
2013; Tuorila, Lahteenmaki, Pohjalainen ve
Lotti, 2001) ve yiyecekten alinan hazza (Mus-
tonen, Oerlemans ve Tuorila, 2012) olumsuz
yonde etki ederek beslenme aligkanliklar {ize-
rinde kisitlamalara ve tekdiizeliklere (Choe ve
Cho, 2011, s.671; Park ve Cho, 2016) neden
olabilir. Bu durumla birlikte yiyecek korkusu,
alisilmadik/olagandis1 yiyeceklerin reddedil-
mesinin Otesine uzanarak, giinlik diyeti olus-
turan bircok yaygin yiyecegi de kapsayabilir
(Jaeger, Rasmussen ve Prescott; 2017). Baligin
duyusal 6zelliklerinin yani sira kil¢iklarinin yu-
tulma korkusu da (Bi, House ve Messina, 2011)
tiiketicilerde hem yiyecek korkusuna hem de
hosnutsuzluga sebep olabilir. Ek olarak, balik
ozellikle ¢ocuklarda, tiiketimi yiyecek korkusu
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tarafindan en fazla engellenen yiyecek gruplari
icerisindedir (Breen, Plomin ve Wardle, 2006;
Cooke, Carnell ve Wardle ,2006). Bu baglam-
da, balik ve su iiriinleri hem yetiskinlerin hem
de ¢ocuklarin yiiksek diizeyde yiyecek korkusu
duyabilecegi ve hosnut olmayacagi besin grup-
lar1 igerisinde yer alabilir (Knaapila vd., 2011).

Su Uriinleri Kapsaminda Tiiketici
Davramslan

[lgili alanyazin incelendiginde, tiiketicilerin ter-
cihleri (Brunso, 2003) ve su driinleri tiiketim
davraniglart (Scholderer ve Trondsen, 2008)
lizerine ¢esitli ¢caligmalar mevcuttur. Su tiriinleri
tikketimine yonelik niyet ve davraniglarin anla-
stlmasin1 konu edinen bir¢ok ¢alismada, GEK
ve PDK’dan yararlanildig1 gézlemlenmektedir.
Konu ile ilgili calismalar Tablo 1’ de verilmistir.

Tablo 1. GEK ve PDK kapsaminda su firiinleri tiiketim davranisini ele alan ¢caligmalar

Calisma Ulke/Katihmei Sayis1  Bagimsiz Degiskenler Bagimh Degiskenler
Olsen (2001) Norveg Balik tiiketmeye yonelik tutum Su iirtinlerine yonelik katilim/ilgi*
932 katilimci Baliga ait olumsuz duyusal 6zellik-  Tiiketim davranist sikligt
ler Toplumsal normlar
Manevi yiikiimliiliikler
Olsen (2003) Norveg Yas Su irtinleri tiiketim siklig1
1070 katilimet Su iriinleri tiiketmeye yonelik tu-
tum*
Saglik katilimy/ilgisi*
Kolaylik algisi*
Verbeke ve Vackier Belgika Balik tiiketmeye yonelik tutum Balik tiiketme niyeti*
(2005) 429 katilimci Oznel norm Balik tiiketme siklig1
Algilanan davranigsal kontrol
Honkanen vd. (2005) Norveg Su iirtinleri yonelik tutum Su iirtinleri tiiketme niyeti
1579 katilimci Gegmis Deneyimler
Aligkanliklar
Tuu, Olsen, Thao ve Vietnam Balik tiiketmeye yonelik tutum Balik tiiketme niyeti*
Anh (2008) 621 katilimct Oznel norm Balik tiikketme siklig1

Tanimlayici norm
Algilanan davranigsal kontrol

Olsen., Heide, Dopico
ve Toften (2008)

Norveg-ispanya
443 katilimet

Balik tiiketmeye yonelik tutum
Oznel norm
Algilanan davranigsal kontrol

Balik burgeri tiiketme niyeti

Aghamolaei, Tavafian
ve Madani (2012)

fran
321 katilimci

Balik tiiketmeye yonelik tutum
Oznel norm
Algilanan davranigsal kontrol

Balik tiiketme niyeti*
Balik tiiketme siklig1
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Thong ve Olsen Vietnam Balik tiikketmeye yonelik tutum Balik tiiketme niyeti*
(2012) 208 katilime1 Oznel norm Balik tiiketme siklig1
Algilanan davranigsal kontrol
Siddique (2012) Banglades Kurutulmus balik tilketmeye yone-  Kurutulmus balik tiikketme niyeti*

558 katilimci

lik tutum

Normlar

Algilanan davranigsal kontrol
Algilanan risk

Bilgi diizeyi

Fiyat ve maliyet

Kurutulmus balik tikketme siklig1

Mitterer- Daltoe, Carril- Brezilya Kilo kontrolii Balik tiiketme niyeti*
lo,Queiroz, Fiszman ve 200 katilimci Saglik* Balik tiiketme siklig1
Varela (2013) Balik tiiketmeye yonelik tutum

Oznel norm

Gegmis deneyimler

Fiyat
Mitterer-Daltoe, Lator-  Brezilya Balik tiiketmeye yonelik tutum Balik tiiketme niyeti*
res, Queiroz, Fiszman ve 200 katilimci Oznel norm Balik tiiketme siklig1

Varela (2013)

Algilanan davranigsal kontrol

Tomic, Matulic ve Jelic

Hirvatistan 1151 Ka-

Balik tiiketmeye yonelik tutum

Taze balik tiiketme niyeti*

(2015) tilime1 Oznel norm Taze balik tiiketme siklig1
Baliga erisebilir olma (miktar/mev-
simler)
Algilanan davranigsal kontrol*
Manevi yiikiimliiliikler
Saglik ilgisi/katilimi
Higuchi, Matulic ve Peru Saglik Balik tiiketme niyeti*
Jelic (2017) 159 katilimet Balik tiiketmeye yonelik tutum Balik tiiketme siklig1
Oznel norm
Gegmis Deneyimler
Sosyo-ekonomik 6zellikler
Petursdottir (2017) izlanda Balik tiikketmeye yonelik tutum Balik tiiketme niyeti*
735 katilimc Oznel norm Balik tiiketme siklig1
Algilanan davranigsal kontrol
Ghifarini, Sumarwan ve ~ Endonezya Davranisa Yonelik Tutum Karides tiiketme niyeti
Najib (2018) 120 katilimct Oznel norm
Algilanan davranigsal kontrol
Fiandari, Surachman, Endonezya Algilanan degerler (parasal/saglik)  Balik tiikketme niyeti*
Rohman ve Hussein 365 katilimet Balik tiiketmeye yonelik tutum* Balik tiiketme siklig1
(2019) Oznel norm
Algilanan davranigsal kontrol
Dursun (2020) Tiirkiye Balik tiikketmeye yonelik tutum Restoranda balik tiiketme niyeti
517 Katilimer Yiyecek Korkusu**
Oznel norm
Algilanan davranigsal kontrol
Skallerud, Armbrecht ve  Isveg Balik tiiketmeye yo6nelik tutum Daha fazla balik tiiketme niyeti
Tuu (2021) 1974 katilime1 Oznel norm Daha fazla siirdiiriilebilir {iretim

Algilanan davranigsal kontrol
Cevre bilinci**
Uriin kattlmu/ilgisi**

balik tilketime niyeti

*: Hem bagimli hem de bagimsiz degisken

**: Arabulucu etkisi incelenen degisken
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GEK ve onun gelistirilmis versiyonu olan PDK,
yiyecek tliketim davranisini tahmin etmek ve
aciklamak i¢in yiyecegin, kisinin ve ¢evrenin
ozelliklerini bir arada degerlendiren ve en ¢ok
tercih edilen kuramlardandir (Olsen vd., 2008;
Verbeke ve Vackier, 2005). Kisaca PDK, insan
davraniglari iizerinde etkili olabilecek degisken-
lerin agiklanmasina yonelik genis kapsami ne-
deniyle basta sosyal psikoloji alan1 olmak iizere
sosyal bilimlerin hemen her alaninda kullanilan
bir kuramdir. Kuramin amaci, bireylerin dav-
raniglarini niyet lizerinden tahmin edebilmek,
anlamak ve aciklamaya calismaktir (Ajzen,
1985). Kurama gore, kisinin davranigsal niye-
tini li¢ temel bagimsiz degisken etkilemektedir.
Bu degiskenler; kisinin belirli bir davranis tize-
rine olumlu ve olumsuz degerlendirmelerinin
sonucu olarak tanimlanabilen tutum, davranisi
gerceklestirmek veya gerceklestirmemek igin
kisinin algiladig1 toplumsal baski olarak tanim-
lanabilen 6znel norm ve son olarak kisinin bir
davranig1 gerceklestirme konusunda algiladigi
kolaylik ya da zorluk ve kontrol giiciine iligkin
inan¢larindan meydana gelen ADK degisken-
leridir. ADK, tutum ve 6znel norm degiskenle-
rinde de oldugu gibi niyet iizerinden davranisi
etkileyebilir. Bunun yani sira ADK, tutum ve
0znel norm degiskenlerinden farkli olarak ni-
yetten bagimsiz sekilde de davranig ilizerinde
etkili olabilir (Ajzen, 1991, s.184). Kuramin ba-
gimli degiskeni olan niyet degiskeni ise kisinin
bir davranisi gergeklestirmek icin duydugu arzu
seviyesi ve gergeklestirmeyi planladigi ugra-
sin yogunlugu seklinde ifade edilebilir (Ajzen,
1991). Bu baglamda, kisinin bir davraniga yone-
lik tutum ve 6znel normu ne kadar olumluysa ve
ADK’si ne kadar yiiksekse, kiginin s6z konusu
davranisi gergeklestirme niyeti de o kadar giig-
lii olacaktir (Ajzen, 1988, s.133; Ajzen, 2002).
Aymi sekilde, kisinin davranisi gerceklestirme
niyeti ne kadar gii¢lii ise s6z konusu davranisi
gerceklestirme ihtimali de o kadar yiiksek ola-
caktir (Ajzen, 1991, s.179).
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Alanyazinda balik ve su {irlinleri tiikketim niyeti
tizerinde etkili olan bagimsiz degiskenlerin ni-
yeti aciklama giicii, calismadan ¢alismaya fark-
lilik gosterirken, bazi g¢alismalarda bagimsiz
degiskenlerin bagimli degiskenler iizerinde an-
lamli bir etkiye sahip olmadigi goriilmektedir.
Bu duruma ¢aligsmanin 6rneklem grubu, gercek-
lestirildigi bolge ve kullanilan 6lgme araci gibi
cesitli unsurlar etki edebilir. Ayn1 sekilde calis-
malarin bir¢ogunda tiiketim niyetleri ve davra-
niglarinin belirlenmesinde tutum, 6znel norm
ve ADK degiskenleri 6nemli rol oynamaktadir
(Aghamolaei vd., 2012; Tuu vd., 2008; Ver-
beke ve Vackier, 2005). Diger yandan ise bazi
calismalarda, arastirma modeline fiyat, saglik
katilimyi/ilgisi, ge¢mis deneyimler, ¢evre bilin-
ci, yiyecek korkusu (Dursun, 2020; Siddique,
2012; Skallerud vd., 2021; Tomic vd., 2015)
gibi farkli bagimsiz veya araci degiskenler ekle-
nerek kuram farkli agilardan degerlendirilmistir.

Sonug

Su {irtinleri, sahip oldugu yiiksek besin dege-
ri ve icerdigi faydali besin 6geleri sayesinde
beslenmemizde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
nedenle, saglik ve besleyicilik yoniindeki fay-
dalarindan dolay1 su {iriinlerinin giinliik diyet
icerisinde yer almasi ve haftada en az iki por-
siyon tiiketilmesi, bilimsel ¢aligmalar 1s181inda
ilgili otoriteler tarafindan vurgulanmaktadir.
Ancak yapilan ¢aligmalarda, diinya genelinde
tiketicilerin su irilinleri tiiketim miktarlar
aragtirilldiginda  Onerilen miktarlarin altinda
kaldig1 goriilmektedir. Bu kapsamda, bu ¢alis-
mada su iirtinleri tiiketiminde tiiketici tercihleri
tizerinde etkili olan faktorler ve tiiketici davra-
niglart ile ilgili yapilan arastirmalar degerlen-
dirilmistir. Degerlendirilen aragtirmalar bagla-
minda ortaya ¢ikan bulgular; tiiketicilerin fiyat
algisi, tiiketicilerin kolaylik algisi, tiiketicilerin
sosyo-demografik 6zellikleri, tiiketicilerin sag-
lik inanglar1, su triinleri tiiketme aliskanligi,
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su lrilinlerinin duyusal 6zellikleri, su tirtinleri-
nin iiretim yeri ve yontemi, su iirlinlerinin stir-
diiriilebilirligi, su trtinlerinin kalite ve tazelik
kriterlerinin belirlenmesindeki yetkinlik ve son
olarak yiyecek korkusu basliklari altinda grup-
landirilarak acgiklanmaya calisilmistir. Tiiketim
davranigi kapsaminda ele alindiginda, bahsi
gecen basliklarin, bireylerin su triinleri tiiketi-
mi iizerinde 6znel bir etkiye sahip oldugu ifa-
de edilebilir. Ornekle, su iiriinlerinin duyusal
ozellikleri, baz1 tiiketiciler icin tliketimi engel-
leyici bir durum olusturabilirken, bazilar i¢in
tiikketimi motive eden itici bir gii¢ olabilir. Bu
baglamda, ilgili konu basliklar1 6zelinde olu-
san faktorlerin, tiiketicilerin su iirlinleri tiike-
tim davraniglari tizerinde tek yonlii bir etkiden
ziyade beklenen durumun zitt1 yoniinde de bir
etki gosterebilecegi ifade edilebilir. Ek olarak,
bu calisma 6zelinde var olan birtakim sinirlilik-
lar, gelecekteki arastirmalar i¢in yol gosterici
olabilir. Oncelikli olarak bu calisma kavramsal
olarak ilerlemistir, ilerleyen ¢aligmalarda aras-
tirmacilar mevcut konu kapsaminda nitel veya
nicel arastirma desenlerinden yararlanarak daha
kapsamli ve derinlemesine bilgiler elde edebi-
lir. Bu durumla beraber hangi faktorlerin kati-
limer gruplar 6zelinde 6ne ¢iktigini gorebilir
veya kiyaslayabilirler. Calismada, su triinleri
kapsaminda tiiketici davraniglar1 yalnizca ge-
rekgeli eylem ve planli davranig kurami kulla-
nilan aragtirmalarin incelenmesi dogrultusunda
ele alinmustir. {lerleyen ¢alismalarda bu kapsam
genisletilerek davranisi aciklamaya calisan di-
ger arastirmalarda konu icerine dahil edilebilir.
Bununla birlikte, su firiinleri tiiketiminde itici
giicler ve engelleyici faktorlerden bircogunun
planlt davranig kurami kapsaminda balik ve su
tiriinii tiiketimi davranisini agiklamada kullanil-
madig1 gozlemlenmistir. Calismada 6ne ¢ikari-
lan itici gligler ve engelleyici faktorlere, gelecek
calismalarda kuram igerisinde yeni degiskenler
olarak yer verilerek tiiketim niyeti ve davranis-
lar1 daha genis kapsamda agiklanabilir.
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Oz

Su, canli organizmalarin yasamini siirdiirmesi i¢in temel bir gereksinimdir. Bunun yaninda giinii-
miizde her tiirlii hizmet ve {irlin iiretimi yapabilmek icin gerekli olan kimyasal bilesiktir. Suyun
genis kullanim alani su ayak izi kavramini 6ne ¢ikarmaktadir. Su ayak izi, tiim tedarik zinciri
boyunca bireyler tarafindan bir {irlin veya hizmet liretirken veya tiiketirken dogrudan veya dolaylh
olarak kullanilan tath su miktaridir. lgili literatiir incelendiginde su ayak izinin ¢ok dnemli bir
kisminin hayvansal {irlinlerin {iretiminden dolay1 oldugunu ve bunun da en 6énemli kisminin sigir
eti liretiminden kaynaklandig goriilmektedir. Sigir eti liretimi kaynakli ortaya ¢ikan su ayak izinin
azaltilmasi i¢in bireylerin beslenme seklini degistirmesi, tiiketicilerin bilgilendirilmesi, tercih
edilen et tlirlinlin degistirilmesi, sigirlarin besleme ve yetistirme kosullarinin iyilestirilmesi, ke-
simhanelerin modernizasyonu ve yapay et liretiminin yayginlastiriimasi gibi oneriler yapilmistir.

Anahtar Sozciikler: Sigiwr eti, su ayak izi, su kullanimi.

Evaluation of Water Footprint in Beef Production

Abstract

Water is a basic requirement for living organisms to survive. In addition, it is a chemical compound
required to produce all kinds of services and products today. The wide usage area of water high-
lights the concept of water footprint. A water footprint is the amount of fresh water used directly or
indirectly by individuals when producing or consuming a product or service throughout the entire
supply chain. When the relevant literature is examined, it is seen that a very important part of the
water footprint is due to the production of animal products, and the most important part of this is
the production of beef. To reduce the water footprint caused by beef production, suggestions were
made such as changing the diet of individuals, informing consumers, changing the preferred meat
type, improving the feeding and rearing conditions of cattle, modernizing slaughterhouses, and
disseminating artificial meat production.

Keywords: Beef, water footprint, water use.

DOI:10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v07i10011

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 161-171, 2023 161


mailto:yelizdemir@isparta.edu.tr

Sigir Eti Uretiminde Su Ayak Izinin Degerlendirilmesi

Giris

Su, her yasam big¢imi, sosyoekonomik kalkin-
manin tim yonleri ve saglikli ekosistemlerin
korunmasi igin gereklidir. Su kullanimi, gecen
yiizyildaki niifus artig hizinin neredeyse iki kati
kadar artmistir. Giiniimiizde kiiresel ¢apta su
kithigr olmamasina ragmen artan sayida bolge
kronik olarak su sikintisi ¢ekmekte ve diger
bolgeler ise altyapr veya kurumsal yetersizlik-
ler nedeniyle karsilanamayan talebin sonugla-
rindan zarar gormektedir (FAO, 2017).

Insanlarin kullandig1 tath su iizerindeki baski,
degisen iklim ve artan niifus tarafindan 6zellikle
bunun su talebiyle yerel 6l¢ekte su temini ara-
sinda bir uyumsuzlukla sonug¢landigi durumlar-
da daha da artmaktadir (Sachidananda, Webb ve
Rahimifard, 2016). Gelismekte olan diinyada
tahminen 1 milyar insan giivenli ve uygun fi-
yatli igme suyuna, 2,7 milyar insan sanitasyona
erisememekte ve her yil milyonlarca insan 6n-
lenebilir su kaynakli hastaliklardan 6lmektedir
(Grant vd., 2012, s.681). Su kaynaklarina tale-
bin artmasinin nedenleri arasinda iklim degi-
sikligi, kiiresel niifusun artmasina bagli olarak
daha fazla gida ve enerjiye ihtiya¢ duyulmasi
ve artan gelirin hayvansal kaynakli protein tii-
ketimini artirmasi (Antonelli, Greco, Sartori,
Tavernini ve Consalvo, 2014, s.18) olarak sa-
yilabilir.

Diinya, tahminen 1400 milyon kilometrekiip su
icermektedir. Ancak bu biiylik miktarin sade-
ce %0,003°1, yaklasik 45.000 kilometrekiipii,
icme, hijyen, tarim ve sanayi i¢in kullanilabile-
cek tath su kaynaklaridir. Tatli su kaynaklariin
bir kism1 mevsimsel seller sirasinda uzak nehir-
lere aktigindan bu su kaynaklarinin da tamami-
na erisilememektedir (FAO, 2017).

Tiirkiye, ciddi sekilde su sikintisi ¢eken bir tilke
olmamakla birlikte yine de bolgesel diizeyde
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ciddi su kitliklar1 mevcut olup son yillarda artan
su kullanimi egilimleriyle durumun yakin gele-
cekte kotiilesmesi muhtemeldir. Yillik ortalama
m?’ye 593 mm yagis diisen Tiirkiye, m?’ye 700
mm diisen Almanya gibi bir¢ok Avrupa iilkesi-
ne kiyasla su bakimindan zengin olmadig: gibi
ozellikle yilda ortalama 252 mm/m? yagis alan
Suriye gibi Ortadogu’daki bir¢ok komsusuna
nazaran asiri derecede su sikintisi ¢eken bir
iilke de degildir (FAO, 2016).

Bir {irlinlin su ayak izi, tiim tedarik zinciri bo-
yunca bir irlinli liretmek i¢in kullanilan tatl
su hacmidir. Su ayak izi, tliketici ve iireticinin
dogrudan ve dolayl olarak kullandig: tatli su
miktarinin gostergesidir (Hoekstra, Chapagain,
Aldaya ve Mekonnen, 2009, s.9). Tiirkiye nin
ortalama su ayak izi, kisi bagina 1642 m’/yil,
kiiresel ortalama su ayak izi ise kisi basina 1385
m?*/y1l olarak bildirilmistir (Ocak, Ogiin ve Em-
sen, 2013, s.258).

Tek basina insan niifusu artisina karsilik yeryii-
zlindeki suyu daha ekonomik kullanmanin yol-
larinin bulunmasi gerekmektedir. Ciinkii ayn1
miktarda su, daha fazla insan i¢in dolagmak zo-
runda kalacaktir (Heinrich Boll Stiftung, 2014,
s.29). Buna karsin su, biiylik hacimlerde kolayca
tasinamaz ve enerjiden farkli olarak suyun
uygulanabilir biiyiik 6l¢ekli yeni kaynaklar
bulunmamaktadir (Sachidananda vd. 2016).
Tatl su, diinyanin bir¢ok yerinde giderek daha
az bulunan ve asir1 kullanilan bir kaynak oldu-
gundan tatli suyun mevcudiyeti, gida liretiminin
en bliylik sinirlamalarindan ve zorluklarindan
biridir (Hoehn vd. 2021).

Insan yasaminin siirdiiriilmesi icin su, gida
kadar temel bir ihtiyactir. Giiniimiizde su, temel
bir ihtiya¢ olarak icilmesinin yaninda tarim,
imalat, gida ve saglik alan1 gibi alanlarda da
kullanilmaktadir. Su kullaniminin diinyanin su
kaynaklar1 iizerinde birtakim etkileri bulunmak-



tadir. Insanlarm yedikleri gidalarn iiretilmesi
icin su kaynaklar1 kullanilmaktadir. Kullanilan
su miktarinin azaltilmasi1 ve su kullaniminda
stirdiiriilebilir uygulamalarin segilmesi, tatli su
kaynaklar1 iizerindeki baskiy1 azaltacaktir. Et
tirtinlerinin tretilmesinde kullanilan su miktar-
lar1 incelendiginde 6zellikle en fazla suyun sigir
eti elde edilmesinde kullanildig1 goriilmektedir.
Mevcut ekonomik biiyiime oranlarmma dayali
olarak, 2030 yilina kadar tatl su talebinin mev-
cut su kaynaklarinin %40’ min {izerinde olacagi
tahmin edilmektedir. Ozellikle gelismekte olan
tilkelerdeki tiretim faaliyetlerindeki 6nemli ar-
tigla birlikte, kiiresel iiretimde su tliketiminin
2000 y1l1 baz alindiginda 2050 yilina kadar 245
milyar m*’den 1552 milyar m*’e yiikselmesi, bu
durumda da su tiikketiminin bes kattan daha faz-
la artmast beklenmektedir (Sachidananda vd.
2016).

Bu makalede, sigir eti liretiminde ortaya ¢ikan
su ayak izi incelenmis, sig1r eti liretimiyle ilgili
su ayak izini azaltmaya yonelik yapilan oneriler
degerlendirilmistir.

Su Ayak izi Kavram

Su kullanimi, birim zamanda tiiketilen (buharla-
san veya bir iirline dahil edilen) ve/veya kirlenen
su hacmi cinsinden 6Sl¢iilmektedir (FAO, 2016,
s.51). Kirlenen suyun atik su kavramiyla ilgili
oldugu diisiiniilebilir. Atik su, igme gibi amaglar
icin suyu giivensiz hale getiren baz1 maddelerin
suya karigmasi sonucu fiziksel, kimyasal veya
biyolojik o6zellikleri degismis sudur (Amoatey
ve Bani, 2011, s.379). Endiistriyel atik su, fab-
rikalar, liretim birimleri gibi sanayi kurulusla-
rindan kaynaklanan sivi atiklardir (Amoatey ve
Bani, 2011, s.381).

Su ayak izi birey, topluluk veya igletme ta-

rafindan tiiketilen mal ve hizmetleri iiretmek
icin kullanilan toplam tatl su miktaridir (FAO,
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2016, s.51). Hoehn vd. (2021), su ayak izi kav-
raminin, tedarik zinciri boyunca tiiketici ve tire-
ticilerin dogrudan ve dolayli olarak kullandik-
lar1 tath su miktart oldugunu bildirmektedirler.
Su ayak izi, mavi (g6l sulari, tath yiizey ve ye-
ralt1 sular1), yesil (toprak neminden buharlasan
yagmur suyu) ve gri (su kalitesindeki bozulma)
olmak tizere iice ayrilmaktadir.

Mavi su ayak izi, bir mal veya hizmetin iireti-
mi sonucunda tiiketilen ylizey ve yeralti suyu
hacmini ifade etmektedir. Tiiketim, kullanilan
ve daha sonra buharlagtirilan veya bir {iriine da-
hil edilen tatli su hacmini ifade etmektedir. Aynmi
zamanda, bir havzadaki yiizey sularindan veya
yeralt1 sularindan ¢ekilen ve baska bir havza-
ya veya denize dondiiriilen suyu da icermek-
tedir. Yeralt1 veya yiizey sularindan cekilen ve
cekildigi havzaya geri donmeyen su miktari-
dir (FAO, 2016, s.51; Mekonnen ve Hoekstra,
2012, 5.402).

Yesil su ayak izi, iiretim siirecinde tiiketilen
yagmur suyu hacmidir (Mekonnen ve Hoeks-
tra, 2012, s.402). Bu, ozellikle toplam yagmur
suyu buharlagmasini (tarlalardan ve plantasyon-
lardan) ve hasat edilen {iriin veya bitkiye dahil
edilen suyu ifade ettigi tarim ve orman iriinleri
(ekin veya odun bazli iiriinler) i¢in gecerlidir
(FAO, 2016, s.51).

Gri su ayak izi, bir iirlinlin tiim tedarik zinciri
boyunca iiretimi ile iligkilendirilebilecek tatli
su kirliliginin bir gostergesidir (Mekonnen ve
Hoekstra, 2012, 5.402). Muratoglu (2020, s.2),
gri su ayak izinin, su kalitesi standartlarina gore
kirleticileri seyreltmek i¢in gereken tatli su kay-
naklarinin toplam hacmi olarak bilindigini ak-
tarmaktadir.
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Yiyecek I¢cecek Endiistrisinde Su Kullanimi

Su ayak izi yonteminde Hoehn vd. (2021), tim
tedarik zinciri boyunca tiiketicilerin ve lireticile-
rin dogrudan ve dolayl bir sekilde kullandiklari
tatlt suyun hacimsel kullaniminin ve kirliligi-
nin Ol¢lildiigiinii belirtmektedirler. Gida tedarik
zinciri tarimsal tiretim ve hasat/kesim/av, hasat
sonrasi/kesim/yakalama operasyonlari, depola-
ma, ulagim, isleme, toptan ve perakende satis,
hane halki ve gida hizmetleri tarafindan gergek-
lestirilen tiiketim eylemlerinden (FAO, 2019,
s.5; Demir, 2022, s.4) olusmaktadir.

Su kullanim1 kavrami bireyin sadece igme ve
temizlik amagl kullandig1 suyla (el yikama, dus
alma vb.) siirlt olmayip aldig1 her iiriin ve hiz-
metin liretilmesi i¢in harcanan su miktartyla il-
gilidir. Anag, Ozgakal ve Pamuk Mengii (2011,
s.159), bireylerin igme-kullanma amaciyla tii-
kettigi su miktarindan ¢ok daha fazlasini besin
ve giyim gibi iiretim siireclerinde kullanildigini
vurgulamaktadirlar.

FAO, bir kisinin giinliik yiyecegini liretmek i¢in
2.000 ile 5.000 litre suya ihtiya¢ oldugunu tah-
min etmektedir (FAO, 2017, s.1). Diinyadaki
tatll suyun tarim %70’ini, haneler %10 unu ve
sanayi %20’sini tikketmektedir (Heinrich Boll
Stiftung, 2014). Tarimsal faaliyetlerin tatli su
kullanimi tizerinde 6nemli bir etkisi bulunma-
styla birlikte diinyadaki tarimin toplam su ayak
izinin yaklagik tigte biri hayvansal {iriinlerin
iiretiminde kullanilmaktadir (Mekonnen ve Ho-
ekstra, 2012, s.401). Baska bir anlatimla, bir
kilogram tahil yetistirmek i¢in 1 ile 3 ton su
gerekirken (FAO, 2017), ayn1 miktarda sigir eti
iretmek icin tahil tiretiminde kullanilan suyun
yaklagik bes kat1 oraninda tath su kullanilmak-
tadir.
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Yetistirilen tarimsal {irlinler veya hayvanla-
rin, insanlarin tiikketimine uygun hale gelmesi
icin iglenmesi gerekmektedir. Bir tesisteki su
akiginin toplami, “Fabrika Suyu” olarak ad-
landirilmaktadir. Uretim sirasinda kullanilan
su, “Uretim Suyu” ve bir fabrikada iiretimi
kolaylastiran yardimei faaliyetler i¢in kullanilan
su ise “Uretim Dis1 Su” olarak adlandiriimakta-
dir (Sachidananda vd. 2016, s.6). Bu tanimdan
yola ¢ikarak gidalarin hazirlanmasi, islenmesi,
korunmasi1 ve paketlenmesi sirasinda kullanilan
su liretim suyu olarak, tiretimde kullanilan ekip-
manlarin temizligi ve alan hizmetlerinde kulla-
nilan su ise iiretim dis1 su olarak adlandirilabilir.

Hayvancilikta kullanilan su miktari, sadece
ineklerin, domuzlarin ve tavuklarin susadikla-
rinda zaman tiiketmis olduklari su miktar1 ol-
may1p, beslendikleri yemlerin iiretiminde kul-
lanilan suyu da kapsamaktadir (Heinrich Boll
Stiftung, 2014). Bununla birlikte hayvanlarin
islenmesinde kullanilan su miktarinin da hesap-
lanmasi gerekmektedir. FAO (2016), Tiirkiye’de
bir ton sigir karkasi i¢in 3.5m* su ve buna ek
olarak personel kullanimi i¢in de 150 litre su
gerektigini aktarmakta ve toplam su tiikketimi-
nin %10-30’unun zemin, tesis ve ekipmanlarin
temizlenmesi (liretim dis1 su) i¢in kullanildigi-
m belirtmektedir. Islenmis hayvansal iiriinlerin
tiretiminde de su kullanilmaktadir.

Farkli siifta gidalari ayni miktarda iiretmek
icin harcanan tatli su miktariyla ilgili veriler
Sekil 1°de gosterilmektedir. Bu veriler, gida
tiriinlerinin tretilmesinde kullanilan su mik-
tarinin biitlinciil bir sekilde degerlendirilmesi-
ni saglamaktadir. Sekilde goriildiigii lizere en
fazla su sig1r eti iiretiminde kullanilirken, en az
su miktar1 ise havug, domates ve patates gibi
tarimsal {irlinlerin iiretiminde kullanilmaktadir.
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Sekil 1. Bir kg/L gida iiretmek icin kullanilan su miktar1 (Heinrich Boll Stiftung, 2014, s.29)

Sigir Eti Uretimde Su Ayak izi

Diinya capinda yaklasik 1,3 milyar kisi hay-
vancilikla gecinmektedir. Bu kisilerin ¢ogu,
gelismekte olan iilkelerdedir (Heinrich Boll
Stiftung, 2014, s.20). Tirkiye’de hayvanci-
lik, agirlikl olarak kiiciik dlgekli isletmelerde
ve bitkisel tiretim faaliyetiyle beraber yapil-
maktadir (Saygin ve Demirbas, 2017, s.74).
Tiirkiye>de kirmizi et talebi ve iiretimi, son on
yilda istikrarli bir sekilde artmistir ve bu egili-
min devam etmesi beklenmektedir (FAO, 2016,
s.121). Hayvansal {iriinlerin tiiketimindeki arti-
sin, dliinyanin tath su kaynaklar1 lizerinde daha

fazla baski olusturmasi muhtemeldir (Mekon-
nen ve Hoekstra, 2012, s.401).

Kirmizi et, memeli hayvanlardan elde edilen bir
et ¢esididir. Ete kirmizi rengini veren, kirmizi
kas hiicre proteinidir (miyoglobin). Tiirkiye’de
kirmiz1 et smifina sigir, koyun, keci, manda,
deve, tavsan, av hayvanlart girmektedir. Tablo
1’de 2020-2021 kirmiz1 et {iretim istatistikleri
gosterilmektedir. TUIK (2022) verilerine gore,
2021 yil1 igin 1 milyon 952 bin 38 ton olarak
tahmin edilen toplam kirmizi et {iretiminin
%74,8’1 s1g1r eti, %19,8’1 koyun eti, %4,8’1 kegi
eti ve %0,6’s1 manda etinden olusmaktadir.

Tablo 1. Tiirkiye’de yillik kirmiz et iiretim (ton) (TUIK, 2022).

Yil Sigir Eti Manda Eti  Koyun Eti Keci Eti Toplam Bir onceki yila
gore degisim

2020 1.341.446 8.424 345.639 90.443 1.785.952 %2,6

2021 1.460.719 10.831 385.933 94.555 1.952.038 %9,3

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 161-171, 2023
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Kirmizi etin igerdigi yiiksek protein oraninin,
zengin mineral maddeler ve vitaminler sebebiy-
le beslenmede 6nemli bir gida maddesi oldugu
vurgulanmaktadir. Ozer (2020, s.46), kirmizi
etin 6zellikle protein, B12 vitamini, demir ve
¢inko minerallerini icerdigini aktarmaktadir.
Tiirklerin yemek kiiltiiriinde et yemekleri ana
yemek statiisiindedir. Giiler (2010, s.29), ge-
leneksel olarak Tiirk sofralarinda corbalarin,
etli yemeklerin, zeytinyagl sebzelerin, salata-
larin ve tathilarin bulundugunu belirtmektedir.
Solmaz ve Diilger-Altiner (2018, s.110), Tiirk
mutfaginda kebaplarin, sulu yahni tarzinda et
yemeklerinin ve hamur islerinin ¢ogunlukta
oldugunu vurgulamaktadirlar. Bu baglam-
da, Tiirk mutfaginda kirmiz1 etten hazirlanan
yemeklerin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yeri
oldugunu soylenebilir.

Dogaya verilen zararin parasal olarak dl¢iilme-
si zordur (Heinrich Boll Stiftung, 2014, s.20).
Ocak vd. (2013, 5.257), ortalama olarak bireyin,
kanalizasyona akan suyu agikca gorebilecegini
ve bu konuda bir seyler yapmaya niyeti olabi-
lecegini, buna karsin tiiketicinin aksam yedigi
kebapta kullanilan sigir eti i¢in hayvanin bes-
lendigi yemin yetistirilmesinde kullanilan suyu
gorsellestirmesinin daha zor oldugunu ve bu
durumun ¢evre {izerindeki etkisinin daha yikici
olabilecegini ileri siirmektedirler.

Hayvansal iiriinlerin su ayak izleri, iilkeler ve
liretim sistemleri arasinda biiylik farkliliklar
gostermektedir (Mekonnen ve Hoekstra, 2012,
5.405). Ancak endiistriyel hayvancilik i¢in yem
iretiminin ayak izinin biiylik oranda mavi ve
gri su icerdigi belirtilmektedir (Heinrich Boll
Stiftung, 2021, s.38).
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Gelismekte olan iilkelerde hayvancilikla ge-
cinen insanlar ¢ogunlukla hayvanlarini kdyiin
cevresinde otlatmakta, bazilar1 hayvan siiriileri-
ni bir yerden bir yere tagimakta, bazilar1 da evle-
rinin yakininda birkag tavuk, sigir veya domuz
beslemektedir. Gelismis diinyada ve hizla bii-
yliyen ekonomilerde besicilik yapanlarin sayisi
diismekte ve hayvancilik sektorii, sanayileserek
et iireten sirketlere doniismektedir (Heinrich
Boll Stiftung, 2014, s.20). Endiistriyel sistem-
lerdeki hayvanlar, daha konsantre yem almakta,
serbest gezinti kisitina sahip olmakta, daha hizl
biiylimek i¢in yetistirilmekte ve daha geng ke-
silmektedirler (Gerbens-Leenes, Mekonnen ve
Hoekstra, 2013, s.25).

Murphy, Curran, Holden, Brien ve Upton (2018,
s.1), Irlanda’da sigir ciftliklerinde karkas agirli-
ginda ortalama su ayak izinin 8.391 I’kg oldu-
gunu (8.222 I/kg yesil su, 169 1/kg de mavi su)
saptamiglardir. Sawalhah, Geli, Holechek, Ci-
bils, Spiegal ve Gifford (2021, s.1), New Mexi-
co eyaletinde besi sigirlarinin agirlikli ortalama
su ayak izinin 28.203 l/kg et oldugunu hesapla-
miglardir. Sawalhah vd. (2021, s.1), bu su ayak
izinin %82’sinin (23.063 I\kg et) yesil sudan,
%18’inin (5.240 1/kg et) mavi sudan olustugunu
bildirmektedirler. Lee vd. (2015, s.85), Kore’de
besi sigirlarinin su ayak izini 17.023 m*/ton ola-
rak hesaplamislardir. Harding, Courtney ve Rus-
s0 (2017, 5.494), Giiney Afrikarda ticari sig1r eti
icin mavi su ayak izinin karkas agirligina gore
437 l/kg oldugunu bildirmislerdir. Tiirkiye’de
sigirlarin yetistirilmesinde ve islenmesinde or-
taya ¢ikan su ayak izi tiirleri ve miktarlar1 Tab-
lo 2°de gosterilmektedir. Tiirkiye’de sigirlarin
yetistirilmesinde ve islenmesinde ortaya ¢ikan
mavi, yesil ve gri su ayak izi ortalamasi diinya
ortalamasinin {izerindedir.
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Tablo 2. Farkli tiretim sistemleri i¢in Tiirkiye’de besi hayvanlarinin ve islenmis hayvancilik iiriin-

lerinin su ayak izi (FAO, 2016, s.53)

Uriin Tanimi Ayak izi Acik  Yari agik Kapali  Tiirkiye Diinya
besicilik sistem sistem  agirlikli agirlikli

(mera)  besicilik besicilik ortalama ortalama

Si1g1r (canl) Mavi 316 330 650 369 256
Yesil 10.596 7.318 5.690 8.383 7.002

Gri 268 257 642 313 219

Sigir karkast Mavi 537 560 1.088 627 389
Yesil 17.502 12.088 9.399 13.910 10.234

Gri 443 425 1.061 519 320

Kemiksiz s18ir eti Mavi 759 792 1.536 886 550
Yesil 24.650 17.025 13.239 19.591 14.414

Gri 623 599 1.494 731 451

Sigir eti ve Mavi 810 845 1.639 942 660
sakatatlari Yesii 26311 18172 14131  20.817 17.388
Gri 665 639 1.595 777 544

Tatli su perspektifinden bakildiginda, otlatma
sisteminden elde edilen hayvansal iiriinlerin,
endiistriyel sistemlerden elde edilen tiriinlerden
daha az mavi ve gri su ayak izine sahip oldu-
gunu gostermektedir (Mekonnen ve Hoekstra,
2012, 5.401). Tablo 2’deki veriler incelendigin-
de Tirkiye’deki mera besiciligi ve yar1 agik sis-
tem besicilikte sigir yetistirme ve si8ir eti isle-
mede kullanilan mavi su miktari, Tirkiye’deki
kapal1 sistem besicilikte harcanan mavi su mik-
tarmin altindadir. FAO (2016, s.115) raporunda,
Tiirkiye>deki sigir eti liretiminin toplam su ayak
izinde mavi suyun payinin tiim kiiresel sigir eti
iretiminin agirlikli ortalamasindan daha yiiksek
oldugu bildirilmektedir. Raporda, Tiirkiye>de
yeralti suyun kullaniminin da diinya ortalama-
sindan {izerinde oldugu vurgulanmaktadir.

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 161-171, 2023

Sigir Eti Kaynakh Su Ayak Izinin Azaltilmas

Ilgili literatiirde konu ile ilgili arastirmalarda
ve raporlarda sigir liretimine bagl olarak or-
taya ¢ikan su ayak izini azaltmaya ydnelik bir-
takim Oneriler getirilmistir. Sigir eti iiretimi ve
tikketimi kaynakli su ayak izinin azaltilmasi i¢in
bireylerin beslenme seklini degistirmesi (Blas,
Garrido, Barbara ve Willaarts, 2016; Hoekstra,
2012), tiiketicinin bilgilendirilmesi (Hoekstra,
2012; Mekonnen ve Hoekstra, 2012; Heinrich
Boll Stiftung, 2014), tercih edilen et tiiriiniin
degistirilmesi, otlatma sistemi (Mekonnen ve
Hoekstra, 2012), kesimhanelerin modernizas-
yonu (FAO, 2016) ve yapay et (Heinrich Boll
Stiftung, 2014, Siirek ve Uzun, 2020) gibi ko-
nular ele alinmstir.
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Beslenme icin hayvansal iiriinlere nazaran bit-
kisel triinlerin tercih edilmesi daha fazla su
verimliligi anlamma gelmektedir (Mekonnen
ve Hoekstra, 2012, s.401). Beslenme seklinin
degistirilmesiyle ilgili olarak Hoekstra (2012,
s.6), sanayilesmis lilkelerde vejetaryen bir diye-
te gegmenin insanlarin gidayla ilgili su ayak izi-
ni giinde 2.300 litreye diislirecegini, bunun da
%236 oraninda bir azalmaya denk gelebilecegini
ileri siirmektedir. Blas vd. (2016, s.1), Ameri-
kan beslenmesinin Akdeniz beslenmesine gore
su ayak izinin %29 daha yiiksek oldugunu bil-
dirmektedirler. Yazarlar, ABD’de bir kisinin
Akdeniz diyetine gegis yapmasinin su ayak izi-
ni 1.629 V/kisi/giin azaltacagini, ispanyarda ise
bir kisinin Amerikan diyetine ge¢isinin su ayak
izini 1.504 1/kisi/giin artiracagini iddia etmek-
tedirler.

Tercih edilen et tiirlinlin degistirilmesi de su
ayak izi lizerinde etkili olabilmektedir. Bir kg
koyun veya kegi eti i¢in yaklasik 9.000 litre ve
bir kilo tavuk eti i¢in 4.300 litre su kullanilmak-
tadir (Heinrich Boll Stiftung, 2021, s.38). Bu
acidan degerlendirildiginde su ayak izi 15.000
1/kg olan sig1ir eti yerine koyun, keci ve tavuk
eti se¢iminin su ayak izini azaltacagi asikardir.

Kesimhanelerde, canli hayvanin tesise girdigi
ilk agsamadan tesisten et {iriinlerinin sevk edildi-
gi son agamaya kadar su kullanilmaktadir (Alek-
sic, Nesovic, Sustersic, Gordic ve Milovanovic,
2020). Kesimhaneler, 6zellikle kirsal bolgelerin
akarsularin1 ve nehirlerini kirleten milyonlarca
ton atik su tretmektedir (Burkhart, Bernhardt,
Pelton, Schaeffer ve Phillips, 2018, s.1). Kesim
ve et islemeye yonelik daha geleneksel yakla-
simlarda kat1 hijyen kurallar1 olmadiginda daha
az su gerektirme egiliminde olabilmesine kar-
sin bu sinifa giren tesislerin zaman zaman suyu
verimsiz kullandig1 da gozlenmektedir (FAO,
2016, s.143). Saygin ve Demirbas (2017, s.79),
Tiirkiye’de geleneksel tiretim tekniklerinin kul-
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lanildig1 et isleme sanayisinde, hayvan kesim-
lerinin biiyiik bir cogunlugunun halen kiigiik ve
modern olmayan mezbahalarda ger¢eklestirildi-
gini, et ve et lirtinlerinin ise ¢ogunlukla hijyenik
ve teknolojik olmayan sartlarda {iretildigini be-
lirtmektedirler. FAO (2016) raporunda, hayvan
kesimleri sirasinda suyun ¢ogunun, zemin, tesis
ve ekipmanlarin temizlenmesi gibi igler i¢in ge-
rekli oldugunu ve bu temizlik gérevlerinin top-
lam su tiikketiminin %10-30’unu olusturdugunu
bildirmektedir.

Yapay et veya diger adiyla laboratuvarda yetisti-
rilen et, hiicresel tarim alanina aittir (Sergelidis,
2019, s. 12440). Siirek ve Uzun (2020, s.210,)
laboratuvarda yetistirilen doku ve hiicrelerden
elde edilen in vitro et i¢in kiiltlirlenmis et, ya-
pay et veya temiz et gibi terimler kullanildiginm
bildirmektedirler. Ilk iiretilen “laboratuvar bur-
gerinin” 250.000 dolara mal olmasina (Heinri-
ch Boll Stiftung, 2014, s.54) karsin yakin za-
manda bunun 10 dolara kadar inebilecegi ileri
stiriilmektedir (Yetim ve Tekiner, 2020, s.88).
Yapay et iiretiminin negatif etkileri, ayrica bir
tartisma konusudur. Heinrich B6ll  Stiftung
(2014, s.54), yapay ette tat ve doku biraz tak-
lit edilebilirken, laboratuvarda yetistirilen etin
hayvanlarin, 6zellikle gevis getirenlerin ekosis-
temlerimizde karmasik ve 6nemli bir rol oyna-
dig1 gerceginin gbzden kacirildigini ve aslinda
bu c¢abanin, insanlarin besin kaynaklarindan
ve herkesin pargasi oldugu dogal dongiilerden
yabancilasmasinda yeni bir dip noktasi olabile-
cegini, buna karsin daha az tiiketim ve ekolo-
jik olarak saglikli bir sekilde cift¢ilige daha iyi
bir alternatif olacagini vurgulamaktadir. Siirek
ve Uzun (2020, s.209), tiiketiciler tarafindan
dogal bir iirlin olarak kabul edilmemesinin ve
etik kaygilar gibi konularin, yapay etin gelis-
mesini ve ticarilegsmesini engelleyebilecek bazi
faktorler olabilecegini goriisiindedirler. Farho-
omand vd. (2022, s.266), genel dezavantajla-
rin yani sira tretilen etin geleneksel etten daha



ucuz ve seri Uretilmesinin daha kolay oldugu
kanitlandig1 takdirde bunun asir1 tiiketimi tes-
vik edebilecegine ve obeziteyle ilgili sorunlar
artirabilecegine dikkat ¢ekmektedir.

Sonug¢

Gilinimiizde et, kiiresel anlamda insanlarin
yemek kiiltliriinde yer edinmis olan bir besin
kaynagidir. Son yillarda bilim diinyasi, et {ire-
timi ve tiiketiminin diinyanin kaynaklar {ize-
rindeki etkileri hakkinda arastirmalar yaparken
bu konuya dikkat ¢ekmeye caligmaktadir. Bu
noktadan hareketle besin kaynagi olarak et, in-
san yasaminda énemli bir yerdeyken insanlarin
yasamlarini siirdiirmesi i¢in ihtiya¢ duydugu su
kaynaklar tlizerinde de 6nemli etkileri bulun-
maktadir. Iklim degisikligi, artan niifus orani
ve tiiketim aligkanliklari, insanlarin yeterli ve
temiz suya ulasmasindaki baslica zorluklardan-
dir. Diger gida triinleriyle karsilastirinca sigir
eti, en fazla su kaynagina ihtiya¢ duyan bir be-
sindir.

Ilgili literatiirde s1gir eti iiretimi ve tiiketimi
kaynakli su ayak izinin azaltilmasi i¢in birey-
lerin beslenme seklini degistirmesi, tliketicile-
rin bilgilendirilmesi, tercih edilen et tiiriiniin
degistirilmesi, sigirlarin besleme ve yetistirme
kosullarinin iyilestirilmesi, kesimhanelerin mo-
dernizasyonu ve yapay et iiretiminin yayginlas-
tirilmasi Onerilerinin getirildigi goriilmiistiir.

Literatiirden elde edilen dneriler yorumlanacak
olursa bireylerin beslenme seklini degistirme-
si, s1g81r eti liretiminde harcanan suyu azaltmak
icin 6nemli bir faktor olabilir. Ancak bireylerin
bu konuda farkindaliklarmin artirilmast énemli
konularin baginda gelmektedir. Bu konuda
tilketicinin  bilgilendirilmesi  gerekmektedir.
Tiiketicinin satin aldig: etin tiretilmesi i¢in har-
canan su miktarini etiket iizerinde kolayca gor-
mesi bile tiiketicinin et iiretiminde harcanan su
ile ilgili diistinmesine yol acacaktir. Bu noktada
tiikketici, beslenme seklini degistirerek bitkisel
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kaynakli beslenebilir, s1igir eti yerine daha kiigiik
su ayak izi olan koyun eti veya tavuk eti tercih
edebilir. Diger bir deyisle, tiiketicinin beslenme
seklini degistirerek su ayak izini azaltmasini
saglamak i¢in Oncelikle mevcut iiriin izerindeki
su ayak izini tiikketicinin kolaylikla gérmesi sag-
lanmalidir. Ilgili literatiirde mera besiciliginden
elde edilen hayvansal iirlinlerin, endiistriyel sis-
temlerden elde edilen hayvansal iiriinlere gore
mavi ve gri su ayak izlerinin daha az oldugu ak-
tarilmaktadir. Bu noktadan hareketle mera besi-
ciligi ve yar1 agik sistem besicilikle hayvansal
tirtinlerin iiretilmesinin ve gol sulari, tatl yiizey,
yeraltt sular1 (mavi su) ve su kalitesindeki bo-
zulmay1 (gri su) azaltabilecegi sdylenebilir.

Glinlimiizde yapay et konusu, aragtirilan ve
tizerinde caligilan konularin basinda gelmekte-
dir. Tlgili literatiirde yapay et konusunda olumlu
veya olumsuz gorlisler bulunmaktadir. Gele-
cekte et tiikketimi i¢in yapay et seceneginin ¢ev-
re, hayvanlar ve insanlar tizerindeki etkisi daha
iyi degerlendirilebilecektir.

Etlerin {iretiminin ve tiiketiminin su kaynakla-
1 lizerinde 6nemli etkileri bulunmaktadir. Su
kaynaklar1 {izerindeki bu etkiyi azaltabilmek
icin tiim tedarik zinciri boyunca ¢esitli onlem-
lerin (hayvan yemlerinin iretiminde kullanilan
sulama sistemlerinin gelistirilmesi, hayvan ye-
tistirilme alanlarinda ve kesimhanelerde tek-
nolojik gelismelerden yararlanilmasi, ekipman
ve alan temizliginde makinalarin kullanilmasi
gibi) alinmas1 gerekmektedir. Ayrica tiiketici-
lerin Tiirkiye’de tiretilen gida iriinlerinin su
ayak iziyle ilgili daha ¢ok bilgilendirilmesi ve
bu konuda verilerin paylasilmas1 6énemli konu-
larin baginda gelmektedir. Tiiketiciler su israfi
konusunda bilinglendirilirken sadece muslukta
akittiklar1 su i¢in degil, bununla birlikte tiiket-
tikleri her bir gida, giyim esya veya hizmet gibi
alanlarda da harcanan su miktar1 konusunda bil-
gilendirilmelilerdir.
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AYDIN GASTRONOMY

Amacg

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilan bilimsel arastirma, inceleme ve proje
calismalarinin sonuglarini paylasmak; bu alandaki giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye
aktarmak; konu ile ilgili sorunlarin tartisiimasina zemin olusturmak; Tirk Mutfak kulttrina
tanitmaktir.

Kapsam

AYDIN GASTRONOMY, Gastronomi ve mutfak sanatlari ilgi alanlarinda (mutfak kuilturd,
gastronomi ve yiyecek tarihi, yiyecek ve icecek bilimi, gida teknolojisi, beslenme ve diyet, hijyen
ve sanitasyon, gida guivenligi, mutfak bilimi, mutfak uygulamalari, mutfak sanatlari, endistriyel
mutfak, miksoloji, Tirk mutfadi, diinya mutfagi, flizyon mutfak, restoran isletmeciligi,
gastronomi ve turizm, meni planlama, molekiler gastronomi, dijital gastronomi, ziyafet ve
ikram, barista, artisan yemek, yemek sosyolojisi ve antropolojisi, gastronomide yeni trendler,
fonksiyonel gidalar, Osmanli saray mutfagi, yemek stilistligi ve fotografciligi, tiriin gelistirme vb)
yazilmis arastirma ve derleme makaleleri ile uzman gorusleri yani sira Gastronomiyi ilgilendiren
sosyoloji, felsefe, tasarim, egitim, tarih, kiltir ve sanat dallarinda ele alinmis yazilari yayinlayan
hakemli bir dergidir.

Etik Kurallar

AYDIN GASTRONOMY, yayin surecinin her asamasinda etik davranis standartlarini benimsemeyi
ve bunlari yerine getirmeyi taahhit eder. Yayin Etik Komitesi (Committee on Publication
Ethics - COPE) ve Acik Erisim Akademik Yayincilar Dernegi (Open Access Scholarly Publishers
Association - OASPA) tarafindan saglanan genel etik yonergelerine siki bir sekilde baglidir. Bu
yonergelerde belirtilen ilkelere ve genel yayin sartlarina baglh olarak, mesleki ve etik standartlara
gore editorler, hakemler ve yazarlar asagidaki sorumluluklar almalidir. Yayin stirecinin diizgiin
ve etige uygun sekilde islemesi bu sorumluklarin yerine getirilmesine baghdir.

1.Editorlerin Sorumluluklari

1.1. Genel Sorumluluklar

Editor, dergide basilan tim makalelerin yayinlama surecinin kuralina uygun yurutilmesinden
sorumludur.

Editor derginin niteligininiyilestiriimesine katkida bulunmakicin ¢caba sarf etmekle yakimltdir.
Editor, yazarlarin ifade 6zgurliguini desteklemelidir

1.2. Okuyucularla iliskiler

Okuyucular, eger varsa, arastirmaya veya diger bilimsel calismalara kimin finansman sagladigini
ve fon saglayicilarin arastirmada ve yayinlanmasinda herhangi bir roll olup olmadigi ve roliin
ne oldugu hakkinda bilgilendirilmelidir.

Editorun, dergide hakem degerlendirmesinin gerekli olmadigi bolimlerin (editére mektup,
davetli yazilar, konferans duyurulari vb.) acik¢a belirtildiginden emin olmasi gerekmektedir.



Editorin yayimlanan makalelerin dergi okuyucularinin bilgi ve becerileriyle uyumlu olmasina
dikkat etmelidir.

1.3. Hakemlerle iliskiler

Editor, hakemlere bilgi ve uzmanliklarina uygun makaleleri gondermelidir. Boylece makalelerin
alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi saglanmalidir.

Editor, hakemlerin bir makaleyi degerlendirmeden 6nce makaleye iliskin ¢ikar catismalar
bulunmadiginin onayini almakla ytkimladdr.

Editorin hakem degerlendirme siirecine iliskin gerekli tim bilgileri ve hakemlerden yapmasi
beklenenleri hakemlere iletmesi gerekmektedir.

Editor, hakem degerlendirme siirecinin cifte kérleme ile devam ettiginden emin olmali ve
yazarlara hakemleri, hakemlere de yazarlari ifsa etmemelidir.

Hakemleri tarafsiz, bilimsel ve nesnel bir dille calismayi degerlendirmeleri icin tesvik etmelidir.
Editor, hakemlere iliskin bir veri tabani olusturmali, hakemlerin zamanlama ve performansina
gore veri tabanini glincellemelidir.

Hakem veri tabaninda; makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik slirecini zamaninda yerine
getiren, makaleyi yapici elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim
insanlarinin olmasina 6zen gostermelidir.

1.4.Yazarlarla iliskiler

Editor, yazarlara kendilerinden ne beklendigine iliskin yayim ve yazim kurallarini strekli
glincellemelidir.

Editor dergiye gonderilen makaleleri dergi yazim ve yayin kurallar, ¢alismanin 6nemi,
0zgunlugu, anlatim dili agisindan degerlendirerek olumlu ya da olumsuz karar vermelidir. Eger,
makaleyi ilk gonderim siirecinde reddetme karari alirsa, yazarlara bunun nedenini agik ve yansiz
bir sekilde iletmelidir. Bu siirecte, makalenin dilbilgisi, noktalama ve/veya yazim kurallari (kenar
bosluklari, uygun sekilde referans gésterme, vb.) acisindan tekrar gézden gecirilmesi gerektigine
karar verilirse, yazarlar bu konuda bilgilendirilmeli ve gerekli diizeltmeleri yapabilmeleri icin
kendilerine zaman taninmahdir.

Yazarlarin makalelerinin durumuna iliskin bilgi talebi oldugunda cifte korleme sirecini
bozmayacak sekilde yazarlara makalelerinin durumuna iligkin bilgi verilmelidir.

Editor degisikligi durumunda, yeni editor 6nceki editor tarafindan alinan bir karari dnemli bir
durum olmadigi stirece degistirmemelidir.

1.5. Editorler Kurulu ile iliskiler

Editor, yenieditorlerkurulu tiyelerine derginin yayin ve yazim kurallariniiletmeli ve kendilerinden
beklenenleri agiklamahdir.

Editor, editorler kurulu UGyelerini degerlendirmeli ve derginin gelisimine aktif olarak katilm
gosterecek tyeleri editorler kuruluna segmelidir.

Editor, Editorler kurulu Gyeleri ile strekli iletisim halinde bulunmali ve gelismelerden haberdar
etmelidir.

Editor, editorler kurulu Uyelerini asagida yer alan rolleri ve sorumluluklarina iliskin
bilgilendirmelidir

- Derginin gelisimini desteklemek



- Kendilerinden istendiginde uzmanlik alanlarina iliskin derlemeler yazmak

- Yayin ve yazim kurallarini gézden gecirmek ve iyilestirmek

- Derginin isletiminde gerekli sorumluluklari yerine getirmek

2. Hakemlerin Etik Sorumluluklari

Hakemlerin yalnizca uzmanlik alanlarina iliskin makalelere hakemlik yapmalari gerekmektedir.
Hakemler, degerlendirmeyi yansizlik ve gizlilik icinde yapmalidir. Bu ilke geregince inceledikleri
makaleleri degerlendirme siirecinden sonra yok etmeli, ancak yayinlandiktan sonra
kullanmahdirlar. Uyruk, cinsiyet, dinsel inang, siyasal inanc ve ticari kaygilar, degerlendirmenin
yansizligini bozmamalidir.

Hakemler, cikar catismasi-g¢ikar birligi oldugunu anladiklarinda, makaleyi degerlendirmeyi
reddederek, editorlere bilgi vermelidir.

Hakemlerin degerlendirdikleri makalelere iliskin Hakem Degerlendirme Formunu doldurmalari
gerekmektedir. Hakemlerin degerlendirdikleri makalenin yayimlanabilir olup olmadigina iligkin
kararlari ile kararlarina iliskin gerekgelerini de bu formda belirtmelidirler.

Hakemler, degerlendirmeyi akademik gorgu kurallarina uygun bicimde, yapici bir dille
yapmali; hakaret ve dismanlik iceren kisisel yorumlardan kaginmalidir. Hakemlerin bu tir
bilimsel olmayan yorumlarda bulunduklar tespit edildiginde yorumlarini yeniden gozden
gecirmeleri ve duzeltmeleri icin editdr ya da editorler kurulu tarafindan kendileriyle iletisime
gecilebilmektedir.

Hakemlerin kendilerine verilen siire icerisinde degerlendirmelerini tamamlamalari gerekmekte
ve burada belirtilen etik sorumluluklara uymalari beklenmektedir.

3. Yazar(lar)in Etik Sorumluluklari

2020 yili basindan itibaren gonderilen calismalarda uygulanmak Uzere “sosyal bilimler dahil
olmak Uzere tiim bilim dallarinda yapilan arastirmalar icin ve etik kurul karari gerektiren klinik
ve deneysel insan ve hayvanlar izerindeki calismalar icin ayri ayri etik kurul onayr alinmis
olmali, bu onay makalede belirtilmeli ve belgelendirilmelidir” karari almistir. Etik kurul izni
gerektiren calismalarda, izinle ilgili bilgiler (kurul adi, tarih ve say1 no) yontem bolimiinde ve
ayrica makale ilk/son sayfasinda yer verilmelidir. Olgu sunumlarinda, bilgilendirilmis gonullu
olur/onam formunun imzalatildigina dair bilgiye makalede yer verilmesi gereklidir. 2020 yili
oncesinde toplanmis veriler iceren ancak, sisteme 2020 yili ve sonrasinda yiklenen calismalar
icin geriye donuk etik kurul karari alinamayacagindan, veri toplama déneminin calisma
metninde belirtilmesi gerekmektedir.

Makalelerde Arastirma ve Yayin Etigine uyulduguna dair ifadeye yer verilmelidir.

GoOnderilen makaleler belirtilen ¢calisma alanlarina uygun 6zgiin ¢alismalar olmahdir.
Yayinlanmak amaciyla génderilen makaleler bilimsel yayin etigine (intihal, sahtecilik, carpitma,
tekrar yayin, dilimleme, haksiz yazarlik, destekleyen kurulusu belirtmemek) aykiri olmamalidir.
Yazar(lar)in potansiyel cikar catismalari belirtiimeli ve nedeni aciklanmaldir.

Kaynakca listesi eksiksiz olup dogru hazirlanmali ve alinti yapilan kaynaklar mutlaka
belirtilmelidir.

Makaleye katki saglamayan kisilerin ad, yazar olarak yazilmamali, yayimlanmak tizere basvurusu
yapilan bir makalenin yazar sirasini degistirme, yazar ¢ikartma, yazar ekleme onerilmemelidir.
Bununla beraber, Calismalarinda 6nemli derecede paylari olan sahislari ortak yazar olarak



belirtmelidirler. Bir calisma, yazarlarinin timdiniin rizasi olmadan yayimlanamaz.

Yazar(lar) dergi editorleri talep ettigi takdirde makalenin ham verilerini editore iletmekle
yukamludur.
Yazar(lar),degerlendirmeve erken goériinimasamasindakiyadaelektronikortamdayayimlanmis
makalesiyle ilgili hatayi fark ettiklerinde bilgi vermek, diizeltmek ya da geri cekmek icin editorle
iletisime gecmesi gerekir.

Yazar(lar) yayinlanmasi amaciyla gonderilen makalelerini ayni anda baska bir dergiye
gonderemezler. Baska bir dergide yayinlanan makaleler AYDIN GASTRONOMY’e yayinlanmak
maksadiyla tekrar gonderilemez.

Yayin kurulunun kararti ile alaninda katkisi oldugu diisuinilen yabanci dilden 6zgiin makalelerin
ingilizce veya Tiirkce cevirilerine de yer verilebilir. Ceviri makalelerin yayinlanabilmesi icin ceviri
metin ile birlikte 6zglin makalenin yazarindan ya da hak sahibinden alinacak izin yazisinin da
gonderilmesi zorunludur.

Hakemlerden gelen raporlara gére makalenin kabulline veya reddine karar verilir. Hakem
gorisleri dogrultusunda yazarlardan dizeltme talep edilebilir. Yazarlarin duizeltilmis
makalelerini ya da konu ile ilgili agiklamalarini en gec¢ 1 ay icerisinde dergi yayin kuruluna
ulastirmalar beklenir.

Degerlendirme siirecinden gecerek yayimlanmasi kabul edilen yazilarin telif hakki istanbul
Aydin Universitesi'ne devredilmis sayilir. Yazarlar basvuru sirasinda yayin icin “telif hakki devir
formu” nu eksiksiz olarak doldurmali ve 1slak imzali olarak dergi edit6rliigiine ulastirilmahdir.

4.Yayincinin Etik Sorumluluklari

Yayinci, makaleyayinlama siirecinin tiim asamalarinda karar merciinin editériin sorumlulugunda
oldugunu kabul etmelidir.

Yayinci, yayinlanmis her makalenin miilkiyet ve telif hakkini korumakla ve yayinlanmis her
kopyanin kaydini saklamakla yikiamltdr.

Yayinci, derginin tim sayilarindaki makalelere Ucretsiz olarak elektronik ortamda erisimini
saglamakla yukimlaidur.

intihal ve Etik Disi Davranislar

AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen tim makaleler basilmadan 6nce Turnitin, iThenticate
vb yazilim programi ile taranmaktadir. Tarama sonucu ¢alismanin tamaminda %20'den; tek
kaynaktan %5'ten fazla benzesiklik ¢ikan calismalar 6n degerlendirmeye alinmaz. Benzesiklik
orani %20'nin altinda olan calismalar; alinti yapilan her ciimlenin sonunda kaynak verilip
verilmedigi (bazi durumlarda 4-5 climleden olusan bir paragraflik alinti yapilmakta ve sadece
son cimlede kaynak verilmektedir. Boyle durumlarda alinti yapilan ifade ¢ift tirnak icine alinmali
ve italik gosterilmelidir); benzesikligin ana kaynaktan olup olmadigi (bazi durumlarda farkl
kaynaktan alinti yapilmakta aktaran olarak vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir)
gibi yonlerden kontrol edilir. Cahismada blok alinti varsa, benzesiklik bulunan boélimlerin
atiflan yapilmamissa ya da benzesiklik ana kaynak disinda bir kaynaga aitse ve aktaran ifadesi
bulunmuyorsa ¢alisma degerlendirmeye alinmaz. Etik ihlaller konusunda her turlt sorumluluk



yazarlara aittir. Bu orani asan makaleler ayrintili olarak incelenir ve gerekli goriliirse gézden
gecirilmesi ya da duzeltilmesi icin yazarlara geri gonderilir, intihal ya da etik disi davranislar
tespit edilirse yayimlanmasi reddedilebilir.

Asagida etik disi bazi davranislar listelenmistir:

- Calismaya fikren katkida bulunmayan kisilerin yazar olarak belirtilmesi.

- Calismaya fikren katkida bulunan kisilerin yazar olarak belirtiimemesi.

« Makale yazarin yuksek lisans/doktora tezinden ya da bir projeden uretilmisse bunun
belirtilimemesi.

« Dilimleme yapilmasi yani, tek bir calismadan birden fazla makale yayimlanmasi.

+ Gonderilen makalelere iliskin ¢ikar ¢atismalarinin bildirilmemesi.

« Cifte korleme siirecinin desifre edilmesi

Etik ilkelere Uymayan Durumun Editére Bildirilmesi

AYDIN GASTRONOMY dergisinde editorler, hakemler, yazarlar ile ilgili etik ilkelere uymayan bir
davranis ya da degerlendirme suirecindeki, erken gortiinimdeki ya da yayimlanmis bir makale
ile ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla karsilasilmasi durumunda, liitfen aydingastronomy@
aydin.edu.tr adresine ileti yoluyla bildiriniz

Makale Hazirlama Kurallan

1. Makaleler Tiirkce veya ingilizce olarak yazilmalidr.

2. Makale metni ve tablolar MS-Word programinda yazilmalidir.

3. Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve Ustten 2,5'er
cm olacak sekilde sekilde, 2 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyukltkte yazilmahdir.

4. Metin iki yandan hizalanmis olmalidr.

5. Metin hazirlanirken kapak sayfasi haric sag alt kisma sayfa numarasi ve her sayfada yeniden
baslamak kosulu ile satir numaralari verilmelidir.

6. Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gordiigu sekli ile verilmelidir.

7. Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin ¢alisma konusuna 6zgu
isimler icin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde acik bir sekilde yazilmali ve
parantez icinde kisaltilmis hali belirtilmelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltiimis hali

kullanilmalidir.

8. Kesirli sayilarin belirtilmesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgiil, ingilizce metinde
ise nokta isareti kullanilmahdr.
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belirtmelidirler. Bir calisma, yazarlarinin timdiniin rizasi olmadan yayimlanamaz.

Yazar(lar) dergi editorleri talep ettigi takdirde makalenin ham verilerini editore iletmekle
yukamludur.
Yazar(lar),degerlendirmeve erken goériinimasamasindakiyadaelektronikortamdayayimlanmis
makalesiyle ilgili hatayi fark ettiklerinde bilgi vermek, diizeltmek ya da geri cekmek icin editorle
iletisime gecmesi gerekir.

Yazar(lar) yayinlanmasi amaciyla gonderilen makalelerini ayni anda baska bir dergiye
gonderemezler. Baska bir dergide yayinlanan makaleler AYDIN GASTRONOMY’e yayinlanmak
maksadiyla tekrar gonderilemez.

Yayin kurulunun kararti ile alaninda katkisi oldugu diisuinilen yabanci dilden 6zgiin makalelerin
ingilizce veya Tiirkce cevirilerine de yer verilebilir. Ceviri makalelerin yayinlanabilmesi icin ceviri
metin ile birlikte 6zglin makalenin yazarindan ya da hak sahibinden alinacak izin yazisinin da
gonderilmesi zorunludur.

Hakemlerden gelen raporlara gére makalenin kabulline veya reddine karar verilir. Hakem
gorisleri dogrultusunda yazarlardan dizeltme talep edilebilir. Yazarlarin duizeltilmis
makalelerini ya da konu ile ilgili agiklamalarini en gec¢ 1 ay icerisinde dergi yayin kuruluna
ulastirmalar beklenir.

Degerlendirme siirecinden gecerek yayimlanmasi kabul edilen yazilarin telif hakki istanbul
Aydin Universitesi'ne devredilmis sayilir. Yazarlar basvuru sirasinda yayin icin “telif hakki devir
formu” nu eksiksiz olarak doldurmali ve 1slak imzali olarak dergi edit6rliigiine ulastirilmahdir.

4.Yayincinin Etik Sorumluluklari

Yayinci, makaleyayinlama siirecinin tiim asamalarinda karar merciinin editériin sorumlulugunda
oldugunu kabul etmelidir.

Yayinci, yayinlanmis her makalenin miilkiyet ve telif hakkini korumakla ve yayinlanmis her
kopyanin kaydini saklamakla yikiamltdr.

Yayinci, derginin tim sayilarindaki makalelere Ucretsiz olarak elektronik ortamda erisimini
saglamakla yukimlaidur.

intihal ve Etik Disi Davranislar

AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen tim makaleler basilmadan 6nce Turnitin, iThenticate
vb yazilim programi ile taranmaktadir. Tarama sonucu ¢alismanin tamaminda %20'den; tek
kaynaktan %5'ten fazla benzesiklik ¢ikan calismalar 6n degerlendirmeye alinmaz. Benzesiklik
orani %20'nin altinda olan calismalar; alinti yapilan her ciimlenin sonunda kaynak verilip
verilmedigi (bazi durumlarda 4-5 climleden olusan bir paragraflik alinti yapilmakta ve sadece
son cimlede kaynak verilmektedir. Boyle durumlarda alinti yapilan ifade ¢ift tirnak icine alinmali
ve italik gosterilmelidir); benzesikligin ana kaynaktan olup olmadigi (bazi durumlarda farkl
kaynaktan alinti yapilmakta aktaran olarak vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir)
gibi yonlerden kontrol edilir. Cahismada blok alinti varsa, benzesiklik bulunan boélimlerin
atiflan yapilmamissa ya da benzesiklik ana kaynak disinda bir kaynaga aitse ve aktaran ifadesi
bulunmuyorsa ¢alisma degerlendirmeye alinmaz. Etik ihlaller konusunda her turlt sorumluluk



yazarlara aittir. Bu orani asan makaleler ayrintili olarak incelenir ve gerekli goriliirse gézden
gecirilmesi ya da duzeltilmesi icin yazarlara geri gonderilir, intihal ya da etik disi davranislar
tespit edilirse yayimlanmasi reddedilebilir.

Asagida etik disi bazi davranislar listelenmistir:

- Calismaya fikren katkida bulunmayan kisilerin yazar olarak belirtilmesi.

- Calismaya fikren katkida bulunan kisilerin yazar olarak belirtiimemesi.

« Makale yazarin yuksek lisans/doktora tezinden ya da bir projeden uretilmisse bunun
belirtilimemesi.

« Dilimleme yapilmasi yani, tek bir calismadan birden fazla makale yayimlanmasi.

+ Gonderilen makalelere iliskin ¢ikar ¢atismalarinin bildirilmemesi.

« Cifte korleme siirecinin desifre edilmesi

Etik ilkelere Uymayan Durumun Editére Bildirilmesi

AYDIN GASTRONOMY dergisinde editorler, hakemler, yazarlar ile ilgili etik ilkelere uymayan bir
davranis ya da degerlendirme suirecindeki, erken gortiinimdeki ya da yayimlanmis bir makale
ile ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla karsilasilmasi durumunda, liitfen aydingastronomy@
aydin.edu.tr adresine ileti yoluyla bildiriniz

Makale Hazirlama Kurallan

1. Makaleler Tiirkce veya ingilizce olarak yazilmalidr.

2. Makale metni ve tablolar MS-Word programinda yazilmalidir.

3. Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve Ustten 2,5'er
cm olacak sekilde sekilde, 2 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyukltkte yazilmahdir.

4. Metin iki yandan hizalanmis olmalidr.

5. Metin hazirlanirken kapak sayfasi haric sag alt kisma sayfa numarasi ve her sayfada yeniden
baslamak kosulu ile satir numaralari verilmelidir.

6. Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gordiigu sekli ile verilmelidir.

7. Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin ¢alisma konusuna 6zgu
isimler icin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde acik bir sekilde yazilmali ve
parantez icinde kisaltilmis hali belirtilmelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltiimis hali

kullanilmalidir.

8. Kesirli sayilarin belirtilmesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgiil, ingilizce metinde
ise nokta isareti kullanilmahdr.
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makalesiyle ilgili hatayi fark ettiklerinde bilgi vermek, diizeltmek ya da geri cekmek icin editorle
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orani %20'nin altinda olan calismalar; alinti yapilan her ciimlenin sonunda kaynak verilip
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ve italik gosterilmelidir); benzesikligin ana kaynaktan olup olmadigi (bazi durumlarda farkl
kaynaktan alinti yapilmakta aktaran olarak vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir)
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davranis ya da degerlendirme suirecindeki, erken gortiinimdeki ya da yayimlanmis bir makale
ile ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla karsilasilmasi durumunda, liitfen aydingastronomy@
aydin.edu.tr adresine ileti yoluyla bildiriniz
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1. Makaleler Tiirkce veya ingilizce olarak yazilmalidr.

2. Makale metni ve tablolar MS-Word programinda yazilmalidir.

3. Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve Ustten 2,5'er
cm olacak sekilde sekilde, 2 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyukltkte yazilmahdir.

4. Metin iki yandan hizalanmis olmalidr.

5. Metin hazirlanirken kapak sayfasi haric sag alt kisma sayfa numarasi ve her sayfada yeniden
baslamak kosulu ile satir numaralari verilmelidir.

6. Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gordiigu sekli ile verilmelidir.

7. Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin ¢alisma konusuna 6zgu
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Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla makalenin yayin yili,
makalenin adi, yayinlandigi derginin acik adj, cilt(varsa), sayi ve sayfa numaralari belirtilmelidir.
Varsa doi numarasi ilave edilir. Online dergilerdeki makalelerde de sonuna doi numarasi, yoksa
URL verilir. Yayinlanmak tzere kabul edilen ve DOI numarasi bulunan, ancak hentiz basilmamis
makaleler icin; makale kiinyesinin sonunda DOI adresi belirtilmelidir.

Ornekler

Hafez, A.A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with
different concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T.,, Aracava, K. K., Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused
by deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

De Melo, L.L.M.M,, Bolini, H.M.A., Efraim, P. (2009). Sensory profile, acceptability, and their
relationship for diabetic/reduced calorie chocolates. Food Quality Preference, 20, 138-143.

Brock, J., Nogueira, M. R., Zakrzevski, C., Corazza, F. C., Corazza, M. L., Oliveira, J.
V. (2008). Experimental measurements of viscosity and thermal conductivity of vegetable
oils. Food Science and Technology, 28, 564-570. doi: 10.1590/50101-20612008000300010

Okajima, K., Spence, C. (2011). Effects of visual food texture on taste perception. i- Perception,
2(8),966. http://i-perception.perceptionweb.com/journal/l/article/ic966.

Marcet, ., Paredes, I., Diaz, M., (2014). Egg yolk granules as low-cholesterol replacer of whole
egg yolk in the preparation of gluten-free muffins. LWT-Food Sci. Technol,, in press. dx.doi.
org/10.1016/j.lwt.2014.08.031

ingilizce hazirlanmis makalelerde orijinal dili Tiirkce olan bir makaleye atif yapiliyorsa makale
adinin késeli parantez icinde varsa ingilizce karsiligi ile birlikte verilmelidir.

Ornek:

Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde Ozon Uygulamalari [Ozone Applications in
the Food Beverage Enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(1), 45-53

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin (veya editoriin) soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmahdir. Devaminda sirasiyla
kitabin basim yih, kitabin adi, yayinlandigi yer ve yayinevi belirtilmelidir. Kaynak, kitaptan bir
bolim ise bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla bolimin adi, editorin (editorlerin)
soyismi ve adinin ilk harfi, bolimin alindig kitabin adi, sayfa numaralari yayinlandigi yer,
yayinevi veya kurulus yazilmalidir.

Ornekler:



Lawless, H.T.,, Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of Food-Principles and Practice.
NewYork: Springer.

Li-Chan, E.C.Y., Kim, H.O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In: Mine,Y.
(Ed.), Egg Bioscience and Biotechnology (pp.1-96). New Jersey: John Wiley and Sons.

c. Kaynak bir tez ise

Tezi yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi koyu olarak yazilmali, kabul edildigi yil, tezin bashg,
tezin cinsi (yuksek lisans veya doktora), Universitesi/enstitusu, yer belirtiimelidir.

Ornek:

Sarag, Y.(2015). istanbul'da Satisa Sunulan icme Siitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri Uzerine
Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, istanbul Aydin Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisd, istanbul

d. Kaynak internette bulunan bir web sitesi ise

Yazarlarin soyadlari ve adinin ilk harfi (Yazar adi yoksa web sitesinin veya kaynagin ad) yazilr.
Daha sonra sonra sirasiyla yili, makalenin adi, internet adresi belirtilir.

Ornekler:

Garcia-del-Moral, R. (2009). On the Gastronomical Quality of Foie Gras. http://www.
lomejordelagastronomia.com/en/columnist/gastronomical-quality-foie-gras

National Institute of Health ( 2017). Dietary Supplement Label Database. https://www.dsld.
nlm.nih.gov/dsld/dailyvalue.jsp

Food and Drug Administration (2012). Effect of the use of antimicrobials in food-producing
animals on pathogen load. Systematic review of the published literature. http://www.fda.gov/
cvm/antimicrobial/PathRpt.pdf

e. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toptantinin yili, bildirinin bashg,
toplantinin adi, toplantinin tarihi, toplanti yeri, bildiri kitabindaki sayfa no yazilmalidir.

Ornek:

Bostan, K., Yilmaz, F., Muratogluy, K., Aydin, A. (2011). Changes in microbial population



numbers during the cooking process of doner kebabs. 57th ICOMST International Congress of
Meat Science and Technology. 7 - 12th August 2011, Ghent, Belgium. Abstracts book, s.230

f. Diger

Resmi Gazete Resmi Gazete'de yayimlanan kanun, yonetmelik, kanun hikmiinde kararname
gibi resmi belgeler icin genel atif formati: Baslik. (Yil, GlUn Ay). Resmi Gazete (Say: xxx). http://
XXXX

Ornek:

Lisansusti Egitim ve Ogretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Sayi: 29690). http://
www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Gonderme (Lisanstistii Egitim ve Ogretim, 2016)
Metin icerisinde Gonderme (Atif) Yapilmasi

Metin icinde genel bir referans s6z konusuysa ve metnin bitliniine génderme yapiliyorsa
(yazarin soyadi, yil) yazmak yeterlidir. Ornek: Barham (2005) tarafindan ...

Clmlenin sonunda atif yapildiginda ise yazar ismi ve yayin yili parantez icinde belirtilmelidir.
Ornek: ...bildirilmistir (Barham, 2005).

Bir kaynagin belirli bir bolimine, sayfasina ya da bu kaynaktaki belli bir sekil, tablo ya da
denkleme génderme yapilacaksa s6z konusu unsurun numarasi géndermede belirtilir. Sayfa
bilgisi s. kisaltmast ile verilirken, digerleri icin kisaltma yapilmaz. Ornekler: (Dogan, 2018, s.42),
(Dogan, 2015, Bolim 2) (Dogan, 2012, Tablo 1)...

Tek yazarl eserlere gondermeler yazarin soyadini ve tarih bilgisini igerir. Jr. gibi son ekleri
icermemeleri gerekir. Ornek: ... (Dogan, 2018).

Metin icinde iki yazarli bir kaynak belirtiliyorsa her seferinde iki yazarin soyadi da belirtilir.
Ornekler: Brownell ve Horgen (2009) tarafindan...;...dir (Brownell ve Horgen, 2009).

Ug, dért ve bes yazarl calismalara gonderme yapilirken sadece metin icindeki ilk géndermede
tim yazarlarin soyadlari verilir. Diger gondermeler icin ilk yazarin soyadinin yanina ve digerleri
(vd) ifadesi eklenmelidir.

Ornek:

ilk gonderme (El Hafid, Blade, Hoyano,2002)

ikinci ve sonraki gondermeler (El Hafid vd.,2004)



Yazar sayisi alti ya da daha fazlaysa o zaman ilk kullanimda da sadece ilk yazarin soyadi ve
digerleri seklinde kisaltma yapilir (Colombo vd., 2015).

ingilizce calismalarda Tiirkce bir kaynaga génderme yapiliyorsa “ve” yerine “and” ifadesi, Tiirkce
bir calismada ingilizce bir kaynaga génderme yapiliyorsa“and”yerine “ve” ifadesi kullanilmahdir.
Ornek: ... (Gupta ve Singh, 2012); ....(Dogan and Sencan, 2001).

Ayni yazara ait farkh calismalar ayni parantezde verilecekse, ge¢misten giincele yil sirasi takip
edilir ve yazar soyadi géndermenin en basina bir kez yazilir. Ornek: (Dogan, 2000, 2004).

Ayniyazar(lar)in ayniyil yayinlari séz konusu ise her biri“a” harfinden baslayarak kii¢tik harflerle
isaretlenmelidir. Ornekler: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

Kaynakcada soyadlari ve adlarinin ilk harfleri ayni olan farkli iki yazar yer alyorsa, yazarlarin
adlari kiinyede koseli parantez icerisinde verilmeli (Ornek: Dogan, G. [Gézde]. (1996). ..; Dogan,
G. [Guledal. (2010). ..), gdnderme ise yazarlarin ad ve soyadlarina yapilmalidir.Ornek: (Gézde
Dogan, 1996), ...(Guleda Dogan, 2010).

Birden cok kaynaga atif yapilmasi durumunda 6nce alfabetik sonra kronolojik siralama
yapilmali, aralarina noktal virgiil konulmalidir. Ornekler: ...bildirilmistir (Barham, 2005; Barham,
2006; Brownell ve Horgen, 2009; Doyle vd., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006).

ikincil kaynaklar ancak orijinal (birincil) kaynagin baskidan kaldirldigi, bilinen kaynaklardan
erisilemedigi ve orijinal dilinin Tirkce ya da ingilizce olmadigi gibi istisnai durumlarda
kullanilabilir. ikincil kaynaga yapilacak géndermeler asagidaki drnekte gosterildigi bicimde
olmaldir. Ornekler: ........ (Goffman‘dan aktaran Ress, 2009); Goffman‘in calismasinda (aktaran
Ress, 2009).... ikincil kaynak (yani Ress,2009), kaynak listesinde biitiin kiinye bilgileri ile yer alir,
birincil kaynak (yani (Goffman) almaz.

E-maille, telefonla, ylizylize ya da baska bicimlerde yapilan kisisel goriismelere dayali bilgiler,
metin icinde gdsterilir, ancak kaynakcaya yazilmazlar. Ornegin: Asli Baysal, ........................
soyledi (Asli Baysal, kisisel goriisme, 22 Mayis 2019).

Yazar olarak bir grup/tiizel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari ve diger calisma gruplari
gibi) ifade ediliyorsa bu gruba iliskin ad bilgisi metin icindeki gondermede oldukga acik ve
anlasihr bicimde verilmelidir. E§er grup adi uzunsa, kisaltma herkesce anlasilir oluyorsa veya
ada yonelik zaten bilinen bir kisaltma var ise ilk kullanimda hem acik hali hem kisaltma hali
kullanilip, sonraki kullanimlarda ise sadece kisaltma kullanilabilir.

Ornek:

ilk génderme (Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu [TUBITAK], 2013),

ikinci ve sonraki géndermeler (TUBITAK, 2013).

Eger grup adi kisa ise veya kisaltmasi herkesce anlasilir olmuyorsa tim géndermelerde adin
acik haliyazihr.



AYDIN GASTRONOMY
Aim

To share the results of scientific research, examination and project studies in the field of
gastronomy and culinary arts; to convey current information and developments in this field
to the target audience; to provide a basis for discussion of the problems on the subject; to
introduce Turkish Culinary culture.

Scope

AYDIN GASTRONOMY is a refereed journal that publishes research and compilation articles
written in the fields of Gastronomy and culinary arts (culinary culture, gastronomy and food
history, food and beverage science, food technology, nutrition and diet, hygiene and sanitation,
food safety, culinary science, culinary arts, industrial cuisine, mixology, Turkish cuisine, world
cuisine, fusion cuisine, restaurant management, gastronomy and tourism, menu planning,
molecular gastronomy, digital gastronomy, banquet and catering, barista, artisan food, food
sociology and anthropology, new trends in gastronomy, functional foods, Ottoman palace
cuisine, food styling and photography, product development etc.), and expert opinions as well
as articles addressed in the fields of sociology, philosophy, design, education, history, culture
and art.

Ethical Guidelines

AYDIN GASTRONOMY is committed to meeting and upholding standards of ethical behaviour
at all stages of the publication process. It strictly follows the general ethical guidelines provided
by the Committee on Publication Ethics (COPE) and the Open Access Scholarly Publishers
Association (OASPA). Depending on these principles and general publication requirements,
editors, peer reviewers, and authors must take the following responsibilities in accordance to
professional ethics and norms. The proper and ethical process of publishing is dependent on
fulfilling these responsibilities.

1. The Responsibilities of Editors

1.1.The General Responsibilities

The editor is accountable for the execution of the publication process of all articles published
in their journals.

The editor should make efforts to improve the quality and contribute to the development of
the journal.

The editor should support authors’ freedom of expression.

1.2. Relations with Readers

Readers should be informed about who has funded research or other scholarly work and
whether the funders had any role in the research and its publication and, if so, what this was.
The editor should ensure that the non-peer-reviewed sections of the journal (letter to the editor,
invited paper, announcements of conferences, etc.) are clearly identified.



The editor should make efforts to ensure that the articles published align with the knowledge
and skills of the readers.

1.3. Relations with Reviewers

The editor should match the knowledge and expertise of the reviewers with the manuscripts
submitted to them to be reviewed ensuring that the manuscripts are adequately reviewed by
qualified reviewers.

The editor is responsible to obtain the approval of reviewers that there is not any conflict of
interest regarding the article before evaluating the article.

The editor should provide necessary information about the review process and what is expected
of them to the reviewers.

The editor must ensure that the review process is double-blind and never reveal the identities
of the authors to the reviewers or vice versa.

The editor encourages reviewers to evaluate manuscripts in a scientific and objective language.
The editor should develop a database of reviewers and update it on the basis of reviewers’
performance and timing.

In the reviewer database; the editor should be attentive to have scientists who evaluate the
manuscripts objectively, perform the review process on time, evaluate the manuscript with
constructive criticism and act in accordance with ethical rules.

1.4. Relations with Authors

The editor should constantly update the publication and writing rules regarding what is
expected from authors.

The editor should evaluate the articles submitted to the journal in terms of journal writing
and publication rules, importance of the study, originality, and language of expression, and
make a positive or negative decision. If the editor decides to reject the article during the first
submission process, he/she should clarify the reason of this to the authors in a clear and neutral
manner. If the decision is made that the manuscript should be revised by the authors in terms
of written language, punctuation, and/or rules in the guidelines (spacing, proper referencing,
etc.), the authors should be notified and given time to do the corrections accordingly.

The authors should be provided with necessary information about the process of their review
(at which stage is the manuscript at etc.) complying with the rules of double-blind review.

In the case of an editor change, the new editor should not change a decision taken by the
previous editor unless it is an important situation.

1.5. Relations with Editorial Board Members
The editor should notify the publication and writing rules of the journal to the new editorial
board members and explain what is expected of them.
The editor should evaluate the editorial board members and choose members to the editorial
board who can actively contribute to the journal’s development.
The editor should constantly be in communication with the editorial board members and
inform about developments.
The editor should inform the editorial board members about their roles and responsibilities
such as

e Supporting the development of the journal



e Writing reviews in their expertise fields when asked
e Reviewing and improving the publication and writing guidelines
e Taking necessary responsibilities in journal’s operation

2.The Ethical Responsibilities of Reviewers

The reviewers must only review the manuscripts which align with their expertise fields.

The reviewers must make the evaluation in neutrality and confidentiality. In accordance with
this principle, they should destroy the manuscripts they examine after the evaluation process,
but use them only after they are published. Nationality, gender, religious belief, political belief
and commercial concerns should not disrupt the neutrality of the assessment.

If reviewers notice any conflict of interest, they should inform the editor about it and decline to
review the related manuscript.

Reviewers must fill in the Article Evaluation Form for the manuscripts they evaluate. And they
should include their final decision about the manuscript whether or not it should be published
and why. Reviewers should indicate their decision on whether the manuscript is publishable or
not, and the reasons for their decision on this form.

The suggestions and tone of the reviews should be polite, courteous and scientific. The
reviewers should make the assessment in a constructive language in accordance with academic
propriety and avoid subjective personal comments including defamation and hostility. When it
is determined that the reviewers made such unscientific comments, they are contacted by the
editor or the editorial board to revise and correct their comments.

The reviewers should respond in time when a manuscript is submitted to them to be reviewed
and they should adhere to the ethical responsibilities declared hereby.

3. The Ethical Responsibilities of Author(s)

To be applied in studies submitted as of the beginning of 2020, ethics committee approval
must be obtained for researches in all disciplines including social sciences and for studies on
clinical and experimental people and animals that require ethical committee decision, this
approval must be specified and documented in the article. In studies requiring ethics committee
permission, information about the permit (board name, date, and number) should be included
in the method section and also on the first / last page of the article. In case reports, information
about the volunteer informed / consent form being signed should be included in the article.
Since a retrospective ethics committee decision cannot be taken for the studies containing
data collected before 2020 but uploaded to the system in and after 2020, the data collection
period should be specified in the manuscript.

The articles should include the statement that Research and Publication Ethics are complied
with.

Submitted manuscripts should be original works in accordance with the specified fields of
study.

Manuscripts sent for publication should not contradict scientific publication ethics (plagiarism,
counterfeiting, distortion, republishing, slicing, unfair authorship, not mentioning the
supporting organization).

The potential conflicts of interest of the author(s) should be stated and the reason should be



explained

The bibliography list should be prepared complete and correctly and the cited sources must
be specified.

The names of the people who did not contribute to the manuscript should not be indicated
as authors, and should not be suggested to change the author’s order, remove the author, or
add an author for a manuscript that is submitted for publication. Nevertheless, they should
identify individuals who have a significant share in their work as co-authors. A study cannot be
published without the consent of all its authors.

Author(s) are obliged to transmit the raw data of the manuscript to the editor upon request of
journal editors.

The author(s) should contact the editor to provide information, correction, or withdrawal
when they notice an error regarding the manuscript in the evaluation and early view phase or
published electronically.

Author (s) must not send manuscripts submitted for publication to another journal at the
same time. Articles published in another journal cannot be resubmitted to be published in the
AYDIN GASTRONOMY.

With the decision of the editorial board, English or Turkish translations of original articles
from foreign languages, which are considered to have contributed in their field, may also be
included. It is obligatory to send the permission text to be obtained from the author or the right
owner of the original article along with the translation text in order for the translation articles
to be published.

The acceptance or rejection of the article is decided according to the reports from the referees.
Correction may be requested from the authors in line with the opinions of the referees. The
authors are expected to send their corrected articles or explanations related to the subject to
the journal editorial board within 1 month at the latest.

The copyright of the articles accepted to be published after the evaluation process is deemed
to have been transferred to Istanbul Aydin University. The authors should fill in the “copyright
transfer form”for publication at the time of application and be submitted to the journal editorial
with a wet signature.

4.The Ethical Responsibilities of Publisher

The publisher acknowledges that the decision making process is the responsibility of the editor
at all stages of the article publication process.

The publisher is responsible for protecting the property and copyright of each published article
and keeping a record of every published copy.

The publisher is obliged to provide free access to all articles of all issues of the journal in
electronic environment.

Plagiarism and unethical behavior

All manuscripts submitted to AYDIN GASTRONOMY are reviewed through iThenticate and
Turnitin software before publishing. Studies with more than 20% similarity in the entire study,
and more than 5% similarity from a single source as a result of screening are not included in
the preliminary study. Studies with a similarity rate below 20% are checked for aspects such
as; whether the source is given at the end of each sentence quoted (in some cases, paragraphs



quoted made of 4-5 sentences and a source is given only in the last sentence. In such cases the
qguoted expression must be enclosed in double-quotes and italicized.), whether the similarity
is from the main source (in some cases, different sources are cited and instead of giving as
transporter, reference is made to the main source). If there is a block excerpt in the study, if
the sections with similarity are not cited, or if the similarity belongs to a source other than the
main source and no expressions are available, they will not be evaluated. Any responsibility for
ethical violations rests with the authors. Manuscripts which exceed these limits are analyzed
in detail and if deemed necessary returned to the authors for revision or correction, if not they
could be rejected to be published if any plagiarism or unethical behavior is detected.
Some of the unethical behaviors are listed below:
¢ Indicating individuals who have not intellectually contributed to the manuscripts as
authors.
¢ Not indicating individuals who have intellectually contributed to the manuscripts as
authors.
¢ Not indicating that a manuscript was produced from author’s graduate thesis/
dissertation or a project.
Salami slicing, producing more than one article from a single study.
Not declaring conflicting interests or relations in the manuscripts submitted.
Unveiling the double-blind process.

Notifying The Editor About The Violation Of Ethical Principles

In case of noticing a behavior that does not comply with the ethical principles regarding
the editors, referees and authors, or a situation contrary to ethical principles regarding an
article in the evaluation process, preliminary assessment or published in the journal AYDIN
GASTRONOMY, please report to aydingastronomy@aydin.edu.tr

Article Preparation Rules

1. Articles should be written in Turkish or English.

2. Article text and tables should be written in the MS-Word program.

3. The text should be written on A4 paper (210 x 297 mm), with 2-line spacing, Times News
Roman font and 12 font size, with page margins 2.5 cm each from left, right, bottom and top.

4.The text should be aligned on both sides.

5. While preparing the text, the page number should be written on the bottom right except



for the cover page; and line numbers should be provided on each page provided that they are
restarted.

6. Abbreviations to be used in the works should be given as accepted internationally.

7. Abbreviations can be made for names that are frequently repeated in the text and are
composed of many words, specific to the subject of the article. The name to be abbreviated
should be clearly written in the place where it was first used, and its abbreviated form should
be specified in parentheses. For later use, only the shortened version should be used.

8. A comma in the Turkish text and a dot in the English text should be used as the decimal
separator for the rational numbers.

9. All titles in the article should be written in bold. First level main titles in the text should be
centered and only the initials should be written in capital letters. Second level titles should be
written left-justified, and only their initials should be capitalized. The third level title should be
indented, and only the first word of the title should be capitalized. The fourth level titles should
be indented, italic and only the first word of the title should be written in capital letters. All titles
and sub titles should be given without numbers. Colon should not be placed at the end of the
titles.

10. Latin names should be written in italic typeface. Apart from this, the use of italics should be
avoided as much as possible.

11. All dimensions must be given according to SI (Systeme International).

12. Number of pages should not be less than 5 or more than 12, excluding resources (Increased
number of pages can be made in articles with wide scope after the approval of the editorial
board).

13. Footnotes should not be used to refer to the source in the text. Footnotes should be used
only for additional explanatory information and should be numbered on the relevant page.

14. Numeric expressions are given as words when starting sentences (For example: Twenty-six
of 45 examples....... ).

15. Tables should be numbered according to the order of use, expressed in short titles, and
should be cited in the text by giving the table number (e.g. Table 1). Writings in the tables
should never be less than 9 points. Vertical lines should be avoided in the tables.



16. Photographs, graphics, maps, charts and drawings used in the text should be used in the
text with the name of the figure. Figures should be numbered in order of use and should be
expressed in short titles, and should be cited in the text by giving the figure number (e.g. Figure

1).

17. Table titles should be at the top of the table, figure titles should be under the figures. Titles
should be written with a space after the table or figure number, and the initials should be
capitalized and others should be small. Abbreviations and necessary explanations used in the
table and figure should be given under the table and figure.

18. Tables and figures quoted from another source (not produced from the study) should be
cited at the end of the table and figure title.

19. The page changes and shifts that may occur during the string should be taken into
consideration when referring to the tables/figures in the text, and instead of expressions such
as“above / below” or“in the table/figure on page X", as in the example of “according to the data
in Table 2/Figure 2 ..” table/figure numbers should be used.

The articles to be sent to the journal should consist of “Cover page”, “Main Text” and “Appendix”
sections when necessary.

Cover Page

The cover page should contain the title of the article and the information of the authors (authors
should be written one below the other, the institution, e-mail address, and ORCID number of
each author should be specified), centered respectively; the name and contact information of
the author responsible for correspondence should be specified separately.

If necessary, explanations about the article such as the thesis from which the article
originated, the congress where it was presented, etc. should be written at the end of the cover

page.

Main Text

Research articles are original articles based on scientific research, prepared on issues in the
journal’s publication areas. It should consist of title, abstract, introduction, materials, and
methods, findings, discussion, conclusion, and bibliography. There are no materials, methods,



findings, and discussion sections in the compilation articles containing new and updated
information about the field prepared by using scientific sources. Instead of these, general
information is given as main and subtitles after the introduction.

The title should be clear and understandable to express the subject of the article; It should not
exceed 12 words, only the first letter of the words must be uppercase. The entire title should be
written in bold letters. If an explanation about the title is desired, explanation should be made
at the end of the page by putting a “*”sign at the end of the title.

Abstract

For articles prepared in Turkish, Turkish title and abstract should be written first. Then, the
English title and summary (Abstract) of the article should be written. There is no requirement
for a Turkish title and summary for works prepared in English. The fact that should be taken into
consideration while preparing the abstract is to make the reader have a general idea about the
content of the article by reading the abstract. The abstract should include the essential details
(purpose, material and method, findings, and conclusion) and reflect the study in research
articles. The number of words should not be less than 100 and should not exceed 150 in the
abstract section. There should be no reference to paragraphs, footnotes, resources, figures, and
tables. Keywords that can vary between 3-5 and are directly related to the study should be
written one line under the Turkish and English abstracts. Internationally accepted abbreviations
should be followed when choosing keywords.

Introduction

The studies and publications related to the subject are examined by revealing the reason and
importance of the study in this section. It should be noted that this section should not be less
than half a page or more than two pages in research articles. The purpose of the study should
be clearly stated at the end of the section. This section can be enriched by using middle title
and subtitles in compilation articles.

Material and Methods

The materials and method(s) used in the article, the analyzes made and the statistical methods
used in the study should be given in detail with appropriate references. It may be sufficient to
cite the source by giving a brief explanation for known and accepted methods.

Results



The data obtained in the study should be presented in a short, organized, and understandable
way.Thefindings of otherresearchers should notbeincludedin this section.Table and figure data
should not be repeated in the text, important points should be emphasized and unnecessary
repetitions should be avoided. Statistical evaluation results of the findings obtained in the
study should be stated.

Discussion

The findings obtained in the study are compared with the findings of other studies, similarities
and contradictions are interpreted, and points that cannot be clarified are indicated. However,
speculative comments should be avoided. It should definitely be stated how the study
contributes to science and the original parts of the study should be emphasized in this section.
Optionally, “Results” and “Discussion” sections can be written together.

Conclusions

Conclusions based on the research and investigation data should be written clearly and
concisely; the result should be consistent with the purpose of the study; suggestions, if any,
should be stated.

Thanks

The authors can state their letters of appreciation to the supporting institutions and/or
individuals who have contributed to their work in this section.

References

American Psychological Association (APA) style should be used in the references system and
arrangement of references in articles sent to AYDIN GASTRONOMY.

All sources used in thesis text or tables / figures should be written in alphabetical order
according to the initial letter of the first author’s last name.

All references cited in the text should be included in the bibliography, and all references in the
bibliography should be referred in the text.

Other authors of publications with more than one author should also be mentioned.



Author names and publication year should be written in bold in the list of references.

If the bibliography has many sources of the same author, the sources are written in order from
the past to the new date.

Sorting by letter is made in the resources of the same author with the same date. Barham, K.
(2009a), Barham, K. (2009b).

For the authors with the same surname, the first letter of the name is indicated first in the
bibliography that comes first alphabetically even if this person’s publication is older.

Journal names should be written clearly without any abbreviations. Abbreviations can be made
according to the rule in very long journal names.

References should be written as follows:

a. If the reference is an article

Surnames of the authors and the first letter of their names should be written. Subsequently,
the publication year of the article, the name of the article, the full name of the journal in which
it was published, volume (if any), number and page numbers should be specified. If available,
DOI number is added. Articles in online journals are also given a DOl number or URL at the
end. The DOI address should be specified at the end of the article tag for articles accepted for
publication and having a DOl number but not yet published.

Examples:

Hafez, A.A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with
different concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T., Aracava, K. K., Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused by
deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

De Melo, L.L.M.M,, Bolini, H.M.A., Efraim, P. (2009). Sensory profile, acceptability, and their
relationship for diabetic/reduced calorie chocolates. Food Quality Preference, 20, 138-143.

Brock, J.,, Nogueira, M. R. Zakrzevski, C., Corazza, F. C, Corazza, M. L., Oliveira, J.
V. (2008). Experimental measurements of viscosity and thermal conductivity of vegetable



oils. Food Science and Technology, 28, 564-570. doi: 10.1590/S0101-20612008000300010

Okajima, K., Spence, C. (2011). Effects of visual food texture on taste perception. i- Perception,
2(8),966. http://i-perception.perceptionweb.com/journal/l/article/ic966.

Marcet, I., Paredes, I., Diaz, M., (2014). Egg yolk granules as low-cholesterol replacer of whole

egg yolk in the preparation of gluten-free muffins. LWT-Food Sci. Technol,, in press. dx.doi.
org/10.1016/j.Iwt.2014.08.031

If the articles in English are referred to an article that original language is Turkish, the name of
the article should be given in square brackets with the English equivalent, if any.

Example:

Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde Ozon Uygulamalari [Ozone Applications in
the Food Beverage Enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(1), 45-53

b. If the reference is a book

Surnames and first letters of names of the authors (or editor) should be written. Subsequently,
the year of publication of the book, the title of the book, the place where it was published
and the publishing house should be respectively specified. If the source is a section from the
book, the name of the section, the surname of the editor (editors) and the first letter of the
name, the name of the book from which the section was taken, the place where the page
numbers, place of publication, the publisher or organization should be written, respectively
after authors’ names of the section.

Examples:

Lawless, H.T.,Heymann, H.(2010). Sensory Evaluation of Food-Principles and Practice. NewYork:
Springer.

Li-Chan, E.C.Y., Kim, H.O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In: MineY. (Ed.),
Egg Bioscience and Biotechnology (pp.1-96). New Jersey: John Wiley and Sons.

c. If the reference is a thesis

The surname of the person who wrote the thesis and the first letter of the name should be
written in bold. The year of admission, the title of the thesis, the type of the thesis (master or



doctorate), university / institute, and place should be specified.

Example:

Sarag, Y. (2015). istanbul'da Satisa Sunulan icme Siitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri
Uzerine Bir Arastirma. Postgraduate Thesis, Istanbul Aydin University, Institute of Science and
Technology, istanbul

d. If the reference is a website

The surnames of the authors and the first letters of their names (If the name of the author is
not available, the name of the website or source) are written. Then, the year, the name of the
article and the internet address are indicated respectively.

Examples:

Garcia-del-Moral, R. (2009). On the Gastronomical Quality of Foie Gras. http://www.
lomejordelagastronomia.com/en/columnist/gastronomical-quality-foie-gras

National Institute of Health ( 2017). Dietary Supplement Label Database. https://www.dsld.
nlm.nih.gov/dsld/dailyvalue.jsp

Food and Drug Administration (2012). Effect of the use of antimicrobials in food-producing
animals on pathogen load. Systematic review of the published literature. http://www.fda.gov/
cvm/antimicrobial/PathRpt.pdf

e. If the reference is a paper presented at a scientific meeting

The year of the meeting, the title of the paper, the name of the meeting, the date of the
meeting, the place of the meeting, the page number in the book of proceedings should be
written respectively after the surnames and the first letters of the names of authors.

Example:

Bostan, K., Yilmaz, F., Muratoglu, K., Aydin, A. (2011). Changes in microbial population numbers
during the cooking process of doner kebabs. 57th ICOMST International Congress of Meat
Science and Technology. 7 - 12th August 2011, Ghent, Belgium. Abstracts book, s.230

f. Other

General citation format for official documents published in the Official Gazette such as law,



regulation, decree law: Title. (Year, Day, Month). Official Gazette (Issue: xxx). Address: http://
XXXX

Example:

Postgraduate Education and Training Regulation. (2016, April 20). Official Gazette (Number:
29690). http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Reference (Graduate Education and Training, 2016)
Making a Reference Within a Text

It is sufficient to write (author’s surname, year), if there is a general reference in the text and
reference is made to the whole text. Example: ..... by Barham (2005)

The name of the author and the year of publication should be indicated in parentheses when
cited at the end of the sentence. Example: ... reported (Barham, 2005).

If a reference is made to a particular section, page of a resource, or to a certain shape, table or
equation in that resource, the number of the item in question is indicated in the citation. While
page information is given with the abbreviation p., no abbreviation for the others. Examples:
(Dogan, 2018, p. 42), (Dogan, 2015, Section 2) (Dogan, 2012, Table 1)...

Citations to single author works include the author’s surname and date information. It should
not include suffixes such as Jr. Example: ... (Dogan, 2018).

If a reference with two authors is cited in the text, the last name of the two authors is indicated
each time. Examples: ... by Brownell and Horgen (2009); ... (Brownell and Horgen, 2009).

When citing to publications with three, four and five authors, the surnames of all authors are
given only in the first citation in the text. For other citations, the expression of others (et al)
should be added next to the surname of the first author. Examples:

First citation (El Hafid, Blade, Hoyano, 2002)
Second or next citations (El Hafid et. al.,2004)

If the number of authors is six or more, only the surname of the first author and the expression
of others (et al) should be added also in the first citation (Colombo et al., 2015).

If different publications by the same author will be given in the same parenthesis, the year
order is followed from the past to the present, and the author’s last name is written once at the
beginning of the citation. Example: ... (Dogan, 2000, 2004).



In case of publications by the same author(s) in the same year, each should be marked in
lowercase letters, starting with the letter “a”. Examples: ... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

If there are two different authors in the bibliography whose surnames and the first letters
of their names are the same, the authors’ names must be given in square brackets in the tag
(Example: Dogan, G. [GOzde]. (1996). ..., Dogan, G. [Guleda]. (2010). ....), citation should be made
to the names and surnames of the authors. Example: (G6zde Dogan, 1996), ...(Glleda Dogan,
2010).

In case of citation to more than one reference, it should be arranged first in alphabetical order
and then chronological order, a semicolon should be placed between them. Examples: ...
reported (Barham, 2005; Barham, 2006; Brownell & Horgen, 2009; Doyle et al.,, 2015; Nielsen &
Engberg, 2006).

Secondary references can only be used in exceptional circumstances, such as the original
(primary) source has been removed from printing, is not available from known sources, and
its original language is not Turkish or English. Citations to the secondary source should be as
shown in the example below. Examples: ........ (Ress from Goffman, 2009); In Goffman’s study
(cited in Ress, 2009) .... The secondary resource (ie. Ress, 2009) is included in the reference list
with all the imprint information, the primary resource (ie. Goffman) does not.

Information based on personal conversations via e-mail, telephone, face-to-face or in other
formats are shown in the text, but they are not written in the bibliography. For example: Asli
Baysal said ..........coceiiiinninns (Asli Baysal, personal conversations, 22 May 2019).

If a group / legal person (such as associations, companies, government agencies and other
working groups) is mentioned as the author, the name information regarding this group
should be given in a clear and understandable way in the text. If the group name is long, the
abbreviation is clear to everyone, or there is an already known abbreviation for the name, both
the open form and the abbreviation form can be used in the first use, and only the abbreviation
can be used in the subsequent uses. Example:

The first citation (Scientific and Technological Research Council of Turkey [TUBITAK], 2013),
the second and subsequent citations (TUBITAK, 2013).

If the group name is short or its abbreviation is not understandable to everyone, the name is
written clearly in all citations.
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